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Die Lebensmittelhygieneverordnung fordert von jedem Betrieb, der mit Lebensmit-
teln umgeht und diese in Verkehr bringt, ein wirksames Managementsystem, um eine
hygienisch einwandfreie Beschaffenheit der Produkte sicherzustellen. Die Verord-
nung schreibt jedoch nicht Art, Form und Umfang dieses Risikomanagementsystems
vor. Die vorliegende Leitlinie wird von den Betreibern der mobilen Lebensmittel-
unternehmen, den Uberwachungsbehorden und den Verbrauchern allgemein aner-
kannt als praktische Hilfe zur Umsetzung der Lebensmittelhygieneverordnung. Sie
beschreibt einerseits grundlegende Anforderungen an die gute Herstellungspraxis
(allgemein anerkannte Hygieneregeln) und gibt anderseits Empfehlungen fur ein
Hygienemanagementsystem unter besonderer Beruicksichtigung der Bedingungen in
mobilen Betriebsstatten.

Mit der Leitlinie sollen dem Betreiber eines ortsveranderlichen Lebensmittel-
unternehmens, dem Lebensmittelhygienekontrolleur, aber auch dem Verbraucher oder
anderen interessierten Personenkreisen leicht verstandliche Informationen gegeben
werden, mit welchen Mitteln in ortsveranderlichen Betrieben Lebensmittelprodukte
hygienisch einwandfrei hergestellt werden konnen und wie die sorgfaltige Herstel-
lung ausreichend dokumentiert werden kann.

Die Leitlinie berucksichtigt aus Sicht der Fachverbdnde, der Uberwachungs-
institutionen und sonstiger interessierter Kreise die wesentlichen Bereiche des Um-
gangs mit Lebensmitteln in ortsbeweglichen Betrieben des Schaustellergewerbes,
der Marktstinde und mobilen Imbisse. Werden hier nicht beruicksichtigte Lebensmit-
tel hergestellt bzw. angeboten oder werden diese unter anderen Voraussetzungen und
Bedingungen produziert oder gehandhabt, als hier beschrieben, so ist der Betreiber
des Unternehmens rechtlich verpflichtet, selbst die Arbeitsablaufe fur diese Lebens-
mittel auf hygienische Risiken zu untersuchen. Entsprechend den Ergebnissen hat er
Hygieneregeln, Uberwachungs- und Korrekturmafinahmen selbst festzulegen.

Im folgenden werden die erzielten Ubereinkiinfte bezuiglich

* Grundsatze der guten Herstellungs- und Hygienepraxis (Gestaltung der Betriebs-
statten, Einrichtungen und Arbeitsmittel, Transport und Kontrolle von Lebens-
mitteln, Behandlung und Verarbeitung von Produkten, Personalhygiene, Aus-
bildung und Schulung),

* produktspezifische Gefahrdungsanalysen und Maflnahmen
dargestellt. Die Anhédnge enthalten

* Auszuige aus Rechtsvorschriften mit Erlauterungen,

* Arbeitsblatter und Beispiele fur eine Dokumentation.



Grundlagen

1.) Richtlinie 93/43/EWG des Rates vom 14. Juni 1993

Im Mittelpunkt der Richtlinie 93/43/EWG des Rates vom 14.6.1993 uiber Lebensmittel-
hygiene steht der Schutz der menschlichen Gesundheit. In der Richtlinie werden ver-
bindliche Mindestanforderungen an die Hygienepraxis beim gewerbsmafigen Her-
stellen, Behandeln, Verarbeiten, Transportieren, Lagern und Verkauf von Lebensmit-
teln definiert. Betont wird hierbei in Artikel 3 das Prinzip der Eigenverantwortung
des Herstellers. Dieser hat das dort festgelegte allgemeine Hygienegebot durch ein
entsprechendes Eigenkontrollsystem einzuhalten. Gleichzeitig erkennt Artikel 5 der
Richtlinie das Prinzip der Leitlinien an. Hiernach fordern die Mitgliedstaaten die
Ausarbeitung von Leitlinien fur eine gute Hygienepraxis, die von den Lebensmittel-
unternehmen auf freiwilliger Basis zur Erfullung ihrer Verpflichtungen berticksich-
tigt werden konnen.

2.) Lebensmittelhygieneverordnung (siehe dazu Anhang 1)

Die Umsetzung der Richtlinie 93/43/EWG des Rates vom 14.6.1993 in deutsches
Recht erfolgte durch die ,,Verordnung tiber Lebensmittelhygiene und zur Anderung
der Lebensmitteltransportbehalter-Verordnung™ (LMHV) vom 5. August 1997. Ent-
sprechend werden in § 3 der LMHYV allgemeine Hygieneanforderungen und in § 4
die Verpflichtung der Lebensmittelunternehmen, ein Eigenkontrollkonzept zu erstel-
len, festgelegt.

3.) Leitlinie

Die vom Bundesministerium fur Gesundheit erlassene LMHYV enthalt keine branchen-
spezifischen Maflnahmen fur den Bereich der Lebensmittelhygiene. An dieser Stelle
soll die vorliegende ,,Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis - Eigenkontrollen in orts-
veranderlichen Betriebsstatten eingreifen und den Betrieben als Orientierungs- und
Auslegungshilfe dienen, sowie konkrete Handlungsanweisungen geben, die die Be-
triebe auf freiwilliger Basis umsetzen konnen. Gleichzeitig stellt sie als notifizierte
Leitlinie ein Sicherungskonzept gegenuiber den Lebensmitteluberwachungsbehorden
dar. Es wird jedoch kein neuer rechtlicher Rahmen gesetzt; vielmehr haben aner-
kannte Leitlinien den Stellenwert einer vorweggenommenen gutachterlichen Aussa-
ge und sind im Streitfall auch gerichtlich verwertbar.

Grundlage dieser Leitlinie ist die ,,Bekanntmachung zum Verfahren fur Leitlinien fur
eine gute Lebensmittelhygienepraxis nach der Lebensmittelhygiene- Verordnung* des
Bundesministeriums fur Gesundheit vom 23. Juni 1998 sowie erganzend hierzu die
»Allgemeine Verwaltungsvorschrift zum landerseitigen Verfahren zur Prufung von
Leitlinien fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis nach der Lebensmittelhygiene-
Verordnung® vom 19. Juni 1998.

4.) Was ist HACCP?

Eine international verbindliche Version des HACCP-Konzeptes findet sich im Regel-
werk der FAO/WHO, dem ,,Codex Alimentarius® (download: http://www.
codexalimentarius.net ,,Food Hygiene-Basic Texts”) und ist Bestandteil der Allge-
meinen Grundsiatze der Lebensmittelhygiene. Hiernach sind spezifische Gefahren
fur die Gesundheit des Verbrauchers zu identifizieren (hazard identification) und die
Wabhrscheinlichkeit und Bedeutung ihres Auftretens zu bewerten. Auf Grund dieser
Analyse sind die notwendigen vorbeugenden Maflnahmen festzulegen, mit denen
sich die ermittelten Gefahren bereits wahrend der Herstellung des Lebensmittels ver-
meiden, ausschalten oder zumindest auf ein akzeptables Mal} vermindern lassen. Ein
derartiges System ist vor allem in Betrieben mit feststehenden, sich standig wieder-
holenden Arbeitsablaufen anwendbar.

Generell gilt hiernach: Bei Herstellung, Behandlung und Verarbeitung, Transport,
Lagerung und Verkauf von Lebensmitteln sind die Einfliisse auszuschalten, die nach
einem Verzehr des betreffenden Lebensmittels eine Erkrankung des Menschen er-
warten lassen. Deshalb haben Lebensmittelbetriebe Eigenkontrollen durchzufihren.

Innerhalb dieses Eigenkontrollsystems soll das HACCP-Konzept zur Abwehr sol-
cher gesundheitlichen Gefahren dienen, die spezifisch anzusprechen, d.h. zu identifi-
zieren, zu bewerten, kontinuierlich zu erfassen und zu beherrschen sind.

Grundlage fur die Erstellung eines HACCP-Planes sind immer die nachfolgenden
sieben Grundsitze:

(1) Gefahrenanalyse (hazard analysis) durchfuhren

(2) Critical Control Points bestimmen (Stufe im Herstellungsprozef3, auf der es
moglich und notwendig ist, Gefahren zu erkennen und zu beseitigen)

(3) einen oder mehrere Grenzwerte festlegen (z.B. Temperaturwerte, Lagerzeiten
etc.)

(4) System zur Uberwachung festlegen (wann mussen welche Grenzwerte wie
uberprift werden?)

(5) Korrekturmafinahmen festlegen, die durchzufithren sind, wenn die Uberwa-
chung anzeigt, dass ein bestimmter CCP nicht mehr beherrscht wird (z.B.
Vernichtung, sofortiger Verbrauch etc.)

(6) Verfahren zur Verifizierung festlegen (z.B. regelmaflige Uberprifung, wenn
sich Arbeitsablaufe geandert haben und Prufung der Wirksamkeit)

(7) angemessene Dokumentation einfuhren (z.B. Checklisten)

Erganzend zu den vorgenannten Grundlagen sind die einschldgigen gesetzlichen
Regelungen zu beachten. Im Einzelfall konnen sich hieraus weitere Vorgaben erge-
ben. Neben zwingenden gesetzlichen Vorgaben sind auch einschlagige DIN-Normen
(z.B. DIN 10500 ,,Verkaufsfahrzeuge und ortsveranderliche, nichtstandige Verkaufs-
einrichtungen fur leicht verderbliche Lebensmittel. Hygieneanforderungen, Prufung®)
hilfreich.



Was ist HACCP nicht? 1 Grundsdatzliches zur guten Herstellungs- und
Wie die o.a. Erlauterungen zeigen, ist HACCP ein Werkzeug, um die Prozessabldufe Hygieneprqxis

fur leicht verderbliche Produkte an hygienisch entscheidenden Stellen ibberwachen
zu konnen. Dieses System ist keinesfalls als ein Ersatz fur die allgemein anerkannten
Hygieneregeln bzw. die Regeln der guten Herstellungspraxis zu seshen. HACCP kann Kapitel 1 enthalt Basismainahmen gemall § 3 LMHV.
im Gegenteil nur als wirksames Instrument eingesetzt werden, wenn diese Regeln als

Grundvoraussetzung beachtet werden. Insofern stellen die Anforderungen gemal § 3 . .
der LMHYV die Grundlage fur die Forderungen nach § 4 dieser Vorschrift dar. L.1 Betriebsstatten

Betriebsstatten muissen gemal} Kapitel 3 der LMHYV beschaffen sein. Bezuglich der
Anforderungen an mobile Verkaufsstande wird empfohlen, die DIN 10 500 zu Grun-
de zu legen.

