Dokumentation Reinigung

Monat und Jahr:

taglich wochentlich monatlich sonstiges

z. B. Boden,
Arbeitsflachen,
Arbeitstische,

Spulmaschine, usw.

Unterschrift
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Beispiel fur einen detaillierten Reinigungsplan

(einmalig zu erstellen)

Anlage autom. a e .
Einrichtung Verwe_zndetes Konzentration | Temp. Einwirkzeit oder Haufyg_ken Bz
2 Mittel Reinigung
Gerat manuell
Boden . z.B. 0,1 Liter z.B. . . -
eintragen auf 1 Liter 45°-60° z.B. 10 min. manuell z. B.: 1 x taglich
Wénde u.
Tiiren e e e e e
Arbeitsflachen z.B. 0,2 Liter nach Gebrauch
Arbeitstische — " — auf 10 Liter — " — — " — — " —
Lebensmittel- mind. Spulmaschine
behzlter o autom. 85° C Programm autom. Nach Gebrauch
. . 45°
1
Schneidbretter . 2.B. ¥ Liter - 5 min. manuell nach Gebrauch
auf 10 Liter 60°
Hackstock 2 B. trocken manuell nach Gebrauch mit
—"— T sauberer Stockbirste
autom. mind. Spulmaschine
Allg. Werkzeuge e Dosierung 85° C Programm autom. nach Gebrauch
Wourstschneide- z.B. 0,1,Liter 45 . Nach Gebrauch,
; » : - 5 min. manuell . o
maschine —"— auf 1 Liter 60° mindestens 1 x taglich
Abfalleimer o, autom. autom. Dampfstrahler manuell nach Entleerung
Kihlzelle, -raum z.B. 0,5 Liter 45 . Ix WOCher.]t"Ch und nach
o - - 10 min. manuell jeder
auf 10 Liter o o
60 Verunreinigung
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Beispiel fur einen detaillierten Desinfektionsplan

(einmalig zu erstellen)

AP A A D S A A A A A AR A eI

Anlage autom. R .
Einrichtung Verwgndetes Konzentration | Temp. Einwirkzeit oder Hauf_lgkelt‘der
u Mittel Desinfektion
Gerat manuell
N . z.B. 0,1 Liter z.B. . . .
Bdden eintragen auf 1 Liter 45°-60° z.B. 15 min. manuell z.B. 1x wochentlich
Arbeitsflachen z.B. 0,2 Liter nach Gebrauch
Arbeitstische — " — auf 10 Liter —— —— —"—
LM-Behalter » autom. m'?d' Spulmaschine autom. nach Gebrauch
— " — 85° C Programm
. z.B. Y4 Liter 45° .
Schneidebretter » - . - 15 min. manuell nach Gebrauch
—— auf 10 Liter 60°
Hackstock Alkohol 70 % manuell nach Gebrauch
Allg. Werkzeuge autom. mind. Spilmaschine It. autom Messer chem.
9: 9 — ' — Dosierung 85°C Programm ) desinfizieren
. . 45°
Kihlschrank, -raum . z.B.0,5 Itlter N 20 min. manuell 2 % im Monat
—_—r— auf 10 Liter o
60
usw




Monat und Jahr:

Dokumentation Temperaturkontrolle

Kuhl-/
Gefriereinrichtung

Soll-Temperatur:

Kuhl-/
Gefriereinrichtung

Soll-Temperatur:

Kuhl-/
Gefriereinrichtung

Soll-Temperatur:

Kuhl-/
Gefriereinrichtung

Soll-Temperatur:

MaRnahmen

(nur bei Abweichungen

der Solltemperaturen)

Unterschrift

OO |IN|OO ||| W|IN|PF

=
o

[ERN
[N

=
N

=
w

H
S

=
(6}

=
(o]

=
~

=
[0}

=
©

N
o

N
[ixy

N
N

N
w

N
S

N
(61

N
()]

N
~

N
[oe]

N
©

w
o

31

Sichtkontrolle auf Schadlingsbefall

Tag

Befall ja/nein

MaRnahme/n bei Befall

(z. B. Aufstellen weiterer Kdderfallen, Hinzuziehen einer Fachfirma)

