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Anforderungen an betriebliche Eigenkontrollen

Durch das EU-Lebensmittelrecht ist jeder Lebensmittelunternehmer verpflichtet, sowohl die , gute
Hygienepraxis"™ einzuhalten als auch Eigenkontrollverfahren (im Sinne eines HACCP-Konzeptes)
einzurichten, durchzufihren und aufrechtzuerhalten. Die betrieblichen Eigenkontrollen dienen der
Uberpriifung und Sicherung der Produktion gesundheitlich unbedenklicher Speisen und Lebensmittel. Sie
helfen auch dem Lebensmittelunternehmer als Beweismittel in einem Schadensfall.

Alle hier aufgefiihrten EigenkontrollmaBnahmen missen schriftlich festgehalten werden

1. Wareneingangskontrollen:

- Temperaturmessung

- Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchsdatum

- Zustand der Verpackung

- Kennzeichnung

- Hygienezustand beim Lieferanten (Fahrzeug, Personal, Transportbehaltnisse)
2. Temperaturkontrollen:

RegelmaBige Uberpriifung aller Temperaturen (z.B. Warenannahme, Kiihl- und Tiefkiihleinrichtungen,
Erhitzungs- und Gartemperaturen, HeiBe Theke, Speisenausgabe)

3. Erstellen eines Reinigungs- und Desinfektionsplanes:
Auflistung der Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen in allen Betriebsbereichen (Was wird wie,
wann, womit und von wem gereinigt und desinfiziert). Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel
mussen fir den Lebensmittelbereich geeignet sein.

4. Schéadlingsbekampfung (Fliegen, Schaben, Motten, Mduse, Ratten):
RegelmaBige Uberprifung aller Raume auf Schadlingsbefall. Bei Schadlingsbefall ist die Beauftragung
eines professionellen Schadlingsbekampfers zwingend notwendig.

5. Personalschulungen:
- Durchfiihrung einer Hygeineschulung zu Beginn der Arbeitsverhaltnisse
- Jahrliche Belehrung der Mitarbeiter nach Infektionsschutzgesetz; Erstbelehrung muss durch das
Gesundheitsamt erfolgen

- Mindestens einmal jahrlich Lebensmittelhygieneschulungen der Mitarbeiter, an die Tatigkeit
angemessen; Unterlagen sind 2 Jahre aufzubewahren

Empfohlene Eigenkontrollen:

1. Riickstellproben von leicht verderblichen Speisen:
MengenmaBig reichen 2 Proben mit je 100 g aus, die flir mindestens 7 Tage tiefgefroren aufbewahrt
werden sollten

2. Mikrobiologische Untersuchung des Keimgehaltes von Oberflachen und Arbeitsgeraten zur
Uberpriifung des Reinigungs- und Desinfektionserfolges

Weitere Information bieten die Leitlinien fiir Gute Hygienepraxis, die von den jeweiligen
Berufsverbdnden neu iiberarbeitet herausgegeben worden sind. Die Leitlinien stellen die
branchentypischen, fiir jeden Betrieb erforderlichen und zumutbaren Anforderungen dar und
werden von der Lebensmitteliiberwachung als Uberpriifungsgrundlage verwendet. Durch
Umsetzung der Leitlinien im Betrieb sind alle Anforderungen an ein gutes Eigenkontrollsystem
erfiillt.

- ,Die Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis in der Gastronomie®,
DEHOGA (Deutscher Hotel- und Gaststattenverband)
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»Leitlinien fir eine gute Hygienepraxis in handwerklichen Fleischereien®,
Deutscher Fleischer-Verband
- ,Arbeitshandbuch Hygiene in Backerei und Konditorei"
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