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Diese Leitlinie wurde gemalf3 Artikel 8 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 uber
Lebensmittelhygiene i.V.m. 88 13f. der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift tiber
die Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung der Einhaltung von Hygienevor-
schriften fur Lebensmittel tierischen Ursprungs und zum Verfahren zur Prufung
von Leitlinien fiir eine gute Verfahrenspraxis (AVV Lebensmittelhygiene)

unter Koordination des filir den Einzelhandel zustandigen Bundeslandes Hessen
gepruft und anerkannt. Daruber hinaus erfolgte die Notifizierung der Leitlinie
gegeniber der Europaischen Kommission durch die Bundesregierung gemalf
Artikel 8 Absatz 4 der der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 lber Lebensmittel-
hygiene.

Die HDE-Leitlinie stellt damit eine offiziell anerkannte Leitlinie flr eine gute
Verfahrenspraxis dar.
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1. Vorwort, Geltungsbereich und Ziel der Leitlinie

Rechtsrahmen

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 stellt die generelle Basisregelung der Lebens-
mittelhygiene fir alle Betriebe in sdmtlichen Bereichen der Lebensmittelkette, be-
ginnend bei der Urproduktion tber alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebs-
stufen bis zur Abgabe der Lebensmittel an den Endverbraucher dar. Die Anforde-
rungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 muss grundsétzlich jeder Lebensmittel-
unternehmer / Betrieb einhalten und erfillen. Ergdnzend hierzu werden flr Le-
bensmittel tierischen Ursprungs in der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 einzuhalten-
de spezifische Hygienevorschriften geregelt.

Zudem wird in der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 ein Verfahren zur Erstellung von
Leitlinien fir eine gute Verfahrenspraxis etabliert. Diese sind im Benehmen mit den
zusténdigen Fachkreisen (etwa der Lebensmitteltiberwachung) durch die Lebens-
mittelwirtschaft zu erarbeiten.

Fur den Einzelhandel im Mitgliederbereich des HDE sind insbesondere die Verord-
nungen (EG) Nr. 852/2004 und die in den Anhédngen der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 geregelten Themen (lebende Muscheln und Fischereierzeugnisse) rele-
vant.

Beide Verordnungen enthalten eine Vielzahl unbestimmter Rechtsbegriffe zur Ge-
waéhrleistung ausreichender Flexibilitdt. Damit tragen die Verordnungen den diversi-
fizierten Unternehmensstrukturen und der Stérkung der unternehmerischen Eigen-
verantwortung Rechnung.

Die einschlégigen Regelungen der nationalen Verordnung zur Durchftihrung von
Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts sind dartiber hin-
aus zu berticksichtigen.

Zweck von Leitlinien

Leitlinien fur eine gute Verfahrenspraxis sollen den Lebensmittelunternehmern hel-
fen’

° die Notwendigkeit, ZweckméBigkeit, Angemessenheit oder Hinldnglichkeit in
Bezug auf bestimmte Anforderungen zu beurteilen und

o die Wege zur Verwirklichung der in der Verordnung festgelegten Ziele zu kon-
kretisieren.

Sie sollten auBerdem Verfahren umfassen, die die ordnungsgeméBe Durchflihrung
der EU-Verordnung gewéhrleisten,

' Vgl. Leitfaden der Europdischen Kommission fiir die Durchfiihrung bestimmter Vorschriften der Ver-
ordnung (EG) Nr. 852/2004 tiber Lebensmittelhygiene
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Der Hauptverband des Deutschen Einzelhandels (HDE) e.V. hat von der Méglich-
keit Gebrauch gemacht, eine branchenspezifische Leitlinie flir eine gute Lebensmit-
telhygienepraxis zu erstellen.

Die durch den HDE in ihren Interessen vertretene Wirtschaftsbranche ist durch eine
hohe Diversitat gekennzeichnet; viele Unternehmen verfligen tiber einen ausge-
pragten Organisationsgrad. Daher ist ein weitergehender Detaillierungsgrad der in
der Leitlinie getroffenen Aussagen durch einzelfallorientierten Festlegungen weder
zweckmd&Big noch angemessen. Diese Konkretisierungen obliegen der unterneh-
mensindividuellen Entscheidung.

Diese Leitlinie soll daher eine Orientierung insbesondere flir Unternehmen des Le-
bensmitteleinzelhandels darstellen, die Giber einen gewissen Organisationsgrad ver-
figen (z.B. filialisierter Einzelhandel) und detaillierte, unternehmensspezifische Ei-
genkontrollkonzepte etablieren.

Sie gilt fuir Einzelhandelsunternehmen im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 178/2002,
die Lebensmittel offen/unverpackt zum Verkauf anbieten, lagern, zur Verkaufsvor-
bereitung oder auf Wunsch des Kunden be- und verarbeiten. Die Leitlinie gilt dar-
uber hinaus auch flir Verkaufsgeschéfte, in denen lediglich mit Lebensmitteln um-
gegangen wird (Lagerung und Verkauf verpackter Ware) Sie gilt nicht fiir ortsverdn-
derliche und/oder nicht stdndige Betriebsstatten (z.B. Verkaufszelte, Marktstdnde
oder mobile Verkaufsfahrzeuge).

Dartiber hinaus existieren weitere branchenspezifische Leitlinien? .
Ziel der vorgelegten Leitlinie ist es,

. eine Orientierung fir die Unternehmen des Einzelhandels zu bilden. Die Leit-
linie konkretisiert in einzelnen Bereichen die EU-Vorgaben;

o einen Rahmen fur die Erstellung und die regelmé&Big zu verifizierenden unter-
nehmensindividuellen Eigenkontrollsysteme darstellen. Sie soll den Unter-
nehmen des Lebensmitteleinzelhandels als Orientierung bei der Implementie-
rung und Durchflihrung eines Qualitatssicherungskonzeptes insbesondere
bezlglich der Anwendung der neuen EU-Hygieneverordnungen dienen.

Die in den 0.g. Rechtstexten formulierten Anforderungen sind daher in jedem Fall
Uber die Ausflihrungen dieser Leitlinie hinaus durch den Anwender zu berticksichti-
gen/zu beachten.

Da die Eigenkontrollsysteme den unternehmensspezifischen Gegebenheiten ent-
sprechen mussen, sollen die in der Leitlinie aufgeflihrten Beispiele sowie Checklis-
ten ausschlieBlich der Veranschaulichung dienen.

Ergdnzend verweisen wir auf die Leitfdden der Europdischen Kommission, die ab-
rufbar sind unter http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guide_en.htm

2 Ein Verzeichnis der erstellten Leitlinien ist auf den Internet-Seiten des BLL zu finden (www.bll.de)

4
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2. Begriffsbestimmungen

Es gelten u.a. folgende Definitionen:

Belehrung Vermittlung von personal- und lebensmittelhygieni-
schen Kenntnissen insbesondere der spezifischen
Rechte und Pflichten in schriftlicher oder mtindli-
cher Form;

Betrieb jede Einheit eines Lebensmittelunternehmens; dies
umfasst nicht Verkaufsfahrzeuge und mobile Ver-
kaufseinrichtungen;

Einzelhandel Handhabung und/oder Be- oder Verarbeitung von
Lebensmitteln und ihre Lagerung am Ort des Ver-
kaufs oder der Abgabe an den Endverbraucher;
hierzu gehd6ren Verladestellen, Verpflegungsvor-
gange, Betriebskantinen, GroBktichen, Restau-
rants u. 4. Einrichtungen der Lebensmittelversor-
gung, Laden, Supermarkt-Vertriebszentren und
GroBhandelsverkaufsstellen;

Gefahr ein biologisches, chemisches oder physikalisches
Agens in einem Lebensmittel oder Futtermittel
oder einen Zustand eines Lebensmittels oder Fut-
termittels, der eine Gesundheitsbeeintrachtigung
verursachen kann;

Gefahrenanalyse Identifizierung biologischer, chemischer und phy-
sikalischer Gefahren;

Kontamination Vorhandensein oder das Hereinbringen einer Ge-
fahr;

Kritischer Kontrollpunkt CCP ist eine Stufe, ein Schritt oder eine Phase in

(CCP)/Kontrollpunkt (CP) einem Herstellungsprozess, an dem eine Gefahr

durch gezielte MaBnahmen der Uberwachung
beseitigt wird oder die Gefahr auf ein akzeptables
Niveau verringert wird. Im Gegensatz dazu ist ein
CP ein Qualitatskontrollpunkt, dessen Lenkung
zwar fur den Betrieb von groBer Bedeutung ist,
aber keinen unmittelbaren Einfluss auf eine Ge-
sundheitsgefdhrdung hat;

Lebensmittelhygiene MaBnahmen und Vorkehrungen, die notwendig
sind, um Gefahren unter Kontrolle zu bringen und
zu gewdhrleisten, dass ein Lebensmittel unter
Berticksichtigung seines Verwendungszwecks flir
den menschlichen Verzehr tauglich ist;
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Lebensmittelsicherheits-
kriterium

Lebensmittelunternehmer

Leichtverderbliche
Lebensmittel

Luftdicht verschlossener
Behdlter

Mitarbeiter

Nachteilige
Beeinflussung

Prozesshygienekriterium

Risiko

ein Kriterium, mit dem die Akzeptabilitat eines Er-
zeugnisses oder einer Partie Lebensmittel festge-
legt wird und das ftir im Handel befindliche Er-
zeugnisse qilt;

die nattrlichen oder juristischen Personen, die
daflir verantwortlich sind, dass die Anforderungen
des Lebensmittelrechts in dem ihrer Kontrolle un-
terstehenden Lebensmittelunternehmen erflillt
werden;

Lebensmittel, die in mikrobiologischer Hinsicht in
kurzer Zeit leicht verderblich sind und deren Ver-
kehrsféhigkeit nur bei Einhaltung bestimmter Tem-
peraturen oder sonstiger Bedingungen erhalten
werden kann;

Behdlter, der seiner Konzeption nach dazu be-
stimmt ist, seinen Inhalt gegen das Eindringen von
Luft zu schitzen;

alle Personen, die im Rahmen ihrer betrieblichen
Tétigkeit mit Lebensmitteln umgehen;

Ekel erregende oder sonstige Beeintrdchtigung
der einwandfreien hygienischen Beschaffenheit
von Lebensmitteln, wie durch Mikroorganismen,
Verunreinigungen, Witterungseinfllisse, Gertiche,
Temperaturen, Gase, Dampfe, Rauch, Aerosole,
tierische Schadlinge, menschliche und tierische
Ausscheidungen sowie durch Abfélle, Abwésser,
Reinigungsmittel, Pflanzenschutzmittel, Tierarz-
neimittel, Biozid-Produkte oder ungeeignete Be-
handlungs- und Zubereitungsverfahren;

ein Kriterium, das die akzeptable Funktionsweise
des Herstellungsprozesses angibt. Ein solches
Kriterium gilt nicht ftir im Handel befindliche Er-
zeugnisse. Mit ihm wird ein Richtwert fir die Kon-
tamination festgelegt, bei dessen Uberschreitung
KorrekturmaBnahmen erforderlich sind, damit die
Prozesshygiene in Ubereinstimmung mit dem Le-
bensmittelrecht erhalten wird;

