HACCP-Konzept Muster: Geriist fiirs Handbuch

Zustandig: Betriebsleitung, HACCP-Verantwortliche - Zeitraum:

F® tischlein

Richtwerte: Rechtsgrundlage Art. 5 Verordnung (EG) Nr. 852/2004 - Grundsétze sieben, flexibel fir kleine Betriebe - Typische CCP Durcherhitzen, HeiRhalten, Kiihlung, Abkiihlen - Ergénzend Leitlinie fiir

gute Verfahrenspraxis des Branchenverbands

Geriist HACCP-Konzept

Nr. Baustein Leitfrage Eintrag fiir deinen Betrieb

- Betrieb und Team Welche Art Betrieb, welche Speisen, wer ist verantwortlich, wer
gehort zum HACCP-Team?

- Ablauf Wie lauft eine Speise von der Lieferung uUber Lager,
Zubereitung und Ausgabe bis zum Gast?

1 Gefahrenanalyse Welche biologischen, chemischen, physikalischen Gefahren
und Allergene gibt es in jedem Schritt?

2 Kritische Kontrollpunkte Wo musst du eingreifen kbnnen, damit die Gefahr
verschwindet?

3 Grenzwerte Welcher Wert gilt je Kontrollpunkt, zum Beispiel Temperatur
und Zeit?

4 Uberwachung Wer priift was, wie, wie oft und mit welchem Geréat?

5 Korrekturmaf3nahmen Was passiert bei Uberschreitung, wer entscheidet, wie wird die
Ware behandelt?

6 Verifizierung Wie priifst du, ob das System wirkt: Messgerate, Protokolle,
Audits, Anpassung bei Anderungen?

7 Dokumentation Welche Aufzeichnungen fuhrst du, wo liegen sie, wie lange
bleiben sie?

+ Gute Hygienepraxis Reinigung, Schadlingskontrolle, Personalhygiene, Schulung,
Lieferanten, Abfall.

Kontrolle (Datum, Kirzel):

Hygienepraxis-Vorlage, keine Rechtsberatung. Es gelten die Vorgaben deines HACCP-Konzepts und deiner Lebensmitteliberwachung. - Aktualisiert am 15. Oktober 2026 - tischlein.pro/vorlagen/haccp/haccp-konzept

Kostenlose Vorlage von tischlein.pro - Website, Speisekarte, Team und Einkauf fiir Restaurants, Bars, Kneipen und Cafés. Gesteuert im tischlein-Chat, mit Text oder

Sprache.

tischlein.pro/vorlagen/haccp/haccp-konzept