1.1.1 Boden

Die Bodenbelage mussen stolifest, wasserundurchléssig, faulnisresistent, leicht zu
reinigen und rutschhemmend sein.

be i .\J‘I.......l
ri' L B

Abb. 1: Beispiel fiir einen hygienisch geeigneten und rutschhemmenden Boden

1.1.2 Wiande

Die Winde mussen bis zu einer ausreichenden Hohe aus glatten, waschbaren, wasser-
undurchlassigen und desinfizierbaren Materialien bestehen.
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1.1.3 Decken

Die Decken miissen leicht zu reinigen sein. Kaltwasserleitungen miissen isoliert wer-
den, falls Wasser auf ihnen kondensieren kann. Regenwasser- und andere Drainage-
rohre durfen nicht durch die Raumlichkeiten verlaufen, wenn sie nicht vollkommen
wasserdicht sind; sie sollten wegen der Gefahr einer Leckage nicht iber Lebensmittel-
bereiche gefuhrt werden.

1.1.4 Arbeitsflachen

Arbeitsflachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind in einem einwand-
freien Zustand zu halten. Es sind glatte, abwaschbare und desinfizierbare Materialien
zu verwenden (Kunststoff, Edelstahl, u.a.). Die Verwendung von Holz ist nicht zulas-
sig. Ausnahme ist der Hackklotz im Bereich von Kuichenbetrieben und Teigausroll-
flachen im Bereich der Backwarenherstellung.

Abb. 2: Glatt polierter Edelstahl als Beispiel fiir eine leicht zu reinigende,
desinfizierbare Arbeitsfliche

1.1.5 Regale

Regale mussen aus glatten, abwaschbaren und korrosionsbestindigen Materialien
bestehen, die leicht zu reinigen und gegebenenfalls desinfizierbar sind.
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Abb. 3: Regal mit leicht reinigbaren und desinfizierbaren Fldchen in einem
Lagerraum

1.1.6 Spuck- und Hustenschutz

Konnen unverpackte Lebensmittel durch Betriebsfremde nachteilig beeinflusst wer-
den, muss ein geeigneter Spuck- und Hustenschutz vorhanden sein. Dies gilt z.B. fur
offen zum Verkauf soni || *
angebotene Lebens-
mittel. Die Abmes-
sungen konnen nicht
allgemein gultig fest-
gelegt werden, son-
dern mussen den in-
dividuellen Gege-
benheiten angepasst
werden.

Abb. 4: Beispiele fiir einen Spuckschutz. Formen und Grofsen sind entsprechend den
betrieblichen Erfordernissen im Einzelfall festzulegen
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1.1.7 Schutz gegen Witterungseinfliisse/Ungeziefer

Die angebotenen Lebensmittel sind im Bedarfsfall vor Witterungseinflussen (Sonne,
Kalte,...) zu schiitzen. Es sind Mafinahmen gegen Ungeziefer (Wespen, Fliegen,...)
zu ergreifen. Auch bei allseitig offenen Verkaufsstainden mussen die Lebensmittel
vor schiadlichen Einflussen geschiitzt werden.

Abb. 5: Als Schutz der Ware vor Sonne und Witterung kann eine Markise dienen.

1.1.8 Handwaschbecken

Es muss mindestens ein leicht erreichbares Handwaschbecken fur das hygienische
Reinigen der Hande vorhanden sein. Es ist so zu installieren, dass Lebensmittel nicht
nachteilig beeinflusst werden. Handwaschbecken mussen iiber eine Kalt- und Warm-
wasserzufuhr in Trinkwasserqualitit verfugen. Sofern aus technischen Griinden die
Nachriistung eines separaten Handwaschbeckens nicht moglich ist, kann bei Doppel-
waschbecken eines als Handwaschbecken genutzt werden. Es ist zu verhindern, dass
bei der Handereinigung Lebensmittel oder Gegenstande mit Kontakt zu Lebensmit-
teln verunreinigt werden.

Seife ist in Spendern zur Verfugung zu stellen. Fur die Handtrocknung sind Papier-
handtucher zur Verfugung zu stellen, die gebrauchten Tucher sind in Behaltern mit
Deckeln zu sammeln.
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Abb. 6: Doppelbecken zur Trennung von Spiil- und Handwaschbereich in einem
kleinen Stand fiir leicht verderbliche Lebensmittel

S

Abb. 7: Gute Losung in einem grofien Unternehmen: Handwaschbecken getrennt von
der Spiile und mit gesondertem Ausguss unterhalb des Handwaschbeckens
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1.1.9 Personaltoiletten

Personaltoiletten durfen keinen direkten Zugang zu Raumen haben, in denen Le-
bensmittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden. Sie sind in
einem einwandfreien Zustand zu halten. Sie muissen Uiber eine geeignete hygienische
Handwascheinrichtung (Warm- und Kaltwasser), Seife- und Desinfektionsmittel-
spender sowie iiber eine geeignete Moglichkeit zur Handetrocknung verfugen.

Wenn keine betriebseigenen Personaltoiletten aufgestellt werden konnen, durfen an-
dere Toilettenanlagen vom Personal gemeinsam genutzt werden, wenn Toiletten-
bereiche vorhanden sind, die ausschlieBlich fur das Personal lebensmittelverarbeitender
Betriebe zur Verfugung stehen.

1.1.10 Betriebsfremde Gegenstiande

Betriebsfremde Gegenstiande dirfen in Raumen, in denen Lebensmittel bearbeitet
und abgegeben werden, nicht aufbewahrt werden. Ausgenommen ist die in geschlos-
senen Schranken oder Behiltern abgelegte Straenkleidung der Beschaftigten.

Abb. 8: Betriebsrdume und Imbisswagen sind keine Garage!
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1.2 Einrichtungen und Arbeitsmittel (Maschinen und Gerite)

1.2.1 Allgemein anerkannter Stand der Technik

Neu beschaffte Einrichtungen, Maschinen und andere Arbeitsmittel miissen dem all-
gemein anerkannten Stand der Technik entsprechen. Fur verschiedene Maschinen
zur Lebensmittelherstellung existieren europaische Normen.

Maschinen miissen den Anforderungen der europaischen Richtlinie
89/392/EWG (Maschinenrichtlinie) entsprechen. Der Maschinenhers-
teller dokumentiert die Ubereinstimmung mit dem CE-Zeichen auf dem
Typenschild bzw. einer beigefiigten Konformitatserklarung.

1.2.2 Instandhaltung der Ausriistung

Maschinen und Ausriistungsgegenstande sowie Arbeitsmittel mussen regelmalig
uberpruft werden, um ihre sichere Funktion zu gewdhrleisten. Im Falle einer Fehl-
funktion muss vor dem weiteren Gebrauch eine Reparatur ausgefuhrt werden. Be-
schadigte oder rostige Gegenstiande, z.B. Behiélter miissen ausgetauscht werden.

1.2.3 Reinigung und Desinfektion
1.2.3.1 Allgemeines

Die Raumlichkeiten, Einrichtungen, Maschinen und Gerite werden vor bzw. nach
der Benutzung durch geeignete Reinigungsmalnahmen gereinigt und
erforderlichenfalls desinfiziert. Im Lebensmittelbereich muss das verwendete Was-
ser Trinkwasserqualitét besitzen.

Es ist ein Reinigungs- und Desinfektionsplan zu erstellen, z.B. gemaf3 dem in An-
hang 3 aufgefuhrten Muster. Zur Dokumentation wird empfohlen, die Checklisten
aus Anhang 3 zu verwenden.

Gegenstande fur die Herstellung von leicht verderblichen Lebensmitteln (siehe dazu
z.B. Abschnitt 1.3.3.2, Tabelle 1) werden grundsiatzlich nass gereinigt und
gegebenenfalls desinfiziert. Eine Reinigung mit Trinkwasser ohne Zusatze ist dann
angebracht, wenn es sich um leicht entfernbare, wasserlosliche Verschmutzungen
handelt, z.B. bei der Vorreinigung vor dem eigentlichen Spiilen oder bei der Zwischen-
reinigung von unmittelbar weiter zu verwendenden Gegenstinden. Um Mikroorga-
nismen auf den Oberflachen zu reduzieren, empfiehlt sich die Verwendung von hei-
Bem Wasser.

Bei fetthaltigen oder angetrockneten Verschmutzungen werden in der Regel
Tensidreiniger und/oder heifles Wasser verwendet. Fett- und Schmutzpartikel wer-
den dadurch leichter abgelost und fortgespilt.
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Konnen auf Oberflachen verbleibende Keime Lebensmittel nachteilig beeinflussen,
so muss der Gegenstand zusatzlich zur Reinigung auch desinfiziert werden (Einsatz
von Kombi-Préaparaten oder getrennten Reinigungs- und Desinfektionsmitteln). So
sind z.B. nach der Vorbereitung von Grillhdahnchen die Arbeitsflache und die ver-
wendeten Gegenstinde zu reinigen und zu desinfizieren, ehe andere Arbeiten auf
bzw. mit diesen ausgefihrt werden.

Die Hinweise des Herstellers bzw. des Lieferers zur Verwendung der Reinigungs-
bzw. Desinfektionsmittel sind zu beachten, dies gilt insbesondere beziiglich der Do-
sierung, Temperatur und Einwirkzeit!

Nach der Reinigung bzw. vor erneuter Benutzung von Arbeitsmitteln sind diese mit
Trinkwasser nachzuspiilen, um die Kontamination von Lebensmitteln bzw. Haut-
kontakt mit Gefahrstoffen (Hautschiden!) zu vermeiden.

In der Reinigungsausriistung (Lappen, Bursten usw.) konnen sich Keime vermehren.
Deshalb ist es erforderlich, die Reinigungsausriistung regelméfig zu kontrollieren
und bei Bedarf auszuwechseln. Die Reinigungsausristung darf nur fur einen vorge-
sehenen Zweck eingesetzt werden, z.B. ein Wischtuch fur die Reinigung der Arbeits-
flache fur Grillhahnchen ist nur fur diesen Zweck zu verwenden.

