Leanshift HACCP, Codex CXC 1-1969 und VO (EG) 852/2004

Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

HACCP nach Codex Alimentarius CXC 1-1969 und Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Gefahrenanalyse und kritische Lenkungspunkte, gesetzliche Pflicht

78 Anforderungen. Fir diese Norm gibt es kein akkreditiertes Zertifikat. Stand 07/2026.

Diese Checkliste ist eine kostenlose Arbeitshilfe fiir den eigenen Selbstcheck und fiir die Vorbereitung. Sie ist kein Nachweis, keine Prifung und kein
Ersatz fiir Ihr betriebliches HACCP-Konzept. Die Gefahrenanalyse und die kritischen Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten, denn sie
hangen von seinen Produkten und Prozessen ab. Ein vollstandig ausgefilltes Blatt bedeutet nicht, dass Ihr Betrieb die Anforderungen der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 erfllt. Verbindlich sind allein der Gesetzestext, die Leitlinien Ihrer Branche und die zustandige
Lebensmitteliberwachung. HACCP ist keine Norm: es gibt kein Zertifikat, die Umsetzung wird behérdlich Gberwacht. Leanshift ist keine
Zertifizierungsstelle und keine Uberwachungsstelle.

Betrieb Datum Bearbeiter

1 Grundlagen und Lebensmittelsicherheitskultur 1

1.1 Die Leitung des Betriebs bekennt sich erkennbar zu sicheren Lebensmitteln und lebt dieses Verhalten selbst
vor. Sie stellt dafiir Zeit, Personal, Ausstattung und Geld bereit, hat die Zustandigkeiten fiir Hygiene und
Lebensmittelsicherheit benannt und dafiir gesorgt, dass jede Person im Betrieb ihre eigene Rolle darin kennt.
Die Erwartungen an das tagliche Hygieneverhalten sind allen Beschéaftigten bekannt, ebenso die Regel, dass
Abweichungen, Fehler und Beinahe-Fehler ohne Nachteil gemeldet werden diirfen. Hinweise aus dem Betrieb
werden aufgegriffen und beantwortet, und die gelebte Haltung zur Lebensmittelsicherheit wird in Abstidnden
tiberpriift und angepasst, wenn sich Produkte, Verfahren, Raume oder die Belegschaft &ndern. Dieser Punkt ist
erfiillt, wenn das Verhalten im Alltag es zeigt, nicht schon dann, wenn ein Papier dariiber vorliegt.

Woran man es festmacht: Als Beleg dienen: eine von der Leitung datierte und unterschriebene Erklarung zur Lebensmittelsicherheit, sichtbar
ausgehangt, eine Ubersicht, wer wofUr zustandig ist, inklusive Vertretung, Schulungs- und Unterweisungsnachweise mit Datum, Thema und
Unterschrift der Teilnehmenden, Protokolle oder Kurznotizen von Teambesprechungen mit dem Punkt Hygiene, Aufzeichnungen eigener
Hygienebegehungen mit Feststellung, MaBnahme, Verantwortlichem und Erledigungsdatum sowie eine Spur, was aus gemeldeten
Abweichungen geworden ist. Nitzlich ist auBerdem der Nachweis, dass nach einer Anderung an Produkt, Verfahren oder Personal
nachgeschult wurde. Ein kleiner Betrieb I6st das ohne Apparat: eine Seite mit der unterschriebenen Erklarung am schwarzen Brett, ein
Hygieneheft, in das nach jeder kurzen Teambesprechung drei Zeilen mit Datum und Namen eingetragen werden, und ein einfacher Rundgang
mit Checkliste, der einmal im Monat abgezeichnet wird. Priferinnen und Prifer der Lebensmitteliberwachung fragen im Gesprach die
Beschaéftigten, nicht nur die Leitung: die Antworten am Arbeitsplatz sind der eigentliche Beleg.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

2 Erzeugerstufe: Landwirtschaft, Fischerei und Jagd, optionaler Block

2.1 Der Betrieb hat festgehalten, ob er Tatigkeiten der Erzeugerstufe ausiibt, also Anbau und Ernte, Melken,
Tierhaltung vor der Schlachtung, Fischfang, Jagd oder das Sammeln wildwachsender Erzeugnisse,
einschliesslich der damit verbundenen Lagerung, Behandlung und Beférderung auf dem Erzeugerbetrieb. Trifft
das nicht zu, ist dieses Kapitel als nicht zutreffend gekennzeichnet und bleibt leer. Trifft es zu, ist bekannt und
schriftlich vermerkt, dass fiir genau diese Tatigkeiten die Pflicht zu Verfahren nach den HACCP-Grundsétzen
aus Artikel 5 Absatz 3 der Verordnung 852/2004 gerade nicht besteht und stattdessen die allgemeinen
Hygienevorgaben fiir die Erzeugerstufe aus Anhang I dieser Verordnung gelten.

Woran man es festmacht: Eine datierte Notiz von hdchstens einer Seite oder ein Vermerk auf dem Deckblatt dieser Liste, der jede Tatigkeit des
Betriebs einer Stufe zuordnet: Erzeugung auf dem eigenen Hof, danach Verarbeitung, Abgabe, Handel. Als Belege dienen die Registrierung bei
der zustdndigen Lebensmitteliberwachung, die Betriebsbeschreibung, das Flachen- oder Tierbestandsverzeichnis. Ein kleiner Betrieb ohne
Urproduktion halt das mit einem Satz fest und Gberspringt das Kapitel. Diese Zuordnung ist eine Selbsteinschatzung des Betriebs und nimmt
der Behorde ihre Beurteilung nicht ab.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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2.2

23

2.4

Leanshift

Auf der Erzeugerstufe sind die MaBnahmen festgelegt und in der téaglichen Praxis wirksam, mit denen
Verunreinigungen der Erzeugnisse so weit wie moglich verhindert werden, insbesondere tiber Wasser, Boden,
Futtermittel, Diingemittel, Pflanzenschutz- und Biozidmittel, Tierarzneimittel, Abfélle sowie liber Schadlinge
und erkrankte Tiere. Anlagen, Gerate, Behalter, Kisten und Transportmittel werden gereinigt und, wo nétig,
desinfiziert, das verwendete Wasser ist fiir den jeweiligen Zweck geeignet, und die Personen, die mit den
Erzeugnissen umgehen, sind gesund und in Hygiene unterwiesen. Ergebnisse von Untersuchungen, die auf ein
Problem hindeuten, werden bei diesen MaBnahmen beriicksichtigt.

Woran man es festmacht: Ein Hygiene- und Reinigungsplan fir den Betrieb mit Abzeichnung: Melkanlage, Erntegeréte, Kisten und
Mehrwegsteigen, Kiihlraum, Fahrzeuge. Dazu der Nachweis zur Wasserqualitét, entweder Anschluss an das 6ffentliche Netz oder ein datierter
Analysebefund des Hausbrunnens, die Unterweisung der Beschaftigten und Erntehelfer mit Unterschriftenliste, ein abschliessbarer Lagerort fir
Pflanzenschutz- und Reinigungsmittel. Ein kleiner Betrieb hangt einen ausgefillten Reinigungs- und Kontrollplan im Stall oder in der Halle aus
und heftet Wasseranalyse und Unterweisungsliste dahinter.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung

Uber die MaBnahmen zur Beherrschung der Gefahren wird Buch gefiihrt, in einer Form, die zur Art
und Grosse des Betriebs passt, und die Aufzeichnungen werden aufbewahrt. Erfasst sind mindestens

die eingesetzten Pflanzenschutz- und Biozidmittel, das Auftreten von Schadlingen und Krankheiten,

das die Sicherheit der Erzeugnisse beeintrachtigen kann, die Ergebnisse von Probenuntersuchungen

mit Bedeutung fiir die menschliche Gesundheit sowie bei Tieren die Herkunft und Zusammensetzung

der Futtermittel und die verabreichten Tierarzneimittel mit Datum und Wartezeit. Die

Aufzeichnungen werden der zustédndigen Behdrde und den abnehmenden Betrieben auf Verlangen
zuganglich gemacht.

Woran man es festmacht: Schlagkartei oder Stallbuch, Bestandsbuch fiir Tierarzneimittel samt Anwendungs- und Abgabebelegen des
Tierarztes, Lieferscheine und Etiketten der Futtermittel, Labor- und Ruickstandsbefunde, Protokolle der Schadlingskontrolle. Sinnvoll sind eine
festgelegte Aufbewahrungsfrist und ein Ordner je Erntejahr, damit die Unterlagen bei einer Kontrolle oder einer Riickfrage des Abnehmers

sofort greifbar sind. Ein kleiner Betrieb fuhrt je Schlag oder Stall ein Heft mit den Spalten Datum, Mittel, Menge, Anwender, Bemerkung.
Entscheidend ist die lickenlose Kette, nicht die Software.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Der Ubergang von der Erzeugerstufe zu allen weiteren Tétigkeiten ist benannt: Sobald der Betrieb verarbeitet,
zerlegt, abpackt oder in Hofladen, Kiiche und Gastronomie herstellt und abgibt, gelten dafiir die allgemeinen
Hygieneanforderungen und die Verfahren nach den HACCP-Grundsétzen, die in den folgenden Kapiteln dieser
Liste abgebildet sind. Fur die verbleibenden Tatigkeiten der Erzeugerstufe ist entschieden und festgehalten, ob
eine anerkannte Leitlinie fiir gute Hygienepraxis des Sektors angewendet wird. Eine freiwillige Anwendung der
HACCP-Grundsatze auf dieser Stufe ist mdglich, aber nicht gefordert.

Woran man es festmacht: Eine Tatigkeitsliste mit zwei Spalten, Erzeugerstufe und dartber hinaus, je Zeile mit Verweis auf das Kapitel dieser
Liste, das den Punkt abdeckt. Dazu die verwendete Branchenleitlinie mit Ausgabe und Datum, etwa von Berufsverband oder
Landwirtschaftskammer, und eine kurze Notiz, welche ihrer Kapitel im Betrieb umgesetzt sind. Ein kleiner Betrieb schreibt einen Absatz, zum
Beispiel: Milcherzeugung nach der Leitlinie des Verbands, Hofkaserei und Hofladen fallen unter die folgenden Kapitel dieser Liste. Wo die
Grenze im Einzelfall genau verlauft, klart der Betrieb mit der zustandigen Lebensmitteliberwachung.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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3 Betriebsstatte, Gestaltung und Ausriistung 13

3.1-a

3.2-a

3.2-b

3.2-c

Leanshift

Der Betrieb hat fiir seinen Standort und das umgebende Geldnde selbst beurteilt, welche Eintrdge von auen
die Lebensmittelsicherheit beeinflussen kénnen, etwa aus benachbarter Nutzung, Staub, Rauch, Geriichen,
stehendem Wasser, Tierhaltung oder Verkehr, und hat fiir die als bedeutsam eingestuften Punkte wirksame
SchutzmaBnahmen umgesetzt. Die AuBenanlagen sind so gestaltet und instand gehalten, dass sie kein
Riickzugs- oder Nistgebiet fiir Schadlinge bilden und dass Oberflachenwasser abflieBen kann. Welche Eintriage
im Einzelfall relevant sind, ergibt sich aus der Lage und den Produkten des Betriebs und ist nicht pauschal
vorgegeben.

Woran man es festmacht: Belegt wird das Uber eine kurze Standortbeurteilung mit Lageskizze oder Luftbild, einer Liste der betrachteten
Eintrage aus der Umgebung, der jeweiligen Bewertung und der daraus abgeleiteten MaBnahme, zum Beispiel dichte Tore, Abdeckung von
Anlieferzonen, befestigte Flachen, geordnete Griinpflege. Ergdnzend dienen Fotos des AulRenbereichs mit Datum und ein Vermerk Gber die
letzte Begehung. Ein kleiner Betrieb |6st das mit einer Seite: linke Spalte Umgebungsfaktor, mittlere Spalte Bewertung mit eigener Begriindung,
rechte Spalte MaBRnahme und Termin, einmal jahrlich sowie nach Veranderungen in der Nachbarschaft fortgeschrieben.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Die Anordnung der Raume und der Verlauf der Wege fiir Rohware, Zwischenprodukte, Fertigware,
Verpackungsmaterial, Personal und Abfall sind so gestaltet, dass sich unreine und reine Bereiche nicht
ungeschiitzt kreuzen. Wo eine raumliche Trennung baulich nicht maglich ist, ist eine zeitliche oder
organisatorische Trennung festgelegt und im Betrieb bekannt. Die Anordnung beriicksichtigt ausdriicklich
auch die Handhabung von Zutaten mit allergenen Stoffen, sodass ein unbeabsichtigter Ubertrag auf andere
Erzeugnisse vermieden wird. Welche Bereiche als rein und welche als unrein gelten, legt der Betrieb anhand
seiner eigenen Produkte und Verfahren fest.

