Abt. 5 LU Anforderung an betriebseigene Kontrollen und deren

Merkblatt

Dokumentation in Lebensmittelbetrieben

LANDKREIS

Dokumentation der Wareneingangs- bzw. Ausgangskontrollen

a) Wareneingangskontrolle:
Lebensmittel: Dokumentation auf Formblatter oder Kontrollstempel auf
Lieferschein bzw. Rechnung, Prufung auf Menge, Gewicht, MHD, Verpackung,
Temperatur und Sensorik

b) Warenausgangskontrolle: entsprechend der Eingangskontrolle

Dokumentation der Reinigung und Desinfektion (R/D)

a) Reinigungs- und Desinfektionsplan:
Inhalt: Was, wann, womit (Mittel) und wie wird gereinigt und desinfiziert sowie
wer (Verantwortlicher) fuhrt R/D durch.

b) Auflistung der verwendeten Mittel
(inkl. Sicherheitsdatenblétter, Betriebsanweisungen)

c) Dokumentation der Durchfiihrung

d) Reinigungs- und Desinfektionskontrolle

Dokumentation der Temperaturtberwachung
Die Temperaturen der Gefrier- und Kihleinrichtungen sowie der
HeilRhaltevorrichtungen sind zu tiberwachen und zu dokumentieren.

Dokumentation der Gesundheitskontrollen des Personals
a) Erstbelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz (oder altes Gesundheitszeugnis)

wird vom Amtsarzt oder einem vom Gesundheitsamt beauftragten Arzt
durchgefihrt

b) Zweijahrige Folgebelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz
kann vom Arbeitgeber oder von einem externen Sachverstandigen durchgefiihrt
werden.
Die Teilnahme an der Belehrung ist zu dokumentieren.

Hygieneschulung des Personals
Die Personalschulung ist mindestens einmal jahrlich durchzufuhren.
Dokumentation: Datum, Thema der Schulung, Referenten, Teilnehmerliste
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6. Dokumentation der Ruckverfolgbarkeit
Verpflichtung: von jedem Lebensmittel ist Herkunft und Verbleib (Art, Menge,
Datum, ggf. Chargennummer) nachzuweisen; dies gilt nicht bei Abgabe an
Endverbraucher.
Dokumentation: erfordert mindestens die geordnete Aufbewahrung von
Lieferscheinen
7. Dokumentation der Schadlingsbekampfung
a) Schadlingsbekdmpfungsplan
Inhalt: Wo (ggf. Grundriss), Wie (chemisch, physikalisch), Wann, Wer
(Verantwortlicher, ggf. Vertrag mit Schadlingsbekampfungsfirma), Mallnahmen
bei Befall
b) Dokumentation der Schéadlingskontrolle und ggf. Bekdmpfung
Auch der Nichtbefall ist zu dokumentieren!
8. Dokumentation der Trinkwasserversorgung
a) Trinkwasserversorgungsplan
Grundrissplan mit Markierung und Nummerierung der Wasserzapfstellen
b) Trinkwasseruntersuchung
Jahrlicher Befundbericht vom Wasserversorger und ggf. risikoorientierte
zusatzliche Untersuchungen im eigenen Betrieb
9. Nachweise zur Abfall- und Konfiskatentsorgung
Mit Abholbescheinigungen (Handelspapier) der TBA bzw. des Entsorgers (ggf. Kopie
der Rechnung).
10. Dokumentation von mikrobiologischen, chemischen und sensorischen

Untersuchungen:

Mikrobiologische Untersuchungen sind rechtlich vorgeschrieben oder im Rahmen der
Sorgfaltspflicht erforderlich;

Was wird untersucht? Oberflachen oder Lebensmittel wie Hackfleisch,
Fleischzubereitungen, Fleischerzeugnisse, Schlachttierkorper (in Schlachtbetrieben),
Milch- und Milcherzeugnisse,

Speiseeis, Eiprodukte, verzehrfertiges vorzerkleinertes Obst und Gemise, nicht
pasteurisierte Obst- und Gemdisesafte;

Die Untersuchungspflicht besteht im Rahmen der Herstellung; der Umfang richtet sich
nach Betriebsgrolie und Ergebnis der bisherigen Untersuchungen;

Die Ergebnisse sind zu dokumentieren und es sind Malinahmen bei unbefriedigenden
Ergebnissen zu ergreifen (u.a. Hygiene, Schulung);

Chemische und sensorische Untersuchungen von Produkten im Rahmen der
Sorgfaltspflicht kdnnen z. B. im Rahmen von Qualitatspriufungen erfolgen.

Die Auflistung ist als Arbeitshilfe gedacht und erhebt keinen Anspruch auf
Vollstandigkeit. Sie dient jedoch auch der amtlichen Uberwachung als
Arbeitsgrundlage fiir die regelméaRigen Betriebsbegehungen.

Landratsamt Regen, Veterindramt/Verbraucherschutz
Poschetsrieder Str. 16, 94209 Regen
Tel.:09921/601-403, Fax: 09921/601-400

Stand:

22.10.2020

Seite: 2 von 2




