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Kapitel 1 - Vorwort

1. Vorwort

1.1. Geltungsbereich und Ziele

Die zwei bedeutendsten Vertriebsformen fir die Versorgung von Gastronomen und
an-deren Grol3verbrauchern mit Lebensmitteln und sog. Non-Food-Artikeln sind der
SelbstbedienungsgrofRhandel — auch Cash and Carry genannt — sowie der (Lebens-
mittel-) ZustellgroRhandel — oft auch Food-Service genannt.

Cash and Carry (C+C), bedeutet, dass die Kunden ihre Waren im Gro3markt selbst
zusammenstellen, selbst bezahlen und selbst fir den Abtransport sorgen. Die au-
Rergewdhnlich groRe Sortimentsbreite ermdglicht dem Kunden seine verschiedenen
Bedurfnisse in einem Einkaufsgang im Verbund abzudecken (One-Stop-Shopping).
Dies bedeutet fir ihn eine Zeit- und Kostenersparnis.

Das Leistungsangebot steht ausschlie3lich Wiederverkaufern, industriellen, kom-
merziellen oder anderen professionellen Nutzern sowie Institutionen zur Verfigung.
Die Beschrankung auf diesen Kundenkreis wird zumeist durch eine Erfassung der
Kunden in einer Kundendatenbank sowie durch Ausgabe von fiir den Eintritt in den
C+C Markt erforderlichen Kundenkarten gewéhrleistet.

Der Zustellgro3handel unterscheidet sich vom C+C-GrofRhandel vor allem in der Art
des Vertriebs. ZustellgroRhandler verfigen Uber zentrale Grol3lager, die fur Kunden
in der Regel nicht begehbar sind. Aus diesen werden GrofRverbraucher auf Bestel-
lung mit, speziellen Kuhlfahrzeugen in lhren Betrieben beliefert. Die Bestellungen
werden zuvor vor Ort, per Telefon oder Fax, oder Uber Online-Shops erfasst und
dann von einem Mitarbeiter des Zustellgrol3handlers den Winschen gemald zusam-
mengestellt. In der Regel gelangen die bestellten Waren innerhalb von 24 - 48 Stun-
den zum Kunden.

Leitlinien fur eine gute Verfahrenspraxis stellen Hilfen fur die branchenspezifische
Anwendung des EU-Hygienepaketes sowohl fir Lebensmittelunternehmer, als auch
fur die Uberwachung dar.

Der Verband des Cash and Carry- und ZustellgroBhandels e.V. (,C+C-Verband®)
macht deshalb von der Mdglichkeit Gebrauch, im Rahmen des EU-Hygienepaketes
eine branchenspezifische Leitlinie fur die Anwendung der auf Cash and +Carry- Be-
triebe zutreffenden Punkte der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 und ergédnzend der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zu erstellen.

Da entsprechend der Definition der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 Kapitel 1, Artikel
3, Punkt 7 die dort genannten Grof3handelsverkaufsstellen (im Folgenden ,C+C -
Markte“ genannt) dem Einzelhandel subsumiert werden, wird dieser Leitlinie fir C+C-
Markte die Leitlinie des Hauptverbandes des Deutschen Einzelhandels e.V. (HDE)
fur eine gute Verfahrenspraxis gemafd Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebens-
mittelhygiene zugrunde gelegt.

Die betreffenden Kapitel sind mit einem 0 gekennzeichnet.

Die Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 gelten grundsatzlich fur die
Betriebe des Einzelhandels. Laut Erwagungsgrund 12 der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 sollte diese generell auch fur den hierunter subsummierten Grof3handel
gelten, da die Anforderungen der Verordnung in der Regel ausreichen, um die Le-
bensmittelsicherheit fir GroRhandelstatigkeiten, die sich auf die Lagerung und den
Transport von Lebensmitteln beschranken, sicherzustellen.
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Kapitel 1 - Vorwort

Die Verordnung (EG) 853/2004 sollte generell fur Tatigkeiten Anwendung finden, in
denen ein Grofhandelsunternehmen Lebensmittel tierischen Ursprungs an ein ande-
res Unternehmen abgibt.

Das Arbeiten mit unverpackten Lebensmitteln tierischen Ursprunges ist in C+C-Mark-
ten mit den Tatigkeiten in Vorbereitungsraumen von Einzelhandelsmarken, oder mit
handwerklichen Tatigkeiten vergleichbar, jedoch in Art und Umfang nicht mit denen
von industriell strukturierten Betrieben der Lebensmittelbranche.

1.2. Zulassungspflichtige Tatigkeiten

Auf Grund des Umstandes, dass in C+C—Markten der Bedarf anderer Betriebe an
Lebensmitteln tierischen Ursprunges gedeckt wird, sowie in Abh&ngigkeit von der
ausgeubten Tatigkeit, kann sich eine Verpflichtung zur Zulassung nach Artikel 4, Ab-
satz 2 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 ergeben.

Zulassungspflichtig sind grundsatzlich solche Téatigkeiten, die Gber die Lagerung und
den Transport hinausgehen, z.B.:

» Das kichenfertige Portionieren von frischem Fleisch oder das Herstellen, Neu-
umhdallen oder Verpacken von Fleischzubereitungen, Hackfleisch, Fleischerzeug-
nissen.

» Das Filetieren oder Verarbeiten (Rauchern, Garen etc.) frischer Fische.

» Das Einfrieren, Tiefgefrieren, Auftauen, Umhullen und Wiederumhillen von Le-
bensmitteln tierischen Ursprungs, fur die im Anhang Il der Verordnung (EG) Nr.
853 / 2004 Kriterien festgelegt sind.

= Das Zerteilen und Neuumhillen von Kése.

Keine Zulassungspflicht besteht flr das Durchhandeln, Lagern, Kihl- und Tiefkuhlla-
gern sowie den Transport von Lebensmitteln, wenn diese dabei weder in ihrer Art
noch in ihrer Zusammensetzung noch hinsichtlich ihrer Umhullung / Verpackung ir-
gendeine Veranderung erfahren, z. B.

» Das Handeln von Lebensmitteln tierischen Ursprungs in Fertigpackungen
= Das Handeln von Fisch ohne Bearbeitung oder Verarbeitung

Dartber hinaus kénnen C+C—Maérkte ohne Zulassung Waren, die von zugelassenen
Betrieben bezogen wurden, auch an zugelassene Betriebe weiterverkaufen, sofern
die Lebensmittel ausschlie3lich gelagert und transportiert werden.

Rechtsgrundlage: Artikel 1, Absatz 5, Buchstabe b Unterbuchstabe i der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004, wonach ein Einzelhandelsbetrieb nicht in den Anwendungsbe-
reich der Verordnung fallt, wenn er andere Betriebe beliefert und sich die Tatigkeiten
auf Lagerung und Transport beschranken, wobei die spezifischen Temperaturvor-
schriften der Verordnung (EG) 853/2004 dennoch gelten.

1.3. Notifizierung

Die Leitlinie zur guten Verfahrens- und Hygienepraxis im C+C-GrofRhandels-
markt ist behoérdlich gepriuft und notifiziert durch das Bundesministerium fir
Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL) gemaf Art. 7 i.V.m. Art. 8 der Verord-
nung (EG) Nr.852/2004.
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Kapitel 2 - Begriffsbestimmungen

2. Begriffsbestimmungen

Es gelten grundsatzlich die Begriffsbestimmungen gemal3 den Definitionen der Leitli-
nie des HDE, der Verordnung (EG) Nr. 178/2002, Kapitel 1 Artikel 2 u. 3 sowie Ver-

ordnung (EG) Nr. 853/2004 Kapitel 1 Artikel 2 Punkt 1 und 2.

2.1. Begriffsbestimmungen des HDE

¢

Belehrung

Vermittlung von personal- und lebensmittelhygienischen
Kenntnissen insbesondere der spezifischen Rechte und
Pflichten in schriftlicher oder miindlicher Form

Betrieb

jede Einheit eines Lebensmittelunternehmens; dies um-
fasst nicht Verkaufsfahrzeuge und mobile Verkaufs-
einrichtungen

Einzelhandel

Handhabung und/oder Be- oder Verarbeitung von Le-
bensmitteln und ihre Lagerung am Ort des Verkaufs oder
der Abgabe an den Endverbraucher hierzu gehéren Ver-
ladestellen, Verpflegungsvorgange, Betriebskantinen,
Grol3kiichen, Restaurants u. a. Einrichtungen der Le-
bensmittelversorgung, Laden, Supermarkt-Vertriebszent-
ren und Grol3handelsverkaufsstellen

Gefahr

ein biologisches, chemisches oder physikalisches Agens
in einem Lebensmittel oder Futtermittel oder einen Zu-
stand eines Lebensmittels oder Futtermittels, der eine
Gesundheitsbeeintrachtigung verursachen kann

Gefahrenanalyse

Identifizierung biologischer, chemischer und physikali-
scher Gefahren

Kontamination

Vorhandensein oder das Hereinbringen einer Gefahr

Kritischer Kontrollpunkt
(CCP)/Kontrollpunkt (CP)

CCP ist eine Stufe, ein Schritt oder eine Phase in einem
Herstellungsprozess, an dem eine Gefahr durch gezielte
MaRnahmen der Uberwachung beseitigt wird oder die
Gefahr auf ein akzeptables Niveau verringert wird. Im Ge-
gensatz dazu ist ein CP ein Qualitatskontrollpunkt, des-
sen Lenkung zwar fur den Betrieb von grol3er Bedeutung
ist, aber keinen unmittelbaren Einfluss auf eine Gesund-
heitsgefahrdung hat

