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Betriebsspiegel

                                               Firma
_______________
Datum der Erstellung 

_________________

EU-Veterinärkontrollnummer

________________________


             Unterschrift
                                   ___________________________
	Allgemeine Angaben zum Betrieb



	EU-Zulassungsbehörde

	Anschrift der Zulassungsbehörde:

Landesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit ,Dezernat 21, Postfach 3949, 26029 Oldenburg

	Kommunales Veterinär- und Lebensmittelüberwachungsamt

	Landkreis

Name des Amtstierarztes


	Tel.

Handy

Fax

E-Mail

	Raum für den tierärztlichen Dienst
	 Ja
	 Nein

	Anschrift Betriebsstätte

	Straße


	

	PLZ und Ort
	

	Telefon
	

	Fax
	

	Internet
	

	E-Mail
	

	Anschrift der Betreiberfirma 

	Straße:


	

	PLZ  und Ort


	

	Telefon


	

	Fax


	

	Internet


	

	E-Mail-Anschrift
	

	Organigramm des Betriebes

liegt vor 
	 Ja
	 Nein


	Lebensmittelunternehmer 

i.S. Art. 3 Nr. 3 der VO 178/2002


	

	Ansprechpartner für die amtliche Lebensmittelüberwachung
	

	Angaben zum Personal

	In der Verwaltung


	

	Personalstärke Produktion


	Arbeitsschichten 

pro Tag
	Stunden pro Schicht
	Arbeitstage

pro Woche

	 Saisonarbeiter
	
	
	

	 Fremdarbeiter
	
	
	

	Angaben zu Baugenehmigungen

	Datum

Genehmigung
	Aktenzeichen
	Genehmigende Behörde

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Grundrissplan 

(Raumnumme​rierung und Kurzbezeichnung der einzelnen Räume) 
	 Ja
	 Nein
	Stand (Datum)



	Angaben zu schwebenden Bauverfahren 

	

	Angaben zur Kühlhaltung

	Kühllagerkapazität insgesamt (Tonnen)


	

	Anzahl der Kühlräume


	

	Angaben zur Temperaturaufzeichnung


	

	Gefrierlagerkapazität insgesamt (Tonnen)


	

	Einfrierkapazität (x Tonnen in y Stunden auf z Grad (C°))


	

	Anzahl der Gefrierlagerräume


	

	Angaben zur Temperaturaufzeichnung


	

	Auftaumethode

Auftaukapazität
	

	Herkunft des Wassereises

Betriebseigenen Eismaschine
	 Ja
	 Nein


	Genehmigungen nach dem Bundesimmissionsschutzgesetz

	Datum

Genehmigung
	Aktenzeichen
	Genehmigende Behörde

	
	
	

	
	
	

	Angaben zu schwebenden Verfahren nach dem Bundesimmissionsschutzgesetz



	Angaben zu Baugenehmigungen



	Angaben zur Wasserversorgung

(zutreffendes ankreuzen)



	Öffentliche Versorgung
	 Ja
	 Nein
	Anschrift des Versorgers



	Datum des letzten Nachweises der physikalisch - chem. Unbedenklichkeitsbescheinigung gem.

Anlage 2 und Anlage 4 Trinkwasserverordnung


	

	Betriebseigener Brunnen


	 Ja
	 Nein
	Anzahl der Brunnen



	Datum des letzten Nachweises der physikalisch - chem. Unbe​denklichkeitsbescheinigung gem. Anlage 2 und Anlage 4 Trinkwasserverordnung


	

	Angaben zur Wasserentnahmegenehmigung (Gesundheitsamt)



	Datum der Genehmigung


	

	Aktenzeichen


	

	Angaben zur genehmigenden Behörde


	

	Mikrobiologische Unbedenklichkeit innerbetriebliches Leitungsnetz

	Zahl der Zapfstellen
	
	Angaben zum Labor




	Durchführung der systematischen Schädlingsbekämpfung

	Fremdfirma
	 Ja
	 Nein
	Anschrift



	Verbleib von nicht zum menschlichen Verzehr bestimmten Stoffen

	Art der Schlachtnebenprodukte
	Menge pro Woche (Tonnen)
	Abnehmer: Name, Anschrift u. Zulassungsnummer

	
	
	

	
	
	

	Retouren


	
	

	Besondere wasserdichte, korrosionsfeste Behältnisse


	 Ja
	 Nein



	Gesonderter Raum für o.a. Behältnisse


	 Ja
	 Nein



	Angaben zur Anlieferung von Rohstoffen und Fertigwaren

	
	Anzahl


	Kühlung

einschl.

