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7.2.12  Besondere Räumlichkeiten für Schlachtbetriebe
7.2.13  Besondere Räume für Zerlegungsbetriebe
7.2.14 Besondere Räume für Küchen
7.2.15 Besondere Anforderungen an Betriebe, die Sprossen erzeugen
7.3  Anforderungen an die Beschaffenheit der Räume im produktiven Bereich 
7.3.1 Böden (Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang II Kapitel II Nr. 1 a))
7.3.1.1  Beton- und Estrichböden
7.3.1.2  Böden auf Bitumenbasis
7.3.1.3  Kunstharzböden
7.3.1.4  Hybride Böden
7.3.1.5  Fliesenböden
7.3.1.6  Böden aus beschichteten Holzplatten
7.3.1.7  Bodenpflege
7.3.2  Wände (Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang II Kapitel II Nr. 1 b))
7.3.2.1  Massive Wände
7.3.2.2  Leichtbauwände
7.3.2.3  Metallplatten, Blechverkleidungen
7.3.2.4  Wartung und Pflege der Wände
7.3.2.5  Türen und Fenster (Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang II Kapitel II Nr. 1 d) und e))
7.3.3  Decken (Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang II Kapitel II Nr. 1 c))
7.3.3.1 Allgemeine Anforderungen
7.3.3.2 Deckenstrukturen
7.3.3.3  Pflege und Instandhaltung von Decken
7.3.4 Flächen (Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang II Kapitel II Nr. 1 f))
7.3.5  Vorrichtungen zu Reinigung von Arbeitsgegenständen, Ausrüstungen und Lebensmitteln
7.4  Anforderungen an Transportmittel sowie an Umhüllung und Verpackung von Lebensmitteln 
7.4.1  Umhüllungen und Verpackungen
7.4.2 Transportbehälter
7.5 Anforderungen an Gegenstände, Armaturen und Ausrüstungen
7.5.1 Allgemeine Anforderungen
7.5.2 Installation von Ausrüstungen und Einrichtungen
7.5.3  Kontrollvorrichtungen
7.6 Ausnahmen für traditionell hergestellte Lebensmittel
7.7  Betriebspflege, Reinigung und Desinfektion
7.7.1 Instandhaltung des Betriebs
7.7.2 Reinigung und Desinfektion
7.7.2.1  Reinigung
7.7.2.2  Desinfektion
7.7.2.3  Lagerung der Reinigungs- und Desinfektionsmaterialien
7.7.3 Schädlingsbekämpfung
7.7.3.1  Prävention
7.7.3.2  Befallsermittlung
7.7.3.3 Anlassbezogene Bekämpfung



  

Lebensmittelhygiene-Recht 23 04 83 11

Inhalt
©

 B
eh

r’s
 V

er
la

g,
 H

am
bu

rg

7.8 Hygiene im Umgang mit dem Produkt
7.8.1  Lagerhygiene6
7.8.1.1 Lagerhygiene in Räumen ohne Temperaturregelung
7.8.1.2  Lagerhygiene in Kühllagern
7.8.1.3  Spezielle Anforderungen an die Hygiene bei der Lagerung gefrorener Lebensmittel
7.8.2  Temperaturanforderungen 
7.8.3 Arbeitshygiene
7.8.4 Personalhygiene
7.8.4.1 Arbeitskleidung
7.8.4.2  Händehygiene
7.8.4.3 Sonstige personalhygienische Maßnahmen
7.8.5 Transporthygiene
7.8.6 Entsorgungshygiene

8 Betriebseigene Kontrollen und Maßnahmen W. Kulow
8.1 Risikoanalyse
8.2 Allgemeine Betriebsdokumentation
8.2.1 Betriebsbeschreibung
8.2.2 Betriebsplan 
8.2.3 Dokumentationen in Bezug auf die Trinkwasserversorgung
8.2.3.1 Trinkwasserversorgungsplan
8.2.3.2 Trinkwasseruntersuchungen 
8.2.4 Abwasserentsorgungsplan
8.2.5  Havarieplan
8.2.6 Dokumente zur Personalhygiene
8.2.6.1 Bescheinigungen mit Bezug auf das Infektionsschutzgesetz 
8.2.6.2 Dokumente zur Mitarbeiterschulung
8.3 Dokumente zur Betriebspflege
8.3.1 Instandhaltungspläne
8.3.2 Dokumente mit Bezug auf die Reinigung und Desinfektion
8.3.2.1 Reinigungs- und Desinfektionspläne zur Planung der Hygienemaßnahmen
8.3.2.2  Sicherheitsdatenblätter
8.3.2.3 Dokumente über die Durchführung der Maßnahmen
8.3.2.4 Nachweise über durchgeführte Erfolgskontrollen
8.3.3 Dokumente zur Schädlingsbekämpfung
8.3.3.1  Schädlingsbekämpfungsplan
8.3.3.2  Angabe der verwendeten Bekämpfungsmittel
8.3.3.3  Nachweise über Art und Ergebnisse der durchgeführten Überwachungsmaßnahmen
8.4 Dokumente mit Bezug zum Warenfluss
8.4.1 Lieferantenbewertung
8.4.2 Wareneingangskontrolle 
8.4.2.1  Lebensmittelketteninformation
8.4.2.2  Besonderheiten bei der Primärproduktion
8.4.3  Dokumentation der Temperaturregistrierung
8.4.3.1  Kühltemperaturen
8.4.3.2  Erhitzungstemperaturen
8.4.3.3  Heißhaltung
8.4.3.4 Messgeräte
8.4.3.5  Dokumentation beim Versand von Lebensmitteln
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8.4.4  Spezielle Dokumente für zugelassene Verarbeitungs- und Herstellungsbetriebe
8.4.5  Produktuntersuchungen
8.4.5.1  Mikrobiologische Untersuchungen
8.4.5.2  Weitere Produktuntersuchungen
8.4.6 Dokumente zur Rückverfolgbarkeit
8.4.7 Dokumente in Bezug auf nicht zum menschlichen Verzehr bestimmte tierische Neben-

produkte
8.5 Zusammenstellung der bei der Überprüfung von Eigenkontrollen festzustellenden Mängel
8.6 Besondere Dokumente für zugelassene Sprossenbetriebe