Lebensmittelhygiene

MalRnahmen und Vorkehrungen, die notwendig sind, um
Gefahren unter Kontrolle zu bringen und zu gewahrleis-
ten, dass ein Lebensmittel unter Berticksichtigung seines
Verwendungszwecks fur den menschlichen Verzehr taug-
lich ist

Lebensmittelsicherheits-
kriterium

ein Kriterium, mit dem die Akzeptabilitat eines Erzeugnis-
ses oder einer Partie Lebensmittel festgelegt wird und
das fur im Handel befindliche Erzeugnisse gilt

Lebensmittelunternehmer

die natirlichen oder juristischen Personen, die daflr ver-
antwortlich sind, dass die Anforderungen des Lebensmit-
telrechts in dem ihrer Kontrolle unterstehenden Le-
bensmittelunternehmen erfillt werden
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Seite 6 von 34




Kapitel 2 - Begriffsbestimmungen

Leichtverderbliche
Lebensmittel

Lebensmittel, die in mikrobiologischer Hinsicht in kurzer
Zeit leicht verderblich sind und deren Verkehrsfahigkeit
nur bei Einhaltung bestimmter Temperaturen oder sonsti-
ger Bedingungen erhalten werden kann

Luftdicht verschlossener
Behalter

Behalter, der seiner Konzeption nach dazu bestimmt ist,
seinen Inhalt gegen das Eindringen von Luft zu schitzen

Mitarbeiter

alle Personen, die im Rahmen ihrer betrieblichen Téatig-
keit mit Lebensmitteln umgehen

Nachteilige Beeinflus-
sung

Ekel erregende oder sonstige Beeintrachtigung der ein-
wandfreien hygienischen Beschaffenheit von Lebensmit-
teln, wie durch Mikroorganismen, Verunreinigungen, Wit-
terungseinflisse, Gerliche, Temperaturen, Gase, Damp-
fe, Rauch, Aerosole, tierische Schadlinge, menschliche
und tierische Ausscheidungen sowie durch Abfalle, Ab-
wasser, Reinigungsmittel, Pflanzenschutzmittel, Tierarz-
neimittel, Biozid- Produkte oder ungeeignete Be-
handlungs- und Zubereitungsverfahren

Prozesshygienekriterium

ein Kriterium, das die akzeptable Funktionsweise des
Herstellungsprozesses angibt. Ein solches Kriterium gilt
nicht fur im Handel befindliche Erzeugnisse. Mit ihm wird
ein Richtwert fur die Kontamination festgelegt, bei dessen
Uberschreitung KorrekturmaRnahmen erforderlich sind,
damit die Prozesshygiene in Ubereinstimmung mit dem
Lebensmittelrecht erhalten wird

Risiko

Funktion der Wahrscheinlichkeit einer die Gesundheit
beeintrachtigenden Wirkung und der Schwere dieser Wir-
kung als Folge der Realisierung einer Gefahr

Risikoanalyse

Prozess aus den drei miteinander verbundenen Einzel-
schritten: Risikobewertung, Risikomanagement und Risi-
kokommunikation

Risikobewertung

wissenschaftlich untermauerter Vorgang mit den vier Stu-
fen Gefahrenidentifizierung, Gefahrenbeschreibung, Ex-
positionsabschatzung und Risikobeschreibung

Sauberes Meerwasser

natirliches, kinstliches oder gereinigtes Meer- oder
Brackwasser, das keine Mikroorganismen, keine schadli-
chen Stoffe und kein toxisches Meeresplankton in Men-
gen aufweist, die die Gesundheitsqualitat von Lebensmit-
teln direkt oder indirekt beeintrachtigen kénnen

Sauberes Wasser

sauberes Meerwasser und Sul3wasser von vergleichbarer
Qualitat

Schulung

lernzielorientiertes Unterweisen, Einweisen oder Unter-
richten von Personen - einzeln oder in einer Gruppe - zur
Vorbereitung auf bestimmte Tatigkeiten oder Verhaltens-
weisen und zur Vertiefung bereits erworbener Kenntnisse
und Fahigkeiten

Leitlinie des Verbandes des Cash and Carry- und Zustellgro3handels e.V.
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Kapitel 2 - Begriffsbestimmungen

Trinkwasser

Wasser, das den Anforderungen der Trinkwasserverord-
nung entspricht

Umbhillung

Platzieren eines Lebensmittels in eine Hille oder ein Be-
haltnis, die das Lebensmittel unmittelbar umgeben, sowie
diese Hiulle oder dieses Behaltnis selbst

Unverarbeitete Erzeug-
nisse

Lebensmittel, die keiner Verarbeitung unterzogen wur-
den, einschlie3lich Erzeugnisse, die geteilt, ausgelost,
getrennt, in Scheiben geschnitten, ausgebeint, fein zer-
kleinert, enthautet, gemahlen, geschnitten, ges&aubert,
garniert, enthilst, geschliffen, gekuhlt, gefroren, tiefgefro-
ren oder aufgetaut wurden

Validierung bedeutet einen Beweis zu erhalten, dass die Elemente
des HACCP-Konzeptes effektiv sind
Verarbeitung wesentliche Veranderung des urspringlichen Erzeugnis-

ses, beispielsweise durch Erhitzen, Rauchern, Pdkeln,
Reifen, Trocknen, Marinieren, Extrahieren, Extrudieren
oder durch eine Kombination dieser verschiedenen Ver-
fahren

Verarbeitungserzeug-
nisse

Lebensmittel, die aus der Verarbeitung unverarbeiteter
Erzeugnisse hervorgegangen sind; diese Erzeugnisse
konnen Zutaten enthalten, die zu ihrer Herstellung oder
zur Verleihung besonderer Merkmale erforderlich sind

Verifizierung

Kontrolle durch Prufung und Berucksichtigung objektiver
Nachweise, ob festgelegte Anforderungen erflllt werden.
Dies bedeutet konkret fiir das HACCP-Konzept die stich-
probenartige Uberprifung, ob die HACCP-Konzeption
und die daraus resultierenden HACCP-Plane eingehalten
werden und um deren Richtigkeit festzustellen

Verpackung

Platzieren eines oder mehrerer umhullter Lebensmittel in
ein zweites Behaltnis sowie dieses Behaltnis selbst.

2.2. Begriffsbestimmungen und Erlauterungen des C+C-

Verbandes

Die Begriffsbestimmungen gemal Kapitel 1 Artikel 2 Spiegelpunkt 3 der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 werden wie folgt erlautert, um den betroffenen Anwendern eine

Unterstiitzung zu geben:

Definition nach Anhang | der

VO (EG) Nr. 853/2004

Erlauterung des C+C-Verbandes

,Hackfleisch/Faschiertes*

entbeintes Fleisch, das durch Ha- fleisch/Faschiertes wird nur mit dem Hin-
cken/Faschieren zerkleinert wurde weis auf Durcherhitzung abgegeben. Die
und weniger als 1 % Salz enthalt. Abgabe erfolgt am Herstellungstag.

im C+C-Betrieb hergestelltes Hack-
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Erganzend hierzu qilt folgende Erlauterung des C+C-Verbandes:

Ein C+C-GroRhandelsmarkt ist ein Handelsbetrieb, der u. a. Lebensmittel tierischen
Ursprungs von zugelassenen Lebensmittelunternehmen durchhandelt und Lebens-
mittel tierischen Ursprunges in geringem Umfang herstellt, bearbeitet abgibt oder zu-
stellt. Unter Durchhandeln ist das Aufteilen, Neuzusammenstellen, Kuhllagern von
Lebensmitteln tierischen Ursprunges zu verstehen, wenn diese dabei weder in ihrer
Art noch in ihrer Zusammensetzung irgendeine Veranderung erfahren.

In einem C+C-GroRRhandelsmarkt findet in der Regel das kiichenfertige Portionieren
sowie das Neuumhillen oder Verpacken von tierischen Lebensmitteln, wie z.B.
Fleisch, Kése und Fisch statt. Es werden Hackfleisch, Fleischzubereitungen und
Fleischerzeugnisse, sowie frische und zubereitete Fischereierzeugnisse hergestellt
und abgegeben.
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Kapitel 3 — Allgemeine Verpflichtung — Verantwortung des Lebensmittelunternehmers

3. Allgemeine Verpflichtung — Verantwortung des w
Lebensmittelunternehmers

Die Hauptverantwortung fir die Sicherheit eines Lebensmittels liegt beim Lebensmit-
telunternehmer. Er muss auf seiner Stufe die Sicherheit von Lebensmitteln gemali
Artikel 3 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 und gemal Artikel 17 der Verordnung
(EG) Nr. 178/2002 gewahrleisten. Hierzu sind entsprechende organisatorische Vo-
raussetzungen durch den Lebensmittelunternehmer zu schaffen. Mit deren Hilfe ha-
ben die Lebensmittelunternenmer sicherzustellen, dass auf allen ihrer Kontrolle un-
terstehenden Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln
die einschlagigen Hygienevorschriften dieser Verordnung erfullt sind.

Dies steht in engem Zusammenhang mit Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
wonach die Lebensmittelunternehmer ein oder mehrere standige Verfahren, die auf
den HACCP-Grundséatzen beruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzuer-
halten haben.

Diese Verpflichtung zum aktiven Tatigwerden bezieht sich dabei ebenfalls auf die
Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen, die der Kontrolle der Lebensmittel-
unternehmer unterstehen. Die hygienerechtliche Verantwortung bezieht sich danach
also auf die Rahmenbedingungen und Handlungen, die der jeweiligen Kontrolle - o-
der mit anderen Worten: dem jeweiligen Verantwortungsbereich - des Le-
bensmittelunternehmers unterliegen.