Woran man es festmacht: Nachweis ist ein Grundrissplan mit farblich eingezeichneten Zonen sowie eingezeichneten Pfeilen fur Produkt-,
Personal- und Abfallwege, dazu eine kurze Erlduterung der Trennlogik und, falls zeitlich getrennt wird, ein Belegungsplan oder Reihenfolgeplan
der Produktion, etwa allergenfreie Chargen vor allergenhaltigen. Ein kleiner Betrieb gentigt dem mit einer gezeichneten Kiichenskizze auf einer
DIN-A4-Seite, in der Wege eingetragen sind, plus einem Aushang zur Produktionsreihenfolge. Bei Umbauten oder neuen Produktlinien wird der
Plan aktualisiert, erkennbar an Version und Datum.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Bdden, Wéande, Decken, Fenster, Tiiren und feste Einbauten in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, bestehen aus Werkstoffen, die sich mit den vorgesehenen Verfahren reinigen und, soweit
erforderlich, desinfizieren lassen. Sie sind frei von Rissen, offenen Fugen, abblatternden Beschichtungen und
anderen Schaden, in denen sich Schmutz sammeln oder Material in das Lebensmittel gelangen kann. Fenster
und Offnungen ins Freie sind gegen Eintrag von Schadlingen und Schmutz gesichert, Tiiren schlieRBen dicht.

Woran man es festmacht: Belege sind eine Begehungsliste je Raum mit Zeilen fir Boden, Wand, Decke, Fenster, Tur und Zustandsvermerk,
dazu Fotos vor und nach der Behebung von Méangeln sowie Rechnungen oder Auftragsbestatigungen ausgefuhrter Reparaturen.
Materialdatenblatter der eingesetzten Beschichtungen belegen die Reinigbarkeit. Ein kleiner Betrieb fuhrt das als monatlichen Rundgang mit
abgezeichneter Checkliste und einer offenen Mangelliste, in der jede Position ein Datum der Behebung erhalt; Fliesenrisse und lose
Silikonfugen stehen dort namentlich, nicht als Sammelvermerk.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

In den Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, stehen Handwaschgelegenheiten in
ausreichender Zahl und in erreichbarer Nahe zur Verfiigung, ausgestattet mit warmem und kaltem Wasser,
Reinigungsmittel und einer hygienischen Méglichkeit zum Héndetrocknen. Handwaschbecken werden
ausschlieBlich zum Handewaschen genutzt und sind vom Spiilbecken fiir Gerdte oder Lebensmittel
unterscheidbar. Toiletten 6ffnen nicht unmittelbar in Rdume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
und fiir Personal sowie Arbeitskleidung stehen geeignete Umkleide- und Aufbewahrungsméglichkeiten bereit.

Woran man es festmacht: Nachweis ist der Grundrissplan mit eingetragenen Handwaschstellen, Toiletten, Vorraumen und Umkleiden, erganzt
um Fotos der Ausstattung mit Seifenspender und Handtuchspender im gefullten Zustand sowie um die Bestellbelege fur Verbrauchsmaterial.
Eine Kontrollkarte an der Waschstelle mit Datum und Kdirzel belegt die tagliche Prifung auf Funktion und Bestlickung. Ein kleiner Betrieb, dem
der bauliche Vorraum zur Toilette fehlt, dokumentiert die mit der zustdndigen Behérde abgestimmte Ersatzldsung, etwa eine selbstschlieBende
Tar und eine zusatzliche Handwaschstelle unmittelbar nach der Toilette, samt schriftlicher Regel zum Kleidungswechsel.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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3.2d

3.3-a

3.3-b

Leanshift

Fiur bewegliche oder nicht stiandig genutzte Betriebsstédtten, etwa Marktstande, Verkaufsfahrzeuge, Zelte,
Cateringaufbauten und Verkaufsautomaten, ist festgelegt und umgesetzt, wie dort dieselben Schutzziele
erreicht werden wie in einer festen Betriebsstéatte: geschiitzte Aufstellung, reinigbare Oberfldachen,
Handwaschmaglichkeit mit Wasser in Trinkwasserqualitat, Kiihlung und getrennte Abfallsammlung. Der
Aufstellort wird vor Beginn der Tatigkeit auf Eignung beurteilt, insbesondere hinsichtlich Untergrund, Wasser,
Strom und Umgebungseinfliissen.

Woran man es festmacht: Belege sind eine Ausstattungsliste je mobiler Einheit, Fotos des aufgebauten Standes, ein kurzes Aufbau- und
Abbauprotokoll je Einsatztag mit Ort, Datum, verantwortlicher Person und Vermerk zu Wasser- und Stromanschluss sowie die
Wartungsnachweise fur Kiihlgerate und Automaten. Flr Verkaufsautomaten kommt ein Reinigungs- und Besttickungsnachweis je Gerat und
Termin hinzu. Ein kleiner Betrieb arbeitet mit einer laminierten Aufbaukarte, die als Checkliste abgehakt und einmal je Einsatz abfotografiert
oder abgezeichnet wird.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung

Ausriistung, Arbeitsflichen und Behalter, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, bestehen aus
geeigneten Werkstoffen, geben keine unerwiinschten Stoffe an das Lebensmittel ab und sind so gebaut und
aufgestellt, dass sie sich mit den vorgesehenen Verfahren reinigen und, soweit erforderlich, desinfizieren und
warten lassen. Fur Werkstoffe im Lebensmittelkontakt liegt eine Bestatigung der Eignung des Lieferanten vor.
Zwischen Geraten und zu Wanden besteht ausreichend Abstand fiir Reinigung und Kontrolle. Wo mit allergenen
Stoffen gearbeitet wird und eine sichere Reinigung zwischen den Produkten nicht belegbar ist, sind eigene,
eindeutig gekennzeichnete Geréte oder Bauteile im Einsatz.

Woran man es festmacht: Nachweis sind eine Gerateliste mit Standort, Baujahr und Verwendungszweck, die Konformitatserklarungen oder
Lieferantenbestatigungen fir Materialien im Lebensmittelkontakt, Fotos der Aufstellung mit sichtbarem Wandabstand sowie der
Instandhaltungsplan mit den erledigten Wartungen. Fur die Allergentrennung dienen farblich unterschiedene Werkzeuge und Behalter, deren
Farbcode schriftlich hinterlegt und im Betrieb ausgehangt ist. Ein kleiner Betrieb fihrt die Gerateliste als Tabelle mit finf Spalten und heftet die
Konformitatserklarungen der Lieferanten direkt dahinter ab; flir Neuanschaffungen wird die Bestatigung bereits bei der Bestellung
angefordert.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Gerdte, mit denen der Betrieb die Wirksamkeit seiner LenkungsmaBnahmen tliberwacht, etwa
Thermometer, Waagen, Zeitmesser oder Messgerate fiir weitere selbst festgelegte Parameter, sind

fur den vorgesehenen Zweck geeignet, hinreichend genau und in dem Bereich einsetzbar, in dem

gemessen wird. Sie werden in festgelegten Abstanden und nach Ereignissen, die die Genauigkeit
beeintrichtigen kénnen, auf ihre Richtigkeit gepriift. Uber diese Priifungen und iiber das Vorgehen

bei festgestellten Abweichungen werden Aufzeichnungen gefiihrt und aufbewahrt. Welche Geréte in

diese Gruppe fallen und wie genau sie sein miissen, ergibt sich aus den Uberwachungsverfahren, die

der Betrieb selbst festgelegt hat.

Woran man es festmacht: Belege sind eine Prifmittelliste mit eindeutiger Kennzeichnung je Gerat, festgelegtem Prifabstand und
Zustandigkeit, dazu die Prifprotokolle mit Datum, Referenz, Anzeigewert, Abweichung und Ergebnis sowie ein Vermerk, was mit Produkten
geschieht, die seit der letzten guiltigen Prifung mit einem abweichenden Gerat iberwacht wurden. Kalibrierscheine externer Dienstleister
gehdren dazu, ersetzen die betriebliche Zwischenprifung aber nicht. Ein kleiner Betrieb priift Einstechthermometer regelméRig gegen
Eiswasser und siedendes Wasser und halt Datum, Anzeige und Kirzel auf einer Karte je Gerat fest; ein einziges kalibriertes
Referenzthermometer im Betrieb reicht daftir aus.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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3.3-c

3.4-a

3.4-b

3.4-c

Leanshift

Fur Abfdlle, Nebenerzeugnisse und nicht zum Verzehr bestimmte Stoffe stehen eigene, eindeutig
gekennzeichnete Behdlter bereit, die sich von Behéltern fiir Lebensmittel unterscheiden lassen, dicht sind und
sich bei Bedarf verschlieBen lassen. Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie andere Chemikalien werden
getrennt von Lebensmitteln, Verpackungen und Lebensmittelkontaktflachen aufbewahrt, in ihren
Originalgebinden oder in klar beschrifteten Umfillbehéltern, die nicht mit Lebensmittelbehaltern verwechselt
werden kénnen.

Woran man es festmacht: Nachweis sind Fotos der gekennzeichneten Abfall- und Chemikalienbehélter am tatsachlichen Standort, ein
Kennzeichnungs- oder Farbkonzept auf einer Seite, die Liste der eingesetzten Chemikalien mit Sicherheitsdatenblattern sowie der
abschlieBbare oder raumlich getrennte Lagerort. Ein kleiner Betrieb regelt das mit Pedalbehaltern mit Deckel in der Produktion, einem
beschrifteten Regal oder Schrank fur Reinigungsmittel aulRerhalb der Zubereitungszone und der schriftlichen Regel, dass keine Chemikalie in
ein Lebensmittelgefals umgefullt wird.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung

Wasser, das mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt, als Zutat verwendet wird, zur Eis- oder
Dampferzeugung dient oder zur Reinigung von Lebensmittelkontaktflachen eingesetzt wird, hat
Trinkwasserqualitat, und die Eignung ist belegt. Nicht als Trinkwasser geeignetes Wasser, etwa fiir
Brandschutz oder Kiihlung, lauft in getrennten, deutlich gekennzeichneten Leitungen ohne

Verbindung zum Trinkwassernetz und ohne Mdéglichkeit des Riickflusses. Eis und Dampf werden

unter denselben hygienischen Bedingungen hergestellt und gelagert wie Lebensmittel. Uber die

Eignung des Wassers werden Nachweise gefiihrt und aufbewahrt.

Woran man es festmacht: Bei Anschluss an die 6ffentliche Versorgung gentigen der aktuelle Trinkwasserbefund des Versorgers und eine
Leitungsskizze der Hausinstallation mit Kennzeichnung der Entnahmestellen; bei Eigenversorgung aus einem Brunnen sind eigene
Untersuchungsbefunde eines akkreditierten Labors in dem mit der Behérde abgestimmten Rhythmus zu fihren. Dazu kommen Belege Gber
Ruckflussverhinderer, Wartung von Wasserfiltern und Enthdrtungsanlagen sowie Uber die Reinigung von Eisbereitern. Ein kleiner Betrieb heftet
Befund, Leitungsskizze und Wartungsnachweis der Eismaschine gemeinsam ab und erganzt bei selten genutzten Zapfstellen eine Notiz tber
die regelméRige Spulung gegen Stagnation.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Die Entwaésserung ist so ausgefiihrt und instand gehalten, dass Abwasser sicher abflieRt, kein Riickstau in
Bereiche mit Lebensmittelumgang entsteht und Abwasserleitungen nicht ungeschiitzt liber offen gehandhabte
Lebensmittel oder liber Lebensmittelkontaktflachen gefiihrt werden. Abfalle werden ziigig aus den Raumen
mit Lebensmittelumgang entfernt und bis zur Abholung an einem Ort gesammelt, der verschlieBbar, reinigbar
und gegen Schadlinge geschiitzt ist. Die Abfallsammelstelle ist so angeordnet, dass sie die Anlieferung und die
Warenwege nicht beeintrachtigt.

