Erlauterungen zur Anwendung der risikoorientierten Beurteilung von Lebensmittelbetrieben
(u.a. Speisegaststitten)

Hauptmerkmal |l Bisheriges Verhalten des Lebensmittelunternehmers

Beurteilungs-

Beurteilungskriterien

Erlduterungen

merkmale

1. Einhaltung Beurteilung der:

der 1. Art und Anzahl aller 1. keine verwaltungsrechtlichen
lebensmittel- verwaltungsrechtlichen MaBnahmen abgeschlossen
rechtlichen MaBnahmen (Ordnungsverfigungen,

Bestimmungen

Beschrankungen oder Widerruf von
Zulassungen, BuBgeldverfahren,
Strafverfahren) innerhalb eines
bestimmten Zeitraumes

2. Anzahl von Probenbeanstandungen
in Bezug auf Gesundheitsgefahr und
Tauschungsschutz

3. Einhaltung von behdérdlich
gesetzten Fristen und MaBnahmen
oder Anordnungen

2. keine gesundheitsrelevanten
Probenbeanstandungen, keine
Gesundheitsgefahr und keine
tAuschungsschutzrechtlichen
Beanstandungen im eigenen
Verantwortungsbereich

3. behérdlich gesetzte Fristen werden
eingehalten

2. Rickverfolg-
barkeit

Beurteilung der

Funktionstiichtigkeit der eingerichteten
Ruckverfolgbarkeitssysteme und
deren Dokumentation

Die Herkunft der im Betrieb befindlichen
Lebensmittel muss eindeutig, regelmaBig,
umfassend und nachvollziehbar ermittelt
und dokumentiert werden, z.B. durch
Lieferscheine oder andere Belege

3. Mitarbeiter-
schulung

Beurteilung der:

1. Inhalte und Intervalle der
durchgefuihrten Hygieneschulungen
(Personalhygiene, Arbeitsvorgange,
Produktionsablaufe),
Infektionsschutzgesetz, betriebliche
Eigenkontrollen, HACCP-Konzept

2. Dokumentation

1. Die Schulungen sollen regelmé&Big, mind.
einmal im Jahr, stattfinden und alle
Mitarbeiter, die mit Lebensmittel umgehen,
erreichen. Die Schulungsinhalte (Anlage 1
zu § 4 Abs.1 Lebensmittelhygiene-
Verordnung) orientieren sich an den
Produkten und dem Produktrisiko.

2. Die Dokumentation umfasst:

* Schulungsverantwortliche

* Schulungszeitpunkt (Datum, Uhrzeit)

* Teilnehmer (missen unterschreiben)

* Inhalte der Schulung und ggf.
Schulungsmaterial

Anmerkung: Hauptmerkmal | Betriebsart wurde in Hessen voreingestellt.

Quelle: Allgemeine Verwaltungsvorschrift Gber Grundsétze zur Durchflihrung der amtlichen

Uberwachung der Einhaltung lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und tabakrechtlicher Vorschriften
(AVV Rahmen-Uberwachung- AVV RUDb):
http://www.verwaltungsvorschriften-im-internet.de/bsvwvbund 03062008 3158100140002.htm




Hauptmerkmal Il Verlasslichkeit der Eigenkontrollen

Beurteilungs- | Beurteilungskriterien Erlauterungen
merkmale

1. HACCP- Beurteilung des HACCP-Konzepts:

Verfahren 1. 1.

+ Qualitat, Vollstandigkeit und » Gefahrenanalyse physikalischer (Glas-
Funktionstichtigkeit (Gefahren- splitter, Schmuck), chemischer
analyse, Bestimmung von Kontroll- (Reinigungsmittel) und biologischer
punkten (CP) und kritischen Kontroll- (Bakterien, Schimmel) Gefahren (Seite
punkten (CCP)) 31 ff. ,Die Leitlinie fir eine gute

* Festlegung von Verfahren zur Hygienepraxis in der Gastronomie®)
Kontrolle von kritischen Kontroll- « Erfassung von kritischen Kontroll-
punkten punkten, z.B. beim Wareneingang und

» MaBnahmen bei Abweichung von warme Kiiche (stichprobenartige
den CCP’s Erfassung der Erhitzungs- und

« Verifizierung Warmhaltetemperaturen)

