Landkreis
Hersfeld-Rotenburg

Der Landrat

Eigenkontrollen der Betriebe

Dieses Informationsblatt dient der Orientierung Uber die Anforderungen an die
Eigenkontrollen der Betriebe. Der Lebensmittelunternehmer bleibt zu einer umfassenden
Prufung und Beurteilung unter Zugrundelegung der jeweils aktuellen Rechtsvorschriften
sowie zur Beachtung der maf3geblichen Leitlinien verpflichtet, woraus sich im Einzelfall
weitere Anforderungen ergeben konnen. Er tragt die Hauptverantwortung fur die
Herstellung und das Inverkehrbringen sicherer Lebensmittel und ist daftir verantwortlich,
die Einhaltung der erforderlichen hygienischen Bedingungen sicherzustellen.

Dieses Informationsblatt beschreibt die Eigenkontrollmalnahmen der Betriebe.

Abweichungen von den Anforderungen sind im Einzelfall moglich, wenn die Sicherheit
der Lebensmittel dadurch nicht gefahrdet wird.

1 Eigenkontrollen

Die nachfolgenden Aspekte der Eigenkontrollen sind laut VO (EG) Nr. 852/2004 zu
dokumentieren. Die Dokumentationen sind Uber einen angemessenen Zeitraum
aufzubewahren. Empfohlen wird in Abhangigkeit vom hergestellten Produkt eine
Aufbewahrungszeit von mindestens 12 Monaten.

1.1 Im Rahmen der Wareneingangskontrolle sind der Zustand (bspw. Frische, Qualitat,
Sauberkeit, Kennzeichnung von MHD / Verbrauchsdatum) und die Temperatur der
angelieferten  Waren zu  kontrollieren.  Ergriffene  MalBnahmen  bei
Normabweichungen sind zu dokumentieren. Bei Eigenbeschaffungen hat eine
Temperaturkontrolle beim Entladen zu erfolgen.

1.2 Folgende Temperaturkontrollen sind erforderlich:

e Mindestens 1 x taglich sollte eine fortlaufende Temperaturkontrolle bei allen
Gefrier- und Kihleinrichtungen erfolgen.

e Beim Erhitzen von Gefliigel, Hackfleisch, Fisch und anderen leichtverderblichen
Lebensmitteln im Rahmen des Betriebes einer ,warmen Kiche“ haben
Kerntemperaturkontrollen zu erfolgen. Eine Kontrolle der Durcherhitzung ist ggf.
auch visuell mdglich (Anschneiden).

e Bei der Speisenausgabe sind die Heil3haltetemperaturen (> 65° C) taglich zu
kontrollieren, die Kontrollen sind zu dokumentieren. Bei Unterschreiten dieser
Temperaturen ist ggf. eine Nacherhitzung durchzufihren.

e Die Kuhltemperaturen bei Dressings, Sof3en, Desserts, Salaten u.a.
leichtverderblichen Lebensmitteln sind zu kontrollieren.
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Die Kontrolle des Frittierfetts hat taglich durch eine sensorische Qualitatspriufung
(Geruch, Farbe) oder mit einem geeigneten Testsystem zu erfolgen. Der Zeitpunkt
des Austauschs ist zu dokumentieren.

Ein Reinigungs- und Desinfektionsplan ist zu erstellen. Aus diesem sollte
hervorgehen, wer (Nennung der jeweils Verantwortlichen), was, wann, wie oft,
womit und wie tatig werden soll und tatig geworden ist (Erledigungsvermerke).

Im Rahmen der Kontrolle des Schadlingsbefalls sind entweder Aufzeichnungen
Uber eigene KontrollmaRnahmen (gelten i.d.R. nur als ausreichend, wenn kein
Schadlingsbefall vorliegt) zu fuhren oder es sind Dokumente einer
Schadlingsbekampfungsfirma, aus denen hervorgeht, dass eine wirksame
Bekampfung von Schéadlingen betrieben wird, aufzubewahren.

Im Rahmen von Personalschulungen sind folgende Belehrungen durchzufuhren:

e Belehrung nach 8§ 43 Infektionsschutzgesetz alle 2 Jahre
e Hygieneschulung
» nach VO (EG) Nr. 852/2004 (1x jahrlich)
» erforderlichenfalls tber den Umgang mit leichtverderblichen Lebensmitteln
nach 8§ 4 der Lebensmittelhygieneverordnung

Die Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln, Zutaten und Verpackungsmaterial ist in
allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen sicherzustellen.

Die Anforderungen der VO (EG) Nr. 2073/2005 Uber mikrobiologische Kriterien fur
Lebensmittel sind einzuhalten.

Sonstiges

Der Lebensmittelunternehmer hat nach dem Infektionsschutzgesetz Unterlagen Uber
Unterweisungen und vorliegende Nachweise tber Erstbelehrung / Gesundheitszeugnis
und Folgebelehrungen aufzubewahren.

Abhangig von der Gro3e des Betriebes und einer moglichen Zulassungspflicht wird dem
Lebensmittelunternehmer empfohlen, folgende Dokumente seines Betriebes bereit zu
halten:

e Malistabsgetreuer Grundrissplan des Betriebes mit Beschriftung der Raume und

ihrer Funktionen

Produktionsmenge (Zahl der Speisen)

Produktpalette

Liste der Mitarbeiter mit Zustandigkeiten und Verantwortlichkeiten

Entsorgungsplan fur tierische Nebenprodukte (bspw. Speisereste, Frittierfette,

Abfélle von Fleisch und Fleischerzeugnissen) einschliel3lich Nachweis tber die

Beauftragung eines Entsorgungsunternehmens

e Arbeitsanweisungen Uber den Umgang mit Lebensmitteln und die personliche
Hygiene

e Unterlagen Uber Arbeitskleidung (Ausstattung, Wechselintervalle usw.)
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Ebenso kann es fur die betrieblichen Abldufe wichtig sein, im Rahmen einer
Risikoanalyse die kritischen Kontrollpunkte (CCPs) zu ermitteln.

Hilfestellung dazu leisten die

e ,Leitlinie fur eine Gute Hygienepraxis in der Gastronomie“ vom Hotel- und
Gaststattenverband DEHOGA Hessen e. V. (www.dehoga.de) und die

¢ .HDE-Leitlinie fur eine Gute Verfahrenspraxis gemaf der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 Uber Lebensmittelhygiene® vom Hauptverband des Deutschen
Einzelhandels e.V. (www.einzelhandel.de).

Diese enthalten auch Hinweise zur Sicherstellung einer Guten Herstellungspraxis.
Auskinfte Uber Ansprechpartner, weitere Leitlinien und als Leitlinien geltende DIN-
Normen gibt lhnen der Bund fir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde
(www.bll.de/themen/hygiene/).

Die vorstehenden Angaben basieren auf der VO (EG) Nr. 852/2004 Uber
Lebensmittelhygiene und der VO (EG) Nr. 2073/2005 tber mikrobiologische Kriterien fr
Lebensmittel in den zurzeit gultigen Fassungen. Alle maf3geblichen gemeinschaftlichen
und nationalen Rechtsgrundlagen fir die Lebensmittelhygiene finden Sie unter

http://www.bmelv.de/SharedDocs/Standardartikel/Ernaehrung/SichereLebensmittel/Hyaqi
ene/Rechtsgrundlagen.html.
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