M Kreis Mettmann
= Der Landrat

L4 - Amt fiir Verbraucherschutz

Eigenkontrolle in der Gastronomie

EigenkontrolimaBnahmen sind alle MaBnahmen des Inhabers eines Gastronomiebetriebes, die sicherstellen
sollen, dass die Gesundheit der Verbraucher durch Lebensmittel, die in diesem Betrieb hergestellt oder
verkauft werden, nicht beeintrachtigt wird. Grundlage dieser MaBnahmen muss eine Gefahrenanalyse der
Speisen sein. Nachfolgend einige Beispiele flir EigenkontrolimaBnahmen:

Beispiele fiir Beispiele fiir die Empfohlene Haufigkeit der
EigenkontrollmaBnahmen Dokumentation Dokumentation
1. | = Reinigungsanweisung * Reinigungsanweisung * 1 xjahrlich liberarbeiten
* Reinigungsplan * Reinigungsplan e 1 xjahrlich liberarbeiten
* Reinigungskontrolle e Checkliste e téglich
* Kontrolle Pflegezustand e Checkliste * vierteljahrlich
* Arbeitsanweisungen * zum Beispiel Rezepturen,| 1 x jahrlich {iberarbeiten

Umgang mit Gefliigel,
Warentrennung | rohem

Fleisch
2. | Eingangskontrolle: Stempel auf Lieferschein bei jeder Lieferung
Warentemperatur, Sauberkeit
3. | » Kontrolle der Kihltemperaturen| ¢ Checkliste » tdglich
und Lagerungsdauer (Ausgabe-
zeit)
* Durcherhitzung Warme Kiiche * Checkliste » tdglich
e Auslieferung Warme und Kalte|  Checkliste ¢ jede Charge
Kiiche
e Thermometer |  Warngerdte| ¢ eventuell  Temperatur-
installieren schreiber [ Thermometer
4. |Bakteriologische Untersuchungen, | « Befundbericht
zum Beispiel

* Hackfleisch, Dessert
e Tupferproben von Tischen, von
Gerdten
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Beispiele fiir
EigenkontrollmaBnahmen

Beispiele fiir die
Dokumentation

Empfohlene Haufigkeit der
Dokumentation

zum Beispiel farbige Besen, farbige
Messer fiir unterschiedliche
Hygienezonen

5. | Personalhygiene
* Einstellungsgesprach Formular » alle Mitarbeiter
e amtsarztliches Gesundheits- Zeugnis * alle Mitarbeiter, z. B.
zeugnis [ Belehrung nach IFSG jahrlich nach Urlaub
* Handwaschbecken mit Einmal- Checkliste * tdglich
handtiichern, Seife, Desinfektion
fuir Betriebs- u. Personalrdume
6. | Kennzeichnungspflichtige Speisekarte / Aushang * Pflicht besteht immer
Zusatzstoffe
7. | Schulung nach LMHV Schulungsbescheinigung | ¢ haufiger, je nach
Arbeitsplatz
8. | Schédlingskontrolle Eigene oder eventuell| » regelmaBig
Befundbericht
9. |Kihlhduser [ Lager: Warenkontrolle Checkliste * regelmaBig
10. | Bauplan mit FlieBschema,
Zustandigkeiten, Aufgabenverteilung Formular * aktuell
11. | GroBgastronomie GroBkiichen: * genaue Kennzeichnung
Riickstellproben
12. | Technische MaBnahmen,

EigenkontrolimaBnahmen sind zu dokumentieren!!!
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