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Abschnitt |- Einleitung

1.1 Willkommen

ACON-BKVHACCP

Das zu Grunde liegende Benutzerhandbuch wurde fiir die Anforderungen des Osterreichischen
Bundesheers erstellt.

Die eingearbeiteten Vorschriften / Anweisungen werden im Abschnitt 4 beschrieben.

Die beschriebene Datenbank behandelt Zentralkiichen, Finalisierungskiichen, Truppenkiichen und
den Feldkochdienst auf Basis HACCP.

BKVHACCP entwickelt durch die Abtr. ACONSOFT der PIU-PRINTEX Wien in enger Zusammenarbeit
mit BMLV, StWm Siegfried Kabasser, Stabsunteroffizierslehrgang (StbUOLG) Il 2007 und
Umschulungskurs Verpflegung erstellt.

Bestandteile von ACONSOFT-BKVHACCP

Version 22.11.2007
© 2007 ... Aconsoft by PIU-PRINTEX
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ABSCHNITT Il Arbeitsablauf

2.2.1 Prozessablauf

Um dieses Programm voll nitzen zu kénnen brauchen sie ein Basiswissen auf dem Computer, wenn

mdoglich ECDL Kenntnisse.
Eine Einschulung auf das Modul- Haccp wahre anzustreben.

Prozessablauf von StbUOLG Il 2007 bzw. Umschuler Vpfig.

2.2.2 Schritte des Arbeitsablaufes

Prozessablaufe - welche Checkpunkte und Kontrollpunkte bzw. CP’s und CCP’s sind Notwendig
Vorschriften/ Anweisungen einarbeiten/ erstellen

Checklisten anlegen

Hygieneplane anlegen

Wartungspléne anlegen

Probelauf in der Zentralkiiche VPW; Lager VPW

Probelauf in der Finalisierungskiiche VPW

2.2.3 Zusammenhénge des Programms

Wie ist das HACCP Konzept aufgebaut bzw. wie sind die Zusammenhéange der

Vorschriften
Checklisten
Hygiene/Wartungsplan
Arbeitsanweisungen
ToDo Listen

Checklisten abarbeiten

ToDo Listen abarbeiten
Checklisten- Arbeitsanweisungen

drucken ==  erstellen
& >

8 c =

20 »9

@ (=)

. —>58% | S&

Checlfllstgn- T oo ER
organisation I =

el Hygier_lepllan-
organisation

Zentraler Baustein
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— "

Checklistenorganisation

durchfihren i
Administration Allgermeine Yorschriften / 4 Yorschriten /
BlWHACCP Einstellungen Arweisungen Arweisungen

des Programmes arstellen ZUWEISEN
durchfihren ;

Hygieneplanorganisation

durchfithren
-
Hygieneplan
erstellen i
Aufgaben Worschrift der Arbeitsarweisungen
erstellen Aufyabe zuweisen drucken und

q
- ZUWEISEn
l

YWartungsplan

erstellen
_—

ToDo Listen
abarbeiten

Basis des Programms sind die Vorschriften/Anweisungen und bilden den zentralen Baustein des
Programms.

In der Checklistenorganisation werden den jeweiligen Checklisten, welche Sie in dem ausgewahlten
Register und dem gewahlten Bereich markiert haben, Vorschriften/Anweisungen zugewiesen.

In der Hygieneplanorganisation legen Sie wiederum Bereiche fest und weisen
Vorschriften/Anweisungen zu. Wenn Sie dies erledigt haben, kdnnen Sie alle Arbeitsanweisungen
ausdrucken.

Auf den Checklisten und den Arbeitsanweisungen stehen die gleichen Anweisungen die in der
Vorschrift/Anweisung erstellt bzw. eingegeben wurden.
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» Krarkheiter:

B | |- Hande sauber, Keim aim. Fingemégel kurz und unlackiert

Vorschrift

und O

3.0000 Personahygiens

- miissen gemelde! werden

N i
- Durchiall, akute Erkaltungskrankheiten
Kranke diifen in der Kiiche nicht beschaftigt werden.

Gesundheitszeugnis:
- Gidtiges Gesundheitszeugnis

Arbestsk eidung:
sauber, leicht reinigbar, unverschiissen, Handschuhe

Perstniche Hygiene / Schmuck:

| | |- gepllegtes Auberes [Koiperhygiene: kurz geschriltener Bart / Haare)
- kein Schmuck. Pearcing. Uhr, Handy

Checkliste

Arbeitsanweisung |

£

fes OK

nden

tigt

Temperatur £

schiissen, Handschuhe

KontrolmaBnanme Annehmbar Nicht annehmbar

Arbeitsanweisung

Arbeitsanweisung

Hygieneplan Personalhygiene

Personalhygiene
téaglicher Check
3.0000 Personalhygiene
Krankheiten:

— milssen gemeldet werden:

bitp i pi-printex at

~F . eitrigen E
-- Durchfall, akute Erkaltungs|
Kranke diirfen in der Kiche ni

Gesundheitszeugnis:

Arbsitskleidung
sauber, leicht reinigbar, unve

krankheiten
icht beschaftigt werden.

