CCP 3

Beschreibung

Gefahr/Risiko

Normen und kritische
Grenzwerte

Uberwachungsmethode und
Haufigkeit

KorrekturmaBnahmen und
-handlungen

Temperatur
gekuhlter
Lebensmittel
(Kahlraum,
KUhimobel im
Rahmen des
Verkaufs,
Buffets)

X M: zu hohe
Temperatur

vom Hersteller
vorgegebene und auf dem
Etikett angegebene
Temperatur

gekUhlte Erzeugnissel: in
Tabelle 1des
Praxishandbuchs
festgelegte
Hochsttemperatur; eine
kurzzeitige Schwankung
ist (unter bestimmten
Umstanden) zulassig,
sofern die Temperatur um
nicht mehr als 3 °C
Uberschritten wird und
dadurch kein
Gesundheitsrisiko
entstehtt®

tagliche Temperaturkontrolle in
den KUdhlraumen

Uberprufung der
Funktionstuchtigkeit
(Temperatur usw.) der
Kuhlmobel, die in Gebrauch
sind und die Erzeugnisse
enthalten, u. a. zu Beginn des
Servierens

stichprobenartige Kontrolle der
Temperatur der Erzeugnisse
wahrend und zum Ende des
Servierens bei z. B. Buffets

(Im Fall der ,Dry-aging*-
Methode: Messen Sie die
Temperatur an der
Fleischoberflache und

Registrieren Sie die Unregelmaf3igkeiten.

Passen Sie die Temperatur an.

Identifizieren Sie die betreffenden Erzeugnisse und
sondern Sie diese ab.

Lagerung:

Messen Sie die Temperatur des Erzeugnisses und

treffen Sie erforderlichenfalls weitere Mal3nahmen:

- Bringen Sie die Erzeugnisse bei einer
Abweichung von weniger als 3 °C
schnellstmdglich in einen anderen Kuhlraum.

- Prufen Sie bei einer Abweichung von mehr als
3 °C, ob die Erzeugnisse noch verarbeitet
werden kénnen (z. B.: durch eine
Warmebehandlung), um das Risiko zu
beseitigen. Vernichten Sie die Erzeugnisse
anderenfalls auf angemessene Weise.
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vermeiden Sie es, das Fleisch zu
durchléchern.)

Ist die Verarbeitung noch moglich: Bereiten Sie
die Erzeugnisse - wenn moglich - unverzuglich
zuU (in jedem Fall innerhalb von 24 Stunden).
Entsorgen Sie die Erzeugnisse ordnungsgema,
wenn dies nicht maglich ist.

Verteilung kalter Mahlzeiten und kaltes Servieren:

Entsorgen Sie die Erzeugnisse, deren
Temperatur zu hoch liegt.

Sorgen Sie fur ein besseres
Temperaturmanagement im Rahmen des
Servierens von Erzeugnissen.

VerkUrzen Sie die Zeit, die zwischen der
Zubereitung und dem Beginn des Servierens
vergeht.

FUr den Fall, dass eine Kuhlvorrichtung defekt ist,
lassen Sie diese von einem Kaltetechniker

reparieren.

Organisieren Sie eine erganzende Schulung fur das

Personal in Bezug auf die

UberwachungsmafBnahmen.
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Temperatur
tiefgefrorener
Lebensmittel
(TiefkUhl-
anlage)

X M: zu hohe
Temperatur

tiefgefrorene Erzeugnisse:
Hochsttemperatur von
-18 °CP: eine kurzzeitige
Schwankung ist (unter
bestimmten Umstanden)
zulassig, sofern die
Temperatur um nicht
mehr als 3 °C
Uberschritten wird und
dadurch kein

Gesundheitsrisiko entsteht

(d. h. bis max. -15 °C)

tagliche Temperaturkontrolle
der Tiefkuhlanlagen

Uberprufung der
Funktionstuchtigkeit
(Temperatur usw.) der
TiefkUhlmobel, die in Gebrauch
sind und die Erzeugnisse
enthalten, u. a. zu Beginn des
Servierens

Registrieren Sie die Unregelmafigkeiten.

Passen Sie die Temperatur an.

Identifizieren Sie die betreffenden Erzeugnisse und

sondern Sie diese ab.

Messen Sie die Temperatur des Erzeugnisses und

treffen Sie erforderlichenfalls zusatzliche

MaBnahmen:

Raumen Sie die Erzeugnisse bei einer
Abweichung von weniger als 3 °C
schnellstmaglich in einen anderen
TiefkUhlschrank.

Raumen Sie die Erzeugnisse bei einer
Abweichung von mehr als 3 °C, aber weniger als
8 °C schnellstmoglich in einen anderen
TiefkUhlschrank. Frieren Sie die Erzeugnisse
anderenfalls nicht erneut ein, sondern prufen
Sie, ob die Erzeugnisse noch verarbeitet werden
konnen (z. B.: durch eine Warmebehandlung),
um das Risiko zu beseitigen. Vernichten Sie die
Erzeugnisse ansonsten auf angemessene
Weise.

Ist die Verarbeitung noch moglich: Bereiten Sie
die Erzeugnisse - wenn moglich - unverztglich

2

/)

fasnk

Foderalagentur fur die Sicherheit

der Nahrungsmittelkette



CCP 3

zU (in jedem Fall innerhalb von 24 Stunden).
Entsorgen Sie die Erzeugnisse ordnungsgeman,
wenn dies nicht maéglich ist.

Fur den Fall, dass eine Kuhlvorrichtung defekt ist,
lassen Sie diese von einem Kaltetechniker

reparieren.

Organisieren Sie eine erganzende Schulung fur das
Personal in Bezug auf die

UberwachungsmafBnahmen.

Bedeutung der verwendeten Symbole: +: Kontamination/x: Vermehrung/C: chemische Gefahr/P: physikalische Gefahr/M: mikrobiologische Gefahr/A: Allergene

T Erzeugnisse, die bei Raumtemperatur aus mikrobiologischer Sicht stabil sind, mussen nicht im Kahlschrank aufoewahrt werden (sofern nicht anders auf dem Etikett angegeben).

Pl Ausnahme: Die Temperatur von Speiseeis darf hdchstens -9 °C wahrend des Servierens betragen, wahrend der Grenzwert fUr Softeis bei -5 °C liegt (siehe AP 9).

Bl Eine Schwankung nach oben findet fur die folgenden Erzeugnisse keine Anwendung: frische Fischereierzeugnisse, ganz oder zubereitet, frische Schnecken und frische Froschschenkel, frische
essbare Teile von Meeressaugetieren und Wasserreptilien sowie Erzeugnisse aus gekochten und gekuhlten Krebs- und Weichtieren sowie zubereitete verzehrfertige Lebensmittel, die aus frischen

Fischereierzeugnissen bestehen.
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