Woran man es festmacht: Belege sind eine Skizze mit Bodenabldufen, Fettabscheider und Abfallsammelstelle, die Wartungs- und
Entleerungsnachweise des Fettabscheiders, Entsorgungsnachweise oder Abholvertrdage des Entsorgers sowie ein Reinigungsnachweis fir
Ablaufe und Abfallbereich. Bei tierischen Nebenprodukten kommen die Handelspapiere des zugelassenen Entsorgers hinzu. Ein kleiner Betrieb
hélt die Entleerung des Fettabscheiders und die Reinigung der Ablaufe als Zeilen im ohnehin gefuhrten Reinigungsplan fest und heftet die
Abholbelege chronologisch dahinter.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung

Fiir Erhitzen, Abkiihlen, Kiihlen, Tiefgefrieren und Warmhalten stehen Einrichtungen mit einer Leistung bereit,
die zu den tatsdchlichen Mengen und zum Durchsatz des Betriebs passt, und die Temperaturen lassen sich an
den Stellen erfassen, die der Betrieb fiir seine Uberwachung festgelegt hat. Fiir den Ausfall dieser
Einrichtungen ist geregelt, wer informiert wird, wie betroffene Ware behandelt wird und wann die Produktion
unterbrochen wird. Welche Temperaturen und Zeiten einzuhalten sind, leitet der Betrieb aus seinen eigenen
Produkten, Verfahren und rechtlichen Vorgaben ab.

Woran man es festmacht: Nachweis sind eine Liste der Kihl-, Gefrier- und Erhitzungseinrichtungen mit Kapazitadtsangabe und Vergleich zur
Spitzenmenge, die Wartungs- und Reparaturnachweise, die Aufzeichnungen der Temperaturiiberwachung, sei es per Datenlogger oder
handschriftlich, sowie eine kurze Ausfallregelung mit Meldeweg und Ansprechpartner. Ein kleiner Betrieb hangt an jede Kihleinheit eine Karte
mit taglicher Ablesung und Kiirzel und hinterlegt daneben eine Seite mit dem Vorgehen bei Kiihlausfall, einschlieBlich Notabnehmer,
Reservekihlung und Regel zur Aussonderung.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

3.4d

3.4-e

Raume mit Lebensmittelumgang sind ausreichend natiirlich oder mechanisch beliiftet, sodass Warme, Dampfe
und Geriiche abgefiihrt werden und sich kein Kondenswasser liber Lebensmitteln oder
Lebensmittelkontaktflachen bildet. Die Luftfiihrung ist so gewahlt, dass Luft nicht aus unreinen in reine
Bereiche stromt. Filter und Liuftungséffnungen sind zuganglich, reinigbar und werden in festgelegten
Abstanden gewartet. Die Beleuchtung ist so ausgelegt, dass Arbeiten und Sichtkontrollen zuverlassig méglich
sind, und Leuchtmittel tiber offenen Lebensmitteln sind bruchgeschiitzt oder splittersicher ausgefiihrt.

Woran man es festmacht: Belege sind Wartungs- und Filterwechselnachweise der Luftungs- und Abzugsanlagen mit Datum und ausfihrender
Person, ein Vermerk zur Strémungsrichtung, etwa aus dem Anlagenplan oder einer einfachen Rauchprobe mit Foto, sowie eine Aufstellung der
Leuchten in Bereichen mit offenen Lebensmitteln mit Angabe des Splitterschutzes. Ein kleiner Betrieb dokumentiert die Reinigung der
Dunstabzugsfilter als feste Zeile im Reinigungsplan und héalt den Nachweis Uber Schutzabdeckungen oder splittersichere Réhren mit einem
Foto je Raum und dem Datum des Umbaus fest.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung

Fiir Rohstoffe, Zwischenprodukte, Fertigware, Verpackungsmaterial, Reinigungsmittel und Abfélle stehen
Lagermoglichkeiten bereit, die eine getrennte und gekennzeichnete Aufbewahrung erlauben und die
Lagerbedingungen einhalten, die der Betrieb fiir die jeweiligen Erzeugnisse festgelegt hat. Zutaten mit
allergenen Stoffen sind so gelagert, dass ein Ubertrag auf andere Erzeugnisse vermieden wird, etwa durch
geschlossene, beschriftete Behélter und eine Anordnung, bei der nichts von oben herabrieseln kann. Lagergut
steht nicht unmittelbar auf dem Boden und wird so angeordnet, dass Reinigung und Schadlingskontrolle
maglich bleiben.

Woran man es festmacht: Nachweis sind ein Lagerplan oder eine Regalbelegung mit ausgewiesenen Zonen, Fotos der beschrifteten Behalter
fur offene allergene Zutaten, die Aufzeichnungen der Lagertemperaturen sowie ein Umftill- und Kennzeichnungsvermerk, aus dem Chargen-
oder Mindesthaltbarkeitsangabe auch nach dem Umfillen hervorgeht. Ein kleiner Betrieb kennzeichnet Regalbdden fest beschriftet, lagert
allergene Zutaten wie Mehl oder Nisse in geschlossenen, farblich abgesetzten Boxen im unteren Regalbereich und halt den Bodenabstand
Uber Rollroste oder RegalfuiBe ein.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

4 Schulung und Kompetenz der Beschéftigten 4

4.1

4.2

Leanshift

Fur jede Tatigkeit mit Lebensmittelkontakt ist festgelegt, welche Hygienekenntnisse die ausfiihrende Person
braucht; neue Beschiftigte, Aushilfen und Saisonkréfte erhalten diese Unterweisung vor dem ersten
selbststandigen Einsatz, und die Kenntnisse werden in festgelegten Absténden aufgefrischt.

Woran man es festmacht: Schulungsmatrix mit den Spalten Tatigkeit, Thema, Intervall sowie Teilnahmelisten mit Datum, Inhalt, Dauer und
Unterschrift. Dazu die Bescheinigung der Erstbelehrung nach 8 43 Infektionsschutzgesetz und die Nachweise der Folgebelehrungen. Ein kleiner
Betrieb flhrt ein Blatt pro Person im Ordner: eine Unterweisung von 20 Minuten am Schichtende gentigt, wenn Thema, Datum und Unterschrift
festgehalten sind.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Die Personen, die die Gefahrenanalyse erarbeiten und die Lenkungspunkte des Betriebs festlegen, verfiigen
tiber Kenntnisse der zwolf Anwendungsschritte und der sieben Grundsatze, und der Betrieb kann benennen,
woher diese Kenntnisse stammen; wer spater an einem Lenkungspunkt liberwacht, misst oder korrigiert, ist
fur genau diese Aufgabe eingewiesen.

Woran man es festmacht: Teilnahmebescheinigung einer HACCP-Schulung, Qualifikationsprofil der beteiligten Personen, bei externer
Unterstitzung der Beratungsvertrag. Fir die Uberwachung: Einweisungsprotokoll je Person und je Lenkungspunkt sowie eine kurze
Beobachtung durch die Leitung, ob die Person die eigene Vorgabe, das eigene Messverfahren und den eigenen Korrekturweg tatsachlich
anwendet. Welche Gefahren und welche Grenzwerte gelten, ergibt sich aus den Produkten und Prozessen des Betriebs und muss im Betrieb
selbst erarbeitet werden; die Schulung liefert nur das Handwerkszeug dafir. Ein kleiner Betrieb nutzt einen Kammerkurs von IHK oder
Handwerkskammer und arbeitet mit der branchenuiblichen Leitlinie fir gute Hygienepraxis.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

43 Die Beschéftigten kennen die kennzeichnungspflichtigen Allergene in den Produkten ihres Bereichs, die
betrieblichen Regeln gegen unbeabsichtigten Eintrag beim Lagern, Vorbereiten und Reinigen sowie den
festgelegten Weg, auf dem eine Kundenanfrage zu Zutaten beantwortet wird.

Woran man es festmacht: Schulungsunterlage mit der betriebseigenen Allergenliste je Rezeptur, Teilnahmenachweis und eine kurze
Wissensabfrage im Alltag, etwa die Frage an eine Servicekraft, welche Zutaten ein bestimmtes Gericht enthalt und wo sie das nachsieht. Ein
kleiner Betrieb hangt die aktuelle Zutatentbersicht sichtbar aus, benennt eine feste Auskunftsperson pro Schicht und dokumentiert die
Unterweisung auf einem Blatt.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

4.4 Die Leitung macht durch eigenes Verhalten, durch offene Ansprache von Abweichungen ohne Schuldzuweisung
und durch Riickmeldung an das Team erkennbar, dass Lebensmittelsicherheit Vorrang vor Tempo und Menge
hat; die Wirksamkeit der Schulungen wird an der Praxis liberpriift und nicht allein an der Teilnahme, und auch
Fremdpersonal wie Reinigungs, Wartungs oder Leihkrafte wird vor Arbeitsaufnahme unterwiesen.

Woran man es festmacht: Kurzprotokolle der Hygienebesprechung mit Themen und Beschlissen, Beobachtungsrundgange der Leitung mit
Notizen zu Beobachtung und Reaktion, ein niedrigschwelliger Meldeweg fur Hinweise aus dem Team samt Nachweis, dass Hinweise
beantwortet wurden, sowie Unterweisungsnachweise fiir Fremdfirmen mit Unterschrift vor dem ersten Einsatz. Ein kleiner Betrieb halt eine
Viertelstunde pro Monat im Team fest, notiert drei Zeilen dazu und pruft die Wirksamkeit durch gezieltes Nachfragen und Zusehen am
Arbeitsplatz. Ausgefulite Blatter dokumentieren den eigenen Stand, sie ersetzen weder die Gefahrenanalyse des Betriebs noch die Beurteilung
durch die Lebensmitteliberwachung.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

5 Instandhaltung, Reinigung, Schadlingsbekampfung und Abfall

5.1 Bdden, Wéande, Decken, Tiiren, Fenster und Oberflachen in den Rdumen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, sind in einem Zustand, der eine vollstandige Reinigung zuldsst, und Schaden wie Risse,
abplatzende Farbe, defekte Fliesen oder undichte Fugen werden erfasst und in einer nachvollziehbaren Frist
behoben.

Woran man es festmacht: Mangelliste oder Instandhaltungsjournal mit Datum der Feststellung, Verantwortlichem und Datum der Behebung,
dazu Handwerkerrechnungen oder Fotos vom Vorher und Nachher. Ein kleiner Betrieb fuhrt eine einzige laufende Liste an der Wand oder in
einer Tabelle, in die jeder Mitarbeiter Schaden eintragt, und die Betriebsleitung zeichnet die Erledigung ab.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

5.2 Fiir Gerdte, Anlagen und Einrichtungen mit Lebensmittelkontakt oder mit Einfluss auf die Sicherheit der Ware,
etwa Kiihlgerate, Ofen, Schneidemaschinen, Spiilmaschinen und Wasserleitungen, ist geregelt, in welchen
Absténden sie gewartet werden, und die durchgefiihrten Wartungen sind belegt.

Woran man es festmacht: Wartungsplan oder Gerateliste mit Intervall und letztem Wartungstermin, dazu Wartungsprotokolle, Serviceberichte
des Kundendienstes oder Rechnungen. Ein kleiner Betrieb kommt mit einer Gerateliste aus, in der pro Zeile das Gerat, das Intervall und das
Datum der letzten Wartung steht, und heftet die Serviceberichte dahinter.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

5.3 Messmittel, die zur Uberwachung sicherheitsrelevanter GroRen genutzt werden, insbesondere Thermometer
fur Kiihlung, Erhitzung und Warmhaltung, werden in festgelegten Abstdanden auf ihre Richtigkeit gepriift, und
abweichende oder defekte Gerdte werden aus dem Verkehr genommen.

