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Die Kontrollfrequenz (Haufigkeit der Kontrollen) eines Betriebes werden anhand der folgenden Parameter ermittelt.
Zunachst erfolgt eine Einstufung je nach Betriebsart und Produktrisiko. Diese sind durch das Unternehmen kaum zu
beeinflussen. Die Parameter der Hauptmerkmale Il — IV werden nach der ersten Kontrolle und jeder weiteren
Routinekontrolle in der Betriebsstatte geprift und neu bewertet, so dass sich nach jeder Routinekontrolle eine neue
Kontrollfrequenz ergeben kann. Je héher das betriebliche Risiko (z.B. aufgrund der Feststellung von Mangeln), desto
hoher ist die Kontrollfrequenz und demnach Anzahl der Regelkontrollen.

Hauptmerkmal I: Betriebsart

- Risikokategorie — s. Betriebsart

- Produktrisiko

Hauptmerkmal II: Verlasslichkeit des Unternehmens

- Einhaltung LM-rechtlicher Bestimmungen

- Ruckverfolgbarkeit

- Personal

Hauptmerkmal IlI: Betriebliches Eigenkontrollsystem

- HACCP-basierte Verfahren

- Eigenkontrolluntersuchungen

- Temperatureinhaltung (Kihlung)

Hauptmerkmal IV: Hygienemanagement

- Bauliche Beschaffenheit (Instandhaltung)

- Reinigung und Desinfektion

- Personalhygiene

- Produktionshygiene
Schéadlingsbekampfung

Die Gewichtung und Bewertungsinhalte erfahren Sie auf den kommenden Seiten:
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Beispielberechnung von Kontrollfrequenzen
—

|
. | Version 1
| Betrieb: Beurteiler:
| i RITRIS Resultierende Kontrollfreguenz:
- | Datum: Meonatlich
Beurteilungsstufe - Risiko max. Ergebnis Begrindung
| Hauptmerkmal Merkmale gering|<«— S > hoch | Punkte
. Hauptmerkmal | |Betriebsart 120
1. |Umgang mit dem Produkt {nach Katalog) 0 [* nach Auswahl —* 100 100
Risikokategorie 1 [RKAT 1} -
2. Produktrisiko 0 | 10 | 20 | 10
Hauptmerkmal Il |Verldsslichkeit des Unternehmers 0 3 8 9 15 15
1. |Einhaltung LM-rechtlicher Bestimmungen o |l_1 1.2 3 |_5 | 2
2. |Rickverfolgbarkeit 0| 2 3| 2
3. |Mitarbeiterschulung o || 2 I 4 6 | _7 | 4
|Hauptmerkmal lll [Betriebliches Eigenkontrollsystem 0 6 12 18 25 25
1 |HACCP-Verfahren o ||_s Il& 9 || _12 8
2. |Untersuchung von Produkten o ||_1 ][ .2 3 |5 | 2
3. [Temperatureinhaltung {Kahlung) o || 2 I| 4 6 | 8 | 4
|Hauptmerkmal IV |Hygienemanagement 0 10 20 27 40 4
1. |Bauliche Beschaffenheit (Instandhaltung) 0 1 2 3 5 2
2. |Reinigung und Desinfektion 0 2 4 6 8 4
3. |Personalhygiene o |3 Il 5 3 | | 5
4. [Produktionshygiene o |4 |1 7 10 | 3 | 7
5 |Schadliingsbekampfung o | 2 | 2
Gesamt 200 150
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Hauptmerkmal | Betriebsart
1. Umgang mit dem Produkt 0 | 20 40 | 60 80 | 100
1. Produktionsstufe Einheitliche Einstufung der Betriebsarten in Risikokategorien im Risikobetriebsarten-Katalog.
2. Prozessrisiko - . T . . ; . ;

