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Erforderliche Dokumente zur EinfiUhrung eines betrieblichen
Eigenkontrollsystems und der Ruckverfolgbarkeit in Kleinbetrieben

Infoblatt Nr.: 39 Stand 08/ 2015

Betrieb: Betriebs-Nr.:

Eigenkontrollsystem Vor- Nicht Er- MalRnahmen
handen Vor- forderl
handen ch

Wareneingangskontrolle
(insbesondere erforderlich z.B. bei
kuhlpflichtigen Lebensmitteln)

Temperaturkontrolle der Kiuihleinheiten
(erforderlich bei kuhlpflichtigen Lebensmitteln)

Reinigungs-/Desinfektionsplan
(und Dokumentation der ausgefiihrten Arbeiten)

Schadlingsbekampfung

Gesundheitszeugnis/Belehrung (erforderlich
im Umgang mit leichtverderblichen
Lebensmitteln)

Hygieneschulung

Ruckverfolgbarkeit

Das vorhandene Eigenkontrollsystem ist ausreichend []
nicht ausreichend []
Die in der Zeile MaRnahmen aufgefiihrten Bemerkungen sind bis zum
umzusetzen.
Unterschrift Betriebsinhaber/Verantwortlicher Unterschrift Lebensmittelkontrolleur

Informationen zu den einzelnen Bestandteilen des Eigenkontrollsystems auf der Riickseite!
Rechtsgrundlagen:
e Art 18 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002, Art. 3, 4 und 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 DES
EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES vom 29. April 2004 tber Lebensmittelhygiene (ABI EU L 139,
S. 1 ff) in der zur Zeit glltigen Fassung; § 43 Infektionsschutzgesetz vom 20. Juli 2000 (BGBI. | S. 1045)

Verfahren nach HACCP-Grundsatzen

Die Lebensmittelunternehmer haben den zustandigen Behdrden den Nachweis zu erbringen,
dass sie ein oder mehrere standige Verfahren, die auf den HACCP-Grundséatzen beruhen,
eingerichtet haben, durchfiihren und aufrechterhalten. Artikel 5 der VO (EG) 852/2004
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Wareneingang:

Beinhaltet u.a. die Temperaturiiberprifung bei kiihlpflichtigen Lebensmitteln. Dies kann mit handelsiblichen
Thermometern oder mit Ausdrucken der Temperaturlogger der Kihlfahrzeuge vorgenommen werden. Des
Weiteren muss die Umverpackung auf Beschadigungen und Schadlingsbefall sowie das Mindeshaltbarkeitsdatum
auf Glltigkeit Uberpruft werden. Die Kontrollen sind zu dokumentieren ( z.B. auf dem Lieferschein ) und bei
Abweichungen entsprechend geeignete MalRnahmen zu ergreifen.

Temperaturkontrolle:

Die Kihleinheiten des Betriebes missen taglich auf Einhaltung der erforderlichen Temperaturen kontrolliert
werden, dies sollte mdglichst am Arbeitsbeginn erfolgen. Das Dokument sollte folgende Bestandteile beinhalten:
Nr. der Kihleinrichtung, Ist-Temperatur, Unterschrift des Ablesenden.

Reinigungs-/Desinfektionsplan:

Dieser beinhaltet, was wird gereinigt, wann wird gereinigt, wie wird gereinigt, womit wird gereinigt und wer hat
gereinigt. Auf dem Dokumentationsblatt wiirden die Angaben wann und wer hat gereinigt ausreichen. Die
anderen Punkte werden in einer Arbeitsanweisung (ggf. mit dem Sicherheitsdatenblatt des Reinigungsmittels)
verfasst und vor Ort aufbewahrt.

Besonders zu beriicksichtigen sind die sensiblen Arbeitsgeratschaften wie z.B. Fleischwolf, Sahne-blaser und
Aufschnittmaschine, bei deren unsachgemalfier Reinigung das erhthte Risiko besteht die Lebensmittel so zu
beeintrachtigen, dass sie nicht mehr zum Verzehr geeignet sind.

Schadlingsbekampfung:

Es muss in regelmafigen, festgelegten Intervallen eine vorbeugende Sichtiberpriifung samtlicher Betriebsraume
auf Schadlingsbefall erfolgen. Die eigenstandige Sichtkontrolle muss an gefahrdeten Stellen durchgefiihrt und
dokumentiert werden. Bei Schadlingsbefall ist ein Schadlingsbekdmfungsunternehmen zu beauftragen.

Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz § 43 :

Jeder Mitarbeiter, der mit leichtverderblichen Lebensmitteln umgeht, benétigt ein Gesundheitszeugnis oder eine
Erstbelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz. Der Arbeitgeber ist bei Einstellung der Mit-arbeiter verpflichtet,
sie Uber den Inhalt des 8 42 des Infektionsschutzgesetzes zu belehren. Dies muss jahrlich wiederholt und mit der
Unterschrift der Mitarbeiter dokumentiert werden.

Hygieneschulung/Schulungsnachweis:

Der Inhaber und die sich im Produktionsbereich befindlichen Mitarbeiter haben, sobald sie mit empfindlichen
Lebensmitteln umgehen, einen Schulungsnachweis nach § 4 i.V.m. Anlage 1 LMHV 2007 zu erbringen.

In der jahrlich zu wiederholenden Personalschulung werden die Mitarbeiter in einem direkt auf den Betrieb
abgestimmten Thema unterwiesen, das kdnnen Hygiene- oder Arbeitsanweisungen sein. Dies muss mit Nennung
des unterwiesenen Themas und der Unterschrift der teilgenommenen Mitarbeiter dokumentiert werden.

Rickverfolgbarkeit:

Die Lebensmittelunternehmer miissen in der Lage sein, jede Person festzustellen, von der sie ein Lebensmittel
erhalten haben. Sie richten hierzu ein entsprechendes System oder Verfahren ein, um den zustandigen Behdrden
jederzeit Auskunft Uber die Herkunft der Lebensmittel geben zu kénnen.

Alle von Ihnen geforderten Dokumente (auch als Kopie mdéglich) sind in Ihrem Betrieb 2 Jahre vorréatig zu
halten und auf Anforderung der Lebensmitteliiberwachung vorzulegen.

Die Ausfuhrungen dieses Informationsblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Weitere und
eingehende Informationen erhalten Sie:

far Bremen | fur Bremerhaven

Lebensmitteliberwachungs-, Tierschutz und Veterindrdienst des Landes Bremen
Dienststelle Bremen Dienststelle Bremerhaven

Lotzener Str. 3 Freiladestr. 1

28207 Bremen 27572 Bremerhaven

a2 0421/361 15240 a2 0471/596 15240

Fax 0421/361 15244 Fax 0471/596 13881
e-Mail: office@Imtvet.bremen.de e-Mail: officebhv@Imtvet.bremen.de
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