— Giiltiges Gesundheitszeugnis

rschlissen, Handschuhe

Persanliche Hygiene / Schmuck:
— Hande sauber, Keim arm, Fingemagel kurz und unlackiert

- kurz Bart / Haare)

Aueres (Ko

— kein Schmuck, Pearcing, Uhr, Handy

Da die Vorschrift/Anweisung Uberall aufscheint, ist es sehr wichtig, dass

immer Aktuell gehalten wird! Der B
Vorschrift aktualisiert wird.

Benutzerhandbuch BKVHACCP erstellt vom Sts

enltzer des Programms ist selbst

UOLG Il 2007

die Vorschrift/Anweisung
verantwortlich, dass die

9/48



Abschnitt [ HACCP Organisation

3.1 Zielsetzung fur die HACCP Organisation

Zielsetzungen;

Sicherung einer einheitlichen Qualitat im Hygienemanagement aller BH Kiichen.
Vereinfachten der Hygienetatigkeiten in den Kiichen des Osterreichischen Bundesheers
Gesamte Tatigkeiten im Hygienemanagement /Dokumentation mit Computer und
Barcodescanner abzudecken.

Wenn Notwendig auch die neuen Listen via Hand zu fiihren. (Feldkiche)

Vorgesehen fir alle:

Zentralkiichen

Finalisierungskichen

Truppenkichen

Feldkiichen (soll mit neuen Listen, die schriftlich zu fuhren sind, ausgestattet werden)

3.2 Auszug aus den Verantwortungen

Verantwortungen:

Leiter der Kiiche ist fur die Hygiene und Sauberkeit, die Fihrung der Haccp Listen und die
Dokumentation verantwortlich.

Leiter der Kiiche, kann Bereiche der Kiiche an einer verantwortlichen Person Ubertragen
mittels 89 Absatz 2 VStG.

Fuhrung BKV HACCP Dokumentationslisten.

Kontrolle und Uberwachung des Hygienekonzept
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Abschnitt IV Gesetze

4.1.1 EU- Verordnungen

VO (EG) 178/2002 General Food Law
VO (EG) 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene

VO (EG) 853/2004 Mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs

VO (EG) 854/2004 Mit besonderen Verfahrensvorschriften fiir Uberwachung von Menschlichen Verzehr tierischer
Erzeugnissen

4.1.2 Osterreichische Gesetze bzw. Verordnungen LMS VG

Im LMSVG sind Leitlinien geregelt:
Hygiene-Leitlinie fir GroRRklichen
Leitlinie fir Personalschulung

Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim Umgang
mit Lebensmitteln

Leitlinien zur Umsetzung der Rickverfolgbarkeit bei Lebensmitteln

4.1.3 Bundesheer Hygienerichtlinien

Hygienerichtlinien fur ortsfeste Verpflegseinrichtungen

Hygienerichtlinien fiir mobile (nicht ortsfeste) Verpflegseinrichtungen

Diese Vorschriften sind in den ANWEISUNGEN ACON BKVY HACCP
eingearbeitet.

4.2 Anweisungen/Vorschriften

Die Anweisungen bilden im gesamten Programm die Basis fur alle Checklisten, Hygienepléne,
Wartungspléne und Arbeitsanweisungen (siehe 2.2.2 Schritte des Arbeitsablaufes).

Benutzerhandbuch BKVHACCP erstellt vom StsUOLG 1l 2007 11/48



4.2.1 Wo finde ich die Anweisungen/Vorschriften —

ACHTUNG! es gibt verschiedene Version des Programms. In der aktuellen Version kénnen Sie in
Optionen/ Einstellungen festlegen, ob Sie den Begriff Anweisungen statt Vorschriften verwenden
wollen.

Ebenso kénnen Sie die Begriffe annehmbar/ nicht annehmbar anstatt Sollwert/ Grenzwert festlegen.

.| ACON-BKV HACCP Organisation _

Datei Checklisten Hygieneplan ToRamy Vorschriften | Drucken Optionen Abmelden Fenster Hilfe

4.2.2 Die Anweisung/Vorschrift

[©.! AcON-BKV HACCP Organi;aﬁcm;[HA(CP Vorschriftendatenbank] I
Gif Datei Checklisten Hygieneplan ToDeo Verschriften Drucken Optionen Abmelden Fenster Hilfe NE|

hr. [ HACCP Vorschit %
22000 Dbjekt und Raumhygiene
22100 Dbjekt- und Fraumhygiene Allgemeines
22200 Fultbsden der Kiiche:

