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11.4.2.C1 Prifung von einfachen Zuluftanlagen
11.4.2.C2 Priifung - Dokumentationsmappe - Zuluftanlagen

11.F&A Fragen & Antworten zu Anforderungen an Betriebsrdume und Gerate
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1.1 Inhaltsverzeichnis

12 Abfall- und Wertstoffentsorgung

12.1 Verfahrensanweisung zur Erstellung eines Abfall- und Entsorgungskonzeptes

12.2 Verfahrensanweisung Uberpriifung der Entsorgung an den
Anforderungen des Anhang Il der VO (EG) Nr. 852/2004

12.2.C1 Uberpriifung der Entsorgung an den Anforderungen des Anhangs Il der VO (EG)
Nr. 852 /2004 liber Lebensmittelhygiene

12.3 Verfahrensanweisung Entsorgung von Speiseresten

12.3.C1 Organisation der Entsorgung

12.3.F1 Speiseabfille

12.3.F2 Aufzeichnungen nach tierischem Nebenprodukte-Beseitigungsrecht

12.3.F3 Entsorgung von Speiseresten

12.3.F4 Entsorgung von Speisen- und Kiichenabfillen bei elektronischer Ubermittlung

12.4 Verfahrensanweisung Vermeidung von Lebensmittelabfallen

12.4.C1 Vermeidung von Lebensmittelabféllen

12.4.C2 Vermeidung von Lebensmittelabféllen (2)

12.F&A Fragen & Antworten zur Abfallentsorgung

13 Schadlingsfreihaltung

13.1 Verfahrensanweisung Schadlingsvorbeugung

13.1.C1 Schédlingsvorbeugung - bauliche Faktoren

13.1.C2 Schédlingsvorbeugung - sonstige Faktoren

13.2 Verfahrensanweisung Schadlingsmonitoring

13.2.C1 Schédlingsmonitoring - Fallen- und K&derkontrolle

13.2.C2 Schadlingsmonitoring - Sichtprifung

13.2.C3 Was prift die Lebensmitteliberwachungsbehorde?

13.2.F1 Inhaltsverzeichnis - Ordner Schadlingsmonitoring

13.2.F2 Schédlingsmonitoringsplan

13.2.F3 Fallen- und Koéderaufstellplan

13.2.F4 Protokoll fir KorrekturmaBnahmen

13.2.F5 Schild - Kontrollpunkt

13.3 Verfahrensanweisung Schadlingsbekampfung

13.3.F1 Schadlingsbekampfung
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1 Inhalt und Verzeichnisse

13.4

13.4.C1

13.F&A

14

14.1

14.1.1
14.1.1.C1

14.1.2

14.1.2.F1
14.1.2.F2
14.1.2.F3
14.1.2.F4
14.1.2.F5
14.1.2.F6
14.1.2.F7

14.2

14.2.1
14.2.1.F1

14.2.2
14.2.2.C1

14.2.3
14.2.3.C1

14.2.4
14.2.4.C1

14.2.5
14.2.5.C1

14.2.6

14.2.6.C1

14.2.7
14.2.7.C1

1.1 Inhaltsverzeichnis

Verfahrensanweisung Uberpriifung der Schadlingsvorbeugung und
-bekdampfung anhand den Anforderungen des Anhangs Il der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004

Uberpriifung der Schadlingsvorbeugung und -bekdmpfung anhand den Anforderungen des
Anhangs Il der Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Fragen & Antworten zur Schadlingsfreihaltung

Managementsysteme

HACCP-Konzept

Verfahrensanweisung Einfiihrung eines HACCP-Systems
Einfihrung HACCP-System

Verfahrensanweisung Gefahrenanalyse und Kritische Kontrollpunkte
Festlegung Kritischer Kontrollpunkte

HACCP-Plan

Erstellung von Flussdiagrammen

Kritischer Kontrollpunkt

Hygiene-Kontrollpunkt

Ubersicht Kritische Kontrollpunkte

Ubersicht Hygiene-Kontrollpunkte

Systemaudit

Verfahrensanweisung Gesetzliche Grundlagen
Uberpriifung Zusammenstellung Rechtliche Grundlagen