Woran man es festmacht: Priifprotokoll mit Geratekennung, Prifdatum, Sollwert, Istwert und Ergebnis, dazu Kalibrierzertifikate fr
Referenzgerate. Ein kleiner Betrieb priift seine Handthermometer mit einem Eiswasserbad und tragt Datum und abgelesenen Wert in eine Liste
ein, ein einzelnes zertifiziertes Referenzthermometer gendgt als Bezugspunkt.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

5.4

5.5

5.6

5.7

5.8

Leanshift

Es besteht ein Reinigungs- und Desinfektionsplan, der fiir jeden Bereich, jede Flache und jedes Gerat
festhalt, was gereinigt wird, womit, in welcher Konzentration, mit welcher Einwirkzeit, wie oft und
wer dafiir zustandig ist.

Woran man es festmacht: Reinigungs- und Desinfektionsplan als Aushang oder Ordner, abgeglichen mit den technischen Merkblattern und
Sicherheitsdatenblattern der eingesetzten Mittel, sodass Konzentration und Einwirkzeit zu den Herstellerangaben passen. Ein kleiner Betrieb
baut den Plan als Tabelle nach Raumen und hangt sie im jeweiligen Raum aus, damit sie am Ort der Arbeit lesbar ist.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Die Durchfiihrung der geplanten Reinigung wird bestatigt und ihre Wirksamkeit wird liberpriift, und wenn eine
Kontrolle einen ungeniigenden Zustand zeigt, sind Nacharbeit und Ursachenbehebung nachvoliziehbar.

Woran man es festmacht: Abgezeichnete Reinigungsnachweise je Schicht oder Tag, Ergebnisse der Sichtkontrollen durch eine zweite Person
sowie, wo sinnvoll, Laborergebnisse von Tupferproben oder Abklatschtests auf Kontaktflachen mit Datum, Ort und Befund. Ein kleiner Betrieb
kombiniert die Abzeichnung auf dem Reinigungsplan mit einer wochentlichen Sichtkontrolle der Betriebsleitung und Iasst ein bis zwei
Tupferproben pro Quartal extern auswerten.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie andere Chemikalien sind in ihren gekennzeichneten
Originalgebinden oder eindeutig beschrifteten Behaltern getrennt von Lebensmitteln, Verpackungsmaterial
und Bedarfsgegenstdnden gelagert, der Zugang ist geregelt, und fiir Mittel mit Kontakt zu
lebensmittelberiihrenden Flachen liegt die Eignungsbestédtigung des Herstellers vor.

Woran man es festmacht: Fotos oder Skizze des abgetrennten oder verschlossenen Chemikalienlagers, Liste der eingesetzten Mittel mit Verweis
auf Sicherheitsdatenblatt und Herstellerbestatigung zur Eignung im Lebensmittelbereich, dazu die Unterweisung der Mitarbeiter zum Umgang.
Ein kleiner Betrieb nutzt einen abschlieBbaren Schrank auBerhalb der Produktionsrdume und verbietet das Umfillen in Getrankeflaschen
ausdricklich.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Der Betrieb halt Schadlinge und Haustiere von den Bereichen fern, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird: Zugangswege sind gesichert, das Gebaude bietet méglichst wenig Unterschlupf

und Nahrung, ein Uberwachungssystem mit festgelegten Kontrollistellen ist eingerichtet, und die

Kontrollen finden in festen Abstdnden statt.

Woran man es festmacht: Lageplan mit nummerierten Monitoringstellen fiir Nager und Fluginsekten, Kontrollberichte des
Schadlingsbekdampfers oder eigene Kontrollprotokolle mit Datum und Befund je Stelle, dazu Belege fir bauliche Malinahmen wie
Tardichtungen, Insektengitter oder verschlossene Rohrdurchfiihrungen. Ein kleiner Betrieb kann die Monitoringstellen selbst nummerieren,
fotografieren und wéchentlich mit einer kurzen Checkliste abgehen.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Fiir den Fall eines festgestellten Befalls oder eines Verdachts sind der Meldeweg, die SofortmaBnahmen und
die Entscheidung lGiber den Umgang mit moglicherweise betroffener Ware geregelt, BekampfungsmaBnahmen
erfolgen ohne Gefahrdung der Lebensmittel und durch fachkundige Personen, und Wirksamkeit sowie Ursache
werden nachverfolgt.

Woran man es festmacht: Befallsmeldungen mit Datum, Ort, Ausmal und getroffener MaRnahme, Sperr- oder Vernichtungsprotokolle fiir
betroffene Ware, Einsatzberichte und Sachkundenachweis des beauftragten Dienstleisters sowie Nachkontrollen, die zeigen, dass der Befall
beendet ist. Ein kleiner Betrieb halt Meldeweg und Notfallnummer des Dienstleisters auf einem Blatt im Reinigungsordner fest, damit auch
Aushilfen wissen, wen sie anrufen.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

5.9

Abfille, Speisereste und nicht mehr verkehrsfahige Ware werden in gekennzeichneten, ausreichend dichten
und verschlieBbaren Behéltern gesammelt, so schnell entfernt, dass sie sich in den Arbeitsraumen nicht
ansammeln, getrennt gelagert, wo dies erforderlich ist, und ihre Abgabe an zugelassene Entsorger ist belegt.

Woran man es festmacht: Entsorgungsvertrage und Ubernahmescheine oder Handelspapiere des Entsorgers, gesondert fiir tierische
Nebenprodukte und Altfett, dazu die Reinigungsvorgaben flir Abfallbehalter und Abfallraum im Reinigungsplan. Ein kleiner Betrieb sammelt die
Abholnachweise chronologisch in einem einzigen Ordner und halt Abholtage und Zustandigkeit fiir das Reinigen der Tonnen schriftlich fest.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

6 Personal: Gesundheit, Hygieneverhalten und Unterweisung )

6.1

6.2

6.3

6.4

Leanshift

Im Betrieb ist geregelt, welche Beschwerden und Erkrankungen eine Person melden muss, bevor sie mit
Lebensmitteln arbeitet, wem sie das meldet und wer liber einen voriibergehenden Tatigkeitswechsel
entscheidet. Diese Regel gilt in gleicher Weise fiir Aushilfen, Leihkrafte, Praktikanten und mitarbeitende
Familienangehérige, und die Betroffenen kennen sie.

Woran man es festmacht: Schriftliche Melderegelung mit benanntem Ansprechpartner, Aushang der meldepflichtigen Symptome an der
Umkleide, Belege der Erst- und Folgebelehrungen nach Infektionsschutzrecht mit Datum und Unterschrift, formloser Vermerk zu jedem
Tatigkeitsausschluss und zur Wiederaufnahme. Ein kleiner Betrieb flhrt dafiir eine einzige Liste im Personalordner, in der pro Person das
Datum der letzten Belehrung steht.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Die Anlasse, zu denen die Hande gereinigt werden, sind fiir die Tatigkeiten des Betriebs benannt, darunter
Arbeitsbeginn, Toilettengang, Pausenende, Abfallkontakt und der Wechsel zwischen roher und verzehrfertiger
Ware. Die dafiir nétigen Handwaschplatze sind vom Arbeitsplatz aus ohne Umweg erreichbar und mit
Reinigungsmittel und einer hygienischen Trocknungsméglichkeit ausgestattet.

Woran man es festmacht: Handhygieneplan mit Anlass, Mittel und Einwirkzeit, Aushang direkt Gber dem Handwaschbecken, Bestell- oder
Lieferbelege fiir Seife und Einmaltticher als Beleg des tatsachlichen Verbrauchs, Kirzel der Leitung bei Stichproben. Im kleinen Betrieb passt
der Plan auf eine Seite, und die Stichprobe ist ein monatlicher Haken mit Kiirzel auf demselben Blatt.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Fiir jeden Bereich ist festgelegt, welche Arbeits- und Schutzkleidung einschliesslich Kopfbedeckung getragen
wird, wie oft sie gewechselt wird und wer sie unter welchen Bedingungen reinigt. Strassenkleidung und
Arbeitskleidung werden getrennt aufbewahrt, und sichtbar verschmutzte Kleidung wird vor der Weiterarbeit
gewechselt.

Woran man es festmacht: Kleiderordnung je Bereich mit Wechselrhythmus, Ausgabeliste der Kleidung mit Unterschrift der Person, Nachweis
der Wasche als Vertrag mit einer Wascherei oder als betriebliche Festlegung der Waschtemperatur, getrennte Spinde oder zumindest getrennte
Facher. Ein kleiner Betrieb belegt das mit einer Ausgabeliste und einem kurzen Vermerk, wer bei welcher Temperatur wascht.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Fiir alle Bereiche, in denen offene Lebensmittel behandelt werden, bestehen Verhaltensregeln, die auch fir
Besucher, Handwerker und Fahrer gelten und ihnen vor dem Zutritt bekannt gemacht werden. Sie decken
mindestens ab: Schmuck, Uhren, kiinstliche Négel und personliche Gegenstédnde, das Abdecken von Wunden
mit farblich auffélligen und bei Bedarf detektierbaren Pflastern sowie Essen, Trinken und Rauchen
ausschliesslich in dafiir vorgesehenen Zonen.

Woran man es festmacht: Betriebsanweisung mit den Verhaltensregeln und unterschriebener Kenntnisnahme je Person, Zutrittsregelung fur
Betriebsfremde mit Eintrag im Besucherblatt und Ausgabe von Einwegkleidung, feste Ausgabestelle fir Kontrastpflaster mit Bestandskontrolle.
Im kleinen Betrieb gentigen ein Aushang am Zugang und ein einzelnes Besucherblatt neben der Tur.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

6.5

Jede Person mit Lebensmittelkontakt wird vor der ersten Tatigkeit und danach in festgelegten Absténden auf
ihre Aufgabe zugeschnitten unterwiesen. Die Unterweisung behandelt neben der Basishygiene ausdriicklich
den Umgang mit allergenen Zutaten und die Verschleppung iiber Hénde, Kleidung und Werkzeug, sie erfolgt in
einer Form, die alle Beteiligten verstehen, und die Leitung macht durch ihr eigenes Verhalten erkennbar, dass
Hygieneabweichungen ohne Nachteil gemeldet werden kénnen.

Woran man es festmacht: Unterweisungsplan mit Thema, Termin und Zielgruppe, Teilnehmerliste mit Unterschrift, Unterlagen mit Bildern statt
langer Texte bei Sprachbarrieren, ein einfacher Wirksamkeitsbeleg wie Handabklatsch oder Kurzfragebogen sowie Aufzeichnungen tber
gemeldete Abweichungen und die daraufhin getroffene MalRnahme. Ein kleiner Betrieb unterweist in der Morgenrunde und halt Datum, Thema
und Namenskurzel auf einem Formblatt fest.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

7 Lenkung des Betriebsablaufs 17

71

7.2

7.3

Leanshift

Der Ablauf vom Wareneingang bis zur Abgabe ist in einer eigenen Prozessiibersicht abgebildet, die alle
Schritte, Zwischenlagerungen, Umarbeitungen und Riickfiihrungen von Ware enthiélt und im laufenden Betrieb
vor Ort abgeglichen wurde. Welche Schritte gelenkt werden miissen und mit welcher MaBnahme, leitet der
Betrieb aus seiner eigenen Gefahrenanalyse ab, denn das hdangt von den hergestellten Produkten, den Anlagen
und den Kunden ab und lasst sich nicht von aussen vorgeben.

Woran man es festmacht: Fliessschema oder nummerierte Schrittliste mit Datum, Ersteller und einem Vermerk, wer den Abgleich vor Ort wann
durchgefiihrt hat. Daneben eine Tabelle, die jedem Schritt die vorgesehene Lenkungsmafl3nahme zuordnet und auf die betriebseigene
Gefahrenanalyse verweist. Vorgehen fiir die Ableitung: Branchenleitlinien fir gute Hygienepraxis, Behérdenmerkblatter und Fachliteratur als
Ausgangspunkt nehmen, dann Schritt fir Schritt prifen, was davon auf den eigenen Betrieb wirklich zutrifft. Ein kleiner Betrieb zeichnet das
Schema auf einer Seite und hélt Anderungen an Rezeptur, Gerdten oder Raumen mit neuem Datum darin nach.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Fiir die Schritte, in denen der Betrieb Zeit und Temperatur zur Beherrschung nutzt, etwa Erhitzen, Abkuhlen,
Kiihlen, Tiefkiihlen, Warmhalten oder Reifen, sind die anzuwendenden Werte vom Betrieb selbst festgelegt und
begriindet. Es ist geregelt, wer misst, wie oft, an welcher Stelle und was zu tun ist, wenn der festgelegte Wert
nicht erreicht wird.

