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C NCGewichtungNA

1. ALLE RAUME

1. Ihre Planung, Anordnung, GréRe und ihr Standort erlauben die Anwendung einer guten
Hygienepraxis. [ 1 .
Européische Verordnung : 852/2004 B2H1L2 (1*)

2. Die Raume (mit Ausnahme der Herstellungsraume) sind in gutem Zustand und sauber. rore 3 e
Européaische Verordnung : 852/2004 B2H1L1 (1%)

3. BELUFTUNG : ausreichend rr 1 c
Européische Verordnung : 852/2004 B2H1L5 (1*)

4. BELEUCHTUNG : ausreichend o 1 r
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H1L7 (1*)

5. Es sind saubere Toiletten vorhanden, die mit einer Wasserspiilung ausgestattet sind, und die keinen

direkten Zutritt zu den Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, erméglichen. Es gibt o 10 r
Handwaschbecken.
Européische Verordnung : 852/2004 B2H1L3 (1*)
6. Die Handwaschbecken sind mit flieRendem warmen und kalten Wasser (oder Mischbatterie),
flussiger Seife, einem System zum hygienischen Trocknen und einem Plakat, welches das o 3 o
Handewaschen nach jeder Toilettenbenutzung vorschreibt, ausgestattet.
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H1L4;KB/AR 22/12/2005 B1H5L2 (2*)
7. Es sind ausreichend Umkleideraume vorgesehen. Cor 3 r
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H1L9 (1*)
8. Es sind ausreichend Kihlschranke vorhanden, die mit Thermometern versehen sind. o 3 r

Koniglicher Erlass : 04/02/1980 A2 (3*)

9. Es sind ausreichend Tiefkiihler vorhanden, die mit Thermometern versehen sind + Registrierung,
wenn > 10 m3. [ 3 .
Européische Verordnung : 37/2005 A2A3 (4*%)

10. Es sind saubere Vorrichtungen fir die Reinigung und erforderlichenfalls fir die Desinfektion der
Gerate und Ausristungen, mit warmem + kaltem Wasser oder mit Mischbatterie, vorhanden. - 3 8
Européische Verordnung : 852/2004 B2H2L2 (1*)
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2. RAUME, IN DENEN LEBENSMITTEL ZUBEREITET, BEHANDELT ODER VERARBEITET

WERDEN

1. Es gibt eine angegliederte Verarbeitungsstétte, mit direkter Verbindung zum Verkaufsraum.
Kdniglicher Erlass : 10/11/2005 A2481 (5%)

2. Die Raume sind sauber.
Européaische Verordnung : 852/2004 B2H1L1 (1%)

3. Der Boden ist leicht zu reinigen (und wenn erforderlich zu desinfizieren), in gutem Zustand und ermdglicht eine

ausreichende Ableitung von Wasser. Die Abwasserableitungsvorrichtung stellt kein Kontaminationsrisiko dar.
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H2L1PaB2H1L8 (1*)

4. Die Wande sind leicht zu reinigen (und wenn erforderlich zu desinfizieren) und sind in gutem Zustand.
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H2L1Pb (1*)

5. Die Decken und Deckenstrukturen sind in gutem Zustand. Sie sind so gebaut, dass Schmutzansammlungen
vermieden werden, und Kondensation, Schimmelbildung und das Ablésen von Materialteilchen beschrankt wird.
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H2L1PcB2H1L1 (1*)

6. Die Turen und Fenster sind in gutem Zustand. Sie sind so gebaut, dass Schmutzansammlungen vermieden
werden. Sie sind mit abnehmbaren Insektengittern versehen (wenn sie nach drauen 6ffnen) und bleiben (wenn
erforderlich) wahrend des Herstellungsprozesses verriegelt.

Europaische Verordnung : 852/2004 B2H2L1PdB2H1L1 (1%)

7. Die FLACHEN, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen (einschlieRlich Einrichtungen und Ausriistungen)
sind glatt, abwaschbar, korrosionsfest und nicht toxisch.
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H2L1Pf (1%)

8. Die FLACHEN, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen (einschlieRlich Einrichtungen und Ausriistungen)
sind sauber.
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H5L1 (6%)

9. Die FLACHEN, die nicht mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen sind in gutem Zustand und leicht zu reinigen.