Daraus ergeben sich fur die Lebensmittelunternehmer folgende Schritte in der Vorge-
hensweise:

» Festlegung des jeweiligen Tatigkeits- bzw. Verantwortungsbereichs;
= Identifizierung der einschlagigen Hygienevorschriften fir den jeweiligen Bereich;

» Festlegung der Aktivitaten, die die Erflllung dieser Rechtsvorschriften gewéabhrleis-
ten.

Der Lebensmittelunternehmer stellt gemafl? 8§ 3 der Lebensmittelhygieneverordnung
sicher, dass Lebensmittel nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht
werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr ei-
ner nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind.
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4. Allgemeine und spezifische Hygienevorschriften w

Lebensmittelunternehmer, die auf Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen
von Lebensmitteln tatig sind, die der Primarproduktion nachgeordnet sind, haben die
allgemeinen Hygienevorschriften gemafl Anhang Il der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 zu erfullen. Im Folgenden wird nur auf einzelne Regelungen des Anhangs
Il schwerpunktmal3ig eingegangen:

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

4.1.1. Kapitel 1 / Allgemeine Vorschriften fur Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird

Kapitel | beschéftigt sich insbesondere mit den baulichen Gegebenheiten, die so be-
schaffen sein mussen, dass eine einwandfreie Betriebshygiene maoglich ist. Die Be-
triebsstatten missen in der Form instand gehalten werden, dass eine gute Lebens-
mittelhygiene gewabhrleistet ist und Kontaminationen jeglicher Art bei den Arbeits-
ablaufen vermieden werden. Geregelt werden Materialanforderungen bezogen auf
Arbeitsflachen, sanitare Anlagen, Beluftung und Umkleiderdume. Insbesondere her-
vorzuheben sind:

» Sofern keine ausreichenden Arbeitsflachen fur die im Betrieb zu bearbeitenden
sich gegenseitig negativ zu beeinflussenden Produktgruppen zur Verfiigung ste-
hen, kdnnen hygienisch einwandfreie Arbeitsgénge uber eine zeitliche Trennung
der Arbeitsablaufe ermdglicht werden. Zeitliche Trennung bedeutet, dass zwi-
schen der Bearbeitung der unterschiedlichen Produktgruppen eine Reinigung und
Desinfektion der Arbeitsflachen und Geréte stattfinden muss. Z.B.: Trennung von
rohen und gegarten Produkten, Rotfleisch und Gefliigel, Obst / Gemuse-Waschen
und Putzen und Fleischveredelung;

» Toilettenrdume ohne Waschvorraum dirfen auf keinen Fall unmittelbar in Raume
offnen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird;

» Eine angemessene Beleuchtung muss Abweichungen in der Beschaffenheit der
Lebensmittel und Verschmutzungen der Raume und Einrichtungen erkennen las-
sen. Die Mindestlichtstarke muss auf der Arbeitsstattenverordnung beruhen;

= In Trockenraumen und -zonen kann auf Abflussrinnen verzichtet werden. Die
FuRboden der Verpackungsraume und der Kuhlraume missen so beschaffen
sein, dass mittels geeigneter Verfahren eine optimale Hygiene gewdahrleistet ist;

= Umkleiderdume missen so beschaffen sein, dass im Hygienebereich saubere
Schutzkleidung von anderen Kleidungsstticken (etwa verschmutzte Kleidung oder
Stral3enkleidung) getrennt aufbewahrt werden kann ("Schwarz-Weil3-Prinzip im
Hygienebereich");

» Abwasserableitungssysteme sind dann zweckdienlich, wenn Abwasser zu ge-
ruchs- und schadnagersicheren und abgedeckten Abflissen geschlossen geleitet
werden;

» |Insbesondere in RAumen, in denen unverpackte Lebensmittel bearbeitet und be-
handelt werden, mussen sich im Arbeitsumfeld leicht erreichbare Handwaschbe-
cken (u.a. Flussigseife in geeigneten Spendern, Desinfektionsmittel, Einweghand-
ticher und Abwurfbehaltnisse) befinden.
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Kapitel 4 — Allgemeine und spezifische Hygienevorschriften

» Reinigungs- und Desinfektionsplane sind zu erstellen.

= Nachteilige Beeinflussungen durch ungeeignete Aufbewahrungstemperaturen
sind zu vermeiden; besondere Witterungsumstande und Umfeldfaktoren sind zu
bertcksichtigen.

4.1.2. Kapitel Il / Besondere Vorschriften fir Raume, in denen Lebens-
mittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden

Kapitel 1l beinhaltet besondere Vorschriften fir den Hygienebereich. Darunter fallen
alle Bereiche, in denen unverpackte Lebensmittel bearbeitet und behandelt werden
(z.B. Fisch-, Fleisch-, Kasetheken und Vorbereitungsrdaume, Imbiss). Kapitel 1l be-
schaftigt sich mit besonderen Vorschriften fir RAume (Bodenbeldge, Wandflachen,
Decken, Fenster, Turen und Arbeitsflachen). Dartber hinaus geregelt werden Anfor-
derungen fur Arbeitsgeréate und Ausristungen sowie das Waschen von Lebensmit-
teln. Insbesondere hervorzuheben sind:

*= Die Bdden in einzelnen R&umen mussen keine direkten Abflisse aufweisen, aber
SO geneigt sein, dass Wasser leicht zu den in anderen Raumen vorhandenen Ab-
flissen ablaufen kann. Abwasserableitungssysteme sind dann zweckdienlich,
wenn Abwasser zu geruchs- und schadnagersicheren und abgedeckten Abflus-
sen geleitet werden,;

= Vorrichtungen, Gerate und Mittel zum Reinigen und Desinfizieren missen ge-
trennt von Lebensmitteln gelagert werden. Ausnahmen sind z.B. hygienisch ein-
wandfreie fest installierte Hoch- und Niederdruckanlagen.

4.1.3. Vorschriften fiur ortsveranderliche und/oder nicht selbststandige
Betriebsstatten (wie Verkaufszelte, Marktsstande, und mobile Verkaufs-
fahrzeuge), vorrangig als private Wohngebaude genutzte Betriebsstatten,
in denen jedoch Lebensmittel regelmalig fur das Inverkehrbringen zube-
reitet werden, sowie Verkaufsautomaten.

Auf die Vorrausetzungen fur diese Angebotsformen wird im Rahmen der Leitlinie
nicht naher eingegangen.

4.1.4. Kapitel IV / Beforderung

Kapitel IV umfasst Vorschriften fur Transportbehalter und/oder Container zur Beftr-
derung von Lebensmitteln. Daflrr gelten insbesondere folgende Regelungen:

» Transportmittel und oder Container sind vor Benutzung zu Uberprifen, ob sie den
Anforderungen an das jeweilige Produkt genigen. Wo erforderlich (z.B. Fleisch-
séfte in E - Kisten) ist eine Reinigung und ggf. eine Desinfektion durchzufihren;

» Behaltnisse fir unverpackte Lebensmittel dirfen nicht direkt auf dem Boden ab-
gestellt werden.

» Gegenstande, die Kontakt mit dem Fuf3boden hatten, dirfen nicht direkt auf Ar-
beitsflachen gestellt werden, auf denen Lebensmittel bearbeitet werden.

» Bei Transportbehéltern/Containern, in denen tiefgefrorene Lebensmittel transpor-
tiert werden, sind die Verordnungen uber tiefgefrorene Lebensmittel (TLMV) so-
wie die VO (EG) Nr. 37/2005 zur Uberwachung der Temperaturen von tief gefro-
renen Lebensmitteln in Beférderungsmitteln sowie Einlagerungs- und Lagerein-
richtungen zu beachten.
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4.1.5. Kapitel V/Vorschriften fir Ausristungen

Kapitel V beschaftigt sich mit Vorschriften fir Gegenstanden, Armaturen und Ausris-
tungen, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen.

Dabei sollten folgende Punkte besonders Beachtung finden:

= Arbeitsmittel missen den Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004
genugen,;

* Reinigung und erforderlichenfalls Desinfektion missen mindestens nach Arbeits-
ende erfolgen; bei Bedarf sind Zwischenreinigungen und erforderlichenfalls Des-
infektionen durchzufthren;

» Arbeitsgerate sind produktspezifisch einzusetzen (z.B. Fischmesser nicht zum
Schneiden von Wurst verwenden, Geflugelfleischgabel nicht fir Kaseportionie-
rung verwenden etc.);

Erforderlichenfalls vorhandene Kontrollvorrichtungen zur Gewéhrleistung der Einhal-
tung der Verordnung kénnen z.B. sein:

= Alarmgeber fur Kuhlanlagen;
» Thermometer; Registrierthermometer;
= Kerntemperaturmessgerate.

4.1.6. Kapitel VI/ Lebensmittelabfalle

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

» Lebensmittelabfalle missen mindestens taglich aus Raumen in denen unver-
packte Lebensmittel bearbeitet und behandelt werden, entfernt bzw. in geschlos-
sene hierflr vorgesehene Behéltnisse verbracht werden;

= Abfallsammelrdume missen so konzipiert und gefuhrt sein, dass sie frei von Tie-
ren und Schadlingen gehalten werden kdnnen;

» Lebensmittel, das verwendete Wasser und die betrieblichen Einrichtungen dirfen
nicht durch die Abfalle negativ beeinflusst werden;

» Abfalle sind in regelmé&RRigen Abstanden zu entsorgen bzw. so haufig, dass keine
negative Beeintrachtigung auftreten kann.

Ehemalige Lebensmittel tierischen Ursprungs gemalR der neugefassten Verordnung
(EG) Nr. 1069/2009 sind zu kennzeichnen und einer gezielten Entsorgung zuzufth-
ren.

