
 

Leitfaden über Managementsysteme für Lebensmittelsicherheit für 

kleine Lebensmitteleinzelhändler (SFR-FSMS): Gefahrenermittlung, 

Einstufung und Kontrolle in Fleischereien, Lebensmittelgeschäften, 

Bäckereien, Fischgeschäften und Eisdielen  

Dieser Leitfaden stammt aus dem Gutachten des Gremiums für biologische Gefahren der Europäischen 
Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) über „Ansätze zur Gefahrenanalyse für bestimmte kleine 
Einzelhändler im Hinblick auf die Anwendung ihrer Managementsysteme für Lebensmittelsicherheit“ 
(„Hazard analysis approaches for certain small retail establishments in view of the application of their 
food safety management systems“). Das vollständige Gutachten mit zusätzlichen 
Hintergrundinformationen für diesen Leitfaden ist auf 
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/4697 verfügbar. Für eventuelles Zitieren ist auf das 
Originalgutachten und nicht auf diesen Leitfaden Bezug zu nehmen. 

Metzgereien, Lebensmittelgeschäfte, Bäckereien, Fischgeschäfte und Eisdielen können für das 
Management für Lebensmittelsicherheit den „vereinfachten Ansatz“ anwenden, der in diesem 
Leitfaden und in dem Gutachten dargestellt ist. Wird dieser allgemeine Ansatz angewandt, ist es 
wichtig, dass die Einzelhändler ihr Managementsystem für Lebensmittelsicherheit klar und 
benutzerfreundlich auf Grundlage der für ihr Geschäft wichtigen spezifischen Verfahren (Stufen) und 
Produkte gestalten. 

Vor den Empfehlungen für jedes dieser Einzelhandelsgeschäfte wird ein Überblick über die 
sogenannten Präventivprogramme (oder Basishygienemaßnahmen) (PRPs) vermittelt.  

PRPs sind Präventionsverfahren und Bedingungen, die vor und während der Umsetzung der HACCP-
Grundsätze gegeben sein müssen und die zur Gewährleistung der Lebensmittelsicherheit erforderlich 
sind. Welche PRPs anzuwenden sind, hängt davon ab, auf welcher Stufe der Lebensmittelkette der 
Sektor angesiedelt ist und um welchen Sektor es sich handelt. Entsprechende Äquivalente sind die 
gute landwirtschaftliche Praxis (GAP — Good Agricultural Practices), die gute tierärztliche Praxis (GVP 
— Good Veterinary Practice), die gute Herstellungspraxis (GMP — Good Manufacturing Practice), die 
gute Hygienepraxis (GHP — Good Hygiene Practice), das gute Produktionsverfahren (GPP — Good 
Production Practice), die gute Vertriebspraxis (GDP — Good Distribution Practice) und die gute 
Handelspraxis (GTP — Good Trading Practice). Manchmal gelten auch die Verfahren zur 
Gewährleistung der Rückverfolgbarkeit von Lebensmitteln und ihres Rückrufs bei Verstößen als Teil 
der PRPs. In den Codex-Alimentarius-Normen werden die PRPs als „Verfahrenskodizes“ oder „-regeln“ 
(„Codes of Good Practice“) bezeichnet. 

Übersicht über die PRPs 

 Zusammenfassung der Tätigkeiten im Rahmen der Präventivprogramme (PRP), Table 1: 
einschließlich den 12 PRPs, die mit der Bekanntmachung der Kommission C278/2016 
definiert wurden, sowie mit dem zusätzlichen 13. PRP „Produktinformation und 
Verbraucherbewusstsein“ 

PRP Kontrollinfrastru
ktur/ -
tätigkeiten 

Monitoring  Aufzeichn
ungen 
verlangt 
(ja/nein) 

Korrekturmaßnahmen 

PRP 1: 
Infrastruktur 
(Gebäude, 
technische 

Hygienische 
Bedingungen und 
bedarfsgerechte 
Gebäude, 

Monatliche 
Sichtkontrollen 
auf Grundlage 
von Infrastruktur-

Ja, aber nur 
wenn eine 
Nachbesser
ung 

Ordnungsgemäße 
Wartung von 
Räumlichkeiten, 
technischen Anlagen und 

http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/4697


 

PRP Kontrollinfrastru
ktur/ -
tätigkeiten 

Monitoring  Aufzeichn
ungen 
verlangt 
(ja/nein) 

Korrekturmaßnahmen 

Anlagen und 
Ausrüstung) 

technische Anlagen 
und Ausrüstung 

Checklisten 
(Hygiene und 
Bedingung) 

erforderlich 
ist 

Ausrüstung  

PRP 2: 
Reinigung und 
Desinfektion 

Reinigungs- und 
Desinfektionsplan 
und/oder „clean as 
you go“ Grundsatz 
(„Sauber arbeiten 
und sauber 
halten“) 

