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66953 Pirmasens

Merkblatt

fir betriebseigene MaRnahmen und Kontrollen

Gemal Art. 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (iber Lebensmittelhygiene ist jeder, der
gewerbsmafig Lebensmittel behandelt und/oder in Verkehr bringt, verpflichtet, im
Rahmen seiner Sorgfaltspflicht ein betriebliches Eigenkontrollsystem nach HACCP-
Grundsatzen einzufihren und aufrecht zu erhalten. Die MaRnahmen sind nachweisbar zu
dokumentieren und dem Uberwachungspersonal auf Verlangen vorzulegen.

Zu lhren EigenkontrollmaRnahmen sollten gehoéren:
Reinigungsplan

Wareneingangskontrolle
Temperaturkontrolle
Schadlingsbekampfung
Personalschulung

Reinigungsplan:
Mit einem Reinigungsplan wird festgelegt welche Reinigungsbereiche (z.B. Turen,
Arbeitsflachen, Kiihlschranke) wie haufig (z.B. téaglich, wéchentlich, monatlich) zu
reinigen sind. Der Reinigungsplan ist einmalig zu erstellen und in den jeweiligen
Betriebsrdumen auszuhangen. Ein Muster-Reinigungsplan ist diesem Merkblatt
beigefligt. (siehe Anlage 1)

Wareneingangskontrolle:
Bei einer Wareneingangskontrolle erfolgt eine stichprobeartige Uberpriifung der
angelieferten Ware auf ihren ordnungsgemafen Zustand. Die durchgefuhrte
Uberpriifung ist stets zu dokumentieren. Dies kann durch einen Vermerk auf den
Begleitpapieren  (Lieferschein  oder = Rechnung) erfolgen. Bei der
Wareneingangskontrolle sind folgende Punkte zu beachten:
= Zustand des Transportfahrzeuges

Zustand der Verpackung

Einhaltung der vorgeschriebenen Temperaturen

Haltbarkeit der Ware

Sensorik der Ware (Geruch, Aussehen etc.)

Ordnungsgemale Kennzeichnung




Temperaturkontrolle:
Die Uberwachung der Lagertemperaturen bei leicht verderblichen, kiihl- und
tiefkuhlpflichtigen Lebensmitteln dient der Sicherstellung der mikrobiologischen
Qualitat. Hier sind Soll-Temperaturen festzulegen, Ist-Temperaturen werden dann
mindestens einmal taglich gemessen und dokumentiert. Bei Abweichungen vom
Soll-Wert sind auch die getroffenen Korrekturma3nahmen zu dokumentieren.
Muster-Dokumentationsblatt siehe Anlage 2.

Schéadlingsbekampfung:
Eine nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln durch Schadlinge kann durch
vorbeugende optische Kontrollen vermieden werden. Die Schadlingskontrollen sind
regelmafBig (1 Mal pro Quartal) durchzufiihren und zu dokumentieren.
Dokumentationsvorschlag siehe Anlage.

Personalschulung:
Laut VO (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel XII haben Lebensmittelunternehmer
zu gewahrleisten, dass Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen,
entsprechend ihrer Tatigkeit Uberwacht .und in Fragen der Lebensmittelhygiene
unterwiesen und/oder geschult werden. Wir empfehlen, diese Unterweisung bzw.
Schulung zusammen mit der Belehrung nach gemal § 42 Abs. 4
Infektionsschutzgesetz durchzufiihren und zu dokumentieren.

Bitte beachten Sie die Anlage zum Merkblatt. Fiir weitere Fragen stehen wir Ihnen unter
den oben angegebenen Telefonnummern gerne zur Verfliigung.

Auf Wunsch kann das Merkblatt per E-Mail (bersendet werden. So kdénnen die
Musterdokumente schnell und einfach an eigenen Betrieb angepasst und verandert
werden.