4.1.7. Kapitel VIl / Wasserversorgung

Kapitel VII 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 Trinkwasserqualitat aufweisen.
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4.1.8. Kapitel VIII / Perstnliche Hygiene

Kapitel VIII stellt Anforderungen an die Personalhygiene. Dabei geht es sowohl um
die personliche Hygiene als auch um die potentielle Gefahrdung durch Ubertragung
von Krankheitserregern. Dabei sind auch die Regelungen des Infektionsschutzgeset-
zes zu beachten. Erfasst werden sowohl Mitarbeiter als auch betriebsfremde Perso-
nen. Zur Personalhygiene ist ergédnzend hinzuzufigen:

Die Festlegung der Art der Arbeits- und Schutzkleidung und deren Wechselrhyth-
mus sind entsprechend dem Arbeitsbereich des jeweiligen Mitarbeiters und unter
Berlcksichtigung betriebsspezifischer Gesichtspunkte zu regeln;

Das Tragen von sichtbarem Schmuck (inkl. Piercing, Ohrschmuck und Hand-
schmuck) und Nagellack, Nagelverzierungen und kinstliche Fingernagel sind in
Bereichen, in denen mit unverpackten Lebensmitteln umgegangen wird, grund-
satzlich untersagt; Arbeits- und Schutzkleidung darf nur ihrem Zweck entspre-
chend getragen werden;

Die personalhygienischen Anforderungen gelten auch fir Personen, die nicht
unmittelbar zum Kreis der Beschéftigten gehéren, wie z.B. Mitarbeiter von Dienst-
leistern, Reinigungsfirmen, Handwerker und Uberwachungspersonal sowie fiir ab-
teilungsfremde Personen.

4.1.9. Kapitel IX/Vorschriften fir Lebensmittel

Kapitel IX regelt unterschiedliche Anforderungen fur Lebensmittel, um diese vor Kon-
taminationen verschiedenster Art zu schitzen und beinhaltet Regelungen zur Kihl-
kette. Insbesondere sind folgende Punkte zu beachten:

Bei jedem Wareneingang muss eine stichprobenartige Kontrolle durchgefiihrt und
dokumentiert werden. Insbesondere ist auf Schadlingsbefall, Verunreinigungen
und Beschadigungen der Umverpackungen zu prifen. Ware mit Mangeln muss
nachbearbeitet, aussortiert oder zurlickgewiesen werden. Es muss eine ausrei-
chende Beleuchtung vorhanden sein, um die erforderlichen Prufungen durchfih-
ren zu kénnen;

Die Lagerung der Rohstoffe und Verarbeitungserzeugnisse muss in einer pro-
duktgerechten Art und Weise geschehen, die den einwandfreien Zustand der Wa-
re gewahrleistet. Sie sind so zu lagern, dass sie sich nicht gegenseitig nachteilig
beeinflussen kénnen, d.h. sofern getrennte Raumlichkeiten fur die Lagerung nicht
zur Verfugung stehen, ist dies durch eine geeignete Lagerordnung si-
cherzustellen; Gleiches gilt fur die Lagerung von unverpackten tierischen Le-
bensmitteln und kartonverpackter Ware. Sofern getrennte Raumlichkeiten nicht
zur Verfugung stehen, ist durch eine geeignete Lagerordnung eine nachteilige
Beeinflussung zu vermeiden,;

Die Einhaltung der Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdaten ist regelmafiig zu
uberprifen. Grundsatzlich gilt das ,first in - first out - Prinzip". Bei Giberschrittenem
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) ist das Lebensmittel vor einem weiteren Inver-
kehrbringen sorgféaltig zu prifen. Der Endverbraucher ist auf ein abgelaufenes
MHD gesondert hinzuweisen. Lebensmittel mit einem abgelaufenen Verbrauchs-
datum (VD) sind nicht mehr verkehrsfahig. Die Lebensmittel sind spatestens mit
Ablauf des VD zu entsorgen. Ein Einfrieren verlangert das MHD und das VD
nicht. Das Unternehmen hat entsprechende Verfahren festzulegen und abzusi-
chern.
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Es sind geeignete und dem Stand der Technik entsprechende Verfahren zum
Schadlingsmonitoring und zur Schadlingsbekampfung einzusetzen. Durchfiihrung
und Erfolg sind zu dokumentieren. Lebensmittel durfen durch Schadlingsbekamp-
fungsmittel weder mittelbar noch unmittelbar nachteilig beeinflusst werden.

Die Kuhlkette ist grundsatzlich durchgangig einzuhalten. Sofern eine nachteilige
Beeinflussung der Lebensmittel vermieden wird, darf kurzfristig von den angege-
benen Temperaturen abgewichen werden, wenn dieses beim Be- und Entladen
von Beforderungsmitteln, von Lagerungs- und Aufbewahrungseinrichtungen, bei
der Zubereitung, Behandelung und Verarbeitung und bei der Beforderung in der
Betriebsstatte aus Griunden der Zweckmafigkeit erforderlich ist. Die Gesundheit
des Endverbrauchers darf hierdurch nicht gefahrdet werden.

4.1.10. Kapitel X / Vorschriften fir das Umhullen und Verpacken von Le-
bensmitteln

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

Die Verordnung uber ,Bedarfsgegenstande", Verordnung (EG) Nr. 1935/2004, ist
zu beachten;

Verpackungen, mit denen die Lebensmittel direkt in Berihrung kommen, mussen
so gelagert werden, dass sie vor Kontamination - wie Feuchtigkeit, Schadlingen,
Schmutz und anderen Verunreinigungen - in geeigneter Weise geschiitzt sind.
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5. HACCP w

5.1. Zielsetzung

Diese Leitlinie kann branchenibliche Risiken und Kontrollen bestimmter Lebensmit-
telbetriebe allgemein erlautern und die Betriebsleitung bzw. das HACCP-Team bei
der Einfihrung von Lebensmittelsicherheitsverfahren und entsprechender Aufzeich-
nungen unterstutzen. Lebensmittelunternenmer sollten sich allerdings dartber im
Klaren sein, dass auch andere unternehmensspezifische Risiken vorhanden sein
kénnen.

Lebensmittelsicherheit durch Prozessteuerung und damit einhergehender Fehler-
vermeidung ist die oberste Pramisse fir 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 er-
fullt werden soll.

Erganzend verweisen wir auf den Leitfaden der Europaischen Kommission, abrufbar
unter http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guideen.htm.

5.2. HACCP

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

5.3. HACCP- Konzeption

Die HACCP- Konzeption ist eine systematische Analyse der Prozessablaufe, um Ge-
fahren - biologischer, chemischer und physikalischer Art - zu ermitteln, zu bewerten
und anhand von Kontrollpunkten die Lebensmittelsicherheit innerhalb der gesamten
Prozesskette zu gewdahrleisten. Die Vorgehensweise folgt 7 Grundsatzen:

= Ermittlung von Gefahren;

» Feststellung der kritischen Kontrollpunkte;

» Festlegung der Grenzwerte fir kritische Kontrollpunkte;

= Festlegen von Verfahren zur Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte;
» Festlegung von Korrekturmal3nahmen;

» Festlegen von Verfahren zur Verifizierung;

= Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen.

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

54. HACCP- Team

Das HACCP- Team setzt sich aus geschulten Mitarbeitern relevanter Bereiche des
Unternehmens zusammen.
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5.5. Gefahrenanalyse - Liste moglicher Gefahren

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

Im Lebensmitteleinzelhandel relevante Prozessschritte sind:

» das Lagern und Verkaufen verpackter industriell gefertigter Ware;
= der Verkauf loser Ware und

» die Eigenproduktion vor Ort.

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

» Einhaltung der Kuhlkette zur Verhinderung der Vermehrung pathogener Mikroor-
ganismen;

» Unversehrtheit der Ware zur Verhinderung der Verunreinigung durch Fremdkor-
per und chemische Stoffe

» Vorhandensein wesentlicher Kennzeichnungsmerkmale und
= Gute Hygienepraxis (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 einschlagigen Hygienevorschriften
erfullt sind.

Bei der Analyse sind bekannte aktuelle wissenschaftliche Erkenntnisse, wie die ge-
sundheitliche Relevanz fur die Verbraucher, zu bericksichtigen sowie die einschlagi-
gen gesetzlichen Grundlagen, wie z.B. die Verordnung uber mikrobiologische Krite-
rien flr Lebensmittel (EG) Nr. 2073/2005.

5.6. ldentifizierung der kritischen Kontrollpunkte (CCP)

Fur die anhand der Risikoeinschatzung festgestellten Risiken, werden anhand des
Entscheidungsbaums (vgl. Anlage 2) die kritischen Kontrollpunkte (CCP) ermittelt.
Folgende Kriterien stellen keine kritischen Kontrollpunkte dar, sondern Kontroll-
punkte:

= Lager - und Aufbewahrungstemperaturen;
=  Kreuzkontaminationen;
= Allergene.

In Anlage 1 werden exemplarisch Prozessschritte im Lebensmitteleinzelhandel unter
Beriicksichtigung o. g. HACCP- Konzeptionen erarbeitet, die in den jeweiligen Eigen-
kontrollsystemen der Lebensmittelunternehmen zu berucksichtigen sind.
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5.7. Erstellung der HACCP- Plane

In den HACCP- Planen werden alle prozessorientiert ermittelten kritischen Kontroll-
punkte (CCP) aufgefiihrt. Fir alle CCP werden Uberwachungs- und Kontrollverfah-
ren sowie Lenkungs- und Beherrschungsmaoglichkeiten festgelegt und dokumentiert.

5.8. Validierung des HACCP- Konzeptes

Bei der Validierung des HACCP- Konzeptes Uberprift der Lebensmittelunternehmer,
ob das HACCP-Konzept effektiv ist, in dem er zusatzliche Untersuchungen zur Absi-
cherung durchfuhrt, die im Eigenkontrollsystem verankert sind.

5.9. 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.