Funktion der Wahrscheinlichkeit einer die Ge-
sundheit beeintrachtigenden Wirkung und der
Schwere dieser Wirkung als Folge der Realisie-
rung einer Gefahr;
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Risikoanalyse Prozess aus den drei miteinander verbundenen
Einzelschritten Risikobewertung, Risikomanage-
ment und Risikokommunikation;

Risikobewertung wissenschaftlich untermauerter Vorgang mit den
vier Stufen Gefahrenidentifizierung, Gefahrenbe-
schreibung, Expositionsabschatzung und Risiko-
beschreibung;

Sauberes Meerwasser nattrliches, ktinstliches oder gereinigtes Meer-
oder Brackwasser, das keine Mikroorganismen,
keine schéadlichen Stoffe und kein toxisches Mee-
resplankton in Mengen aufweist, die die Gesund-
heitsqualitat von Lebensmitteln direkt oder indirekt
beeintrachtigen kénnen;

Sauberes Wasser sauberes Meerwasser und StiBwasser von ver-
gleichbarer Qualitat;

Schulung lernzielorientiertes Unterweisen, Einweisen oder
Unterrichten von Personen - einzeln oder in einer
Gruppe - zur Vorbereitung auf bestimmte Tatigkei-
ten oder Verhaltensweisen und zur Vertiefung
bereits erworbener Kenntnisse und Fahigkeiten;

Trinkwasser Wasser, das den Anforderungen der Trinkwasser-
verordnung entspricht;

Umhdillung Platzieren eines Lebensmittels in eine Hille oder
ein Behdéltnis, die das Lebensmittel unmittelbar
umgeben, sowie diese Hille oder dieses Behaltnis

selbst;
Unverarbeitete Lebensmittel, die keiner Verarbeitung unterzogen
Erzeugnisse wurden, einschlieBlich Erzeugnisse, die geteilt,

ausgeldst, getrennt, in Scheiben geschnitten, aus-
gebeint, fein zerkleinert, enthdutet, gemahlen,
geschnitten, gesdubert, garniert, enthtilst, geschlif-
fen, gekuhlt, gefroren, tief gefroren oder aufgetaut
wurden;

Validierung bedeutet einen Beweis zu erhalten, dass die Ele-
mente des HACCP-Konzeptes effektiv sind;

Verarbeitung wesentliche Veradnderung des urspriinglichen Er-
zeugnisses, beispielsweise durch Erhitzen, Rau-
chern, Pékeln, Reifen, Trocknen, Marinieren, Ext-
rahieren, Extrudieren oder durch eine Kombination
dieser verschiedenen Verfahren;
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Verarbeitungserzeugnisse Lebensmittel, die aus der Verarbeitung unverar-
beiteter Erzeugnisse hervorgegangen sind; diese
Erzeugnisse kénnen Zutaten enthalten, die zu
ihrer Herstellung oder zur Verleihung besonderer
Merkmale erforderlich sind;

Verifizierung Kontrolle durch Prifung und Berticksichtigung
objektiver Nachweise, ob festgelegte Anforderun-
gen erfullt werden. Dies bedeutet konkret flir das
HACCP-Konzept die stichprobenartige Uberprti-
fung, ob die HACCP-Konzeption und die daraus
resultierenden HACCP-Pléne eingehalten werden
und um deren Richtigkeit festzustellen;

Verpackung Platzieren eines oder mehrerer umhdtillter Le-
bensmittel in ein zweites Behéltnis sowie dieses
Behéltnis selbst.

3. Allgemeine Verpflichtung — Verantwortung
des Lebensmittelunternehmers

Die Hauptverantwortung ftir die Sicherheit eines Lebensmittels liegt beim Lebens-
mittelunternehmer. Er muss auf seiner Stufe die Sicherheit von Lebensmitteln ge-
mé&B Artikel 3 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 und gemé&B Artikel 17 der Verord-
nung (EG) Nr. 178/2002 gewéhrleisten. Hierzu sind entsprechende organisatori-
sche Voraussetzungen durch den Lebensmittelunternehmer zu schaffen. Mit deren
Hilfe haben die Lebensmittelunternehmer sicher zu stellen, dass auf allen ihrer Kon-
trolle unterstehenden Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Le-
bensmitteln die einschldgigen Hygienevorschriften dieser Verordnung erflllt sind.

Dies steht in engem Zusammenhang mit Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 wonach die Lebensmittelunternehmer ein oder mehrere stdndige Verfah-
ren, die auf den HACCP-Grundsétzen beruhen, einzurichten, durchzuflihren und
aufrechtzuerhalten haben.

Diese Verpflichtung zum aktiven Tatigwerden bezieht sich dabei ebenfalls auf die
Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen, die der Kontrolle der Lebensmit-
telunternehmer unterstehen. Die hygienerechtliche Verantwortung bezieht sich da-
nach also auf die Rahmenbedingungen und Handlungen, die der jeweiligen Kontrol-
le — oder mit anderen Worten: dem jeweiligen Verantwortungsbereich — des Le-
bensmittelunternehmers unterliegen.

Daraus ergeben sich fir die Lebensmittelunternehmer folgende Schritte in der Vor-
gehensweise:

o Festlegung des jeweiligen Tétigkeits- bzw. Verantwortungsbereichs;



Leitlinie Lebensmittelhygiene w

. Identifizierung der einschlagigen Hygienevorschriften fir den jeweiligen Be-
reich;

. Festlegung der Aktivitaten, die die Erflllung dieser Rechtsvorschriften ge-
wébhrleisten.

Der Lebensmittelunternehmer stellt gemaf § 3 der Lebensmittelhygieneverordnung
sicher, dass Lebensmittel nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr ge-
bracht werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der
Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind.

4. Allgemeine und spezifische
Hygienevorschriften

Lebensmittelunternehmer, die auf Produktions-, Verarbeitung- und Vertriebsstufen
von Lebensmitteln tatig sind, die der Primarproduktion nachgeordnet sind, haben
die allgemeinen Hygienevorschriften gemaf Anhang Il der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 zu erflllen.

Im Folgenden wird nur auf einzelne Regelungen des Anhangs Il schwer-
punktmafig eingegangen:

4.1. Anhang Il der Verordnung (EG) Nr. 852/2004

4.1.1. Kapitel I/ Allgemeine Vorschriften fur Betriebsstatten, in denen mit Lebens-
mitteln umgegangen wird

Kapitel | beschaftigt sich insbesondere mit den baulichen Gegebenheiten, die so
beschaffen sein mussen, dass eine einwandfreie Betriebshygiene maoglich ist. Die
Betriebsstatten missen in der Form instand gehalten werden, dass eine gute Le-
bensmittelhygiene gewéhrleistet ist und Kontaminationen jeglicher Art bei den Ar-
beitsablaufen vermieden werden. Geregelt werden Materialanforderungen bezogen
auf Arbeitsflachen, sanitare Anlagen, Beliftung und Umkleiderdume. Insbesondere
hervorzuheben sind:

. Sofern keine ausreichenden Arbeitsflachen fur die im Betrieb zu bearbeiten-
den sich gegenseitig negativ zu beeinflussenden Produktgruppen zur Verfi-
gung stehen, kénnen hygienisch einwandfreie Arbeitsgange Uber eine zeitli-
che Trennung der Arbeitsablaufe ermdglicht werden. Zeitliche Trennung be-
deutet, dass zwischen der Bearbeitung der unterschiedlichen Produktgruppen
eine Reinigung und Desinfektion der Arbeitsflachen und Gerate stattfinden
muss. Z.B.: Trennung von rohen und gegarten Produkten, Rotfleisch und Ge-
fligel, Obst / Gemise-Waschen und Putzen und Fleischveredelung;

. ToilettenrAume ohne Waschvorraum duirfen auf keinen Fall unmittelbar in
Raume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird;
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4.1.2.
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o Eine angemessene Beleuchtung muss Abweichungen in der Beschaffenheit
der Lebensmittel und Verschmutzungen der Rdume und Einrichtungen erken-
nen lassen. Die Mindestlichtstdrke muss auf der Arbeitsstattenverordnung be-
ruhen;

° In Trockenrdumen und -zonen kann auf Abflussrinnen verzichtet werden. Die
FuBbdden der Verpackungsrdume und der Kihlrdume muissen so beschaffen
sein, dass mittels geeigneter Verfahren eine optimale Hygiene gewéhrleistet
ist;

° Umkleiderdume mtuissen so beschaffen sein, dass im Hygienebereich saubere
Schutzkleidung von anderen Kleidungsstticken (etwa verschmutzte Kleidung
oder StraBenkleidung) getrennt aufbewahrt werden kann ("Schwarz-Weif3-
Prinzip im Hygienebereich");

o Abwasserableitungssysteme sind dann zweckdienlich, wenn Abwé&sser zu ge-
ruchs- und schadnagersicheren und abgedeckten Abfllissen geschlossen ge-
leitet werden;

° Insbesondere in Rdumen, in denen unverpackte Lebensmittel bearbeitet und
behandelt werden, muissen sich im Arbeitsumfeld leicht erreichbare Hand-
waschbecken (Seife, Desinfektionsmittel, Einweghandtticher und Abwurfbe-
héltnisse) befinden.

o Reinigungs- und Desinfektionspléne sind zu erstellen.

° Nachteilige Beeinflussungen durch ungeeignete Aufbewahrungstemperaturen
sind zu vermeiden; besondere Witterungsumstdnde und Umfeldfaktoren sind
zu berticksichtigen.

Kapitel Il / Besondere Vorschriften fiir Rdume, in denen Lebensmittel zuberei-
tet, behandelt oder verarbeitet werden

Kapitel Il beinhaltet besondere Vorschriften fir den Hygienebereich. Darunter fallen
alle Bereiche, in denen unverpackte Lebensmittel bearbeitet und behandelt werden
(z.B. Fisch-, Fleisch-, Kédsetheken und Vorbereitungsrdume, Imbiss). Kapitel Il be-
schéftigt sich mit besonderen Vorschriften flir RGume (Bodenbeldge, Wandflachen,
Decken, Fenster, Ttiren und Arbeitsflachen). Dartiber hinaus geregelt werden An-
forderungen fuir Arbeitsgerate und Ausrtistungen sowie das Waschen von Lebens-
mitteln. Insbesondere hervorzuheben sind:

° Die Bdden in einzelnen Rdumen mussen keine direkten Abfllisse aufweisen,
aber so geneigt sein, dass Wasser leicht zu den in anderen Rdumen vorhan-
denen Abfliissen ablaufen kann. Abwasserableitungssysteme sind dann
zweckdienlich, wenn Abwaésser zu geruchs- und schadnagersicheren und ab-
gedeckten Abfllissen geleitet werden;

° Vorrichtungen, Geréte und Mittel zum Reinigen und Desinfizieren muissen ge-
trennt von Lebensmitteln gelagert werden. Ausnahmen sind z.B. hygienisch
einwandfreie fest installierte Hoch- und Niederdruckanlagen.
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Vorschriften fiir ortsverédnderliche und/oder nicht selbststédndige Betriebsstét-
ten (wie Verkaufszelte, Marktsstéande, und mobile Verkaufsfahrzeuge), vorran-
gig als private Wohngebéaude genutzte Betriebsstétten, in denen jedoch Le-
bensmittel regelméaBig fur das Inverkehrbringen zubereitet werden, sowie Ver-
kaufsautomaten.