Wir bitten Sie auflerdem zu beachten, dass es sich bei diesem Merkblatt lediglich um eine
Mustervorlage handelt. Der Umfang des gesetzlich vorgeschriebenen Eigenkontroll-
systems ist von der Art und GroRe des Betriebes abhéngig. -



Lagerung von Lebensmitteln

Beachte:

e Beim Lagern sind die Waren vor gegenseitiger Kontamination zu schiitzen.
Das heil3t, dass Fleisch, Obst und Gemiise, Geflligel und Eier in_separaten Rdumen zu lagern
sind. Ist dies aufgrund der BetriebsgroRe oder baulichen Gegebenheiten nicht méglich, sind im
Kihilraum eigene Zonen festzulegen, damit eine gegenseitige nachteilige Beeinflussung
ausgeschlossen ist (z. B. Gemise im unteren Bereich, Fleisch- und Fertiggerichte
ordnungsgemaR verpackt im oberen Bereich).

e  Prinzip ,first in — first out” beachten.

o Alle Lebensmittel sind in regelmaRigen Abstanden auf ihren Zustand zu {iberpriifen (Ablaufdatum,
Verderb, FralRspuren, usw.)

e Erfolgt die Lagerkontrolle durch verschiedene Personen, wird eine Dokumentation empfohlen wer
die Kontrolle durchflhrt.

e Verdorbene Waren sind sofort aus den Lagerrdumen zu entfernen und separat zu lagern.

e Die Temperaturen aller Kiihleinrichtungen sind mit geeigneten (separaten) Thermometern zu
Gberwachen und entsprechend zu dokumentieren.

Schéadlingsbekdampfung

Vorbeugung:

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen so konzipiert, angelegt,
gebaut und bemessen sein, dass ein Schutz gegen externe Kontaminationsquellen (beispielsweise
durch Ungeziefer) gegeben ist.

Beachte:

e Betriebsraumlichkeiten miissen stets in einem einwandfreien Zustand gehalten werden.

e Bodenabfliisse sind mit Gittern zu versehen.

e  Mauerdurchbriiche sind zu verschlief3en.

e Fenster sind mit Insektengittern zu versehen.

e In gefdhrdeten Gebieten: Auslegen von Kodern oder Vergabe der Kontrolle an ein
konzessioniertes  Schadlingsbekdmpfungsunternehmen.  Verantwortlichkeit ~ bleibt  beim

Lebensmittelunternehmer.

Kontrolle auf Ungezieferbefall

Die Raume sind regelmaRig, fallweise auch nachts, auf Schadlingsbefall zu kontrollieren, um ein
Auftreten von Kiichenschaben und anderen Insekten feststellen zu kdnnen.

Meldung an Betriebsleitung

Ein Schéadlingsbefall ist immer dem Betriebsverantwortlichen zu melden. Die Bekédmpfung ist durch die
Betriebsleitung zu veranlassen. Bei intensivem Schadlingsbefall oder bei Auftreten von
Kiichenschaben ist die Bekampfung von einer autorisierten Firma durchfiihren zu lassen.



Jahrliche Personalschulung gemaB § 4 Lebensmittelhygieneverordnung

Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, hat im Rahmen betriebseigener
MaRnahmen und Kontrollen zu gewahrleisten, dass Personen, die mit Lebensmitteln umgehen,
entsprechend ihrer Tatigkeit und unter Berlicksichtigung ihrer Ausbildung in Fragen der
Lebensmittelhygiene jahrlich unterrichtet oder geschult werden.

Beispiele fiir Schulungsthemen

e Personliche Hygiene (Haare, Fingernagel, Erscheinungsbild, Kérpergeruch usw.)

e Arbeitskleidung und Kopfbedeckung ‘

° Nachteiiige Beeinflussung und Verunreinigung von Lebensmittel durch Anhusten, Niesen,
Anhauchen, usw.

¢ Rauchverbot in Kiichen/Produktionsstatten

e Keine Haustiere in Kiichen/Produktionsstatten

o Keine Topfpflanzen (auch Kiichenkrauter) in Kiichen/Produktionsstéatten

e Richtiges und griindliches Handewaschen bei Arbeitsbeginn, nach Toilettengang sowie nach
Schmutzarbeiten '

e Zusatzlich Handedesinfektion nach sensiblen Tatigkeiten, wie Aufschlagen von rohen Eiern,
Wirzen von Gefliigel, usw.

e Handewaschen nur an dafiir vorgesehenen Handwaschbecken

e Hygienische Wundabdeckung bei Verletzungen

e Tragen von Schmuck in Kiichen/Produktionsstatten

Schmierinfektion/Kreuzkontamination:

Der Begriff Schmierinfektion bedeutet, dass Keime von Gegenstanden, Lebensmitteln oder durch den
Menschen auf andere Lebensmittel (ibertragen werden kénnen.

