AuRRenstelle Korneuburg—LMI 1V
Kreuzensteinerstrafde 20

2100 Korneuburg

Tel: 02262/9025/11710

Fax: 02262/9025/11705

e-mail: post.gs3-Imi4@noel.gv.at

Checkliste fur Revisionen bal Festen und

M arkten:

Bauliche Voraussetzungen:

OJA

O NEIN

Furtbdden sind befestigt (kein Gras, kein Staub)— Wie:

Decken sind sauber gehalten, es wird das Risiko der
Kreuzkontamination berticksichtigt (z.B. Staub, Spinnweben)

Seitenwande sauber gehalten

Splitterschutz bei Lampen, Steckdosen sauber,
Deckenkonstruktionen gereinigt

Zugangwege zu Kiiche, Grillbereich, Lagerbereich, usw.
befestigt

Arbeitsflachen sind leicht reinigbar und desinfizierbar, keine
Kunststofffolien, erlaubt sind NIRO oder Kunststoffplatten
mit entsprechenden Umleimern,

Ablagefldchen und Stellagen sind leicht reinigbar ausgefihrt

Kuhlgerdte und Anlagen sind leicht reinigbar, kein Rost,

Kapazitdt der Kihlanlagen ist ausreichend

Bei Tiefkihlgerdten tGber 10 m3 Inhalt gibt esein
aufzeichnendes L uftmessgeréat

L agerbereiche sind gut bel tiftet, es gibt keine Schimmelbefall

Handwaschbecken mit Warmflief3wasser sind in den
Arbeitsbereichen vorhanden, es gibt eine hygienische
Handetrocknungsmoglichkeit.

Zum Reinigen und Desinfizieren von Geradten und
Ausriistungen gibt es Geschirrspller mit zumindest 65°C
(Uber 90 sec.)

Es gibt eine ausreichende Versorgung mit Trinkwasser
(Warm- und Kalt)
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Abfalllagerbereiche sind ausreichend vorhanden und sauber
gehalten.

Manipulationsbereiche im Freien sind so angelegt, dass
ausreichend Schutz vor Kontamination vorhanden ist.

Geratespezifische Vorraussetzungen:

OJA | ONEIN
Gebrauchsgegensténde sind in einwandfreiem Zustand, leicht
zu reinigen und erforderlichen falls zu desinfizieren
Reinigung und Desinfektion erfolgt in Reinigungsanlagen
Warenzustand, Warenumgang:
OJA | ONEIN

L ebensmittel werden entsprechend den Kriterien ,,rein® und
,unrein“ gelagert. (speziell, Fleisch, Gemtise, Mehlspeisen,
Geflugel)

L ebensmittel werden entsprechend den Kriterien ,rein® und
,unrein® be- und verarbeitet. (speziell, Fleisch, Gemuise,
M ehlspeisen, Gefltigel)

L agertemperaturen werden eingehalten:
TiefkUhlwaren: -18°C

Fleisch: 2- 4°C

Fisch: schmelzendes Eis

Milchprodukte und Wurstwaren: 4 - 6°C

,Kihl lagern®*: 15—-18 °C

Die Kuhlketten dirfen nicht unterbrochen werden.

Sensible L ebensmittel werden getrennt bearbeitet bzw. gibt
es eigene Arbeitsbereiche, Lagertemperaturen im
Hel3bereich werden eingehalten (> 75°C Kerntemperaturen)

Keine Lagerungen am Boden oder in Obstkartonagen,

Behélter sauber gehalten, Abdeckungen bei unverpackten
Speisen vorhanden

Sensible Produkte beim Transport gekihlt, es gibt keine
Unterbrechung der Kihlkette.

Kennzeichnung bei verpackten Speisen und Lebensmitteln
vorhanden

Keine Lagerung von Futtermittel oder Reinigungsmittel




neben Lebensmitteln

L ebensmittelabféalle und MUll in dicht schliel3enden
Behaltnissen gelagert

Eigenkontrolle:

O JA

O NEIN

Schutz der Speisen und Lebensmittel vor Wespen, Fliegen
und dhnlichem

Durchftihrung entsprechender Hygieneschulungen intern

Dokumentation von Abweichungen bel der Kiihlung bzw.
TiefkUhlung

Dokumentation bei Mangeln bel der Warenibernahme

Dokumentation der Hygieneschulung

Wasseruntersuchungsbefund fir Brunnenwasser vorhanden.

Ruckverfolgbarkeit fur gekaufte Speisen und L ebensmittel
vorhanden (speziell bei Mehlspeisen und anderen
» geschenkten® Waren notwendig)

Reinigung und Desinfektion:

O JA

O NEIN

Optischer Zustand des Betriebes (sauber, laufend gereinigt)

Getrennte Lagerung und Aufbewahrung

Personalschulung:

O JA

O NEIN

Personal schulung wird regelmaliig durchgefihrt

((bei Festen, dielanger als 1 Tag dauern) mit
Schulungsthema, Teillnehmer, Datum, Schulungsdauer,
Schulungsperson




Personalhygiene:

O JA

O NEIN

K opfbedeckung und Arbeitskleidung vorhanden

Kein Schmuck, keine Uhren, keine lackierten Fingernagel

Rauchverbot in den Arbeits- und Lagerbereichen

Keine Beschéftigung von Personen mit
Erkdtungskrankheiten, Hautinfektionen, Durchfall oder
infizierten Wunden

Personal-WC mit Handwaschgel egenheit
(Warmflief3wasser)

Sonstiges:
Diediversen Leitlinien sind Uber die Internetseite des BMGF laufend
aktualisiert.

Die Eintragungs- und ZulassungsV O (BGBL 93/2006) bezieht sich auf
L ebensmittel unternehmer die nicht anderweitig erfasst werden z.B.
Feuerwehren, Vereine, usw. und ist direkt bei der NO Landesregierung
durchzufthren.

Die Anmeldung dafir erfolgt Uber Noel.gv.at / Blrgerservice/
Konsumentenschutz/ L ebensmittel aufsicht




