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Anwendung der Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis

Lebensmittelunternehmerinnen und Lebensmittelunternehmer sind gesetzlich dazu
verpflichtet, die Vorgaben zur Lebensmittelhygiene einzuhalten, betriebliche Eigenkontrollen
und Schulungen durchzufihren sowie Verfahren einzurichten, die auf den HACCP-
Grundsatzen beruhen. Ein hoher Hygienestandard und regelmé&Rige betriebliche
Eigenkontrollen in Verbindung mit einer strukturierten Dokumentation sind fur die Sicherheit
der Lebensmittel unerl&asslich.

Zur Unterstitzung der handwerklichen Unternehmen hat der DFV die notifizierte Leitlinie flr
eine gute Hygienepraxis in handwerklichen Fleischereien erstellt. Diese fasst die
einschlagigen europaischen und nationalen Hygienevorschriften zusammen und liefert
wichtige Hinweise zur Umsetzung in den Betrieben. Daneben enthalt das Konzept Vorlagen,
die zur Erfassung der Betriebsdaten, fir die regelmé&Rige Dokumentation der laufenden
Hygienemalnahmen, sowie fur Eigenkontrollen und zu Schulungszwecken dienen und den
Behorden auf Nachfrage zur Verfligung gestellt werden kdnnen. Dies wird erganzt durch die
im Betrieb aufzuhangenden Hygieneposter, die die wesentlichen HygienemalRhahmen
hervorheben.

Auf den nachsten Seiten sind die betriebsspezifische Anpassung der Inhalte der Leitlinie
sowie ihre Anwendung in der betrieblichen Praxis beschrieben. Fir eine nachvollziehbare
Strukturierung des Hygienemanagements empfiehlt der DFV die Anlage von funf
verschiedenen Ordnern, moglicherweise in unterschiedlichen Farben:

e Der (gegebenenfalls bereits vorliegende) gelbe Ordner bildet als ,Stammordner” die
Grundlage der Umsetzung. Es ist zu beachten, dass dieser Ordner teils
datenschutzrelevante Angaben enthalt. Er ist daher vor unbefugtem Zugriff, auch von
Beschaftigten, zu schitzen. In diesem Ordner sollten auch die Leitlinie selbst sowie
die Vorlagen, die zur Dokumentation dienen, abgelegt werden.

e Der zweite Ordner (roter Ordner) enthélt die laufende Dokumentation.

e Im dritten Ordner (schwarzer Ordner) werden die Dokumente zum Wareneingang
abgelegt (insbesondere Lieferscheine).

e Der vierte Ordner (griner Ordner) enthalt die Unterlagen zum Warenausgang.

e In einem funften Ordner (blauer Ordner) sind als ,Produktordner” die Rezepturen
abgeleqt.

Die Vorlagen liegen zur individuellen Anpassung auf der Homepage des DFV und im
Mitgliederbereich auch in digitaler Form vor.

Bei Fragen zur Umsetzung des Konzeptes oder der Zulassung unterstitzt Sie gerne
der Deutsche Fleischer-Verband (Tel.: 069/633020, Mail: info@fleischerhandwerk.de).
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Wo finde ich was?

1. Gelber Ordner:

Stammordner

Ubersichten der durchzufiihrenden
Eigenkontrollen

Betriebliche Unterlagen

DFV-Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis in
handwerklichen Fleischereien

Laufende Dokumentation

Hygienekontrollen: Ubersicht (S1)
Untersuchungen: Ubersicht (S2)
Schulungen: Ubersicht (S3)

Betrieb: Ubersicht (S4)

Allgemeine Angaben (S5)

Betriebsspiegel (S6)

Betriebsplan (Muster) (S7)

Réaume (S8)

Produktionsplan (S9)

Absatzmengen (S10)

Lieferanten (S11)

Abgabe GroRRhandel/GroRRverbraucher (S12)
Personal (Anzahl) (S13)

Personalliste (S14)

Personalbogen (S15)

Telefonliste (S16)

Reinigungs- und Desinfektionsplan inkl. Muster
(S17)

Erhitzungsvorgaben inkl. Muster (S18)

Vorlagen laufende Dokumentation (L1 — L16)
Vorlage Produktkategorisierung inkl. Muster
(R1)

3. Schwarzer Ordner:

Wareneingang

Lieferscheine

Rezepturen
Produktkategorisierung inkl. Muster (R1)

Hygiene

Hygienekontrollen: Ubersicht (S1 - Kopie)
Hygiene allgemein (L1)
Kihltemperaturen (L2a — H2c)
Zerlegung (L3)

Erhitzung (HACCP) (L4)

Sensorische Untersuchung (L5)
Lagerversuch (Konserven) (L6)
Schadlingsmonitoring (L7)
Schéadlingsmonitoringplan (Muster) (L8)
Gesamtbetrieb (L9)

Mangel und MaRnahmen (L10)

Rickverfolgbarkeit

o (Elektronische) Ruckverfolgbarkeit:
Wareneingang inkl. Muster (L11)

o (Elektronische) Ruckverfolgbarkeit:
Warenausgang inkl. Muster (L12)

Untersuchungen
e Untersuchungen: Ubersicht (S2 — Kopie)
e Probenahme Oberflachen (Labor) (L13a)
e Probenahme Oberflachen
(Eigenuntersuchung) (L13b)
Produktuntersuchung (L14)
Ergebnisse Laboruntersuchungen
e Trinkwasserstatus

Schulungen

e Schulungen: Ubersicht (S3 — Kopie)
e Schulung (L15)

e Schulungsnachweis (L16)

Abfallbeseitigung
e Belege des Entsorgers

e Lieferscheine

6. Hygieneposter




In 6 Schritten zu Ihrem betrieblichen Eigenkontrollkonzept

Gelber Ordner: Stammordner

In diesem Ordner sind die Ubersichten der Dokumentation, die
grundlegenden Angaben zum Betrieb, sowie die Leitlinie fir eine gute
Hygienepraxis in handwerklichen Fleischereien enthalten. AufRerdem
sind am Ende des Ordners die Kopiervorlagen fir die laufende
Dokumentation hinterlegt.

D Die Vorlagen sind fir eine bessere Ubersichtlichkeit und erleichterte
Zuordnung mit Buchstaben-Kiirzeln versehen. Der Buchstabe , S
kennzeichnet hierbei alle Dokumente, die im Stammaordner (hier: gelber

Ordner) abgeheftet werden. Mit ,L*“ gekennzeichnete Vorlagen gehdren zur laufenden

Dokumentation und werden, sobald sie vollstandig ausgeftillt worden sind, im Ordner ,laufende

Dokumentation® (hier: roter Ordner) abgelegt. Die Vorlage mit dem Buchstaben ,R" gehdrt in

den Rezepturordner (hier: blauer Ordner).

Hinweis: Mit der Uberarbeitung der Leitlinie wurde auch die Struktur der Vorlagen angepasst.
Es wurden zudem neue Vorlagen erganzt. Inhaltich sind die Vorlagen zur Leitlinie mit denen
zur Vorgangerversion aber weitestgehend identisch. Die Ubersicht ,Vorlagen: alt und neu“ am
Ende dieser Anleitung gibt hierzu einen Uberblick (Anhang).