 

 

Stichprobenartige 
Sichtkontrollen 

Tägliche 
Sichtkontrollen 

 

Monatliche 
mikrobiologische 
Untersuchung 

 

Ja, bei 
Nichteinhalt
ung 

Reinigung und 
Desinfektion der 
betroffenen 
Bereiche/technischen 
Anlagen und der 
Ausrüstung 

Überprüfung und ggf. 
erneute Personalschulung 
und/oder Änderung der 
Häufigkeit und der 
Methode der Desinfektion 

PRP 3: 
Schädlingskontro
lle und -
bekämpfung: 
Schwerpunktsetz
ung auf 
Prävention 

Tätigkeiten der 
Schädlingskontrolle 
und -bekämpfung 

Wöchentliche 
Prüfung 

Nein Überprüfung und/oder 
Wiederholung der 
Tätigkeiten der 
Schädlingskontrolle und -
bekämpfung  

PRP 4: 
Technische 
Wartung und 
Kalibrierung  

Wartung aller 
Anlagen und 
Ausrüstungsgegens
tände 

 

Kalibrierung der 
Anzeige-
/Messgeräte (z. B. 
Thermometer, 
Waagen) 

Laufendes 
Monitoring der 
Anlagen und 
Ausrüstungsgege
nstände 

 

Regelmäßiger 
(täglicher/wöchen
tlicher) 
Kalibrierstatus mit 
Aufzeichnungen 

Nein 

 

 

Ja, 
Kalibrierstat
us  

Reparatur oder 
Austausch der Anlagen 
und 
Ausrüstungsgegenstände
, soweit erforderlich 

 

Überprüfung des 
Wartungs- und 
Kalibrierungsplans 

PRP 5: 
Physikalische 
und chemische 
Kontamination 
aus der 
Produktionsumg
ebung  

Sicherstellen der 
ordnungsgemäßen 
Lagerung aller 
Materialien  

Sicherstellen des 
ordentlichen 
Abspülens aller 
Oberflächen nach 
der Desinfektion 

Sichtkontrolle 
während der 
Verarbeitung  

Monatliche 
Prüfung auf 
Grundlage von 
Infrastruktur-
Checklisten 
(Hygiene und 
Zustand) 

 

Ja, aber nur 
wenn eine 
Nachbesser
ung 
erforderlich 
ist 

Überprüfung der 
Verfahren für Lagerung, 
Reinigung und 
Desinfektion usw. 

 

 

PRP 6: Allergene Sicherstellen der 
Abwesenheit von 
Allergenen im 
Rohmaterial  

Spezifikationen zu 
Rohmaterial von 
Lieferanten 

 

Nein Einstellen des 
Verwendens potenziell 
kontaminierten 
Rohmaterials 



 

PRP Kontrollinfrastru
ktur/ -
tätigkeiten 

Monitoring  Aufzeichn
ungen 
verlangt 
(ja/nein) 

Korrekturmaßnahmen 

Führung einer 
aktuellen 
Aufstellung 
potenzieller 
Allergene unter 
Aufnahme der 
Quellen (z. B. 
Rohmaterial, 
Kreuzkontaminatio
n) 

Potenzielle Quellen 
für 
Kreuzkontaminatio
n sind identifiziert 
und werden 
kontrolliert 

Laufend 
durchgeführte 
Tätigkeiten zur 
Verhinderung von 
Kreuzkontaminati
on 

 

Überprüfung der 
Lieferanten/Lieferantena
nforderungen 

Überprüfung der 
Akzeptanzkriterien  

Überprüfung und 
Korrektur von 
Maßnahmen zur 
Vermeidung von 
Kreuzkontamination 

PRP 7: Umgang 
mit Abfällen 

Vollständige 
Trennung der 
Rohmaterial- oder 
Lebensmittelabfälle  

 

Es bestehen 
spezifische 
Rechtsvorschriften 
über Abfälle 
tierischen 
Ursprungs 
(tierische 
Nebenprodukte).  

