Beispiel einer Dokumentation zur Produkt-, Ausgabetemperaturtiberwachung fir Selbsthersteller*innen im Eigenkontrollkonzept nach Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Produkt-, Ausgabetemperaturiiberwachung
(insbes. cook and serve, cook and chill, cook and freeze - bei Regeneration)

Bei zubereiteten Speisen, welche heil3 zur alsbaldigen Abgabe an Verbraucher*innen vorrétig gehalten werden, muss die Ausgabetemperatur Uber 65°C betragen. Die Dauer der Heil3hal-
tung soll wegen qualitativer Anforderungen an das Produkt und ggf. vorhandener sich vermehrender thermophiler Keime drei Stunden nicht Uberschreiten. Bei Unterschreitung der Tem-
peraturen muss eine erneute Erwarmung auf 85°C im Kern Uber 10 Minuten erfolgen.

Gegebenenfalls sind Ruckstellproben bei der Abgabe von Lebensmitteln erforderlich. Dies gilt insbesondere fur die Abgabe von Lebensmitteln an gefahrdete Personenkreise wie z. B. in
Alten- und Pflegeeinrichtungen, in Krankenhausern und bei Kindern. Riickstellproben sind in ausreichender Portionsgrofie (,Fleischsalatbecher” ca. 250 g je Lebensmittel) und iber einen
mindestens zweiwdchigen Zeitraum, unter geeigneten Lagerbedingungen (-18°C gefroren), gekennzeichnet, zuordenbar, bereitzuhalten.

Kerntemperatur Kerntemperatur Nachkontrolle Ruckstell-
Produktion Ausgabe (> 65°C) Eingeleitete MaBnahme (mind. 85°C - 10 Min. im Kern) proben . .
Produkt . Ende . . . o Kontrolliert durch:
Soll- | Ist- | Uhr- | Ist- | Beginn | - bei Temperaturunterschreitung Ist- Beginn Ende jabis | .
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