Verfahrensanweisung Systempriifung Warenanlieferung
Systempriifung Warenanlieferung

Verfahrensanweisung Systempriifung Trockenlager
Systempriifung Trockenlager

Verfahrenanweisung Systempriifung Tiefkiihl-/Kiihllager
Systempriifung Tiefkiihl-/Kihllager

Verfahrensanweisung Systempriifung Betriebsstatten
Systempriifung Betriebsstatten

Verfahrensanweisung Systempriifung Verpackung und Transport
von Lebensmitteln
Systempriifung Verpackung und Transport von Lebensmitteln

Verfahrensanweisung Systempriifung Arbeitskleidung
Systempriifung Arbeitskleidung

Dokumentation in GroBkiichen 24 02 60 13



1 Inhalt und Verzeichnisse

1.1 Inhaltsverzeichnis

14.3

14.3.1
14.3.1.C1
14.3.1.C2
14.3.1.C3
14.3.1.C4
14.3.1.C5
14.3.1.C6
14.3.1.C7
14.3.1.C8
14.3.1.C9
14.3.1.C10
14.3.1.C11
14.3.1.C12
14.3.1.C13
14.3.1.C14
14.3.1.C15
14.3.1.C16
14.3.1.C17
14.3.1.C18
14.3.1.C19
14.3.1.C20
14.3.1.C21

14.4

14.4.F1
14.4.C1

14.5

14.6
14.6.F1

14.7

14.7.F1
14.7.F2

14.F&A

Hygienekontrolle

Verfahrensanweisung Hygienekontrolle
Hygienekontrolle Warme Kiiche
Hygienekontrolle Gastekiche
Hygienekontrolle Gemiisevorbereitung
Hygienekontrolle Fleischvorbereitung
Hygienekontrolle Kalte Kiiche
Hygienekontrolle Speisenausgabe
Hygienekontrolle Kiosk
Hygienekontrolle Automaten
Hygienekontrolle Spiilkiiche
Hygienekontrolle Topfsplle
Hygienekontrolle Sanitarrdume
Hygienekontrolle Trockenlager
Hygienekontrolle Kiihlraum
Hygienekontrolle Tiefkihlraum
Hygienekontrolle Tiefkihl-Kihlgeréte
Hygienekontrolle Warenanlieferung
Hygienekontrolle Behandlung von Lebensmitteln
Hygienekontrolle Personalhygiene
Hygienekontrolle Abfallentsorgung
Hygienekontrolle Gesamtauswertung
Hygienekontrolle Leeres Formular

Verfahrensanweisung zum Krisenmanagement bei Verdacht auf lebensmittel-
bedingte Erkrankungen oder andere Risiken

Zustandige Ansprechpartner im Krisenfall
Vorgehen im Krisenfall

In Bearbeitung

Verfahrensanweisung Planung Biifetts und Konferenzservice

Planung Blifetts und Konferenzservice

Verfahrensanweisung Schulverpflegung

Anmeldeformular fiir Lebensmittelunternehmen
Tagesplan Essensausgabe Schulkiiche

Fragen und Antworten Managementsysteme

14
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1 Inhalt und Verzeichnisse

15

15.1

15.1.F1
15.1.F2
15.1.F3

15.1.F4
15.1.F5

15.1.F6
15.1.F7
15.1.F8

15.2

15.2.C1

15.3

15.3.C1
15.3.F1

15.4

15.4.F1
15.4.F2
15.4.F3

15.4.F4
15.4.F5
15.4.F6

15.4.F7
15.4.F8
15.4.F9
15.4.F10
15.4.F11
15.4.F12
15.4.F13
15.4.F14

1.1 Inhaltsverzeichnis

Schulung und Weiterbildung

Verfahrensanweisung Schulungen
D. Uhde, J. Mayer, R. Nuss, K. Menzel

Ermittlung Schulungs-Unterweisungsbedarf/

Schulungs- und Fortbildungsplan fir das Jahr ... (Allgemein)