* bei Abweichungen von den CCP’s
KorrekturmaBnahmen festlegen
* regelmé&Bige Uberprifung des HACCP-
Verfahrens
2. Aktualisierung 2. Anpassung bei Anderungen
3. Dokumentation 3. Dokumentation
+ des Wareneingangs (S. 44 ,Die Leitlinie
fir eine gute Hygienepraxis in der
Gastronomie®)
» der Erhitzungstemperatur mind. einmal
wochentlich (S. 45 ,Die Leitlinie
fur eine gute Hygienepraxis in der
Gastronomie®)
» der Warmhaltetemperatur mind. einmal
wodchentlich
2. Beurteilung der :
Untersuchung | 1 1

von Produkten

* Qualitat der Wareneingangskontrolle

» Mindesthaltbarkeitstiberprifung

* Verpackung

« Lagerhaltung: First-In-First-Out-
Prinzip

» stichprobenartige sensorische
Uberprifung der Speisen

2. Dokumentation

In die Beurteilung flieBen u.a. ein:

* Frischezustand der Waren mit Sicht-
kontrollen auf Schadlingsbefall,
Schimmelbildung, Verderbnis-
erscheinungen, Fremdkorper

» Uberprifung des Lieferantenfahrzeugs
auf Verschmutzung einschlieBlich
Temperaturkontrolle des Kuhlfahrzeugs

* Kontrolle auf Beschadigung der
Verpackung, vorschriftsmaBige
Kennzeichnung der Ware und Angaben
zum Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)

2. Auf dem Lieferschein (0.a. Beleg)
erfolgt sie z.B. durch den Hinweis: MHD u.
Verpackung Uberprift, Kiihlkette
eingehalten, Temperatur notiert. Optimal
ist ein Wareneingangsstempel.

3.
Temperatur-
einhaltung
(Kdhlung)

Beurteilung der:

1. Qualitat der Einhaltung der
Kihltemperaturen und der Kiihlkette
bei kihlpflichtigen Lebensmitteln

2. Uberpriifung der Temperaturen und

1. eingehalten, Kiihlung der Waren ohne
Verzdgerung (S. 20 ff. ,Die Leitlinie
fir eine gute Hygienepraxis in der
Gastronomie®)

2. tagliche Uberpriifung der Temperaturen
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Temperaturmessgerate

3. Dokumentation

3. téglich, nachvollziehbar; MaBnahmen
bei Abweichungen festlegen

Hauptmerkmal IV Hygienemanagement
Beurteilungs- Beurteilungskriterien Erlduterungen
merkmale
1. Bauliche Beurteilung der:
Beschaffenheit | 1. baulichen Beschaffenheit und 1. Die Anforderungen im Anhang Il der
und Instandhaltung der Betriebsrdume Verordnung (EG) Nr. 852/2004 sind
Instandhaltung | einschlieBlich der Ausristungen: einzuhalten.

« Boden/Abflisse; Decken; Die bauliche Beschaffenheit der
Wande/Fenster/Tlren; Arbeits- Betriebsraume wird zusammengefasst
flachen; Beleuchtung; Be- und bewertet. In die Beurteilung flieBt ein:
Entliftung; Einrichtung und Geréte; » mittelbares oder unmittelbares Risiko fur
Spul- und Handwaschbecken; die Verbrauchergesundheit.
Dunstabzugshaube Unterscheidung nach dem Ort der

« Kihl- und TiefkUhleinrichtungen: Mangel (in der Kiiche, in der Speisen
Allgemeinzustand, Tirdichtung; zubereitet werden: aus
Verdampfer; Beleuchtung mikrobiologischer Sicht besonders

sensibler Bereich) oder befinden sie sich
in den Lagerrdumen (verpackte
Lebensmittel, reduziertes Risiko)
« im Betrieb festgestellte Schaden
* Eignung und Funktionstlchtigkeit der
Ausristungen (z.B. Dunstabzugshaube,
Spil- und Handwaschbecken,
Thermometer, Kihlgeréte etc.)
2. Qualitat der laufenden 2. zeithahes Abstellen der Méngel:
InstandhaltungsmafBnahmen umgehend oder innerhalb angemessener
Fristen
2. Reinigung Beurteilung der:
und 1. Effektivitat der Reinigung und 1. effektiv, regelmaBig, Intervalle geeignet,

Desinfektion
(R+D)