Einen Grof3teil der Daten im Stammordner fiillen Sie einmalig aus. Bitte Giberprifen Sie die
ausgefillten Vorlagen jedoch regelmaRig auf Richtig- und Vollstandigkeit und nehmen
Sie bei Bedarf Anpassungen und Aktualisierungen vor. Bitte vervollstandigen Sie den
Ordner wie folgt:

a) Ubersichten der durchzufiihrenden Eigenkontrollen: Mit den in diesen Abschnitt
bendtigten Vorlagen werden die Verantwortlichkeiten im Unternehmen insgesamt und die
Verantwortlichkeiten fir die Dokumentationen sowie deren Haufigkeiten festgelegt.



STAMMORO)
HYGIENEKONTROLLEN: UBERSICHT

STAMIORONER
UNTERSUCHUNGEN: UBERSICHT
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Hygienekontrollen: Ubersicht (S1) — 3 Seiten
Diese Vorlage bildet die Grundlage lhres
betrieblichen Eigenkontrollkonzepts. Ergéanzen Sie
daher in der Spalte ,Haufigkeiten der
Dokumentation®, wie oft Sie die Dokumentation in
den jeweiligen Bereichen vornehmen und legen Sie
die entsprechenden Verantwortlichkeiten flr die
einzelnen Bereiche lhres Betriebes fest. Die DFV-
Empfehlungen zur Haufigkeit der Dokumentation
sind fett gedruckt. Bereiche, die in lhrem Betrieb
nicht vorkommen (zum Beispiel Schlachtung)
streichen Sie durch oder Sie kennzeichnen den
jeweiligen Bereich als ,nicht relevant® in der Spalte
LAnmerkungen®. In der Spalte ,DFV-Vorlage* wird
auf den jeweiligen Vordruck zur Dokumentation
verwiesen. Fir manche Bereiche stehen Ihnen
unterschiedliche Vorlagen fir die Dokumentation zur
Verfiigung (a, b, c, ...). Diese Vorlagen
unterscheiden sich nur in der Art und Weise der
Dokumentation, inhaltlich sind sie identisch.
Entscheiden Sie sich flr eine Vorlage und markieren
Sie diese auf der Ubersicht S1, zum Beispiel durch
Einkreisen.

Untersuchungen: Ubersicht (S2) — 3 Seiten
Diese Vorlage ist Ihr Uberblick tiber die regelmaRig
durchzufiihrenden mikrobiologischen, sensorischen
bzw. chemischen Untersuchungen. Bitte erganzen
Sie die Haufigkeiten und die Probenzahlen. Die
DFV-Empfehlung ist jeweils hinter dem ersten
Kastchen aufgefiihrt. Méchten Sie andere
Haufigkeiten oder Probenzahlen fir Ihren Betrieb
festlegen, nutzen Sie das Freitextfeld neben dem
zweiten Kastchen. Fur weitere Untersuchungen
fullen Sie die leeren Zeilen am Ende der Vorlage
aus. Bereiche, die in lhrem Betrieb nicht vorkommen
(z.B. Schlachttierkdrper), streichen Sie durch.

Hinweis: Die Probenahmehaufigkeiten sind nur
teilweise rechtlich vorgegeben. Gibt es keine
Vorgaben, sind die Haufigkeiten von der
Unternehmerin oder dem Unternehmer
risikoorientiert festzulegen. Einen beispielhaften
Probenahmeplan fiir eine tbliche handwerkliche
Fleischerei mit entsprechenden Erlauterungen finden
Sie in Kapitel 9.1 (Probenahmeplan) der Leitlinie fir
eine gute Hygienepraxis in handwerklichen
Fleischereien.

Hinweis: Betriebe des Fleischerhandwerks, die nicht
mehr als 2,5 Tonnen Hackfleisch und nicht mehr als
5 Tonnen Fleischzubereitungen wdchentlich
herstellen, kdnnen von den rechtlich
vorgeschriebenen Probennahmefrequenzen
(wochentlich beziehungsweise 14-tagig)
ausgenommen werden, sofern dies bei der
zusténdigen Behorde beantragt und auf einer
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Risikoanalyse begrindet wird (siehe Kapitel 9:
Mikrobiologie). In der Regel ist dafiir ein kurzes
Schreiben zur Mitteilung der Produktionsmengen
und der vorgesehenen Probenahmefrequenzen
ausreichend. Sie finden einen Musterbrief am Ende
des Anhanges. In manchen Fallen muss zuséatzlich
ein Risikomanagenment vorgelegt werden. Hierzu
konnen Sie das gesamte Dokument aus dem
Anhang an die Behérde Gbermitteln. Sobald eine
entsprechende positive Riickmeldung der Behdérde
vorliegt, gelten in Threm Betrieb dann die reduzierten
Vorgaben zur Probenahme.

Schulungen: Ubersicht (S3) — 1 Seite
Dokumentieren Sie hier die durchzuflihrenden
Schulungen lhrer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.
Erganzen Sie bitte die Haufigkeiten der
entsprechenden Schulungen (die Empfehlungen
- _ des DFV zur Haufigkeit der Dokumentation sind
el B fett gedruckt), sowie die Verantwortlichen.

b) Betriebliche Unterlagen: Die fur diesen Abschnitt bendtigten Unterlagen finden Sie hinter
dem Register ,Betriebliche Unterlagen®. Sind die Vorlagen ausgefillt, heften Sie diese
wieder hinter dieses Register.

Betrieb: Ubersicht (S4) — 2 Seiten

Dieses Dokument bildet das Inhaltsverzeichnis Ihrer
betrieblichen Unterlagen mit Hinweisen zu zur
Zulassung notwendigen und vom DFV empfohlenen
Vorlagen. Aul3erdem haben Sie die Mdglichkeit Uber
die Spalte ,Anmerkungen® individuelle Hinweise fur
Ihren Betrieb zu ergéanzen.




STAMMORDNER
ALLGEMEINE ANGABEN
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STAMMORONER
BETRIEBSSPIEGEL

STAMMORDNER

BETRIEBSPLAN (MUSTER)

Betrlebsplan Metzgerel XYZ

q

Allgemeine Angaben (S5) — 1 Seite

Diese Vorlage dient der Erfassung der allgemeinen
Daten Uber lhren Betrieb. Fillen Sie diese daher
bitte vollstandig aus.

Betriebsspiegel (S6) — 5 Seiten

Der amtliche Betriebsspiegel ist notwendig fur die
Zulassung lhres Betriebes. Bitte tragen Sie alle
geforderten Daten vollstédndig und gewissenhatft ein.
Vergessen Sie bitte nicht, auch die entsprechenden
Felder und Tabellen des Beiblatts Fleisch
auszufillen.