Unterschrift




Lagerung von Lebensmitteln

Beachte:

e Beim Lagern sind die Waren vor gegenseitiger Kontamination zu schutzen.
Das heif3t, dass Fleisch, Obst und Gemiise, Gefliigel und Eier in _separaten Rdumen zu lagern
sind. Ist dies aufgrund der BetriebsgréRe oder baulichen Gegebenheiten nicht méglich, sind im
Kihlraum eigene Zonen festzulegen, damit eine gegenseitige nachteilige Beeinflussung
ausgeschlossen ist (z. B. Gemise im unteren Bereich, Fleisch- und Fertiggerichte
ordnungsgemal verpackt im oberen Bereich).

e  Prinzip first in — first out* beachten.

e Alle Lebensmittel sind in regelmaiigen Abstanden auf ihren Zustand zu tberpriifen (Ablaufdatum,
Verderb, Fralspuren, usw.)

o Erfolgt die Lagerkontrolle durch verschiedene Personen, wird eine Dokumentation empfohlen wer
die Kontrolle durchfuhrt.

e Verdorbene Waren sind sofort aus den Lagerraumen zu entfernen und separat zu lagern.

e Die Temperaturen aller Kihleinrichtungen sind mit geeigneten (separaten) Thermometern zu
Uberwachen und entsprechend zu dokumentieren.

Schadlingsbekampfung

Vorbeugunag:

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen so konzipiert, angelegt,
gebaut und bemessen sein, dass ein Schutz gegen externe Kontaminationsquellen (beispielsweise
durch Ungeziefer) gegeben ist.

Beachte:

o Betriebsraumlichkeiten missen stets in einem einwandfreien Zustand gehalten werden.

e Bodenabflusse sind mit Gittern zu versehen.

e  Mauerdurchbriche sind zu verschlie3en.

e Fenster sind mit Insektengittern zu versehen.

e In gefahrdeten Gebieten: Auslegen von Kodern oder Vergabe der Kontrolle an ein
konzessioniertes  Schadlingsbekdmpfungsunternehmen.  Verantwortlichkeit  bleibt  beim

Lebensmittelunternehmer.

Kontrolle auf Ungezieferbefall

Die Raume sind regelmaRig, fallweise auch nachts, auf Schadlingsbefall zu kontrollieren, um ein
Auftreten von Kiichenschaben und anderen Insekten feststellen zu kdnnen.

Meldung an Betriebsleitung

Ein Schadlingsbefall ist immer dem Betriebsverantwortlichen zu melden. Die Bekdmpfung ist durch die
Betriebsleitung zu veranlassen. Bei intensivem Schadlingsbefall oder bei Auftreten von
Kichenschaben ist die Bekampfung von einer autorisierten Firma durchfihren zu lassen.



Bescheinigungen des Arbeitgebers lUber die

Belehrungen gemal 8§ 43 Abs. 4 Infektionsschutzgesetz

und

Personalschulung gemaf § 4 Lebensmittelhygieneverordnung

Datum

Unterschrift des Arbeitnehmers /
Personals

Stempel und Unterschrift des
Arbeitgebers

Belehrung geméan § 43 IFSG erforderlich: vor Aufnahme der Tatigkeit und alle zwei Jahre.

Die Bescheinigungen (Kopien ausreichend) sind vom jeweiligen Arbeitgeber aufzubewahren und
verflgbar zu halten.

Der Arbeitgeber ist verpflichtet, nach 8 43 Abs. 4 Infektionsschutzgesetz, die Belehrung alle zwei
Jahre zu wiederholen und darliber Aufzeichnungen zu fithren. Die Personalschulung nach 84 der
Lebensmittelhygieneverordnung ist jahrlich durchzufihren und zu dokumentieren.




Wer ist vom IFSG betroffen?

Personen, die in Kiichen von Gaststatten, Restaurants, Kantinen, Cafés oder sonstigen Einrichtungen
mit und zur Gemeinschaftsverpflegung tétig sind, sowie Personen, die gewerbsmaRig folgende
Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen (gewerbsmafig ist jede gewerbliche, d. h.
im Rahmen eines Gewerbes und zu gewerblichen Zwecken vorgenommene Tétigkeit, im Gegensatz
zum privaten hauswirtschaftlichen Bereich)

Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus

Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

Eiprodukte

Sauglings- oder Kleinkindernahrung

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung oder Auflage

Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emulgierte Sofl3en
Nahrungshefen

und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder indirekt Uber Bedarfsgegenstéande (z. B. Geschirr,
Besteck und andere Arbeitsmaterialien) in Beriihrung kommen.