Systematische 
Sichtkontrolle, um 
die volle 
Einhaltung der 
Grundsätze des 
Lebensmittelunter
nehmens über 
Abfallentsorgung 
sicherzustellen 

 

Nein Abfall sofort beseitigen 

Überprüfung und 
Überarbeitung des 
aktuellen 
Abfallmanagements  

 

Erforderlichenfalls 
erneute Schulung des 
Personals 

PRP 8: Kontrolle 
von Wasser und 
Luft 

Verwendung von 
Trinkwasser, auch 
für die 
Eisherstellung  

Guter Zustand der 
Infrastruktur der 
Wasserverteilung 
ohne toxische 
Kontaktmaterialien 

Laufendes 
Monitoring der 
Wasserbehandlun
g, wenn es sich 
nicht um eine 
kommunale 
Wasserversorgun
g handelt 

 

Regelmäßige 
mikrobiologische 
Untersuchung 

Ja, 
Ergebnisse 
der 
mikrobiologi
schen 
Untersuchu
ng 

Überarbeitung der 
Wasserbehandlung  

 

PRP 9: Personal 
(Hygiene und 
Gesundheitszust
and) 

Bestehen von 
Hygienevorschrifte
n und 
Vereinbarungen 
mit dem Personal 
entsprechend der 
Art der Tätigkeiten 

Tägliche 
Sichtkontrolle 
während der 
Verarbeitung  

Ärztliche 
Untersuchungen 
und/oder 

Nein 

 

Führung 
von 
Aufzeichnun
gen über 
ärztliche 

Sofortiges Regeln jeder 
Personalangelegenheit 

Personal überprüfen und 
informieren 



 

PRP Kontrollinfrastru
ktur/ -
tätigkeiten 

Monitoring  Aufzeichn
ungen 
verlangt 
(ja/nein) 

Korrekturmaßnahmen 

Gesundheitszustan
d des Personals  

Sensibilisierung 
des gesamten 
Personals  

Untersuchu
ngen und 
Schulungen 

PRP 10: 
Rohmaterial 
(Lieferantenwahl
, 
Spezifikationen) 

Das Rohmaterial 
erfüllt die 
gesetzlichen 
Anforderungen  

 

Die Einzelhändler 
verfügen über 
spezifikationsbasier
te 
Akzeptanzkriterien  

Vorhandensein 
von 
Spezifikationen 
der Lieferanten 
oder von 
Kennzeichnungen 
auf dem 
abgepackten 
Material 

 

Akzeptanzkriterie
n werden bei 
jeder Lieferung 
geprüft 

Ja, aber nur 
bei 
Nichteinhalt
ung, z. B. 
wenn das 
Rohmaterial 
nicht mit 
der 
richtigen 
Temperatur 
geliefert 
wurde 

Kein beeinträchtigtes 
Rohmaterial verwenden 

Überprüfung der 
Lieferanten/Lieferantena
nforderungen 

Überprüfung der 
Akzeptanzkriterien  

 

PRP 11: 
Temperaturüber
wachung in der 
Lagerumgebung 

Temperatur in der 
Lagerumgebung 
(Kühlung oder 
Tiefkühlung) ist für 
die 
Temperaturanforde
rung der Produkte 
geeignet 

 

 

Automatisches 
Monitoring mit 
Alarm und 
automatischen 
Aufzeichnungen 

Manuelles 
Monitoring / 
tägliche Prüfung 
oder mehrere 
Prüfungen der 
Temperatur der 
Lagereinrichtunge
n und der 
Produkte  

Ja, wenn 
die 
Kontrolltätig
keit auf 
quantifizierb
aren 
Parametern 
wie 
Temperatur 
(z. B. 
abkühlen 
und 
erhitzen) 
basiert 

Austausch/Reparatur/Res
et der Kühlung-
/Gefriervorrichtungen 

Auf Grundlage des 
Ausmaßes der 
Nichteinhaltung die 
Entsorgung des 
betroffenen Produkts 
erwägen 

 

Bei Backwaren fördern 
hohe Temperaturen die 
Acrylamidbildung Solche 
„überhitzten“ Produkte 
sind zu entsorgen 

PRP 12: 
Arbeitsmethodik  

Personal befolgt 
Arbeitsanweisunge
n, 
Standardarbeitsan
weisungen (SOP) 

Tägliche 
Sichtkontrollen 

 

Nein Erneute 
Personalschulung 

 

 

PRP 13: 
Produktinformati
on und 
Verbraucherbew
usstsein  

Allen Produkten 
auf 
Einzelhandelseben
e sind 
ausreichende 
Informationen über 
die korrekte 
Handhabung, 
Lagerung und 
Zubereitung durch 
den Verbraucher 

Routinekontrollen, 
dass diese 
Informationen 
vorhanden sind 

Nein Ggf. Überprüfung und 
Überarbeitung der 
Informationen 



 

PRP Kontrollinfrastru
ktur/ -
tätigkeiten 

Monitoring  Aufzeichn
ungen 
verlangt 
(ja/nein) 

Korrekturmaßnahmen 

beizufügen. 