Woran man es festmacht: Verfahrensbeschreibung je Schritt mit dem betriebseigenen Wert, der Messstelle, der Haufigkeit und der
Handlungsregel bei Abweichung, dazu die Aufzeichnungen der Messungen. Die Begriindung des Werts kommt aus rechtlichen Vorgaben,
veroffentlichten Leitlinien der Branche oder eigenen Messreihen am realen Produkt, zum Beispiel Kerntemperaturverlaufe im dicksten Stiick
oder Abkuhlkurven im vollsten Behalter. Die Werte anderer Betriebe sind kein Nachweis, sie missen am eigenen Produkt bestatigt werden. Ein
kleiner Betrieb dokumentiert die Bestatigung mit einem Messprotokoll Gber wenige Chargen und wiederholt sie, wenn sich Menge, Gerat oder
Rezeptur andert.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Die Mess- und Priifmittel, mit denen der Betrieb seine Lenkung belegt, etwa Thermometer, Datenlogger,
Waagen, pH- oder aw-Messgerate, sind fiir den Einsatzzweck geeignet, werden in festgelegten Abstanden auf
Richtigkeit gepriift und bei Abweichung nachgestellt, repariert oder ausgesondert. Ist ein Messmittel als falsch
anzeigend erkannt worden, wird bewertet, welche Ware im betroffenen Zeitraum mit ihm beurteilt wurde.

Woran man es festmacht: Gerateliste mit Standort, Prifintervall und letztem Prifdatum, dazu die Prifprotokolle. Praktisch I6sbar Gber ein
Referenzthermometer mit Kalibrierschein, gegen das die Arbeitsthermometer im Eiswasser bei 0 Grad Celsius und im siedenden Wasser
verglichen werden, mit Notiz von Sollwert, Istwert und Abweichung. Fir erkannte Fehlmessungen genigt ein kurzer Vermerk, welche Chargen
gepruft und wie sie entschieden wurden.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

7.4

7.5

7.6

7.7

7.8

Leanshift

Fuir Rohstoffe, Zutaten, Zusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und zugekaufte Fertigware liegen
Anforderungen vor, die der Betrieb selbst festgelegt hat und die beschreiben, was er annimmt und was nicht.
Sie decken mindestens Herkunft, Kennzeichnung, Allergenangaben, Zustand der Verpackung, geforderte
Temperatur bei Anlieferung und Mindesthaltbarkeit ab.

Woran man es festmacht: Spezifikationsblatter oder eine Rohstofftabelle mit den Annahmekriterien je Artikel, erganzt durch die
Produktdatenblatter und Allergeninformationen des Lieferanten. Ein kleiner Betrieb fiihrt eine einzige Liste mit einer Zeile je Artikel und den
Spalten Lieferant, geforderte Anliefertemperatur, Allergene, Besonderheiten. Die Datenblatter werden nachgehalten, wenn der Lieferant seine
Rezeptur andert.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Jede Anlieferung wird vor der Annahme gegen die festgelegten Anforderungen gepriift, das Ergebnis wird
festgehalten, und beanstandete Ware wird abgelehnt oder bis zur Kldrung gesperrt gelagert. Ware wird nicht
angenommen, wenn erkennbar ist, dass sie so verdorben, verunreinigt oder falsch behandelt ist, dass sie auch
nach der weiteren Verarbeitung nicht sicher wére.

Woran man es festmacht: Wareneingangsaufzeichnung mit Datum, Lieferant, Artikel, Charge oder Losnummer, gemessener Temperatur bei
kihl- oder tiefkuhlpflichtiger Ware, Zustandsbeurteilung und Namenszeichen. Ablehnungen mit Grund und Beleg, zum Beispiel Foto und
Riicksendeschein oder Vermerk auf dem Lieferschein. Ein kleiner Betrieb nutzt ein Formblatt oder stempelt und zeichnet den Lieferschein ab,
mit handschriftlich erganzter Temperatur.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Die Lieferanten und die von ihnen bezogenen Artikel sind bekannt und werden anhand nachvollziehbarer
Kriterien ausgewahlt und in festgelegten Abstidnden erneut beurteilt. Auffalligkeiten aus Wareneingang,
Analysen, Kundenreklamationen oder Warnmeldungen fliessen in diese Beurteilung zuriick und fiihren zu einer
Reaktion gegeniiber dem Lieferanten.

Woran man es festmacht: Lieferantenliste mit Artikelzuordnung und Datum der letzten Beurteilung, dazu die zugrunde liegenden Belege:
Selbstauskunft, Nachweise Dritter, Analysenberichte, Registrierungs- oder Zulassungsnummer des Betriebs, Beanstandungshistorie.
Reaktionen werden mit Schriftverkehr oder Gesprachsnotiz belegt. Ein kleiner Betrieb flhrt das als Tabelle mit einer Zeile je Lieferant und einer
Spalte fir Vorfalle im laufenden Jahr.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Wasser, das mit Lebensmitteln, mit Lebensmittelkontaktflaichen oder mit den Handen des Personals in
Beriihrung kommt, hat Trinkwasserqualitédt. Das gilt ebenso fiir Eis, das mit Lebensmitteln in Kontakt kommt
oder sie kiihlt, und fiir Dampf, der unmittelbar auf Lebensmittel oder Kontaktflachen trifft. Die Herkunft des
Wassers ist bekannt, und die Qualitat wird in festgelegten Abstédnden lberpruft.

Woran man es festmacht: Bei Anschluss an die 6ffentliche Versorgung: aktuelle Trinkwasseranalyse oder Qualitatsbericht des Versorgers, dazu
ein Plan der eigenen Entnahmestellen mit Angabe, wo ein Filter, ein Entharter oder eine Eismaschine sitzt, weil die Qualitat hinter diesen
Punkten kippen kann. Bei Eigenversorgung aus Brunnen oder Quelle: Untersuchungsplan mit Parametern, Probenahmestellen, Haufigkeit und
die Befunde des akkreditierten Labors. Ein kleiner Betrieb legt die Befunde zusammen mit einer Notiz ab, wie er bei einem auffalligen Ergebnis
vorgeht, wer informiert wird und wann die Verwendung gestoppt ist.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung

Wasser, das keine Trinkwasserqualitdt hat und nur fiir Zwecke ohne Lebensmittelkontakt genutzt wird, etwa
fur Brandbekdmpfung, Dampferzeugung ohne Produktkontakt oder Kiihlung, lauft in einem getrennten,
deutlich gekennzeichneten Leitungssystem, das keine Verbindung zum Trinkwassernetz hat und nicht in es
zurickfliessen kann. Wird Wasser aufbereitet und erneut verwendet, ist gepriift und begriindet, dass daraus
keine Beeintrachtigung der Lebensmittel entsteht.

Woran man es festmacht: Leitungsplan oder Fotodokumentation der farblich gekennzeichneten Leitungen und Zapfstellen, Nachweis der
Sicherungsarmaturen gegen Ruckfluss und deren Prifung. Fir wiederverwendetes Wasser, zum Beispiel im Gegenstromverfahren beim
Waschen, eine kurze schriftliche Bewertung mit Aufbereitungsschritt, Gberwachten Parametern und Freigabekriterien. Ein kleiner Betrieb, der
kein Brauchwassernetz hat, halt genau das in einem Satz fest, damit die Prifung nachvollziehbar bleibt.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

7.9

7.10

712

Leanshift

Rohe und nicht behandelte Ware ist von verzehrfertiger und behandelter Ware getrennt, raumlich, zeitlich oder
durch getrennte Geréte und Arbeitsflachen. Personal, Werkzeuge, Behélter, Reinigungsutensilien und Wege
sind so gefiihrt, dass keine Ubertragung von der einen auf die andere Seite stattfindet, und zwischen
wechselnden Tatigkeiten ist eine wirksame Reinigung vorgesehen.

Woran man es festmacht: Raum- oder Zonenplan mit Wegefiihrung fur Personal, Ware und Abfall, Farbcodierung von Brettern, Messern und
Reinigungsutensilien mit Legende, Arbeitsanweisung zum Handewaschen und Wechsel der Schutzkleidung. Wo Trennung nur zeitlich méglich
ist, belegen Produktionsplan und Reinigungsnachweis die Reihenfolge. Ein kleiner Betrieb mit einer Kiiche |6st es Uber feste Zeitfenster und
eine Zwischenreinigung, die auf dem Reinigungsplan abgezeichnet wird.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Der Betrieb kennt alle allergenen Stoffe, die bei ihm lGiberhaupt vorkommen, und zwar nicht nur in den
Rezepturen, sondern auch in Hilfsstoffen, Verarbeitungshilfsstoffen, Riickfitihrware, Uberzugs- und
Trennmitteln, Zutaten fiir den Personalbereich und Ware, die nur zwischengelagert oder umgepackt wird. Die
Ubersicht ist einem Produkt und einem Bereich zuzuordnen und wird bei jeder Rezeptur- oder
Lieferantendanderung nachgezogen.

Woran man es festmacht: Allergenmatrix mit den Produkten oder Rezepturen in den Zeilen und den kennzeichnungspflichtigen Stoffgruppen in
den Spalten, gespeist aus den Spezifikationen und Datenblattern der Lieferanten. Wichtig ist ein Anderungsdatum je Zeile und ein benannter
Verantwortlicher, damit eine stille Rezepturdnderung des Lieferanten auffallt. Ein kleiner Betrieb fihrt die Matrix in einer Tabellenkalkulation
und heftet die Lieferantendatenblatter dahinter ab.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Der Betrieb hat bewertet, auf welchen Wegen ein allergener Stoff unbeabsichtigt in ein Produkt gelangen
kann, das ihn nicht enthalten soll, und hat daraus eigene MaBnahmen abgeleitet, etwa getrennte Lagerung,
geschlossene Behaélter mit eindeutiger Beschriftung, festgelegte Produktionsreihenfolge, eigene Geréate oder
eine Zwischenreinigung mit belegter Wirkung. Die Wirksamkeit dieser MaBnahmen wird tiberpriift und nicht
nur angenommen.

Woran man es festmacht: Schriftliche Bewertung je Eintragsweg mit der gewahlten MalRnahme und dem Verantwortlichen, Produktionsplan mit
der festgelegten Reihenfolge sowie Nachweise zur Wirksamkeit: Sichtkontrolle nach Reinigung mit Abzeichnung, Wischproben oder
Allergen-Schnelltests an den kritischen Stellen, bei Bedarf Laborbefund am ersten Produkt nach dem Wechsel. Ein kleiner Betrieb fangt mit
einer festen Reihenfolge an, allergenfrei zuerst, und belegt die Reinigung dazwischen auf dem Reinigungsplan mit Uhrzeit und Namenszeichen.
Ein Hinweis auf mdgliche Spuren ersetzt die MaBnahme nicht.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung

Die Information Uiber enthaltene allergene Stoffe erreicht den Abnehmer zuverlassig, bei verpackter
Ware uiber die Kennzeichnung, bei loser Abgabe liber eine festgelegte und im Betrieb bekannte
Auskunftsform. Jede Anderung an Rezeptur, Zutat oder Lieferant l6st eine Priifung der

Kennzeichnung und der Auskunft aus, und alte Etiketten oder Aushdange werden aus dem Verkehr

genommen.

Woran man es festmacht: Freigabeschritt fiir Etiketten und Speisekarten mit Datum und Freigebendem, Abgleichprotokoll zwischen aktueller
Rezeptur und Etikettentext, bei loser Ware der Aushang, die Kladde oder die Karte mit den Angaben sowie ein Nachweis, dass das

Verkaufspersonal darin unterwiesen ist. Ein kleiner Betrieb flhrt einen Ordner mit einem Blatt je Gericht, das die Zutaten und die Allergene
ausweist, und vermerkt darauf jede Anderung mit Datum. Vernichtete Alt-Etiketten kurz vermerken.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

7.13

7.14

7.16

Leanshift

Fiir jedes Produkt sind Haltbarkeit und Lagerbedingungen vom Betrieb selbst festgelegt und begriindet, und
jede hergestellte Einheit tréagt eine Kennzeichnung, uiber die sie einer Produktionscharge oder einem
Herstelltag zugeordnet werden kann. Flir Ware, die im Betrieb umgearbeitet oder wieder eingesetzt wird, gilt
dieselbe Zuordnung.