Auf die Vorrausetzungen fir diese Angebotsformen wird im Rahmen der Leitlinie
nicht ndher eingegangen.

Kapitel IV / Beférderung

Kapitel IV umfasst Vorschriften flir Transportbehélter und/oder Container zur Befér-
derung von Lebensmitteln. Daftir gelten insbesondere folgende Regelungen:

° Transportmittel und oder Container sind vor Benutzung zu tberprtifen, ob sie
den Anforderungen an das jeweilige Produkt gentigen. Wo erforderlich (z.B.
Fleischséfte in E — Kisten) ist eine Reinigung und ggf. eine Desinfektion
durchzuftihren;

o Behaltnisse flir unverpackte Lebensmittel dirfen nicht direkt auf dem Boden
abgestellt werden.

o Gegenstande, die Kontakt mit dem FuBboden hatten, dirfen nicht direkt auf
Arbeitsflachen gestellt werden, auf denen Lebensmittel bearbeitet werden.

o Bei Transportbehéltern/Containern, in denen tiefgefrorene Lebensmittel trans-
portiert werden, sind die Verordnungen tber tiefgefrorene Lebensmittel
(TLMV) sowie die VO (EG) Nr. 37/2005 zur Uberwachung der Temperaturen
von tief gefrorenen Lebensmitteln in Beférderungsmitteln sowie Einlagerungs-
und Lagereinrichtungen zu beachten.

Kapitel V / Vorschriften fiir Ausriistungen

Kapitel V beschéftigt sich mit Vorschriften flr Gegenstédnden, Armaturen und Aus-
ristungen, die mit Lebensmitteln in Bertihrung kommen.

Dabei sollten folgende Punkte besonders Beachtung finden:

o Arbeitsmittel missen den Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004
gentgen;

o Reinigung und erforderlichenfalls Desinfektion miissen mindestens nach Ar-
beitsende erfolgen; bei Bedarf sind Zwischenreinigungen und erforderlichen-
falls Desinfektionen durchzuflihren;

o Arbeitsgeréte sind produktspezifisch einzusetzen (z.B. Fischmesser nicht zum
Schneiden von Wurst verwenden, Geflligelfleischgabel nicht flir Kdseportio-
nierung verwenden etc.);

Erforderlichenfalls vorhandene Kontrollvorrichtungen zur Gewéhrleistung der Ein-
haltung der Verordnung kénnen z.B. sein:

11
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° Alarmgeber flir Kiihlanlagen;
° Thermometer; Registrierthermometer;

° Kerntemperaturmessgeréte.
Kapitel VI / Lebensmittelabfélle

Kapitel VI behandelt die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabféllen. Fol-
gende Vorgaben sind insbesondere zu beachten:

e Lebensmittelabfélle missen mindestens téglich aus Rdumen in denen unver-
packte Lebensmittel bearbeitet und behandelt werden, entfernt bzw. in ge-
schlossene hierflir vorgesehene Behdltnisse verbracht werden;

e Abfallsammelrdume mtssen so konzipiert und geftihrt sein, dass sie frei von
Tieren und Schadlingen gehalten werden kénnen;

o Lebensmittel, das verwendete Wasser und die betrieblichen Einrichtungen dtir-
fen nicht durch die Abfélle negativ beeinflusst werden;

e Abfélle sind in regelméBigen Abstdnden zu entsorgen bzw. so héufig, dass kei-
ne negative Beeintrdchtigung auftreten kann.

Ehemalige Lebensmittel tierischen Ursprungs gemaB der Verordnung (EG) Nr.
1774/2002 sind zu kennzeichnen und einer gezielten Entsorgung zuzuftihren.

Kapitel VIl / Wasserversorgung

Kapitel VIl regelt den Umgang mit Wasser, das in Lebensmittelbetrieben verwendet
wird. Dabei geht es um Trinkwasser, Brauchwasser, aufbereitetes Wasser, Eis und
Dampf.

Das im Lebensmitteleinzelhandel verwendete Wasser — auch das zur Reinigung
und Desinfektion verwendete Wasser - muss Trinkwasserqualitdt aufweisen.

Kapitel Vlil / Persénliche Hygiene

Kapitel VIII stellt Anforderungen an die Personalhygiene. Dabei geht es sowohl um
die persénliche Hygiene als auch um die potentielle Gefdhrdung durch Ubertragung
von Krankheitserregern. Dabei sind auch die Regelungen des Infektionsschutzge-
setzes zu beachten. Erfasst werden sowohl Mitarbeiter als auch betriebsfremde
Personen. Zur Personalhygiene ist ergdnzend hinzuzufligen:

° Die Festlegung der Art der Arbeits- und Schutzkleidung und deren Wechsel-
rhythmus sind entsprechend dem Arbeitsbereich des jeweiligen Mitarbeiters
und unter Berlicksichtigung betriebsspezifischer Gesichtspunkte zu regeln;

° Das Tragen von sichtbarem Schmuck (inkl. Piercing, Ohrschmuck und Hand-
schmuck) und Nagellack, Nagelverzierungen und ktinstliche Fingernédgel sind
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in Bereichen, in denen mit unverpackten Lebensmitteln umgegangen wird,
grundsétzlich untersagt;

Arbeits- und Schutzkleidung darf nur ihrem Zweck entsprechend getragen
werden;

Die personalhygienischen Anforderungen gelten auch flir Personen, die nicht
unmittelbar zum Kreis der Beschéftigten gehdren, wie z.B. Mitarbeiter von
Dienstleistern, Reinigungsfirmen, Handwerker und Uberwachungspersonal
sowie flir abteilungsfremde Personen.

Kapitel IX / Vorschriften fiir Lebensmittel

Kapitel IX regelt unterschiedliche Anforderungen fuir Lebensmittel, um diese vor
Kontaminationen verschiedenster Art zu schitzen und beinhaltet Regelungen zur
Kuhlkette. Insbesondere sind folgende Punkte zu beachten:

Bei jedem Wareneingang muss eine stichprobenartige Kontrolle durchgeftihrt
und dokumentiert werden. Insbesondere ist auf Schadlingsbefall, Verunreini-
gungen und Beschédigungen der Umverpackungen zu prifen. Ware mit Méan-
geln muss nachbearbeitet, aussortiert oder zurtickgewiesen werden. Es muss
eine ausreichende Beleuchtung vorhanden sein, um die erforderlichen Pru-
fungen durchflihren zu kénnen;

Die Lagerung der Rohstoffe und Verarbeitungserzeugnisse muss in einer pro-
duktgerechten Art und Weise geschehen, die den einwandfreien Zustand der
Ware gewdbhrleistet. Sie sind so zu lagern, dass sie sich nicht gegenseitig
nachteilig beeinflussen kénnen, d.h. sofern getrennte Rdumlichkeiten fuir die
Lagerung nicht zur Verfligung stehen, ist dies durch eine geeignete Lagerord-
nung sicherzustellen;

Gleiches gilt fiir die Lagerung von unverpackten tierischen Lebensmitteln und
kartonverpackter Ware. Sofern getrennte Raumlichkeiten nicht zur Verfligung
stehen, ist durch eine geeignete Lagerordnung eine nachteilige Beeinflussung
Zu vermeiden;

Die Einhaltung der Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdaten ist regelmé&Big
zu Uberprifen. Grundsatzlich gilt das ,first in - first out - Prinzip“. Bei tber-
schrittenem Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) ist das Lebensmittel vor einem
weiteren Inverkehrbringen sorgféltig zu prifen. Der Endverbraucher ist auf ein
abgelaufenes MHD gesondert hinzuweisen. Lebensmittel mit einem abgelau-
fenen Verbrauchsdatum (VD) sind nicht mehr verkehrsfahig. Die Lebensmittel
sind spétestens mit Ablauf des VD zu entsorgen. Ein Einfrieren verldngert das
MHD und das VD nicht. Das Unternehmen hat entsprechende Verfahren fest-
zulegen und abzusichern.

Es sind geeignete und dem Stand der Technik entsprechende Verfahren zum
Schéadlingsmonitoring und zur Schédlingsbekdmpfung einzusetzen. Durchftih-
rung und Erfolg sind zu dokumentieren. Lebensmittel diirfen durch Schad-
lingsbekdmpfungsmittel weder mittelbar noch unmittelbar nachteilig beein-
flusst werden.

13
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5.2.

o Die Kuhlkette ist grundsatzlich durchgéangig einzuhalten. Sofern eine nachtei-
lige Beeinflussung der Lebensmittel vermieden wird, darf kurzfristig von den
angegebenen Temperaturen abgewichen werden, wenn dieses beim Be- und
Entladen von Beférderungsmitteln, von Lagerungs- und Aufbewahrungsein-
richtungen, bei der Zubereitung, Behandelung und Verarbeitung und bei der
Beférderung in der Betriebsstétte aus Griinden der ZweckmaBigkeit erforder-
lich ist. Die Gesundheit des Endverbrauchers darf hierdurch nicht geféhrdet
werden.

Kapitel X / Vorschriften fiir das Umhiillen und Verpacken von Lebensmitteln

Kapitel X regelt den Umgang mit Umhillungen und Verpackungen von Lebensmit-
teln. Insbesondere gilt:

° Die Verordnung tber ,Bedarfsgegensténde®, Verordnung (EG) Nr. 1935/2004,
ist zu beachten;

° Verpackungen, mit denen die Lebensmittel direkt in Bertiihrung kommen,
mussen so gelagert werden, dass sie vor Kontamination - wie Feuchtigkeit,
Schdadlingen, Schmutz und anderen Verunreinigungen - in geeigneter Weise
geschuditzt sind.

HACCP

Zielsetzung

Diese Leitlinie kann branchentibliche Risiken und Kontrollen bestimmter Lebensmit-
telbetriebe allgemein erldutern und die Betriebsleitung bzw. das HACCP-Team bei
der Einflihrung von Lebensmittelsicherheitsverfahren und entsprechender Auf-
zeichnungen untersttitzen. Lebensmittelunternehmer sollten sich allerdings dartiber
im Klaren sein, dass auch andere unternehmensspezifische Risiken vorhanden sein
kénnen.

Lebensmittelsicherheit durch Prozessteuerung und damit einhergehender Fehler-
vermeidung ist die oberste Pramisse flir die Implementierung eines sachgerechten
HACCP-Konzeptes. Hierbei gilt insbesondere, dass die Verantwortlichkeit der Le-
bensmittelunternehmer durch die allgemeine Anwendung von auf den HACCP-
Grundsatzen beruhenden Verfahren in Verbindung mit einer guten Hygienepraxis
erfillt werden soll.