Dokumentation
	Ort der 

Reinigung / Desinfektion



	Fabrikschiffe


	
	
	

	Gefrierschiffe


	
	
	

	andere Fischereifahrzeuge


	
	
	

	Eigene Fahrzeuge 

(PKW / LKW)
	
	
	

	Speditionen


	
	
	

	Allgemeine Angaben zur Eigenkontrolle

	Angaben zur betrieblichen Zertifizierung nach ISO-Normen

	Zertifizierende Stelle


	

	Datum der Urkunde 


	

	ggf. Datum einer Verlängerung 


	


	Benennung des betrieblichen Eigenkontrollsystems

	Name und Funktion
	Qualifikation

	
	

	
	

	
	

	
	

	Angaben zum Labor

	Betriebseigenes Labor
	 Ja
	 Nein
	Anschrift



	Externe Labore
	 Ja
	 Nein


	Anschrift



	Angaben zur Akkreditierung



	Genehmigung nach Bundesinfektionsschutzgesetz



	Kennzahlen Fischereierzeugnisse

(zutreffendes ankreuzen bzw. ausfüllen)

	Angaben zur Herkunft und Eignung lebender Fische und Fischereierzeugnisse

	Hälterung lebender Krebstiere und Fische


	 Ja
	 Nein

	Angaben zur Kapazität der Hälterung (Tonnen)


	

	Angaben zur Art der Betäubung (z. B. Elektrobetäubung)



	Liste der Lebendfischlieferanten unter Angabe der jeweiligen Anschrift (Liste wurde erstellt und ist in der Betriebsstätte einsehbar)
	 Ja
	 Nein

	Schlachtung von Fischen


	 Ja
	 Nein

	Maximale Schlachtkapazität pro Stunde (kg)


	

	Durchschnittliche Schlachtkapazität pro Woche (kg)


	

	Köpfen und Ausnehmen 
	 Ja
	 Nein

	Filetieren und Zerteilen
	 Ja
	 Nein

	Durchschnittliche Filetier- und Zerlegemenge pro Woche (kg)
	

	Liste der Frischfischlieferanten (gekühlter und gefrorener Fisch) einschl. Anschrift und Veterinärkontrollnummer vorhanden
	 Ja


	 Nein

	Liste der Zutatenlieferanten unter Angabe der jeweiligen Anschrift wurde erstellt und ist in der Betriebsstätte vorhanden
	 Ja


	 Nein

	Beschreibung der Produkte (Sollzustand) liegt vor (Produktspezifikationen – Produktpässe)
	 Ja


	 Nein

	Eigene Herstellung und Behandlung 

 nach den Leitsätzen für Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus

 und den Leitsätzen für tiefgefrorene Fische und Fischerzeugnisse

	Leitsatzposition


	zutreffendes 

ankreuzen
	Produktionsmenge

(Tonnen / Jahr)

	Süßwasserfische (I A 1)


	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorene Süßwasserfische (A 1)
	 Ja


	 Nein
	

	Seefische (I A 2)
	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorene Seefische (A 1)
	 Ja


	 Nein
	

	Leitsatzposition


	zutreffendes 

ankreuzen
	Produktionsmenge

(Tonnen / Jahr)

	Lebende Fische (I A 3)
	 Ja


	 Nein
	

	Frischfische (I A 4)
	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorene Fische (I A 5; A 1.)
	 Ja


	 Nein
	

	Gefrorene Fische (I A 6)
	 Ja


	 Nein
	

	Fischteile (I A 7)
	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorene Fischteile (A 1)
	 Ja


	 Nein
	

	Fischerzeugnisse (I A 8)
	 Ja


	 Nein
	

	Getrocknete Fische (II A )


	 Ja


	 Nein
	

	Räucherfische (II B )
	 Ja


	 Nein
	

	Heißräucherung


	 Ja


	 Nein
	

	Kalträucherung


	 Ja


	 Nein
	

	Gesalzene Fische (II C)