Woran man es festmacht: Blatt je Produkt mit Datumsangabe, Lagerbedingung und der Begriindung, gestutzt auf Lagerversuche unter realen

Bedingungen, Laborbefunde Uber die Standzeit oder ver&ffentlichte Leitlinien der Branche, die am eigenen Produkt bestatigt wurden. Dazu die
Regel, wie die Chargenkennzeichnung gebildet wird, zum Beispiel Herstelldatum plus laufende Nummer. Ein kleiner Betrieb notiert Chargen im
Produktionsbuch und klebt dieselbe Nummer auf Gebinde und Rickstellmuster.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Verpackungs- und Umhiillungsmaterialien sind fiir den Kontakt mit dem jeweiligen Lebensmittel geeignet,
werden geschiitzt und getrennt von Rohstoffen und Reinigungsmitteln gelagert und vor der Verwendung auf
Sauberkeit und Unversehrtheit gesichtet. Wiederverwendete Behdlter werden nur eingesetzt, wenn sie
gereinigt und fiir den Zweck geeignet sind.

Woran man es festmacht: Konformitatserklarungen oder Eignungsnachweise der Materiallieferanten je Artikel, abgelegt bei den
Spezifikationen, sowie ein Lagerort, der die Materialien vor Staub, Schadlingen und Feuchtigkeit schitzt. Der Sichtcheck vor der Verwendung
wird auf dem Produktionsprotokoll abgezeichnet. Ein kleiner Betrieb heftet die Erklarungen der Lieferanten in einem Ordner ab und fordert bei
neuen Materialien aktiv eine an.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Ware verlasst den Betrieb erst, nachdem gepriift wurde, dass die vorgesehenen Lenkungsschritte durchlaufen
und die zugehdérigen Aufzeichnungen vollstandig sind. Beim Verladen und beim Transport sind die geforderten
Temperaturen eingehalten, die Transportmittel und Behdlter sind sauber, geeignet und so beladen, dass sich
Waren nicht gegenseitig beeintrachtigen.

Woran man es festmacht: Freigabevermerk mit Namen und Datum je Charge oder Lieferung, Temperaturmessung beim Verladen,
Sauberkeitskontrolle des Fahrzeugs mit Abzeichnung, dazu Lieferschein und Transportbeleg, bei langeren Strecken der Ausdruck des
Temperaturschreibers. Bei fremden Speditionen die vertragliche Vereinbarung zur Temperaturfiihrung. Ein kleiner Betrieb, der selbst ausliefert,
nutzt eine Zeile je Tour mit Abfahrtszeit, Temperatur im Laderaum und Namenszeichen.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Der Betrieb kann fiir jede Ware den unmittelbaren Lieferanten und den unmittelbaren gewerblichen
Abnehmer benennen und die Angaben den Behérden auf Verlangen bereitstellen. Die Verkniipfung

zwischen eingesetzten Chargen und hergestellten Chargen ist so geschlossen, dass sich ein

betroffenes Los in beide Richtungen eingrenzen lasst, und die Aufzeichnungen werden angemessen

lange aufbewahrt.

Woran man es festmacht: Lieferscheine und Rechnungen des Eingangs, Produktionsprotokolle mit der Zuordnung eingesetzter Chargen zur
hergestellten Charge, Ausgangsbelege mit Abnehmer, Datum, Artikel und Menge. Die Belastbarkeit zeigt sich erst in der Ubung: ein zuféllig
gewahltes Endprodukt zurtickverfolgen bis zu den Rohstoffchargen und vorwarts zu allen Abnehmern, mit Zeitmessung und Mengenabgleich,
und das Ergebnis mit Datum festhalten. Ein kleiner Betrieb schafft das mit Produktionsbuch und abgehefteten Lieferscheinen, wenn die
Chargennummer in beiden auftaucht.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

7.17 Es liegt ein Verfahren vor, nach dem der Betrieb handelt, wenn er Grund zu der Annahme hat, dass
ein von ihm in Verkehr gebrachtes Lebensmittel nicht sicher ist: die betroffene Ware wird eindeutig
gesperrt und gekennzeichnet, tiber ihren Verbleib entscheidet eine benannte Person, die Ware wird
vom Markt genommen und, wenn sie den Verbraucher bereits erreicht haben kann, é6ffentlich
zuriickgerufen, und die zustandige Behdrde wird unverziiglich unterrichtet. Zustandigkeiten und
Erreichbarkeiten sind auch ausserhalb der Arbeitszeit geklart, und die Funktionsféhigkeit des
Verfahrens wird in festgelegten Abstéanden erprobt.

Woran man es festmacht: Schriftliches Verfahren mit Entscheidungswegen, Namen und Telefonnummern von Verantwortlichen, Behérde,
Laboren, Kunden und, falls zutreffend, Presse, dazu Musterschreiben fir Kundeninformation und Behérdenmeldung sowie eine
Sperrkennzeichnung flr Ware. Belege sind das Sperrbuch mit Charge, Menge, Grund und Entscheidung tber den Verbleib, Vernichtungs- oder
Rucknahmenachweise und das Protokoll der Erprobung mit Datum, Dauer, wiedergefundener Menge und den Schwachstellen, die sich dabei
gezeigt haben. Ein kleiner Betrieb hélt das Verfahren auf einer Seite fest, hangt die Rufnummernliste im Buro aus und pruft einmal jahrlich
anhand einer echten Charge, ob die Kette halt. Diese Liste ersetzt keine behordliche Beurteilung und keine Rechtsberatung.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

8 Produktinformation und Verbraucheraufklarung

8.1 Jede Charge oder jedes Los, das den Betrieb verlasst, tragt eine eindeutige Kennung, die auf der Ware m
oder ihrer Verpackung erkennbar ist, und diese Kennung lasst sich im Betrieb mit dem Herstell- oder
Abgabedatum, den verwendeten Rohstoffen und den zugehérigen Uberwachungsaufzeichnungen
verkniipfen, sodass eine betroffene Menge im Bedarfsfall eingegrenzt werden kann.

Woran man es festmacht: Regel zur Losbildung, aus der hervorgeht, was ein Los abgrenzt, etwa Produktionstag, Kessel oder
Anlieferungscharge, dazu Etikettenmuster mit der Kennung sowie eine Chargenliste oder Produktionsaufzeichnung, die je Los die eingesetzten

Rohstoffchargen und die Abnehmer verknupft. Ein kleiner Betrieb nutzt das Herstelldatum als Loskennung und fiihrt eine einzige Tagesliste, in
der Datum, hergestellte Artikel, verwendete Lieferantenchargen und die belieferten Kunden nebeneinander stehen.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

8.2 Die Ware wird mit den Angaben abgegeben, die das nachste Glied in der Kette braucht, um sie sicher zu
behandeln: Bezeichnung, Los, Haltbarkeits- oder Verbrauchsdatum, erforderliche Lager- und
Transporttemperatur sowie, wo notig, Hinweise zu Zubereitung oder weiterer Verarbeitung.

Woran man es festmacht: Etiketten, Lieferscheine oder Handelspapiere je Artikel, abgeglichen mit einer Artikelstammliste, in der pro Produkt
Haltbarkeitsdauer und geforderte Temperatur festgelegt sind, dazu die Belege, auf die sich die Haltbarkeitsangabe stutzt, etwa
Haltbarkeitsversuche, Laborbefunde oder Lieferantenangaben. Ein kleiner Betrieb halt die Artikelstammliste als einfache Tabelle und legt die
Begruindung der Haltbarkeit als kurze Notiz mit Datum dazu.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

83 Firr jedes abgegebene Produkt ist bekannt und fiir den Kunden zuganglich, welche
allergieauslosenden Zutaten es enthdlt, auch bei loser oder offen abgegebener Ware, die Angaben
stimmen mit den tatsachlich verwendeten Zutaten und mit den Rezepturen lberein, und sie werden
bei jeder Rezeptur- oder Lieferantenanderung nachgezogen.
Woran man es festmacht: Rezepturen mit gekennzeichneten Allergenen, abgeleitet aus den Spezifikationen und Etiketten der eingekauften
Rohstoffe, dazu die Allergeninformation fir den Kunden als Aushang, Kladde, Speisekartenanhang oder Etikett sowie ein Anderungsnachweis,

der zeigt, wann welche Angabe aktualisiert wurde. Ein kleiner Betrieb flhrt einen Allergenordner mit einer Zeile je Gericht und heftet die
Rohstoffetiketten dahinter, damit die Angabe jederzeit auf die Quelle zurlickflhrbar ist.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

8.4

Wo die Sicherheit des Produkts davon abhangt, dass der Verbraucher es richtig behandelt, etwa bei Ware, die
vor dem Verzehr durchzuerhitzen ist, bei kiihlpflichtigen Erzeugnissen oder bei Angeboten fiir empfindliche
Personengruppen, erhélt der Verbraucher dazu eine verstidndliche Information, und die Beschéaftigten kénnen
Ruckfragen zu Zutaten und Handhabung zutreffend beantworten.

Woran man es festmacht: Muster der Verbraucherhinweise auf Etikett, Aushang, Karte oder Webseite, dazu die Unterweisung der Beschaftigten

mit Datum und Teilnehmerliste, in der geregelt ist, wer Auskunft gibt und woher die Auskunft stammt. Ein kleiner Betrieb hinterlegt an der
Theke ein Blatt mit den Standardauskinften und dem Hinweis, dass im Zweifel der Allergenordner zu 6ffnen ist, statt zu schatzen.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

9 Transport und Auslieferung 3

9.1

9.2

9.3

Leanshift

Fahrzeuge, Anhédnger, Ladeflachen und Mehrwegbehilter, in denen Lebensmittel bewegt werden, sind so
beschaffen und instand gehalten, dass sie sich vollstandig reinigen lassen, sie werden in festgelegten
Abstanden sowie beim Wechsel zwischen kritischen Ladungen gereinigt, und Behalter oder Tanks, die fiir
unverpackte Ware im Massentransport genutzt werden, sind erkennbar der Lebensmittelverwendung
vorbehalten.

Woran man es festmacht: Fahrzeug- und Behalterliste mit Reinigungsintervall, abgezeichnete Reinigungsnachweise je Fahrzeug mit Datum und
Verantwortlichem, Aufnahme der Ladeflachen und Transportkisten in den Reinigungsplan, dazu die Kennzeichnung der Tanks oder Behalter fir
den Lebensmittelgebrauch. Ein kleiner Betrieb, der mit Kombi oder Kiihlanhanger ausliefert, hangt eine einzige Liste ins Fahrzeug, auf der der
Fahrer Reinigung und Sichtkontrolle vor jeder Tour abzeichnet, und meldet Schaden an Dichtungen oder Wandverkleidungen in die laufende
Mangelliste.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Die Ware ist wahrend der Beférderung vor Verunreinigung geschiitzt, verpackt oder abgedeckt, und die
Beladung ist so geregelt, dass rohe und verzehrfertige Lebensmittel, allergenhaltige und allergenfreie Ware
sowie Lebensmittel und lebensmittelfremde Giiter einander nicht beeinflussen, und wenn dasselbe Fahrzeug
zuvor andere Giiter befordert hat, ist vor der ndchsten Lebensmittelladung eine wirksame Reinigung erfolgt.

Woran man es festmacht: Beladeregel oder Ladeplan, der die Trennung nach Warengruppen und Allergenen festlegt, Sichtkontrolle der
Ladeflache vor dem Beladen mit Abzeichnung, sowie bei Mischnutzung des Fahrzeugs ein Vorladungsnachweis, der die letzte Fremdladung und
die anschlieBende Reinigung festhalt. Ein kleiner Betrieb |6st das Uber verschlieBbare, farblich oder per Etikett getrennte Transportkisten mit
schriftlich festgelegter Zuordnung und verbietet ausdrticklich, Reinigungsmittel, Werkzeug oder Privatgut auf der Ladeflache mitzunehmen.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Fiir Lebensmittel, die gekiihlt, gefroren oder warm gehalten werden miissen, wird die Temperatur wahrend des
gesamten Transports einschlieBlich Be- und Entladen im erforderlichen Bereich gehalten und liberwacht,
Abweichungen fiihren zu einer nachvollziehbaren Entscheidung iiber die betroffene Ware, und wenn ein
Spediteur oder Lieferdienst beauftragt ist, sind die Temperaturvorgaben und die Nachweispflicht vertraglich
vereinbart und ihre Einhaltung wird gepriift.