Als Risikobetriebsart ist diejenige Betriebsart (Haupt- oder Nebenbetriebsart) auszuwéahlen, mit der das hdochste
3. Ort der Abgabe Prozessrisiko verbunden ist.
2. Produktrisiko 0 Punkte 10 Punkte 20 Punkte
fur die Beurteilung zu 1. Haltbarkeit der Lebensmittel zu 1. Haltbarkeit der Lebensmittel zu 1. Haltbarkeit der Lebensmittel <2 Wochen
erhebliche Kriterien: >3 Monate > 2 Wochen bei Kiihlung bei Kuhlung

oder Umgang mit umhiillten / > 3 Monate bei TK
Die Einstufung des Produktrisikos erfolgt verpackten, nicht < 3 Monate ohne Kiihlung zu 1.-3.mikrobiologische, chemische oder
anhand des Lebensmittels mit dem kuhlpflichtigen Produkten physikalische Gefahren im Endprodukt
hochsten Risiko im Betrieb, unabhangig zu 1.-3.mikrobiologische, chemische vorhanden oder zu erwarten
des Anteils an der Produktion, der zu 1.-3. mikrobiologische, oder physikalische Gefahren im (Wahrscheinlichkeit des Auftretens bei
Verarbeitung oder dem Vertrieb. chemische oder Endprodukt vorhanden oder zu Einhaltung der GHP und ggf.
(Einzelfallentscheidung!) physikalische Gefahren im erwarten Beherrschung der CCP’s zu erwarten)
1 mikrobiologische Gefahr (u.a. Endprodukt nicht (Wahrscheinli‘ch.keit des -

vorhanden oder zu Auftretens bei Einhaltung der GHP |zu 4. bestimmungsgemé&Rer Verzehr durch

Haltbarkeit des Endproduktes);
Stabilisierung durch: Sauerung;
Trocknung, Erhitzung, Gehalt an
Zucker, Salz, Alkohol

2. chemische Gefahr im Endprodukt
(z.B. Ruckstande, Kontaminanten,
verbotene Zusétze,
Gesundheitsgefahr durch falsche
Zusammensetzung)

3. physikalische Gefahr im
Endprodukt

4. empfindliche Verbrauchergruppen

erwarten
(Wahrscheinlichkeit des
Auftretens bei Einhaltung
der GHP und ggf.
Beherrschung der CCP’s

gering)

zu 4. keine empfindlichen
Verbrauchergruppen

und ggf. Beherrschung der CCP’s
maoglich)

zu 4. keine empfindlichen
Verbrauchergruppen

empfindliche Verbrauchergruppen wie
Senioren, Kranke, Kinder
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Verlasslichkeit des Unternehmers

1. Einhaltung der
lebensmittelrechtlichen
Bestimmungen

0 Punkte

1 Punkt 2 Punkte

3 Punkte 5 Punkte

fur die Beurteilung
erhebliche Kriterien:

Art und Anzahl aller
verwaltungsrechtlichen statistisch
relevante MaRnahmen / Sanktionen
(Owi- / Strafverfahren eines bestimmten
Zeitraumes

Anzahl und Art von
Probenbeanstandungen und sonstigen
festgestellten Mangeln
(Gesundheitsgefahr, Tauschung,
Kennzeichnung, Verpackung, redlicher
Handelsbrauch u.a.)

betriebsseitige Reaktion auf
behordliche Anordnungen /
MaRnahmen und Einhaltung von
behordlich gesetzten Fristen

MalRnahmen als Reaktion auf
Eigenkontrollen

keine formellen
verwaltungsrechtlichen MaRnahmen
anhangig

keine gravierenden Beanstandungen
Mangel werden zeitnah beseitigt

Korrekturmaflnahmen werden
eingeleitet

Vorbeugende MalRnahmen werden
eingeleitet, um Mangel in Zukunft zu
verhindern

Die zustandige Behdrde wird Uber
Mangel informiert, wenn sich die
Produkte nicht mehr im
Einflussbereich des Betriebes
befinden

formelle verwaltungsrechtliche
MalRRnahmen (z.B.
Ordnungsverfigungen,
Beschréankungen oder Widerruf von
Zulassungen, BuRgeldverfahren,
Strafverfahren) wurden eingeleitet