1.2.3.2 Spulmaschinenbetrieb

Temperaturen und Dauer der Reini-
gungsintervalle von Spulmaschinen
durfen nicht manipuliert werden, da nur
die vom Hersteller vorgegebenen Pro-
zessbedingungen eine wirksame Rei-
nigung und ausreichende Abtotung von
Krankheitskeimen garantieren. Die
vom Hersteller angegebene Menge des
Reinigers muss eingehalten werden.
Bei Einhaltung dieser Bedingungen ist
in der Regel eine hinreichende Reini-
gung und gegebenenfalls Desinfektion
des Spulgutes gegeben.

[— -
[T R

_——

Abb. 9:

Spiilbereich in einem kleineren Fest-
zelt. Spiilmaschine mit automatischer
Dosiereinrichtung ist empfehlenswert
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1.2.3.3 Reinigung von Kiuhl- und Gefriereinrichtungen

Kiuhl- und Gefriereinrichtungen mussen regelmaflig gereinigt und bei Bedarf desin-
fiziert werden. Das Kithlaggregat von Kiuihlzellen (Kuihlregister, Geblase) stellt hau-
fig eine Quelle fur die Verbreitung von Schimmelpilzsporen dar. Gegebenenfalls ist
der Hersteller beziiglich eines geeigneten Reinigungsverfahrens zu befragen.

1.3 Anlieferung, Eigentransport und Lagerung von
Lebensmitteln

1.3.1 Einkauf und Wareneingangspriufung

Der Unternehmer muss alle Manahmen treffen, um hygienisch einwandfreie Roh-
stoffe zu erhalten. Deshalb miuissen die Waren bei Einkauf bzw. Lieferung kontrol-
liert werden:

e auf Frischezustand,

* bei Kuhl- und Tiefkihlware wird eine stichprobenweise Temperaturmessung
empfohlen,

e Sichtkontrolle auf Schadlingsbefall, Schimmelbildung oder Fremdkorper.

* auf Beschadigung der Verpackungen, unrichtige oder unvollstandige Kennzeich-
nung der Ware, insbesondere fehlende Angaben zum Mindesthaltbarkeitsdatum
(MHD) bzw. zum Verbrauchsdatum,

* stichprobenweise Sichtkontrolle des Lieferantenfahrzeuges auf Verschmutzung,
Mingel in der Ausstattung des Laderaumes, Laderaumtemperatur bei Kuihl-
fahrzeugen.

Eventuelle Mangel der Lieferung und die zu ergreifenden Maflnahmen sollen schrift-
lich vermerkt werden, z. B. mittels Stempelaufdruck auf dem Lieferschein. Mit einer
solchen Auflistung von Mingeln kann der Lieferant eher dazu gebracht werden, den
Ursachen nachzugehen und Abhilfe zu schaffen.

Werden bei der Wareneingangskontrolle Miangel festgestellt, so sind geeignete Mal3-
nahmen zu ergreifen, z.B. Ruckweisung oder sofortige Verarbeitung (vgl. dazu Kapi-
tel 5 der LMHYV). Formblatter fur die Kontrolle und Dokumentation bei der Waren-
anlieferung sind beispielhaft in Anhang 3 dargestellt.
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1.3.2 Transport von Lebensmitteln

* Leicht verderbliche Rohstoffe, Zwischen- und Fertigprodukte sind bei solchen
Temperaturen zu transportieren, die eine Vermehrung von Mikroorganismen
nicht zulassen. Dies kann entweder durch ausreichende Kithlung oder durch
geeignete HeiBBhaltung (mehr als 65 °C) erreicht werden.

M Molkereiprodukte
I GroBhandel

e Beim Transportieren durfen die Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst wer-
den. Die Transportbehélter muissen fur den Zweck geeignet und sauber sein.

Mustermann Milch, MilchstraBe 43 Musterstadt15

WP -
CATERLAND GmbH
CaterstraBe
Essen LIEFERSCHETIN
kkhkkhkkhkkkhkhkhkkhkkhkkkhkkhkhkkhhkkkkkk*x
FREI HAUS
ARTIKEL-NR. MENGE ME ARTIKEL-BEZEICHNUNG
5553 10.000 kg Mayonnaise 10 kg 2.059/
5580 2.400 kg Becel-Port. 20 gr 8.050/
004020 3.538 kg franz. Tortenbrie 59% 6.959/
004060 1.220 kg Bonifaz Weichkdse 79% 16.880/
210 2.065 kg Allg. Emmentaler 45% 8.850/
5137 3.500 kg Bayernl. Frischkise 9.970/
4317 2.000 kg Feta-Kdse i. Wirfel 40% 10.900/
1405 20.000 kg Speisequark 20% 10 kg 2.130/
SIS 10.000 kg Saure Sahne 10% 5 kg 2.280/ il b .i ¥l i] kL l-l‘ll \
1080 5.000 kg Jogh.nat.3,7% 5 kg 1.650/ bl alabebatet
1030 40.000 1ltr Frischmilch3,5% 10 ltr 0.920/
7030 36.000 1ltr H-Milch 3,5% 1 ltr 1.030/
97910 1 Ei Senf 5 kg Ei 6.720/
1482 12 Be Miiller Multivit-Nek.500 gr 1.140/
14820 12 BE Miiller A.C.E. 500 ml 1.140/
1480 12 Be Miilller -Fru-Milch 500 gr 1.120/
1150 12 Be Buttermilch nat. 250 gr 0.420/
1399 16 Be Gervais Obsgarten 125 gr 0690/
ﬂroduk'beschu"enhe": ok. O\ Abb. 11: So darf ein Transportmittel fiir Lebensmittel nicht aussehen!
Mdangel:
Verpackung und Warenkennzeichnung: ok O e Der Laderaum muss so eingerichtet und instandgehalten werden, dass die trans-
Mangel: 2 2nd0yy genisdon, M#D WW portierten Lebensmittel keinen mikrobiologischen oder anderen Verunreinigun-
RECrSRESRIZS ChELEG: cte gen ausgesetzt sind. Eine regelmaflige Reinigung und gegebenenfalls eine Des-
MSnoeL infektion sind unbedingt erforderlich.
Kihl-/Tiefkiihlprodukte: Temperatur Ware: ...........°C . . . . .
T T B * Lebensmittelprodukte diirfen nicht ohne Verwendung vollstindiger Verpackun-
Bemerkung: gen bzw. geeigneter Behilter im Fuhrerraum des Fahrzeuges, auB3erhalb des
3.40.02 10200 Fahrzeuges oder im Kofferraum gelagert werden. Der Transport von Lebens-
> . - . . . .

Qomm . P,ﬁ,ed mltteln zusammen mit anderen Gegenstanden Qder Proqutep ist ver.bote_n, wenn
eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel moglich ist. Es ist sicherzu-
stellen, dass Treibstoff oder dessen Dampfe die transportierten Produkte nicht

Abb. 10: Beispiel fiir Lieferschein mit Stempelaufdruck (siehe dazu auch Anhang 3) beeinflussen.
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1.3.3 Lagerung und Bereitstellung von Lebensmitteln

1.3.3.1 Vermeiden von nachteiliger Beeinflussung

Lebensmittel durfen keiner nachteiligen Beeinflussung durch Reinigungs- oder
Desinfektionsmittel, durch deren Ruckstande oder durch andere Chemikalien ausge-
setzt sein. Lebensmittel durfen nicht zusammen mit Reinigungsmitteln gelagert wer-
den. Die Reinigungsmittel durfen nicht in Lebensmittel- oder Getrankebehaltnisse
umgefullt werden. Sie sind immer deutlich zu kennzeichnen (zur Art der erforderli-
chen Angaben siehe Originalverpackung).

Nachteilige Beeinflussungen konnen beispielsweise auch durch Staub, Schmutz,
Witterungseinflusse, Geruiche und Abfalle verursacht werden.

Bei der Lagerung ist eine gegenseitige, nachteilige Beeinflussung von offenen und
verpackten Lebensmitteln zu vermeiden (siehe dazu auch 1.3.3.2).

Vor dem Reinigen von Verkaufsmobeln und deren Glasscheiben ist fur ausreichen-
den Schutz der dort gelagerten Produkte zu sorgen oder diese sind vorher aus dem
Reinigungsbereich zu entfernen.

1.3.3.2 Kithlung leicht verderblicher Produkte
Leicht verderbliche Lebensmittel muissen gekithlt bzw. tiefgekiihlt gelagert werden.

Bei Verwendung kuhlbedurftiger Lebensmit-
tel sind folgende Vorsichtsmafinahmen zu be-
achten:

e Um die Vermehrung von Keimen einzu-
schranken, darf die Kiuhlkette bis zur Be-
und Verarbeitung der Produkte bzw. bis
zur Abgabe an den Kunden nicht unter-
brochen werden. Sofern eine nachteilige
Beeinflussung der Lebensmittel vermie-
den wird, darf zur Be- und Verarbeitung
kurzfristig von den rechtlich vorgeschrie-
benen Temperaturen abgewichen werden.
Eine Unterbrechung der Kithlkette kann
z. B. erforderlich sein beim Verarbeiten
oder Garen. Empfindliche Produkte sind
danach moglichst schnell wieder zu kith- |
len (wenn sie nicht sofort verzehrt oder
bis zum baldigen Verzehr heif3 gehalten
werden, siche Abschnitt 1.4.1.6).

Abb. 12: Mobile Kiihlzelle mit Vorraum
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e Der Kuthlraum muss ausreichend bemessen sein, um zu vermeiden, dass kiihl-
bedurftige Lebensmittel wegen Platzmangel auBerhalb gelagert werden. Bei
Uberfullung des Kithlraums kann die Luftzirkulation zu sehr eingeschriankt sein
und - insbesondere in der heiflen Jahreszeit - die Kalteleistung nicht ausreichen.