Gegebenenfalls 
sind auch Angaben 
über Allergene und 
die Haltbarkeit 
aufzunehmen. 

 

 



 

Flussdiagramm 

Flussdiagramm für Metzgereien, Lebensmittelgeschäfte, Bäckereien, Fischgeschäfte und Eisdielen 
finden sich in den Abbildungen 1, 2, 3, 4 bzw. 5. Diese Flussdiagramme werden zur Feststellung der 
„Stufen“ verwendet, die die erste Spalte der SFR-FSM-Tabellen bilden. Zur Vervollständigung der SFR-
FSMS-Tabellen sind für Metzgereien (Tabelle 2), Lebensmittelgeschäfte (Tabelle 3), Bäckereien 
(Tabelle 4), Fischgeschäfte (Tabelle 5) und Eisdielen (Tabelle 6) Informationen über die „Gefahren“, 
die „Tätigkeiten, die zur einem vermehrten oder verminderten Auftreten von Gefahren beitragen“ und 
die „Kontrolltätigkeiten (PRP)“ enthalten. 

 

 

Legende für Flussdiagramme:  

  Prozessstufe 

 

  Beginn bzw. Abschluss des Produktionsverfahrens 

 

  Rohmaterial, Zwischenerzeugnis oder Enderzeugnis  

 

  Entscheidung zwischen verschiedenen möglichen Prozessstufen 

 

  



 

Metzgerei 

 

Figure 1:  Flussdiagramm Metzgerei 



 

  Table 2: 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

Eingang J J J J Mikrobiologischen Qualität des 
eingehenden Rohmaterials nicht 
sichergestellt 
 
Präsenz von chemischen oder 
physischen Gefahren oder 
Allergenen im eingehenden 
Rohmaterial 

PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen) 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
PRP 12: Arbeitsmethodik  
 
PRP 6: Allergene 
PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen) 
PRP 12: Arbeitsmethodik  

Kühlräume J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
nicht ordnungsgemäßen 
Abkühlens  
 
Kreuzkontamination aufgrund 
unterlassener Trennung von 
Roherzeugnissen und gekochten 
Erzeugnissen/Fertiggerichten 
 
Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren aus 
der Umgebung, durch das 
Personal usw. 
 
Kontamination mit Allergenen 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 
 
PRP 12: Arbeitsmethodik  
 
 
 
 
PRP 3: Schädlingskontrolle und -bekämpfung: Schwerpunktsetzung auf 

Prävention  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
 
PRP 6: Allergene 

Ungekühlte 
Lagerung 

(Trockenlage
rung) 

J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
fehlender Lagerung unter 
trockenen Bedingungen 
 
Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren aus 

PRP 1: Infrastruktur (Gebäude, technische Anlagen und Ausrüstung) 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
 
 
PRP 1: Infrastruktur (Gebäude, technische Anlagen und Ausrüstung) 
PRP 3: Schädlingskontrolle und -bekämpfung: Schwerpunktsetzung auf 



 

der Umgebung, durch das 
Personal usw. 
 
 
Kontamination mit Allergenen  

Prävention  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
 
PRP 6: Allergene 

Zerlegen und 
Portionieren 

J J J N Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren aufgrund nicht 
ordnungsgemäßer Reinigung und 
Desinfizierung der Ausrüstung, 
fehlender Hygiene des Personals, 
oder Kontamination der Messer 
und der Ausrüstung  

PRP 2: Reinigung und Desinfektion 
PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 
 
 
 
 

Zerhacken J J N J Kreuzkontamination mit 
biologischen, Gefahren aufgrund 
nicht ordnungsgemäßer 
Reinigung und Desinfizierung der 
Ausrüstung oder fehlender 
Hygiene des Personals  
 
Kontamination mit chemischen 
Gefahren 
 
Kontamination mit Allergenen 

PRP 2: Reinigung und Desinfektion 
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 
 
 
 
 
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion 
 
 
PRP 6 : Allergene 

Verarbeitung J J J J Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren aufgrund nicht 
ordnungsgemäßer Reinigung und 
Desinfizierung der Ausrüstung, 
fehlender Hygiene des Personals, 
Umgebung, höhere Konzentration 
von Zusatzstoffen als zulässig  

Kontamination mit Allergenen 

PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 
PRP 12 : Arbeitsmethodik  
 
 
 
 
PRP 6 : Allergene 



 

Auslage in 
Theke 

J J N J Mikrobenwachstum aufgrund 
nicht ordnungsgemäßen 
Abkühlens  
 
Kreuzkontamination mit 
biologischer Gefahr aufgrund 
fehlender Trennung von 
Roherzeugnissen und gekochten 
Erzeugnissen /Fertiggerichten 
 
Kontamination mit chemischen 
Gefahren 
 
 
Kontamination mit Allergenen 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 
 
PRP 12 : Arbeitsmethodik  
 
 
 
 
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
 
PRP 6 : Allergene 

Kühlräume J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
nicht ordnungsgemäßen 
Abkühlens  
 
Kreuzkontamination aufgrund 
unterlassener Trennung von 
Roherzeugnissen und gekochten 
Erzeugnissen/Fertiggerichten 
 
Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren aus 
der Umgebung, durch das 
Personal usw.  
 