Nummer: [ 30000 Vorschiif: [Personalhygiene Tempetatur—

Exstell vor: [abasser Sieghied Stand: [ersion 2 Maw| 0T

Gepiit u frsigagsben vor: [FGE 8 Datum: [28 0308 | M| 0°C

| Schiepen

22300 Fultbidden Voniats-, Kiink- & Nebenrume N[ 5 [ Kantrolle [Sollvert [ Brenzwert [Maknahme D |
22400 Wnde, Tiiren, Fenster, Belsuchtungskiime 1 saubere Klsidung iegichs Yerschmutzung. Tragen gemal Checkliste Protakol
22500 Atbsitsflichen 2 kein Schmuck und Uhren Tragen van Schiuck. gema Checkliste Pratokoll
22600 Regale und Schubladen [ 3|§F Persniche Hygiene regeinabige Kimethygiene mangehaft gema Checkliste Pralokoll
23000 Hygiene Gieschir, Gerdte. Maschinen [t Handehygiene Reirigung, Desinfektion verschmutat, verkeimt gema Checkliste Pratokoll
23100 Geschir, Gerte, Maschinen Allgemein U ¥ Medkamenteinnahme keine Medkamerte in der Kiiche: Notislmedkaments gemah Checkite Protokoll
23200 Maschinelle Renigung Geschin, Gerate _E ‘tj‘ Speizensinnahme. kein Essenid. Kiiche Werkostung gemah Checkliste: Protokoll
23300 Manuelle Reimigung Geschin, Gerdte _7 ‘tj‘ Werlstzung, 5chnittwunde: nicht vorhanden, veribunden offene Hautstellen gemah Checkliste Protokoll
23400 Kuhlschianke und Tiefkihigerate _E ‘tj‘ Gesundheitszeugnisse worhanden nicht vorhanden gemah Checkliste: Protokoll
23500 Be- und Entliftungsanlagen _H ‘tj’ Krankenheitzr nicht vorhanden Infektionskrankheiten, Ausschl gemah Checkliste Pritokoll
23600 Schadingsbekmpfung [Entwesung] [ 10|y Betichsiremde Personen kein Zuitt Besuchersett gem&h Checkliste Pratokoll
31000 Gesuncheiliche Anforderungen Personal Speichem | Lisshen | Bk | B, \mporieren

32000 Periinliche Anfordsrungen und Belehrung
33000 Bekleidung
34000 Organisatarische Anforderungen Personal

40000 Lebensnittel arschiiften, Behandlung 753 von mavimal 1000 Zeichen verwendet

41000 Roke & speziele Lebensmitel x: und 0
Ul ' [a000F 7 1
--Persanen mit oder mit eitrigen o : ™ -
Persanch mit Durchial Bundesministerium fiir Landesverteidigung Erl.Z1. S93956/x.

Personen mit Erkaltungskrankheiten im akuten Stadium
nicht in der Kiiche beschaftigt werden durfen

7610-xxxxx-0803

HYGIENERICHTLINIEN fiir ortsfeste Verpflegseinrichtung

Die Kantamination ferlig zubersiteter Speisen soiz von Oberflichen ist 2u vemeiden

idung und sind von idung und getrennt
Dias Kiichenpersonal hat helle &beitskleidung zu lragen.
Im Kiichenbetieb sind leicht zu reinigende dbeitsschube 2u vernenden.

Ein Verlassen der mit ist 2u vermeiden
B der T ist die vark 2u schiltzen
Kopfbedeckung ist tagich zu wechseln, III. KAPITEIL
3. PERSONAL-HYGIENE
Personen, die in Kiichen oder mit der Verteilung von Speisen beschaftigt si
den jeweils giltigen sanitatsdienstlichen Regelungen einer militarérztliche
zugefiihrt werden (siehe Beilagen 3, 4).
« il m '

[Alle Daten gelesen

[3offen_[Have a Nice Day [@Prax Amold [Unformatierte QMVA's und AA's bis 999 Zeichen eingeben
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4.2.3 Uberarbeiten der Anweisung/Vorschrift

Sie kdnnen die Arbeitsanweisung Uberarbeiten, oder etwas hinzufiigen. Auch die Temperaturbereiche
kénnen in der Anweisung/Vorschrift eingegeben bzw. geédndert werden.

Sie mussen nach jeder Anderung der Anweisung neu Speichern.

endatenbank]
ToDo Vorschriften Drucken Optionen Abmelden
i [ HACCP Vorachril * Hummer [ 30000 Vorschiit: [P
22400  Wads, Turen. Fenster, Beleuchtungskops et vor [Eabmsee Sied

22500 Aveitsfldchen
72600 Regele und Schubladen Gepriit u. frsigegeben vor: [FGG
1| v [ Kentrolle

23000 Hygiene Geschir, Gerdte. Maschinen
23100 | Geschir. Gerdte. Maschinen Allgemein 1 Abelskleidung. Schuhe
23200 aschinelle Reinigung Geschir. Gerdle Tragen von Schmuck, |
23300 Manuele Reinigung Geschi. Gerdite 1 Persiiiche Hygiene
23400 Kikhlschiéinke und Tiefkiihigerdlte
23500 Be- und Enfliftungsarlagen

23600 Schidingsbekampfung (Entwesung)

=

Handehygiens

ig
'ij’ W
¥ Soeiseneinnahme
Ny Verletzung. Schrittwune
T Gesundhetszeugnisse
1 Kiankenheiten

| Betiicbsiiemde Persons

7

31000 Gesuncheitiche Arforderungen Personal
32000 Pernliche Arfordsrungen und Belshiung
33000 Bekleidung
34000 Diganisaiorische Anforderungen Personal
40000 Lebensmiltel Yorschiften. Behan

