Kreis Rendsburg-Eckernforde
Der Landrat
Veterinar- und Lebensmittelaufsicht

Merkblatt
Eigenkontrollen in Lebensmittelbetrieben

Die Verordnung 852 / 2004 fordert von allen Lebensmittelbetrieben zum Schutz der
Verbraucher EigenkontrollmaRnahmen. Diese sind den Uberwachungsbehdrden
nachzuweisen. Als eindeutige Nachweise kdnnen praktisch nur Aufzeichnungen in
Schriftftorm angesehen werden. Als Grundlage kdnnen auch die notifizierten Leitlinien
der jeweiligen Verbande verwendet und angewandt werden.

1. Stammdaten des Betriebes

11

Plan (Grundriss) des Betriebes mit Beschriftungen aller Betriebsraume
und ihrer Funktionen;

1.2 Angaben zu den Kapazitaten des Betriebes (Produktionsmengen,
Lagermengen, Art der Produkte, Kuihlkapazitaten, Zahl der Mitarbeiter
u.a.)
1.3 Kennzeichnung der Aufstellungsorte von Maschinen und/oder wesentli-
chen Einrichtungselementen;
2. Liste der Mitarbeiter, die mit entscheidenden Funktionen beauftragt sind und

Festlegung von Zustandigkeiten und Verantwortlichkeiten

3. Dokumente Uber eigene Betriebs-, Funktions-, Waren- oder sonstige Kontrol-
len
3.1 Fortlaufende Temperaturkontrollen aller Gefrier- und Kuhleinrichtungen

sowie (ggf.) vorhandener Heil3haltevorrichtungen (Display/Bainmarie);
(falls vorhanden: Protokolle, Rechnungskopien oder sonstige Nachwei-
se uber die Wartung von Einrichtungen, Maschinen und Geréaten);

4. Hygienedokumente

4.1

4.2

42.1
4.2.2
4.2.3

4.2.4

Reinigungs- und Desinfektionsplan und zugehérige Listen

(Auflistung aller Betriebsteile, Raume, Einrichtungen und Geréate mit
deren Reinigungs- und Desinfektionsintervallen sowie den zugehorigen
Erledigungsvermerken der jeweils Verantwortlichen (mit Datum — ggf.
auch Uhrzeit — und Unterschrift);

Dokumente zur Personalhygiene

Belehrung gemal Infektionsschutzgesetz;

Arbeitsanweisungen (Umgang mit Lebensmitteln/persénliche Hygiene);
Unterlagen Uber Arbeitskleidung (Nachweise Uber die Ausstattung der
Mitarbeiter, Pflege- und Wechselintervalle sowie zugehdrige Anweisun-
gen);

Nachweise Uber die Ausbildung und regelmafige Schulung der Mitar-
beiter in Hygienefragen;
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4.3 Dokumente zur Schadlingsbekdmpfung

4.3.1 Dokumente einer Schadlingsbekampfungsfirma (Vertrdge, Plane oder
Rechnungen) aus denen hervorgeht, dass eine wirksame Bekampfung
von Schadlingen betrieben wird oder

4.3.2 Aufzeichnungen Uber eigene Kontrollmalinahmen (gelten in der Regel
nur als ausreichend, wenn kein Schadlingsbefall vorliegt):

4.4  Entsorgungsplan
Abfall- / Speisereste- / Konfiskat- / Wertstoffentsorgung (ggf. Vertrag mit
Entsorgungsunternehmen

5. Dokumentation der Produktsicherheit im Sinne des Art. 5 der
VO (EG) 852 /2004

5.1 Wareneingangskontrollbelege

5.1.1 fortlaufend gefiihrte Listen mit Kontrollvermerken (Zustand und Tempe-
ratur der angelieferten Waren, ergriffene MaRnahmen bei Normabwei-
chungen) oder

5.1.2 Sammlung aller Lieferscheine, auf denen Vermerke im Sinne von 5.1.1
angebracht wurden (ggf. Stempel);

5.2 Gefahrdungs- und Risikoanalyse der behandelten Lebensmittel,
Rohstoffe und Zutaten (incl. Ablaufschema der Herstellungsvorgange)

5.3 Dokumentation der Kontroll- und SicherungsmafRnahmen zur Gefah-
renbeherrschung mit Angaben tber Toleranz- und Grenzwerte (kdbnnen
identisch sein mit Dokumenten zu 3.1);

5.4 Dokumente, die beweisen, dass 5.2 und 5.3 standig aktualisiert werden.

Rechtsvorschriften (jeweils in derzeit gultiger Fassung):

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 vom 28.01.2002 (ABL. EU Nr. L 31/1)

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 uber Lebensmittelhygiene vom 29.04.2004
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB), Bekanntmachung vom 26.04.2006
(BGBI. | S. 945)

Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier - LMHV) vom 08.08.2007 (BGBI. |
S. 182)

Die Ausfuhrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.
Fur Informationen, die Uber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie
sich bitte an den oben benannten Fachdienst unter der angegebenen Anschrift.
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