erhebliche, ggf. wiederholt
auftretende Probenbeanstandungen
oder Mangel

Mangel werden vom Betrieb nicht
oder nur zdgerlich beseitigt

Keine vorbeugenden Malinahmen
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- Hauptmerkmal Il Verlasslichkeit des Unternehmers
|
| . .
- 2. Ruckverfolgbarkeit 0 Punkte 2 Punkte 3 Punkte
1. Funktionstichtigkeit der
erforderlichenfalls eingerichteten ] Ruckverfolgbarkeitssystem der Betriebsartund - | = Ruckverfolgbarkeitssystem nicht
Riickverfolgbarkeitssysteme gem. groRe angemessen, funktionsfahig und vorhanden bzw. vorhanden, aber mit
VO (EG) Nr. 178/2002 nachvollziehbar; erheblichen Plausibilitatsmangeln
VO (EG) Nr. 1830/2003 ] intern: Warenfluss und Zusammensetzung der ) ]
VO (EG) Nr. 1935/2004 Produkte transparent, Rezepturen vorhanden, . ungentigende Dokumentation;
Produktionspléne (Chargen, Partien),
5 torderlichenfalls V q Kennzeichnung, Kommissionierung und = fur den Ruckruf oder die Rucknahme
- or. ?r Ichen a.s erwe.n ungvon Warenauslieferung transparent vom Markt notwendige Daten liegen
Identitétskennzeichen bei nicht vollstandig vor bzw. kénnen nicht

L] extern (one_step up, one step down): Herkunft der
Rohware transparent und nachweisbar,

) Lieferantenangaben, Kundendaten transparent
3. Dokumentation (Artikelart, Menge, . wiederholte Unregelméafigkeiten bei der

Lieferort) Verwendung von Identitatskennzeichen

Erzeugnissen tierischer Herkunft zusammengestellt werden;

. Verwendung von Identitatskennzeichen
nachvollziehbar
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. Hauptmerkmal Il Verlasslichkeit
| 3. Personal 0 Punkte 2 Punkte 4 Punkte 6 Punkte 7 Punkte
|
| 1 Zahl und Qualifikation des Personals = Quallf_|2|ertes Fuhrungspersonal mit = offensichtliche personelle
ausreichenden Sprachkenntnissen Unterbesetzung
2. Ggfls. amtlicher standig vor Ort, _
Infektionsbescheinigungen Personal zahlenméRig ausreichend u_nd . qualifiziertes Filhrungspersonal zu
den Aufgaben entsprechend ausgebildet wesentlichen Zeiten nicht vor Ort,
3. Mitarbeiterschulung in Bezug auf / eingearbeitet, obwohl Personal nicht den Aufgaben
. Ihvai entsprechend ausgebildet bzw.
. Hyglgne (Persona yglene_, . gute Umsetzung der Aufsichtspflicht eingearbeitet
Arbeitsvorgange, Produktionsablaufe)
- erforderlichenfalls Infektionsschutzgesetz | * regelmagige Mitarbeiterschulungen, = fehlende oder mangelhafte Aufsicht tGber
umfassend theoretisch und vor Ort, das Personal
- betriebliche Eigenkontrollen / Hygiene Intervall, Ziele und Inhalte der
Leitlinie Schulungen Produktrisiko, . Mitarbeiterschulung mangelhaft
] Betriebsgréfie und —art angemessen, durchgefithrt und/oder dokumentiert
- erforderllchenfalls HACCP-Konzept Schulungserfolg tiberprift,
Dokumentation alle Schulungen nachvollziehbar und

= erforderliche Bescheinigungen der
Mitarbeiter nach Infektionsschutzgesetz
nicht vollzahlig

umfassend dokumentiert

. erforderliche Bescheinigungen nach
Infektionsschutzgesetz liegen von allen
Mitarbeitern vor
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Hauptmerkmal IlI
1. Umsetzung und Anwendung auf

Betriebliches Eigenkontrollsystem

0 Punkte 3 Punkte 6 Punkte 9 Punkte 12 Punkte

HACCP-Prinzipien basierender Verfahren

Gefahrenanalyse

Gefahrenbeherrschung durch
Basishygiene, ggf.

