10 effektive Handlungsempfehlungen
fur Lebensmittelsicherhelt und -hygiene

Schadlings- P, :
. bekampfung . Abfalle
Praventive und uberwachende Sicherstellung effizienter und grundlicher
Malnahmen, urm Schadlingen Abfallbeseitigung, um Schadlinge fern
den Zugang zu sensiblen Zu halten

Bereichen zu verwehren

T 1 Ve,

3 Reinigung &
Desmfektmn

Professionelle Reinigung und
Desinfektion zur Vermeidung
von Schadlingsbefall und
Kontamination

4. Instandhaltung

Kontinuerliche Instandhaltung
von Gebauden, Maschinen
und Ausrustung

Hygiene-
| l ; . ausstattung
Bereitstellung von Hygieneldsungen,
um Sauberkeit beim Personal zu
gewahrleisten und Kontaminationen
ZU vermeiden
Hygiene in der 7 Lageru ngr
« Produktion Logistik, Transport
Lickenlose Sicherstellung hoher Implementierung kontaminationsfreier
Hygienestandards inallen er- und Logistikprozesse zum
Produktionsprozessen, um Risiken Schutz der Lebensmittel und zu
einer Kontamination zu verhindern verarbeitenden Glter
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Gebaude- Aufbau von Maschinen
« nutzung . und Produktion
Falls notig: Bauliche Anpassung Optimierung des Aufbaus der Maschinen
der Liegenschaften, um Risiken und Produktionsanlagen zur Sicherstellung
ZU senken oder zu vermeiden hoher Hyglienestandards

1 Mitarbeiter-
« schulungen

Schulung, Sensibilisierung und
Uberwachung der Mitarbeiter
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Intakter Produktschutz
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Risikominimierung
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