Fir 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 regelmaRige 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 resultieren-
den HACCP- Planen, sowie den Prozessdokumenten und mitgeltenden Unterlagen
wird vom HACCP Team getroffen. Es ist vom Unternehmen festzulegen, wo in wel-
chem Umfang eine Uberarbeitung erfolgt und dokumentiert wird.

5.10. Prozessdokumente und - Aufzeichnungen

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

Dokumente und Aufzeichnungen sollten die durchgefuhrten Kontrollen, die daraus
resultierenden Ergebnisse, eventuelle KorrekturmalRnahmen sowie die Erfolgskon-
trolle der durchgefuhrten KorrekturmalRnahmen beschreiben bzw. dokumentieren
(vgl. Anlage 1).
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6. Schulung / Belehrung ‘b

Schulungen sind von den Belehrungen zu unterscheiden (vgl. Definitionen).

6.1. Schulungs- bzw. Belehrungsverpflichtungen

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

Die Verpflichtung zur Schulung nach HACCP fir die dafur beauftragten Personen
ergibt sich ebenfalls aus der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anh. I,

Kap. XII, Nr. 2;

Die Verpflichtung zur Belehrung bezuglich des Infektionsschutzgesetztes ergibt
sich aus dem § 43 IfSG;

Weitere Vorgaben Uber die Schulung befinden sich in § 4 i.V.m. Anlage 1 der Le-
bensmittelhygiene-Verordnung.

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

6.2. Allgemeine Anforderungen an die Schulung
Bei der Schulung der Mitarbeiter sollten folgende Punkte berlcksichtigt werden:

Die zu schulenden Mitarbeiter sind entsprechend ihrer Vortatigkeit, Ausbildung,
aktuellen Tatigkeit bzw. ihrer vorhersehbaren Tatigkeit beim Herstellen, Behan-
deln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln zu erfassen und es ist festzulegen
in welchem Umfang Schulungen erforderlich sind;

Diese Schulungen sind regelméf3ig (mindestens 1 x jahrlich), unter Berucksichti-
gung der Hygienesituation und der Gefahrenanalyse im Betrieb, erstmalig bei
Aufnahme des Arbeitsverhaltnisses durchzufiihren. Bei Saison- und Aushilfskraf-
ten sollte bei der Arbeitsaufnahme eine spezielle Unterweisung in Hygiene bezo-
gen auf den Arbeitsplatz erfolgen;

Es ist geeignetes Schulungspersonal erforderlich;

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

Erfolgskontrollen werden durchgefinhrt;
Die Schulungen sind zu dokumentieren;

6.3. Allgemeine Anforderungen an Belehrungen

Die Mitarbeiter sind entsprechend ihrer aktuellen Tatigkeit bzw. ihrer vorherseh-
baren Tatigkeit beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Le-
bensmitteln zu erfassen und es ist festzulegen in welchem Umfang Belehrungen
erforderlich sind;

Belehrungen sind regelmafiig (z.B. mindestens 1 x jahrlich gemaf Infektions-
schutzgesetz), unter Berlcksichtigung der Hygienesituation und der Gefah-
renanalyse im Betrieb, erstmalig bei Aufnahme des Arbeitsverhaltnisses durch-
zufuhren.

Die Belehrungen missen dokumentiert werden.
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6.4. Allgemeine Unterweisungen in Hygiene bezogen auf
den Arbeitsplatz

Die Mitarbeiter werden Uber die hygienischen Besonderheiten ihres Arbeitsplatzes im
Hinblick auf die betriebseigenen MalRnahmen und Kontrollen informiert und tber
maogliche Auswirkungen ihres Verhaltens auf das Produkt aufgeklart. Die Schulungen
konnen je nach Arbeitsplatz umfassen:

= Verarbeitungs- und Produkthygiene, z.B. Beachtung von Temperatur-Zeit-Bezie-
hung, Standzeiten und Lagertemperaturen;

» Rohstoff-, Lager- und Transporthygiene, z.B. Temperaturanforderungen, Mal3-
nahmen zur Erkennung von Schéadlingsbefall, Regelungen und MalRnahmen bei
erkanntem Schadlingsbefall, Kontaminationsformen durch Schadlinge, gesund-
heitliche Folgen, Lebensweise von Schadlingen sowie Mdglichkeiten zur Vor-
beugung von Schadlingsbefall und Bekdmpfungsmalinahmen;

» Personalhygiene, z.B. Darstellung personlicher und betriebsspezifischer Hygiene-
regeln (Handereinigung und ggf. Desinfektion, angemessene Arbeitskleidung,
Verbot des Rauchens, Essens und Trinkens am Arbeitsplatz, Verhalten bei Er-
krankungen und Verletzungen, hygienegerechtes Verhalten bei Husten sowie
Niesen und bei Toilettenbenutzung sowie Kérperhygiene);

= Raum und Anlagehygiene, z.B. Grundkenntnisse Uber Reinigung und Desinfek-
tion, Mal3nahmen Auswahl und Anwendung geeigneter Mittel (Temperatur, Ein-
wirkzeit, Konzentration, Intervalle und Intensitat), hygienegerechte Ausflhrung
von Wartungsmaflnahmen und Reparaturen sowie Aufzeigen von Gefahrdungen
z.B. durch unzureichende Reinigungs- und DesinfektionsmalRnahmen, Ruck-
stdnde von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln, Schmierstoffen, ungeeigneten
Bedarfsgegenstanden und Kontrollinstrumenten sowie durch Fremdkorper;

= Entsorgungshygiene, z.B. hygienische Behandlung von Wertstoffen und Abwés-
sern;

» Einschlagige Vorschriften des Lebensmittelrechtes und des IfSG (sofern erforder-
lich), rechtliche Konsequenzen bei VersttRen gegen diese Vorschriften.

6.5. Weitere spezielle Schulungen fur Mitarbeiter im Um-
gang mit leicht verderblichen Lebensmitteln

Leicht verderbliche Lebensmittel dirfen nur von Personen hergestellt, behandelt oder
in den Verkehr gebracht werden, die auf Grund einer Schulung nach Anhang Il Kapi-
tel XII Nr. 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber ihrer jeweiligen Téatigkeit ent-
sprechende Fachkenntnisse auf folgenden Sachgebieten verfligen:

» Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen Lebensmittels;

» Hygienische Anforderungen an die Herstellung und Verarbeitung des jeweiligen
Lebensmittels;

» Lebensmittelrecht;

»= Warenkontrolle, Haltbarkeitsprifung und Kennzeichnung,
= Betriebliche Eigenkontrollen und Ruckverfolgbarkeit;

» Havarieplan, Krisenmanagement;

= Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels;
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= Anforderungen an Kihlung und Lagerung des jeweiligen Lebensmittels;

= Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen Lebensmittels beim
Umgang mit Lebensmittelabféallen, ungeniel3baren Nebenerzeugnissen und ande-
ren Abfallen;

» Reinigung und Desinfektion.

6.6. Ruckverfolgbarkeit und Produktrickrufmanagement

Alle relevanten Mitarbeiter vor Ort kennen die Meldewege und Vorgehensweisen
zum Umgang mit potenziellen nicht sicheren und nicht verkehrsfahigen Lebensmit-
teln. Dies schliel3t das Verhalten bei Warenruckrufen und Ruckfihrungen mit ein.

6.7. Kontrolle der Schulung

Der Erfolg der Schulung wird Uberprift. Dazu kénnen z.B. Fragebdgen eingesetzt
werden, eine fachspezifische Diskussion am Ende der Schulung oder eine Erfolgs-
kontrolle am Arbeitsplatz durchgefiihrt werden.

6.8. Dokumentation

Fur die Dokumentation der Schulung/Belehrung ist folgendes anzugeben:
= Die Belehrungen miussen dokumentiert werden;

» Schulungsperson/Verantwortlicher (mit Unterschrift);

= Datum, Ort und Dauer der Schulung;

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

= Thema und ggf. verwendetes und ausgehangtes Schulungsmaterial.

Die Dokumente sind eine angemessene Frist (mind. zwei Jahre) aufzubewahren und
bei Verlangen der zustandigen Behorde vorzulegen. Der Mitarbeiter kann eine Kopie
der Nachweise erhalten.
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7. Mikrobiologische Kriterien und Probenahme

In Artikel 3 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 wird ausgefuhrt, dass die Lebensmit-
telunternehmer sicherzustellen haben, dass Lebensmittel die in Anhang | zu dieser
Verordnung aufgefiihrten entsprechenden mikrobiologischen Kriterien einhalten.

Dazu treffen die Lebensmittelunternehmer MalRnahmen auf allen Stufen der Herstel-
lung, der Verarbeitung und des Vertriebs von Lebensmitteln, einschliel3lich des Ein-
zelhandels im Rahmen ihrer auf den HACCP-Grundsatzen beruhenden Risikobe-
trachtung und der Anwendung der guten Hygienepraxis, um zu gewahrleisten, dass:

= die ihrer Kontrolle unterliegende Lieferung, Handhabung und Verarbeitung von
Rohstoffen und Lebensmitteln so durchgefiihrt wird, dass die Prozesshygienekri-
terien eingehalten werden,

= die wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer der Erzeugnisse geltenden Le-
bensmittelsicherheitskriterien unter verninftigerweise vorhersehbaren Bedingun-
gen fur Vertrieb, Lagerung und Verwendung eingehalten werden.

Erforderlichenfalls haben die fur die Herstellung und das Erstinverkehrbringen des
Erzeugnisses verantwortlichen Lebensmittelunternehmer Untersuchungen gemali
Anhang Il durchzufuihren, um die Einhaltung der Kriterien wahrend der gesamten
Haltbarkeitsdauer des Erzeugnisses zu uberprufen.