Betriebsplan (S7) — 1 Seite

Erstellen Sie auf Grundlage eines Grundrisses lhrer
Betriebsrdume (in der Regel Maf3stab 1:100) einen
Betriebsplan. Beziffern Sie die einzelnen Raume
dabei entweder nach der von lhnen angepassten
Vorlage ,Raume” (S8) oder erstellen Sie
eigenstandig eine leicht verstandliche Legende.
Zeichnen Sie beispielsweise durch die Kiirzel ,Z1,
Z2, Z3, usw.” Zapfstellen fir Frischwasser, sowie
durch die Kirzel ,G1, G2, G3, usw.” eventuell
vorhandene Gullys an den entsprechenden Stellen in
den R&umen ein. Es ist aul3erdem erforderlich, den
Warenein- und -ausgang, die Personaleingange und
magliche Nebeneingdnge einzuzeichnen. Nutzen Sie
fur eine einfachere Lesbarkeit des Planes gerne
auch unterschiedliche Farben.



STAMMORONER
RAUME
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PRODUKTIONSPLAN

STAMMORDNER

ABSATZMENGEN
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Raume (S8) — 1 Seite

Diese Vorlage dient einerseits als Ubersicht tiber
Ihre Raumlichkeiten und die darin enthaltenen
Kuhimdoglichkeiten, Luftungen, Abwasser und
Trinkwasser-Zapfstellen und andererseits als
Legende fir lhren individuell erstellten Betriebsplan.
Bitte passen Sie die Ubersicht auf Ihren Betrieb an,
in dem sie nicht vorhandene R&aume streichen sowie
weitere Rdume erganzen. Kreuzen Sie vorhandene
Kahiméglichkeiten, Luftungen, Gullys und
Trinkwasser-Zapfstellen an und erganzen
gegebenenfalls die Soll-Temperaturen der Rdume
mit Kiihimdglichkeit. Tragen Sie auf3erdem die
GroRRe der jeweiligen Raume ein.

Produktionsplan (S9) — 1 Seite

Mit dieser Vorlage stellen Sie Ihren wochentlichen
Produktionsrhythmus dar. Bitte flllen Sie die Felder
fur die entsprechenden Produktionstage und die
wochentlichen Gesamtmengen aus. Diese sollten mit
den im Betriebsspiegel genannten Angaben
Ubereinstimmen.

Absatzmengen (S10) — 1 Seite

Diese Vorlage soll die betriebsindividuellen
Absatzmengen ubersichtlich darstellen. Erganzen
Sie diese daher bitte in den dafiir vorgesehenen
Feldern.

Hinweis: Wird weniger als ein Drittel der
Herstellungsmenge von Lebensmitteln tierischen
Ursprungs an andere Einzelhandelsbetriebe (auch
eigene Filialen) im Umkreis von maximal 100 km
abgegeben, ist eine Zulassung grundsatzlich nicht
erforderlich.
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ABGABE GRORHANDEL/GRORVERBRAUCHER
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Lieferanten (S11) — 1 Seite

Diese Vorlage bildet einen entscheidenden Teil des
Systems zur Ruckverfolgbarkeit Ihrer Produkte. Es
ist daher wichtig, in den entsprechenden Feldern
Namen, Adressen und Telefonnummern aller Ihrer
Lieferanten, kategorisiert nach den gelieferten
Rohstoffen, aufzuftihren.

Hinweis: Dieses Dokument kann sensible
(insbesondere personenbezogene) Daten enthalten,
die vor dem unbefugten Zugriff Dritter, auch
betriebsintern, zu schitzen sind.

Abgabe Gro3handel/GroRRverbraucher (S12) —
1 Seite

Auch diese Vorlage ist wichtiger Bestandteil der
Ruckverfolgbarkeit. Erganzen Sie alle von lhnen
belieferten Grof3verbraucher mit Namen, Adressen
und Telefonnummern. Denken Sie auch an eigene
Filialen oder Verkaufswagen. Sollte der Platz nicht
ausreichen, setzen Sie die Tabelle gerne auf
weiteren Seiten fort.

Hinweis: Dieses Dokument kann sensible
(insbesondere personenbezogene) Daten enthalten,
die vor dem unbefugten Zugriff Dritter, auch
betriebsintern, zu schitzen sind.

Personal (Anzahl) (S13) — 1 Seite

Diese Vorlage bildet ihr sogenanntes Organigramm
ab. Tragen Sie die fir die verschiedenen
Betriebsbereiche verantwortlichen Personen, sowie
die Anzahlen von Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
mit Ausbildung, in Ausbildung und Hilfskrafte ein.
Falls erforderlich, ergdnzen Sie auch die oder den
Hygiene- und Tierschutzbeauftragten lhres
Betriebes.

Hinweis: Dieses Dokument kann sensible
(insbesondere personenbezogene) Daten enthalten,
die vor dem unbefugten Zugriff Dritter, auch
betriebsintern, zu schitzen sind.



TaumnoRonER S14
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PERSONALLISTE

Personalliste/Personalbogen (S14/S15) —

je 1 Seite

b on | 515 Diese beiden Vorlagen enthalten die personlichen

Daten lhrer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter. Fiihren

Sie alle Beschaftigten mit Vor- und Zunamen auf und

vermerken Sie den Ausbildungsstand, den

‘‘‘‘‘‘‘‘‘ . Tatigkeitsbereich, das Ein- und Austrittsdatum in
beziehungsweise aus dem Betrieb, sowie das Datum
der Erstbelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz.

Hinweis: Diese Dokumente kdnnen sensible

(insbesondere personenbezogene) Daten enthalten,
die vor dem unbefugten Zugriff Dritter, auch
betriebsintern, zu schiitzen sind.

sTammoRONER
TELEFONLISTE

Geschsn Handy privat

Telefonliste (S16) — 1 Seite

In dieser Liste werden alle Nummern aufgefihrt, die
schnell zur Hand sein sollten. Ergénzen Sie die
entsprechenden Rufnummern. Ergénzen Sie gerne
E— weitere Rufnummern, die in Ihrem Betrieb von
S Bedeutung sind.

nnnnnn

- Hinweis: Dieses Dokument kann sensible

— (insbesondere personenbezogene) Daten enthalten,
die vor dem unbefugten Zugriff Dritter, auch
betriebsintern, zu schiitzen sind.

Reinigungs- und Desinfektionsplan (S17) —
I 1 Seite + Muster
REINIGUNGS- UND DESINFEKTIONSPLAN DIe Relnlgung und die Desinfeknon Zahlen Zu den

mitwas?t wieot?! wer?

—— wichtigsten Hygienemafinahmen in Ihrem Betrieb.

Es ist daher notwendig, dass diese Arbeitsschritte
gut geplant und dokumentiert werden. Ergdnzen Sie
die Namen der verwendeten Reinigungs- und
Desinfektionsmittel, die Haufigkeit der MaRhahmen
und die mit der Reinigung und Desinfektion
beauftragte Person oder Firma. Orientieren Sie sich
hierfiir gerne am beigelegten Muster. Fertigen Sie
eine Kopie des Plans an und hédngen Sie diese gut
sichtbar im Betrieb auf. Das Original verbleibt im
Stammordner. Denken Sie aufRerdem daran, die
Sicherheitsdatenblatter der Reinigungs- und
Desinfektionsmittel an geeigneter Stelle in der Nahe
des Lagerbereichs der Chemikalien vorzuhalten.




