[image: image1.png]


Betriebsanweisung  
Ausgabe von Speisen
 Gefährdungen
· Verbrennungs- und Verbrühungsgefahr durch heiße Oberflächen oder flüssige Medien.
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Lebensmittelbedingte Erkrankungen durch Mikroorganismen wie Viren, 
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· Gefährdung durch Schädlinge.
· Stolper- und Sturzgefahr durch abgestellte Waren. 
· Rutschgefahr durch verschüttetes Material.
Schutzmaßnahmen und Verhaltensregeln

· Regelmäßig bzw. arbeitstäglich Temperaturkontrollen bei der Herstellung von Speisen durchführen.
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Warmspeisen

· Die Speisen bei der Herst                                                                        (Kerntemperatur) erhitzen.
· Temperaturkontrolle am                                                                           Garprozesses.

· Auf eine Mindesttempera                                                                         abe messen achten.
Kaltspeisen

· Die Temperatur von kalt                                                                           g (vor der Zwischenkühlung) messen.

· Die Temperatur von Kalt                                                                           nach dem Garprozess und vor der Ausgabe messen.

· Die Temperatur darf nac                                                                           °C betragen.

· Die Temperatur bei der A                                                                          der Ausgabe messen!

Durchführung von Mess
· Messungen nur mit saub                                                                            durchführen.

· Einstechfühler nach jede                                                                            reinigen.

· Behältnisse zum Messen                                                                           aufstellen.

· Die Ergebnisse in angem                                                                           dokumentieren.

· Hände, wenn kritische Le                                                                           sen wurden, reinigen und Desinfizieren.

Vorgehen bei Temperatur
· Warmspeisen nach erhitz                                                                           erreicht wird.

· Kaltspeisen herunterkühlen, wenn die Ausgabetemperatur überschritten wird.

· Im Zweifelsfall die Speisen nicht ausgeben, wenn Temperaturabweichungen festgestellt wurden.
Persönliche Schutzausrüstungen
· Lange Haare zusammenbinden oder Haarnetz tragen.
· Beim Arbeiten in Kühlhäusern Wärmeschutzkleidung tragen.
· Beim Umgang mit schweren Gebinden Sicherheitsschuhe tragen.
· Auf saubere Arbeitskleidung achten. Arbeitskleidung regelmäßig wechseln.
· Möglichst Schutzhandschuhe benutzen
Umgang mit Arbeitsmitteln
· Bedienungsanleitung des Herstellers und Betriebsanweisungen beachten.
· Nur kalibrierte Messgeräte einsetzen und diese regelmäßig warten lassen.
· Vor dem Einsatz das Messgerät auf Funktion überprüfen.
· Störungen oder Defekte an Geräten melden.
· Keine verunreinigten Arbeitsgeräte und Vorratsbehälter benutzen.
· Arbeitsgeräte regelmäßig und gründlich reinigen.
Weitere wichtige Hinweise
· Keine heißen Oberflächen mit der ungeschützten Hand berühren.
· Rauchverbote im Küchen- und Ausgabebereich beachten.
· Nur mit Lebensmitteln umgehen, wenn eine Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz erfolgte.
· Keine Lebensmittel lagern, die schon ausgegeben waren, sondern diese entsorgen.
· Wenn Schädlinge entdeckt wurden, dieses sofort in der Betriebsleitung mitteilen.
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