Abb. 13:

Im Kleinbetrieb kon-
nen unterschiedliche
Produkte auch in ei-
nem Kiihlschrank, ge-
trennt durch geschlos-
sene Verpackungen
oder Behdltnisse, gela-
gert werden
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: Lager-. Produkt- Rechts-
Lebensmittelprodukt temp °C! temp. °C' _status?
Butter 10 C
Frischkase (-zubereitungen) 10 C
Weichkiase, geschnittener Kase aufler Hartkése 10 C
Andere Milcherzeugnisse, kithlbedurftig 10 C
Konsummilch, pasteurisiert 8 C
Vorzugsmilch 8 A
Fleisch, frisch 7 B
Geflugelfleisch, frisch 4 4 A
Hackfleisch und Hackfleischzubereitungen
aus zugelassenen Betrieben 2 2 A
aus anderen Betrieben - Lagerung 4 A
aus anderen Betrieben - alsbaldige Abgabe 7 A
Fleischzubereitungen aus Nebenprodukten der Schlachtung
aus zugelassenen Betrieben 3 B
aus anderen Betrieben - Lagerung 4 4 A/B
aus anderen Betrieben - alsbaldige Abgabe 7 7 A/B
Andere Fleischzubereitungen
aus zugelassenen Betrieben 7 B
aus anderen Betrieben - Lagerung 4 4 A/B
aus anderen Betrieben - alsbaldige Abgabe 7 7 A/B
Geflugelfleischzubereitungen
aus zugelassenen Betrieben 4 A
aus anderen Betrieben - Lagerung 4 4 B
Fleischerzeugnisse, leichtverderblich 7 C
Muscheln, lebend 10 A
Fischereierzeugnisse, frisch sowie Krebs- und
Weichtiererzeugnisse, gekocht Eis od. 2 A
Huhnereier (ab 18. Tag nach Legedatum) 8 A
Roheihaltige Lebensmittel (z.B. Frischeimayonnaise) 7 B
Eiprodukte, leicht verderblich
nicht vorbehandelt 4 B
vorbehandelt 4 4 B
andere, leichtverderbliche Lebensmittel, auch Backwaren mit nicht durcherhitzter
Fullung, frische, zerkleinerte Salate, Feinkostsalate u.a. 7 C

Tabelle 1: Hochsttemperaturen fiir kiihlbediirftige Lebensmittel
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e Konnen sich unterschiedliche Produkte gegenseitig nachteilig beeinflussen, so
sind sie getrennt voneinander zu lagern. Solche Einfliisse konnen Geriiche,
Verschmutzungen oder mikrobiologische Beeinflussungen sein. Dies gilt auch
fur nicht zu kithlende Lebensmittel. Vorteilhaft sind getrennte Kithlraume, als
Trennung konnen jedoch auch saubere, unbeschéadigte bzw. wieder verschlief3-
bare Verpackungen oder Behilter in Frage kommen.

* Leicht verderbliche Lebensmittel sind gemall den Angaben auf ihrem Etikett
gekithlt aufzubewahren. Auch selbst hergestellte, leicht verderbliche Produkte
missen zur Lagerung mit dem Herstellungs- bzw. Verwendungsdatum gekenn-
zeichnet werden, um eine zu lange Lagerung erkennen zu konnen. Bezuglich
der besonderen Regelungen bei Hackfleischerzeugnissen siehe Abschnitt 1.4.2.

1.4 Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln

1.4.1 Behandlung und Verarbeitung leicht verderblicher Lebensmittel

Bei nicht ausreichender Kithlung konnen sich in leicht verderblichen Lebensmit-
teln Verderbniserreger oder Krankheitskeime vermehren. Der Verzehr solcher Pro-
dukte kann zu Gesundheitsstorungen, Vergiftungen oder Infektionen fuhren. Ein
nachtragliches Erhitzen totet zwar die meisten lebenden Keime ab, die bereits
gebildeten Giftstoffe jedoch werden dabei nicht ausreichend zerstort. Solche Le-
bensmittel durfen nicht in Verkehr gebracht werden.

"' Auszug aus der Information ,, Temperaturanforderungen und -empfehlungen fiir Lebensmittel”. Bundes-

institut fiir Risikobewertung (BfR), Thielallee 88-92, D-14195 Berlin. Genauere Angaben sind dieser
Information zu entnehmen. Kurzfristig darf von den angegebenen Temperaturen abgewichen werden
(vgl. LMHYV, Kapitel 5 Nr. 2). DIN 10508 zu Temperaturanforderungen ist in Vorbereitung.

A" : die aufgefiihrten Hochsttemperaturen sind bis zur Abgabe des Produkts an den Verbraucher rechtlich
verbindlich einzuhalten. ,,B” : die Einhaltung ist verpflichtend innerhalb des Geltungsbereichs der Vor-
schrift, dariiber hinaus wird die Einhaltung vom BfR jedoch bis zur Abgabe an den Verbraucher emp-
fohlen. ,,C”: bei diesen Temperaturangaben handelt es sich um Empfehlungen des BfR, die den bishe-
rigen Erfahrungen entsprechen.
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1.4.1.1 Haltbarkeit leicht verderblicher Waren

Leicht verderbliche Produkte sind vor der Verwendung auf ihren hygienisch einwand-
freien Zustand zu kontrollieren. Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) gibt den Zeit-
punkt an, bis zu dem der Hersteller die Eignung seines Produkts bei sachgemifer
Handhabung garantiert. Bei Uberschreiten dieses Zeitpunktes ist eine Verwendung
selbst zu verantworten. Anders sieht es bei Produkten aus, die mit einem Verbrauchs-
datum versehen sind: ihre Verwendung uiber dieses Datum hinaus ist nicht erlaubt.

VermehrungjvoniKrankheitserregern

(z.B. Kolibakterien oder Salmonellen unter glinstigen Vermehrungsbedingungen)

Keime
4.000.000
3.276.800
3.000.000
D Keimzahl KBE /
2.000.000
1. .
000.000 409.600
0 T T T
1. 2. 3. 4, 5.
Stunde Stunde Stunde Stunde Stunde
KBE: [KolonieBildende Einheiten

Abb. 14: Vermehrung von Krankheitserregern
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BedeutunglderTemperaturfurdas

Wachstumiven|Mikiooerganismen

Kochen 100° C

Pasteu- o
risieren 76,6 C

HeiBhalten von

Spei

peisen 65° C
Koreer 37,20 C
kihl-  10°C
lagerung

0°C

Tiet- -18° C|
kiihllagerung

Sicher

Pasteurisieren und
Kochen totet die
meisten Keime in
wenigen Minuten ab

Gekochte Speisen
sollten direkt nach dem
Garen gegessen
werden

Warmbhalten von
Speisen max. 2 h

Keime vermehren
sich am besten
bei Zimmer-
temperatur

Daher leichtver-
derbliche Speisen
nie ungekihlt
zwischenlagern

Keime vermehren
sich in der Kélte
sehr langsam

Bei Gefriertemperaturen
bleiben die meisten
Keime am Leben, aber
sie wachsen nicht

ADbb. 15: Einfluss der Temperatur auf die Vermehrung von Keimen.
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In und auf verderblichen Rohstoffen fur Lebensmittel konnen Mikroorganismen vor-
handen sein, die sich bis zum Verbrauch des Lebensmittels vermehren konnen. Be-
zuglich Verderbniserregern und Krankheitskeimen stellt dies eine nachteilige Beein-
flussung des Produkts dar. Durch geeignete Behandlungsverfahren kann die Keim-
vermehrung verhindert oder verlangsamt werden. Eine vollstindige Abtotung aller
Keime (d.h. Sterilisierung), z.B. durch Erhitzen, kann jedoch nur selten vorgenom-
men werden, weil fur die meisten Lebensmittel nur eine schonende Behandlung in
Frage kommt, mit der die Keimvermehrung nur gehemmt wird.

Schonende Behandlungverfahren sind z.B. Kithlen, kurzzeitiges Erhitzen, Salzen,
Zuckern, Trocknen oder die Verwendung von Konservierungsstoffen. Die Wirksam-
keit des Garprozesses hangt einerseits von der Gartemperatur, anderseits von deren
Einwirkzeit ab, d.h. je niedriger die Gartemperatur ist, um so langer muss die Ein-
wirkungsdauer gewahlt werden, um den gleichen Abtotungseffekt zu erzielen. Kern-
temperaturen im Lebensmittel unter ca. 65 °C sind jedoch nicht ausreichend wirk-
sam. Abbildung 15 zeigt den Einfluss der Temperatur auf die Vermehrung von (Krank-
heits-) Keimen.

1.4.1.2 Vorbereiten, Zwischenlagern und Verarbeiten von Geflugel

Von noch nicht durchgegartem Geflugel kann
eine besondere Gefahrdung durch Salmonellen
ausgehen. Deshalb ist bei der Be- und Verarbei-
tung von Geflugel besondere Sorgfalt geboten.

Das Auftauen von gefrorenem oder tiefgefrore-
nem Geflugel erfolgt unter Kithlbedingungen in
geeigneten Schusseln, Behiltern oder speziel-
len Vorrichtungen, die eine Verschmutzung des
Geflugels und ein Auslaufen des Fleischsaftes
in die Umgebung verhindern. Fur die Behand-
lung von Geflugelfleisch sind separate Beste-
cke und Behalter erforderlich.

Beim Umgang mit Geflugelfleisch vor dem Gar-
prozess, beim Entsorgen des Fleischsaftes und
bei der Handhabung, Reinigung und Desinfek-
tion der Behaltnisse und Geratschaften muss si-
cher gestellt werden, dass andere Lebensmittel
nicht verunreinigt werden (Salmonellengefahr!).

Geflugel muss vollstandig durchgegart werden
(auch im Bereich der Knochen), um eventuell
vorhandene Krankheitskeime sicher abzutoten.

Abb. 16: Haltevorrichtung fiir vorbereitete Brathdhnchen auf Drehspiefien zum
Zwischenlagern im Kiihlraum
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1.4.1.3 Anbraten/Durch-
erhitzen von Fleisch

Das Anbraten von grofien
Fleischstucken und
Durcherhitzen am néchs-
ten Tag ist nicht zulassig.
Erhitzungsprozesse dur-
fen nicht unterbrochen
werden. Da Fleisch-
spieBe zur Herstellung
von Doner Kebab oder
dhnlichen Produkten nur
oberflachlich erhitzt wer-
den, sind an den Spiefen
ubrig bleibende Reste zu
entsorgen oder noch am
gleichen Tag fur andere
Zwecke durchzugaren.

Abb. 17:

Nicht durchgegarte Res-
te von Doner-Kebab-
bzw. Gyros- Spiefien vom
Vortag diirfen nicht mehr
verwendet werden! Eine
gute Planung ist hier un-
erldsslich!

