Kreisverwaltung Rhein- Lahn

Abteilung 8 Lebensmittelkontrolleure
Insel Silberau Tel.: 02603 972 143 Herr Karbach
56130 Bad Ems 02603-972 428 Frau Krichel

02603 972 443 Frau Tannenberg-Schulz

Monitoring gegen Schadlinge/ Bekampfung nach dem Stand der Technik

Durch geeignete MalRnahmen ist ein Schadlingsbefall zu kontrollieren (Monitoring =
vorbeugende MalRnahmen zur Friherkennung).

Sollte ein Befall festgestellt werden, ist dieser nach dem Stand der Technik fachge-
recht bekampfen zu lassen.

Bitte beachten Sie, dass das ausfuhrende Schadlingsbekampfungsunternehmen
Uber eine Erlaubnis nach § 11 (8) Buchstabe e des Tierschutzgesetzes in der Fas-
sung der Bekanntmachung vom 18. Mai 2006 (BGBI. | S. 1206, 1313) i.d.z.Z. gulti-
gen Fassung verfugt (Dies bezieht sich auf die Bekémpfung von Wirbeltieren).

Der Techniker bedarf zur Bekampfung von Wirbeltieren des Sachkundenachweises
Uber § 4 Abs. 1a Tierschutzgesetz.

Wir bitten eine Kopie der Erlaubnis/ Sachkundenachweises bei Kontrollen vorzule-
gen.

Seit September 2013 sind die neuen Vorgaben der Biozid-VO zu berucksichtigen.

Eine Kopie oder Durchschrift der nachfolgenden Unterlagen ist im Rahmen der Sorg-
faltspflicht fur ihren Nachweis der ordnungsgemafien Schadlingsbekampfung/ Moni-
toring erforderlich. Diese Unterlagen sind auf Verlangen bei der Kontrolle vorzulegen.

¢ MaRnahmenplan: Es muss erkennbar sein, die Anzahl der Koder oder Fallen,
deren Lage (z.B. Plan (grobe Grundrisszeichnung) Uber die ausgelegten Fallen
und Koder) und die Art des verwendeten Mittels

e Begehungsprotokoll (nachvollziehbare Dokumentation der festgestellten Man-
gel und durchgeflhrten Bekampfungsmalinahmen) Achten Sie darauf, dass das
Ergebnis mit dem Betriebsverantwortlichen anhand des Protokolls besprochen
und erldutert wurde.

¢ Dokumentation auf den Monitorringfallen oder der Kéderbox (Datum der Ausle-
gung und Sicherheitshinweis)

o Sicherheitsdatenblatter

Bitte beachten Sie diese Hinweise, denn sachgerechtes Schadlingsmonitoring in ei-
nem Lebensmittelbetrieb beinhaltet, nicht nur existierende Schadlinge zu bekdampfen
und einem erneuten Befall durch geeignete MalRnahmen vorzubeugen, sondern
durch solide Dokumentation dem Kunden gegenuber zu demonstrieren, dass ggf. mit
Hilfe eines Fachmanns alles getan worden ist, um den lebensmittelhygienischen Vor-
schriften zu entsprechen und dem gesundheitlichen Verbraucherschutz Rechnung zu
tragen.



Schadlinge

Schadlinge in Lebensmittelbetrieben sind ekelerregend, verunreinigen Lebensmittel
und Ubertragen Krankheitserreger.

Mit Schadlingen befallene und/oder mit Exkrementen von Schadlingen verunreinigte
Lebensmittel sind gemald Artikel 14 der Verordnung (EU) 178/2002 zum Verzehr flr
den Menschen ungeeignet. Mit Schadlingsbekampfungsmitteln verunreinigte Le-
bensmittel sind bei Uberschreitung der zuladssigen Héchstmengen nicht verkehrsfa-
hig.

Schadlinge wie Ameisen, Schaben, Motten, Kafer, Fliegen oder Schadnager kdnnen
durch Ritzen und Beschadigungen an Fenstern und Turen, Risse in Wanden, Ver-
sorgungsschachten und sonstigen Offnungen, aber auch durch den Zukauf und Ein-
lagerung bereits kontaminierter Lebensmittel in die Betriebsstatte gelangen.

Sie finden durch festinstallierte Gerate und Lagervorrichtungen sowie Decken- und
Wandverkleidungen, die bei der Reinigung unberihrt bleiben, Nischen und Verstecke
zum Einnisten und vermehren sich, weil sie gute Lebensbedingungen vorfinden

Beispiele fiuir vorbeugende MaRnahmen zur Verhinderung des Schadlingsbe-
falls:

e Kontrolle der eingehenden Waren, Transportpackungen und Paletten, um die
Einschleppung von Ungeziefer zu verhindern. (Wareneingangskontrolle).

e Schadlingsmonitoring im Betrieb im Innen- und AuRenbereich einrichten.

e Lagerraume, eingelagerte Produkte, Lagerbehaltnisse sorgfaltig und regelma-
Rig auf Schadlingsbefall oder Anzeichen fur Vorratsschadlinge (z.B. Gespins-
te, Kotspuren, Fraldschaden an Verpackungen etc.) kontrollieren.

Auch hinter und unter Schranke, Regale usw. schauen und die Kontrollen
dokumentieren.

o Befallene Ware ist sofort zu entfernen.

e Behaltnisse, in denen Lebensmittel aufbewahrt werden, sind verschlossen zu
halten.

e An den zu 6ffnenden Fenstern, Dachluken, Oberlichtern u. &. sind zum Schutz
gegen das Eindringen von Schadlingen Fliegengitter anzubringen.

e Die Eingangsturen und Rolltore sind nach der Benutzung unverzuglich wieder
zu schlief3en.

e Lebensmittel sachgerecht aufbewahren. Eine bodenfreie und Ubersichtliche
Lagerung ist erforderlich.

e Abfalle geschlossen sammeln und Mdulleimer im Betrieb mindestens taglich
leeren und regelmaRig reinigen.

e Abflussvorrichtungen regelmallig reinigen.