 
Kontamination mit Allergenen 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 
 
PRP 12: Arbeitsmethodik  
 
 
 
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion 
PRP 3: Schädlingskontrolle und -bekämpfung: Schwerpunktsetzung auf 

Prävention  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
 
PRP 6: Allergene 

Aufschneide
n, Bedienen 

und 
Verpacken 

J J J J Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren oder Allergenen 
aufgrund Fehler in der 
Arbeitsmethodik und fehlende 

PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
PRP 6: Allergene 
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 



 

Personalhygiene. 
 
Unterlassene Informierung des 
Verbrauchers über potenzielle 
Allergene und richtige Lagerung, 
Haltbarkeit usw. 

PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
PRP 6 : Allergene 
PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein 
 

(a): B =biologisch, C=chemisch, P=physikalisch, A=Allergen



 

Lebensmittelgeschäft 

 

Figure 2:  Flussdiagramm Lebensmittelgeschäft 



 

 SFR-FSMS für das Lebensmittelgeschäft Table 3: 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

Eingang J J J J Mikrobiologische Qualität des 
eingehenden Rohmaterials nicht 
sichergestellt 
 
Präsenz von chemischen oder 

physischen Gefahren oder 
Allergenen im eingehenden 
Rohmaterial 

PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen) 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
PRP 6: Allergene 
PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen) 
PRP 12: Arbeitsmethodik 
 

Ungekühlte 
Lagerung 

(Trockenlage
rung) 

J J J J Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder 
physikalischen Gefahren aus 
der Umgebung, durch das 
Personal usw. 

 
Kontamination mit Allergenen  

PRP 1: Infrastruktur (Gebäude, technische Anlagen und Ausrüstung) 
PRP 3: Schädlingskontrolle und -bekämpfung: Schwerpunktsetzung auf 

Prävention 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
 
PRP 6: Allergene 

Kühlräume J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
nicht ordnungsgemäßen 
Abkühlens  
 
Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren aus 
der Umgebung, durch das 
Personal usw. 
 
Kontamination mit Allergenen 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 
 
PRP 3: Schädlingskontrolle und -bekämpfung: Schwerpunktsetzung auf 

Prävention 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
 
PRP 6: Allergene 

Waschen J J J N Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren durch Wasser, aus der 

PRP 2: Reinigung und Desinfektion 
PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 



 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

Umgebung, durch das Personal 
usw. 
 

Produktionsumgebung 
PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft 
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 

Auslage J J J J Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren aus der Umgebung, 
durch das Personal usw. 
 

PRP 1: Infrastruktur (Gebäude, technische Anlagen und Ausrüstung) 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
PRP 6: Allergene 
PRP 7: Umgang mit Abfällen 

Auslage in 
der 

Kühltheke 

 

J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
nicht ordnungsgemäßen 
Abkühlens  
 
Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren aus der Umgebung, 
durch das Personal usw. 
 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 
 
PRP 1: Infrastruktur (Gebäude, technische Anlagen und Ausrüstung) 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
PRP 6: Allergene 
PRP 7: Umgang mit Abfällen 

Sprühen J J J N Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren durch Wasser, aus der 
Umgebung, durch das Personal 
usw. 
 

PRP 2: Reinigung und Desinfektion 
PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft 
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 

Bedienen 
und 

Verpacken 

J J J J Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren aus der Umgebung, 
durch das Personal usw. 
 

PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
PRP 6: Allergene 
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 



 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

 
 
Unterlassene Informierung des 
Verbrauchers über potenzielle 
Allergene und richtige Lagerung, 
Haltbarkeit usw. 

PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
PRP 6: Allergene 
PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein 

(a): B=biologisch, C=chemisch, P=physikalisch, A=Allergen 



 

Bäckerei 

 

 

Figure 3:  Flussdiagramm Bäckerei 



 

 SFR-FSMS für die Bäckerei Table 4: 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

Eingang J J J J Mikrobiologische Qualität des 
eingehenden Rohmaterials nicht 
sichergestellt 
 
Präsenz von chemischen oder 
physischen Gefahren oder 
Allergenen im eingehenden 
Rohmaterial 

PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen) 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
PRP 12: Arbeitsmethodik  
 
PRP 6: Allergene 
PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen) 
PRP 12: Arbeitsmethodik  
 

Ungekühlte 
Lagerung 

(Trockenlage
rung) 

J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
fehlender Lagerung unter 
trockenen Bedingungen 
 
Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren aus 
der Umgebung, durch das 
Personal usw. 
 
 
Kontamination mit Allergenen  

PRP 1: Infrastruktur (Gebäude, technische Anlagen und Ausrüstung) 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
 
 
PRP 1: Infrastruktur (Gebäude, technische Anlagen und Ausrüstung) 
PRP 3: Schädlingskontrolle und -bekämpfung: Schwerpunktsetzung auf 

Prävention  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
 
PRP 6: Allergene 

Kühlräume J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
nicht ordnungsgemäßen 
Abkühlens  
 
Kreuzkontamination aufgrund 
unterlassener Trennung von 
Roherzeugnissen und gekochten 
Erzeugnissen/Fertiggerichten 
 
Kontamination mit chemischen 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 
 
PRP 12: Arbeitsmethodik  
 
 
 
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  



 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

oder physikalischen Gefahren aus 
der Umgebung, durch das 
Personal usw.  
 
 
Kontamination mit Allergenen  

PRP 3: Schädlingskontrolle und -bekämpfung: Schwerpunktsetzung auf 
Prävention  

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 
Produktionsumgebung 

 
PRP 6: Allergene 

Wiegen, 
Mischen und 

Kneten 

N J J J Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren und 
Allergenen aus der Umgebung, 
durch das Personal,  höhere 
Menge an Zusatzstoffen als 
zulässig usw. 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
PRP 6: Allergene 
PRP 12: Arbeitsmethodik 

Garen N J J J Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren aus 
der Umgebung, durch das 
Personal usw. 
 
Kontamination mit Allergenen 

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 
Produktionsumgebung  

PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
 
PRP 6: Allergene 

Backen J J N N Keine ausreichend hohen 
Temperaturen, um das Abtöten 
von mikrobiologischen Gefahren 
sicherzustellen 
 
Überhitzung führt zur Bildung von 
Acrylamid  

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
 
 
PRP 12: Arbeitsmethodik 

Kühlung  J J N N Kein schnelles Abkühlen 
 
 
Kontamination mit chemischen 
Gefahren 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
 



 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

Auslage J J J J Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren aus der Umgebung, 
durch das Personal usw. 
 

PRP 1: Infrastruktur (Gebäude, technische Anlagen und Ausrüstung) 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
PRP 6: Allergene 
PRP 7: Umgang mit Abfällen 

Bedienen, 
Zerlegen und 
Verpacken 

J J J J Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren oder Allergenen 
aufgrund nicht ordnungsgemäßer 
Reinigung und Desinfizierung der 
Ausrüstung. 
 
 
Unterlassene Informierung des 
Verbrauchers über potenzielle 
Allergene und richtige Lagerung, 
Haltbarkeit usw.  

PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
PRP 6: Allergene 
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 
PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
 
PRP 6: Allergene 
PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein 

(a): B=biologisch, C=chemisch, P=physikalisch, A=Allergen 



 

Fischgeschäft 

 

Figure 4:  Flussdiagramm Fischgeschäft 



 

 SFR-FSMS für das Fischgeschäft Table 5: 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

Eingang J J J J Mikrobiologische Qualität des 
eingehenden Rohmaterials nicht 
sichergestellt 
 
Präsenz von chemischen oder 
physischen Gefahren oder 
Allergenen im eingehenden 
Rohmaterial 

PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen) 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
PRP 12: Arbeitsmethodik  
 
PRP 6: Allergene 
PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen) 
PRP 12: Arbeitsmethodik  

Eisherstellun
g 

J J J N Qualität des verwendeten 
Wassers nicht sichergestellt 
 
 
Keine Wartung, Reinigung und 
Desinfizierung der Ausrüstung 

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 
Produktionsumgebung  

PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft  
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion 
PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung  

Lagerung 
auf Eis 

J J N N Mikrobenwachstum aufgrund 
nicht ordnungsgemäßen 
Abkühlens  
 
Keine Verhinderung von 
Mikrobenwachstum und der 
Produktion von Histidin (Zeitlimit) 
 
Kontamination mit chemischen 
Gefahren 

PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
 
PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
 
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft  

Kühlräume J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
nicht ordnungsgemäßen 
Abkühlens  

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 



 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

 
Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren aus der Umgebung, 
durch das Personal usw. 
 