1.4.1.4 Zubereitung und Behandlung leicht verderblicher Produkte

Leicht verderbliche Lebensmittel miissen moglichst schnell be- und verarbeitet werden,
wenn sie in dieser Zeit nicht ausreichend gekithlt werden. Anschliefend mussen die
Produkte ohne Verzogerung auf die erforderliche Kithltemperatur gebracht werden.

Bei der Herstellung zusammengesetzter, leicht verderblicher Speisen wie z. B. Kar-
toffelsalat oder Nudelsalat sind die Zutaten vor dem Vermischen zwischenzukiihlen
(vergleiche dazu Abschnitt 2.8, FlieBschema ,,Kartoffelsalat”). Damit wird die mas-
senhafte Vermehrung unerwuinschter Keime verhindert.

1.4.1.5 Haltbarkeit selbst hergestellter, leicht verderblicher Produkte

Selbst hergestellte, leicht verderbliche Lebensmittel diirfen nur fur einen begrenzten
Zeitraum und mit ausreichender Kithlung gelagert werden.
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Vor der Abgabe an den Kunden sind diese Produkte gegebenenfalls in allen Teilen
zugig auf mindestens 70 °C zu erhitzen. Das Wasserbad der Warmspeisenausgabe ist
nur zum HeiBhalten, nicht jedoch zum Erwéarmen kalter Speisen wie z. B. Tomaten-
sofle geeignet!

1.4.1.6 HeiBhalten von Speisen

Das Heifhalten von Speisen langer als 2 Stunden ist zu vermeiden. Die Temperatur
in den heil} zu haltenden Speisen darf nicht unter 65 °C sinken. Da Regelthermostate
nicht die genaue Temperatur anzeigen, ist eine regelmafige Temperaturkontrolle zu
empfehlen.

Abb. 17: Heif3halten von Speisen in der Ausgabe nicht ldnger als 2 Stunden

1.4.1.7 Austausch von Wechselbehiltern in der Speisenausgabe

Bei der Bereitstellung von Suppen, Soflen, Eintopfen oder ahnlichen Speisen in der
Ausgabe sollen die gebrauchten Behilter jeweils gegen die Behélter mit neu bereit-
gestellten Speisen ausgetauscht werden. Ist aus technischen Grinden ein Umfullen
von bereitgestellten Speisen erforderlich, so ist grundsitzlich in die neuen Behaltnis-
se umzufillen, damit die bereits in der Ausgabe verwendeten gereinigt und
gegebenenfalls desinfiziert werden konnen. Die Standzeit der auf diese Weise zu-
sammengefuhrten Speisen soll nicht mehr als 4 Stunden betragen.
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1.4.1.8 Frittieren

Frittierfette verderben durch zu lange
Verwendungsdauer oder zu hohe Tem-
peraturen. Auflerdem besteht eine i
hohe Brandgefahr bei Verwendung 1
von Uberaltertem Frittierfett. In ver- |
dorbenem Fett frittierte Lebensmittel
sind ebenfalls verdorben. Als Faust-
regel fur den Einsatz von Frittierfett
gilt:
* Verwendungsdauer maximal
20 Betriebsstunden.

* Betriebstemperatur hochstens
180 °C (Fett beginnt bei hohe-
ren Temperaturen zu rauchen
und die Brandgefahr steigt).

Abb. 19:Fettbratpfanne

Zum Frittieren sollten nur handelsubliche Produkte verwendet werden. Reine Pflanzen-
fette eignen sich am besten zum Frittieren, flussige Ole sind nicht empfehlenswert,
tierische Fette durfen keinesfalls benutzt werden. Gegebenenfalls sollte der Lieferant
uber die Eignung des Fettes befragt bzw. eine schriftliche Bescheinigung angefordert
werden.

Friteusen und Fettbackgerate miissen mit einem Regelthermostaten und einem davon

unabhingigen Temperaturbegrenzer ausgeriistet sein. Der Regelthermostat darf sich
nur bis zu einer Temperatur von hochstens 200 °C einstellen lassen. Eine regelmafi-
ge Uberprufung der tatsachlichen Fetttemperatur ist zu empfehlen. Besteht der Ver-
dacht einer Funktionsstorung, ist umgehend eine Uberpriifung bzw. Reparatur durch
den Kundendienst zu veranlassen. Eine Prufung der Fritteuse ist mindestens einmal
jahrlich von einem Sachkundigen vorzunehmen (siehe dazu ASI 2.15.1).

1.4.2 Hackfleischerzeugnisse

Dieser Abschnitt behandelt nur die Verwendung von Hackfleischerzeugnissen z.B. in
Imbissbetrieben, nicht jedoch die Herstellung solcher Erzeugnisse. In der Regel wer-
den in ortsveranderlichen Betriebsstatten ohnehin Tiefkiihlerzeugnisse verwendet.
Die Hackfleischverordnung ist auszugweise in Anhang 1.3 aufgefuhrt.

In ortsbeweglichen Betriebsstatten durfen nur folgende Hackfleischprodukte weiter-
verarbeitet und abgegeben werden: Fleischklopse, Bouletten, Frikadellen, Bratwiirs-
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te, Fleischzuschnitte wie Steaks, Filets, die mit Murbeschneidern oder Geraten ahn-
licher Wirkung behandelt worden sind, sowie Schaschlik und in dhnlicher Weise her-
gestellte Erzeugnisse aus gestiickeltem Fleisch oder gestiickelten Innereien auf Spie-
Ben.

Die Abgabe muss in durchgegartem Zustand und aus festen Verkaufsstinden, Verkaufs-
wagen oder Verkaufsanhangern erfolgen, deren Einrichtung eine sachgemifie Be-
handlung gewahrleistet.

Fur die Herstellung der genannten Erzeugnisse ist eine Zulassung durch die zustan-
dige Behorde erforderlich; diese wird nur im Einzelfall unter bestimmten Vorausset-
zungen erteilt.

Bezuiglich der Behandlung von frischen Hackfleischerzeugnissen schreibt die
Hackfleischverordnung folgendes vor:

e Transport und Zwischenlagerung bis zum baldigen Verbrauch durfen nur in
gekuihltem Zustand (siehe Abschnitt 1.3.3.2) erfolgen.

e Fertige Hackfleischerzeugnisse miissen moglichst bald nach der Lieferung durch-
gegart werden. Eine Zwischenlagerung sollte moglichst vermieden werden, sie
muss gegebenenfalls bei hochstens 4 °C erfolgen. Es ist verboten, nicht durch-
gegarte Hackfleischerzeugnisse uiber den Tag/die Arbeitsschicht der Herstel-
lung hinaus zu lagern bzw. erst am nachsten Tag durchzugaren.

Rohe Bratwurst, Schaschlik und in ahnlicher Weise hergestellte Erzeugnisse
aus gestiickeltem Fleisch oder gestiickelten Innereien auf Spielen in nicht durch-
gegartem Zustand dirfen auch noch am auf die Herstellung folgenden Tag in
Verkehr gebracht werden (Herstellerangaben auf dem Etikett der gelieferten
Ware beachten!).

Langere als die genannten Fristen konnen sich fur Erzeugnisse aus zugelasse-
nen Herstellerbetrieben ergeben, wenn die Herstellerangaben beachtet werden,
insbesondere zur Lagertemperatur. Werden die vom Hersteller angegebenen
Lagertemperaturen nicht eingehalten, mussen diese Erzeugnisse entweder sofort
durcherhitzt (bzw. entsprechend § 1 Absatz 3 der Hackfleischverordnung be-
handelt) oder entsorgt werden. Fur geoffnete Verpackungen gelten die oben
genannten Fristen der Hackfleischverordnung.

* Das Einfrieren (Tiefkithlen) von nicht durchgegarten Hackfleischerzeugnissen
ist verboten.

e Bei der Be- und Verarbeitung von Hackfleischerzeugnissen ist auf besondere
Sauberkeit der Arbeitsmittel und der Arbeitsflaichen zu achten. Verwendete
Zerkleinerungsvorrichtungen und sonstige Gerate mussen taglich mindestens
mittags und abends, bei kontinuierlicher Benutzung nach jeder Betriebszeit,
grindlich gereinigt werden. Zur Reinigung dieser Gerite muss heifles Wasser
in Trinkwasserqualitit verwendet werden. Nach Anwendung von Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln muissen die Gerate vor ihrer Wiederbenutzung sorg-
faltig mit Trinkwasser nachgespiilt werden. Zur Reinigung siehe auch 1.2.3.
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1.4.3 Milch und Milchprodukte

Sofern Milchprodukte, z. B. Kaffeesahne, aus der Verkaufsverpackung umgefullt
werden, sind nur saubere, unbeschadigte Gefalle zu verwenden. Vor jeder erneuten
Verwendung miissen sie gereinigt und gegebenenfalls desinfiziert werden, damit das
frische Produkt nicht durch Reste und Verschmutzungen verdorben wird.

Sterilisierte (keimfrei gemachte) Milchprodukte miissen nach dem Offnen der Ver-
packung ebenso wie andere Milchprodukte bald verbraucht werden, ein Vermerk des
Offnungsdatums auf der Verpackung ist zu empfehlen. Das angegebene Mindest-
haltbarkeitsdatum gilt nur fur die ungetffnete Verpackung.

1.4.4 Umgang mit Eiern

Eier stellen bei vorher unbeschadigter Schale, bei Beachtung der Kennzeichnungs-
hinweise auf der Verpackung und den allgemein uiblichen Verzehrgewohnheiten kei-
ne direkte mikrobielle Gefahr fur den gesunden Menschen dar. Die Eier konnen je-
doch teilweise auf ihrer Schale, aber auch im Eiweil3 oder Eigelb Krankheitserreger
(z.B. Salmonellen) enthalten. Bei Beschdadigung der Schale, ungeeigneter oder zu
langer Lagerung der Eier bzw. bei falscher Handhabung oder Lagerung von mit ro-
hem FEi zubereiteten Lebensmitteln kann es zu einer massenhaften Vermehrung die-
ser Keime kommen.

Empfehlung fur die Verwendung von Eiern zur Speisenherstellung:

* FEier sind getrennt von anderen Lebensmitteln zu lagern. Eine Umverpackung
der Eier in leicht reinig- und desinfizierbare Behalter und eine Entsorgung der
Kartonverpackungen, ehe diese in die Produktionsraume gelangen, ist dringend
zu empfehlen.

