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L4 W Amt fiir Verbraucherschutz

Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben

Mit Schadlingen befallene und/oder mit Exkrementen von Schadlingen verunreinigte Lebensmittel sind
gemaB Artikel 14 der Verordnung (EU) 178/2002 zum Verzehr fiir den Menschen ungeeignet. Mit
Schadlingsbekdmpfungsmitteln verunreinigte Lebensmittel sind bei Uberschreitung der zuldssigen
Hochstmengen nicht verkehrsfahig.

Die Schadlingsbekampfung in Betrieben, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt und in den Verkehr
gebracht werden, hat das Ziel, die hygienisch einwandfreie Beschaffenheit der Lebensmittel von der
Herstellung lber den Handel bis zum Verbraucher zu gewahrleisten. Gesetzlich vorgeschrieben sind die
Verhiitung des Eindringens von Schadlingen in die Betriebsraume sowie die Bekdmpfung von
Schidlingen, die bereits in die Betriebsraume eingedrungen sind.

Vorbeugende MaBnahmen vor der Schadlingsbekdmpfung
Grundsatzlich ist eine Kontamination der Lebensmittel mit Schadlingsbekdmpfungsmitteln zu vermeiden.
Alle gefahrdeten Lebensmittel sind aus dem Einsatzbereich zu entfernen.

Samtliche Arbeitsflachen und Lebensmittelbedarfsgegenstinde sind gut abzudecken.

Die mit Schadlingen befallenen Waren sind zu entfernen und zu entsorgen.

Schiadlingsbekampfung
Schédlingsbekdmpfungen sind so durchzufiihren, dass Mensch und Umwelt nicht gefdhrdet werden.

Schadlingsbekampfung mit giftigen und gesundheitsschadlichen Mitteln und Zubereitungen im Sinne der
Gefahrstoffverordnung diirfen nur gepriifte Sachkundige durchfiihren.

Die Sicherheitsbestimmungen und die Gebrauchsanweisungen der Hersteller der Schadlings-
bekdmpfungsmittel sind zu beachten.

Radume, in denen Schadlingsbekdmpfung mit chemischen Wirkstoffen durchgeflinrt wurde, diirfen erst
wieder genutzt werden, wenn der verantwortliche Schadlingsbekampfer eine Freigabe erteilt hat.

Nach jeder Schadlingsbekdmpfung hat eine erneute, griindliche Reinigung aller Regale, Arbeitsflachen
und Bedarfsgegenstinde mit geeigneten Mitteln und Methoden zu erfolgen, sofern eine ausreichende
Abdeckung nicht erfolgte.

Lebensmittel, die Konzentrationen von Schaddlingsbekdmpfungsmitteln iiber der gemaB Riickstands-
HochstmengenVO oder DiatVO festgesetzten Hochstmenge aufweisen, diirfen gewerbsmaBig nicht in den
Verkehr gebracht werden und sind unschadlich zu beseitigen.

Die Anwendungen von Schadlingsbekdampfungsmitteln sind vom Schadlingsbekdmpfer ausreichend zu
dokumentieren. Das Protokoll ist beim Betriebsinhaber des Anwendungsortes zu hinterlegen und 2 Jahre
aufzubewahren. Inhalt: Anwendungsort, -zeit, -methode, Auftraggeber, Anwender, angewendetes Mittel,
Menge, besondere SchutzmaBnahmen, Reinigungsverfahren.
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Vorbeugende MaBnahmen zur Verhinderung des Schadlingsbefalls
Grundsétzlich haben vorbeugende MaBnahmen Vorrang vor dem Einsatz chemischer Mittel. Deswegen
muss die Einhaltung nachfolgender Hinweise im Betrieb durchgesetzt werden:

Lebensmittel sind sachgerecht aufzubewahren. Eine bodenfreie und (Ubersichtliche Lagerung ist
erforderlich.

Behiltnisse, in denen Lebensmittel aufbewahrt werden, sind verschlossen zu halten.

Das Eindringen von Schédlingen in die Betriebsrdume ist durch standige Kontrolle der Beschaffenheit von
Boden, Wanden, Decken, Tiiren und Fenstern und die Beseitigung von Lochern, Ritzen, Rissen zu
verhindern. Mdgliche Versteckplatze fiir Schddlinge hinter Blenden, Abdeckungen, Verkleidungen, in
Kabelschachten und -kandlen sind laufend zu kontrollieren.

An den zu 6ffnenden Fenstern, Dachluken, Oberlichtern u. a. sind zum Schutz gegen das Eindringen von
Schadlingen Fliegengitter anzubringen.

Die Eingangstiiren und Rolltore sind nach der Benutzung unverziiglich wieder zu schlieBen.
Zur Befallskontrolle ist gezielt nach Kot, Nagespuren sowie Insektenteilen zu suchen.
Befallene Ware ist sofort zu entfernen.

Verunreinigungen der Lebensmittel und Bedarfsgegenstande durch Tiere, wie z. B. Tauben, miissen durch
entsprechende MaBnahmen verhindert werden.

Kontrolle der eingehenden Waren, Transportpackungen und Holzpaletten, um die Einschleppung von
Ungeziefer zu verhindern.

Rasches Erkennen von Schéadlingsbefall durch Aufstellen entsprechender Fallen.

Im Lebensmittelbereich diirfen nur leicht zu reinigende Materialien verwendet werden. Rohes Holz ist
hierflir ungeeignet.

Der FuBboden muss leicht zu reinigen sein.
Arbeitsbereiche und Lagerorte sind sténdig sauber zu halten.

Kontrollierte, moglichst kiihle Aufbewahrung von Abféllen in geschlossenen Behaltnissen und deren
regelmaBige Entsorgung. Abfille im AuBenbereich des Betriebes sind ebenfalls in geschlossenen
Behaltnissen mit Deckel und nicht im Bereich des Wareneinganges aufzubewahren.

In Gewdsserndhe kann die Sicherung der Abldufe durch Gitter gegen das Eindringen von Ratten wichtig
sein.

Denken Sie immer daran:

.Ungeziefer”stellt nicht nur ein Hygienerisiko dar,
sondern schadigt neben Ihren wertvollen Vorraten

auch lhren ,Guten Ruf™!
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