AL

Kreis Mettmann
Der Landrat
- Amt fiir Verbraucherschutz

EigenkontrollmaBnahmen in Konditoreien / Biackereien

EigenkontrollmaBnahmen sind alle MaBnahmen des Inhabers einer Konditorei / Backerei, die sicherstellen
sollen, dass die Gesundheit der Verbraucher durch Lebensmittel, die in diesem Betrieb hergestellt oder
auch nur verkauft werden, nicht beeintrachtigt wird. Grundlage dieser MaBnahmen muss eine Analyse der
Gefahren sein, die bei der Herstellung der Produkte auftreten kdnnen. Nachfolgend Beispiele fiir
EigenkontrolimaBBnahmen:

Beispiele fiir
EigenkontrollmaBBnahmen

Beispiele fiir die
Dokumentation

Empfohlene Haufigkeit der
Dokumentation

Reinigungsanweisung
Reinigungsplan | Desinfektions-
plan

Reinigungskontrolle nach An-
weisung
Kontrolle  Pflegezustand  alle

Bereiche (Sanitdr — Produktions-
raume - Lagerrdaume)

Arbeitsanweisungen

Reinigungsanweisung
Reinigungsplan -
Seitenkalender

Checklisten

Herstellungsvorschriften,
Umgang mit Rohsahne /
Rohei [ Speiseeis | nicht
durchgebackene
Fiillungen

jahrlich lberarbeiten
 jahrlich liberarbeiten

« taglich

* vierteljahrlich

 jahrlich liberarbeiten

2. | Eingangskontrolle nach Anweisung:

Warentemperatur, Sauberkeit

Stempel auf Lieferschein

* bei jeder Lieferung

3. | e

Kontrolle der Kiihltemperaturen
und  Lagerungsdauer  (Theke,
Kiihlhduser  und  -schranke,
Auslieferung)

oder

Thermometer/Warngerite
installieren

Checklisten, Kalender

evtl. Temperaturschreiber

e taglich

* regelmaBig prifen
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Beispiele fiir Beispiele fiir die Empfohlene Haufigkeit der
EigenkontrollmaBnahmen Dokumentation Dokumentation

4. |Bakteriologische Untersuchungen

e 7. B. feine Backwaren mit nicht e Befundbericht
durchgebackener Fiillung /
Auflage, Speiseeis

* Tupferproben von Tischen und * Befundbericht * jahrlich [ nach Priifplan
Gerdten in der Konditorei /
Backerei
5. |Personalhygiene:
* Hinweise zur Personalhygiene « Formular, Zeugnis /| « alle Mitarbeiter
e Amtsirztliches Gesundheits- Belehrung » alle Mitarbeiter jahrlich
zeugnis | Belehrung IFSG nach Urlaub
« Nachuntersuchung oder Ge-| ° Befund, Formular » alle Mitarbeiter jahrlich
sundheitserkldrung nach Urlaub
» Handwaschbecken mit Einmal-| ¢ Checklisten « regelméaBig tberpriifen
handtiichern, Seife, Desinfekti-
onsmittel
6. |Reinigungs- und Desinfektionsmittel [ « Checkliste * regelmaBig
vorhanden [ Arbeitskleidung
7. |Transportmittel [ Fahrzeuge [ Kisten | ¢ Checkliste » regelmaBig
8. |Schulung nach LMHV e Formular e mindestens jahrlich /
Inhalt  nach  Arbeits-
bereich
9. | Schéadlingskontrolle * eigene Checkliste oder

Berichte  der  beauf-
tragten Firma

10. [ technische MaBnahmen, z. B. farbige
Besen, berlihrungslose Handwasch-
becken, Warnthermometer

11. | Bauplan mit FlieBschema,
Zustandigkeiten, Aufgabenverteilung

Checkliste [ Formular * mindestens jahrlich

Schriftliche Vorschriften fiir die Mitarbeiter sollten Bestandteil des Arbeitsvertrages sein. Die einfachste
Form der Dokumentation kann ein geeigneter Kalender sein.

EigenkontrolimaBnahmen sind zu dokumentieren.
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