Die Lebensmittelunternehmer kdnnen tber die gesamte Prozesskette hinweg bei der
Durchfiihrung dieser Untersuchungen zusammenarbeiten.

7.1. Durchhandeln von Lebensmitteln

Auf der Stufe des C+C und Zustellgro3handels besteht eine geringe Gefahr der
Vermehrung pathogener Keime (z.B. Salmonella oder Listeria). Dies ist insbesondere
durch der Einhaltung der produktspezifischen Kiihlketten und Uberpriifung der Un-
versehrtheit von Verpackungen gewabhrleistet. Zudem ist es zwingend erforderlich,
dass ein Zugriff auf die Analyseergebnisse der vorgelagerten Stufen erfolgen kann.
Dies entbindet die Unternehmen jedoch nicht von der Erstellung eines unterneh-
mensspezifischen Eigenkontrollsystems.

7.2. Lebensmittel aus Eigenherstellung

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

Die né&here Ausgestaltung geschieht in den unternehmensspezifischen Eigenkon-
trollsystemen unter Berlcksichtigung der jeweiligen Unternehmensstrukturen, und
dem damit zu erwartenden mikrobiologischen Spektrum pathogener Mikroorganis-
men gemal Verordnung (EG) Nr. 2073/2005, inklusive Listerien-Monitoring.

7.2.1. Hackfleisch / Faschiertes / Fleischzubereitungen

Es gelten grundsatzlich die Anforderungen gemaf der ,Leitlinie fur eine gute Verfah-
renspraxis gemalfd Artikel 8 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 zur Anpassung der
Probenahmehaufigkeit in Betrieben die kleine Mengen Hackfleisch und Fleischzube-
reitungen herstellen“ (BLL, Stand 18. 11.2009).
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7.2.2. Fleisch / Fleischerzeugnisse

Sofern keine spezifischen Probenahmehaufigkeiten vorgegeben sind, entscheiden
die Lebensmittelunternehmer dariiber im Rahmen ihrer Verfahren, die auf den
HACCP-Grundsatzen beruhen und der guten Hygienepraxis entsprechen. Die Pro-
benahmehéaufigkeit kann an die Art und GroRe der Lebensmittelunternehmen ange-
passt werden, sofern die Sicherheit der Lebensmittel nicht gefahrdet wird.

7.2.3. Milcherzeugnisse

Sofern keine spezifischen Probenahmehéaufigkeiten vorgegeben sind, entscheiden
die Lebensmittelunternehmer dariiber im Rahmen ihrer Verfahren, die auf den
HACCP-Grundsatzen beruhen und der guten Hygienepraxis entsprechen. Die Pro-
benahmehaufigkeit kann an die Art und GroRe der Lebensmittelunternehmen ange-
passt werden, sofern die Sicherheit der Lebensmittel nicht gefahrdet wird.

7.2.4. Fisch und Fischereierzeugnisse

In der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 Anhang Ill, Abschnitt VIII, Kapitel V sind Hygi-
enenormen fur Fischereierzeugnisse festgelegt. Neben der Einhaltung der Anforde-
rungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 sind damit auch die Anforderungen ge-
maf Buchstabe A bis E einzuhalten. Auf welcher Stufe und in welchem Umfang die-
se Kontrollen stattfinden, mit denen ein C+C-Markt sicherstellt, dass die Grenzwerte
eingehalten werden, obliegt seiner Verantwortung. Zur Risikominimierung muss da-
bei gewahrleistet sein, dass bereits beim Erstinverkehrbringer oder Erzeuger diese
Untersuchungen (Buchstaben A bis E) durchgefihrt werden. Auf der nachfolgenden
Handelsstufe des C+C-Marktes werden die organoleptischen Eigenschaften weiter
Uberwacht und stichprobenartig auch die Untersuchung auf Parasiten (Buchstabe D)
durchgefuhrt.
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8. Temperaturkontrollerfordernisse fur Lebensmittel ‘b

Im folgenden Kapitel wird die ,Leitlinie mit Temperaturanforderungen fur bestimmte
Lebensmittel tierischen Ursprungs, die in Betrieben des Einzelhandelslose oder
selbstverpackt abgegeben werden" abgebildet.

8.1. Geltungsbereich

Lebensmittelunternehmer sind gemald Verordnung (EG) Nr. 852/2004 lber Lebens-
mittelhygiene gehalten, die allgemeinen und spezifischen Hygienevorschriften des
Art. 4 sowie die Vorgaben zur Gefahrenanalyse und Kritischen Kontrollpunkte gemalf
Art. 5 zu erfillen. Hierbei spielen die Einhaltung geeigneter Temperaturen und Tem-
peraturfiihrung eine entscheidende Rolle.

Diese Leitlinie fur gute Verfahrenspraxis im Sinne des Art. 8 Verordnung (EG) Nr.
852/2004 beinhaltet Temperaturen fir die Lagerung und Abgabe von bestimmten Le-
bensmitteln tierischen Ursprungs in Betrieben des Einzelhandels im Sinne des Artikel
3 Nr. 7 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002. Hierzu zahlen insbesondere Betriebe des
filialisierten und nicht filialisierten Lebensmitteleinzelhandels sowie Betriebe 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 Einzelhan-
dels, die nicht in den Anwendungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 fallen
und somit der allgemeinen Hygieneverordnung (EG) Nr. 852/2004 unterliegen. Fer-
ner umfasst die Leitlinie nur Produktgruppen, die unter Bezugnahme auf § 7 in Ver-
bindung mit Anlage 5 Kapitel VII der nationalen ,Verordnung Uber Anforderungen 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 fir:

= Betriebe des Einzelhandels, die Lebensmittel tierischen Ursprungs im Betrieb -
ggf. nach eigener Herstellung - lose oder selbst verpackt an Verbraucher abge-
ben / verkaufen;

» Einzelhandelsunternehmen, die Lebensmittel tierischen Ursprungs an andere
Einzelhandelsunternehmen abgeben, lagern und/oder transportieren und dies ei-
ne nebenséachliche Tatigkeit auf lokaler Ebene von beschranktem Umfang® dar-
stellt.

8.2. Temperaturen fur kihlbedirftige Lebensmittel tieri-
schen Ursprungs

Kihlung alleine kann die Vermehrung von Mikroorganismen nur verlangsamen, nicht
aber unterbinden. Wesentlich fur die absoluten Keimzahlen sind die Dauer der Kuh-
lung und die Kuhltemperatur. Die Vermehrungsgeschwindigkeit von Mikroorganis-
men ist dariber hinaus von weiteren inneren (z. B. pH- und aw-Wert) und auf3eren
Faktoren (z. B. Atmosphéare) abhangig.

1§ 6 Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung
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In der folgenden Tabelle sind Temperaturen fir einige kihlbedurftige Lebensmittel-
gruppen aufgefuhrt. Die Zusammenstellung bildet nur die Produktbereiche, fir die es
in Anhang Il der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 bzw. in Anlage 5 der Verordnung
zur ,Lebensmittelhygiene-Verordnung - Tierische Lebensmittel” explizite Temperatur-
Vorschriften gibt und die entsprechend Kapitel VII der Anlage 5 differieren kdnnen.

Bezuglich Fischereierzeugnissen und lebenden Muscheln wird auf die Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 Anhang Il Abschnitt VIII Nr. 2 und Anhang IlI, 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 fir Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs, die in Betrieben des Einzelhandels

= |ose an den Verbraucher abgegeben werden; oder
= 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 gemaf} der Herstellerangabe auf der Pa-
ckung zu lagern und zu transportieren. Ab Offnung der Originalpackung, z. B. bei
Gro3packungen, gelten die Temperaturen der Leitlinie.

2 Ein Verzeichnis der erstellten Leitlinien ist auf den Internet-Seiten des BLL zu finden (www.bll.de).
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8.3. Temperaturanforderungen? fiir bestimmte kuhlpflich-
tige Lebensmittel tierischen Ursprungs, die in nicht zulas-
sungspflichtigen Einzelhandelsbetrieben lose oder selbst

verpackt abgegeben werden.

Lebensmittel*

Temperatur >

(nicht mehr als
/ max.)

frisches Fleisch von Huftieren +7°C
Hackfleisch (lose oder zur alsbaldigen Ab- | Umgebungs- o
+7°C
selbst verpackt) gabe temperatur
Abgabe am Tag der
Herstellung oder un- Umaoebunas-
ter besonderer Do- temg eratu?e +4°C
kumentation; 24 h- P
Abgabe
Produkttempe- | +7°C
ratur’
Fleischzubereitungen +7°C
Fleischerzeugnisse, leichtverderblich +7°C
frisches Geflugelfleisch +4°C
Geflugelhackfleisch/Gefliigelhackfleischzubereitungen +4°C
Geflugelfleischzubereitungen +4°C
Nebenprodukte der Schlachtung, frisch +3°C
Kleinwild +4°C
Grof3wild +7°C
Farmwild +7°C
Annahernde
Frischfisch, ganz oder filetiert Schmelzeis-
temperatur
Annahernde
Gegarte und gekihlte Krebs- und Weichtiererzeugnisse Schmelzeis-
temperatur

3 kurzfristig kann von den Temperaturanforderungen abgewichen werden, sofern dies erforderlich ist, die Gesundheit des End-

verbrauchers nicht geféahrdet 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

" kumulativ gilt bis zur Abgabe an den Endverbraucher bzw. bis zur Entnahme aus der Selbstbedienungseinrichtung durch den

Verbraucher
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R&ucherfisch +7°C
Frischkase +7°C
Feinkostartikel +7°C
Andere leichtverderbliche Lebensmittel +7°C

Hinweis des C+C-Verbandes:

- Tabelle gemal ,Leitlinie fir gute Verfahrenspraxis gem. Verordnung (EG) Nr.
852/2004.