Schulungsplan fir gesetzliche geforderte Schulungen/Unterweisungen/Belehrungen fiir das
Jahr ... (individuell)

Schulungs-/Unterweisungsnachweis

Schulungsnachweis: Bescheinigung tiber die Belehrung der Tauglichkeit nach § 43 Abs. 1 Nr. 1
Infektionsschutzgesetz

Schulungsnachweis: Belehrungen nach Infektionsschutzgesetz - Sammelnachweis
Folge-Belehrungen nach § 43 (4) Infektionsschutzgesetz

Teilnehmerliste Schulung/Unterweisung/Belehrung

Verfahrensanweisung Uberpriifung der Schulung und Weiterbildung an den
Anforderungen des Anhangs Il der VO (EG) Nr. 852/2004
D. Uhde, J. Mayer, R. Nuss, K. Menzel

Uberpriifung der Anforderungen des Anhangs Il Kap. XII der VO (EG) Nr. 852/2004 iiber
Lebensmittelhygiene

Verfahrensanweisung Uberpriifung der Anforderungen des § 4 LMHV
D. Uhde, J. Mayer, R. Nuss, K. Menzel

Uberpriifung der Anforderungen des § 4 LMHV
LMHV § 4 Test

Verfahrensanweisung Arbeitsunterweisung
D. Uhde, J. Mayer, R. Nuss, K. Menzel

Arbeitsunterweisung - Leerformular 1

Arbeitsunterweisung - Leerformular 2

Arbeitsunterweisung - Umgang mit belegten Broten, Brotchen und Baguettes

(unbelegt geliefert)

Arbeitsunterweisung - Umgang mit belegten Broten, Brétchen und Baguettes (belegt geliefert)
Arbeitsunterweisung - Umgang mit Desserts

Arbeitsunterweisung - Umgang mit Konditoreierzeugnissen mit nicht durchgebackenen
Fillungen

Arbeitsunterweisung - Angebot eines kalten Buffets

Arbeitsunterweisung - Umgang mit Hahnchenkeulen

Arbeitsunterweisung - Umgang mit Bratwurst

Arbeitsunterweisung - Dezentrale Speisenausgabe

Arbeitsunterweisung - Reinigung Getrankeschankanlage (Getrénke-/Grundstoffleitungen)
Arbeitsunterweisung - Reinigung Getrankeschankanlage (ohne Leitungen)
Arbeitsunterweisung - Personalhygiene

Arbeitsunterweisung - Rickstellproben
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15.5 Verfahrensanweisung Personalschulung tiber die Allergeninformation
D. Uhde, J. Mayer, R. Nuss, K. Menzel
15.5.C1 Lebensmittelallergien - Wissensstand und Schulungsinhalte
15.6 Verfahrensanweisung Einfiihrung neuer Mitarbeiter
D. Uhde, J. Mayer, R. Nuss, K. Menzel
15.6.C1 Einfihrung neuer Mitarbeiter
15.6.F1 Anweisungen und Regelungen von neuen Mitarbeitern
15.7 Verfahrensanweisung Personalschulung im Arbeitsschutz
D. Uhde, J. Mayer, R. Nuss, K. Menzel
15.7.F1 Teilnehmerliste Arbeitssicherheitsunterweisung
15.7.F2 Arbeitssicherheitsunterweisung
15.7.F3 Arbeitsschutzunterweisung
15.8 Schulungsmodule
15.8.1 Eigenkontrollen in der betrieblichen Praxis
M. Lehrke
15.8.2 Haufige Hygienemangel in Lebensmittelbetrieben
M. Frettloh
15.F&A Fragen und Antworten zu Schulung, Unterweisung und Belehrungen
D. Uhde, J. Mayer, R. Nuss, K. Menzel
16 Umweltschutz und Nachhaltigkeit
16.1 GO GREEN - 101 Ideen um ,griiner” und nachhaltiger zu werden
0. Schlupp
16.2 Klassischer Umweltschutz in der Gemeinschaftsverpflegung
0. Schlupp
16.3 Zertifizierungen, Aktionen & Verbande
0. Schlupp
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