§./Beispielmodell zur risikoorientierten Beurteilung von Betrieben (AW RUb, Awlaggz wi. 5 ;a]uns)

5.1 Beurteilungsbogen

Spaise auit sWke Woshroomn, OF | SRS RenraliraunaRat
CA. 03, 2044 L
Hauptmerkmal Beurtsilungsmerkmale Risiko max. | Ergeb- Begriindung bei
Punkte| nis Abweichungen
Hauptmerkmal | Betrisbsart 120
5 1. Umgang mit dem Produkt : e
wusole 4w {Einteilung in Risikokategorie nach Ll
Bessewm  Athaew Erlguterungen) 6 5| 4| 32 1
Voriugeslett ! (Pumis) o |20/40] 6080100 4o
2. Produktrisiko Ri’lmh
(Einteilung In Risikostufe nach ﬁeﬂng < mittel :r- hoche
Erlduterungen)
(Punkte) ] 10 20 A0
1 =sehrgut; 2 = gut; 3 = zufrieden stellend; 4 =
Beurcaliungwatite ausreichend; 5 = nicht ausreichend; pro
1 2 3 4 5 Beurtellungsmerkmal eine Beurtellungsstufe
markieren, vorgegebene Punktwerle verwenden,
keine freie Punkivergabe
Hauptmerkmal il |Verhalten des Unternehmers 0 3|89 15 15
1. Einhaltung lebensmittelrechtiicher
Bestimmungen 0 1123 - A
2. Rickverfolgbarkeit 0 F 2 3 2
3. Mitarbeiterschulung 0o | 2|46 7 5
Hlilplmarltmal m Verlasslichkeit dar Eigenkontrollen 0. 6 | 12 18 26 25
1. HACCP-Verfahren 0 2Nl 5 9 12 3
2. Untersuchung von Produkten 0 1 2 3 5 =l
3. Temperatureinhaltung (Kihlung) 0 B 4 @ 8 P
Hauptmerkmal IV |Hyglenemanagement 0 |10l2 27 40 40
1. Bauliche Beschaffenheit
{Instandhaltun ) 0 19 2 j 3 5 7
2. Reinigung und Desinfektion 0 2 als 8 0] Lolr saulke )
3. Personalhygiene o |3|5]8]| QO i a0y
4. Produktionshygiene 1] 4 | 7|10 13 Y
5. Schidlingsbekampfung ' B B 2
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