Desinfektion (Mittel, Intervall,
MaBnahmen bei Abweichungen,
Erfolgskontrolle)

2. Dokumentation

angemessen, zusétzlich bei Bedarf;
MaBnahmen bei Abweichungen geeignet,
Erfolg Gberpriift (optisch, ggf.
mikrobiologisch)

2. ein Reinigungs- und Desinfektionsplan
beinhaltet (was, womit, wie, wann, wer):
« zu reinigender Gegenstand

* R+D-Mittel

* Dosierung/Einwirkzeit

» Anwendung

* Intervall (wann ist zu reinigen)

+ Verantwortlichkeit

* Kontrolle

* MaBnahmen bei Abweichungen

regelmé&Big, umfassend, nachvollziehbar

3. Personal-
hygiene

Beurteilung der:
1. Qualitat des Hygienebewusstseins
der Mitarbeiter

2. Schutzkleidung

1. Hygieneverhalten aller Mitarbeiter
einwandfrei, MaB an persénlicher
Sauberkeit hoch, Umgang mit Rohware
bis Endprodukt hygienisch einwandfrei

2. geeignet, sauber, Wechsel taglich oder
nach Bedarf, Aufbewahrung geeignet,




3. Umkleide-/Sozialraume und sanitare

Einrichtungen

4. MaBnahmen bei Erkrankungen

5. Dokumentation

Schuhwerk geeignet, sauber

3. baulicher und hygienischer Zustand

4. Meldeverpflichtung bei Erkrankung
besteht und wird eingehalten,
MaBnahmen bei Erkrankungen geeignet
und angemessen

5. regelméBig, umfassend,
nachvollziehbar, mind. einmal jdhrlich
bzw. bei Bedarf

4,
Produktions-
hygiene

Beurteilung von:

1. Schutz vor nachteiliger
Beeinflussung und Vermeidung von
Kreuzkontamination durch die
Trennung von reinem und unreinem
Bereich im Betrieb

2. Abfallbeseitigung

1. Nachteilige Beeinflussung heiBt: eine
ekelerregende oder sonstige
Beeintréachtigung der einwandfreien
hygienischen Beschaffenheit von
Lebensmitteln, wie durch
Mikroorganismen, Temperaturen,
Verunreinigungen, Witterungseinflisse,
Gerlche, Gase, Dampfe, Rauch, tierische
Schéadlinge, menschliche und tierische
Ausscheidungen, Abfélle, Abwéasser,
Reinigungsmittel oder ungeeignete
Behandlungs- und Zubereitungsverfahren
(§ 2 Lebensmittelhygiene-Verordnung und
S. 23 ff. ,Die Leitlinie flr eine gute
Hygienepraxis in der Gastronomie®)

2. Schutz vor Kontamination umfassend

gewahrleistet:

« Zustand der Abfallsammelraume

« verwenden von verschlossenen
Abfallbehaltern

« schnelles Entfernen des Abfalls aus den
Betriebsraumen

5. Schédlings-
bekampfung

Beurteilung der:

1. Effektivitat der Schadlings-
bekampfungsmaBnahmen (Auswahl
und Lage der Kéder, Uberprifungs-
intervall, MaBnahmen bei Befall)

1.

» MaBnahmen zur Schadlingsprophylaxe:
Verhinderung des Eindringens und der
Einnistung von Schéadlingen (z.B. durch
Fliegengitter, dicht schlieBende Tiren)

* Durchfiihrung eines Schadlings-
monitorings:

— Erstellen eines Lageplans fir
aufgestellte Koéder

— regelmaBige vorsorgliche Kontrolle auf
das Vorhandensein von Schéadlingen
durch Kontrolle der Kderfallen

— Verwendung geeigneter
Bekampfungsmittel. Eine nachteilige
Beeinflussung der Lebensmittel muss
vermieden werden!

* Bei Feststellung eines Schéadlingsbefalls
ist sofort ein sachkundiger Schédlings-
bekadmpfer zu beauftragen. Die
Schéadlingsbekdmpfung hat nach dem
neuesten Stand der Technik zu erfolgen
(DIN 10 523).




2. Dokumentation

2. Dokumentation der Sichtkontrollen,
Vorhandensein von Sicherheitsdaten-
blattern, Dokumentation der MaBnahmen
durch den Schédlingsbekdmpfer