Erhitzungsvorgaben (S18) —

1 Seite + Muster

Diese Vorlage bildet eine wichtige Grundlage lhres
HACCP-Konzepts und damit zur Sicherheit Ihrer
Produkte. Die Erhitzung sollte als Kritischer
Kontrollpunkt (CCP) uber feste Vorgaben uberprift
werden, um im Falle einer unzureichenden Erhitzung
entsprechende MalRnahmen ergreifen zu kénnen.
Legen Sie die Erhitzungsvorgaben fur Ihre Produkte
fest und notieren Sie diese im vorliegenden
Dokument. Erganzen Sie nicht aufgeftihrte Produkte.
Zur Orientierung ist ein Muster beigelegt. Kopieren
Sie die fertig ausgeflllte Vorlage und hangen Sie
diese an einer gut sichtbaren Stelle auf,
beispielsweise in der Nahe des Kessels oder der
Kochkammer. Das Original verbleibt im
Stammordner.

c) Leitlinie fr eine gute Hygienepraxis in handwerklichen Fleischereien: Hinter diesem
Register finden Sie die DFV-Leitlinie fir eine gute Hygienepraxis.

LEITLINIE

fiir eine gute Hygienepraxis
in handwerklichen Fleischereien

Die Leitlinie beschreibt die gute Hygienepraxis,
beispielsweise Anforderungen an Raume,
Einrichtung, Personal- und Arbeitshygiene. Sie
umfasst neben den allgemeinen Tatigkeiten einer
handwerklichen Fleischerei insbesondere auch
eine Gefahrenanalyse fiir handwerkliche Betriebe
und legt die kritischen Kontrollpunkte (CCP) und
operativen Praventionsprogramme (0PRP) fest.
AulRerdem enthalt Sie Empfehlungen flr
Eigenkontrollen und Dokumentation, Hinweise ftr
Schulungen und Ausziige aus den wichtigsten
Verordnungen.

Fir den klassischen Handwerksbetrieb sind
Ublicherweise keine zwingenden Anpassungen der
Leitlinie notwendig, sie kann wie vorliegend
angewendet werden. Die Anwendung, auch in
Teilen, ist dabei freiwillig. Durch die besondere
Fokussierung auf handwerkliche
Fleischereibetriebe ist eine Umsetzung jedoch
allein aufgrund der Arbeitserleichterung zu
empfehlen.

Sollten die Inhalte der Leitlinie, insbesondere die
Gefahrenanalyse, die Ubersichten zum HACCP
sowie die enthaltenen Flussdiagramme zur
Bruhwurst-, Kochwurst-, Kochschinken-, Rohwurst-
und Rohschinkenherstellung von den
Gegebenheiten und Ablaufen in Ihrem Betrieb
abweichen, kdnnen sehr leicht Anpassungen
vorgenommen werden. Einige Beispiele sind im
Folgenden aufgefiihrt.
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Gefahrenanalyse (Tabelle 2)

In dieser Tabelle werden die physikalischen,
chemischen und biologischen Gefahren, die in den
einzelnen Prozessschritten im Betriebsablauf
auftreten kénnen, mit ihrem individuellen Risiko
aufgefuihrt. Das Risiko wird als gering, mittel oder
hoch bewertet und mdgliche kritische
Lenkungspunkte (CCP) und operative
Praventionsprogramme (0PRP) definiert. Sollten
die aufgefuihrten Prozessschritte die Ablaufe in
Ihrem Betrieb nicht ausreichend widerspiegeln,
kénnen Sie die Tabelle anpassen. Streichen Sie
nichtzutreffendes oder nehmen Sie manuelle
Erganzungen innerhalb der einzelnen
Tabellenfelder vor. Sie kdnnen auch neue Zeilen
hinzufiigen. Wenn Sie also beispielsweise in IThrem
Betrieb nicht Schlachten, streichen Sie die
gesamte Zeile ,Schlachten®. Haben Sie in lhrem
Betrieb zwar eine Kiiche, einen Imbiss und
Feinkost, Sie bieten jedoch keinen Party-Service
an, so streichen Sie im Tabellenfeld ,Kiche,
Imbiss, Party-Service, Feinkost“ das Wort ,Party-
Service“. Stellen Sie in Inrem Betrieb besondere
Produkte her? Dann erganzen Sie die Tabelle um
eine weitere Zeile und bewerten Sie die
physikalischen, chemischen und biologischen
Gefahren nach dem Beispiel der anderen bereits in
der Tabelle aufgeflihrten Prozessschritte.

Auflistung der KontrollmaRnahmen
(CCP/0PRP) (Tabelle 3)

Diese Tabelle listet die CCP und oPRP auf, die
Ublicherweise in einer handwerklichen Fleischerei
von Bedeutung sind. Sollten Sie in Ihrem Betrieb
weitere relevante Punkte ermittelt haben, erganzen
Sie die Tabelle um weitere Spalten und fillen die
Tabellenfelder nach dem Vorbild der bereits
aufgefiihrten Beispielen aus. Einer der
aufgeftihrten CCP kommt in Ihrem Betrieb nicht
vor, weil Sie beispielsweise die genannten
Produkte nicht herstellen? Dann streichen Sie die
entsprechenden Produkte, oder gegebenenfalls
auch eine gesamte Zeile zur Anpassung der
Tabelle an Ihren Betrieb.
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Abbildung 7: Rohwurstherstsllung
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FlieRdiagramme Schlachtung/Produktion:

Die FlieRdiagramme auf den Seiten 81 f., 96 ff. und
101 f. bilden den schematischen Ablauf der
Schlachtung bzw. der Herstellung verschiedener
Fleischerzeugnisse im Fleischerhandwerk ab. Sie
zeigen dabei wichtige hygienische Stellen und
kritische Lenkungspunkte im Prozess auf. Gleichen
Sie die Diagramme mit den Ablaufen in Threm
Betrieb ab und nehmen sie erforderlichenfalls
Streichungen, Anderungen und Erganzungen vor.
Sollten Sie Produkte herstellen, fur die kein
FlieRschema in der Leitlinie enthalten ist, erstellen
Sie auf Grundlage der vorliegenden Beispiele ein
weiteres Schema.
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d) Dokumentation: Hinter dem Register ,Dokumentation” finden Sie die Kopiervorlagen fir
Ihre laufende Dokumentation.

Die laufende Dokumentation erfolgt Giber einen gesonderten Ordner (zum Beispiel roter
Ordner). Die Originalvorlagen fiur die laufende Dokumentation verbleiben als Kopiervorlagen im
Stammordner. AuRerdem kénnen Sie diese auch im Mitgliederportal der DFV-Homepage als
PDF- oder Word-Datei herunterladen.
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Roter Ordner: laufende Dokumentation

Legen Sie einen zweiten Ordner fir die laufende Dokumentation an. In
diesem Ordner sammeln Sie alle ausgefullten Vorlagen Ihrer regelmafiig
durchgefihrten Kontrollen, Untersuchungen und Schulungen. Die hier
enthaltenden Dokumente werden also nicht einmalig, sondern jedes Mal
bei der Durchfuhrung von Kontrollen, Untersuchungen und Schulungen
- ausgefullt und anschlie3end abgeheftet.