+ GHP-Leitlinie, ggf.

+ HACCP-Leitlinie,

bzw. individuelles HACCP-Konzept (vgl.
Leitfaden der Kommission vom 16.11.2005
zur flexiblen Anwendung und
Entscheidungsbaum im Anhang)

Aktualisierung
Dokumentation

der BetriebsgrofRe und -art angemessene
Umsetzung auf HACCP-Prinzipien
beruhender Verfahren

angemessene und umfassende
Gefahrenanalyse

sachgerechte Anwendung von Hygiene-
und/bzw. HACCP-Leitlinien unter
Berlicksichtigung betriebsspezifischer
Gefahren

betriebsspezifische Gefahren werden bei
Bedarf Giber ein funktionstiichtiges HACCP-
Konzept kontrolliert, das regelmafig
tberprift und bei Anderungen im Prozess
aktualisiert wird

die Dokumentation ist der Betriebsart
und -gréRe angemessen

es wurden keine Verfahren etabliert, mit
denen die Prozessrisiken im Betrieb
angemessen beherrscht werden kénnen

die etablierten Verfahren sind nicht
plausibel

bei Anderungen im Prozess keine
Uberpriifung, Aktualisierung und
Anpassung

Vorgaben in Leitlinien oder
Betriebsanweisungen werden nicht befolgt,
z.B.:

CCP’s nicht regelmaRig kontrolliert
CCP’s nicht eingehalten
keine Grenzwerte festgelegt,

bei Grenzwertiiberschreitungen keine
angemessenen KorrekturmaRnahmen,

Kontrollverfahren nicht ausreichend
verifiziert

Anwendung der etablierten Systeme
(insbesondere das Auftreten von
Abweichungen incl. der eingeleiteten
MaRnahmen) nicht angemessen und
nachvollziehbar dokumentiert
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Hauptmerkmal Il Betriebliches Eigenkontrollsystem

2. Eigenkontrolluntersuchungen 0 Punkte 1 Punkt 2 Punkte 3 Punkte 5 Punkte

= die Untersuchung von Ausgangsmaterial erfolgt

1. Vorgaben fiir Rohwaren und Produkte (ggf. regelmaRig, im Intervall angemessen (z.B. . es erfolgen keine angemessenen

Spezifikationen)

Qualitat der Wareneingangskontrolle

Qualitat der Untersuchungen des Betriebes im

Rahmen der Sorgfaltspflicht des
Lebensmittelunternenmers

Dokumentation

Temperaturmessungen, Uberpriifung optisch, ggf.
mikrobiologisch, Kennzeichnung);Auswertungen
(Lieferantenbewertung, ...) sind vorhanden; bei
Nichteinhaltung der Vorgaben: Zuriickweisung
oder modifizierte Verwendung und Information des
Lieferanten

Ggf. Rohwaren- und Produktionsspezifikationen
bzw. Klassifikation lebender Tiere

dem Produktionsprozess angemessene
Untersuchungspléane fir Ausgangstoffe / Zutaten,
Behandlungsstoffe, Zwischenprodukte,
Endprodukte, Trinkwasserqualitat, Bedingungen
bei denen LM behandelt oder gelagert werden
Untersuchungsintervalle angemessen und
Parameter geeignet; Ergebnisse werden
ausgewertet; MaBnhahmen bei Abweichungen
geeignet und angemessen

regelmaRige und geeignete Uberwachung der
Prifmittel (Hygiene, Funktionsfahigkeit)
nachvollziehbare, lickenlose Dokumentation der
Eigenkontrolluntersuchungen und ergriffenen
MaRnahmen

Untersuchungen / Eigenkontrollen von
Ausgangsmaterialien oder im Prozess,

Ware wird trotz Abweichungen
angenommen und wie vorgesehen
verarbeitet, keine Information des
Lieferanten

