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Checkliste zur Er6ffnung eines Hofladens oder Hofcafés

Um Expertise aus der Praxis hinzuzuziehen wurde Frau Claudia Lidtke
vom Dortmunder Hofcafé fir eine Beratungsleistung eingeladen. Die in
diesem Experteninterview erlangten Informationen sind nun im Rahmen
der CoProGriin Machbarkeitsstudie

zu einer Checkliste ausgearbeitet worden. Diese Check-
liste soll es ahnlichen Projekten erleichtern ihre Idee vom eigenen Hofcafé
/Hofladen umzusetzen und dabei sicher zu gehen, dass alle Vorschriften
und Belange der Sicherheit eingehalten werden.

Bauliche Vorgaben:

Unumganglich ist der Bau einer Gastetoilette. Getrennte Toiletten sind erforderlich, wenn Alkohol ausge-
schenkt wird. Bein einem generell neuen Einbau von Toiletten empfiehlt sich dies zu beriicksichtigen. Nach der
Gaststattenverordnung gilt bei einer Gré3e bis 50gm Gastraum die Toilettenpflicht von einer Spiiltoilette. Die
Toiletten missen fir die Gaste leicht erreichbar, nutzbar und gekennzeichnet sein. Eine barrierefrei gestaltete
Toilette ist ab einer GastraumgréRe von 50gm vorgeschrieben.

Versicherungen:

Eine passende Versicherung deckt Gefahren, Leistungen und Schaden in gastronomischen Betrieb ab. Hier
gibt es verschiedene abzudeckende Bereiche.

Eine Betriebshaftpflichtversicherung sichert Personen- und Sachschaden ab. Die Geschaftsinhaltsversiche-
rung versichert die Betriebsausstattung, das gewohnliche Warensortiment, Betriebsunterlagen, Bargeld und
Wertsachen. Die Betriebsunterbrechungsversicherung kommt im Falle eines Wasserrohrbruches fur laufende
Kosten (Léhne, Gehalter, Pacht), entgangenen Betriebsgewinn und die Kosten fur die Schadenbehebung
auf. Die Betriebsschlieungsversicherung schitz vor den finanziellen Risiken einer SchlieRung aufgrund von
Krankheitserregern und zu vernichtenden Waren.

Hier ist eine vertrauensvolle Beratung und Bestandsaufnahme mit einem Versicherungsberater ratsam.

Hygiene:

Werden Lebensmittel verarbeitet und verkauft, so sind die vom Gesetzgeber aufgeflhrten lebensmittelrechtli-
chen Vorschriften einzuhalten.

Pflicht jeden Unternehmens das Lebensmittel verarbeitet und verkauft ist es sich eigenstandig tiber den aktuel-
len Stand der lebensmittelrechtlichen Vorschriften zu informieren.

Die Kontrolle ist eine amtliche stadtische Angelegenheit und wird durchgefiihrt vom Ordnungsamt, Abteilung
Lebensmitteliberwachung und Veterinarwesen.

Der Betrieb wird regelmaRig Uberpruft und erhalt einen Kontrollbericht gem. § 39 und §§ 41 bis 44 LFGB.

Anhand eines Barometers werden folgende Anforderungen in einer Betriebskontrolle gepruft:

Die Zuverlassigkeit des Lebensmittelunternehmens Hofcafé
« die Verlasslichkeit der Eigenkontrollen
+ das Hygienemanagement

Die amtliche Lebensmitteliiberwachung unterscheidet folgende Kontrollarten:
» die Plankontrolle

» die Nachkontrolle

* die Beschwerde

+ die anlassbezogene Kontrolle

+ die Abnahme

Eine Plankontrolle wird unangemeldet durchgefiihrt. Folgende Bereiche werden kontrolliert:
» der Verkaufsraum

» die Produktionsraume/die Kiiche

+ die Kuhlraume/ die Lagerraume

* die Personalraume

« die Transportfahrzeuge

* die Hygiene

» das Eigenkontrollsystem (Checklisten & Muster im Anhang)

» die Kenntlichmachung der Zusatzstoffe & Allergene
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Werden im Ergebnis einer Plankontrolle Mangel festgestellt, so wird die verantwortliche Person auf den
Mangel/VerstolR hingewiesen. Eine Frist zur Beseitigung der Mangel wird eingeraumt und es kommt zu einer
Nachkontrolle. Nachkontrollen und Plankontrollen sind gebihrenpflichtig. Die Nachkontrolle wird ebenfalls
ohne Anklindigung durchgefiihrt.