Fur eine bessere Ubersichtlichkeit empfiehlt sich die Anlage diverser
Register fir die verschiedenen Dokumente. Im Folgenden finden Sie einen Vorschlag zur
Struktur und Ausfullhinweise zu den Vorlagen flr die regelmafigen Kontrollen:

STAMMORONER
HYGIENEKONTROLLEN: UBERSICHT

Hygienekontrollen: Ubersicht (S1 — Kopie) — 3
Seiten

Kopieren sie den Vordruck ,Hygienekontrollen:
Ubersicht (S1) aus dem Stammordner (gelber
Ordner) und heften Sie die Kopie ganz vorne in ihren
roten Ordner. So haben Sie den Uberblick tiber lhre
Kontrollen mit den zugehdrigen Vorlagen und
Verantwortlichkeiten immer griffbereit.

a) Hygiene allgemein: Legen Sie ein neues Register an und beschriften Sie dieses mit
,=Hygiene allgemein®. Hinter dieses Register heften Sie laufend alle ausgefullten Vorlagen
,=Hygiene allgemein® (L1).

LAUFENDE DOKUMENTATION
HYGIENE ALLGEMEIN

Hygiene allgemein (L1) — 1 Seite

Mithilfe dieser Vorlage geht die fiir die
Dokumentation dieses Bereichs verantwortliche
Person regelméRig (DFV-Empfehlung: wochentlich)
durch den Betrieb und Uberprift die Einhaltung der
Hygiene in Lebensmittelraumen, die Personal- und
Arbeitshygiene, sowie die Hygiene in den
SozialrAumen. Die genauen Prufkriterien fur diese
Bereiche sind am Beginn des Dokumentes
aufgefiihrt. Das Ergebnis der Uberpriifung wird mit
Datum und Anmerkungen zu den festgestellten
Mangeln, sowie den erforderlichen Maflinahmen
notiert und abgezeichnet. Bei einer wochentlichen
Kontrolle empfiehlt sich die Nutzung einer Vorlage
pro Monat, sodass zum Jahresende zwolf ausgefillte
Vordrucke unter dem entsprechenden Register im
roten Ordner vorliegen sollten.
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b) Kuhltemperaturen: Legen Sie ein neues Register an und beschriften Sie dieses mit
~KlUhltemperaturen®. Hinter dieses Register heften Sie laufend alle ausgefiillten Vorlagen
,KUhltemperaturen® (L2a, L2b oder L2c) und ,Zerlegung® (L3).

nnnnnnnnnnnnnnnn

La
KUHLTEMPERATUREN L2a

LAUFENDE DO}

KUMENTATION
KUHLTEMPERATUREN

LAUFENDE DOKUMENTATI

KUHLTEMPE!

o

UREN

LAUFENDE DOKUMENTATION

MENTA
ZERLEGUNG

Kuhltemperaturen (L2a/L2b/L2c) — 1 Seite

Diese Vorlagen dienen der Dokumentation der
Kihltemperaturen fir die manuelle tagliche
Kontrolle. Wahlen Sie die fur Ihre Betriebsabléaufe
passende Vorlage aus und platzieren Sie sie in der
Néahe Ihrer Kihiméglichkeiten. Die Vorlage L2a ist
dazu gedacht, fur jeden Kiihlraum separat ausgeftillt
zu werden, wahrend Sie auf den Vorlagen L2b und
L2c die Kihlraumtemperaturen aller Kiihlrdume
gesammelt, entweder nach Datum oder
wochenweise, erfassen kénnen. Erfolgt die
Temperaturerfassung kontinuierlich, beispielsweise
Uber Logger, halten Sie die Kuhltemperaturen
zweimal taglich, idealerweise zum Arbeitsbeginn
und nach Arbeitsende, fest.

Zerlegung (L3) — 1 Seite

Uber diese Vorlage dokumentieren Sie die
Temperaturen beim Zerlegen. Die
vorgeschriebenen Temperaturen fir das Fleisch
mussen insbesondere in zugelassenen Betrieben
eingehalten werden. Notieren Sie dafiir jeweils das
Datum, die Raumtemperatur, die durchschnittliche
Verweildauer des Fleisches im Zerlegeraum und die
Informationen zur Rickverfolgbarkeit (DFV-
Empfehlung: fur jeden Zerlegetag). Vergessen Sie
bitte nicht, die jeweilige Zeile abzuzeichnen.
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c) Erhitzung: Legen Sie ein neues Register an und beschriften Sie dieses mit ,Erhitzung®.
Hinter dieses Register heften Sie laufend alle ausgefiliten Vorlagen ,Erhitzung (HACCP)*

(L4).

LAuFENoE coRuMENTATION La
ERHITZUNG (HACCP)

Erhitzung (HACCP) (L4) — 1 Seite

Die Erhitzung ist als kritischer Kontrollpunkt (CCP)
ein wichtiger Teil Ihres HACCP-Konzepts. Es ist
daher erforderlich, die korrekte Erhitzung nach lhren
in Vorlage S18 (Stammordner) festgelegten
Vorgaben kontinuierlich zu tberprifen. Uber den
Vordruck L4 haben Sie einerseits die Mdglichkeit, die
ausreichende Erhitzung fur jede Charge zu
dokumentieren. Andererseits kdnnen Sie aber auch
eine sogenannte Negativdokumentation mithilfe
dieser Vorlage vornehmen. Die Kontrolle der
Erhitzungstemperaturen erfolgt hierbei weiterhin
kontinuierlich fur jede Charge, es werden aber nur
Chargen dokumentiert, bei denen die erforderlichen
Garparameter (Zeit, Temperatur) unterschritten
wurden.

d) Sensorik: Legen Sie ein neues Register an und beschriften Sie dieses mit ,Sensorik®.
Hinter dieses Register heften Sie laufend alle ausgefillten Vorlagen ,Sensorische
Untersuchung® (L5) und ,Lagerversuch (Konserven)“ (L6).

LAUFENDE DOKUMENTATION
SENSORISCHE UNTERSUCHUNG

r———

Sensorische Untersuchung (L5) — 1 Seite

Ein operatives Praventionsprogramm im Rahmen
des HACCP ist die Reifung beim Rohschinken. Diese
kontrollieren Sie am einfachsten uber die
regelmafige (DFV-Empfehlung: wdchentlich)
sensorische Untersuchung ihrer gereiften Schinken.
Sie kann aber auch zur Uberprifung erhitzter
Erzeugnisse, fur Haltbarkeitsversuche oder
allgemeine Qualitatskontrollen genutzt werden.
Notieren Sie mithilfe der Vorlage L5 bei jeder
sensorischen Untersuchung die entsprechenden
Befunde des AuReren Zustandes, beziehungsweise
den Zustand des Behaltnisses, das Aussehen bzw.
die Farbe und Zusammensetzung im Anschnitt, die
Konsistenz, Geruch und Geschmack lhres Produktes
und ermitteln Sie die Qualitatszahlen. Bitte
vergessen Sie nicht zu notieren, welches Produkt Sie
untersucht haben und halten Sie das Datum der
Untersuchung fest.
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LAUFENDE DoKW

wENTATION
LAGERVERSUCH (KONSERVEN)

Prushrierien: Farte, h bt . Logervermeha . K7

................