MalRnahmen bei Abweichungen im
Prozess oder bei Produkten sind
unzureichend

Kontrollergebnisse, inshesondere das
Auftreten von Abweichungen incl. der
eingeleiteten MalRnahmen, sind nicht
angemessen und nachvollziehbar
dokumentiert
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m Hauptmerkmal Il Betriebliches Eigenkontrollsystem
= 3. Temperatureinhaltung/Kuhlung 0 Punkte 2 Punkte 4 Punkte 6 Punkte 8 Punkte
m 1. Qualitat der Einhaltung der ] die Kihlkette wird eingehalten ] Kihltemperaturen werden nicht
Kuhltemperaturen und der Kuhlkette bei ] Temperaturprifungen regelmafig oder fehlerhaft kontrolliert
_ kuhlpflichtigen Lebensmitteln und angemessen L] RegelméaRige Abweichungen von
N ] MaRRnahmen bei Abweichungen vorgeschriebenen
2. Uberprifung der Temperaturen und sind angemessen und geeignet Kihltemperaturen
Temperaturmessgeréate L] Kontrolle der L] Keine angemessenen MaRhahmen
Temperaturmessgeréate in im Falle von Abweichungen in
3. Dokumentation angemessenen Intervallen Bezug auf die betroffenen Waren u.
] Dokumentation regelméaRig und Einrichtungen
angemessen
Hauptmerkmal IV Hygienemanagement
1. bauliche Beschaffenheit 0 Punkte 1 Punkt 2 Punkte 3 Punkte 5 Punkte
1. Betriebsstruktur, Ausstattung (Wénde, L] Anforderungen nach Verordnung L] unzureichender Zustand von
Tiren, Decken, FuBbdden, Beleuchtung, (EG) Nr. 852/2004 und ggf. Raumen und Ausstattung
Bellftung, Handwaschbecken), Nr. 853/2004 eingehalten, . keine Instandhaltungsprogramme /
Kuhlkapazitat, Abwasserabfluss, Anlagen umfassender Schutz vor kontrollen
2. Qualitat der internen :Zgéigflit&?tenedZrt:::nbau“(:he L] keine MaRnahmen bei bekannten
Betriebszustandskontrollen ge9 Schéaden
(Bedarfsermittlung) ] Instandhaltungsprogramm / -
3. Qualitat der laufenden LIS
InstandhaltungsmaBnahmen *  InstandhaltungsmaBnahmen
umgehend oder innerhalb
angemessener Fristen (mit
Dokumentation)
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Hygienemanagement

2. Reinigung und Desinfektion (R+D) 0 Punkte 2 Punkte 4 Punkte 6 Punkte 8 Punkte

1. Effektivitat der Reinigung (Mittel, Intervall, Reinigung + erforderlichenfalls Desinfektion = Reinigung + erforderlichenfalls
MaRnahmen bei Abweichungen, Erfolgskontrolle) effektiv, regelméaRig, Intervalle angemessen, Desinfektion unzureichend (optischer

o . . _ zusatzlich bei Bedarf Zustand)

2. Effeknvnat der ggf. erforderllchgn Desmfekﬂon MalRnahmen bei Abweichungen geeignet, L] ggf. inakzeptable Ergebnisse bei
(Mittel, Intervall, MaBnahmen bei Abweichungen, Erfolg tiberpriift (optisch, ggf. Verifizierung durch amtliche
Erfolgskontrolle) mikrobiologisch) Hygieneproben

3. erforderlichenfalls Sicherheitsdatenblatter ggf. erforderliche Sicherheitsdatenblatter der | = Reinigungs- und Desinfektionspléne

Dokumentation

eingesetzten Mittel liegen vor

nicht vorhanden

Dokumentation (Plan, Durchfihrung und ] keine angemessene Eigenkontrolle der

Erfolg) regelméafig, umfassend, R+D

nachvollziehbar =  keine MaRnahmen bei auffalligen

Ergebnissen
. keine angemessene Dokumentation

3. Personalhygiene 0 Punkte 3 Punkte 5 Punkte 8 Punkte 11 Punkte
1. Qualitat des Hygienebewusstseins der Mitarbeiter Hygieneverhalten aller Mitarbeiter einwandfrei; Mal3 an

personlicher Sauberkeit hoch; . In allen Bereichen

2. Arbeits-/Schutzkleidung
3. MaRnahmen bei Erkrankungen

Dokumentation

Umgang mit Produkten, Material und Geraten hygienisch

einwandfrei;