Welche Vorschriften missen beachtet werden?
Bei folgenden Erkrankungen besteht ein gesetzliches Tatigkeits- und Beschéftigungsverbot:

Personen, die an Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, einer
anderen infektibsen Gastroenteritis oder Virushepatitis A oder E erkrankt oder dessen verdachtig
sind,

Personen, die an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die
Mdglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger tiber Lebensmittel iibertragen werden kénnen,

Personen, die Krankheitserreger wie Shigellen, Salmonellen, enterohdmorrhagische Escherichia
coli oder Choleravibrionen ausscheiden

durfen nicht tatig sein oder beschéftigt werden.

Belehrungspflichten:

Unterschieden werden muss zwischen einer Erstbelehrung, die nur benétigt, wer kein
Gesundheitszeugnis hat und einer zweijadhrlichen Belehrung durch den Arbeitgeber fur alle
(einschlief3lich Aushilfen).

Erstbelehrung:
Fir Personal, das erstmalig oben genannte Tétigkeiten ausubt, ist eine Erstbelehrung vorgeschrieben.

Diese Erstbelehrung hat vor Aufnahme der Tatigkeit beim Gesundheitsamt oder einem beauftragten
niedergelassenen Arzt zu erfolgen.

Belehrung durch den Arbeitgeber:

Der Arbeitgeber hat Personen, die eine der oben genannten Tatigkeiten ausiiben, nach Aufnahme
ihrer Tatigkeit und im Weiteren alle zwei Jahre Uber die oben genannten Téatigkeitsverbote und
Verpflichtungen zu belehren. Die Teilnahme an der Belehrung ist zu dokumentieren.

Die Bescheinigungen uber die Belehrungen sind an der Betriebsstatte verfigbar zu halten und
der zustandigen Behdrde und ihren Beauftragten auf Verlangen vorzulegen.

Werden dem Arbeitgeber oder Dienstherrn Anhaltspunkte oder Tatsachen bekannt, die ein
Tatigkeitsverbot begriinden, so hat dieser unverziglich die zur Verhinderung der Weiterverbreitung
der Krankheitserreger erforderlichen MaRnahmen einzuleiten. Personen, bei denen die genannten
Hinderungsgriinde auftreten, sind verpflichtet dies ihrem Arbeitgeber unverzuglich mitzuteilen.

Auskunft tiber die aktuell beauftragten Arzte, sowie bei weiteren Fragen erteilt das Sachgebiet
Gesundheitswesen des Landratsamtes unter der Telefonnummer 08421 / 70 517.




Jéahrliche Personalschulung gemal 8§ 4 Lebensmittelhygieneverordnung

Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, hat im Rahmen betriebseigener
MalRnahmen und Kontrollen zu gewéhrleisten, dass Personen, die mit Lebensmitteln umgehen,
entsprechend ihrer Tatigkeit und unter Bericksichtigung ihrer Ausbildung in Fragen der
Lebensmittelhygiene jahrlich unterrichtet oder geschult werden.

Beispiele fur Schulungsthemen

e Personliche Hygiene (Haare, Fingernagel, Erscheinungsbild, Kérpergeruch usw.)

e  Arbeitskleidung und Kopfbedeckung

e Nachteilige Beeinflussung und Verunreinigung von Lebensmittel durch Anhusten, Niesen,
Anhauchen, usw.

e Rauchverbot in Kiichen/Produktionsstéatten

e Keine Haustiere in Kiichen/Produktionsstatten

o Keine Topfpflanzen (auch Kichenkrauter) in Kiichen/Produktionsstéatten

e Richtiges und grindliches Handewaschen bei Arbeitsbeginn, nach Toilettengang sowie nach
Schmutzarbeiten

e Zusatzlich Handedesinfektion nach sensiblen Tatigkeiten, wie Aufschlagen von rohen Eiern,
Wirzen von Geflugel, usw.

e Handewaschen nur an dafiir vorgesehenen Handwaschbecken

e Hygienische Wundabdeckung bei Verletzungen

e Tragen von Schmuck in Kiichen/Produktionsstatten

Schmierinfektion/Kreuzkontamination:

Der Begriff Schmierinfektion bedeutet, dass Keime von Gegenstanden, Lebensmitteln oder durch den
Menschen auf andere Lebensmittel Gbertragen werden kénnen.