Lagerversuch (Konserven) (L6) — 1 Seite

Um die Haltbarkeitsdauer lhrer Produkte zu
Uberprifen, ist es empfehlenswert Lagerversuche
durchzufiihren. Die Produkte werden bis zum Ende
Ihres Mindesthaltbarkeitsdatums zu den auf der
Verpackung festgelegten Lagerungsbedingungen
aufbewahrt und dann tber die Vorlage L5 sensorisch
beurteilt. Zur Dokumentation lhres gesamten
Lagerversuchs dient die Vorlage L6. In dieser
erfassen Sie das Produkt und die Charge, das
Herstellungsdatum, den Beginn der Lagerung, die
Lagertemperatur, sowie das Ende der Lagerung.
Anhand der vorgegebenen Kastchen kdnnen Sie
dann die Ergebnisse lhrer sensorischen
Untersuchung notieren.

e) Schadlingsbekampfung: Legen Sie ein neues Register an und beschriften Sie dieses mit
»~Schadlingsbekampfung®. Hinter dieses Register heften Sie laufend alle ausgefiillten
Vorlagen ,Schadlingsbekampfung“ (L7), sowie den Plan zum Schédlingsmonitoring (L8).

LAUFENDE DOKUMENTATION

SCHADLINGSBEKAMPFUNG

0|0 |0 | D0]|@
oclo|lojolo

STANMORONER
SCHADLINGSMONITORING (MUSTER)

Schidlingsmonitoring Metzgerel XYZ

|

[

Schadlingsbekampfung (L7) — 1 Seite

In Lebensmittelbetrieben ist ein regelmaRiges (DFV-
Empfehlung: vierteljahrlich) Schadlingsmonitoring
erforderlich. Anhand der Vorlage L7 kbnnen Sie
dieses Ubersichtlich dokumentieren. Legen Sie die
entsprechenden Kdder an verschiedenen Stellen in
Ihrem Betrieb aus und notieren Sie den Ort der
Ausbringung des Kdders, das Datum der
Ausbringung, sowie das Datum der Uberprufung des
Befalls und der Entfernung des Kéders. Sollten Sie
einen Schadlingsbefall feststellen, dokumentieren
Sie die Art des Befalls und die veranlassten
Bekampfungsmalinahmen.

Hinweis: HinBitte beachten Sie, dass sie ohne
entsprechende Sachkunde keine eigenstandige
Schadlingsbekdmpfung durchfuhren darfen. Ihre
Aufgabe umfasst lediglich das oben beschriebene
Schadlingsmonitoring. Bei der Feststellung eines
Schéadlingsbefalls ist eine sachkundige Person mit
der Bek&mpfung zu beauftragen.

Schadlingsmonitoringplan (L8) — 1 Seite

Nutzen Sie eine Kopie Ihres individuellen
Betriebsplans aus dem Stammordner (S7) fur die
Erstellung eines Plans zum Schadlingsmonitoring.
Zeichnen Sie hierfur die entsprechenden Stellen an
denen Monitorfallen ausgelegt wurden, in den Plan
ein. Nutzen Sie dafir Kiirzel wie beispielsweise ,M1,
M2, M3, usw.“ fir Mause oder ,Schl, Sch2, Sch3,
usw.“ fir das Monitoring von Schaben.
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f) Gesamtbetrieb: Legen Sie ein neues Register an und beschriften Sie dieses mit
,Gesamtbetrieb®. Hinter dieses Register heften Sie laufend alle ausgefiillten Vorlagen
,Gesamtbetrieb® (L9) und ,Mangel und MalRnahmen® (L10).

GEsaNTSETRER
Gesamtbetrieb (L9) — 5 Seiten
Es empfiehlt sich, den gesamten Betrieb regelmafig
(DFV-Empfehlung: vierteljahrlich) im Hinblick auf
Zustand, Ordnung, Hygiene, Arbeitssicherheit und
korrekte Dokumentation zu Uberprifen. Hierfur kann
die Vorlage L9 genutzt werden. Die fir die
Dokumentation verantwortliche Person geht mit der
Vorlage durch den Betrieb und tberpruft Schritt fur
Schritt grindlich alle Betriebsbereiche und
dokumentiert dies anhand der vorgegebenen
Prifkriterien.

s oo MamEx Méangel und MaBnahmen (L10) - 1 Seite

Sollten im Rahmen der Eigenkontrollen Mangel
auftreten, so sind entsprechende MaRhahmen zur
schnellstméglichen Beseitigung der Méangel
vorzunehmen. Eine Dokumentation der Mangel und
der MalRBnahmen kann tber die Vorlage L10 erfolgen.
Notieren Sie das Datum und die Art des Mangels, die
durchzufiihrenden MalRhahmen zur Beseitigung und
legen Sie einen Zeitraum fest, indem der Mangel
beseitigt werden muss. Vergessen Sie bitte nicht das
Datum zu vermerken, an dem der Mangel beseitigt
wurde.
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g) (Elektronische) Ruckverfolgbarkeit: Legen Sie ein neues Register an und beschriften Sie
dieses mit ,Rickverfolgbarkeit®. Hinter dieses Register heften Sie die ausgefiillten Vorlagen
»(Elektronische) Riickverfolgbarkeit: Wareneingang“ (L11) und ,(Elektronische)
Ruckverfolgbarkeit: Warenausgang® (L12).

(Elektronische) Ruckverfolgbarkeit: Warenein-
und -ausgang (L11, L12) —je 1 Seite + Muster

Diese Vorlagen dienen als Grundlage fur eine
(ELEKTRONISCHE) RJ;tT;;?;T;N;:::EIT: WARENEINGAN (elektronISChe) DOkumentatlon der
Ruckverfolgbarkeit des Warenein- und -
[ [ | S ausganges. Die Daten zur elektronischen
- — Ruickverfolgbarkeit muissen der Behérde auf Abruf
] R L12 innerhalb von 24 Stunden in einem gangigen,
] (ELEKTRONISCHE) RickverroLesarierr: WaREAusoane maschinenlesbaren Format zur Verfigung gestellt
- werden kénnen. Hierflr kann auf Basis der Vorlage

entweder selbst eine entsprechende Tabelle im
= digitalen Format erstellt werden oder Sie nutzen
die Vorlage des DFV (Excel-Format), die auf der

DFV-Homepage im Mitgliederbereich zur
Verfligung steht.