Arbeits-/Schutzkleidung geeignet, sauber, ggf. vom Betrieb

gestellt und gereinigt;

Wechsel taglich oder nach Notwendigkeit, Aufbewahrung

geeignet;
Schuhwerk geeignet, sauber;

inakzeptable Méngel

Meldeverpflichtung bei Erkrankung besteht u. wird eingehalten,
MaRBnahmen bei Erkrankungen geeignet, angemessen;

Uberpriifung und Dokumentation regelmaRig, umfassend,
nachvollziehbar
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Bl |Hauptmerkmal IV Hygienemanagement
o Produktionshygiene 0 Punkte 4 Punkte 7 Punkte 10 Punkte 13 Punkte
_ 1. Organisation der Produktion = Trennung rein/unrein tber den gesamten = ungeeigneter Umgang mit Produkten
B 2 Schutz vor nachteiliger Beeinflussung Produktlonsablauf gewahrlglstet, und/oder Abfallen
(Produktion, Lagerung, Warenpflege, = Schutz vor nachteiliger Beeinflussung umfassend
| Transport) gewahrleistet; = keine Kontrollen des Abwassers oder
3 Trink hvai = Arbeitsgerate und Anlagen entsprechen Stand der Trinkwasser kontaminiert und/oder
’ rinkwassernygiene Technik; keine Dokumentation
Abfallbeseitigung / Entsorgung = Anschluss am éffentlichen Trinkwassernetz bzw.

Trinkwasser aus eigenem Brunnen mit regelmaRiger
Kontrolle und ohne Abweichungen von TrinkwV
= angemessene Dokumentation

5. Schadlingsbekampfung 0 Punkte 2 Punkte 3 Punkte

Schadlingsbefall = Schadlingsmonitoring dem Betrieb angemessen = starker Schadlingsbefall

Effektivitat der Schadlingsbekampfung durch qualifiziertes Personal, nach Stand der *  Kkein systematisches

(Monitoring und ggf. Bekampfung) Technlk Bekampfungsprogramm bzw.
R e L - IL:}[;:rr\%Hj‘ungen regelmaRig, in angemessenem MaRnahmenplan

. keine Kontrollen oder MaBnahmen
- Auswahl und Lage der Kdder effektiv, und/oder keine Dokumentationen

= Schéadlingsbekdmpfung effektiv, durch qualifiziertes
Personal (erforderlichenfalls staatl. gepruft), nach
Stand der Technik

- MaRBnahmen bei Befall geeignet, Verwendung
zugelassener Mittel

= Dokumentation (intern und ggf. extern) regelmagig,
umfassend, nachvollziehbar

= ggf. erforderliche Sicherheitsdatenblatter der
eingesetzten Mittel liegen vor
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Abschlussvermerk

Die regelméafig wiederkehrenden und auf der Risikobeurteilung basierenden
Kontrollen durch die Lebensmitteliiberwachung werden auch als Routinekontrollen
bezeichnet.

Die Kontrollhaufigkeit ergibt sich aus den Uberpriifungen der Betriebsstatten und
der Risikoeinschatzung anhand der aufgefiihrten Parameter durch den
Lebensmittelkontrolleur bzw. die Uberwachungsperson.

Als Lebensmittelunternehmen kdnnen Sie die Haufigkeit der Kontrollen dadurch
beeinflussen, indem Sie Ihren Sorgfaltspflichten im Umgang mit den Lebensmittel
nachkommen und, fur den Fall, dass doch noch Mangel durch die
Lebensmitteliiberwachung festgestellt werden, diese unverziglich abstellen.

Der LMT Vet
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