Ergdnzend verweisen wir auf den Leitfaden der Europdischen Kommission, abruf-
bar unter http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/quide en.htm.

HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Point, HACCP ist ein systematischer Weg zur
Lebensmittelsicherheit. Siehe hierzu auch HACCP Konzeption.
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HACCP-Konzeption

Die HACCP-Konzeption ist eine systematische Analyse der Prozessabldufe, um
Gefahren - biologischer, chemischer und physikalischer Art - zu ermitteln, zu bewer-
ten und anhand von Kontrollpunkten die Lebensmittelsicherheit innerhalb der ge-
samten Prozesskette zu gewéhrleisten.

Die Vorgehensweise folgt 7 Grundsétzen:

o Ermittlung von Gefahren;

° Feststellung der kritischen Kontrollpunkte;

o Festlegung der Grenzwerte fur kritische Kontrollpunkte;

o Festlegen von Verfahren zur Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte;
o Festlegung von KorrekturmaBnahmen;

. Festlegen von Verfahren zur Verifizierung;

o Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen.

Die HACCP-Konzeption stellt das umfassende System zur Einflihrung und kontinu-
ierlichen Uberwachung eines HACCP-Systems dar. Dabei ist es von der jeweiligen
Unternehmensstruktur abhangig, ob dieses zentral oder dezentral bearbeitet und
dokumentiert wird. Es ist jedoch erforderlich, dass der Mitarbeiter mit den flir seinen
Bereich relevanten HACCP-Verfahren vertraut ist und diese anwendet.

HACCP-Team

Das HACCP-Team setzt sich aus geschulten Mitarbeitern relevanter Bereiche des
Unternehmens zusammen.

Gefahrenanalyse - Liste méglicher Gefahren

Fur die Erstellung einer umfassenden Gefahrenanalyse muissen produktbezogene
Prozessschritte auf mégliche Gefahren (biologische, chemische und physikalische
Gefahren sowie Kreuzkontaminationen) tiberpruft werden um zu entscheiden, ob
diese eine Bedeutung fur die Lebensmittelsicherheit haben und daher in die
HACCP-Konzeption aufzunehmen sind.

Im Lebensmitteleinzelhandel relevante Prozessschritte sind:

e das Lagern und Verkaufen verpackter industriell gefertigter Ware;

e der Verkauf loser Ware und

e die Eigenproduktion vor Ort.

Vor dem Hintergrund mdglicher biologischer (z.B. pathogene Mikroorganismen, My-
kotoxine), chemischer (z.B. Reinigungs- und Desinfektionsmittel) und physikalischer
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(z.B. Fremdkérper) Gefahren sind daher im Rahmen der Gefahrenanalyse insbe-
sondere folgende Punkte zu berticksichtigen:

° Einhaltung der Kuhlkette zur Verhinderung der Vermehrung pathogener Mik-
roorganismen;

° Unversehrtheit der Ware zur Verhinderung der Verunreinigung durch Fremd-
kérper und chemische Stoffe

° Vorhandensein wesentlicher Kennzeichnungsmerkmale und
° GHP.

Eine beispielhafte, nicht abschlieBende Liste mit Bewertungen relevanter Prozess-
schritte ist in Anlage 1 enthalten.

Des Weiteren gilt, dass die Lebensmittelunternehmer sicherzustellen haben, dass in
allen ihrer Kontrolle unterstehenden Bereichen die einschldgigen Hygienevorschrif-
ten erfullt sind.

Bei der Analyse sind bekannte aktuelle wissenschaftliche Erkenntnisse, wie die ge-
sundheitliche Relevanz fur die Verbraucher, zu berticksichtigen sowie die einschlé-

gigen gesetzlichen Grundlagen, wie z.B. die Verordnung tiber mikrobiologische Kri-
terien flir Lebensmittel (EG) Nr. 2073/2005.

Identifizierung der kritischen Kontrollpunkte (CCPs)

Fdr die anhand der Risikoeinschéatzung festgestellten Risiken, werden anhand des
Entscheidungsbaums (vgl. Anlage 2) die kritischen Kontrollpunkte (CCPs) ermittelt.

Folgende Kriterien stellen keine kritischen Kontrollpunkte dar, sondern Kontroll-
punkte:

o Lager — und Aufbewahrungstemperaturen;

° Kreuzkontaminationen;

° Allergene.

In Anlage 1 werden exemplarisch Prozessschritte im Lebensmitteleinzelhandel un-
ter Berticksichtigung 0.g. HACCP-Konzeptionen erarbeitet, die in den jeweiligen Ei-
genkontrollsystemen der Lebensmittelunternehmen zu berticksichtigen sind.
Erstellung der HACCP-Pléne

In den HACCP-Plénen werden alle prozessorientiert ermittelten kritischen Kontroll-
punkte (CCPs) aufgeftihrt. Fur alle CCPs werden Uberwachungs- und Kontrollver-

fahren sowie Lenkungs- und Beherrschungsmaéglichkeiten festgelegt und dokumen-
tiert.
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Validierung des HACCP-Konzeptes

Bei der Validierung des HACCP-Konzeptes Uberpruft der Lebensmittelunternehmer,
ob das HACCP-Konzept effektiv ist, in dem er zuséatzliche Untersuchungen zur Ab-
sicherung durchftihrt, die im Eigenkontrollsystem verankert sind.

Verifizierung der HACCP-Konzeption

Die Verifizierung der HACCP-Konzeption dient dazu, festzustellen, ob die HACCP-
Konzeption, sowie alle HACCP-Plane richtig, zutreffend und auf dem aktuellen
Stand sind, eingehalten werden und alle relevanten Gefahren durch die erstellten
HACCP-Plane identifiziert und die festgelegten Verfahren eingehalten werden.

Fur eventuelle Gefahren, die im Rahmen dieser HACCP-Konzeption noch nicht er-
kannt wurden und um Anderungsbedarf in der HACCP-Konzeption zu ermitteln, er-
folgt eine regelméBige Uberarbeitung des Systems. Dies muss z.B. nach Anderung
der Produktpalette oder Anderung des Herstellungsprozesses geschehen.

Die Entscheidung zur Anderung der HACCP-Konzeption und den daraus resultie-
renden HACCP-Plénen, sowie den Prozessdokumenten und mitgeltenden Unterla-
gen wird vom HACCP Team getroffen. Es ist vom Unternehmen festzulegen, wo in
welchem Umfang eine Uberarbeitung erfolgt und dokumentiert wird.

Prozessdokumente und - aufzeichnungen

Prozessabhédngige HACCP-Dokumente sind vor Ort zur Einsicht bereit zu halten
(z.B. Aufzeichnungen von Erhitzungsprozessen in Abhdngigkeit von Temperatur
und Zeit). Die sich daraus ggf. ergebenden Aufzeichnungen sind zwei Jahre aufzu-
bewahren. Bei Dokumentation in elektronischer Form muss bei Bedarf ein Ausdruck
erstellt werden kénnen.

Dokumente und Aufzeichnungen sollten die durchgeflihrten Kontrollen, die daraus
resultierenden Ergebnisse, eventuelle KorrekturmaBnahmen sowie die Erfolgskon-
trolle der durchgeftihrten KorrekturmaBnahmen beschreiben bzw. dokumentieren
(vgl. Anlage 1).

Schulung/Belehrung

Schulungen sind von den Belehrungen zu unterscheiden (vgl. Definitionen).
Schulungs- bzw. Belehrungsverpflichtungen

J Die Verpflichtung zur Schulung ergibt sich derzeit aus der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004 Anh. II, Kap. XII;

. Die Verpflichtung zur Schulung nach HACCP fur die daftir beauftragten Per-
sonen ergibt sich ebenfalls aus der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anh. I,
Kap. XII, Nr. 2;

o Die Verpflichtung zur Belehrung bezliglich des Infektionsschutzgesetztes er-
gibt sich aus dem § 43 IfSG;

17
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Weitere Vorgaben tber die Schulung befinden sich in § 4 i.V.m. Anlage 1 der
Lebensmittelhygiene-Verordnung.

Es ist daflir Sorge zu tragen, dass die 0.g. Pflichten bei den Mitarbeitern umgesetzt
werden.

Allgemeine Anforderungen an die Schulung

Bei der Schulung der Mitarbeiter sollten folgende Punkte berticksichtigt werden:

Die zu schulenden Mitarbeiter sind entsprechend ihrer Vortétigkeit, Ausbil-
dung, aktuellen Tétigkeit bzw. ihrer vorhersehbaren Téatigkeit beim Herstellen,
Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln zu erfassen und es ist
festzulegen in welchem Umfang Schulungen erforderlich sind;

Diese Schulungen sind regelméBig (mindestens 1 x jéhrlich), unter Bertick-
sichtigung der Hygienesituation und der Gefahrenanalyse im Betrieb, erstma-
lig bei Aufnahme des Arbeitsverhdltnisses durchzufiihren. Bei Saison- und
Aushilfskréften sollte bei der Arbeitsaufnahme eine spezielle Unterweisung in
Hygiene bezogen auf den Arbeitsplatz erfolgen;

Es ist geeignetes Schulungspersonal erforderlich;

Es sind geeignete Schulungsmaterialien bzw. -instrumente zu verwenden und
ggf. auszuhéndigen;

Erfolgskontrollen werden durchgefthrt;

Die Schulungen sind zu dokumentieren;

Allgemeine Anforderungen an Belehrungen

Die Mitarbeiter sind entsprechend ihrer aktuellen Téatigkeit bzw. ihrer vorher-
sehbaren Tétigkeit beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Le-
bensmitteln zu erfassen und es ist festzulegen in welchem Umfang Belehrun-
gen erforderlich sind;

Belehrungen sind regelméBig (z.B. mindestens 1 x jahrlich gemaB Infektions-
schutzgesetz), unter Berticksichtigung der Hygienesituation und der Gefah-
renanalyse im Betrieb, erstmalig bei Aufnahme des Arbeitsverhéltnisses
durchzufihren.

Die Belehrungen muissen dokumentiert werden.

