Lebensmittelbetrieb — Milch-Zulassung

Antrag auf Zulassung als Milchverarbeitungsbetrieb und Erteilung einer

Zulassungsnummer gemal Lebensmittelhygiene-Zulassungsverordnung
Empfangsstelle

Amt der Tiroler Landesregierung

Abteilung Landessanitatsdirektion — Fachbereich Lebensmittelaufsicht

6020 Innsbruck, Bozner Platz 6

Telefon: 0512/508/2852

E-Mail: lebensmittelaufsicht@tirol.gv.at

Antragstellende Person

Antragstellende Personen sind Lebensmittelunternehmer/-innen.
Name *

Stral3e, Nr. *

Postleitzahl * Ort *

Kontaktdaten

Telefon *
E-Mail

Unternehmen sind solche, die eine mit der Produktion, der Verarbeitung und dem Vertrieb von
Lebensmitteln zusammenhangende Tatigkeit ausflhren

Name *

Stral3e, Nr. *

Postleitzahl * Ort*

LFBIS-Nr. GISA-Nr. FIRMENBUCH-NTr.

Unternehmer/-in

Angaben Uber den Unternehmer oder die Unternehmer, oder die zur Vertretung nach auf3en
befugte Person oder die zur Vertretung nach auf3en befugten Personen

Name Geschlecht |Geburtsdatum |Funktion im Unternehmen




Betrieb ist jede Einheit eines Unternehmens
Name *

Stral3e, Nr. *
Postleitzahl * Ort*

Betriebsverantwortlichkeit

Angaben zu der Person oder den Personen, die fur Produktion, Be-, Verarbeitung und
Lagerung verantwortlich ist oder sind

Name Geschlecht |Geburtsdatum |Funktion im Unternehmen

Betriebsart und Zeitpunkt der beabsichtigten Aufnahme der Tatig
[]
[]
[]
[]
[]
[]

beabsichtigter Zeitpunkt der Aufnahme der Tatigkeit (Datum):

Herstellung pasteurisierter Trinkmilch und/oder nicht fermentierter Flissigmilcherzeugnisse.
Herstellung von Speiseeis aus Rohmilch

Sammeln bzw. Zukauf von Rohmilch/Kolostrum

Verkauf von Milcherzeugnissen an den GrofRhandel

Verkauf von Milcherzeugnissen ins Ausland

Sonstige:

Nur bei Erweiterung einer bestehenden Zulassung:

bestehende Zulassungsnummer:

Bereits zugelassene Betriebsart:

Aufnahme der erweiterten Tatigkeit (Datum):

Plan (Skizze)

Uber die Lage der Produktions-, Bearbeitungs-, Verarbeitungs- und Lagerraume mit Position der
Maschinen und Gerate, woraus der Produktfluss und die Personalbewegung ersichtlich sind

[] Ubersichtsplan (Skizze) vom Betrieb liegt bei (z.B. Stall, Mist-, Diingerstétten,
Verarbeitungs- und Lagerrdume, Verkaufsbereich)

[ ] Plan (Skizze) vom Verarbeitungsraum mit Position von Maschinen und Geréten liegt bei.

Tipp: Produktfluss und Personalbewegung einzeichnen (ev. mit verschiedenen Farben)
oder beschreiben



Maschinen und Gerate

Auflistung der Maschinen und Geréate entsprechend des Produktionsflusses

» Beispiel: Rohmilchtank, Transporttank, Leitung, Pasteur, Mischgefal3, Abfullanlage,
Verschlussanlage, Kiihlanlage, ... Flaschenreinigungsanlage

Auflistung:

[] Eine Auflistung/Plan liegt bei.
Falls ein PASTEUR vorhanden ist:

Hersteller/Type/Seriennummer:

Konformitatsbescheinigung (Fabrik.-Nr):

Produktionsbedingungen

Angaben Uber die Produktions-, Bearbeitungs-, Verarbeitungs- und Lagerungsbedingungen,
Gefahrenanalyse und Darstellung der kritischen Kontrollpunkte (HACCP)

Die Herstellung zulassungspflichtiger Milcherzeugnisse erfolgt geman der guten Hygiene-praxis
und nach den Grundsatzen des HACCP, wie sie beispielsweise in der Leitlinie fur bauerliche
Milchverarbeitungsbetriebe, in der Leitlinie fur Milchverarbeitung auf Almen oder in der
Leitlinie flr die Herstellung von Speiseeis beschrieben sind (unter:
www.verbrauchergesundheit.gv.at). Die Bestandsaufnahme, laufende Uberpriifung und das
rechtzeitige Erkennen von allfalligen Gefahren liegt in der Eigenverantwortung des
Unternehmers.

Fur jedes Produkt, das im Zusammenhang mit der Zulassung steht, ist ein
Herstellungsablauf zu erstellen und beizulegen.