- Temperaturanforderungen fur bestimmte Lebensmittel tierischen Ursprungs, die
in Betrieben des Einzelhandels lose oder selbst verpackt abgegeben werden (Au-
gust 2006).“ Ergadnzungen in kursiv-Druck.

- Die Temperatur-Leitlinie erlaubt z. T. Abweichungen von den Temperaturvorga-
ben der Verordnung (EG) Nr. 853/2004.

8.4. Temperaturerfassung

Sowohl im Rahmen von EigenkontrollmaRnahmen als auch fiir die amtliche Uberwa-
chung spielt die Ermittlung der jeweiligen Temperatur eine wichtige Rolle. Fir Eigen-
kontrollen wird in der Regel die Bestimmung der Lagertemperatur bzw. Umge-
bungstemperatur der Produkte fir ausreichend erachtet; auf diesem Weg ist eine
zerstorungsfreie Messung maoglich. Im Folgenden sind einige Aspekte zur Tempera-
turerfassung aufgefuhrt:

Messgerate Flussigkeitsthermometer (Alkohol, kein Quecksilber);
Kontaktthermometer (elektronisch);
Strahlungsmessgerate (bertihrungslos);

Kalibrierung physikalischer Fixpunkt (Eis - Wasser - Mischung);
Vergleichsmessung mit geeichten oder kalibrierten Tempe-
raturmessgeraten héherer Genauigkeit;

Messart Einmalmessung (kurzzeitig);
Messung mit Registriergeraten (langfristig), ortsfeste oder
bewegliche Einrichtung;

Messort Produktoberflache / Kernbereich (Produkttemperatur);
Umgebungsluft bei der Lagerung (Umgebungstemperatur);

Temperaturfihler Beachten der spezifischen Eigenschaften wie Temperatur-
bereich, Messpunkt am Fihler und dessen chemische sowie
mechanische Bestandigkeit.
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9. Lebensmitteltiiberwachung

Seit Inkrafttreten der Kontrollverordnung (EG) Nr. 882/2004 am 1.1.2006

hat die Kontrolle von Betrieben durch die Lebensmitteliberwachung risikoorientiert,
d.h. unter Berucksichtigung bestimmter Parameter wie Betriebs- und Produktart,
Verhalten des Unternehmers, Verlasslichkeit der Eigenkontrollen und Hygienema-
nagement zu erfolgen. Mit der Anlage 2 der Ersten Allgemeinen Verwaltungsvor-
schrift zur Anderung der AVV Rahmen-Uberwachung wurde ein diese Parameter be-
ricksichtigendes Schema den Bundeslandern zur Berechnung des Risikos von Be-
trieben an die Hand gegeben. Die AVV sowie die Erlauterung zur Anwendung der ri-
sikoorientierten Beurteilung von Lebensmittelbetrieben ist zu finden unter:

(http://www.verwaltungsvorschriften-im-Internet.de/bsvwvbund 03062008 3158100140002.htm;
http://www.verwaltungsvorschriften-im-internet.de/pdf/BMELV-315-20070315-AE-A002.pdf).

Danach sind die zu Uberwachenden Betriebe zuerst in Risikokategorien einzustufen
und die Uberwachungshaufigkeit (Risikoklasse) dieser Betriebe zu bestimmen. Dabei
ist ein risikoorientiertes Beurteilungssystem anzuwenden. Die Einstufung ist fur jeden
Betrieb zu dokumentieren und fortzuschreiben. In Abhangigkeit vom Ergebnis der ri-
sikoorientierten Beurteilung von Betrieben sind Uberwachungshaufigkeiten von tag-
lich 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 Beriicksichtigung der letzten hinterlegten
Betriebskontrolle - die Kontrollfrequenz und der n&chste Kontrolltermin des Betrie-
bes. Das System ,startet" erstmals unter Annahme mittlerer Werte fur die flexiblen
Bewertungsparameter, eine Anpassung der flexiblen Parameter erfolgt mit jeder Kon-
trolle vor Ort.

Der Lebensmittelunternenmer ist damit in die Lage versetzt, die Kontrollfrequenz
durch die Behérden ganz aktiv zu beeinflussen und die Kontrollintervalle in einem be-
stimmten zeitlichen Rahmen zu verkirzen oder zu verlangern.

Feststellung eines unbefriedigenden Ergebnisses gemald Artikel 7 der Verordnung
(EG) Nr. 2073/2005 durch die Behérde

In Fallen, in denen die amtliche Uberwachung einen in Lebensmittelsicherheitskrite-
rien vorkommenden pathogenen Erreger nachgewiesen hat, wird ein amtlicher Rick-
ruf nicht durch Artikel 7 der genannten Verordnung angeordnet, da der Uberwa-
chungsbehérde in diesem Fall das gesamte Handlungsinstrumentarium des Artikel
54 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 bzw. 8 39 Abs. 2 LFGB zu Verfugung
steht. Die in der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 geregelten Lebensmittelsi-
cherheitskriterien stellen keine ,Grenzwerte" flur die amtliche Lebensmittel-
Uberwachung dar.

Die amtliche Lebensmitteliiberwachung ist vielmehr gehalten, gemafd Artikel 14 der
Verordnung (EG) Nr. 178/2002 im Einzelfall zu Uberpriufen, ob das in Frage stehende
Lebensmittel sicher ist. Damit ist die Behdrde grundsatzlich gehalten, im Rahmen ei-
ner Einzelfallprifung u.a. nach Artikel 14 Abs. 3 Buchstabe b der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002 auch die Kennzeichnung und Aufmachung der Erzeugnisse bei der
Bewertung (z.B. Hinweis ,Vor Verzehr erhitzen", ,mit 70°C heil3em Wasser zuberei-
ten" usw.) zu bericksichtigen.
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Kapitel 10 — Besondere Anforderungen an einen C+C-Markt

10. Besondere Anforderungen an einen C+C-Markt

Wegen der organisatorischen und baulichen Voraussetzungen in C+C-Markten, die
auch mit Supermarkten des Einzelhandels oder handwerklichen Betrieben verglichen
werden konnen, wird unter Berlcksichtigung der besonderen Verantwortung des Le-
bensmittelunternehmers in den folgenden Punkten die Verfahrensweise entspre-
chend der HDE-Leitlinien angewandt.

10.1. Lagerung

Die Trennung bei der Lagerung von Fleisch und Fleischerzeugnissen erfolgt gemaf}
Kapitel 4.1.9. dieser Leitlinie ,geeignete Lagerordnung®.

10.2. Herstellung und Verkauf von Hackfleisch/Faschiertem
und fein zerkleinerten Fleischzubereitungen

Es gelten die in der VO (EG) 853/2004 geregelten Temperaturanforderungen; dem-
nach muss nach dem Herstellen die Kerntemperatur standig bei plus 2°C oder tiefer
gehalten werden. Beim 6rtlichen Vertrieb, bei der Warenbestiickung, der Kommissi-
onierung und der Zustellung sowie in Kuhleinrichtungen sind im Rahmen redlicher
Aufbewahrungs- und Vertriebsverfahren Abweichungen von hiochstens 2°Czulassig.

10.3. Besondere Anforderungen an Milcherzeugnisse

Es handelt sich hierbei ausschlielich um das Portionieren und Neuumhiillen von
Kase in geringem Umfang. Es gelten grundsatzlich die Anforderungen dieser Leitli-
nie.

10.4. Besondere Anforderungen an Fisch, Fischereierzeug-
nisse und lebende Muscheln

Umbhiillung und Verpackung:

Behaltnisse, in denen frische Fischereierzeugnisse in Eis frisch gehalten werden,
mussen wasserfest und so beschaffen sein, dass die Erzeugnisse nicht mit
Schmelzwasser in Beriihrung bleiben.

Lagerung:
Bei anndhernder Schmelzeistemperatur mussen gelagert werden: Frische Fischerei-

erzeugnisse, aufgetaute und verarbeitete Fischereierzeugnisse, sowie gegarte und
gekilhlte Krebs- und Weichtiererzeugnisse.

Gefrorene Fischereierzeugnisse mussen bei einer Temperatur von -18°C oder darun-
ter gelagert werden.

Nach dem Tiefgefrieren muss die Temperatur bis zur Abgabe an den Verbraucher an
allen Punkten des Erzeugnisses standig bei minus 18°C oder tiefer gehalten werden.
Von dieser Temperatur sind folgende Abweichungen nach oben zul&ssig:

1. beim Versand kurzfristige Schwankungen von hochstens 3°C,

2. beim ortlichen Vertrieb und in den Tiefkihlgeraten im Rahmen redlicher Aufbe-
wahrungs- und Vertriebsverfahren Abweichungen von héchstens 3°C.
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Dem Verbraucher stehen Gaststatten, Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung
sowie Gewerbetreibende, soweit sie Lebensmittel zum Verbrauch innerhalb ihrer Be-
triebsstatte beziehen, gleich.

Befdrderung:

Frische Fischereierzeugnisse, aufgetaute und unverarbeitete Fischereierzeugnisse
sowie gegarte und gekuhlte Krebs und Weichtiererzeugnisse missen auf annahern-
der Schmelzeistemperatur gehalten werden.

Gefrorene Fischereierzeugnisse missen bei einer Temperatur von -18°C oder darun-
ter gehalten werden, kurze Temperaturschwankungen von nicht mehr als 3°C nach
oben sind zulassig.

Werden Fischereierzeugnisse im Eis frisch gehalten, so diurfen die Erzeugnisse nicht
mit dem Schmelzwasser in Bertihrung bleiben.

Fischereierzeugnisse, die lebend in Verkehr gebracht werden sollen, missen so be-
fordert werden, dass die Lebensmittelsicherheit und ihre Lebensfahigkeit in keiner
Weise beeintrachtigt und die tierschutzrechtlichen Vorschriften eingehalten werden.
Lebende Muscheln und Austern dirfen nicht direkt mit Eis in Kontakt kommen.