Allgemeine Unterweisungen in Hygiene bezogen auf den Arbeitsplatz

Die Mitarbeiter werden tber die hygienischen Besonderheiten ihres Arbeitsplatzes
im Hinblick auf die betriebseigenen MaBnahmen und Kontrollen informiert und tber
madgliche Auswirkungen ihres Verhaltens auf das Produkt aufgeklért. Die Schulun-
gen kénnen je nach Arbeitsplatz umfassen:

Verarbeitungs- und Produkthygiene, z.B. Beachtung von Temperatur-Zeit-
Beziehung, Standzeiten und Lagertemperaturen;
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Rohstoff-, Lager- und Transporthygiene, z.B. Temperaturanforderungen,
MaBnahmen zur Erkennung von Schédlingsbefall, Regelungen und MaBnah-
men bei erkanntem Schéadlingsbefall, Kontaminationsformen durch Schéadlin-
ge, gesundheitliche Folgen, Lebensweise von Schéadlingen sowie Méglichkei-
ten zur Vorbeugung von Schéadlingsbefall und BekdmpfungsmaBnahmen;

Personalhygiene, z.B. Darstellung persénlicher und betriebsspezifischer Hy-
gieneregeln (Handereinigung und ggf. Desinfektion, angemessene Arbeits-
kleidung, Verbot des Rauchens, Essens und Trinkens am Arbeitsplatz, Ver-
halten bei Erkrankungen und Verletzungen, hygienegerechtes Verhalten bei
Husten sowie Niesen und bei Toilettenbenutzung sowie Kérperhygiene);

Raum und Anlagehygiene, z.B. Grundkenntnisse Uber Reinigung und Desin-
fektion, MaBnahmen Auswahl und Anwendung geeigneter Mittel (Temperatur,
Einwirkzeit, Konzentration, Intervalle und Intensitét), hygienegerechte Ausfih-
rung von WartungsmaBnahmen und Reparaturen sowie Aufzeigen von Ge-
fahrdungen z.B. durch unzureichende Reinigungs- und Desinfektionsmal-
nahmen, Ruckstdnde von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln, Schmierstof-
fen, ungeeigneten Bedarfsgegenstdnden und Kontrollinstrumenten sowie
durch Fremdkérper;

Entsorgungshygiene, z.B. hygienische Behandlung von Wertstoffen und Ab-
wassern;

Einschlagige Vorschriften des Lebensmittelrechtes und des IfSG (sofern er-
forderlich), rechtliche Konsequenzen bei VerstéBen gegen diese Vorschriften.

Weitere spezielle Schulungen fiir Mitarbeiter im Umgang mit leicht verderbli-
chen Lebensmitteln

Leicht verderbliche Lebensmittel diirfen nur von Personen hergestellt, behandelt
oder in den Verkehr gebracht werden, die auf Grund einer Schulung nach Anhang |l
Kapitel X1l Nr. 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber ihrer jeweiligen Tétigkeit
entsprechende Fachkenntnisse auf folgenden Sachgebieten verfligen:

Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen Lebensmittels;

Hygienische Anforderungen an die Herstellung und Verarbeitung des jeweili-
gen Lebensmittels;

Lebensmittelrecht;

Warenkontrolle, Haltbarkeitspriifung und Kennzeichnung;
Betriebliche Eigenkontrollen und Rickverfolgbarkeit;
Havarieplan, Krisenmanagement;

Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels;

Anforderungen an Kiihlung und Lagerung des jeweiligen Lebensmittels;
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o Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen Lebensmittels
beim Umgang mit Lebensmittelabféllen, ungenieBbaren Nebenerzeugnissen
und anderen Abféllen;

o Reinigung und Desinfektion.

Riickverfolgbarkeit und Produktriickrufmanagement

Alle relevanten Mitarbeiter vor Ort kennen die Meldewege und Vorgehensweisen

zum Umgang mit potenziellen nicht sicheren und nicht verkehrsfahigen Lebensmit-

teln. Dies schliet das Verhalten bei Warenrtickrufen und Rckfltihrungen mit ein.

Kontrolle der Schulung

Der Erfolg der Schulung wird tberpruft. Dazu kénnen z.B. Fragebdgen eingesetzt

werden, eine fachspezifische Diskussion am Ende der Schulung oder eine Erfolgs-

kontrolle am Arbeitsplatz durchgeftihrt werden.

Dokumentation

Fir die Dokumentation der Schulung/Belehrung ist folgendes anzugeben:

o Die Belehrungen mussen dokumentiert werden;

o Schulungsperson/Verantwortlicher (mit Unterschrift);

. Datum, Ort und Dauer der Schulung;

° Teilnehmer der Schulung (z.B. Teilnehmerliste mit Unterschrift);

o Thema und ggf. verwendetes und ausgehéngtes Schulungsmaterial.

Die Dokumente sind eine angemessene Frist (mind. zwei Jahre) aufzubewahren

und bei Verlangen der zustdndigen Behérde vorzulegen. Der Mitarbeiter kann eine
Kopie der Nachweise erhalten.

Mikrobiologische Kriterien und Probenahme

Es qilt die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 tiber mikrobiologische Kriterien ftir Le-
bensmittel.

Die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 richtet sich an den Lebensmittelunternehmer
und nicht an die amtliche Lebensmitteltiberwachung. Lebensmittel, die die in der
Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 geregelten Lebensmittelsicherheitskriterien nicht
einhalten, sind vom Lebensmittelunternehmer nach Artikel 7 der Verordnung (EG)
Nr. 2073/2005 zu behandeln, d.h. das Erzeugnis oder die Partie Lebensmittel ist
gemanB Artikel 19 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 vom Markt zu nehmen oder
zurtickzurufen.

Umfang und Durchflihrung des Rdckrufs sind risikoorientiert und verhaltnisméBig in
Abstimmung mit der zustandigen Behdérde durchzuflihren.
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Im Falle von Produktbeanstandungen durch die Behérde, wird auf die Ausflihrungen
in Kapitel 10 verwiesen.

Das Verfahren zur Festlegung und Durchftihrung von mikrobiologischen Untersu-
chungen und deren Haufigkeit folgt einem risikoorientierten Ansatz.

Dies gilt im Lebensmitteleinzelhandel insbesondere fir das Herstellen, Bearbeiten
und Verpacken von leicht verderblichen Lebensmitteln.

Die Sicherheit der im Lebensmitteleinzelhandel angebotenen Lebensmittel wird
durch die praktizierten Eigenkontrollsysteme sowie durch die damit verbundene
Prozessgestaltung sichergestellt. Hierbei wird auf sichere Lebensmittel im Sinne
von Artikel 14 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 der vorgelagerten Stufen, sowie
auf die dort implementierten Eigenkontrollsysteme aufgebaut. Zusétzlich durchge-
fihrte Analysen aufgrund der Lebensmittelsicherheitskriterien stellen eine Verifizie-
rung der Vorstufen und der dort eingeflihrten Systeme dar. Durchgeflihrte Analysen
aufgrund der Prozesshygienekriterien bezwecken eine Uberpriifung der betriebsei-
genen Abléufe.

Die Analysen haben insbesondere das Ziel, mégliche Schwachstellen im System zu
identifizieren. Die Befunde dienen als Indiz. Ergeben sich hierbei Ansatzpunkte ftir
mdgliche Schwachstellen, so werden zielgerichtet weitere Proben entnommen um
die Schwachstellen zu identifizieren, um so belastbare Ergebnisse zu erhalten.
Risikobeurteilung

Die Risikobeurteilung erfolgt durch das jeweilige Unternehmen anhand folgender
Punkte:

o Betriebsart (z.B. Umgang mit den Produkten und das jeweilige Produkitrisiko);

° Unternehmensmanagement (z.B. Umsetzung rechtlicher Vorgaben, Mitarbei-
terschulung, Ruckverfolgbarkeit);

° Eigenkontrollsystem (z.B. HACCP, Untersuchung von Produkten, Tempera-
tureinhaltung);

° Hygienemanagement (z.B. bauliche Gegebenheiten, Personalhygiene, Reini-
gung und Desinfektion und Schédlingsbekdmpfung).

Daraus leitet sich die Stichprobenhd&ufigkeit ab.
Stichprobenhéufigkeit

Bei der Intensitdt der durchzufliihrenden Verifizierungsanalysen sind folgende Krite-
rien zu beachten:

° Das Produktrisiko der zu tiberwachenden Produkte: Hierbei ist davon auszu-

gehen, dass insbesondere leicht verderbliche Lebensmittel im Rahmen der
Beprobungen im Lebensmitteleinzelhandel tberwacht werden;
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o Prozesssicherheit: Hierbei sind die Ergebnisse der im Rahmen der Eigenkon-
trollsysteme durchgeflihrten Betriebsbegehungen als Entscheidungsgrundla-
ge u.a. heranzuziehen;

o Die Menge und Sortimentsbreite bei gleichzeitiger Bearbeitung in einem Be-
reich (z.B. mehrere unterschiedliche Warengruppen innerhalb einer Bedienab-
teilung).

° Hinsichtlich der Ausnahmeregelungen zur Anderung der Probennahmeh&ufig-
keit werden hierzu folgende risikominimierende Faktoren herangezogen: Ab-
gabefristen flir das Inverkehrbringen, Abgabe zum unmittelbaren Verkauf tiber
die Theke (Definition der kleinen Menge) und diesbezligliche eindeutige Ar-
beitsanweisungen im Eigenkontrollsystem.

Einbeziehung von vertikalen Sicherungskonzepten

Im Lebensmitteleinzelhandel, als Endstufe der Versorgungskette vor dem Verbrau-
cher, besteht laut wissenschaftlicher Kommentierung des BfR, kaum eine weitere
madgliche Gefahr in der Vermehrung von pathogenen Keimen, hier im speziellen bei
Salmonellen, solange die produktspezifische Kuhlkette eingehalten wird (siehe Leit-
linie Temperaturen). Es ist daher zwingend erforderlich, dass der Lebensmittelein-
zelhandel auf bestehende Analysen aus Qualitatssicherungssystemen der vorgela-
gerten Stufe zurtickgreifen kann.

Aufgrund der Prozessgestaltung (Beispiel: eigene Be- und Verarbeitung) kénnen
dartiber hinaus weitere Analysen erforderlich werden. Die Stichprobenplédne kénnen
mehrere Markte/Filialen desselben Lebensmittelunternehmens berticksichtigen.

Die néhere Ausgestaltung geschieht in den unternehmensspezifischen Eigenkon-
trollsystemen unter Berticksichtigung der jeweiligen Unternehmensstrukturen.

Temperaturkontrollerfordernisse flr Lebens-
mittel

Im folgenden Kapitel wird die ,Leitlinie mit Temperaturanforderungen flir bestimmte
Lebensmittel tierischen Ursprungs, die in Betrieben des Einzelhandelslose oder
selbst verpackt abgegeben werden® abgebildet.

Geltungsbereich

Lebensmittelunternehmer sind geméaB Verordnung (EG) Nr. 852/2004 tber Le-
bensmittelhygiene gehalten, die allgemeinen und spezifischen Hygienevorschriften
des Art. 4 sowie die Vorgaben zur Gefahrenanalyse und Kritischen Kontrollpunkte
gemaB Art. 5 zu erflillen. Hierbei spielen die Einhaltung geeigneter Temperaturen
und Temperaturfiihrung eine entscheidende Rolle.

Diese Leitlinie fur gute Verfahrenspraxis im Sinne des Art. 8 Verordnung (EG)

Nr. 852/2004 beinhaltet Temperaturen fur die Lagerung und Abgabe von bestimm-
ten Lebensmitteln tierischen Ursprungs in Betrieben des Einzelhandels im Sinne
des Artikel 3 Nr. 7 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002. Hierzu zahlen insbesondere
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Betriebe des filialisierten und nicht filialisierten Lebensmitteleinzelhandels sowie Be-
triebe der Gastronomie und des Fleischerhandwerks.