Folgende Herstellungsablaufe liegen bei:

[] Herstellungsablauf pasteurisierte Trinkmilch (It. Leitlinie).
[ ] Herstellung nicht-fermentierte Flussigmilchprodukte z.B. Kakao/Trinkkakao (lt. Leitlinie).
[ ] Herstellungsablauf fir

[] Herstellungsablauf fur

» Empfehlung: Herstellungsprotokolle mitlaufenden Aufzeichnungen kbnnen dem
Nachweis der ordnungsgemal3en Produktion dienen

» Empfehlung: Aufbewahren der Produktspezifikationen fur zugekaufte Hilfsstoffe und
Zusatze im Sinne der Ruckverfolgbarkeit, z.B. Kakao, Fruchtzubereitungen

Untersuchungen von Rohmilch und Milcherzeugnissen

Produktuntersuchungen im Rahmen der Eigenkontrolle

[] Eine Beschreibung liegt bei.


http://www.verbrauchergesundheit.gv.at/

Wasserversorgung

Angaben zur Wasserversorgung mit Hinweis, ob Anschluss an die 6ffentliche
Wasserversorgung oder Eigenversorgung, unter Beilage des letzten Untersuchungsbefundes

[ ] offentliche Wasserversorgung
[] Eigenversorgung (Kopie des jahrlichen Untersuchungsbefundes ist beizulegen)

Reinigungs- und Desinfektionsplan

Beschreiben Sie in Worten

welche Reinigungs- und Desinfektionsmittel Sie verwenden,

ob Sie fUr Lebensmittel geeignet sind,

wann Sie reinigen und desinfizieren,

wie Sie bei der Reinigung bzw. bei der Desinfektion vorgehen,

wie Sie die Reinigung und Desinfektion Uberprifen und das dokumentieren und
wer fur die Reinigung und die Desinfektion sowie fiir die Uberpriifung zustandig ist.

Legen Sie die Sicherheitsdatenblatter der Reinigungs- und Desinfektionsmittel bei.
[] Ein Reinigungs- und Desinfektionsplan liegt bei.

Schadlingsbekampfungsplan

Beschreiben Sie in Worten

e welche Schadlinge Sie bekampfen (muss zumindest Ratten, Schaben und Fluginsekten
umfassen),

e welche Schadlingsbekdmpfungsmittel Sie verwenden samt Sicherheitsdatenblatter,

e wie Sie die Schadlingsbekdmpfung tberprifen und dies dokumentieren und

e wer flr die Schadlingsbekdmpfung zustandig ist.

Legen Sie einen Lageplan mit den eingezeichneten Fallen (Kddern)bei.

[ ] Ein Schadlingsbekampfungsplan liegt bei.

HygienemalRnhahmen

Darstellung der innerbetrieblichen Hygienemaflinahmen inklusive PersonalhygienemalRnahmen

e Welche Gesundheitsuntersuchungen verlangen Sie von lhrem Personal?

e Was tun Sie mit kranken Leuten im Arbeitsprozess?

¢ Sie kdnnen auch auf die ,Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an
Personen beim Umgang mit Lebensmitteln“ verweisen.

e Geben Sie dem Personal Anweisungen, wie Sie sich im Arbeitsprozess verhalten sollen?

o Welche Arbeitskleidung wird verwendet und wer stellt sie zur Verfiigung?

¢ Umkleidemobglichkeit fur die Angestellten vorhanden?

[] Eine Darstellung liegt bei.



Ausbildung

Angaben Uber das Aus- und Fortbildungssystem fir das mit Produktion, Be-, Verarbeitung und
Lagerung befasste Personal

e Welche Ausbildungen haben die Personen? (Beilage der Zeugnisse bzw.
Kursbestatigungen)

e Liegt ein Aus- und Fortbildungsplan auf?
e Wie oft erfolgt eine Schulung und wer schult?
[] Angaben liegen bei.

Tierische Nebenprodukte

Angaben Uber die Entsorgung von tierischen Nebenprodukten gemaf dem Tiermaterialienge-
setz-TMG, BGBI. | Nr. 141/2003

e Legen Sie alle Ubernahmevereinbarungen der Entsorgungsfirmen bei.

e Welche tierischen Nebenprodukte fallen im Betrieb an?

¢ Wie werden die tierischen Nebenprodukte verwertet (Entsorgung oder technische
Verwertung)?

¢ Welche Betriebe tibernehmen die tierischen Nebenprodukte?

[ ] Eine Ubernahmevereinbarung liegt bei.

Angaben uber den Verkehr mit in der VO (EG) Nr. 853/2004 genannten Erzeugnissen zwischen
Osterreich und anderen Mitglied- oder Vertragsstaaten der EU oder EWR-Staaten

[] Erzeugnisse werden nur in Osterreich in Verkehr gebracht
[ ] Erzeugnisse werden in folgenden Staaten in Verkehr gebracht:

[] Angaben iiber die Art und Menge der beabsichtigten Ausfuhr von Erzeugnissen




Zustimmung
[] Ich stimme der elektronischen Kommunikation per E-Mail zu.

Datenschutz

Allgemeine Informationen nach Artikel 13 DSGVO

Gemald Art. 13 der Datenschutz-Grundverordnung méchten wir Sie informieren, dass die von
Ihnen bekannt gegebenen personenbezogenen Daten (elektronisch) verarbeitet werden.
Detaillierte Informationen zur Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten, Ihren Rechten als
betroffene Person einer Datenverarbeitung sowie zum Beschwerderecht bei der
Datenschutzbehdrde sind im Internet unter www.tirol.gv.at/buergerservice/datenschutz/
abrufbar.

Ubermittlung

Bitte senden Sie das ausgefllte Formular an die Abteilung Gesundheitsrecht- und
Krankenanstalten.

Bitte laden Sie im Formular die erforderlichen Unterlagen hoch!

Ort, Datum: Unterschrift;


file:///C:/Users/U0331988/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.Outlook/YO53C66V/www.tirol.gv.at/buergerservice/datenschutz/
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