 
 
Kontamination mit Allergenen  
Nichtverhinderung von 
Mikrobenwachstum und der 
Produktion von Histidin (Zeitlimit) 

 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 3: Schädlingskontrolle und -bekämpfung: Schwerpunktsetzung auf 

Prävention  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
PRP 12: Arbeitsmethodik  
 
PRP 6: Allergene 
PRP 12 : Arbeitsmethodik 
 
 

Gefrierlageru
ng 

J J J N Mikrobenwachstum aufgrund 
Fehler bei Gefriertemperatur  
 
Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren aus 
der Umgebung usw.  

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung  
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
 

Ungekühlte 
Lagerung 

(Trockenlage
r) 

J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
fehlender Lagerung unter 
trockenen Bedingungen 
 
Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren aus 
der Umgebung, durch das 
Personal usw. 
 
 
Kontamination mit Allergenen  

PRP 1: Infrastruktur (Gebäude, technische Anlagen und Ausrüstung) 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
 
 
PRP 1: Infrastruktur (Gebäude, technische Anlagen und Ausrüstung) 
PRP 3: Schädlingskontrolle und -bekämpfung: Schwerpunktsetzung auf 

Prävention  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
 
PRP 6: Allergene 

Auftauen J J N N Mikrobenwachstum aufgrund 
fehlender Beibehaltung niedriger 

PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 



 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

Temperaturen  
 
Nichtverhinderung von 
Mikrobenwachstum und der 
Produktion von Histidin (Zeitlimit) 
 
Kontamination mit chemischen 
Gefahren 

 
 
PRP 12 : Arbeitsmethodik 
 
 
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 

Ausnehmen J J J N Kreuzkontamination mit 
biologischen Gefahren für das 
Fleisch aus dem Darm 
 
Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren aus der Umgebung, 
durch das Personal usw. 

PRP 7: Umgang mit Abfällen 
PRP 12 : Arbeitsmethodik  
 
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 

Sortieren, 
Reinigen und 

Waschen 

J J J N Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren durch Wasser, aus der 
Umgebung, durch das Personal, 
aufgrund der Arbeitsmethode 
usw.  
 

PRP 2: Reinigung und Desinfektion 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft 
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 
PRP 12 : Arbeitsmethodik  

Zerlegen J J J N Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren aufgrund nicht 
ordnungsgemäßer Reinigung und 
Desinfizierung der Ausrüstung, 
aus der Umgebung, durch das 
Personal, aufgrund der 

PRP 2: Reinigung und Desinfektion 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 
PRP 12 : Arbeitsmethodik  
 



 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

Arbeitsmethoden. 

Kühlräume J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
nicht ordnungsgemäßen 
Abkühlens  
 
Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren aus der Umgebung, 
durch das Personal usw. 
 
 
 
Kontamination mit Allergenen  
Nichtverhinderung von 
Mikrobenwachstum und der 
Produktion von Histidin (Zeitlimit) 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion 
PRP 3: Schädlingskontrolle und -bekämpfung: Schwerpunktsetzung auf 

Prävention  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
PRP 12: Arbeitsmethodik  
 
PRP 6: Allergene  
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
PRP 12: Arbeitsmethodik  

Auslage in 
der 

Kühltheke 

 

J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
nicht ordnungsgemäßen 
Abkühlens  
 
Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren aus der Umgebung, 
durch das Personal usw. 
 
 
 
Kontamination mit Allergenen  
Nichtverhinderung von 
Mikrobenwachstum und der 
Produktion von Histidin (Zeitlimit) 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 
 
PRP 1: Infrastruktur (Gebäude, technische Anlagen und Ausrüstung) 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
PRP 6: Allergene 
PRP 7: Umgang mit Abfällen 
 
PRP 6: Allergene  
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
PRP 12: Arbeitsmethodik 

Bedienen J J J J Kontamination mit biologischen, PRP 2: Reinigung und Desinfektion  



 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

und 
Verpacken 

chemischen oder physikalischen 
Gefahren aus der Umgebung, 
durch das Personal usw. 
 
 
 
Unterlassene Informierung des 
Verbrauchers über potenzielle 
Allergene und richtige Lagerung, 
Haltbarkeit usw. 