Geltungsbereich und Umfang dieser Leitlinie orientieren sich an den Regelungen
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004. Diese Leitlinie gilt nur fir die Betriebe des Ein-
zelhandels, die nicht in den Anwendungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
fallen und somit der allgemeinen Hygieneverordnung (EG) Nr. 852/2004 unterlie-
gen. Ferner umfasst die Leitlinie nur Produktgruppen, die unter Bezugnahme auf §
7 in Verbindung mit Anlage 5 Kapitel VIl der nationalen ,Verordnung tber Anforde-
rungen an die Hygiene bei der Produktion, der Verarbeitung und dem Vertrieb von
bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs® (Lebensmittelhygiene-Verordnung
— Tierische Lebensmittel, LMHV-Tier) relevant sind.

Folglich gilt diese Leitlinie nur ftr

o Betriebe des Einzelhandels, die Lebensmittel tierischen Ursprungs im Betrieb
— ggf. nach eigener Herstellung — lose oder selbst verpackt an Verbraucher
abgeben / verkaufen;

o Einzelhandelsunternehmen, die Lebensmittel tierischen Ursprungs an andere
Einzelhandelsunternehmen abgeben, lagern und/oder transportieren und dies
eine nebenséchliche Tétigkeit auf lokaler Ebene von beschrénktem Umfang?®
darstellt.

8.2. Temperaturen fiir kiihlbediirftige Lebensmittel tierischen Ursprungs

Kihlung allein kann die Vermehrung von Mikroorganismen nur verlangsamen, nicht
aber unterbinden. Wesentlich ftir die absoluten Keimzahlen sind die Dauer der Kiih-
lung und die Kihltemperatur. Die Vermehrungsgeschwindigkeit von Mikroorganis-
men ist dartiber hinaus von weiteren inneren (z. B. pH- und a,—Wert) und duBeren
Faktoren (z. B. Atmosphére) abhéngig.

In der folgenden Tabelle sind Temperaturen flr einige kihlbedtirftige Lebensmittel-
gruppen aufgeflihrt. Die Zusammenstellung bildet nur die Produktbereiche, flr die
es in Anhang Il der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 bzw. in Anlage 5 der Verord-
nung zur ,Lebensmittelhygiene-Verordnung — Tierische Lebensmittel“ explizite
Temperatur-Vorschriften gibt und die entsprechend Kapitel VIl der Anlage 5 differie-
ren kénnen.

Bezliglich Fischereierzeugnissen und lebenden Muscheln wird auf die Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 Anhang Il Abschnitt VIII Nr. 2 und Anhang lll, Abschnitt VII Nr. 3
verwiesen.

Weitere Temperaturempfehlungen und Produktgruppen finden sich auch in den je-
weiligen Leitlinien fir eine Gute Hygienepraxis der verschieden
Branchenverbande®*.

Die in der Tabelle genannten Temperaturen gelten nur flir Lebensmittel tierischen
Ursprungs, die in Betrieben des Einzelhandels

3 § 6 Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung

* Ein Verzeichnis der erstellten Leitlinien ist auf den Internet-Seiten des BLL zu finden (www.bll.de).
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° lose an den Verbraucher abgegeben werden; oder
o selbst verpackt und anschlieBend an den Verbraucher abgegeben werden.

Kuhlpflichtige Lebensmittel in Fertigpackungen, die vom Hersteller verpackt und mit
einem Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchsdatum versehen wurden, sind in
der Originalpackung bei den Temperaturen gemaB der Herstellerangabe auf der
Packung zu lagern und zu transportieren. Ab Offnung der Originalpackung, z. B. bei
GroBpackungen, gelten die Temperaturen der Leitlinie.

Temperaturerfassung

Sowohl im Rahmen von EigenkontrollmaBnahmen als auch fiir die amtliche Uber-
wachung spielt die Ermittlung der jeweiligen Temperatur eine wichtige Rolle. Fr Ei-
genkontrollen wird in der Regel die Bestimmung der Lagertemperatur bzw. Umge-
bungstemperatur der Produkte flir ausreichend erachtet; auf diesem Weg ist eine
zerstorungsfreie Messung mdglich.

Im Folgenden sind einige Aspekte zur Temperaturerfassung aufgeftihrt:

Messgeréte Flussigkeitsthermometer (Alkohol, kein Quecksilber);
Kontaktthermometer (elektronisch);

Strahlungsmessgerate (bertihrungslos);

Kalibrierung physikalischer Fixpunkt (Eis — Wasser — Mischung);

Vergleichsmessung mit geeichten oder kalibrierten Tempera-
turmessgeraten héherer Genauigkeit;

Messart Einmalmessung (kurzzeitig);

Messung mit Registriergeréten (langfristig), ortsfeste oder be-
wegliche Einrichtung;

Messort Produktoberflache / Kernbereich (Produkttemperatur);

Umgebungsluft bei der Lagerung (Umgebungstemperatur);

Temperatur- Beachten der spezifischen Eigenschaften wie
fuhler Temperaturbereich, Messpunkt am Fuihler und dessen chemi-
sche sowie mechanische Bestandigkeit.



Leitlinie Lebensmittelhygiene w

8.4. Temperaturanforderungen® fiir bestimmte kiihlpflichtige Lebensmittel tieri-
schen Ursprungs, die in Betrieben des Einzelhandels lose oder selbst ver-
packt abgegeben werden.

. Temperatur4
Lebensmittel (nICht mehr
als / max.)
frisches Fleisch von Huftieren +7°C
zur alsbaldigen Umgebungs- +7°C
i Abgabe i temperatur
. . AbgabeamTag i  Umaebunas. | .on
Hackfleisch (lose oder selbst ver- ! de?H erstellun gg ; Umgebungs- +4°C
packt) oder unter temperatur
! besonderer Do- _______________________
kumentation 24 ProduktteSmpera +7°C
| h-Abgabe | tur
Fleischzubereitungen +7°C
Fleischerzeugnisse, leichtverderblich +7°C
Frisches Gefltigelfleisch § +4°C
Geflligelhackfleisch/Geflligelhackfleischzubereitungen ! +4°C
Gefltgelfleischzubereitungen +4°C
Nebenprodukte der Schlachtung, frisch +4°C
Kleinwild 5 +4°C
GroBwild +7°C
Farmwild | +7°C
: Annéhernde
Frischfisch, ganz oder filetiert i Schmelzeis-
L .___temperatur
i Anndhernde
Gegarte und gektihlte Krebs- und Weichtiererzeugnisse i Schmelzeis-
4 temperatur
Ré&ucherfisch +7°C
Feinkostartikel +7°C
Andere leichtverderbliche Lebensmittel +7°C
Ergénzung:
Frischkése +7°C

> gilt bis zur Abgabe an den Endverbraucher bzw. bis zur Entnahme aus der Selbstbedienungseinrichtung durch den Verbrau-
cher; kurzfristig kann von den Temperaturanforderungen abgewichen werden, sofern dies erforderlich ist, die Gesundheit des
Endverbrauchers nicht geféhrdet wird und die Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden

% siehe Begriffsbestimmungen Anhang | Verordnung (EG) Nr. 853/2004
* sofern nicht anders angegeben, handelt es sich um Produkttemperaturen
> kumulativ

6 kumulativ
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Hygienevorschriften flur Lebensmittel tieri-
schen Ursprungs

Welche zusétzlichen Vorschriften flir den Einzelhandel beim Umgang mit Lebens-
mitteln tierischen Ursprungs zur Anwendung kommen, ist komplex. Das BMELV hat
eine Ubersicht im Bundesanzeiger verdéffentlich (vgl. Anlage 3).

Zusétzliche Vorschriften enthdlt zum einen die EU-Verordnung mit spezifischen Hy-
gienevorschriften tierischen Ursprungs (EG) Nr. 853/2004, die flir den Einzelhandel
unter bestimmten Voraussetzungen zur Anwendung kommen kénnen. Dartber hin-
aus beinhaltet die Tierische Lebensmittelhygiene-Verordnung einschlégige nationa-
le Hygienevorschriften flir den Umgang mit tierischen Erzeugnissen im Einzelhan-
del, die die Lebensmittelhygiene-Verordnung (EG) 852/2004 und die nationale Le-
bensmittelhygiene-Verordnung ergénzen.

GemaB Artikel 1 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 enthélt diese spezifischen Hy-
gienevorschriften flir Lebensmittel tierischen Ursprungs, die in Ergénzung der Vor-
schriften der Lebensmittelhygieneverordnung (EG) Nr. 852/2004 gelten.

Die Regelungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 gelten fuir unverarbeitete und
Verarbeitungserzeugnisse tierischen Ursprungs. Grundsétzlich gilt die Verordnung
zwar nicht fur Lebensmittel, die sowohl Erzeugnisse pflanzlichen Ursprungs als
auch Verarbeitungserzeugnisse tierischen Ursprungs enthalten. Verarbeitungser-
zeugnisse tierischen Ursprungs, die zur Herstellung dieser Lebensmittel verwendet
werden, mussen jedoch im Einklang mit dieser Verordnung gewonnen und bearbei-
tet werden.

Fir den Einzelhandel ergibt sich Folgendes:

Grundsatzlich gilt die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 nicht ftir den Einzelhandel. Sie
gilt jedoch fuir Einzelhandelstétigkeiten, die zur Deckung des Bedarfs eines anderen
Betriebes an Lebensmitteln tierischen Ursprungs ausgetibt werden.

Etwas anderes ergibt sich in zwei Féllen: Erstens, wenn sich die Tatigkeiten auf die
Lagerung oder den Transport beschrénkt, wobei die spezifischen Temperaturanfor-
derung des Anhangs Ill der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 dennoch gelten. Zwei-
tens, wenn die Abgabe lediglich von einem Einzelhandelsunternehmen an andere
Einzelhandelsunternehmen erfolgt und eine nebenséchliche Tétigkeit auf lokaler
Ebene von beschranktem Umfang darstellt. In diesem zuletzt genannten Fall grei-
fen die Vorschriften der nationalen Tierische Lebensmittelhygiene-Verordnung.

Die Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 werden fir die Sicherstel-
lung der Lebensmittelsicherheit in Einzelhandelsunternehmen ftir ausreichend er-
achtet, wenn die Lebensmittel tierischen Ursprungs direkt an den Endverbraucher
verkauft bzw. abgegeben werden. Fur GroBhandelstétigkeiten sollen zusétzlich ge-
nerell die Vorschriften der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 gelten. Nur wenn die Ab-
gabe von einem Einzelhandelsunternehmen an andere Einzelhandelsunternehmen
eine nebenséchliche Tatigkeit auf lokaler Ebene von beschrénktem Umfang dar-
stellt, gelten die Vorschriften der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 nicht.
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Entscheidend ist daher, ob es sich bei der Abgabe von Lebensmitteln an andere
Einzelhandelsunternehmen um eine nebenséachliche Tatigkeit auf lokaler Ebene
von beschréanktem Umfang handelt. Die Definition dieser unbestimmten Rechtsbeg-
riffe hat der nationale Gesetzgeber in der Tierische Lebensmittelhygiene-
Verordnung vorgenommen. GeméB § 6 der Tierische Lebensmittelhygiene-
Verordnung stellt die Abgabe von Lebensmitteln tierischen Ursprungs von einem
Betrieb des Einzelhandels an andere Betriebe des Einzelhandels dann eine neben-
séchliche Tétigkeit auf lokaler Ebene von beschranktem Umfang dar, wenn die Ab-
gabe
o auf héchstens ein Drittel der Herstellungsmenge des abgebenden Betriebes
an Lebensmitteln tierischen Ursprungs und

. auf im Umkreis von nicht mehr als 100 Kilometern gelegene Betriebe be-
schrénkt ist.

