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Merkblatt
Eigenkontrollen in Lebensmittelbetrieben

Die Verordnung (EG)852/2004 fordert von allen Lebensmittelbetrieben zum Schutz der Verbraucher
EigenkontrollmaBnahmen. Diese sind den Uberwachungsbehdrden nachzuweisen. Als eindeutige Nach-
weise kénnen praktisch nur Aufzeichnungen in Schriftform angesehen werden. Zur Orientierung finden
Sie anliegend Beispiellisten, welche als Arbeitshilfen dienen. Als weitere Grundlagen kdénnen auch die
notifizierten Leitlinien der jeweiligen Verbande verwendet und angewandt werden.

1.Stammdaten des Betriebes
Gewerbeanmeldung / Gaststattenerlaubnis
Plan (Grundriss) des Betriebes mit Beschriftungen aller Betriebsraume und ihrer Funktionen;
Kennzeichnung der Aufstellungsorte von Maschinen u./o. wesentlichen Einrichtungselementen;
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2.Liste der Mitarbeiter, die mit entscheidenden Funktionen beauftragt sind und Festle-
gung von Zustdndigkeiten und Verantwortlichkeiten

3.Dokumente iiber eigene Betriebs-, Funktions-, Waren- oder sonstige Kontrollen
(mindestens von den Kleinst- und mittelsténdigen Betrieben ab 3 Mitarbeiter, inkl. des Gewer-
betreibenden, zu fithren)

3.1 Fortlaufende Temperaturkontrollen aller Gefrier- und Kihleinrichtungen sowie (ggf.) vorhande-
ner HeiBhaltevorrichtungen (Display/Bainmarie);

3.2 Reinigungs- und Desinfektionsplan mit entsprechenden Reinigungs- und Desinfektionsintervallen

sowie den zugehdrigen Erledigungsvermerken der jeweils Verantwortlichen

Personalhygieneschulung gemaB § 4 LMHV

Belehrung gemaB § 43 Infektionsschutzgesetz;

Dokumente zur Schéadlingsprophylaxe und -bekémpfung

Nachweise Uber die Abfallentsorgung (insbesondere Speisereste / Konfiskate)

Wareneingangskontrollbelege (Lieferscheine und Rechnungen mit Eingangsstempel oder hand-

schriftlichen Vermerk, ggfs. separate Wareneingangserfassung)
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4.Dokumentation der Produktsicherheit
(bei herstellenden Betrieben sowie Abgabe von Produkten an andere Einzelhandler)

4.1. Gefahrdungs- und Risikoanalyse der behandelten Lebensmittel, Rohstoffe und Zutaten (inkl.
Ablaufschema der Herstellungsvorgange)

4.2 Dokumentation der Kontroll- und SicherungsmaBnahmen zur Gefahrenbeherrschung mit Anga-
ben Uber Toleranz- und Grenzwerte (kénnen identisch sein mit Dokumenten zu 3.1);

Die Ausfiihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstéandigkeit. Fir Informationen, die tber den
Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte an den oben benannten Fachdienst.

Rechtsvorschriften (jeweils in derzeit glltiger Fassung):
Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments vom 28.01.2002 (ABI. EU Nr. L 31/1)
VO (EG) Nr. 852/2004 liber Lebensmittelhygiene vom 29. April 2004 (Amtsblatt 30.4.2004. L 139/S.1)

Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) vom 3. Juni 2013 (BGBI. I S.1426), das zuletzt durch Artikel 1 des
Gesetzes vom 24. April 2019 (BGBI. I S. 498) gedndert worden ist.

Verordnung Uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmit-
teln (Lebensmittelhygiene-Verordnung - LMHV) in der Fassung der Bekanntmachung vom 21. Juni 2016 (BGBI. I S.
1469), zuletzt gedndert durch Artikel 2 der Verordnung vom 03.01.2018 (BGBI. I S. 99)

Anlagen: 1. Wareneingangskontrolle 4. Reinigungs- und Desinfektionsplan
2. Hygienebelehrung 5. Schadlingsprophylaxe
3. Mitarbeiterbelehrung nach 88 42 und 43 6. und 7.Temperaturiiberwachung
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Wareneingangskontrolle

Datum: Uhrzeit: Lieferant: Lieferschein-Nr.:
ok nicht ok Bemerkungen / MaBnahmen
Temperatur d a
MHD a ]
Verpackung a a
Sensorik a a
Sonstiges a a
Unterschrift
Datum: Uhrzeit: Lieferant: Lieferschein-Nr.:
ok nicht ok Bemerkungen / MaBnahmen
Temperatur d a
MHD a ]
Verpackung a a
Sensorik a a
Sonstiges a a
Unterschrift
Datum: Uhrzeit: Lieferant: Lieferschein-Nr.:
ok nicht ok Bemerkungen / MaBnahmen
Temperatur d a
MHD a Qa
Verpackung a a
Sensorik a Q
Sonstiges a a
Unterschrift