Salmonellen beispielsweise kdnnen Uber nicht gewechselte oder nicht ordnungsgemaf gereinigte
Schneidbretter, Messer, Hande, Spullappen, usw. von rohem Gefligel und Eiern auf andere, nicht
erhitzte, Lebensmittel Ubertragen werden (z. B. beim Salatschneiden).

Solche Schmierinfektionen sind die haufigste Ursache fur Salmonellenerkrankungen.

Deshalb:

e Waéhrend der Arbeit sollen weder Schmuck noch Armbanduhren getragen werden.

e Personen mit ansteckenden Krankheiten, Durchfall, Erbrechen und/oder &hnlichen Symptomen
durfen in Kiuchen / Produktionsraumen nicht beschéftigt werden, bzw. mit Lebensmitteln
umgehen.

e Offene Wunden sind durch wasserdichte Verbande vollstandig abzudecken.

e Durch Reinigungstéatigkeiten, auch Hande waschen, dirfen Lebensmittel nicht nachteilig
beeinflusst werden.

Fur weitere Auskinfte stehen wir Thnen gerne zur Verfigung.

Landratsamt Eichstétt

Gesundheitlicher Verbraucherschutz - Lebensmitteliiberwachung
Grabmannstralle 2

85072 Eichstatt

Tel.: 08421/ 70 -555
Fax: 08421/ 70 -540
lebensmittelueberwachung@lra-ei.bayern.de

http://www.landkreis-eichstaett.de/Formular/Dokumentation Eigenkontrollen.pdf



http://www.landkreis-eichstaett.de/Formular/Dokumentation_Eigenkontrollen.pdf

Temperaturgrenzwerte fir Lebensmittel

Lebensmittel Temperatur Temperatur
Wareneingang Lagerung
Frischfleisch (Huftiere, GroRwild) max. +7°C
Frischgefligel, Hasentiere, Klein-Niederwild max. +4°C
Innereien max. +3°C
Hackfleisch (aus EU-Betrieben) max. +2°C
Hackfleisch (alsbaldige Abgabe vor Ort) max. +7°C
Hackfleisch (Herstellung) max. +4°C
Fleischzubereitungen (aus EU-Betrieben) max. +4°C
Fleischzubereitungen (Herstellung/Verkauf vor Ort) | max. +7°C
Fleisch- und Wurstwaren max. +7°C
Feinkost/Feinkostsalate max. +7°C

Frischfisch max. +2°C oder in schmelzendem
Eis

Réaucherfisch max. +7°C

Tiefgefrorene Lebensmittel mind. -18°C

Speiseeis, Abgabe abgepackt an den mind. -18°C

Endverbraucher

Speiseeis, Abgabe aus der Eisvitrine (Eisdiele) mind. -18°C | mind. -8°C

Molkereiprodukte max. +7°C

Backwaren mit nicht durchgebackener Fillung max. +7°C

Hihnereier (ab dem 18.Tag nach dem Legen) | max. +8°C

Kalte Kiiche max. +7°C

Warme Kiiche (Durcherhitzung/Kerntemperatur) mind. +70°C

Warme Kiiche (Essensausgabe) mind. +65°C

Ruckstellproben (je 200g, Aufbewahrung mind. 14 mind. -18°C

Tage)

Die Temperaturvorgaben der Hersteller sind zu beachten!

Die Temperaturempfehlungen sind angelehnt an die Veroffentlichungen des Bundesinstituts
fur gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterinarmedizin (BgVV)
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Landratsamt Eichstatt

Gesundheitlicher Verbraucherschutz - Lebensmitteliiberwachung

Grabmannstralle 2

85072 Eichstatt

Tel.: 08421/ 70 -555
Fax: 08421/ 70 -540

lebensmittelueberwachung@lra-ei.bayern.de

Stand 07/2016
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