Speichemn Laschen
41000 | Rohe & speziele Lebensmitel

F
3
4
5
g
7
9
9
0

4.2.4 Neuanlage der Vorschrift

Sie kdnnen eine Vorschrift auch neu Anlegen

ON-BKV HACCP O - [HACCP Vorschriftendatenbank]
(if Datei Checklisten Hygieneplan ToDo Vorschriften Drucken Optionen  Abmelden Fenster Hilfe =

>

Nt [ HACCPVorschiif

N 0 Vorschit: [Nevaniage TSN L schien

BE000 Vorkemmen und Eigenschaften siriger Bkt Ersteltvor [SPrar o] stanc | Max[ 0T
:SEEE :ii::::;;:::‘wan Gepriift u. heigegeben vory Dot [p3 i | M| 0T
8A000 Gefligelverarbeitung N[ v [Kontialle [Solwert [Grerauert Mabnahme Dokumentaian |
1
(2| I
E) =4
) =4
) i3
Cely
) 3
Cely
E\ V¢
[0l
Neuzrlage ‘ Lischen | & Handbuchausduick.

“w5hlen Sie eine Vorlage:

| Ubemehmen

0 von maximal 1000 Zeichen verwendet

2 und O

Gehen Sie auf eine Leerzeile bei der Haccp-Anweisung und dort kénnen Sie alle Angaben neu
erstellen.
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L UTUGKEN URUUNEN  ADIIEUEN  CESWE CE

=
* Mummer | 700 verschift [Inhatsverzeichris VamEEs L gohlieBen
Erstell vor: [Superviser Stanet [ Mac| 10]4
Femtonfctrim o Dawm: [z70808 | M| 0T

He [ V5 [Kentroll Arnehmbar [ icht annehmbar | Mabnabme [0

frei von Verurreinigung ruginigung Ausscheiden Checklisten

fest VerschmweiBt o emeut verpacken Checkliste

in den Ecken reiffest Gofahr von Rissen ermeut verpacken Checklite

Temp Fomstation prifsn Checkliste
<107% >10% emeut verpacken Checkliste
Gasdhuck prifen Checkliste
3
3
0]y
Ldschen &k ‘ =y Importieren
'
0o maimsl 1000 Zsichen vermendst
und @
Bundesministerium fiir | |
Landesverteidigung
\'\l E1l.Z1. $93956/x-FGG8/2006
-XxXXXx-0803
g 0 v
T Denuizerandbuch || ©.| ACON-BKVHACCP .. | <fa W wn

Sie kénnen in den vier Bereichen
roten Pfeil, annehmbar/nicht annehmbar einfligen
grunen Pfeil, die Arbeitsanweisung
braunen Pfeil, die gesamte Vorschrift
blauen Pfeil, Temperatur Bereiche( die auf der Barcodechecktafel rechts Angezeigt werden)

4.2.5 Fotos einfuigen

Sie kdnnen auch Fotos einfligen, ebenfalls kénnen Sie auch bei bereits bestehenden Vorschriften,
nachtraglich andern.

. T Arbeitsanweisung und Qualiatsmanage
il »

Bild bearbeit:

Bild I6schen...

|Alle Daten gelesen

Auf dleseS Feld gehen mlt den MauSzeiger Und I’eChte Maustaste drucken 4 offen |Powered by Aconsoft @Prax Arnold Bild der Vorschrift bearbeiten
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Qf Vorschriftbild

[cn sue tom-2us & & o

|

]

l

:

1

]

| bundesheer |
|

I Z00%225 [200x226 | 46509 | [nhaltsvarzeichnis

Hier kdnnen Sie ein Bild einfiigen

Benutzerhandbuch BKVHACCP erstellt vom StsUOLG 1l 2007 15/48



Abschnitt V CHECKLISTEN

5.1 Erfassen der gewinschten Bereiche

Welche Checklisten muss/sollen Sie bei ihrer Kiiche erfassen bzw. benétigen Sie? Es sollten nicht zu
viel werden, nur die Notwendigsten.

In diesem Handbuch wird das Beispiel der Personalhygiene angegeben. Sie kénnen das bei allen
beliebigen Checklisten anwenden.

Es gilt der Grundsatz: So wenig als mdglich, so viel als notwendig!!

5.2 Checklisten erstellen

5.2.1 Wie komme ich zum -Erstellen der Checklisten?

Optionen
Checklistenorganisation

[©.] ACON-BKV HACCP O
Datei  Checklisten  Hys
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Datei Checklisten Hygieneplan ToDo Vorschriften Drucken Optionen Abmelden Fenster Hilfe

Halbfertige Speisen | Fieseive12 | Fieseive15 | Speissnausgabe wam | Speisenausgaberkak | TransportUbergabe | Verpackung
Kiihlanl | FReserve® | Ressved | Resevel0 | Ressvell
Peisonalhyiens Reseve13 |  Trockenlager |  Zubersiungwéime | Reserve1d | Gerdtschaften/Geschin

~Bereiche (R 5ume}

I [Personal Kiiche Kureform: [Tragen von Schmuck
Reinigungspersanal
Fremdpersonal Eere e Erklaung: jAbeitskleidung, Kopfbedeckung, fragen von Schmuck.