Salmonellen beispielsweise kénnen (iber nicht gewechselte oder nicht ordnungsgemafl gereinigte
Schneidbretter, Messer, Hande, Spillappen, usw. von rohem Gefliigel und Eiern auf andere, nicht
erhitzte, Lebensmittel bertragen werden (z. B. beim Salatschneiden).

Solche Schmierinfektionen sind die haufigste Ursache fir Salmonellenerkrankungen.

Deshalb:

e Wahrend der Arbeit sollen weder Schmuck noch Armbanduhren getragen werden.

e Personen mit ansteckenden Krankheiten, Durchfall, Erbrechen und/oder ahnlichen Symptomen
dirfen in Kiichen / Produktionsrdumen nicht beschéftigt werden, bzw. mit Lebensmitteln
umgehen.

e Offene Wunden sind durch wasserdichte Verbande vollstédndig abzudecken.

e Durch Reinigungstatigkeiten, auch Hénde waschen, dirfen Lebensmittel nicht nachteilig
beeinflusst werden.



Wer ist vom IFSG betroffen?

Personen, die in Kiichen von Gaststétten, Restaurants, Kantinen, Cafés oder sonstigen Einrichtungen
mit und zur Gemeinschaftsverpflegung tatig sind, sowie Personen, die gewerbsmaRig folgende
Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen (gewerbsmagig ist jede gewerbliche, d. h.
im Rahmen eines Gewerbes und zu gewerblichen Zwecken vorgenommene Tatigkeit, im Gegensatz
zum privaten hauswirtschaftlichen Bereich)

Fleisch, Gefllgelfleisch und Erzeu'gnisse daraus

Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

Eiprodukte

Sauglings- oder Kleinkindernahrung

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung oder Auflage

Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emulgierte Sof3en
Nahrungshefen

und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder indirekt iber Bedarfsgegenstande (z. B. Geschirr,
Besteck und andere Arbeitsmaterialien) in Berihrung kommen.

Welche Vorschriften missen beachtet werden?
Bei folgenden Erkrankungen besteht ein gesetzliches Tatigkeits- und Beschéftigungsverbot:

- Personen, die an Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, einer
anderen infektiésen Gastroenteritis oder Virushepatitis A oder E erkrankt oder dessen verdachtig
sind,

- Personen, die an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die
Maglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger tGber Lebensmittel Gibertragen werden kénnen,

- Personen, die Krankheitserreger wie Shigellen, Salmonellen, enterohdmorrhagische Escherichia
coli oder Choleravibrionen ausscheiden

dirfen nicht tatig sein oder beschaftigt werden.

Belehrungspflichten:

Unterschieden werden muss zwischen einer Erstbelehrung, die nur bendtigt, wer kein
Gesundheitszeugnis hat -und einer zweijahrlichen Belehrung durch den Arbeitgeber fir alle
(einschlieBlich Aushilfen).

Erstbelehrung:
Fiir Personal, das erstmalig oben genannte Tatigkeiten ausiibt, ist eine Erstbelehrung vorgeschrieben.

Diese Erstbelehrung hat vor Aufnahme der Tatigkeit beim Gesundheitsamt oder einem beauftragten
niedergelassenen Arzt zu erfolgen.

Belehrung durch den Arbeitgeber:

Der Arbeitgeber hat Personen, die eine der oben genannten Tatigkeiten austiben, nach Aufnahme
ihrer Téatigkeit und im Weiteren alle zwei Jahre (iber die oben genannten Tétigkeitsverbote und
Verpflichtungen zu belehren. Die Teilnahme an der Belehrung ist zu dokumentieren.

Die Bescheinigungen iiber die Belehrungen sind an der Betriebsstitte verfiigbar zu haiten und
der zustandigen Behorde und ihren Beauftragten auf Verlangen vorzulegen.