	 Ja


	 Nein
	

	Hartsalzung


	 Ja


	 Nein
	

	Mildsalzung


	 Ja


	 Nein
	

	Vorsalzung


	 Ja


	 Nein
	


	Erzeugnisse aus gesalzenen Fischen (II D)


	 Ja


	 Nein
	

	Anchosen (II E)


	 Ja


	 Nein
	

	Marinaden(II F)


	 Ja


	 Nein
	

	Leitsatzposition


	zutreffendes 

ankreuzen
	Produktionsmenge

(Tonnen / Jahr)

	Bratfischwaren (II G)


	 Ja


	 Nein
	

	Kochfischwaren (II H)


	 Ja


	 Nein
	

	Pasteurisierte Fischereierzeugnisse (IIi)
	 Ja


	 Nein
	

	Fischdauerkonserven (II K)
	 Ja


	 Nein
	

	Fischsalate (II L)
	 Ja


	 Nein
	

	Erzeugnisse aus Surimi (II M)
	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorene Fischerzeugnisse 

(I A 9 bzw. A 2)
	 Ja


	 Nein
	

	Krebstiere / Krebstiererzeugnisse (III)
	 Ja


	 Nein
	

	Ungeschälte (tote) Krebstiere (III 1 a)
	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorene ungeschälte Krebstiere (A 1)
	 Ja


	 Nein
	

	Entschälte Krebstiere (III 1d)
	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorene Entschälte Krebstiere (A 1)
	 Ja


	 Nein
	

	Teile von Krebstieren (III 1 c)
	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorene Teile von Krebstieren (A 1)
	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorene Krebstiere (III 1 e)
	 Ja


	 Nein
	

	Lebende Krebstiere (III 1 b)
	 Ja


	 Nein
	

	Erzeugnisse aus Krebstieren (III 1 f)
	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorenen Krebstiererzeugnisse 

(III 1 g)
	 Ja


	 Nein
	


	Leitsatzposition


	zutreffendes 

ankreuzen
	Produktionsmenge

(Tonnen / Jahr)

	Getrocknete Krebstiererzeugnisse

 (III 4 a)


	 Ja


	 Nein
	

	Gesalzene Krebstiererzeugnisse 

(III 4 b)


	 Ja


	 Nein
	

	Gekochte Krebstiererzeugnisse 

(III 4 c)


	 Ja


	 Nein
	

	Pasteurisierte Krebstiererzeugnisse 

(III 4 d)


	 Ja


	 Nein
	

	Anderweitig vorbehandelte Krebstiererzeugnisse (III 4 e)


	 Ja


	 Nein
	

	Krebsdauerkonserven (III 4 f)
	 Ja


	 Nein
	

	Garnelenerzeugnisse (III 4 g)
	 Ja


	 Nein
	

	Weichtiere /Weichtiererzeugnisse (IV) 
	 Ja


	 Nein
	

	Lebende Weichtiere (IV A 2)
	 Ja


	 Nein
	

	Lebende Miesmuscheln in Schale

(IV D 1 a) 


	 Ja


	 Nein
	

	Lebende Austern in Schale

(IV D 1 b) 


	 Ja


	 Nein
	

	Andere lebende Muscheln in Schale

(IV D 1 c)


	 Ja


	 Nein
	

	Ganze Weichtiere /Teile v. Weichtieren gekocht oder ungekocht (IV A 3 / A5)
	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorene ganze Weichtiere oder tiefgefrorene Teile von Weichtieren gekocht oder ungekocht (A 1)
	 Ja


	 Nein
	

	Gekochtes Muschelfleisch

(IV D 2.1) 


	 Ja


	 Nein
	

	Gekochtes Schneckenfleisch

(IV D 2.2) 


	 Ja


	 Nein
	

	Gekochte Tintenfische

(IV D 2.3) 


	 Ja


	 Nein
	

	Leitsatzposition


	zutreffendes 

ankreuzen
	Produktionsmenge

(Tonnen / Jahr)

	Entschälte Weichtiere (IV A 4)
	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorene entschälte Weichtiere (A 1)
	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorene Weichtiere und Weichtierteile(IV A 6)
	 Ja