Kurzform: [Persarliche Hpaisne
Hinzufigen

Erkléung: [1eaeimaios Korperhyaiene Handewaschen
Entfemen Kurzforr: [Erkrankungen, \wunden

Zugangskennung:

Erklaung: Wiunden und vorhanden

Kurzform: [Gesundhetszeugris

0
Sl Erklaiung: [Gesundheitszsugris nicht vorhanden

Worschit zum Bereich Uit e [f Kursforms
30000 Personahygiene ~|
zusitaliche Yorschiit zum Bereich

| 33000 Bekleidung ~|

Erkléiung:

Kurzform:

Erkl&ung:

" I Verschift der Li T
Persiiniche Reinigung hmuau Handwaschbecken, Sozialiaume v | ‘ hTages Checklite
Belehung

MaBnahmen fehlen berehmen | Listenbezeichnuny

Belehrung Reinigung [i i Ubemehmen
ratiche Urtersuchung T e |

T TageimUnfeld

Enlfemen STEREED J % aborechen|
1Tagdanach [ |
oK

[Powered by Aconsoft |@Prax Amold [Zurodnung einer Vorschrift aus der Vorschriftendatenbank zu einem Bereich

5.2.2 Listenbezeichnung eingeben

Welche Liste mdchte ich erstellen?
Beispiel: Personalhygiene

‘ [11000 Handwaschtiecken, Sozialaume v | |

Liciack,
| [Fersonarygrene |\Ubemehﬂ|

Tage im Unfel
( 2Tegedavor [ [
IR & |

v
Es andert sich nun die Bezeichnung des jeweiligen Registers.

Die Listenbezeichnung ist auf der fertigen Barcodecheckliste im hellblauen Bereich (1) das erste Wort.
In diesem Fall: Personalhygiene

[©.! Farbe Barcode Tafel 6 Fragen erweitert - 1 Seite fertic

; (1 ) Arbeits|
IS Alles OK 3.0000 Personalhygiene
& —Personen mit Hautausschlagen oder mit ei
g Tragen von Schmuck | —Personen mit Durchfall
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5.2.3 Eingeben der Bereiche

Welchen Bereich der zuvor erklarten Liste mochte ich erstellen?
Beispiel: Personal Kiiche

HACCP-Checklistenorganisation _

Halbfertige Speisen | Reseive12 | Reseive15 | Speissnau

Tefkitlager | Kiblanlagen | Wareniibemahme
Pesanahygiene | Reserve3 | Trockenlager |

Die Bezeichnung des Bereiches ist auf der fertigen Barcodecheckliste im hellblauen Bereich (1) das
Wort/ die Wortgruppe nach der Listenbezeichnung. In diesem Fall: Personal Kiiche

2. Farbe Barcode Tafel 6 Fragen erweitert - 1 Seite fertig

Seite [T 2] W 4 » M Zoom i3 3 @ Kopien |1 2| & & B L sehisien

® 5 p -

5 | Personalhygiene| Personal Kiiche |<amy, (1 ) _ Arbeits
I Alles OK 3.0000 Personalhygiene

§ —Personen mit Hautausschlagen oder mit ei
3T e 1 L & Miarn hf Al

5.2.4 Vorschrift zum Bereich und zuséatzliche Vorsch rift zum
Bereich zuweisen

Die Zuweisung der Anweisungen ist sehr wichtig, weil die Arbeitsanweisung und Kontrolimal3nahmen
auf der fertigen Barcodechecktafel angezeigt wird.

ey
Vorschilt 2m Bereich Intern Quiner: |1 Kurzform
30000 Personalhygiene =1 || g
ausiitdiche Vorschift aum Bereich

Kuzform
[32000 Perinliche Anfordenngen und Belehiung

Eklziung

Vorschrift zum Bereich und zusétzliche Vorschrift, wird unten auf der Barcode Checktafel angezeigt

Dieser Checkliste liegt die Vorschrift 30000 sowie 32000 der Vorschriftendatenbank zugrunde !
farLandesv ok Prax Amnold 3.12.07 10:28

Pouered by

P Tacce Projekt g Benutzerhandbuch | © ACON-BKVHACCP .. | <l EC 10

Die Arbeitsanweisungen werden aus den Vorschriften gleich ibernommen.
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(1) Arbeitsanw eisung (4)
lles OK 3.0000 Personalny giene Temperatur Barcodes
———— | ~Perscnen mit + odel

r mit etrigen

—Personen mit Durchfall

Die Kontamination fertig zubereiteter
aufzubewahren

Im Kiichenbetrieb sind leicht zu reinig
Ein Verlassen der Kichenobergiche mi

—Personen mit Erkaltungskrankheiten im akuten Stadium
nicht in der Kiiche beschaftigt werden diirfen

Arbeitskleidung und Arbeitsschuhe sind v on Priv atkleidung und Priv atutensilien getrennt

Das Kichenpersonal hat helle Arbeitskleidung zu tragen.

ng und Arbeitsschunen ist zu v ermeiden.
Bei der Toilettenbenitzung ist die Arbeit: 2u schitzen,

Kopf bedeckung st taglich zu wechseln

Speisen sowie v on Oberflachen ist zu v ermeiden

ende Aeitsschuhe zu v erwenden

I Solwert Grenzwerl
e i p—
T——— wrelUrren e
o ” —
Harcanygiene Renigung. Desintecton erscrentzt venaint
=
EE—— e S
P Rt el Hasbiatin
R prEe P
|| H Krankenheiten nicht vorhanden Infekions r arkheiten, Auss chl
[ —— ez [—

I

Die Arbeitsanweisungen und KontrollmaRnahmen werden auf der rechte Seite der Barcode Checktafel

angezeigt.

