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Kontrolle der allgemeinen Betriebshygiene - Checkliste

Die "Betriebshygiene” in Form der allgemeinen hygienischen Rahmenbedingungen innerhalb der Be-
triebsstatte, der einzelnen Raume, Vorrichtungen und Geréte lasst sich in der Regel Uber Kontrollgange
durchfiihren, deren Haufigkeit sich nach Produktionsumfang und Betriebsgrof3e, Verderblichkeit der Produk-
te, sowie Herstellungs- und Vermarktungshéufigkeit richten.

Zur Dokumentation dient eine je nach betrieblichen Gegebenheiten gefertigte Checkliste (siehe unten) zur
Begutachtung aller fur die Direktvermarktung relevanten Radume und nicht ortsfesten Einrichtungen (z.B.
Marktstand, Verkaufswagen). Selbstverstandlich ist auf der Grundlage der allgemeinen hygienischen Rah-
menbedingungen der einwandfreie Zustand der Betriebsstatte und deren Einrichtungen dauerhaft aufrecht
zu erhalten, denn eine gute Betriebshygiene ist die Basis flir einwandfreie Arbeits- und Prozessablaufe
(kreuzungsfrei, logische Abfolge, rAumliche oder zeitliche Abgrenzung von reinen/unreinen Arbeitsschritten).

Checkliste zur Hygienekontrolle (Kontrolle der HKP)

Anforderungen an ortsfeste standige Betriebsstatten

1. Prozessablaufe Kontrollergebnis

so angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen, dass keine nachteilige
Beeinflussung der Lebensmittel erfolgt (angemessene Reinigung und Desinfektion
moglich, ausreichende Arbeitsflachen, Raumkonzept, das Schutz gegen Kontami-
nation zwischen Arbeitsgangen erlaubt)

2. FuBbdden, Wande, Decken, Fenster und Tiren

einwandfreier Zustand, leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren (wasserun-
durchlassig, abriebfest, korrosionsfestes Material...)

Abwasser hygienisch einwandfrei zu entsorgen, kein Kontaminationsrisiko

3. Arbeitsflachen

einwandfreier Zustand, Material leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren
Beleuchtung ausreichend, inshesondere an Arbeitsplatzen

4. Gegenstéande, Ausristungen und Transportbehalter

leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren, keine nachteilige Beeinflussung
funktionsfahige Kuihl- und Erhitzungseinrichtungen, mit Kontrollvorrichtungen
Thermobehélter fur Lagerung und Transport — nur fir Lebensmittel

geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren (Warm- und Kaltwasser-
zufuhr), mit Trinkwasser, Reinigungs- und Desinfektionsmittel nicht in Bereichen
gelagert, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

5. Vorrichtungen zur Reinigung von Lebensmitteln

Warm- und Kaltwasserzufuhr, von Handwaschbecken getrennt, Kontamination
anderer Lebensmittel ausgeschlossen

6. Personalhygiene

ausreichend Handwaschbecken in der Nahe mit Kalt- und Warmwasseranschluss,
Seifenspender, Einmalhandtticher

Trinkwasserqualitat

Aufgabenzuordnung fir reine/unreine Bereiche geregelt

kein direkter Zugang von der Toilette zu Verarbeitung und Ausgabe




Umkleideraume bzw. -méglichkeiten nach Bedarf

7. Abfallentsorgung

Abfall geordnet, kontaminiert keine Lebensmittel, Lagerung in Behaltern zum Ver-
schliel3en, einwandfrei instand gehalten, leicht zu reinigen und zu desinfizieren,
hygienisch und umweltfreundlich zu entsorgen

Abfallsammelraume sauber und frei von Tieren und Schéadlingen gehalten

8. Arbeitssicherheit

Sicherheit bei der Nutzung der Gerate und Hilfsmittel

sicheres Stapeln mdglich

9. Transport

Fahrzeuge sauber, instandgehalten, Ausschluss nachteiliger Beeinflussung, aus-
schlieBlich fir den Transport von Lebensmitteln

geeignete Behdltnisse, Verpackungen je nach Lebensmittel, falls erforderlich
Sicherung der Kihlkette fur kiihibedurftige Lebensmittel moglich

Ware ohne direkten Bodenkontakt befordert

Ware nicht kontaminiert, korrekt gekennzeichnet, falls notwendig
Mindesthaltbarkeits- oder Herstellungsdatum angegeben, falls notwendig
Unversehrtheit, Sauberkeit der Verpackung gegeben

unverdorben, ohne Verschmutzung

ohne Schéadlingsbefall

typischer Geruch

Zusatzliche, besondere Anforderungen an nicht ortsfeste Verkaufsstellen / wechselnde Betriebsstatten und
Verkaufsstande

Betriebsstatten (Zelte und Stande) Kontrollergebnis
instandgehalten, um nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel auszuschlie3en

auf festem Untergrund, mit Dach, auf drei Seiten geschlossen

nach vorne hin keine BerUhrung, kein Anhusten oder Anspucken der Lebensmittel

mdglich um nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel auszuschlieRen

ausreichende Zahl leicht erreichbarer Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwas-

ser, Seifenspender, Einmalhandtiicher, geeignete Reinigungs- und Desinfekti-

onsmittel, einwandfreie Kleidung

nahe gelegene Toiletten mit Wasserspulung, Handwaschbecken

Abwasserentsorgung geregelt (Anschluss an Kanalisation, Auffangbehalter)

Zur Aufrechterhaltung der allgemeinen Betriebshygiene gehért auch die Wartung und Instandsetzung von
Gegenstanden und Ausristungen wie Maschinen und Geschirr, die mit Lebensmitteln in direkten Kontakt
kommen, so dass mikrobielle, sensorische oder chemische Einfllisse durch diese ausgeschlossen werden
missen. Sie missen sauber und instand gehalten und erforderlichenfalls desinfiziert werden kénnen. Defek-
te oder verschlissene Gegenstande und Ausrustungen missen baldmadglichst repariert oder ausgetauscht
werden. Bei der Installation ist darauf zu achten, dass auch das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt
werden kann, d.h. ,Totrdume” (stehendes Wasser in Schlduchen oder in Rillen, unzugangliche feuchtwarme
Freiflachen) sind zu vermeiden.

Die Reinigung und ggf. Desinfektion ist Bestandteil des Reinigungs- und Desinfektionsplanes sowie der
»Reinigungskontrolle”.

Quelle: In Anlehnung an die Bundeshygiene-Leitlinie fur Direktvermarkter
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