Woran man es festmacht: Temperaturaufzeichnungen aus dem Kuhlfahrzeug oder vom Datenlogger je Tour, Messwerte bei Verladung und
Ubergabe auf dem Lieferschein, Sperr- und Entscheidungsprotokolle bei Uberschreitungen sowie Transportvereinbarung mit dem Dienstleister
samt stichprobenhafter Kontrolle der angelieferten Ware. Ein kleiner Betrieb legt einen einfachen Datenlogger in die Kiihlbox, misst mit dem
Einstechthermometer bei Abfahrt und Ankunft und tragt beide Werte auf dem Lieferschein ein, den der Empfanger gegenzeichnet.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

10 Das HACCP-Konzept: die zwdlf Anwendungsschritte

10.1 Der Betrieb hat eine Gruppe benannt, die das HACCP-Konzept erarbeitet und pflegt, die vorhandene Sachkunde
zu Produkten, Technik, Hygiene und Rohstoffen ist darin abgedeckt, fehlendes Fachwissen wird gezielt von
aussen zugekauft, und der Geltungsbereich des Konzepts ist festgelegt: welche Produkte, welche
Prozessschritte und welche Standorte es abdeckt und wo es endet.

Woran man es festmacht: Namentliche Benennung der Beteiligten mit Rolle und Qualifikationsnachweis, Schulungszertifikate oder
Beratervertrage fur zugekauftes Wissen sowie eine Seite, die den Geltungsbereich und seine Grenzen beschreibt. In einem Kleinbetrieb ist die
Gruppe oft eine einzige Person, dann genigt eine schriftliche Festlegung, wer verantwortlich ist, welche Schulung diese Person hat und welche
externe Fachstelle bei Fragen hinzugezogen wird.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

10.2 Fiir jedes Produkt oder jede Produktgruppe liegt eine Beschreibung vor, die die fiir die Sicherheit
massgeblichen Merkmale festhalt, etwa Zusammensetzung und Rohstoffe, physikalische und chemische
Eigenschaften, Behandlung vor der Abgabe, Verpackung, Lager- und Transportbedingungen, Haltbarkeit sowie
die enthaltenen kennzeichnungspflichtigen Allergene.

Woran man es festmacht: Produktdatenblatt oder Rezepturblatt je Produktgruppe, gestitzt auf die Spezifikationen und Allergenangaben der
Lieferanten. Ein kleiner Betrieb fasst ahnliche Erzeugnisse zu Gruppen zusammen, etwa nach Herstellungsverfahren, und beschreibt die Gruppe
statt jedes einzelnen Artikels, solange die sicherheitsrelevanten Merkmale innerhalb der Gruppe gleich sind.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

10.3 Zu jedem Produkt ist festgehalten, wie es bestimmungsgemass verwendet wird, welche Behandlung durch den
Abnehmer noch erfolgt und an welche Personengruppen es abgegeben wird, wobei besonders empfindliche
Verbrauchergruppen ausdriicklich betrachtet werden, und auch eine verniinftigerweise vorhersehbare
abweichende Verwendung ist beriicksichtigt.

Woran man es festmacht: Angabe der Verwendung und der Zielgruppe im Produktdatenblatt, abgeglichen mit der tatséchlichen
Kennzeichnung, den Zubereitungshinweisen auf dem Etikett und dem Abgabeweg. Ein kleiner Betrieb hélt je Produktgruppe in ein bis zwei
Satzen fest, ob vor dem Verzehr noch erhitzt wird und ob Kinder, altere Menschen, Schwangere oder Kranke zu den Abnehmern gehéren, weil
das die spatere Bewertung verschérft.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

10.4 Fiir jeden Prozess ist ein Ablaufdiagramm erstellt, das alle Schritte liickenlos in ihrer Reihenfolge
abbildet, vom Wareneingang liber Zwischenlagerung, Bearbeitung und Verpackung bis zur Abgabe,
und Eintritte in den Prozess sowie Austritte aus ihm sind sichtbar, also zugekaufte Rohstoffe,
Zusatzstoffe, Wasser, Verpackung, Ruickfiihrungen, Nacharbeit und Abfall.

Woran man es festmacht: Ablaufdiagramm je Produktgruppe mit nummerierten Schritten, Datum und Version, sodass sich spatere
Bewertungen eindeutig auf eine Schrittnummer beziehen lassen. Ein kleiner Betrieb zeichnet das Diagramm von Hand als Kette von Kastchen
auf ein Blatt und scannt es ein, ein Zeichenprogramm ist nicht nétig, entscheidend ist die Vollstandigkeit der Schritte.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

10.5 Das Ablaufdiagramm wurde im laufenden Betrieb vor Ort mit der tatsachlichen Arbeitsweise abgeglichen, und
zwar liber alle Schichten und Betriebszeiten hinweg, in denen der Prozess lauft, Abweichungen zwischen Papier
und Realitat wurden im Diagramm korrigiert, und der Abgleich ist mit Datum und Person belegt.

Woran man es festmacht: Vermerk auf dem Diagramm oder ein kurzes Begehungsprotokoll mit Datum, Uhrzeit, Schicht und Unterschrift der
Person, die den Abgleich durchgefuhrt hat, dazu die vorherige Version zum Vergleich. Ein kleiner Betrieb geht den Weg des Produkts einmal
komplett mit dem ausgedruckten Diagramm in der Hand ab, korrigiert direkt darauf und zeichnet das Blatt mit Datum ab.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

10.6

10.7

10.8

Leanshift

Fuir jeden Schritt des bestatigten Ablaufdiagramms hat der Betrieb selbst ermittelt, welche
biologischen, chemischen, physikalischen und allergenbezogenen Gefahren dort auftreten,

zunehmen oder bestehen bleiben kénnen, hat jede dieser Gefahren nach Schwere der maglichen
gesundheitlichen Folge und Wahrscheinlichkeit des Auftretens bewertet, hat fiir die als bedeutsam

bewerteten Gefahren die Ursachen benannt und LenkungsmaBnahmen zugeordnet, und die

Bewertung stitzt sich auf nachvollziehbare Quellen und die Gegebenheiten des eigenen Betriebs,

nicht auf eine ibernommene Fremdliste. Das Ergebnis dieses Schrittes ist nicht vorgegeben, es ist fiir

jeden Betrieb, jedes Produkt und jeden Prozess unterschiedlich und muss hier eigenstéandig

erarbeitet werden.

Woran man es festmacht: Gefahrenanalyse als Tabelle, in der jede Zeile eine Gefahr an einem nummerierten Prozessschritt ist, mit Spalten fur
Art der Gefahr, Ursache, Bewertung von Schwere und Wahrscheinlichkeit, Begriindung der Bewertung, Quellenangabe und zugeordnete
Lenkungsmafinahme. Als Quellen dienen Fachliteratur, Leitlinien fir die gute Hygienepraxis der eigenen Branche, Rickrufmeldungen,
Warnungen der Behérden, eigene Reklamationen und Laborergebnisse. Ein kleiner Betrieb arbeitet die Branchenleitlinie Schritt fir Schritt
durch, prift jede dort genannte Gefahr auf Zutreffen im eigenen Haus und dokumentiert auch die Begriindung, warum eine Gefahr fur ihn
nicht bedeutsam ist.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Aus den als bedeutsam bewerteten Gefahren hat der Betrieb selbst hergeleitet, an welchen
Prozessschritten eine Lenkung unverzichtbar ist, um die Gefahr zu vermeiden, zu beseitigen oder auf

ein annehmbares Mass zu senken, die Herleitung ist fiir jeden Schritt nachvollziehbar begriindet, und

es ist ebenso begriindet, warum ein Schritt trotz LenkungsmaBnahme kein solcher unverzichtbarer

Punkt ist, weil eine spéatere Stufe die Gefahr beherrscht. Welche Schritte das sind, ergibt sich

ausschliesslich aus der eigenen Gefahrenanalyse und dem eigenen Prozess und wird hier nicht

vorgegeben.

Woran man es festmacht: Nachvollziehbare Herleitung je bedeutsamer Gefahr, etwa mit einem Entscheidungsbaum oder einer begriindeten
Bewertungstabelle, aus der hervorgeht, welche Fragen gestellt wurden, wie sie beantwortet wurden und welcher Schluss daraus folgt. Wichtig
ist, dass sowohl die Ja- als auch die Nein-Entscheidungen begriindet sind, denn die Begriindung der verworfenen Punkte wird bei einer

amtlichen Kontrolle ebenso hinterfragt wie die der gewahlten. Ein kleiner Betrieb hangt den ausgefillten Entscheidungsbaum je Gefahr als
Anlage an die Gefahrenanalyse.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Fiir jeden festgelegten Lenkungspunkt ist ein messbares Kriterium bestimmt, das den sicheren vom
nicht mehr sicheren Zustand trennt, der Wert ist so gewahlt, dass seine Einhaltung die bedeutsame

Gefahr tatsachlich beherrscht, und diese Eignung ist vor der Anwendung belegt worden, etwa durch
Rechtsvorschriften, wissenschaftliche Literatur, Branchenleitlinien, Herstellerangaben zur Anlage

oder eigene Versuche und Messreihen. Der Wert selbst hangt von Produkt, Rezeptur, Menge, Anlage

und Verfahren ab, er ist deshalb vom Betrieb zu ermitteln und zu belegen und kann nicht aus einer

Vorlage iibernommen werden.

Woran man es festmacht: Je Lenkungspunkt ein Blatt mit dem gewahlten Kriterium, der Messgrosse, dem Toleranzbereich und der Quelle, die
den Wert stiitzt, dazu die Belege selbst: Auszug der Rechtsvorschrift, Literaturstelle, Herstellerdokumentation der Anlage oder Protokoll der
eigenen Messreihe mit Datum, Bedingungen und Ergebnissen. Sinnvoll ist zusatzlich ein strengerer betrieblicher Eingriffswert vor dem
eigentlichen Kriterium, damit ein Trend auffallt, bevor der sichere Bereich verlassen wird. Ein kleiner Betrieb stitzt sich auf die Werte der
Branchenleitlinie, dokumentiert aber, dass sein Produkt und seine Anlage in deren Anwendungsbereich fallen.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

10.9

10.10

10.11

10.12

Leanshift

Fuir jeden Lenkungspunkt ist geregelt, wer wann womit wie oft misst oder beobachtet, das Verfahren
erkennt ein Verlassen des sicheren Bereichs rechtzeitig genug, um noch eingreifen zu kdnnen, die

eingesetzten Messmittel sind gepriift, die iberwachenden Personen sind fiir diese Aufgabe geschult,

und die Ergebnisse werden unmittelbar bei der Beobachtung aufgezeichnet und von einer benannten

Person gegengezeichnet.

Woran man es festmacht: Uberwachungsplan mit einer Zeile je Lenkungspunkt, Spalten fiir Messgrésse, Methode, Haufigkeit, Messmittel und
verantwortliche Person, dazu die ausgefillten Aufzeichnungen des laufenden Betriebs mit Datum, Uhrzeit, Messwert, Namenszeichen und
Gegenzeichnung. Aufzeichnungen werden zeitnah gefuihrt, nicht nachtraglich erganzt. Ein kleiner Betrieb nutzt vorgedruckte Tagesblatter am
Ort der Messung oder eine automatische Aufzeichnung durch Datenlogger, die Kontrolle des Aufzeichners bleibt aber Aufgabe einer Person.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Fiir jeden Lenkungspunkt ist im Voraus festgelegt, was geschieht, wenn die Uberwachung ein
Verlassen des sicheren Bereichs anzeigt: wer entscheidet, wie der Prozess wieder in den sicheren

Bereich gebracht wird, wie die seit der letzten sicheren Messung betroffene Ware identifiziert,

gesperrt und bewertet wird, wer liber ihren weiteren Weg entscheidet und wie die Ursache gefunden

und abgestellt wird. Jede Abweichung und jede daraufhin getroffene MaBnahme wird aufgezeichnet.