5.2.5 Fragestellungen erstellen

Die Kurzform sollte nur den Oberbegriff darstellen.
Die Erklarungen mussen immer POSITIV gestellt werden, damit die Listen beim Ausdrucken einen

Sinn ergeben.

HACCP-Checklistenorganisati

Feserve15 | Speisenausgabe warm | Spelsensusas
Anieferung Kiiblwaren | Anliefenng T |

Personalygiens | Finalisienungs Kiiche | Trackenlager | Zuberstung

Bereiche [Fi&ume}

Transport Ubergabe | Wempackung | Tiefkihlager | Kibllager
Umschlagriume Fremdpersonal | Reserve12
Reseive 14 | Gerdtschatten/Geschin | Habfetige Speisen | Reserve 12

|2 [Personal Kiiche
T Reinigungspersonal
7 Fremdpersanal

Entfernen

Zugangskennung

SortPos: 2

Vorschift 2um Bereich e e [T
[30000 Persanahygiene -
ausitzliche Vorschiit zum Bereich

(32000 Periniche Anfordenungen und Belehung |

Malinahmen

|Kperpllege
Belehiung

Verveis

Belehnung Fieinigun

Kurzform: | keine Krankheiten

Erkliung: [keine Erkaltungskiankheiten, Durchfal, offene Wunden

ich vomn Truppenaret bestitiot

Erklzrung: [hell, saube, in Didung

Kureform: [Kopfbedeckung

Etkfiung: [wird getiagen und it Haar mhillend

Kurztorm: | Persinliche Hygiene:

Erklérung: |aepllegtes Auberes, Haar, Bart, Fingemége! kurz und gepflegt

Kurzform: | Schmuck, Uhr, Handy

Erklaung: [kein Schmuck, Pearcing, Ubr, Handy

Vorschrift der Liste Tagescheckliste:
| 30000 Personalhygiene =] | | [TagesCheckiste

Listenbezeichnung

kein Umgang mit Lebensmitieh
Truppenarzi/Saniev.
Fieinigqung

im Spind versperren E—

[Perscnalhygiene EaE ran

[ Tage im Umfeld

3 Tage davar — X Abbrechen
1Tagdenach [ [
0K
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Hier sehen Sie einen Checklisten Ausdruck, mit den oben angefiihrten Fragestellungen.

Der rote Pfeil der fertigen Checkliste — ist die Kurzform und der griine die Erklarung (2)

©.! Farbe Barcode Tafel 6 Fragen erweitert - 1 Seite fertig

Sete |1 3 Mo«

» n Zoon |l 3 @ 5 =] koen|] +

Haccp Checkliste

Personalhygiene Personal Kiiche

A keine K

keine a . Durchfall, offene Wunden

B Gesundheitszeugnis

Bitp AW piu-printex at

D: Kopfbedeckung
E. Personliche Hygiene
F. Schmuck, Uhr, Handy

C: Arbeitskleidung, Schuhe

varhanden. Kiichentauglich vom Truppenarzt bestatigt
hell, sauber, in Ordung
wird getragen und ist Haar umhillend

gepliegtes AuReres, Haar, Bart, Fingemagel kurz und gepfiegt

kein Schmuck, Pearcing, Uhr, Hand

Gruppe (A |B|C|D E|F

Datum  Sign.

Temp.

Sa 112

So 212

Mo 312

Di 412
M 512

Do 612
Fr 712

Sa 8.12
So 9.12

Mo 1012

Di 1112

Mi 1212

Do 13.12

Fr 1412

8a 1512

So 16.12

S & HE L schiten

‘Personamygfene PBSUMN

[T s

Arbeitsanweisung

Hitpetiww piupritex at

AT
S
T e
S
IR <:
—

. Gesundheitszeugnis.
L

Arbsitsklsidung, Kopfbedeckung, tragen von Schmuck in Ordnung

Erksankungen, Wunden und Verlktzngen keine vorhandsn

ihygiens, Hindewasohen durchgefiinrt

chen ist zu vermeien
sifen getrennt

Kontrolmainahme Solwert Grenzwert

‘AmereDng. Sonre. ‘saerKeang Jegiione Versenmzng Tragen
U

perzinize g TegeNERgE Kopemgkne mengeran

g Remigung, Desin

sz e

Eine MaBnshme scannen [nir dhe zuietzt gescannts git).

fen Eseen La Kaore

Venostng

venezng, sermT: e vormanGen, versungzn

omene el
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5.2.6 MalRnahmen eingeben

Die gewlinschten Malinahmen in der Checklistenorganisation eingegeben werden hier mit dem dazu

passenden Barcode abgebildet. (3)

<

Achtung:

