Stand: April 2014

Landesamt fur Natur,

Umwelt und Verbraucherschutz w

Nordrhein-Westfalen

Merkblatt

Uber die fur die Zulassung von Betrieben benétigten

sowie im Betrieb zu fihrenden Unterlagen (8 9 Tier  LMHV)

Die Unterlagen (1-5) sind an die fur Sie zustandige Lebensmitteliberwachungsbehdrde

(Landkreis oder kreisfreie Stadt) einzureichen. Bei
werden die Unterlagen durch die Lebensmitteliiberwac

Fachbereich 86, LeibnizstraRe 10, 45659 Recklinghau sen weitergeleitet.

%
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Zustandigkeit LANUV (ZustVO VS¥*)
hungsbehérde an das LANUV,

1. Schriftlicher Antrag

Inhalt:
Firmenname und verantwortliche Person

Betriebsstétte mit Name, Stral3e, PLZ,
Ort?

Auflistung der beantragten Tatigkeiten: (z.
B. das Kochen von Eiern; das Zerlegen
von Fleisch, Lagern von gefrorenen Le-
bensmitteln, etc.)

Unterschrift

2. Betriebsspiegel*

Betriebsspiegel (immer A und je nach Ta-
tigkeiten B)

A) Allgemeiner Teil
B) Spezifischer Teil

Eiprodukte

Fisch

Fleisch + (Beiblatt Schlachtung)
Gelatine/Kollagen

GrofRRkiiche

Kihllager

Milch

Muscheln

3. malstabsgetreuer Betriebsplan

Aktueller Grundrissplan

Auszug aus dem Liegenschaftsregister fir
das Gelande Ihrer Betriebsstatte (Katas-
terplan fir das Geldnde bzw. Flurstiick)

Aktueller Grundrissplan Ihrer Betriebstétte
mit Mal3stab unter Berticksichtigung samt-
licher Raumlichkeiten. Dabei eine eindeu-
tige Kennzeichnung aller Raumlichkeiten
auf dem Plan und deren Nutzung (durch
Zahlen oder Stichworte) z.B. mittels Le-
gende sowie der Einzeichnung der jeweili-
gen Tiren bzw. Tore vorzunehmen.
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- Maschinenaufstellung
- Materialfluss
- Personalfluss

- (Schlachtbetrieb)

Maschinenaufstellungsplan sowie Wege-

fihrung des Personals und Beschreibung
des Produktionsflusses (Integration in den
Grundrissplan ist hier mdglich).

Aktueller Grundrissplan mit Maf3stab
(Darstellung der Anlieferung, des Warte-
stall, des Zutriebs und der Betaubungs-
bucht/-falle/-anlage mit Kennzeichnung der
Betriebsbereiche, Neigungswinkel und
Einrichtungen (Witterungsschutz, Buchten,
Tranke- und Futterungseinrichtungen)

4. Nachweis der Zuverlassigkeit des
Lebensmittelunternehmers

- Fuhrungszeugnis bei unbekannten Perso-
nen (Belegart O zur Vorlage bei Behdrden

oder

- Bestatigung des Veterindramtes

Auskunft aus dem Bundeszentralregister
(Fuhrungszeugnis des Lebensmittelunter-
nehmers) zur Vorlage bei einer Behdrde
gem. 8 30 BZRG, nicht alter als 3 Monate.

5. Sonstiges

- Organigramm
(bei Schlachtbetrieben zuséatzlich Be-
nennung des/der Tierschutzbeauftrag-
ten/ Vertreter/in und der verantwortlichen
Person flr die Betdubungsuberwachung)

- Stichwortartige Beschreibung der Pro-
duktionsablaufe unter Berticksichtigung
der Produktionskategorien und nummerier-
ten Raumlichkeiten.