Woran man es festmacht: Korrekturmafl3nahmenplan je Lenkungspunkt, der Ausléser, SofortmaBnahme, Umgang mit der betroffenen Ware,
Entscheidungsbefugnis und Meldeweg benennt, dazu die Abweichungsberichte des laufenden Betriebs mit Datum, betroffener Menge,
Chargenkennung, Entscheidung tber die Ware, Ursache und Wirksamkeitspriifung. Ein kleiner Betrieb halt den Plan als Wenn-dann-Tabelle
direkt neben dem Uberwachungsblatt bereit, damit auch eine Aushilfe in der Spatschicht weiss, wen sie anruft und dass die Ware bis zur
Entscheidung nicht in den Verkauf geht.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung

Der Betrieb priift in festgelegten Abstinden mit anderen Mitteln als der laufenden Uberwachung nach, ob das
Konzept in der Praxis tatsachlich wirkt und ob es noch zum Betrieb passt, dazu gehéren der Abgleich der
Aufzeichnungen mit den Vorgaben, die Priifung der Messmittel, Untersuchungen von Produkt oder Umgebung
sowie die Auswertung von Reklamationen und Riickmeldungen, und das Konzept wird ausserdem
anlassbezogen iiberpriift und angepasst, wenn sich Rezeptur, Rohstoff, Anlage, Verfahren, Verpackung,
Verwendung oder Rechtslage dndern oder wenn eine neue Gefahrenkenntnis bekannt wird.

Woran man es festmacht: Verifizierungsplan mit den geplanten Priifungen, ihrer Haufigkeit und der verantwortlichen Person, dazu die
Ergebnisse: Priifvermerke auf den Uberwachungsaufzeichnungen, Laborbefunde, Kalibrierprotokolle, Reklamationsauswertung sowie ein
Protokoll der regelmassigen Uberpriifung des Gesamtkonzepts mit Datum, Anlass, Beteiligten und Anderungsentscheidungen. Ein kleiner
Betrieb legt eine jahrliche Durchsicht des kompletten Konzepts fest und erganzt sie um eine Regel, die bei jeder Rezeptur- oder
Gerateanderung eine sofortige Neubewertung des betroffenen Prozessschritts auslost.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Die Unterlagen des Konzepts und die im Betrieb entstehenden Aufzeichnungen sind in Umfang und
Detailtiefe an Art und Grdsse des Betriebs angepasst, sie sind aktuell, eindeutig einer Fassung

zuzuordnen, gegen unbefugte oder nachtrigliche Anderung geschiitzt und fiir die Behérde auf

Verlangen verfligbar, Aufbewahrungsfristen sind festgelegt und richten sich mindestens nach der

Haltbarkeit der Erzeugnisse, und die Mitarbeiter finden die fiir ihre Arbeit nétigen Unterlagen an

ihrem Arbeitsplatz.

Woran man es festmacht: Ubersicht aller mitgeltenden Unterlagen und Aufzeichnungen mit Fassung, Datum, Verantwortlichem, Ablageort und
Aufbewahrungsfrist, dazu Stichproben aus der laufenden Ablage, die zeigen, dass Blatter tatsachlich und zeitnah ausgefillt werden. Ein kleiner
Betrieb flhrt einen einzigen Ordner mit Registern fiir Konzept, Plane und Aufzeichnungen und tragt vorne ein Inhaltsverzeichnis mit
Fassungsdatum ein. Ein vollstandig ausgefulltes Blatt belegt eine durchgefiihrte Kontrolle, es ersetzt weder die eigenstandige fachliche
Bewertung noch die Beurteilung durch die Lebensmitteliberwachung.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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Selbstcheck, kein Nachweis. Gefahrenanalyse und Lenkungspunkte muss jeder Betrieb selbst erarbeiten. Verbindlich sind der Gesetzestext und die
Lebensmitteliiberwachung.

11 Fachkunde und Schulung zum HACCP-System 1

111 Alle Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, werden vor dem ersten Einsatz und danach in
wiederkehrenden Abstanden in Hygiene und in den fiir ihre Téatigkeit geltenden LenkungsmafBnahmen
unterwiesen, einschlieBlich Aushilfen, Leiharbeitskraften und Reinigungspersonal, die Personen, die das
HACCP-Konzept erarbeiten, aktualisieren und tiberpriifen, verfiigen nachweislich tiber die dafiir nétige
Fachkunde, die Inhalte werden in einer Sprache und auf einem Niveau vermittelt, die die Beteiligten verstehen,
und sie werden angepasst, wenn sich Produkte, Verfahren, Anlagen, Allergene oder rechtliche Vorgaben
adndern oder wenn Abweichungen, Beschwerden und Kontrollergebnisse eine Liicke im Versténdnis sichtbar
machen.

Woran man es festmacht: Schulungsplan mit Themen, Zielgruppen und Abstanden, Teilnahmelisten mit Datum, Thema, Dauer, Unterschrift und
Name des Schulenden, dokumentierte Erstunterweisung neuer Krafte vor Arbeitsbeginn, Belege fir die Fachkunde der
HACCP-Verantwortlichen wie Seminarzertifikate, einschldgige Berufsausbildung oder Nachweise externer Beratung, dazu eine Form der
Verstandniskontrolle, etwa ein kurzer Fragebogen oder eine Beobachtung am Arbeitsplatz, deren Ergebnis festgehalten wird. Ein kleiner
Betrieb fihrt pro Person ein einziges Blatt, auf dem jede Unterweisung mit Datum und Kurzel steht, nutzt kurze Unterweisungen von zehn
Minuten an der Arbeitsflache statt langer Schulungstage, halt bebilderte Aushange oder Merkblatter in den tatsachlich gesprochenen Sprachen
bereit und legt die Belehrung nach Infektionsschutzgesetz zusammen mit den Fachkundenachweisen in derselben Personalakte ab.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

12 Rechtliche Pflichten des Lebensmittelunternehmers gegeniiber der Behorde

1241 Jede Betriebsstatte, in der Lebensmittel hergestellt, verarbeitet, gelagert, transportiert oder abgegeben
werden, ist der zustandigen Lebensmitteliiberwachung vor Aufnahme der Tatigkeit angezeigt worden, die
Angaben zu Tétigkeit, Anschrift und verantwortlicher Person sind aktuell, und Anderungen wie eine
Betriebsiibernahme, ein neues Sortiment, eine zusatzliche Betriebsstétte oder die Aufgabe des Betriebs
werden ebenfalls gemeldet.

Woran man es festmacht: Kopie der Anzeige oder Registrierung beim zustandigen Amt, die Eingangsbestatigung oder der Registriervermerk
der Behorde, dazu die Gewerbeanmeldung und, falls flr die Tatigkeit eine Zulassung statt einer bloBen Registrierung nétig ist, der
Zulassungsbescheid mit Zulassungsnummer. Ein kleiner Betrieb legt Anzeige, Antwort der Behérde und alle spiteren Anderungsmeldungen
chronologisch in einer einzigen Mappe ab, damit bei einer Kontrolle sofort belegbar ist, dass der aktuelle Betriebszustand gemeldet wurde.

Offen In Arbeit Erfullt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

12.2 Der Betrieb kann der Behorde auf Verlangen belegen, dass die Hygieneanforderungen und die auf
den Grundsatzen des HACCP beruhenden Verfahren im Alltag tatsachlich angewendet werden, und
die dafiir nétigen Unterlagen und Aufzeichnungen sind so gefiihrt, dass sie den realen Ablauf im
Betrieb widerspiegeln und nicht erst nachtraglich erstellt werden.

Woran man es festmacht: Die im Betrieb tatsachlich gefiihrten Aufzeichnungen: Temperaturkontrollen, Wareneingangskontrollen,
Reinigungsnachweise, Schulungsnachweise, Ergebnisse der Uberwachung der selbst festgelegten Lenkungspunkte sowie die Belege tiber
KorrekturmaRnahmen bei Abweichungen. Jede Aufzeichnung tragt Datum, Wert oder Befund und das Handzeichen der Person, die sie gemacht
hat. Ein kleiner Betrieb kommt mit wenigen Formblattern aus, die am Ort der Tatigkeit ausgeftillt werden. Entscheidend ist nicht der Umfang,
sondern dass die Eintrdge echt und zeitnah sind.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung

12.3 Fiir die hygienerelevanten Unterlagen und Aufzeichnungen ist festgelegt, wie lange sie aufbewahrt
werden, wo sie liegen und wer sie verwaltet, die Aufbewahrungsdauer ist an die Haltbarkeit der
Erzeugnisse und an die Riickverfolgbarkeit angepasst, und die Unterlagen bleiben iiber diesen
Zeitraum lesbar und auffindbar.

Woran man es festmacht: Eine Ubersicht der Dokumentenarten mit Aufbewahrungsdauer, Ablageort und Verantwortlichem, dazu Stichproben
aus dem Archiv, die zeigen, dass Unterlagen aus dem gesamten Zeitraum tatsachlich vorhanden sind. Wer digital ablegt, belegt zusatzlich die
Sicherung gegen Datenverlust. Ein kleiner Betrieb beschriftet pro Jahr einen Ordner, hebt Wareneingangsbelege und Chargenaufzeichnungen
mindestens so lange auf, wie die Ware haltbar ist, und legt flr kurzlebige Frischware eine begriindete Mindestfrist fest, statt Belege sofort zu
entsorgen.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung
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12.4

125

Umfang und Form der Verfahren und Aufzeichnungen sind an Art und GréRe des Betriebs angepasst, und der
Betrieb kann begriinden, warum die gewahlte Lésung fiir seine Produkte und Prozesse angemessen ist,
insbesondere dann, wenn er sich auf eine branchenbezogene Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis stiitzt oder
seine Aufzeichnungen bewusst schlank halt.

Woran man es festmacht: Die verwendete Branchenleitlinie oder Musterlésung mit Herausgeber und Ausgabestand, dazu eine kurze
schriftliche Begriindung, welche Teile Gbernommen und welche an den eigenen Betrieb angepasst wurden. Die Anpassung an die
Betriebsgrofe verringert den Aufwand der Dokumentation, sie entbindet nicht von der Beherrschung der Gefahren. Ein kleiner Betrieb halt auf
einer Seite fest, welche Produkte und Verfahren er hat, welche Leitlinie er nutzt und an welchen Stellen er davon abweicht, damit die Behorde
die Entscheidung nachvollziehen kann.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begrindung

Der Umgang mit der zustandigen Behérde ist geregelt: es ist benannt, wer den Betrieb bei einer Kontrolle
begleitet und Auskunft gibt, festgestellte Beanstandungen werden erfasst, mit Termin und Verantwortlichem
abgearbeitet und auf ihre Ursache hin gepriift, und die Meldung an die Behérde bei einem Verdacht auf nicht
sichere Ware erfolgt ohne Verzégerung.

Woran man es festmacht: Kontrollberichte der Behdrde und amtliche Untersuchungsergebnisse, dazu eine eigene MalRnahmenliste, die jede
Beanstandung mit Ursache, AbstellmalRnahme, Termin, Verantwortlichem und Erledigungsdatum fuhrt, ferner die Belege Uber Meldungen an
die Behdrde sowie Uber Ricknahmen oder Ruckrufe. Ein kleiner Betrieb notiert die Rufnummer der zustdndigen Stelle und den Vertreter der

Betriebsleitung auf einem Blatt im Hygieneordner und heftet jeden Kontrollbericht mit der zugehdrigen abgearbeiteten MalBnahmenliste
dahinter.

Offen In Arbeit Erfallt Nicht anwendbar

Nachweis / Begriindung

Die Anforderungen sind eigensténdig formuliert und ersetzen den Normtext nicht. Verbindlich ist allein die Originalnorm des jeweiligen Herausgebers. Diese Liste ist ein Arbeitsmittel, kein Nachweis
und keine Zertifizierung. Leanshift ist in keiner dieser Normen zertifiziert, ist keine Zertifizierungsstelle und steht in keiner Verbindung zu ISO, IEC, DIN, IATF, IAQG oder SAE.

Leanshift
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