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Merkblatt
Eigenkontrollen

Die Bestimmungen tber Lebensmittelhygiene fordern von allen Lebensmittelbetrieben zum

Schutz der

Verbraucher Eigenkontrollen. Diese sind den Uberwachungsbehérden nachzuweisen. Eine Riickver-

folgbarkeit von Waren ist ebenfalls zu gewahrleisten.
1. Stammdaten des Betriebes

1.1 Grundriss des Betriebes mit Beschriftungen (alle Betriebsraume und ihre Funktionen)
1.2 Kapazitaten des Betriebes (Produktions- und Lagermengen, Kihlkapazitaten, Produkte)
1.3 Kennzeichnung der Aufstellungsorte von Maschinen, wesentliche Einrichtungselemente

1.4 Liste der Beschéftigten und ihre Funktionen
1.5 Festlegung von Verantwortlichkeiten und Zustandigkeiten

2. Dokumente Uber eigene Betriebs-, Funktions-, Waren- oder sonstige Kontrollen

2.1 Belege uber die Kontrolle des Wareneingangs

2.1.1 Fortlaufend gefuihrte Listen mit Kontrollvermerken (Zustand + Temperatur der angelie-
ferten Waren, ggf. Zustand der Lieferfahrzeuge, Behalter ) und bei Normabweichungen

ergriffenen Malinahmen oder
2.1.2 Sammlung aller Lieferscheine mit Vermerken gemaR Nr. 2.1.1
2.2 Fortlaufende Temperaturkontrollen aller Kiihl-, Gefrier- und Heil3haltevorrichtungen
2.3 Dokumente uber die Wartung von Einrichtungen, Maschinen und Geréten

2.4 Reinigungs- und Desinfektionsplan und zugehorige Listen (Auflistung aller Betriebteile, RGume,
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Einrichtungen und Geréte mit deren Reinigungs- und Desinfektionsintervallen sowie den zugehdri-

gen Erledigungsvermerken des jeweils Verantwortlichen mit Datum und Unterschrift)
2.5 Dokumente zur Personalhygiene

2.5.1 Belehrungen gem. § 43 Infektionsschutzgesetz

2.5.2 Arbeitsanweisungen (Umgang mit Lebensmitteln, persénliche Hygiene)

2.5.3 Ausbildungs- und Schulungsnachweise der Mitarbeiter
2.6 Dokumente zur Schadlingsbekdmpfung

2.6.1 Dokumente einer Schadlingsbekdmpfungsfirma (Vertrag, Kéderplan, Kontrollbericht
0. &.) aus denen hervorgeht, dass eine wirksame Schadlingsbekampfung betrieben wird

oder
2.6.2 Aufzeichnungen Uber eigene Kontrolimaf3nahmen (gelten in der Regel nur als
ausreichend, wenn kein Schadlingsbefall vorliegt)
2.7 Entsorgungsplan
Abfall- / Speisen- / Konfiskat- und Wertstoffentsorgung (evtl. Vertrag m. Entsorger)
2.8 Mikrobiologische Eigenkontrollen

2.8.1 RegelmaRige mikrobiologische (und chemische) Kontrollen des verwendeten Wassers

nach Trinkwasserverordnung

2.8.2 Mikrobiologische Stufenkontrollen (Rohware, Zwischenprodukte, Endprodukte)

3. Dokumentation der Produktsicherheit
3.1 Dokumentation der Kontroll- und Sicherungsmafnahmen zur Gefahrenbeherrschung

Gefahrenanalyse und Bestimmung der kritischen Punkte im Prozessablauf nach HACCP-

Grundséatzen (FlieRdiagramme, kritische Kontrollpunkte).

3.2 Gewahrleistung der Riickverfolgbarkeit eingesetzter Rohstoffe und hergestellter Produkte
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Die Ausfuhrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschlagige Rechtsgrundlagen
bleiben unberihrt. Fir Informationen, die Gber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte unter

der angegebenen Anschrift an lhre Lebensmittelliberwachungsbehdrde.
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