Zudem haben Unternehmen, die Lebensmittel verarbeiten und verkaufen die Pflicht, folgende betriebliche
Eigenkontrollen durchzufiihren und zu dokumentieren:

» die Wareneingangskontrolle

» die Temperaturkontrolle

+ die Reinigung

+ die Schadlingsiiberwachung

* die Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz

» die Hygieneschulung

+ die Ruckverfolgbarkeit

Bei der Wareneingangskontrolle sind samtliche Waren, ob geliefert oder selbst eingekauft auf ihren ordnungs-
gemalen Zustand zu prifen. Folgende Punkte sind zu beachten und zu dokumentieren:

«  Sichtkontrolle und Zustand der Ware auf den 1. Blick (Schadlingsbefall, Schimmel, Beschadigung)

+ Ist die Einhaltung der Kiihlkette gewahrleistet. Bei Anlieferung ist die Temperatur mit dem eigenen Ther-
mometer zu prufen. Selbsteinkaufer miissen den ordnungsgemafen Transport der Waren mit Kiihlta-
schen, Kihl Akkus, Transportboxen und Thermometer gewahrleisten.

* Das Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum sind zu beachten. Die vollstdndige Kennzeichnung
der Ware ist zu beachten (Bsp. Eierstempel). (vgl. Abb. A1)

»  Bei der Temperaturkontrolle ist taglich jeder Kiihlschrank, Kihleinrichtung, Kiihlhaus auf die Ist-Tempe-
ratur zu prifen. Die Lagertemperaturen der Rohwaren sind abhangig von den Vorgaben des Herstellers.
Lose Lebensmittel sind in der DIN 10508 aufgelistet. (vgl. Abb. A2)

»  Eine ordentliche und wirkungsvolle Reinigung des gesamten Betriebes, der Arbeitsflachen und der Arbeits-
gerate ist zu gewahrleisten.

»  Alle Arbeitsflachen, Gerate und Betriebsraume missen taglich gereinigt werden und monatlich an gefahr-
deten Stellen auf Schadlingsbefall (Ratten, Mause, Motten, Schaben etc.) Gberprift werden. (vgl. Abb. A3a
und A3b)

* Die Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz §43 IfSG wird vom Gesundheitsamt ausgestellt. Alle
Mitarbeiter des Hofcafés die mit Lebensmitteln im Betrieb in Kontakt sind, benétigen diese Belehrung. Die
Belehrung findet zu festgelegten im Gesundheitsamt statt. Sie ist gebihrenpflichtig (ca. 25,- €) und es
muss ein Ausweis zur Identifikation vorgelegt werden. (vgl. Belehrungsbogen vom Gesundheitsamt)

» Das Hofcafé und die Mitarbeiter sind verpflichtet sich nach §4 der Lebensmittelhygieneverordnung jahrlich
einen Hygieneschulung durchzufiihren, um fir eine gute Lebensmittelhygiene im Unternehmen zu sorgen.

*  Wenn die Ruckverfolgbarkeit der Produkte nicht ohne Zweifel sichergestellt ist, kann die gesamte Entsor-
gung des Warenbestandes angeordnet werden.

» Das Hofcafé muss anhand von Etiketten, Produktinformationen, Lieferscheinen jederzeit Auskunft tber die
Herkunft ihrer Waren geben kdnnen.

Kennzeichnungspflichten:

Es ist Pflicht die Zusatzstoffe und Allergene auf der Speisekarte zu kennzeichnen.

Die Kennzeichnung der 14 Allergene ist fur Allergiker lebensnotwenig und alle zu kennzeichnenden Zusatzstof-
fe sind in der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung aufgelistet.

Zusatzstoffe sind:

Konservierungsstoffe, Phosphat, Schwefel, Chinin, Farbstoffe, St ungsmittel, Geschmacksverstarker, Koffein
(vgl. empfohlene Auflistung der DEHOGA im Anhang)

Laut Lebensmittelinformations-Verordnung sind folgende 14 Allergene zu kennzeichnen:
1.glutenhaltiges Getreide (namentlich zu nennen wie: Dinkel, Weizen, Roggen, Hafer...)

2. Krebstiere /3.Eier /4.Fische /5.Erdnlsse /6.Sojabohnen /7.Milch

8.Schalenfriichte (namentlich zu nennen wie: Mandeln, Haselnlsse, Pistazien, Walnusse ...)
9.Sellerie /10.Senf /11.Sesamsamen /12.Schwefeldioxid und Sulfite

13.Lupinen /14 . Weichtiere
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Die Wahl des richtigen Bodenbelags fiir die gewerbliche Gastronomie

Bei der Wahl des richtigen Bodenbelags fiir Kiiche/Lagerraume und den Gastraum sind: die Haptik/Struktur
und Materialbeschaffenheit, der Preis, die Optik, die Haltbarkeit, der Pflege- und Reinigungsaufwand, das Ver-
legen, und der Wonhlfuihlaspekt. Der sollte im ersten Blick individuell, zeitlos und zur Inneneinrichtung passen
und muss extrem rutschfest, strapazierfahig und wasserfest sein.

Kunststoffbodenbeldge wie PVC oder auch Bodenbeschichtungen aus Kunstharz eignen sich gut, sind auf-
grund der fugenlosen Oberflache sehr hygienisch, zudem preisgiinstig und schnell verlegt.

PVC-Viniylbéden der Nutzungsklasse 33 haben eine mind. 5mm dicke Nutzschicht und sind speziell fir die
gewerbliche Nutzung ausgelegt. PVC-Bodenbelage werden in verschiedensten Farben, Mustern und Holz-Op-
tiken im Handel angeboten.