Stand Mai 2018
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Anlage 1 Prozessanalyse zur Gefahrenabwehr im Einzelhandel
Geltungsbereich: nicht kithlpflichtige, ktihlpflichtige und tiefgekihlte Lebensmittel
Maogliche Gefahren Griinde Kontrollpunkte CP / CCP |Toleranzen/ Grenz-|Methode Uberwa-|M V D
werte chung
Anlieferung / Wareneingang / Verraumung
Vorzeitiger Verderb Temperaturabweichung Liefertemperatur CP Temperatur laut Her- |Messung EKS [EKS |EKS
stellerangabe
Vorzeitiger Verderb MHD Uberschritten MHD CP MHD laut Hersteller- |Sichtkontrolle EKS |EKS [EKS
angabe abziiglich
Restlaufzeit
Produktkontamination Beschadigungen von Verpackungen Verpackung / Gebinde CP Unversehrtheit Sichtkontrolle (auch |[EKS |EKS |EKS
Nachteilige Beeinflussung der Ware durch auf Ladeflache)
Schmutz oder Schadlinge - -
Palette / Verpackung CP Kein Befall / Sichtkontrolle EKS [EKS |EKS
keine Spuren
Lagerung
Vorzeitiger Verderb Temperaturabweichung Umgebungstemperatur CP Temperatur laut Her- |Messung EKS [EKS |EKS
stellerangabe
MHD uberschritten MHD CP MHD laut Hersteller- |FIFO EKS [EKS |EKS
angabe Sichtkotrolle
Produktkotamination Nachteilige Beeinflussung der Ware durch [Palette / Verpackung CP Kein Befall / Sichtkontrolle EKS [EKS |EKS
Schmutz oder Schéadlinge keine Spuren
Verkauf
Vorzeitiger Verderb Temperaturabweichung Umgebungstemperatur CP Temperatur laut Her- |Messung EKS [EKS |EKS
stellerangabe
MHD uberschritten MHD CP MHD laut Hersteller- |FIFO EKS [EKS |EKS
angabe Sichtkontrolle
Produktkontamination Nachteilige Beeinflussung der Ware durch |Palette / Verpackung CP Kein Befall / Sichtkontrolle EKS |EKS |EKS
Schmutz oder Schéadlinge keine Spuren
Méangel in der Personalhygiene Verhalten am Arbeitsplatz CP 1 x jahrlich bzw. bei |Regelmé&Rige Schu- [EKS |EKS |EKS

Neueinstellung

lung
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CP = Kontrollpunkt, CCP = kritischer Kontrollpunkt, M = MalRnahmen bei Abweichung, z.B. Riickweisung, Nachschulung, Belehrung, Nachbearbeitung, Nachreinigung, Nach-

desinfektion, Durcherhitzung, Kennzeichnungskorrektur, V = Verantwortlich, D = Dokumentation, EKS = Eigenkontrollsystem des Unternehmens

Lose und/oder im Markt verpackt und Verarbeitung z.B. Fisch, Fleisch, Wurst, Kase, Feinkost, Backwaren, Bulk-Food, Tee,

Kaffee, Obst und Gemiuse
Mogliche Gefahren Griinde Kontrollpunkte CP/ Toleranzen/Grenzwerte Methode Uberwa- M V D
CCP chung
Anlieferung / Wareneingang / Verraumung
Vorzeitiger Verderb Temperaturabweichung Liefertemperatur CP Temperatur laut Herstelleran- |Messung EKS EKS EKS
gabe
Uberlagerte Ware MHD / CP MHD / Los-Kennzeichnung Sichtkontrolle EKS EKS EKS
Loskennzeichnung laut Herstellerangabe abzig-
lich Restlaufzeit
Produktkontamination |Beschadigungen von Verpa- |Verpackung / Gebinde CP Unversehrtheit Sichtkontrolle (auch |EKS EKS EKS
ckungen auf Ladeflache)
Nachteilige Beeinflussung der |Palette / Verpackung CP Kein Befall / Sichtkontrolle EKS EKS EKS
Ware durch Schmutz oder keine Spuren
Schédlinge
Lagerung
Vorzeitiger Verderb Temperaturabweichung Umgebungstemperatur CP Temperatur laut Herstelleran- |Messung EKS EKS EKS
gabe
MHD Uberschritten MHD CP MHD laut Herstellerangabe FIFO EKS EKS EKS
Sichtkontrolle
Produktkontamination |Nachteilige Beeinflussung der |Palette / CP Kein Befall / keine Spuren Sichtkontrolle EKS EKS EKS
Ware durch Schmutz oder Verpackung
Schéadlinge
Vorbereitung / Herstellung / Pre-Packing
Vorzeitiger Verderb Uberlagerte Ware MHD / Loskennzeichnung CP Verkehrsfahigkeit Sensorik EKS EKS EKS
Temperaturabweichung i.V. m. Standzeit EKS EKS EKS
zu langer Standzeit moglichst kurz
Produktkontamination |Kreuzkontamination Zeitliche oder raumliche Tren- EKS EKS EKS
nung mit Zwischenreinigung
Méngel in der Personal-hygi- |Verhalten am Arbeitsplatz CP 1xjahrlich bzw. bei Neueinstel- [Regelmé&Rige Schu- [EKS EKS EKS
ene lung lung
Méangel in der Prozesshygi- Zustand von Raumen und Ein- |CP Sichtbare Verschmutzung Regelmalige Reini- |EKS EKS EKS
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ene (Raum- / Geratehygiene)

richtungsgegenstanden; Uber-
prufung der Einhaltung der Hy-
giene-/ Reinigungsplane

und/oder erhéhte Keimbelas-
tung

gung und Desinfek-
tion sowie Verifikation

maflnahmen

/ Splitterschutz an
Lampen / Fliegengit-
ter / Schmuckverbot

Fremdkérpereintrag Prifung auf Fremdkérperrisiko [CP Nicht funktionierende Schutz- [Sichtkontrolle / Split- [EKS EKS EKS
mafRnahmen terschutz an Lam-
pen / Fliegengitter /
Schmuckverbot
Lebensmittelinfektion/ |Abweichung Erhitzung CCP Produktspezifische Tempera- |Zeit- und/oder Tem- [Nacherhit- |EKS EKS
intoxikation aufgrund Prozesstemperatur tur und/oder Zeitvorgabe peraturmessung zen /| Ver-
des Uberlebens patho- werfen u.
gener Mikroorganismen ggf. neu
prufen
Fehldeklaration allerge- | Anderung Aktualisierte Kennzeichnung |CP Rezepturen Arbeits- / Verfahrens- [EKS EKS EKS
ner Stoffe in Kladde Produktrezeptur anweisung
oder Pre-Packing Pro-
duktkontamination ungeeignetes Konformitatserklarung CP Produktspezi-fische Vorgabe |Uberpriifung Konfor- |EKS EKS EKS
Verpackungsmaterial (V01935/2004) mitétsbescheinigung
Verkauf
Vorzeitiger Verderb Uberlagerte Ware Sicht- und Geschmackskont- |CP Verkehrsfahigkeit FIFO / tagliche Wa-  [EKS EKS EKS
rolle renkontrolle
Temperatur-abweichung Umgebungs-Temperatur CP Temperatur laut Herstelleran- |Messung EKS EKS EKS
gabe
Produktkontamination |Kreuzkontamination Thekenlayout Zeitliche oderraumliche Tren- EKS EKS EKS
nung mit Zwischenreinigung
Mangel in der Prozesshygiene |Zustand von Raumen und Ein- (CP Sichtbare Verschmutzung Regelmalige Reini- |EKS EKS EKS
(Raum-/ Geratehygiene) richtungsgegenstanden; Uber- und/oder erhdhte Keimbelas- |gung und Desinfek-
prufung der Hygiene-/ Reini- tung tion sowie Verifikation
gungsplane
Fremdkérpereintrag Prufung auf Fremdkérperrisiko [CP Nicht funktionierende Schutz- |Sichtkontrolle EKS EKS EKS

CP = Kontrollpunkt, CCP = kritischer Kontrollpunkt, M = MalRnahmen bei Abweichung, z.B. Rickweisung, Nachschulung, Belehrung, Nachbearbeitung, Nachreinigung, Nach-

desinfektion, Durcherhitzung, Kennzeichnungskorrektur, V = Verantwortlich, D = Dokumentation, EKS = Eigenkontrollsystem des Unternehmens
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Anlage 2: Entscheidungsbaum zur Durchfihrung der be-
trieblichen Eigenkontrolle

Frage1 Wird die Gefahr auf dieser Stufe beseitigt oder auf ein annehmbares Niveau reduziert?
Prozessstufe, Verfahren oder
JA NEIN Erzeugnis andern

i f

Ist die Prozessheherrschung auf
dieser Stufe unarlasslich?

l

— | JA

, Weiler 2ur
NEIN |—» | KeinCCP | —» | nacnoien Prozessstufe
k
Erage 2 Wird die Gefahr auf dieser Stufe beseitigt ader auf gin
g annehmbares Niveau reduzier? » JA

Y
NEIN

Y

st eine Kontamination maglich bzw. kann sich die
Gefahr auf ein nicht akzeptables Niveau erhohen?

- Weiter zur
JA NEIN | —» | KelnCCP | —» | acnsien Prozesssiule

v

Wird die Gefahr auf einer spateren Prozesssiufe bessi-
tigt oder auf ein annehmbares Niveau reduzied?

' v

Frage 3

Frage 4

JA NEIN | — CRITICAL CONTROL POINT <
. Waiter zur
KeinCCP | —» | nachslen Prozessstule
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