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Übersicht

Sichere Lebensmittel

Prozess/ 
Produkt-
hygiene

Betriebs-
hygiene

Personal-
hygiene



Betriebshygiene

Reinigung 
und 

Desinfektion

Schädlings-
bekämpfung

Ordnung



Warenannahme

Lagerung 

ungekühlt
Lagerung gekühlt

ggf. schneiden, 
bearbeiten

Theke bestücken

Lagerung

ggf. schneiden/ 
portionieren

Verkauf

• fehlerhafte Ware (inkl. Verpackung)

• falsche Warentemperatur

• falsche Temperatur

• falscher Lagerort (Boden), nicht umhüllt 

• unsaubere/defekte Geräte / Arbeitsflächen

• Fremdkörper

• Falsche Temperatur

• unsaubere/defekte Thekenflächen

• Fremdkörper

• unsaubere/defekte Geräte / Arbeitsflächen

• Fremdkörper

• mangelnde Hygiene Waage, Umgang mit Geld

• Fremdkörper

• Allergen- und Zusatzstoffangaben

HACCP – Thekenware



Allgemeine Temperaturanforderungen

▪ Fleisch: max. + 7 °C

▪ Fleischerzeugnisse: max. + 7°C

▪ Hackfleisch: max. + 4 °C

▪ Fleischzubereitungen: max. + 4 °C

▪ Geflügelfleisch: max. + 4 °C

▪ Feinkostsalate: max. + 4 °C

▪ Käse: max. + 10°C

▪ Konsummilch: max. + 8°C

→ Vorsicht bei gemeinsamer Lagerung!



Kontakt

✓ Telefon: 034297-23 94 20

✓ Mobil: 0162 560 11 21

✓ Fax: 034297-14 24 01

✓ E-Mail: info@gepruefte-lebensmittel.com

✓ Internet: www.gepruefte-lebensmittel.com


