Umwelt und Verbraucherschutz

// Bayerisches Staatsministerium fur

Dokumentation der betrieblichen Eigenkontrollen —
Informationen fiir Lebensmittelbetriebe
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Alle Lebensmittelunternehmer sind nach dem EU-Lebensmittelrecht verpflichtet, sowohl die
.gute Hygienepraxis” als auch eine Gefahrenanalyse nach HACCP-Grundsatzen in inrem Betrieb
durchzufuhren (letzteres gilt nicht fur die Primarproduktion) sowie ein System der betrieblichen
Eigenkontrolle einzurichten und aufrechtzuerhalten. Hiermit soll gewahrleistet werden, dass
bestimmte Bereiche des Betriebs sowie sensible Betriebsablaufe systematisch und eigenver-
antwortlich gepruft und ggf. korrigiert werden. Die Dokumentation dieser Eigenkontrollen ist ein
hilfreiches Instrument, um das System aufrechtzuerhalten und die Durchflihrung sicherzustellen.

Im Folgenden informieren wir dartber, welche Dokumente rechtlich verpflichtend zu flihren sind
und bei welchen betrieblichen MalRnahmen eine Dokumentation sinnvoll sein kann, diese aber
nicht flr die amtliche Lebensmitteliberwachung vorgehalten werden muss — aulder es wurde im
Einzelfall von der LebensmitteliUberwachung angeordnet (siehe unten):

Verpflichtend zu fiihrende Dokumente sind insbesondere:

e Gefahrenanalyse auf Basis von HACCP-Grundsatzen. Der Umfang der Dokumentation kann
der Art und GroRRe des Betriebs angemessen sein. Alternativ zur eigenen Dokumentation kann
der Lebensmittelunternehmer auf branchenspezifische Leitlinien zurlickgreifen. Gegenuber der
amtlichen Uberwachung muss der Lebensmittelunternehmer dann den Nachweis erbringen,
dass er in der Lage ist, das ,vorgefertigte System”, das ihm die Leitlinie vorgibt, auf die spezielle
Situation seines Betriebes anzuwenden.

¢ Wiederkehrende Personalschulung gemalR VO (EG) Nr. 852/2004

e Nachweise zur Ruckverfolgbarkeit

e Erst- und Folgebelehrung nach Infektionsschutzgesetz (sofern relevant)
e Entsorgung der tierischen Nebenprodukte (sofern relevant)

e Probenahmen und Analysen (sofern relevant)



Folgende Aufzeichnungen sind rechtlich nicht ausdriicklich vorgeschrieben,
konnen jedoch je nach Art und Grof3e des Betriebs sinnvoll sein:

e Dokumentation zur Reinigung und Desinfektion

e Temperaturiberwachung: Fortlaufende Dokumentation der Temperatureinhaltung von Kuhl-
und Warmhalteeinrichtungen (ausgenommen CCPs)

e Schadlingsmonitoring

e Warenein- und -ausgangskontrolle

Wir weisen darauf hin, dass Aufzeichnungen auch bei Schadensfillen ggf. haftungs-
rechtlich entlastend wirken konnen.

Die Durchfiihrung der Gefahrenanalyse und der betrieblichen Eigenkontrollen sind rechtlich
vorgeschrieben, eine Flexibilisierung besteht nur bei den geflihrten Unterlagen. Sollte im Einzel-
fall bei amtlichen Kontrollen festgestellt werden, dass das innerbetriebliche Kontrollsystem ohne
gefuhrte Unterlagen und Aufzeichnungen nicht funktioniert, liegt es im Ermessen der Lebens-
mitteliUberwachung die Dokumentation der Eigenkontrollen einzufordern.

Hilfreiche Informationen zum Thema HACCP und Eigenkontrollen sowie Betriebs-, Produktions-
und Personalhygiene bieten z. B. die kostenfreie ,,Onlinehilfe Lebensmittelhygiene” der IHK
(www.onlinehilfe-lebensmittelhygiene.de) oder branchenspezifische Leitlinien.
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