* Eier sollten spatestens bis 10 Tage nach dem Legedatum verbraucht sein. Bei
langerer Lagerdauer ist eine Kithlung zu empfehlen, ab dem 18. Tag ist eine
Kuhllagerung bei hochstens 8 °C vorgeschrieben (siehe dazu Tabelle 1, Ab-
schnitt 1.3.3.2).

* Bei der Herstellung von eihaltigen Speisen ist die Verwendung von pasteuri-
sierten Eiprodukten anstelle von Rohei dringend zu empfehlen.

Bei Verwendung roher Eier sind in jedem Fall § 2 und § 3 der Hiuhnerei-
verordnung zu beachten (siche Anhang 1.2).

Speisen, die nach Zusatz von Rohei nicht mehr durchgegart werden (z. B.
Mousse, Tiramisu, Kaltpudding), stellen besondere Anforderungen an die Hy-
giene. Industriell hergestellte Erzeugnisse stellen ein geringeres Hygienerisiko
dar.

* Arbeitsflaichen, Gegenstande und Hande sind nach Bertihrung mit Eiern bzw.
deren Verpackungsmaterial vor dem Kontakt mit anderen Lebensmitteln griind-
lich zu reinigen und zu desinfizieren (siehe dazu auch Abschnitt 1.2.3 und 1.7.1).
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Bei der Herstellung von Teigen mit Zusatz von Rohei, z.B. fur Crépes, Fettgeback
oder Waffeln ist zu beachten, dass der vorbereitete Teig bis kurz vor dem
Durchgarungsprozess ohne Unterbrechung gekithlt werden muss. Die zum Backen
ungekuhlt bereitgestellte Teigmenge ist so zu bemessen, dass der Teig nach hochstens
30 Minuten verbraucht ist. Bis dahin nicht verbrauchte Reste durfen nicht mehr ver-
wendet werden und sind zu entsorgen. Ein Nachfullen von Teig darf nur in grundlich
gereinigte Behalter erfolgen.

1.4.5 Einfrieren von frischen Produkten und zubereiteten Speisen

Frische Rohwaren oder frisch zubereitete Zwischen- oder Fertigprodukte konnen zur
Verlangerung der Haltbarkeitsdauer in zum Einfrieren geeigneten Gefriergeraten oder
-einrichtungen zwischengelagert werden (Ausnahme: frische, nicht durcherhitzte
Hackfleischerzeugnisse!). Das Einfrierdatum bzw. das Verwendungsdatum muss deut-
lich sichtbar auf der Verpackung vermerkt sein. Die Haltbarkeit und die Qualitat
dieser Produkte hangt entscheidend vom Frische- und Qualititszustand der Ausgangs-
produkte vor dem Einfrieren ab. Lagerfristen von mehr als 2 Monaten sollten aus
Qualitatsgriinden vermieden werden.

Abb. 20: Beispiel einer Schankanlage fur alkoholfreie Getranke
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1.5.1 Instandhaltung von Schankanlagen

Der Betrieb von Schankanlagen wird durch die Schankanlagenverordnung (hinsicht-
lich der Hygiene) und durch die Betriebssicherheitsverordnung (Sicherheit) rechtlich
geregelt . Der Betreiber einer Schankanlage muss Getranke und Grundstoffe vor nach-
teiliger Beeinflussung z. B. durch Mikroorganismen, Verunreinigungen, Geruche,
ungeeignete Temperaturen und Witterungseinflusse schuitzen.

Getrankeschankanlagen sind gemaf} der Technischen Regel fur Getrankeschankan-
lagen TRSK 501 ,,Reinigen von Getrankeschankanlagen” im Zusammenhang mit § 11
der Getrankeschankanlagenverordnung zu reinigen. Hinweise zur Reinigung gibt auch
die ASI 6.84 der BGN Mannheim (Bestell-Fax: 0621/4456-3448, email: info@bgn.de).
Der Betreiber ist fur den Zustand der Anlage verantwortlich, auch wenn fur spezielle
Reinigungs- und Wartungsarbeiten externe Fachkrifte beauftragt werden.

Fur die Reinigung der Anlagenteile, die mit Getranken in Bertthrung kommen, dir-
fen nur Reinigungsmittel eingesetzt werden, die der TRSK 501 entsprechen. Die
Reinigung ist im Betriebsbuch jeweils von der durchfiihrenden Person zu bestatigen.

Im ubrigen ist die Reinigung entsprechend TRSK 501 durchzufuhren. Danach ist
folgendermallen vorzugehen: Getrankeschankanlagen sind nach Bedarf, mindestens
jedoch nach Maf3gabe der unten aufgefithrten Fristen zu reinigen.

Bedarf besteht insbesondere, wenn Hinweise auf eine Verschmutzung existieren.
Solche Hinweise sind unter anderem
* Ablagerungen jeder Art,

» untypische Geriiche, z.B. Essiggeruch an den Zapfarmaturen, Milchsauregeruch
an den Leitungsanschlussteilen (Zapfkopfen),

e sensorische, z.B. geschmackliche Abweichungen der Getranke,
 andere Auffalligkeiten (z.B. Schimmelwachstum auf Oberflachen).

In diesen Fallen ist immer unverzuglich eine Reinigung durchzufuhren.

* Getranke- und Grundstoffleitungen einschliellich der Zapfarmaturen sind un-
mittelbar vor der ersten Inbetriebnahme zu reinigen.

e Getrankeleitungen einschlieflich der Zapfarmaturen sind alle zwei Wochen
sowie bei jedem Wechsel der Getrankeart und unmittelbar vor einer Unterbre-
chung des Betriebes von mehr als einer Woche zu reinigen; der abwechselnd
mit Getrank und Luft in Berithrung kommende Teil der Zapfarmaturen ist tag-
lich einmal zu reinigen.

* Grundstoffleitungen sind alle drei Monate sowie bei jedem Wechsel des Grund-
stoffes und unmittelbar vor einer Unterbrechung des Betriebes von mehr als
einer Woche zu reinigen.
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* Der bewegliche Teil der Hinterdruckgasleitungen ist alle zwolf Monate zu rei-
nigen.

 Leitungsanschlussteile sind vor jedem Anschluss sowie unmittelbar nach dem
Losen vom Getranke- oder Grundstoffbehilter zu reinigen.

¢ Getranke- und Grundstoffbehalter sind unmittelbar vor dem Einfullen des Ge-
tranks zu reinigen, wenn der Betreiber das Befullen vornimmt.

1.5.2 Schankgefafie

Trinkgefa3e aus nicht fur Lebensmittel geeignetem Material, verschmutzte oder be-
schadigte Gefalle und solche mit hygienisch ungeeigneter Oberflachenbeschaffenheit
durfen nicht verwendet werden. Es duirfen nur handelsubliche Spulmittel fur den vor-
gegebenen Verwendungszweck und in der angegebenen Konzentration verwendet
werden. Es wird empfohlen, nur geschmacks- und geruchsneutrale Glaserspuilmittel
einzusetzen.

1.6 Trinkwasser und Abwasser

1.6.1 Trinkwasserversorgung

Schlauche fur die Trinkwasserversorgung milssen aus lebensmittelgeeignetem, licht-
undurchlassigem Material bestehen. Sie durfen keine Beschadigungen aufweisen.
Die Trinkwasserschlauche sind so zu kennzeichnen, dass sie nicht mit anderen Schlau-
chen verwechselt werden konnen. Trinkwasserschlauche durfen nur ausschlielich
fur die Zuleitung von Trinkwasser verwendet werden.

Bei der Montage und Demontage der Schlauchverbindungen ist darauf zu achten,
dass die mit dem Wasser in Berthrung kommenden Teile nicht verschmutzt werden.
Vor jedem Neuanschluss mussen Schlauch, Anschlusssysteme, Dichtungen und Ar-
maturen auf Verschmutzungen kontrolliert, gegebenenfalls gereinigt, desinfiziert und
in jedem Fall grundlich durchgespult werden. Bezuiglich der Spuldauer sind die Her-
stellerhinweise zu beachten. Beim Abbau und Transport mussen Verschmutzungen
des Schlauchinnenraumes verhindert werden, z.B. durch ZusammenschlieBen der
Schlauchenden..

Nach einer Desinfektion ist ein griindliches Durchspiilen der Schlauche und Armatu-
ren erforderlich.

Wenn in Ausnahmefillen aus technischen oder witterungsbedingten Griinden eine
Trinkwasserversorgung nicht uiber Leitungen oder Schlduche erfolgen kann, sind
Einzelversorgungsanlagen, d.h. geeignete, saubere Behélter mit geeigneten Armatu-
ren erlaubt. Die Wasserqualitat muss der Trinkwasserverordnung entsprechen.
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1.6.2 Abwasserentsorgung

Abwasserschlauche sind als solche zu kennzeichnen. Die Abwasserableitung darf
nur an dafur vorgesehenen Stellen erfolgen. Bei Abbau und Transport sind
Verschmutzungen durch nicht abgelaufenes Abwasser zu verhindern, insbesondere
durfen Trinkwasserschlauche nicht kontaminiert werden. Dies kann z.B. durch Ver-
schlieBen der Schlauchenden erreicht werden.

1.7 Personalhygiene

1.7.1 Handehygiene

Um eine nachteilige Beeinflussung der Lebens-
mittel bei der Herstellung durch den Kontakt mit
den Handen zu vermeiden, darf Nagellack nicht
verwendet werden. Hand- und Armschmuck so-
wie Armbanduhren sind vor Arbeitsbeginn ab-
zulegen.

Abb. 21:

Weder Handschmuck noch Hénde mit angeleg-
tem Schmuck konnen ausreichend gereinigt wer-
den. Nagellack kann absplittern und Verschmut-
zungen sind schwerer erkennbar.

Unmittelbar vor dem Umgang mit Lebensmitteln, nach jedem Toilettenbesuch, nach
Arbeitsunterbrechungen (z.B. Rauchpause), nach dem Bertithren schmutziger Gegen-
stande, auch nach dem Naseputzen, nach dem Niesen oder Husten in die Hande oder
nach Beendigung von Reinigungsarbeiten sind die Hande grundlich zu reinigen. Be-
steht die Gefahr der Ubertragung von Krankheitskeimen und deren Vermehrung auf
oder in einem Lebensmittel, so sind die Hande zusatzlich zu desinfizieren. Eine Hande-
desinfektion ist z.B. erforderlich nach Toilettenbenutzung oder vor dem Umgang
mit hygienisch empfindlichen Lebensmitteln, die vor dem Verzehr nicht mehr durch-
erhitzt werden.