Arbeitshilfen zur betrieblichen Eigendokumentation
- Kreis Segeberg -
Fachdienst Lebensmittel und Bedarfsgegenstéande




Hygienebelehrung

Schulung nach der Verordnung (EG) 852/2004
Artikel 4 Absatz 2 in Verbindung mit Anhang II Kapitel XII
sowie der Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)

Betrieb:

Ort / Datum:
Dauer:
Schulungsleiter:

Themen*: e

*ausflhrlichen Inhalt der Schulung mit abheften

Teilnehmer / Mitarbeiter Arbeitsbereich Unterschrift

Arbeitshilfen zur betrieblichen Eigendokumentation
- Kreis Segeberg -
Fachdienst Lebensmittel und Bedarfsgegenstande




Mitarbeiterbelehrung nach §§ 42 und 43
Infektionsschutzgesetz

Betrieb:

Herr / Frau: e

geb. am:

StraBe / Haus Nr.: e

PLZ / Ort: s

Ich erklare hiermit, dass ich gemaB § 43 Absatz 4 und 5 Infektionsschutzgesetz
iiber die in § 42 Absatz 1 genannten Tatigkeitsverbote und die Meldepflicht nach §

43 Absatz 2 belehrt wurde. Mir sind derzeit keine Tatsachen fiir ein Tatigkeitsver-
bot bekannt sind.

Unterschrift Unterschrift

T Belehrter Belehrender

Arbeitshilfen zur betrieblichen Eigendokumentation
- Kreis Segeberg -
Fachdienst Lebensmittel und Bedarfsgegenstande




Reinigungs- und Desinfektionsplan
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Monat: s Jahr:

Bereiche / Gerite | D Durchgefiihrt von (Namenszeichen)

01 |02 |03 |04 |05 |06 |07 |08 |09 )10 |11 |12 |13 |14 |15 |16 |17 |18 |19 |20 | 21 | 22 | 23

D = wenn Desinfektion erforderlich dann ankreuzen Arbeitshilfen zur betrieblichen Eigendokumentation - Kreis Segeberg -
Fachdienst Lebensmittel und Bedarfsgegenstéande




Schadlingsprophylaxe

BetriED: e s
VerantWortliChE PerSON: e

Schadlingsbekampfungsfirma: .

Datum Bereich Befund MaBnahme Unterschrift

Bei einem Schadlingsmonitoring oder -bekdampfung sind in einem Grundrissplan
des Betriebes die Koderstellen einzuzeichnen und in einem Index zu beschreiben!

Arbeitshilfen zur betrieblichen Eigendokumentation
- Kreis Segeberg -
Fachdienst Lebensmittel und Bedarfsgegenstiande




Temperaturiiberwachung

Betrieb:

Monat/ Jahr:

MaBnahme bei Abweichung:

Gerat I:

Gerat II:

Gerat III:

Gerat IV:

Gerat V:

Solltemperatur: ........... °C

Solltemperatur: ........... °C

Solltemperatur: ........... °C

Solltemperatur: ........... °C

Solltemperatur: ........... °C

Gerat

Gerat
II

Gerat
III

Gerat
IV

Gerat
\'4

Bemerkungen

Unterschrift

Arbeitshilfen zur betrieblichen Eigendokumentation
- Kreis Segeberg -
Fachdienst Lebensmittel und Bedarfsgegenstidnde




Speisen-Ausgabetemperatur

1. Ziel/Zweck: Dokumentation der Speisen-Ausgabetemperatur von warmgehaltenen
Speisen.

Das Kontrollblatt ist téglich nach Messung der Ausgabetemperatur aus zu fillen und zu
unterschreiben.

Ausgabetemperatur warmgehaltenen Speisen sollte bei >65°C liegen. Der Grenzwert be-

tragt 65°C

Bei Unterschreitung des Grenzwertes sind KorrekturmaBnahmen einzuleiten. Ausgefiillte Listen sind im HACCP-
Ordner abzulegen.

2. Geltungsbereich (Kiiche / Austeilkiiche / etc) :

3. Prozessverantwortliche:

Temperaturmessung -
Datum TP I [ Y Unterschrift

Gericht Temperatur =L

KorrekturmaBnahmen:

. Sensorische Priifung des Produktes
. Negativ auffallige Speisen sofort entsorgen und aus dem Angebot nehmen
. Speisen Nacherhitzen (mind. 10 Min bei 75 °C zur Keimabtétung)

. Wassermenge und -temperatur des Bain Marie kontrollieren (mind. 85 °C)
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. Die Produktstandzeiten sollen 3 Std. nicht Uberschreiten

Arbeitshilfen zur betrieblichen Eigendokumentation
- Kreis Segeberg -
Fachdienst Lebensmittel und Bedarfsgegenstdnde