Europaische Verordnung : 852/2004 B2H2L1Pf (1%)

10. Es gibt ein Handwaschbecken, dessen Wasserhéhne ohne die Hande bedient werden (keine
Warmlufthandetrockner in den Raumen, in denen sich unverpackte Lebensmittel befinden).
Koniglicher Erlass : 22/12/2005 B1IH1L1L2 (7%)

11. Es gibt eine saubere Vorrichtung zum Waschen der Lebensmittel.
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H2L3 (1*)
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3. ERHALT, LAGERUNG, HERSTELLUNG, VERARBEITUNG UND VERTRIEB VON
LEBENSMITTELN

1. Es wird eine Eingangskontrolle durchgefthrt.
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H9L1 (1%)

2. Die Lebensmittel werden nicht kontaminiert.
Européische Verordnung : 852/2004 B2H9L2 (1*)
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3. Abwesenheit von verdorbenen Lebensmitteln oder von Lebensmitteln, deren Verbrauchsdatum tberschritten ist
oder von Lebensmitteln, die nicht fur den menschlichen Verzehr geeignet sind.
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H9L3; KB/AR 03/01/1975 A1L2PaA2 (8*)

4. Zeitweise gelagerte Erzeugnisse sind korrekt verpackt und etikettiert.
Européaische Verordnung : 852/2004 B2HIL2 (1*)

5. Die Temperaturen der gekuhlten Lebensmittel und die Kuhlkette werden beachtet.
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H9IL5 (1%)

6. Temperaturen der tiefgekihlten Erzeugnisse.
Europaische Verordnung : 852/2004 B2HIL5 (1*)

7. Die Lebensmittel werden so schnell wie méglich gekihlt.
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H9IL6 (1%)

8. Das Auftauen geschieht unter angemessenen Bedingungen.
Européische Verordnung : 852/2004 B2HIL7 (1*)

9. VorsichtsmaRBnahmen bei der Verwendung von rohen Eiern.
Européaische Verordnung : 852/2004 B2HIL3 (1*)

10. Test mit Malachitgrin.
Koniglicher Erlass : 01/03/1998 A383P384 (9*)

11. SRM : vor dem Verkauf ist die Wirbelsaule effizient in der Verarbeitungsstatte entfernt worden.
Kdniglicher Erlass : 10/11/2005 A1682 (5%)

12. Hackfleisch : wahrend des Herstellungsprozesses liegt die Temperatur des Fleisches bei hochstens 4°C.
Koniglicher Erlass : 10/11/2005 A15P2 (5%)

13. Die obligatorische jahrliche Analyse einer Probe Hackfleisch oder eines Fleischerzeugnisses auf Basis von
Hackfleisch wurde korrekt durchgefiihrt und weiterverfolgt.
Europaische Verordnung : 2073/2005 B1H3 (10%)

14. Verkaufsraum : die Erzeugnisse werden vor der Sonne, vor Verunreinigungen, vor Beriihrungen und vor dem
Anfassen durch die Offentlichkeit geschiitzt. In der Theke befindet sich ein fiir die Offentlichkeit sichtbares
Thermometer.

Koniglicher Erlass : 10/11/2005 A582 (5%)

15. Getrennte Fleischbank/Theke fur ganze Stiicke von nicht ausgeweidetem Kleinwild.
Kdniglicher Erlass : 10/11/2005 A14P6 (5%)

16. Die warmen Erzeugnisse befinden sich in einem getrennten Raum oder einer getrennten Theke, bei
erforderlicher Temperatur.
Kdniglicher Erlass : 10/11/2005 A10P1 (5%)

17. Das auRRerhalb des Verkaufsraums ausgestellte Fleisch befindet sich in einem geschlossenen Schrank, bei
erforderlicher Temperatur.
Kdniglicher Erlass : 10/11/2005 A14P7 (5%)

18. Die Materialien, die in Kontakt kommen, eignen sich dazu, mit Lebensmitten in Berihrung zu kommen.
Europaische Verordnung : 1935/2004 A15L1L8 (11%)

19. Den Materialien, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, ist eine schriftliche Konformitatserklarung beigefugt.

Europaische Verordnung : 1935/2004 A16L1 (11%)
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4. ANDERE GUTE HYGIENEPRAKTIKEN : ABFALLE, WASSERVERSORGUNG, PERSONLICHE
HYGIENE, WEITERBILDUNG, REINIGUNG UND DESINFEKTION, SCHADLINGSBEKAMPFUNG,
HAUSTIERE, EXTERNER TRANSPORT

1. Die ABFALLE werden in Behaltern gelagert, die in gutem Zustand und verschlieRbar sind und
werden nicht in RGumen angehéuft, in denen sich Lebensmittel befinden. r i 3 .
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H6L2 (6%)