Geeignete Handereinigungsmittel sind gemaf3 der Gebrauchsanweisung des Herstel-
lers anzuwenden. Es ist insbesondere darauf zu achten, dass die Einwirkungszeit des
Reinigungs- bzw. Desinfektionsmittels ausreicht und die Hande griindlich mit war-
mem Wasser abgespiilt und hygienisch getrocknet (z.B. mit Einmalhandtuichern aus
Papier) werden.

Kombinationspraparate (kombinierte Reinigungs- und Desinfektionsmittel) sind nicht
empfehlenswert. Es sollten Reinigungs- und Desinfektionsmittel in getrennten Be-
haltern eingesetzt werden, da deren Wirksamkeit besser ist und eine Handedesinfektion
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nur erfolgen sollte, wenn sie auch tatsachlich erforderlich ist. Der dauernde Gebrauch
von Desinfektionsmitteln oder Kombipraparaten kann zu Hautschaden fuhren. Die
Hinweise des Herstellers zu Hautschutz und Hautpflege sind zu beachten. Geeignete
Hautschutz- und Hautpflegemittel sind zur Verfugung zu stellen.

1.7.2 Arbeitskleidung, Kopfbedeckung

Beim Umgang mit Lebensmitteln muss geeignete Arbeitskleidung, gegebenenfalls
Schutzkleidung getragen werden, die ausschlieBlich fur diese Arbeiten verwendet
wird. Diese Kleidung sollte ohne Aufientaschen, koch- und bugelfest sein. Sie muss
sauber sein, regelmaBig bzw. bei Verschmutzung gewechselt werden.

Bei den Arbeiten ist eine Kopfbedeckung zu tragen, wenn ohne diese eine nachteilige
Beeinflussung des Lebensmittels zu erwarten ist.

1.7.3 Verhalten am Arbeitsplatz

Lebensmittel muissen grundsatzlich so behandelt werden, das sie nicht nachteilig be-
einflusst werden und dass sie nicht zu einer gesundheitlichen Beeintrachtigung des
Verbrauchers fithren konnen. Wer mit Lebensmitteln umgeht, muss deshalb in beson-
derem Mafle sorgfaltig arbeiten und die allgemeinen Hygieneregeln beachten. Fol-
gende Verhaltensregeln sind insbesondere zu beachten:

e Niemals auf Lebensmittel niesen oder husten.
* Am Arbeitsplatz keine Mahlzeiten und Getranke einnehmen.
e Rauchen in Bereichen, wo mit Lebensmitteln umgegangen wird, ist verboten.

* Abwischen der Hande an der Arbeitskleidung ist zu vermeiden, da sonst die
Gefahr einer massenhaften Vermehrung von Keimen auf der augenscheinlich
noch sauberen Kleidung grof ist.

* Lebensmittel nur mit gereinigten, gegebenenfalls desinfizierten Handen berith-
ren. Nicht erforderlichen Hautkontakt mit dem Lebensmittel vermeiden.

1.7.4 Infektionserkrankungen

An Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, werden besondere Anforderungen hin-
sichtlich ihrer Gesundheit gestellt, um zu verhindern, dass Infektionserkrankungen
uber Lebensmittel auf andere Personen uibertragen werden. Dazu trat am 01.01.2001
das Gesetz zur Neuordnung seuchenrechtlicher Vorschriften in Kraft. Artikel 1 die-
ses Gesetzes enthélt das Infektionsschutzgesetz, durch welches das bisher geltende
Bundesseuchengesetz ersetzt wurde.

Gegenuiber dem Bundesseuchengesetz ergeben sich fur Gastronomiebetriebe und
andere Unternehmen, in denen mit leicht verderblichen Lebensmitteln umgegangen
wird, insbesondere folgende, neue Sachverhalte (Auszug aus dem Infektionsschutz-
gesetz siehe Anhang 2.1):
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Das Infektionsschutzgesetz nennt Tatigkeiten mit bestimmten Lebensmitteln und
Tatigkeitsverbote bei Verdacht auf oder tatsachlich festgestellten Infektionen
(Infektionsschutzgesetz § 42). Das Verbot besteht fur:

ee Personen mit Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmo-
nellose, andere infektiose Gastroenteritis, Virushepatitis A oder E,

ee Personen mit infizierten Wunden oder Hautkrankheiten, wenn die Moglichkeit
besteht, dass deren Krankheitserreger uiber Lebensmittel iibertragen werden
konnen,

ee Ausscheider von Shigellen, Salmonellen, enterohamorrhagischer Escherichia
coli, Choleravibrionen.

Eine entsprechende Tatigkeit darf erstmalig nur dann aufgenommen werden, wenn
eine Belehrung durch ein Gesundheitsamt bzw. durch einen vom Gesundheitsamt
beauftragten Arzt erfolgte, die nicht mehr als 3 Monate zuruckliegt. Die betreffen-
de Person darf die Tatigkeit erstmalig nur aufnehmen, wenn sie dazu eine Erkla-
rung abgegeben hat, dass ihr keine Tatsachen fur ein Beschaftigungsverbot be-
kannt sind. Dies gilt auch fur den mitarbeitenden Unternehmer.

Als Nachweis wird eine Bescheinigung ausgestellt. Im Falle einer vermuteten oder
festgestellten Erkrankung darf die Bescheinigung erst ausgestellt werden, wenn
keine Hinderungsgrinde fur die Tatigkeit mehr bestehen.

Die Bescheinigung muss der Arbeitgeber an der Arbeitsstelle aufbewahren und der
zustandigen Behorde auf Verlangen vorlegen. Bei Einsatz an wechselnden Arbeits-
stellen sind anstelle des Originals auch beglaubigte Kopien zulassig.

Eine Gesundheitsuntersuchung vor erstmaliger Aufnahme der Tatigkeit, wie es das
Bundesseuchengesetz vorsah, ist nicht mehr erforderlich, d.h. diese Untersuchung
wird durch die Belehrung/Erklarung gemafl Infektionsschutzgesetz ersetzt. Fur
Personen, die ihre Tatigkeit vor dem 01.01.2001 erstmalig aufgenommen haben,
behalten die gemafBl Bundesseuchengesetz ausgestellten Zeugnisse ihre Giil-
tigkeit.

Besteht der Verdacht oder die Gewissheit, dass eine Person sich mit einem Erreger
gemaB § 42 Infektionsschutzgesetz infiziert hat, muss sie ihrem Arbeitgeber sofort
Mitteilung davon machen.

Werden dem Arbeitgeber Anhaltspunkte oder Tatsachen bekannt, die ein
Beschiftigungsverbot begriinden, so muss der Arbeitgeber unverzuglich die erfor-
derlichen MaBlnahmen ergreifen, um eine Weiterverbreitung der Krankheits-
erreger zu verhindern (Informationen zu Maflnahmen erteilt das zustandige Ge-
sundheitsamt).

Der Arbeitgeber muss nach Aufnahme der Tatigkeit und im Weiteren jahrlich einmal
alle betreffenden Personen uiber die Tatigkeitsverbote und ihre Verpflichtung zur
Mitteilung belehren.

Die Teilnahme an der Belehrung ist zu dokumentieren, dic Dokumentation der
letzten Belehrung ist an der Arbeitsstelle verfugbar zu halten und der zustandigen
Behorde auf Verlangen vorzulegen.
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1.7.5 Kleine Verletzungen

Kleine Wunden oder Schnittverletzungen mussen sofort gereinigt, desinfiziert und
mit geeignetem Verbandmaterial versorgt werden. Verschmutzte Verbande sind zu
wechseln. Es wird empfohlen, fur kleine Verletzungen auffallig farbiges Pflaster-
material (im Handel erhiltlich) zu verwenden. Sofern das Pflaster- oder Verband-
material wasserdurchléssig ist, mussen wasserdichte Handschuhe bzw. Fingerlinge
verwendet werden.

Ein angemessener Verbandskasten z.B. gemall DIN 13 169 bzw. 13 157 (siehe dazu
Unfallverhuitungsvorschrift BGV AS, ,.Erste Hilfe” § 5 DA) ist bereitzuhalten. Das
Material ist gemaf dem Verbrauch zu ergéanzen bzw. bei Ablauf des Verbrauchsdatums
auszutauschen. Ernstere Verletzungen muss ein Arzt behandeln.

1.8 Fachliche Ausbildung und Kenntnisse

1.8.1 Informationspflicht des Unternehmers/Geschaftsfuhrers

Der Unternehmer bzw. Geschaftsfuhrer muss ausreichend fachliche Kenntnisse
und Erfahrungen haben, um ein hygienisches Herstellen von Lebensmitteln ge-
wahrleisten zu konnen. Dariiber hinaus muss er sich laufend tiber den anerkannten
Stand der Technik und die Regeln der Guten Herstellungspraxis informieren.

1.8.2 Unterrichtung der Mitarbeiter

Es liegt in der Verantwortung des Unternehmers, die Mitarbeiter ihrer Ausbildung
und Fahigkeit entsprechend einzusetzen, zu schulen und/oder nachzuschulen. Laut
Lebensmittelhygieneverordnung hat er dafuir zu sorgen, dass alle Mitarbeiter, die mit
Lebensmitteln umgehen,

e ihrer Tatigkeit entsprechend in Lebensmittelhygiene ausgebildet sind,
* bei Aufnahme der Té4tigkeit eine Hygieneeinweisung erhalten und

* inregelmaBigen Zeitabstanden, mindestens einmal jahrlich, in Hygienebelangen
unterwiesen werden.

Eine Dokumentation dieser Ausbildungsmafinahmen wird in der LMHYV nicht aus-
drucklich verlangt, ist jedoch als Nachweis zu empfehlen (Beispiel fur Formblatt
dazu im Anhang 3).

Fur die Personalschulung kann die vorliegende Leitlinie als Grundlage eingesetzt
werden, als Checkliste fur die Ausbildung in Lebensmittelhygiene kann daruber hin-
aus auch die DIN 10 514 hilfreich sein.