Werden dem Arbeitgeber oder Dienstherrn Anhaltspunkte oder Tatsachen bekannt, die ein
Tatigkeitsverbot begriinden, so hat dieser unverziiglich die zur Verhinderung der Weiterverbreitung
der Krankheitserreger erforderlichen MalRnahmen einzuleiten. Personen, bei denen die genannten
Hinderungsgriinde auftreten, sind verpflichtet dies ihrem Arbeitgeber unverziiglich mitzuteilen.



Bescheinigungen des Arbeitgebers liber die
Belehrungen gemaR § 43 Abs. 4 Infektionsschutzgesetz
und

Personalschulung gemaR § 4 Lebensmittelhygieneverordnung

Datum Unterschrift des Arbeitnehmers / Stempel und Unterschrift des
Personals Arbeitgebers

Belehrung gemaf § 43 IFSG erforderlich: vor Aufnahme der Tatigkeit und alle zwei Jahre.

Die Bescheinigungen (Kopien ausreichend) sind vom jeweiligen Arbeitgeber aufzubewahren und
verfiigbar zu halten.

Der Arbeitgeber ist verpflichtet, nach § 43 Abs. 4 Infektionsschutzgesetz, die Belehrung alle zwei
Jahre zu wiederholen und dariiber Aufzeichnungen zu filhren. Die Personalschulung nach §4 der
Lebensmittelhygieneverordnung ist jahrlich durchzufiihren und zu dokumentieren.




Dokumentation Reinigung

Monat und Jahr:

taglich wochentlich monatlich sonstiges

z. B. Bdden,

Arbeitsflachen, > y
Arbeitstische, . Unterschrift

Splilmaschine, usw.
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Monat und Jahr:

Dokumentation Temperaturkontrolle

Kihl-/
Gefriereinrichtung

Soll-Temperatur:

Kuhl-/
Gefriereinrichtung

Soll-Temperatur:

Kihl-/
Gefriereinrichtung

Soll-Temperatur:

Kihl-/
Gefriereinrichtung

Soll-Temperatur:

MaBnahmen
(nur bei Abweichungen
der Solltemperaturen)

Unterschrift
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Sichtkontrolle auf Schadlingsbefall

Tag

Befall ja / nein

Mafnahme/n bei Befall
(z. B. Aufstellen weiterer Koderfallen, Hinzuziehen einer Fachfirma)

Unterschrift




Temperaturgrenzwerte fiir Lebensmittel

Lebensmittel Temperatur Temperatur
Wareneingang Lagerung
Frischfleisch (Huftiere, GroRwild) max. +7°C
Frischgefliigel, Hasentiere, Klein-Niederwild max. +4°C
Innereien max. +3°C
Hackfleisch (aus EU-Betrieben) max. +2°C
Hackfleisch (alsbaldige Abgabe vor Ort) max. +7°C
Hackfleisch (Herstellung) max. +4°C
Fleischzubereitungen (aus EU-Betrieben) max. +4°C
Fleischzubereitungen (Herstellung/Verkauf vor Ort) | max. +7°C
Fleisch- und Wurstwaren max. +7°C
Feinkost/Feinkostsalate max. +7°C

max. +2°C oder in schmelzendem

Frischfisch

Eis
Raucherfisch max. +7°C
Tiefgefrorene Lebensmittel mind. -18°C
Speiseeis, Abgabe abgepackt an den mind. -18°C
Endverbraucher
Speiseeis, Abgabe aus der Eisvitrine (Eisdiele) mind. -18°C | mind. -8°C
Molkereiprodukte max. +7°C
Backwaren mit nicht durchgebackener Fillung max. +7°C
Hilhnereier (ab dem 18.Tag nach dem Legen) | max. +8°C
Kalte Kiiche max. +7°C
Warme Kiiche (Durcherhitzung/Kerntemperatur) mind. +70°C
Warme Kiiche (Essensausgabe) mind. +65°C
Rickstellproben (je 200g, Aufbewahrung mind. 14 - mind. -18°C
Tage)

Die Temperaturvorgaben der Hersteller sind zu beachten!