Nutzungsklassen PVC-Vinylb6den

Nutzungsklasse Bereich Bereich Bean- Intensitat Beispiele
spruchung der Nutzung
21 Wohnbereich geringe Nutzung  leicht Gaste- und Schlafzimmer

(private Nutzung)

22 Wohnbereich durchschnittliche  normal Wohn, Esszimmer, Innenflur
(private Nutzung) Nutzung

23 Wohnbereich starke Nutzung stark Eingangsbereich, Kiiche,
(private Nutzung) Treppenflur

31 Gewerbe (6ffentliche geringe oder zeit- leicht Hotelzimmer, Kleinbiro, Kon-
und gewerbliche weise Nutzung ferenzraume
Nutzung)

32 Gewerbe (6ffentliche  kontinuierliche normal Buros, Boutiquen, Warterdume
und gewerbliche Nutzung
Nutzung)

33 Gewerbe (6ffentliche intensive Nutzung stark Kaufhauser, Hallen, Klassen-
und gewerbliche zimmer
Nutzung)
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Checkliste Wareneinkauf (von Claudia Liidtke)

Checkliste Wareneinkauf

Jahr:

Monat:

Datum Lieferant/Markt |[gelieferte/gekaufte Ware

Ware OK

Temperatur in°C soll/ist

MaRnahme bei Abweichung

Unterschrift
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Checkliste Temperatur (von Claudia Lidtke)

Kiihlschrank Temperaturliste

Jahr: )

Monat:

zuldssige Temperatur: minimum 2° / maximal 8°
Datum Kiirzel OK Datum Kiirzel OK
1 17
2 18
3 19
4 20
5 21
6 22
7 23
8 24
9 25
10 26
11 27
12 28
13 29
14 30
15 31
16
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Checkliste Lebensmittelhygiene (von Claudia Liidtke)

Personal Hygiene

e bequeme Arbeitskleidung/immer Schiirze tragen

e saubere gepflegte Erscheinung, keine offenen Wunden

e Bescheinigung vom Gesundheitsamt von jedem Mitarbeiter

e Handereinigung zwischen der Bearbeitung verschiedener Lebensmittel
e Handereinigung nach jedem Kontakt mit Geld

Lebensmittel Hygiene Organisation

e Lebensmittel ordentlich aufbewahren, keine Lagerung auf dem FuRboden

e keine erdhaltigen Pflanzen im Arbeitsbereich

o fertige Speisen immer bedeckt prasentieren (Kuchenhaube, Vorratsdose, Glasdeckel)
o fertige Speisen immer in Vitrine mit Spuckschutz prasentieren

e Speisen nicht langer als 3 Std. heil} halten

e Lebensmittel nicht im Handwaschbecken waschen

raumliche Trennung

e rohe Eier rdumlich getrennt lagern und verarbeiten

e Kase-, Wurst- und StRspeisen nicht durchmischen

e getrennte Lagerung von rohen und fertigen Speisen

e getrennte Lagerung von verpackten, unverpackten Lebensmitteln und Rohprodukten

e Lebensmittel auf immer dem farblich zugeordneten Schneidebrettern (HACCP)
verarbeiten
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Checkliste Reinigung (von Claudia Liidtke)

Reinigungsarbeiten

e saubere Putzlappen verwenden, regelmalig wechseln

e Sahne-Sprihkopf taglich reinigen

e Utensilien/Messer und Schneidebretter taglich reinigen

e ordentlicher Gastraum, Tische nach Besuch abwischen und aufraumen

e Miull ordentlich trennen (Restmill/Bioabfall/Altpapier/Altglas)

e die Spulmaschine immer effektiv befillen (keine Schneidemesser in die Spiima)
e Bestandskontrollen der Vorratsdosen

allg. Aufrdaumarbeiten

e Flyerecke, Zeitungen sortieren, fegen

e Blumen/Pflanzen gieRen & pflegen

e Staub wischen, Spinnweben entfernen

e Mobel- und Tischbeine feucht abwischen
e Fenster & Tlrrahmen putzen

Kontrolle zum Feierabend/ Ladenschluss

e Licht ausschalten, auch im Sichtkiihlschrank

e Kerzen alle aus, Sicherung runter

e Heizung runter drehen, Fenster alle schlieBen

e Gerate ausschalten, Stromstecker Standby Modus

e Deko, Schilder, Tafeln, Blumen, Stihle reinholen

e Lebensmittel eingepackt kaltstellen

e Notausgangstir abschlieSen

e Kasse abrechnen

e Kasse aus dem Sichtbereich stellen und offen lassen
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Aus Grinden der Lesbarkeit wird das generische Maskulinum
verwendet, personenbezogene Bezeichnungen beziehen sich
auf alle Geschlechter in gleicher Weise. Die Verantwortung fir
den Inhalt der Veroffentlichung liegt bei den Autoren.
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