Bewertungsbogen Smiley

Bezirksamt Pankow j|Datum der Kontrolle

Name des Kontrolleurs

Allgemeine Betriebsdaten

Name und Ort des Betriebes

Betriebsinhaber

Verantwortlicher vor Ort
Funktion

Hygienemanagement (doppelte
Punktzahl)

O Reinigungs- und Desinfektionszustand des Betriebes

O Personalhygiene (vollstandige Hygienekleidung, Kérperhygie-
ne) ge. der Leitlinie f.e.g. Hygienepraxis i.d. Gastronomie, Pkt.
14.,S.29

O Produktionshygiene (auf allen Stufen der Produktion: Schutz
vor nachteiliger Beeinflussung)

O Schéadlingsbekampfung (Effektivitat, Dokumentation), ge. der
Leitlinie f.e.g. Hygienepraxis i.d. Gastronomie, Pkt. 7., S. 16

Bauhygiene

O Raumliche Anordnung der Produktionsraume (S-W-Prinzip)

O Umkleideraum/-mdoglichkeit fiir Kichenpersonal mit Trennung
von StrafRen- und Hygienekleidung

O separate Kiichenpersonaltoilette

O baulicher Zustand (Wé&nde und Fu3boden gefliest oder
adaquate besténdige sowie reinigungsleichte und desinfekti-
onsmittelresistente Materialien, oberhalb der Fliesen: saube-
rer Anstrich, keine abblatternde Farbe)

O Handwaschbecken mit erforderlicher Ausriistung in unmittel-
barer Nahe zu den Arbeitsflachen

O separate Lebensmittelspilen

O Geschirrspulbecken/Geschirrspiler

O angemessene Warmwasserversorgung (Warmwasser muf3 in
ausreichender Menge jederzeit verfligbar sein)

O Anschlufd an Trinkwassernetz und Kanalisation

O funktionstlichtige Be- und Entliftungstechnik bei
wrasenentwickelnden Arbeitstechnologien

Einrichtung und Ausstattung

O ausreichend Arbeitsflache, die hygienisch einwandfreie
Arbeitsgange ermdglicht

O Ausristung in Edelstahl oder adaquaten bestandigen sowie
reinigungsleichten und desinfektionsmittelresistenten Materia-
lien

O Kiuchenmobel und —geréte auf FuRen

O Zustand der Einrichtungs- und Ausriistungsgegenstande

Betriebliches Eigenkontrollsystem

O Eigenkontrollsystem auf HACCP-Basis ist etabliert (angepaldt
an die BetriebsgroRe)

O Verantwortlichkeiten im Betrieb sind festgelegt und dokumen-
tiert

O Lagertemperaturen werden eingehalten und dokumentiert ge.




der Leitlinie f.e.g. Hygienepraxis i.d. Gastronomie, Pkt.10.2, S.
20

O Wareneingangskontrolle wird durchgefiihrt und dokumentiert
(incl. Lieferfahrzeug) gemalf der Leitlinie f.e.g. Hygienepraxis
i.d. Gastronomie, Pkt. 9.2, S. 18

O ein System der Riickverfolgbarkeit ist etabliert

O Reinigungs- und Desinfektionsplan existiert und ist umgesetzt

Einhaltung weiterer lebensmittel- | O regelmafige Schulung des Personals gemaf LMHV und In-
rechtlicher Vorschriften fektionsschutzgesetz sowie deren Dokumentation
O Kennzeichnung der Lebensmittel ist korrekt

Zuverlassigkeit des Unternehmers | O I6sungsorientierte Grundeinstellung, bei Mangeln in angemes-
sener Frist und planméaRig reagiert

Entsorgung der Abfélle O gemal VO(EG) 1774 und den mitgeltenden Vorschriften

zusétzliche Punkte kodnnen erteilt | O eine regelmaRige Kontrolle des Reinigungs- und Desinfek-

werden, wenn tionserfolges durch mikrobiologische Probenahme erfolgt

O eine jahrliche Stuhluntersuchung der mit unverpackten Le-
bensmitteln hantierenden Personen erfolgt

O Ruckstellproben vorhanden sind

O Lebensmittelspiilen separat fir Gemise und Fleisch

Bei Erreichen von 90 % der Punkte kann ein Smiley vergeben werden (mogliche Gesamtpunktzahl
ohne Zusatzpunkte: 32; 90 % = 29 Punkte).

Der Betrieb hat die erforderliche Punktzahl bei der Kontrolle
O erreicht
O nicht erreicht.

Unterschrift