	 Nein
	

	Erzeugnisse aus Weichtieren oder Weichtierteilen (IV A 7)
	 Ja


	 Nein
	

	Gekochte Weichtiererzeugnisse

(IV D 3) 


	 Ja


	 Nein
	

	Pasteurisierte Weichtiererzeugnisse

(IV D 4) 


	 Ja


	 Nein
	

	Weichtierdauerkonserven

(IV D 5) 


	 Ja


	 Nein
	

	Tiefgefrorenen Weichtiererzeugnisse (IV A 8)
	 Ja


	 Nein
	


Empfehlungen zum Hygieneplan

Der innerbetriebliche Hygieneplan sollte die nachfolgenden Punkte berücksichtigen:

( Grundsatzerklärung (Hinweis Geschäftsleitung)

( Geltungsbereich

( Auflistung aller Räume

( Auflistung aller Maschinen

( Auflistung aller Einrichtungsgegenstände

( Einteilung aller Hygienezonen (weiß-grau-schwarz)

( Reinigungs- und Desinfektionsprogramm für Räume

( Reinigungs- und Desinfektionsprogramm für Maschinen

( Reinigungs- und Desinfektionsprogramm für Einrichtungen

( Personalhygiene (Hygienevorschriften für das Personal)

( Beachtung der Vorgaben des Infektionsschutzgesetzes

( Belehrungen und regelmäßige Schulungsmaßnahmen!

( Regelung des Besuchsverkehrs

( Klare Hygieneanweisungen zur Materialbehandlung

( Klare Hygieneanweisungen zur Inventarbehandlung

( Klare Hygieneanweisungen zur Raumbehandlung

( Abfallbeseitigung

( Schädlingsbekämpfung

( Kontrolle des innerbetrieblichen Hygieneplanes

· Kontrolle des Betriebes vor Produktionsbeginn (praktikabel ist „Tagesprüfblatt“)

· Kontrolle des Personals während der Produktion und bei Schichtwechsel

· Sozialräume (= Spiegelbild des Betriebes !) einschließlich innere Spindhygiene

· Kontrolle der Reinigungs- und Desinfektionsmaßnahmen  (mikrobiologische Stufenkontrollen)

· Regelmäßiger Betriebsdurchgang mit Betriebsleitung (interne Bewertung) 

· Mitarbeiterschulung

· Vorlage der Sicherheitsdatenblätter

· Nachweis der Wirksamkeit der Reinigungs- und Desinfektionsmittel gemäß der Liste der Deutschen Veterinärmedizinischen Gesellschaft (DVG)  oder Deutschen Gesellschaft für Hygiene und Mikrobiologie (DGHM)

Beispiel eines Prüfplanes zur (Prüfung während der Produktion)

Datum:

Betrieb:
___________________________________ (Bezeichnung des Betriebes)

Abteilung:
___________________________________ (Angabe der Betriebsabteilung bzw. des Raumes)

Bezug: 
___________________________________ (Angabe des Datums)

	Fließ-

bild

Nr.
	Prozessstufe
	Prüfobjekt
	CCP 

CP
	kritische 

Grenzwerte bzw. Richtwerte
	Prüfparameter

was wird geprüft?
	Prüfmethode

wie wird geprüft?
	Prüfhäufigkeit

wie oft wird geprüft?
	Prüfer

wer prüft?
	Maßnahmen bei Abweichungen
	Dokumentation
	Verweis auf mitgeltende Unterlagen

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Beispiel eines Verifizierungsplanes zur (Prüfung außerhalb der Produktion)

Datum:

Betrieb:
___________________________________ (Bezeichnung des Betriebes)

Abteilung:
___________________________________ (Angabe der Betriebsabteilung bzw. des Raumes)

Bezug: 
___________________________________ (Angabe des Datums)

	Fließ-

bild

Nr.
	Prozessstufe
	Prüfobjekt
	CCP 

CP
	kritische 

Grenzwerte bzw. Richtwerte
	Prüfparameter

was wird geprüft?
	Prüfmethode

wie wird geprüft?
	Prüfhäufigkeit

wie oft wird geprüft?
	Prüfer

wer prüft?
	Maßnahmen bei Abweichungen
	Dokumentation
	Verweis auf mitgeltende Unterlagen
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