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Checkliste

Sehr geehrte Gastwirtin, sehr geehrter Gastwirt,

als "Neueinsteiger" in ihrem Metier werden Sie mit einer Unzahl von Pflichten konfrontiert. Die
nachfolgende Checkliste soll Ihnen zumindest im Bereich der lebensmittelrechtlichen Vorschriften
einen schnellen Uberblick vermitteln. Anhand des nachfolgenden Fragenkatalogs kénnen Sie selbst
prufen, ob Sie in der taglichen Praxis zumindest die wichtigsten Anforderungen des Lebensmittel-
rechts erfullen. Befolgen Sie diese Checkliste, dann werden Sie beim nachsten Besuch der
Lebensmitteliberwachung keine Probleme haben.

1. lhre Pflichten zur Kennzeichnung und Namensangabe

Speise- und Getrénkekarte:

- Sind auf Ihrer Weinkarte Herkunft, Lage, Qualitatsstufe, Menge und Preis vermerkt
(Pflichtangaben!)?

- Sind Zusatz-, Farb- und Konservierungsstoffe kenntlich gemacht?

- Stimmen die Verkehrsbezeichnungen? Beispielsweise darf Fruchtnektar nicht als Saft angeboten
werden, beispielsweise darf als "Schinken" nur Hinterschinken angeboten werden.

- lIst ein nichtalkoholfreies Getréank billiger als das billigste alkoholische Getrank.

Sonstige Kennzeichnungspflichten:

- Ist Ihr Name am Eingang angebracht?

- Befindet sich ein Preisverzeichnis am Eingang?

- Hangen im Lokal die Jugendschutzbestimmungen aus?

2. Hyqgiene in der Kiuiche

- Stimmen die baulichen Voraussetzungen, d.h. sind ein separates Handwaschbecken mit Kalt- und
Warmwasser, ein separates WC mit Vorraum (ab 5 Vollzeitbeschéftigter erforderlich!) und
Umkleidemdglichkeiten fir das Personal vorhanden?

- Sind FuBboden, Decke und Wande sauber, glatt, hell und leicht zu reinigen?

- Sind die Arbeitstische, Schréanke, Regale, Maschinen, Arbeitsgerate und Dunstabzug sauber?

- Werden die gereinigten Arbeitsgerate fern von Wand oder Boden aufbewahrt?

- Gibt es einen separaten Raum oder verschlieBbaren Schrank fiir betriebsfremde Gegenstande?

3. Lebensmittellagerung

- Werden die Lebensmittel sachgerecht gelagert, d.h. sind sie geschutzt vor biologischen,
chemischen und physikalischen Einfliissen wie bspw. Keime, Reinigungsmittel,
Schadlingsbekdmpfungsmittel, Hitze, Kélte?

- Sind die Lebensmittel geschiitzt vor Schadlingen wie z.B. Nager, Vdgel, Insekten?

- Sind die Lagereinrichtungen wie Regale, Luftungsgitter u.a. sauber, glattflachig und leicht zu
reinigen?

- Haben Sie die Transport- bzw. Umkartons entfernt? Wo werden sie zwischengelagert?

- Sind die Lebensmittel abgedeckt oder verpackt?

- Sind verdorbene oder tberlagerte Lebensmittel entfernt? Beachtung des First in-First out-Prinzips,
d.h. werden Lebensmittel mit dem altesten Mindesthaltbarkeitsdatum zuerst aufgebraucht?

- Lagern Sie Lebensmittel in offenen Konservendosen? Vorsicht, bei langerer Dauer kann es zu
Verderb durch Ubergang des Dosenmaterials auf das Lebensmittel kommen. Deshalb: Umfillen!

- Getrennte Lagerung von Fleisch/Wurst, Kase/Molkereiprodukten, Gemuse/Salat, Eier und
Trockenwaren maoglich?



4. Schankanlage

- Reinigen Sie regelmafig. Die Intervalle fir die Reinigung entnehmen Sie bitte den DIN-
Vorschriften in der DEHOGA Leitlinie Gastronomie.

- Wird die Reinigung dokumentiert — nur so ist diese fir die Kontrollbehérde glaubhatft.

- Wurde eine Gefahrdungsanalyse durchgefuihrt? Diese darf nicht alter als 2 Jahre sein.

- Wie wurde diese dokumentiert?

- Werden Auslaufhdhne und Tropfmulden téglich gereinigt?

- Ist fur die Reinigung der Hahne eine Handpumpe vorhanden und sauber?
Empfohlen wird ein durchsichtiger Gummiball, da hier Verschmutzungen sofort zu erkennen sind!

- Werden bei jedem neuen Fal3anstich die Anschluf3teile (Keg-VerschluR3) gereinigt?

- Sind Getrénkelagerraum und Kihlaggregat sauber?

- Sind fur die AfG (alkoholfreie Getranke) Behélter Auffangwannen vorhanden und sauber?

- Sind die Getrankeleitungen als solche gekennzeichnet (gelbe Aufkleber)?

- Sind die Druckgasflaschen gegen Umfallen gesichert?

5. Eigenkontrollen

Warenanlieferung/Einkauf

- Wird die Herkunft festgestellt, insbesondere bei Fleisch/Fisch (Lieferscheine aufbewahren)?
- Finden Temperaturkontrollen statt (Thermometer vorhanden)?

- Wird die Kuhlkette vom Einkauf bis Wareneingang eingehalten (Kiihlboxen)?

- Werden die Kontrollen dokumentiert?

Lagerung/Kuthng/Zubereltung
Werden die Kihltemperaturen standig Gberpruft?

- Findet eine regelméassige Uberpriifung der Kiihlgeréate statt?

- Werden die Temperaturen bei Warmhaltung/Zwischenlagerung Gberprift ?

- Werden die gelagerten Lebensmittel regelmassig auf Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
gepruft?

- Wird das Fritierfett regelmassig geprift und gewechselt?

- Werden die Abgabefristen, z.B. bei Frischeiprodukten, uiberwacht?

- Werden die Massnahmen dokumentiert?

Betriebshygiene

- Reinigungs- und Desinfektionsplan erstellt?

- Wird eine regelméassige Uberpriifung auf Schadlinge, ggf. Bekampfung durchgefiihrt?
- Ist die Zustandigkeit der Mitarbeiter im Bereich der Betriebshygiene geregelt?

- Werden die Massnahmen dokumentiert?

Personalhygiene

- Liegen Belehrungen nach dem "Infektionsschutzgesetz" vor?

- Werden nach Auslandsurlaub oder Krankheit Untersuchungen veranlasst?
- Ist beim Personal saubere Arbeitskleidung vorhanden?

- Werden Ringe, Uhren u.a. bei der Arbeit abgelegt?

- Findet mindestens einmal jahrlich eine Personalschulung statt?

- Werden die Kenntnisse der Mitarbeiter regelméssig Uberprift?

- Findet auch hier Dokumentation statt?

Speiseabfélle
- Ist die Entsorgung Uber einen zugelassenen Fachbetrieb geregelt?
- Koénnen hierfur jederzeit Nachweise vorgelegt werden?

Falls sich bei der Auseinandersetzung mit dem vorliegenden Fragenkatalog weitere Fragen
oder Unklarheiten ergeben sollten, so setzen Sie sich bitte mit der flr Sie zusténdigen
Lebensmitteliberwachungsbehdrde bei Ihrem Landratsamt oder Ihrer Stadtverwaltung in
Verbindung.