2. Es besteht ein REINIGUNGS- UND DESINFEKTIONSPLAN. r~ 3 e
Europaische Verordnung : 852/2004 A4L3 (1*)

3. Die verwendeten Desinfektionsmittel sind zugelassen. — e
Koniglicher Erlass : 22/12/2005 B1H1L3 (7%)

4. Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden getrennt gelagert (mindestens in einem getrennten
Schrank). r C o3 c
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H1L10 (1%)

5. Es besteht ein SCHADLINGSBEKAMPFUNGSPLAN und er ist wirksam. Ei C o3 r
Europaische Verordnung : 852/2004 A4L3Pb (1%*) n

6. Die vorhandenen Pestizide sind etikettiert, die technischen Datenblatter liegen vor, und der Bestand
wird in einem abschlieBbaren Schrank oder Raum gelagert. r i 3 T
Kdniglicher Erlass : 22/12/2005 B1H1L4 (12*)

7. Es sind keine Haustiere anwesend.
Koniglicher Erlass : 22/12/2005 B1H6L1 (7%) . © 10 C

8. TRINKWASSER wird da, wo es nétig ist, verwendet. r 10 C
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H7L1Pa (1*)

9. Fir alle Personen, die mit unverpackten Lebensmitteln in Beriihrung kommen, kénnen ARZTLICHE
ATTESTE vorgelegt werden. - 3
Kdniglicher Erlass : 22/12/2005 B1H5L1 (7*)

10. Gute PERSONLICHE HYGIENE + geeignete und saubere Kleidung. [‘" C 10
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H8L1 (1%)

11. RAUCHVERBOT (Personal) r~ 10 e
Europaische Verordnung : 852/2004 B2HIL3 (1*)

12. Die Personalmitglieder, die mit Lebensmitteln umgehen, erhalten eine WEITERBILDUNG (lber
Hygiene) und/oder Anweisungen, die ihrer beruflichen Tétigkeit angepasst sind. r i3 .
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H12L1L2 (1*)

13. Der Metzger erhélt eine angemessene Weiterbildung. r o1 r
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H12L3 (1%)

14. Die Vorrichtungen fur den TRANSPORT und die Behélter kdnnen gut gereinigt (und desinfiziert)
werden, sind sauber und in gutem Zustand. Die Kontamination der Lebensmittel wird vermieden. r i 3 .
Europaische Verordnung : 852/2004 B2H4L1L6 (1%)

15. Die Lebensmittel werden bei der erforderlichen Temperatur transportiert. r 10 s
Europaische Verordnung : 852/2004 B2HA4L7 (1*)

Kommentar des Kontrolleurs



Gesamt : 0 0 0
% der Regelwidrigkeiten: 0%

Hdchste Gewichtung der Regelwidrigkeiten : 0

Leichte Regelwidrigkeit : 0 - Schwere Regelwidrigkeit: 0 wovon 0 mit*

Anmerkungen Uber die Artikel der Gesetzgebung:

1. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 tber
Lebensmittelhygiene

2. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 uber
Lebensmittelhygiene und Koéniglicher Erlass vom 22. Dezember 2005 Uber die Lebensmittelhygiene

3. Koniglicher Erlass vom 4. Februar 1980 uber die Inverkehrbringung von zu kiihlenden Lebensmitteln

4. Verordnung (EG) Nr. 37/2005 der Kommission vom 12. Januar 2005 zur Uberwachung der Temperaturen
von tief gefrorenen Lebensmitteln in Beférderungsmitteln sowie Einlagerungs- und Lagereinrichtungen

5. Koniglicher Erlass vom 10. November 2005 uber den Einzelhandel mit bestimmten Lebensmitteln tierischen
uUrsprungs

6. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 uber
Lebensmittelhygiene

7. Koniglicher Erlass vom 22. Dezember 2005 Uber die Lebensmittelhygiene

8. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 Uber
Lebensmittelhygiene und Arrété royal du 03/01/1975 relatif aux denrées et substances alimentaires
considérées comme déclarées nuisibles

9. Koniglicher Erlass vom 1. Méarz 1998 uber zugelassene Lebensmittelzusatze aulier Farbstoffen und
SuRungsmitteln

10. Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom 15. November 2005 uber mikrobiologische Kriterien
fur Lebensmittel

11. Verordnung (GE) Nr. 1935/2004 des Européaischen Parlaments und des Rates vom 27. Oktober 2004 uber
Materialien und Gegenstéande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berihrung zu kommen und zur
Aufhebung der Richtlinien 80/590/EWG und 89/109/EWG

12. Koniglicher Erlass vom 22. Dezember 2005 Uber die Lebensmittelhygiene
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