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Eigenkontrollsystem

Durch eine regelmaRige Priifung der hergestellten und verarbeiteten Lebensmittel, der Lagerbedin-
gungen und der Betriebshygiene wird die Lebensmittelsicherheit in einem Betrieb wesentlich verbes-
sert. Seit 1. Januar 2006 gilt die Verordnung 852/2004 uber Lebensmittelhygiene. Artikel 5 dieser
Verordnung verpflichtet Lebensmittelunternehmer*innen zur Einrichtung, Durchfiihrung und Auf-
rechterhaltung sowie stetiger Anpassung eines Eigenkontrollsystems. Nach diesen Bestimmungen
sind daher alle Gewerbetreibenden, die Lebensmittel herstellen, bearbeiten oder an andere abge-
ben, zu regelmaRigen Kontrollen im eigenen Betrieb verpflichtet. Diese Kontrollen miissen bei einer
Uberpriifung durch die Behdrde nachgewiesen werden.

Zu den Aufgaben der Gewerbetreibenden gehoért auch die regelméfige innerbetriebliche Weiterbil-
dung des Personals. Durch die gezielte Schulung soll das Personal tiber die Risiken, die von falsch
hergestellten oder behandelten Lebensmitteln ausgehen kénnen, aufgeklart werden, um gesundheit-
lichen Gefahren vorzubeugen.

Bei den Betrieben ergeben sich nach der Einrichtung des Eigenkontrollsystems folgende Bereiche, die
Uberprift und dokumentiert werden:

Reinigungsplan/Reinigungsnachweis
Wareneingangskontrollen
Temperaturkontrollen und Aufzeichnungen
Schédlingsbekampfung

Personalschulung
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1. Reinigungsplan

Dies ist eine Auflistung der Reinigungs- und eventuellen Desinfektionsmalinahmen in allen Betriebs-
bereichen (z.B. Produktionsbereich, Lagerbereich, Verkaufsbereich usw.)

2. Wareneingangskontrolle

Angelieferte Ware wird zum Zeitpunkt der Anlieferung auf inren ordnungsgemaéfen Zustand hin
Uberpriift. Hierbei sind folgende Punkte zu bertcksichtigen:

¢ Einhaltung der Kilhltemperaturen (Die Kiihlkette darf auch bei eigenem Transport von Le-
bensmitteln nicht unterbrochen werden);

e Zustand der Verpackung;

e Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatum;

¢ Vollstandige Kennzeichnung;

e Hygienezustand bei dem liefernden Betrieb (z.B. Fahrzeug, Personal, Transportbehélter etc.);

e Aussagefahige Lieferdokumente als Herkunftsnachweis (flir die Riickverfolgbarkeit).



3. Temperaturkontrollen und Aufzeichnungen

In allen Betriebsbereichen, in denen leicht verderbliche Lebensmittel gekiihlt, bzw. tiefgefroren wer-
den, sind téglich die Lagertemperaturen zu tberprufen. Die auf den Lebensmitteln angegebenen
Temperaturen durfen nicht Giberschritten werden.

In Betriebsbereichen, in denen Erhitzungsprozesse stattfinden, missen auch die Erhitzungstempera-
turen stichprobenartig gemessen werden.

4. Schadlingsbekampfung

Eine nachteilige Beeinflussung von Lebensmittel durch Schadlinge (Schaben, K&fer, Fliegen usw.) und
Schadnager (Méuse, Ratten) wird durch eine gute optische Schadlingskontrolle vermieden. Ein Le-
bensmittelbetrieb sollte mindestens einmal im Monat optisch auf Schadlingsbefall iberprift werden.

5. Personalschulung

Das Personal eines Lebensmittelbetriebes muss regelmafig nach Hygienegesetz geschult werden
(mindestens einmal im Jahr oder bei Neueinstellung).

Diese Schulungen konzentrieren sich auf Themen, die in ihrem Betrieb auftreten (z.B. Berufskleidung,
Handewaschen, Reinigungsplan, Grundbegriffe wie Personalhygiene und Betriebshygiene usw.). Die
Schulung kann im eigenen Betrieb durchgefiihrt werden.

Die Schulungsverpflichtung nach dem Infektionsschutzgesetz kénnen Sie mit der Hygieneschulung
zusammen abhandeln. Denken Sie daran, dass die Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz (ehe-
maliges Gesundheitszeugnis) nur dann gultig ist, wenn mindestens einmal im Jahr oder bei Neuein-
stellung nach Themen des Infektionsschutzgesetzes geschult worden ist.

Hinweis:

Um eine bessere Ubersicht des Betriebes zu erhalten, sollte ein Ordner mit folgendem Inhalt ange-
legt werden:

e das oben genannte Eigenkontrollsystem;

e eine Grundrisszeichnung mit allen gewerblich genutzten Rdumen, einschlieBlich Keller- und Ne-
benrdumen;

¢ eine Liste mit allen aktuellen Mitarbeitern, deren Funktionen und die Unterrichtungsnachweise
nach 843 Infektionsschutzgesetz.

Alle hier aufgefuhrten Eigenkontrollmalinahmen mdissen schriftlich festgehalten werden. Das Ei-
genkontrollsystem sollte so tibersichtlich sein, dass Sie leicht damit arbeiten und der Uberwa-
chungsbehdrde ein nachvollziehbares Eigenkontrollsystem vorlegen kdnnen.