Wenn Sie in den Optionen / Einstellungen bei ,,CheckListe eine MalRnahme* ein Hakerl setzen darf nur

eine Malinahme eingescannt werden.

himadem [SDN Froekt |

sales Metawerk

Iv _heckListe eine Malinahme

chirmschoner zulassen
sizung gtatt Worzchrift
thmbar, Micht annehmbar

2 DAT enweiterr x .&bbrechen‘ " OK

Bei den Checklisten nur eine Malnahme erlauben
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5.3 Fertige Barcodechecklisten

Wo finde ich die fertigen Barcodechecklisten

Drucken
Barcodechecktafel...
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Barcodetafeln drucken

Vorschau der Barcodechecktafel

Diese Barcode Checktafel ware fiir die Nutzung in der Kiiche geeignet.
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5.4 Barcodetafel mit Temperaturanzeigen

Sie finden die Temperatur Barcodes auf der Barcodechecktafel, ganz rechts. (4)

Wo konnen sie die Temperatur Barcodes finden und di e Gewinschten Temperatur Codes
eingeben, damit Sie auf der Barcodetafel aufscheint ~ ?
Anweisungen
Haccp Anweisung wéahlen 13200 Trockenlagerraum
Temperatur eingeben max.18 min.15

h 8
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5.5 Barcodes herstellen

Das Programm ist so erstellt, dass die Barcodes, die auf allen Listen anzeigt werden, automatisch
generiert und zuweist.
Sie brauchen keine Barcodes selbst erstellen bzw. zuweisen
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Abschnitt VI HYGIENEPLAN

6.1 Wie kann ich einen Hygieneplan erstellen?

6.1.1 Wo finde ich die Hygieneplanorganisation?

Optionen
Hygieneplanorganisation

Der Hygieneplanorganisation
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6.1.2 Hygieneplan erstellen

6.1.3 Bereiche

\

Dort geben Sie die Bezeichnung des Bereiches ein, fiir welchen Sie einen Hygieneplan erstellen
wollen.

6.1.4 Vorschrift zum Bereich/Vorschrift der Liste

/

Wichtig:
Aus der Anweisung/Vorschrift bekommen sie wieder die Arbeitsanweisung.
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6.1.5 Listenbezeichnung

Hier kdnnen sie den Hygieneplan einer Liste zuweisen, die Sie selbst erstellen kénnen.
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6.2 Organisation (Hygieneplan)

6.2.1 Wo finde ich die Hygieneplane?
Hygieneplan

Hygieneplan

6.2.2 Neuanlage Hygieneplan

/

Betétigen Sie den Button Neuanlage
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6.2.3 Eingabe der —Aufgabe - Information - Gruppe -Datum

Hier kdnnen Sie die Aufgabe Information Gruppe Datum Eingeben

e
/

DAS DATUM IST SEHR WICHTIG UND MUSS UNBEDINGT GENAU EINGEBEN WERDEN, WEIL
SONST DER HYGIENEPLAN UND DIE TODO LISTEN NICHT STIMMEN.

Benutzerhandbuch BKVHACCP erstellt vom StsUOLG 1l 2007 30/48



Das sieht dann auf der ToDo Liste wie Folgt aus

TODO Liste

6.2.4 Eingabe - Wochentage — Vorschrift — Min/Max

Hier kdnnen Sie dem(n) Wochentag(en) der Aufgabe Vorschriften zuweisen (sollte die gleiche sein
wie auf den Checklisten).

Bei MIN und MAX - kdnnen Sie eingeben in welchem Datumsabstand Sie die Aufgabe festlegen
wollen

Nur Werktage

WICHTIG: AUFGABENBARCODE immer Anhaken, weil sonst haben Sie auf der Arbeitsanweisung
keinen Barcode.

/| /
‘\

Das sieht auf der TODO Liste wie folgt aus.
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6.3 Arbeitsanweisungen

Wichtig:
Die Arbeitsanweisung kann erst dann generiert werden, wenn Sie im Hygiene- /Wartungsplan
Aufgaben erstellt und Anweisungen/ Vorschriften zugewiesen haben.

6.3.1. Wie komme ich zu meiner Arbeitsanweisung bzw . wo finde ich
die Arbeitsanweisung

Drucken
Arbeitsanweisung

/

Mittels Hakerl angeben, welchen Bereich Sie drucken wollen
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Aushanglisten drucken

Hier kdnnen Sie die Arbeitsanweisungen mit oder ohne Beilage ausdrucken. Mit Beilage wird die
Gesamte Anweisung ausgedruckt. Ohne Beilage erhalten sie den Ausdruck nur mit der
Arbeitsanweisung.
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Abschnitt VII Wartungsplan

7.1 Wie erstelle ich einen Wartungsplan?

Der Wartungsplan wird, bis auf ein paar kleine Anderungen, gleich wie ein Hygieneplan erstellt.

7.1.1 Wie kann ich einen Wartungsplan erstellen?

Wo finde ich Wartungsplanorganisation
Optionen
Hygieneplanorganisation
Wartungsplan

Der Wartungsplan ist gleich zu handhaben wie der Hygieneplan. Sie brauchen die Schritte
6.1.2
6.1.3
6.1.4
6.1.5

6.3 Arbeitsanweisung
6.3.1

Diese Schritte sind gleich nur das der Wartungsplan entsteht.