- Auskunft aus dem Gewerbezentralregis-
ter zur Vorlage bei einer Behdrde gem. §
150 Abs. 5 GewO

- Aktueller Handelsregisterauszug der Be-
treiberfirma oder/und Bestatigung der Ge-
werbeanmeldung

* Unterlagen dazu sind im Internet abrufbar unter

www.lanuv.nrw.de/verbraucher/sicherheit/zulassung.h

tm
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Gemal den Bestimmungen der Verordnungen (EG) Nr. 852/2004 und 853/2004 erfolgt eine
Betriebsinspektion einschl. Umgebung, Raumlichkeiten, Blros, Einrichtungen, Anlagen, Be-
darfsgegenstande, Ausgangsstoffe, Zutaten, Behandlungsstoffe, halbfertige und fertigen Le-
bensmitteln zur Abnahme der Betriebsstatte. Folgende Unterlagen (6-21) sind bei dieser Be-
triebsinspektion im Rahmen eines Zulassungsverfahrens vorzulegen:

6. Nachweis der Trinkwasserqualitdt (mikrobiologische und physikalisch-chemische Unter-
suchungen nach der TrinkwV i.d.a.F.) durch zugelassenes Trinkwasseruntersuchungsla-
bor

7. Wasserversorgungs- und Abwasserentsorgungsplan (farbige Unterscheidung) mit Bo-
denabfliissen unter Berlcksichtigung der - Wasserzapfstellen (fortlaufende Nummerie-
rung, damit jeweilige Zapfstellennummer auf dem entsprechenden Wasserentnahme-
bzw. Untersuchungsprotokollen bertcksichtigt werden kann) und der - installierten
Handwasch- und Desinfektionseinrichtungen der ggf. diesbezlglich vorhandenen bzw.
geplanten Blindanschliisse

8. Reinigungs- und Desinfektionsplane mit Nachweisen Uber Erfolgskontrolle

9. Schéadlingsbekampfungsplan mit Beschreibung der Bekampfungsstellen, Angabe der
Bekampfungsmittel sowie Nachweise Uber Art und Ergebnisse der MalRnahmen

10. Personalschulungen (mit aktueller Personaltibersicht)

- Nachweise uber die Hygieneschulungen nach Artikel 4 Absatz 2 und 6 i.V.m. Artikel 8 und
Anhang Il Kapitel XIl der VO 852/2004 (EG), 8 4 der Verordnung uber Anforderungen an
die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln (Le-
bensmittelhygiene- Verordnung - LMHV) und

- Nachweise uber die Belehrungen nach § 43 Abs. 1 bis 3 Infektionsschutzgesetz
Beide aufgegriffen in der DIN 10514 (Lebensmittelhygiene — Hygieneschulung)

11. Angaben zur Temperaturregistrierung unter Berlcksichtigung der jeweils angeschlosse-
nen Raumlichkeiten / Geratschaften mit Angabe der jeweils vorgesehenen Temperaturen

12. System zur Rickverfolgbarkeit mit einem Register flir den Eingang der Schlachttiere
oder der Lebensmittel tierischen Ursprungs und den Ausgang der Produkte

13. Nachweis der Entsorgung tierischer Nebenprodukte (VO (EG) Nr. 1069/2009)

14. detailliertes HACCP-Konzept Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (in Anlehnung
an die Entscheidung 94/356/EG)

15. Angaben zum Wareneingangs- bzw. —ausgangsverzeichnis

16. Angaben zur Eigenkontrolle (Probenahme, Untersuchungsparameter und Untersu-
chungsergebnisse) inshesondere gemaf Artikel 4 der VO (EG) Nr. 2073/2005

17. Havariekonzept (Beseitigung von Storfallen, Rickrufmanagement)

18. Angaben zu Instandhaltungsmalinahmen des Betriebes incl. Wartungsplane fir Geréte,
Maschinen und Einrichtungsgegenstande
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19. Schlachtbetrieb

Gebrauchsanweisung(en) fir Betdubungsanlage(n), Ersatzbetaubungsgerat(e), Entblu-
tungsanlage(n)

Empfehlung des Herstellers fir die Instandhaltung und Eichung der Betdubungsanla-
ge(n), Entblutungsanlage(n)

Beschreibung eines Verfahrens zur Uberwachung der Wirksamkeit der Betaubungsanla-
ge(n), Entblutungsanlage(n) durch den Hersteller

Beschreibung eines Verfahrens zur Betaubungstberwachung durch den Lebensmittelun-
ternehmer

Sachkundenachweise aller Personen, einschlieBlich des/der Tierschutzbeauftrag-
ten/Vertreter/in, die die Totung und damit zusammenhangende Tatigkeiten durchfihren

Standardarbeitsanweisungen fir verschiedene Arbeitsbereiche (siehe Punkt 6 Beiblatt
Schlachtung)
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