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 
Produktionsumgebung  

PRP 6: Allergene 
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 
PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
PRP 6: Allergene 
PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein 

(a): B=biologisch, C=chemisch, P=physikalisch, A=Allergen 



 

Eisdiele 

 

 

Figure 5:  Flussdiagramm Eisdiele 



 

 SFR-FSMS für Eisdiele Table 6: 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

Eingang J J J J Mikrobiologische Qualität des 
eingehenden Rohmaterials nicht 
sichergestellt 
 
Präsenz von chemischen oder 
physischen Gefahren oder 
Allergenen im eingehenden 
Rohmaterial 

PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen) 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
PRP 12: Arbeitsmethodik  
 
PRP 6: Allergene 
PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen) 
PRP 12: Arbeitsmethodik  

Trockenlager J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
fehlender Lagerung unter 
trockenen Bedingungen 
 
Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren aus 
der Umgebung, durch das 
Personal usw. 
 
 
Kontamination mit Allergenen  

PRP 1: Infrastruktur (Gebäude, technische Anlagen und Ausrüstung) 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
 
 
PRP 1: Infrastruktur (Gebäude, technische Anlagen und Ausrüstung) 
PRP 3: Schädlingskontrolle und -bekämpfung: Schwerpunktsetzung auf 

Prävention  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
 
PRP 6: Allergene 

Kühlräume J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
nicht ordnungsgemäßen 
Abkühlens  
 
Kreuzkontamination aufgrund 
unterlassener Trennung von 
Roherzeugnissen und gekochten 
Erzeugnissen/Fertiggerichten 
 
Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren aus 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 
 
PRP 12: Arbeitsmethodik  
 
 
 
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 3: Schädlingskontrolle und -bekämpfung: Schwerpunktsetzung auf 



 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

der Umgebung, durch das 
Personal usw.  
 
 
Kontamination mit Allergenen  

Prävention  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
 
PRP 6: Allergene 

Gefrierlageru
ng 

J J J N Mikrobenwachstum aufgrund 
Fehler bei Gefriertemperatur  
 
Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren aus 
der Umgebung usw.  

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 
 

Wiegen und 
Mischen 

J J J J Mikrobenwachstum aufgrund 
langer Wiege- und Mischzeiten  
 
Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren und 
Allergenen aus der Umgebung, 
durch das Personal usw. 

PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
PRP 6 : Allergene  
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 
PRP 12: Arbeitsmethodik 

Erhitzen J J N N Keine ausreichend hohen 
Temperaturen  
 
Kontamination mit chemischen 
Gefahren 
 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung 

Kühlung J J N N Kein schnelles Abkühlen 
 
 
Kontamination mit chemischen 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  



 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

Gefahren PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 
Produktionsumgebung 

Reifen J N N N Mikrobenwachstum aufgrund 
nicht ordnungsgemäßen 
Abkühlens  
 
 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung  
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 

Luftbeibringe
n/Schlagen 

J J J N Mikrobenwachstum aufgrund 
nicht ordnungsgemäßen 
Abkühlens  
 
Kontamination mit chemischen 
oder physikalischen Gefahren aus 
der Umgebung, durch das 
Personal usw. 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung  
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 
 
PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
PRP 8: Luft- und Wasserkontrolle 
PRP 12: Arbeitsmethodik  

Verpackung J J J N Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalische 
Gefahren aus dem 
Verpackungsmaterial, der 
Umgebung, durch das Personal 
usw.  

PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
PRP 9 : Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 
PRP 12: Arbeitsmethodik 

Härten J J N N Mikrobenwachstum aufgrund 
Fehler bei Gefriertemperatur  
 
Kontamination mit chemischen 
Gefahren 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
 

Gefrierlageru
ng 

J J N N Mikrobenwachstum aufgrund 
Fehler bei Gefriertemperatur  
 

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung 
PRP 11: Temperaturüberwachung in der Lagerumgebung 
 



 

Stufe Gefahrenermittlung(a) Tätigkeiten, die zur einem 
vermehrten oder 

verminderten Auftreten von 
Gefahren beitragen 

Kontrolltätigkeiten 

B C P A 

Kontamination mit chemischen 
Gefahren 

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 
Produktionsumgebung  

 

Portionieren 
und 

Bedienen 

J J J J Kontamination mit biologischen, 
chemischen oder physikalischen 
Gefahren oder Allergenen 
aufgrund nicht ordnungsgemäßer 
Reinigung und Desinfizierung der 
Ausrüstung. 
 
Unterlassene Informierung des 
Verbrauchers über potenzielle 
Allergene und richtige Lagerung, 
Haltbarkeit usw.  

PRP 2: Reinigung und Desinfektion  
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der 

Produktionsumgebung  
PRP 6: Allergene 
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitszustand) 
PRP 12: Arbeitsmethodik 
 
PRP 6: Allergene 
PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein 

(a): B=biologisch, C=chemisch, P=physikalisch, A=Allergen 
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