7.2 Wo finde ich den Wartungsplan?

Hygieneplan
o Wartungsplan
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7.2.1 Neuanlage Wartungsplan

Die Neuanlage erfolgt gleich wie im Hygieneplan, Sie missen die Schritte gleich durchfiihren.

6.2.2
6.2.3
6.2.4
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Abschnitt VIII Checklisten

8.1 Checklisten

8.1.1 Wo finde ich die Checklisten am Computer?

AN
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8.1.2 Reiter der Checklisten

~

Hier kdnnen sie zwischen den einzelnen Reiter wahlen, welche Checkliste sie ansehen wollen.

=

Hier sehen Sie links Rot — Vergangenheit Grun(OK) — Heute — Zukunft

Benutzerhandbuch BKVHACCP erstellt vom StsUOLG 1l 2007 37148



~

In diesen Bereich nach Einscannen mit dem Barcodescanner, wird so Abgehakt
wie Sie es Gescannt gaben.

Gruner haken wenn OK

Rotes X wenn nicht in Ordnung

~
~

oder mit der Hand

Sollte der Scanner nicht Funktionierten kénnen Sie in diesen Bereich mit dem Computer via Hand
eingeben.
Sign ausfullen
Gruppe eingeben
A-F Abhaken der Bereiche, nur abhacken wenn OK
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Abschnitt IX ToDo Liste

9.1 ToDo Liste; wofur brauchen Sie diese Liste

Die ToDo Liste ergibt sich aus allen erstellten Hygieneplanen und Wartungsplénen, je nach Eingabe
der Haufigkeit bzw. taglich Reinigung, wochentliche Reinigung,......... erscheint die Aufgabe auf der
ToDO Liste.

Die ToDo Liste zeigt ihnen an, welche Aufgaben Sie zu erledigen haben. Diese Liste sollten Sie jeden
Tag Ausdrucken und die Aufgaben gewissenhaft erfiillen.
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9.1.1 ToDo Liste Drucken

~

Wenn Sie den Button Drucken betéatigen kdnnen sie die Aufgabeliste Ausdrucken.

Aufgabenliste
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Abschnitt X Barcode Import

10.1 Barcodescanner

10.1.1 Wo finde ich Barcode importieren?

Optionen
Barcode import.....

10.1.2 Einlesen von Barcodechecklisten mittels Scan ner

REIHENFOLGE einhalten

1. =m==p DPerson, personliche Kennung
2. =m==p Alles OK oder
den oder die VerstolRe
=P (Gegenmalinahmen
=—p> Temperatur

B w
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10.1.3 Einlesen

Sie mussen den Barcodescanner nun am USB Anschluss des Computers anstecken und auf den
Button EINLESEN driicken. Nun beginnt der Scanner mit dem Export der Daten zum Computer.

Wenn die Daten nicht Eingelesen werden, haben Sie mdglicherweise vergessen, ihre Scannung (
Visitenkarte ) einzuscannen, dadurch wird nichts eingelesen.

Sie kdnnen in diesen Fall mit der Hand ihre Kurz Signatur eingeben und dann wieder auf den Button
EINLESEN driicken, dann werden die Daten eingelesen.
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10.1.4 Probleme mit Einlesen

Achtung!
Sie missen dem Scanner den richtigen Anschluss zuweisen. Welcher Com Anschluss dem
Barcodescanner zugewiesen wurde erfahren Sie in der Systemsteuerung —System - Geréte Manager.

Gehen Sie mit der Maus auf den Barcodescanner und driicken Sie die rechte Maustaste, dann
konnen Sie den Anschluss zuweisen.
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Abschnitt XI Personal anlegen

11.1 Personal

Man muss im BKVWIN unter ,Extras/ Personal“ das Personal anlegen, ansonsten findet der
Barcodescanner keine Zuweisung.

11.1.1 Wo finden Sie BKV Personal?

Das Personal finden Sie im Programm BKV-WIN CC und nicht im BKV HACCP.
Extras
Personal.....
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11.1.2 Personaldatensatz anlegen

/

amdnc

Hier klicken Sie auf ja.

Tmdunc

Benutzerhandbuch BKVHACCP erstellt vom StsUOLG 1l 2007 45/48



Hier kdnnen Sie die Personaldaten eingeben.

amd4wnc

11.1.3 Foto und Informationstext eingeben

Hier kdnnen Sie ein Foto und Informationstext eingeben

aTmdnc

Gehen Sie mit dem Mauszeiger auf die Bereiche wo die roten Pfeile sind und Driicken Sie die rechte
Maustaste
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Hier kdnnen Sie ein Bild einfigen

IAmdwncCc<
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11.1.4 Ausdrucken des Personals

Sie mussen hier auf den Button ,,des Druckers klicken* dann erscheint ihnen dieses Fenster.
Dann klicken Sie auf Drucken und Sie leiten damit dem Etiketten Druck ein.

>

amdnc

Erste Ausgabe Stand 30.11.2007 Version 1.4
Prax Arnold, Wm
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