Ubersteigt die abgegebene Menge das Drittel der Herstellungsmenge oder liegt der
belieferte Betrieb weiter als 100 km entfernt, handelt sich nicht mehr um eine ne-

bens&chliche Tatigkeit auf lokaler Ebene von beschrédnktem Umfang, mit der Folge,
dass die Vorschriften der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zur Anwendung kommen.

Andernfalls gelten die Regelungen der Tierische Lebensmittelhygiene-Verordnung
gemaB § 7 in Verbindung mit Anlage 5 der Verordnung. Diese bestimmt die Anfor-
derungen an die Herstellung oder Behandlung von Lebensmitteln tierischen Ur-
sprungs im Einzelhandel. Dazu gehdren

o Anforderungen an die Zerlegung und Behandlung von Fleisch

o Herstellung und Behandlung von Hackfleisch und Fleischzubereitungen
o Herstellung von Fleischerzeugnissen

o Eier, Eiprodukte und Flissigei

o Anforderungen an die Herstellung von Milcherzeugnissen

o Kennzeichnung von aus oder unter Verwendung von Rohmilch hergestellten
Lebensmitteln

o Abweichende Temperaturanforderungen.

Die Vorschriften tiber die Zerlegung und Behandlung von Fleisch sowie die Anfor-
derungen an Rdume und Einrichtungen bei der Herstellung und Behandlung von
Hackfleisch und Fleischzubereitungen und die Vorschriften tber die Anforderungen
an R&ume und Einrichtungen beim Umgang mit Eiern, Eiprodukten und Flssigei
gelten u.a. nicht fir Verkaufsrdume sowie an Verkaufsrdume unmittelbar angren-
zende Raume, in denen Lebensmittel tierischen Ursprungs zur unmittelbaren Ab-
gabe an Verbraucher vorbereitet werden. Die gleiche Ausnahme gilt fiir Ktichen-
rdume in Gaststatten oder Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung.

Fir den Umgang mit lebenden Muscheln und Fischereierzeugnissen enthélt die
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 explizite Vorgaben flir den Einzelhandel.

27



w Leitlinie Lebensmittelhygiene

10.

28

Lebensmitteltiberwachung

Risikoorientierte Uberwachungshéufigkeit fiir Lebensmittelbetriebe

Seit Inkrafttreten der Kontrollverordnung (EG) Nr. 882/2004 am 1.1.2006 hat die
Kontrolle von Betrieben durch die Lebensmitteltiberwachung risikoorientiert, d.h.
unter Berticksichtigung bestimmter Parameter wie Betriebs- und Produktart, Verhal-
ten des Unternehmers, Verlésslichkeit der Eigenkontrollen und Hygienemanage-
ment zu erfolgen. Mit der Anlage 2 der Ersten Allgemeinen Verwaltungsvorschrift
zur Anderung der AVV Rahmen-Uberwachung wurde ein diese Parameter bertick-
sichtigendes Schema den Bundeslédndern zur Berechnung des Risikos von Betrie-
ben an die Hand gegeben. Die AVV sowie die Erlduterung zur Anwendung der risi-
koorientierten Beurteilung von Lebensmittelbetrieben ist zu finden unter:
(http://www.bmelv.de/cln_045/nn_827890/SharedDocs/downloads/02-

Verbraucherschutz/Lebensmittelsicherheit/AVVRuebAend1,
templateld=raw,property=publicationFile.pdf/AVVRuebAend1.pdf).

Danach sind die zu tiberwachenden Betriebe zuerst in Risikokategorien einzustufen
und die Uberwachungshéufigkeit (Risikoklasse) dieser Betriebe zu bestimmen. Da-
bei ist ein risikoorientiertes Beurteilungssystem anzuwenden. Die Einstufung ist fir
jeden Betrieb zu dokumentieren und fortzuschreiben. In Abh&ngigkeit vom Ergebnis
der risikoorientierten Beurteilung von Betrieben sind Uberwachungshéufigkeiten
von téglich bis in der Regel maximal alle drei Jahre einzuhalten.

Anhand der Risikokategorie der Betriebe und der vor Ort bestimmten Werte fir die
ubrigen Parameter errechnet sich - unter Berticksichtigung der letzten hinterlegten
Betriebskontrolle - die Kontrollfrequenz und der néchste Kontrolltermin des Betrie-
bes. Das System ,startet” erstmals unter Annahme mittlerer Werte flir die flexiblen
Bewertungsparameter, eine Anpassung der flexiblen Parameter erfolgt mit jeder
Kontrolle vor Ort.

Der Lebensmittelunternehmer ist damit in die Lage versetzt, die Kontrollfrequenz
durch die Behérden ganz aktiv zu beeinflussen und die Kontrollintervalle in einem
bestimmten zeitlichen Rahmen zu verklrzen oder zu verldngern.

Feststellung eines unbefriedigenden Ergebnisses gemaB Artikel 7 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 2073/2005 durch die Behérde

In Féllen, in denen die amtliche Uberwachung einen in Lebensmittelsicherheitskrite-
rien vorkommenden pathogenen Erreger nachgewiesen hat, wird ein amtlicher
Ruickruf nicht durch Artikel 7 der genannten Verordnung angeordnet, da der Uber-
wachungsbehdrde in diesem Fall das gesamte Handlungsinstrumentarium des Arti-
kel 54 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 bzw. § 39 Abs. 2 LFGB zu Verfu-
gung steht. Die in der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 geregelten Lebensmittelsi-
cherheitskriterien stellen keine ,,Grenzwerte” flir die amtliche Lebensmitteltiberwa-
chung dar.

Die amtliche Lebensmitteliberwachung ist vielmehr gehalten, geman Artikel 14 der
Verordnung (EG) Nr. 178/2002 im Einzelfall zu tberprtifen, ob das in Frage stehen-
de Lebensmittel sicher ist. Damit ist die Behdrde grundsétzlich gehalten, im Rah-
men einer Einzelfallprifung u.a. nach Artikel 14 Abs. 3 Buchstabe b der Verord-
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nung(EG) Nr. 178/2002 auch die Kennzeichnung und Aufmachung der Erzeugnisse
bei der Bewertung (z.B. Hinweis ,Vor Verzehr erhitzen®, ,mit 70 ° heillem Wasser
zubereiten® usw.) zu berticksichtigen.

Stand: Oktober 2008
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Anlage 1: Prozessanalyse zur Gefahrenabwehr im Einzelhandel
Geltungsbereich: nicht kiihlpflichtige, ktihlpflichtige und tiefgekiihlte Lebensmittel

Leitlinie Lebensmittelhygiene w

Mégliche Griinde Kontrollpunkte | CP/ Toleranzen/ Methode MaBnahmen | Verant- Dokumen-
Gefahren CcCpP Grenzwerte Uberwa- bei Abwei- wortlich tation
chung chung®
Anlieferung/ Wareneingang/ Verrdumung
Vorzeitiger Temperaturabwei- Liefer- CP Temperatur laut | Messung EKS der Un- | EKS der EKS der
Verderb chung temperatur Herstelleranga- ternehmen Unterneh- Unterneh-
be men men
MHD Uberschritten MHD CP MHD laut Her- Sichtkontrol- | EKS der Un- | EKS der EKS der
stellerangabe le ternehmen Unterneh- Unterneh-
abzlglich Rest- men men
laufzeit
Produktkon- | Beschéadigungen von | Verpackung / CP Unversehrtheit | Sichtkontrol- | EKS der Un- | EKS der EKS der
tamination Verpackungen Gebinde le (auch auf | ternehmen Unterneh- Unterneh-
Ladeflédche) men men
Nachteilige Beeinflus- | Palette / Verpa- | CP Kein Befall / Sichtkontrol- | EKS der Un- | EKS der EKS der
sung der Ware durch | ckung keine Spuren le ternehmen Unterneh- Unterneh-
Schmutz oder Schéd- men men
linge
Lagerung
Vorzeitiger Temperaturabwei- Umgebungs- CP Temperatur laut | Messung EKS der Un- | EKS der EKS der
Verderb chung temperatur Herstelleranga- ternehmen Unterneh- Unterneh-
be men men
MHD Uberschritten MHD CP MHD laut Her- FIFO EKS der Un- | EKS der EKS der
stellerangabe Sichtkotrolle | ternehmen Unterneh- Unterneh-
men men
Produktkon- | Nachteilige Beeinflus- | Palette / Verpa- | CP Kein Befall / Sichtkontrol- | EKS der Un- | EKS der EKS der
tamination sung der Ware durch | ckung keine Spuren le ternehmen Unterneh- Unterneh-
Schmutz oder Schéd- men men

linge

® Beispiele: Rtickweisung, Nachschulung, Belehrung, Nachbearbeitung, Nachreinigung, Nachdesinfektion, Durcherhitzung, Kennzeichnungskorrektur




L€

Leitlinie Lebensmittelhygiene w

Mégliche Griinde Kontrollpunkte | CP/ Toleranzen/ Methode MaBnahmen | Verant- Dokumen-
Gefahren CCP | Grenzwerte Uberwa- bei Abwei- wortlich tation
chung chung’
Verkauf
Vorzeitiger Temperaturabwei- Umgebungs- CP Temperatur laut | Messung EKS der Un- | EKS der EKS der
Verderb chung temperatur Herstelleranga- ternehmen Unterneh- Unterneh-
be men men
MHD (dberschritten MHD CP MHD laut Her- FIFO EKS der Un- | EKS der EKS der
stellerangabe Sichtkontrol- | ternehmen Unterneh- Unterneh-
le men men
Produktkon- | Nachteilige Beeinflus- | Palette CcP Kein Befall / Sichtkontrol- | EKS der Un- | EKS der EKS der
tamination sung der Ware durch | / Verpackung keine Spuren le ternehmen Unterneh- Unterneh-
Schmutz oder Schéad- men men
linge
Méngel in der Perso- | Verhalten am CcP 1xjéhrlich bzw. | RegelméBi- | EKS der Un- | EKS der EKS der
nalhygiene Arbeitsplatz bei Neueinstel- | ge Schulung | ternehmen Unterneh- Unterneh-
lung men men