Hinweis: Die Vorgaben schreiben lediglich eine digitale Ubermittlung
der Informationen zur Riickverfolgbarkeit vor. Das Vorhalten der
Daten in digitaler Form ist nicht vorgeschrieben. In kleineren Betrieben
mit Uberschaubaren Rohstoffmengen und Lieferantenzahlen kann
daher auch eine handschriftliche Aufzeichnung der Daten erfolgen,
wenn das Uberfiihren in eine entsprechende digitale Form innerhalb
von 24 Stunden gewabhrleistet werden kann. Anderenfalls ist eine
direkte digitale Aufzeichnung zu empfehlen.
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h) Untersuchungsergebnisse: Legen Sie ein neues Register an und beschriften Sie dieses
mit ,Untersuchungsergebnisse®. Hinter dieses Register heften Sie laufend alle ausgefillten
Vorlagen ,Probennahme Oberflachen (Labor) (L13a), ,Probennahme Oberflachen
(Eigenuntersuchung)“ (L13b) und ,Produktuntersuchung® (L14), sowie die
Untersuchungsergebnisse von externen Laboren und der Trinkwasserversorgung.

i flgerd Unisrsucturgen dureii

STAMMORDNER
UNTERSUCHUNGEN: UBERSICHT

Protenzah

Feinkot

[ —
ProeenanmE OserrLAcken |L13a

(LABOR)

11111111

::::::::

::::::::

33333333

Untersuchungen: Ubersicht (S2 - Kopie) — 3
Seiten

Mit der Kopie dieser ausgefullten Vorlage (S2) aus
dem Stammordner (gelber Ordner) ist Ihr Uberblick
Uber die regelmafig durchzufihrenden
mikrobiologischen, sensorischen beziehungsweise
chemischen Untersuchungen immer griffbereit und
die Untersuchungsergebnisse kdnnen direkt
eingeordnet werden.

Probenahme Oberflachen (Labor)/
(Eigenuntersuchung) (L13a/L13b) —je 1 Seite
Zur Kontrolle der Reinigungs- und
Desinfektionsmafinahmen und zur Verifizierung der
Einhaltung der HACCP-Grundsétze, sind
Lebensmittelunternehmerinnen und -unternehmer
durch die gesetzlichen Regelungen zu Probenahme
und Analyse verpflichtet. Nach Erstellung des
Probenahmeplans (S2: Untersuchungen: Ubersicht)
koénnen Sie Uber die Vorlagen L13a und L13b die
durchgefiihrten Probenahmen von Oberflachen
oder Schlachtkérpern zur Labor- bzw.
Eigenuntersuchung dokumentieren. Vermerken Sie
dafiir, wann und an welcher Stelle die Probe
entnommen wurde. Handelt es sich um eine Probe
fur ein externes Labor, notieren Sie das
entsprechende Labor, die Transportart und den
Zeitpunkt des Versandes (Vorlage L13a). Haben
Sie Proben zur Eigenuntersuchung entnommen,
halten Sie die untersuchende Person, das
verwendete Testkit, sowie die
Untersuchungsparameter und -ergebnisse fest
(Vorlage L13b).
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LAUFENDE DOKUMENTATION
PRODUKTUNTERSUCHUNG L14

Produktuntersuchung (L14) — 1 Seite

Diese Vorlage dient der Dokumentation lhrer
Produktuntersuchungen. Notieren Sie, welches
Produkt von welchem Herstellungsdatum und
welche Menge Sie als Probe genommen haben.
Erfassen Sie den Namen des untersuchenden
Labors, die Transportart und kreuzen Sie an,
welche Untersuchungen durchgefiihrt werden
sollen.

Ergebnisse Laboruntersuchungen (externe Dokumente)
Die Rickmeldungen der Ergebnisse aus dem Labor kdnnen Sie ebenfalls in diesem Register
abheften.

Trinkwasserstatus (gegebenenfalls externe Dokumente)

Zur Dokumentation des mikrobiellen Status des Trinkwassers kdnnen Sie hier den Bericht des
Trinkwasserversorgers oder andere selbst veranlasste Dokumente zur
Trinkwasseruntersuchung abheften.

i) Schulungen: Legen Sie ein neues Register an und beschriften Sie dieses mit
~Schulungen®. Hinter dieses Register heften Sie laufend alle ausgefillten Vorlagen
»ochulung® (L15) bzw. ,Schulungsnachweis” (L16).

Schulungen: Ubersicht (S3) — 1 Seite

Kopieren Sie die Ubersicht zu den Schulungen (S3)
aus dem Stammordner (gelber Ordner) und heften
Sie ihn direkt hinter das Register ,Schulungen®. So
haben Sie die Ubersicht zu Ihren durchzufiihrenden
Schulungen und die verantwortlichen Personen
immer im Uberblick, wenn sie Nachweise ablegen,
neue Schulungen planen oder den
Schulungsbedarf Uberprifen mochten.
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FENDE DOKUMENTATION
SCHULUNG

Fr——

LAUFENDE DOKUMENTATION
SCHULUNGSNACHWEIS

Hisrmit wird bestatig, dass

Schulungen/Schulungsnachweis (L15, L16) —
je 1 Seite

Mithilfe dieser Vorlagen kdnnen Sie durchgefiihrte
Schulungen dokumentieren. Notieren Sie das
Datum, die Dauer und das Thema der Schulung,
den Schulungsleiter sowie den Ort der Schulung.
Uber die Vorlage L15 kénnen Sie alle

Teilnehmenden gemeinsam auf einem Vordruck
erfassen, die Vorlage L16 bietet die Moglichkeit der
Schulungsdokumentation fiir einzelne Personen.
Wahlen Sie die fur Sie passende Vorlage aus.

i) Abfallbeseitigung: Legen Sie ein neues Register an und beschriften Sie dieses mit
»1Abfallbeseitigung®. Hinter dieses Register heften Sie alle Dokumente lhres Entsorgers.

Abfallbeseitigung (Externe Dokumente)
Sammeln Sie hier die Belege und sonstige laufende Dokumente ihres
Entsorgungsunternehmens.

Schwarzer Ordner = Wareneingangsordner
Legen Sie einen dritten Ordner fir den Wareneingang an. Die
Kontrolle und Dokumentation lhres Wareneingangs ist essenziell fir
eine komplikationslose, schnelle und eindeutige Rickverfolgbarkeit
Ihrer genutzten Rohstoffe. Fuhren Sie daher bei Anlieferung stets eine
Kontrolle von Produkten (Temperatur, Hygiene,
Spezifikationen/Gewicht, Kennzeichnung) und Lieferscheinen durch
und dokumentieren Sie diese. Nutzen Sie dafiir gerne den
Wareneingangsstempel des DFV. Die gepriften Lieferscheine werden
anschlief3end im schwarzen Ordner abgeheftet und sind mindestens
12 (besser: 24) Monate aufzubewahren. Es empfiehlt sich auch hier
das Anlegen von Registern, beispielsweise sortiert nach Lieferanten
oder Kalenderwochen, um eine gute Ubersichtlichkeit zu
gewahrleisten.