” Beispiele: Riickweisung, Nachschulung, Belehrung, Nachbearbeitung, Nachreinigung, Nachdesinfektion, Durcherhitzung, Kennzeichnungskorrektur
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Lose und/oder im Markt verpackt und Verarbeitung

z.B. Fisch, Fleisch, Wurst, Kidse, Feinkost, Backwaren, Bulk-Food, Tee, Kaffee,
Obst und Gemiise
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Mégliche Griinde Kontrollpunkte | CP/ Toleranzen/ Methode MaBnahmen | Verant- Dokumen-
Gefahren CcCP Grenzwerte Uberwa- bei Abwei- wortlich tation
chung chung
Anlieferung/ Wareneingang/ Verrdumung
Vorzeitiger Temperaturabwei- Liefertempera- | CP Temperatur laut | Messung EKS der Un- | EKS der EKS der
Verderb chung tur Herstelleranga- ternehmen Unterneh- Unterneh-
be men men
Uberlagerte Ware MHD / Los- CP MHD / Los- Sichtkontrol- | EKS der Un- | EKS der EKS der
kennzeichnung kennzeichnung | le ternehmen Unterneh- Unterneh-
laut Hersteller- men men
angabe abzuig-
lich Restlaufzeit
Produktkon- | Beschadigungen von | Verpackung / CP Unversehrtheit | Sichtkontrol- | EKS der Un- | EKS der EKS der
tamination Verpackungen Gebinde le (auch auf | ternehmen Unterneh- Unterneh-
Ladeflache) men men
Nachteilige Beeinflus- | Palette / Verpa- | CP Kein Befall / Sichtkontrol- | EKS der Un- | EKS der EKS der
sung der Ware durch | ckung keine Spuren le ternehmen Unterneh- Unterneh-
Schmutz oder Schéd- men men
linge
Lagerung
Vorzeitiger Temperaturabwei- Umgebungs- CP Temperatur laut | Messung EKS der Un- | EKS der EKS der
Verderb chung temperatur Herstelleranga- ternehmen Unterneh- Unterneh-
be men men
MHD (tberschritten MHD CP MHD laut Her- FIFO EKS der Un- | EKS der EKS der
steller-angabe Sichtkontrol- | ternehmen Unterneh- Unterneh-
le men men
Produktkon- | Nachteilige Beeinflus- | Palette / Verpa- | CP Kein Befall / Sichtkontrol- | EKS der Un- | EKS der EKS der
tamination sung der Ware durch | ckung keine Spuren le ternehmen Unterneh- Unterneh-
Schmutz oder Schéd- men men

linge
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Mégliche Griinde Kontrollpunkte | CP/ Toleranzen/ Methode MaBnahmen | Verant- Dokumen-
Gefahren CcCpP Grenzwerte Uberwa- bei Abwei- wortlich tation
chung chung
Vorbereitung / Herstellung / Pre-Packing
Vorzeitiger Uberlagerte Ware MHD / Loskenn- | CP Verkehrsféhig- | Sensorik EKS der Un- | EKS der EKS der
Verderb zeichnung keit ternehmen Unterneh- Unterneh-
men men
Temperaturabwei- _ Standzeit mdg- EKS der Un- | EKS der EKS der
chung i.V.m. zu langer lichst kurz ternehmen Unterneh- Unterneh-
Standzeit men men
Produktkon- | Kreuzkontamination _ Zeitliche oder EKS der Un- | EKS der EKS der
tamination rdumliche Tren- ternehmen Unterneh- Unterneh-
nung mit Zwi- men men
schenreinigung
Méngel in der Perso- | Verhalten am CP 1xjéhrlich bzw. | RegelméBi- | EKS der Un- | EKS der EKS der
nalhygiene Arbeitsplatz bei Neueinstel- | ge Schulung | ternehmen Unterneh- Unterneh-
lung men men
Méngel in der Pro- Zustand von CP Sichtbare Ver- RegelméBi- | EKS der Un- | EKS der EKS der
zesshygiene (Raum-/ | Rdumen und schmutzung ge Reini- ternehmen Unterneh- Unterneh-
Gerétehygiene) Einrichtungsge- und/oder erhéh- | gung und men men
genstanden; te Keimbelas- Desinfektion
Uberprtifung tung sowie Verifi-
der Einhaltung kation
der Hygiene-/
Reinigungspléa-
ne
Fremdkdrpereintrag Priifung auf CP Nicht funktionie- | Sichtkontrol- | EKS der Un- | EKS der EKS der
Fremdkdérperri- rende Schutz- le / Splitter- | ternehmen Unterneh- Unterneh-
siko maBnahmen schutz an men men
Lampen /

Fliegengitter

/ Schmuck-
verbot
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Mogliche
Gefahren

Lebensmit-
telinfektion /
-intoxikation
aufgrund des
Uberlebens
pathogener
Mikroorga-
nismen

Griinde

Abweichung Prozess-
temperatur

Kontrollpunkte

Erhitzung

CcpP/
CCP

Toleranzen/
Grenzwerte

produktspezifi-
sche Tempera-
tur- und/oder
Zeitvorgabe

Methode
Uberwa-
chung
Zeit-
und/oder
Tempera-
turmessung

MaBnahmen
bei Abwei-
chung

Nacherhit-
zen/Verwer-
fen und ggf.
neu prtifen

Verant-
wortlich

EKS der
Unterneh-
men

Dokumen-
tation

EKS der
Unterneh-
men

Fehldeklara- | Anderung Produktre- | Aktualisierte CP Rezepturen Arbeits-/ EKS der Un- | EKS der EKS der
tion allerge- | zeptur Kennzeichnung Verfahrens- | ternehmen Unterneh- Unterneh-
ner Stoffe in anweisung men men
Kladde oder
Pre-Packing
Produktkon- | ungeeignetes Verpa- | Konformitatser- | CP Produktspezi- Uberpriifung | EKS der Un- | EKS der EKS der
tamination ckungsmaterial kldrung fische Vorgabe | Konformi- ternehmen Unterneh- Unterneh-
(VO1935/2004) tatsbeschei- men men
nigung
Verkauf
Vorzeitiger Uberlagerte Ware Sicht- und Ge- | CP Verkehrsféhig- | FIFO /téagli- | EKS der Un- | EKS der EKS der
Verderb schmacks- keit che Waren- | ternehmen Unterneh- Unterneh-
kontrolle kontrolle men men
Temperaturabwei- Umgebungs- CP Temperatur laut | Messung EKS der Un- | EKS der EKS der
chung temperatur Herstelleranga- ternehmen Unterneh- Unterneh-
be men men
Produktkon- | Kreuzkontamination Thekenlayout _ Zeitliche oder EKS der Un- | EKS der EKS der
tamination rdaumliche Tren- ternehmen Unterneh- Unterneh-
nung mit Zwi- men men
schenreinigung
Méngel in der Perso- | Verhalten am CP 1 x jahrlich bzw. | RegelméBi- | EKS der Un- | EKS der EKS der
nalhygiene Arbeitsplatz bei Neueinstel- | ge Schulung | ternehmen Unterneh- Unterneh-
lung men men
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Mégliche Griinde Kontrollpunkte | CP/ Toleranzen/ Methode MaBnahmen | Verant- Dokumen-
Gefahren CcCpP Grenzwerte Uberwa- bei Abwei- wortlich tation
chung chung
Méngel in der Pro- Zustand von CP Sichtbare RegelmdBi- | EKS der Un- | EKS der EKS der
zesshygiene (Raum-/ | Rdumen und Verschmut- ge Reini- ternehmen Unterneh- Unterneh-
Gerétehygiene) Einrichtungsge- zung und/oder | gung und men men
genstdnden; erhéhte Keim- Desinfektion
Uberprtifung belastung sowie Verifi-
der Hygiene-/ kation
Reinigungsplé-
ne
Fremdkérpereintrag Prifung auf CP Nicht funktionie- | Sichtkontrol- | EKS der Un- | EKS der EKS der
Fremdkdérperri- rende Schutz- le / Splitter- | ternehmen Unterneh- Unterneh-
siko maBnahmen schutz an men men
Lampen /
Fliegengitter
/ Schmuck-
verbot
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Anlage 2: Entscheidungsbaum zur Durchfiihrung der betrieblichen

Eigenkontrolle
Frage 1 Wird die Gefahr auf dieser Stufe beseitigt oder auf ein annehmbares Niveau reduziert?
Prozessstufe, Verfahren oder
JA NEIN Erzeugnis dndern

' f

Ist die Prozessbeherrschung auf
dieser Stufe unerlédsslich?

— | JA

- Weiter zur
NEIN |—» | KeinCCP | —» | Lachsten Prozessstufe

v
Frage 2 Wird die Gefahr auf dieser Stufe beseitigt oder auf ein

annehmbares Niveau reduziert?

v
NEIN

Ist eine Kontamination mdglich bzw. kann sich die

Frage 3 Gefahr auf ein nicht akzeptables Niveau erhéhen?

. Weiter zur
JA NEIN | —» | KeinCCP | — | achsten Prozessstufe

v

Wird die Gefahr auf einer spateren Prozessstufe besei-
tigt oder auf ein annehmbares Niveau reduziert?

v v

Frage 4

JA NEIN | —» CRITICAL CONTROL POINT

v

Kein CCP | —p

A

Weiter zur
ndchsten Prozessstufe
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Anlage 3:

Durch die Verordnung zur Durchftihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebens-
mittelhygienerechts vom 8. August 2007 (BGBI. | S. 1816) sind die erforderlichen Vorschrif-
ten zur Durchflihrung des unmittelbar anzuwendenden EG-Lebensmittelhygienerechts erlas-
sen und die erforderlichen Anpassungen des deutschen Lebensmittelrechts vorgenommen
worden.

Als Orientierungshilfe bei der Prtifung der Frage, ob Anforderungen des unmittelbar anzu-
wendenden EG-Lebensmittelrechts oder der Lebensmittelhygiene-Verordnung oder der Tie-
rischen Lebensmittel-Hygieneverordnung zu beachten sind, gibt die nachfolgende Ubersicht
erste Hinweise.

Verwendung/Weg der Ab- Verordnung (EG) Verordnung (EG) Nationales Recht
gabe/Weg des Inver- Nr. 852/2004 Nr. 853/2004

kehrbringens

Privater hduslicher Bereich nein nein nein
Abgabe kleiner Mengen von nein nein ja

Primérerzeugnissen durch
den Erzeuger an End-
verbraucher oder Einzelhan-
del zur Abgabe an End-
verbraucher

Abgabe kleiner Mengen von ja nein ja
Fleisch von Gefltigel oder
Hasentieren durch den Er-
zeuger an Endverbraucher
oder Einzelhandel zur Abga-
be an Endverbraucher

Abgabe kleiner Mengen zer- ja nein ja
legten Wildfleisches durch
den Jager an Endverbraucher
oder Einzelhandel zur Abga-
be an Endverbraucher

Einzelhandel (Abgabe an ja nein ja
Endverbraucher und im Falle
von Lebensmitteln tierischen
Ursprungs an andere Betrie-
be des Einzelhandels im
Rahmen einer nebenséachli-
chen Tétigkeit auf lokaler
Ebene von beschranktem
Umfang)

Andere Formen der Abga- ja ja ja
be/des Inverkehrbringens
(Einzelhandel mit einer Gber
eine nebenséachliche Tétigkeit
auf lokaler Ebene von be-
schrénktem Umfang hinaus-
gehenden Abgabe an andere
Betriebe des Einzelhandels,
zulassungspflichtige Betriebe)
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