Griner Ordner = Warenausgangsordner
Genauso wichtig wie die Kontrolle und Dokumentation des
Wareneingangs ist die Kontrolle und Dokumentation des
Warenausgangs, um die Rickverfolgbarkeit der von Ihnen
hergestellten Produkte sicherzustellen. Sammeln Sie daher vom
Empfanger abgezeichnete Kopien aller Lieferscheine der von lhnen
ausgegebenen Produkte im griinen Ordner. Eine vollstandige
Dokumentation der abgegebenen Produkte ist dabei nicht nur fir die
Abgabe an externe Unternehmen notwendig, sondern auch bei Abgabe
an eigene Filialen und Verkaufsstande oder -wagen.
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Blauer Ordner = Produktordner

Der DFV empfiehlt zudem das Anlegen eines funften Ordners, der die
Rezepturen der hergestellten Produkte enthalt. Eine schriftliche
Fixierung der Rezepturen fordert einen geregelten Betriebsablauf und
erhoht die Transparenz. Auf3erdem wird die Rickverfolgbarkeit der
Produktbestandteile erleichtert. Hier besteht auch die Moglichkeit,

. erganzende Produktspezifikationen, beispielsweise zur

Kennzeichnung/Deklaration oder zu chemischen und

mikrobiologischen Grenzwerten, abzulegen. Dies betrifft beispielsweise
auch die Kategorisierung von Produkten (siehe Entscheidungsbaum in Abbildung 9 der DFV-
Leitlinie) anhand von Vorlage ,R1“. Alternativ kdnnen die Produkteigenschaften zur
Kategorisierung auch im Ordner zur laufenden Dokumentation (roter Ordner) hinter dem
Register ,Untersuchungsergebnisse® abgeheftet werden.

REZEPTU
PRODUKTKATEGORISIERUNG

‘‘‘‘‘‘‘

Produktkategorisierung (R1) — 1 Seite + Muster
Auf Basis der Rechtsgrundlagen zur Mikrobiologie
gelten je nach Produkteigenschaften (vor allem pH-
faw-Werte und Haltbarkeit) unterschiedliche
Grenzwerte. Dies gilt insbesondere fir
verzehrfertige Produkte bei der Untersuchung auf
Listeria monocytogenes. Eine vorbereitende
Kategorisierung der Produkte ist zu empfehlen. Das
Dokumentieren und Ablegen von vorliegenden
Untersuchungsergebnissen zu den Eigenschaften
bestimmter, insbesondere verzehrfertiger Produkte
ist ebenfalls empfehlenswert. Hierzu kann die
Vorlage ,R1“ genutzt werden. Sobald
entsprechende Daten zu lhren Produkten vorliegen,
konnen Sie diese nach und nach in die Tabelle
eintragen und anschliel3end eine Kategorisierung
vornehmen. Tragen Sie hierflir neben der
Produktbezeichnung und der Angebots- und
Abgabeform ein, ob das Produkt verzehrfertig ist,
einer Behandlung unterzogen wurde die Listeria
monocytogenes abtdtet und ob eine
Rekontamination, beispielsweise durch Beriihrung
bei der Entnahme aus der Theke oder beim
Aufschneiden maoglich ist. Auch die pH-, und aw-
Werte sowie die Haltbarkeit sollten aufgefuhrt
werden. Dies kann im Falle einer Probennahme
durch die Behorde helfen, Missverstandnissen
beziglich der Grenzwerte vorzubeugen und
erleichtert der Betriebsinhaberin oder dem
Betriebsinhaber die Einordnung von
mikrobiologischen Befunden bei Produkten.

Hinweis: Zur vereinfachten Kategorisierung lhrer
Produkte nutzen Sie gerne den
Entscheidungsbaum der DFV-Leitlinie (Abbildung 9)
sowie die Vorlage R1.).
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Hygieneposter aufhdngen

Die im Konzept enthaltenen Hygieneposter fassen die wichtigsten
Hygieneanweisungen und Hygienevorgaben fur lhr betriebliches
Hygienekonzept zusammen. Hangen Sie diese daher gut sichtbar an
den entsprechenden Stellen in Ihrem Betrieb auf. So werden Sie und
Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter immer an die Einhaltung des
Konzepts erinnert, kontinuierlich geschult und Sie unterstreichen auch
nach aufRen den Stellenwert der Hygiene in Ihrem Betrieb. Die
Hygieneposter stehen auch im Mitgliederbereich der DFV-Homepage
zum Download bereit.
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Anhang: Vorlagen: alt und neu

ALT (3. Auflage)

NEU (4. Auflage)

Dokumentation Hygienekontrollen,

Stammordner

Untersuchungen, Schulung H | Hygienekontrollen: Ubersicht (S1) S1
Hygienekontrollen: Ubersicht
Dokumentation Hygienekontrollen, Stammordner
Untersuchungen, Schulung U Untersuchungen: Ubersicht S92
Untersuchungen: Ubersicht Achtung! Vollstandig Uberarbeiteter
Inhalt!
Dokumentation Hygienekontrollen, Stammordner
Untersuchungen, Schulung S | Schulungen: Ubersicht S3
Schulungen: Ubersicht
Dokumentation Betrieb B Stammordner sS4
Betrieb: Ubersicht Betreib: Ubersicht
Dokumentation Betrieb B1 Stammordner S5
Allgemeine Angaben Allgemeine Angaben
Dokumentation Betrieb Stammordner
) ; B2 : . S6
Betriebsspiegel Betriebsspiegel
i _ | Stammordner S7
Betriebsplan (Muster)
Dokumentation Betrieb Stammordner
N B3 N S8
Raume Raume
Dokumentation Betrieb B4 Stammordner S9
Produktionsplan Produktionsplan
Dokumentation Betrieb Stammordner
B5 S 10
Absatzmengen Absatzmengen
Dokumentation Betrieb Stammordner
: B6 |, . S11
Lieferanten Lieferanten
Dokumentation Betrieb Stammordner
Abgabe B 7 | Abgabe S12
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Dokumentation Betrieb B8 Stammordner S 13
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Dokumentation Betrieb B9 Stammordner S 14
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Dokumentation Betrieb B | Stammordner S 15
Personalbogen 10 | Personalbogen
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Dokumentation Eigenkontrollen H1 Laufende Dokumentation L1
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Dokumentation Eigenkontrollen H | Laufende Dokumentation
. N L 2c
Kihltemperaturen 2c | Kihltemperaturen
Dokumentation Eigenkontrollen H3 Laufende Dokumentation L3
Zerlegung Zerlegung
Dokumentation Eigenkontrollen H a4 Laufende Dokumentation L4
Erhitzung (HACCP) Erhitzung (HACCP)
Dokumentation Eigenkontrollen H5 Laufende Dokumentation L5
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Dokumentation Eigenkontrolle H 7 Laufende Dokumentation L7
Schadlingsbekdmpfung Schadlingsbekdmpfung
- _ | Laufende Dokumentation L8
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Dokumentation Eigenkontrolle H8 Laufende Dokumentation L9
Gesamtbetrieb Gesamtbetrieb
Dokumentation Eigenkontrolle Ho9 Laufende Dokumentation L 10
Mangel und MalRnhahmen Mangel und MalRnahmen
- Laufende Dokumentation
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- Laufende Dokumentation
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- Laufende Dokumentation
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Dokumentation Untersuchungen U Laufende Dokumentation L
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. 1b . 13b
(Eigenuntersuchung) (Eigenuntersuchung)
Dokumentation Untersuchung U2 Laufende Dokumentation L 14
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Dokumentation Schulung Laufende Dokumentation
S1 L 15
Schulung Schulung
Dokumentation Schulung Laufende Dokumentation
. S2 . L 16
Schulungsnachweis Schulungsnachweis
- _ | Rezepturen R1
Produktkategorisierung
- Rezepturen
" | Produktkategorisierung (Muster) i
- Anhang

Risikomanagement Hackfleisch mit
Antragsvorlage
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