Nach dem Infektionsschutzgesetz (auszugweise in Anhang 2.1) sind
¢ Belehrungen der Mitarbeiter in jahrlichen Abstanden (siehe Abschnitt 1.7.4)

vorgeschrieben. Diese konnen gegebenenfalls zusammen mit der Hygieneunter-
weisung nach LMHYV durchgefithrt werden.
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2 Betriebseigene MaBnahmen und Kontrollen

Gemal} § 4 der LMHYV ist der Unternehmer, der Lebensmittel herstellt, behandelt
oder in Verkehr bringt, verpflichtet, ,,betriebseigene MaBBnahmen und Kontrollen*
durchzufuhren. Dabei ist die Einhaltung einiger Grundsiatze des HACCP-Konzepts
vorgeschrieben (siche dazu auch LMHV-Auszug in Anhang 1 dieser Leitlinie).

Das HACCP-Konzept (Hazard Analysis and Critical Gontrol Point) stellt ein
Managementwerkzeug dar, um die Sicherheit von Lebensmitteln von der Herstel-
lung bis zum Verzehr vorbeugend zu gewiahrleisten. Inzwischen hat sich dieses Kon-
zept weltweit als Standard fur die Lebensmittelsicherheit bewahrt und durchgesetzt.
Im folgenden werden die Grundsitze dieses Konzepts mit Bezug zu den Bedingun-
gen in ortsbeweglichen Betriebsstitten dargestellt.

Durch die Anwendung des Konzeptes werden Wareneinsatz und betriebliche Ablaufe
optimiert. Auch kann die Einhaltung der unternehmerischen Sorgfalt bei der Herstellung
nachgewiesen werden, z.B. gegeniiber der Lebensmitteliberwachung oder bei Streitfal-
len. Die erhohte Produktsicherheit fuhrt damit auch zu Wettbewerbsvorteilen.

Grundlage fur die erfolgreiche Umsetzung eines HACCP-Konzepts sind neben den
raumlichen, prozesstechnischen und organisatorischen Voraussetzungen vor allem
das richtige Verhalten beim Umgang mit Lebensmitteln und die Einhaltung der allge-
mein anerkannten Hygieneregeln (Kapitel 1 dieser Leitlinie). Vielen hygienischen
Gefahrdungen beim Umgang mit Lebensmitteln kann durch eine ausreichende Hy-
gieneausbildung und -schulung des Personals wirksam begegnet werden. Je mehr also
das richtige Verhalten und der hygienische Umgang mit Lebensmitteln unter allen
betrieblichen Umstanden fur den Mitarbeiter selbstverstandlich ist, um so geringer
kann der Aufwand fur die betriebseigenen Mafinahmen und Kontrollen gemaf3 § 4
Absatz 1 der LMHV gehalten werden.

2.1 Grundsatzliche Vorgehensweise

Beim Aufbau eines HACCP-Systems, dessen Grundsatze auch fur die Durchfuhrung
der betriebseigenen Maflnahmen und Kontrollen gema$l § 4, Absatz 1 der LMHV
gelten, hat sich folgende Vorgehensweise bewahrt:

* Gefahrenanalyse: Festlegung zu berticksichtigender Lebensmittelprodukte bzw.
-produktgruppen/Ubersichtliche Darstellung der Lebensmittel-Verfahrensab-
laufe (siehe dazu auch Abschnitt 2.8).

e Identifizierung der moglichen Gefahren fur das Lebensmittel an den einzelnen
Prozesspunkten.

 Festlegung der fur die Lebensmittelsicherheit Kritischen Punkte (siehe dazu
Abschnitte 2, 2.2 und 2.8).

* Festlegung und Durchfuhrung der Sicherungsmafinahmen und Uberwachung
fur diese Punkte.

e Uberprufung des Systems auf seine Wirksamkeit.

41



Um dem Unternehmen den Aufbau eines betrieblichen Eigenkontrollsystems zu er-
leichtern, werden in Abschnitt 2.8 typische Herstellungsprozesse ortsbeweglicher
Betriebsstatten dargestellt. Diese konnen dem Betreiber als Ausgangsbasis fur den
Aufbau eines Eigenkontrollsystems dienen. Da die branchenspezifischen und indivi-
duellen betrieblichen Gegebenheiten ortsveranderlicher Betriebsstatten sehr unter-
schiedlich sind, kann diese Leitlinie dariiber hinaus keine konkreten Vorgaben ma-
chen, die einerseits allgemein gultig und anderseits auf die genauen betrieblichen
Bedingungen abgestimmt sein mussen. Im folgenden werden jedoch Erlauterungen
zur systematischen Vorgehensweise beim Aufbau eines solchen Systems gegeben.

2.2 Identifizierung der Punkte fur mogliche Gefahren

Lebensmittel konnen durch Mikroorganismen (Krankheitskeime, Verderbniserreger),
Nagetiere, Spinnen/Insekten, durch Fremdstoffe (z.B. Gase, Dampfe, Flussigkeiten,
Staub, Glassplitter), durch Strahlung (z.B. Licht, UV) oder andere physikalische Ein-
flusse im Sinne der LMHYV nachteilig beeinflusst werden und durfen dann nicht mehr
verkauft werden.

Die Prozessablaufe (siehe dazu 2.8) sind schrittweise systematisch zu priifen, in wie
weit Gefahren fur die Sicherheit des Lebensmittels auftreten konnen. In dieser Hin-
sicht sind

 die Warenanlieferung,

* mogliche Unterbrechungen der Kiihlkette (bei kithlungsbedurftigen Lebens-
mitteln),

 das Durchgaren leicht verderblicher Produkte und
» das HeiBhalten verzehrsfertiger Speisen
Prozessschritte mit besonderer hygienischer Bedeutung.

Es kann jedoch je nach hergestelltem Produkt, Herstellungsprozess, oder betriebli-
chen Bedingungen auch andere Punkte geben, an denen mit Gefahrdungen zu rech-
nen ist.

2.3 Festlegung der Kritischen Punkte

Anhand der fur die einzelnen Prozessschritte identifizierten, moglichen Gefahren
(siehe 2.2) werden die Kritischen Punkte (CCP = Critical Control Point) ermittelt.
Ein Vorgang innerhalb eines Prozessschrittes ist dann ein Kritischer Punkt, wenn

e der betreffende Prozessschritt eine gro3e Bedeutung hat fur die einwandfreie
Beschaffenheit des Endprodukts und die allgemeinen Hygieneregeln, die Re-
geln der guten Herstellungspraxis oder die sonstigen, technischen und organi-
satorischen MaBnahmen nicht ausreichen.,
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e eine Uberwachung des hygienischen Zustandes des Lebensmittels und Korrek-
tur- und LenkungsmafBnahmen an diesem Punkt moglich sind und

e die Erkennung einer nachteiligen Beeinflussung des Produkts zu einem spate-
ren Zeitpunkt nicht mehr moglich oder unwirtschaftlich ist.

Zur leichteren Identifizierung Kritischer Punkte ist in Abschnitt 2.8 ein FlieBschema
zum Ausklappen enthalten.

2.4 Uberwachung der Kritischen Punkte, Grenzwerte

Fur die identifizierten Kritischen Punkte sind Verfahren und Grenzwerte festzulegen,
die geeignet sind, um die Prozesse an den betreffenden Stellen zu iberwachen und
damit die Lebensmittelhygiene sicherzustellen. Dies konnen z.B. bei einem
Pasteurisierungsschritt die Uberwachung der Mindesttemperatur und der Mindest-
prozessdauer sein. Wird nicht dauernd uberwacht, so mussen regelmaflige oder
stichprobenhafte Kontrollen fur eine ausreichende Sicherheit sorgen.

2.5 Festlegung und Durchfithrung von KorrekturmaBnahmen

Fur den Fall, dass bei der Uberwachung eines Kritischen Kontrollpunktes festgelegte
Grenzwerte nicht eingehalten werden (d.h. das Produkt stellt eine Gesundheitsgefahr
dar), sind geeignete Korrektur- und Lenkungsmafinahmen vorzusehen. Soweit vorher-
sehbar, sind geeignete Mallnahmen bereits vorher festzulegen und z.B. in Arbeits-
anweisungen zu dokumentieren. Auf diese Weise vorbereitet, wird das Treffen richti-
ger Entscheidungen auch in Stresssituationen bzw. bei Zeitmangel erleichtert.

Beispiele fur solche Korrekturmafinahmen sind:

* bei der Anlieferung wird der baldige Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
(MHD) der Ware festgestellt: Annahmeverweigerung, andernfalls mit entspre-
chender Dokumentierung des weiteren Vorgehens (z.B. Vermerk auf dem Lie-
ferschein uiber die Weiterverarbeitung der Ware zum Endprodukt vor dem Ab-
laufdatum).

e Kiuhltemperatur nicht eingehalten: Entsorgung oder bei geringer bzw. kurzfris-
tiger Abweichung vorgezogene Weiterverarbeitung.

* Wenn am Ende eines Garprozesses von Hackfleischerzeugnissen festgestellt
wird, dass diese nicht durchgebraten sind: Verlangerung der Garzeit/Erhohung
der Gartemperatur.

* Wird spater festgestellt, dass Hackfleischerzeugnisse nicht vollstandig durch-
gebraten sind: Entsorgung
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2.6 Uberprifung des Systems

Das in diesem Kapitel beschriebene, betriebseigene Uberwachungssystem ist regel-
maBig bezuglich seiner Wirksamkeit zu iberprifen und zu aktualisieren. Auch bei
wesentlichen Anderungen der betrieblichen Ablaufe muss eine Aktualisierung erfol-
gen.

Die Wirksamkeit des Systems kann z.B. anhand einer regelmafligen Lieferanten-
beurteilung und der Auswertung von Kundenreklamationen gepriift werden. Ein nicht
richtig funktionierendes System kann z.B. folgende Ursachen haben: Das Uberwa-
chungsverfahren fur den Kritischen Punkt ist nicht praxisgerecht oder die Mitarbei-
ter konnten die Anforderungen des Systems nicht umsetzen aus Grinden mangeln-
den Verstandnisses oder Arbeitsiiberlastung.

2.7 Dokumentation

Sofern die Lagerung, Be- und Verarbeitung der Produkte von den in dieser Leitlinie
dargestellten Angaben nicht abweicht, kann diese Leitlinie Bestandteil der Doku-
mentation sein, erganzt z.B. durch Vermerke zu Gefahren, Kritischen Punkten, Auf-
zeichnungen von Temperaturen und anderen Daten zu Kritischen Punkten. Vordru-
cke dazu sind in Anhang 3 enthalten.

Aufzeichnungen zur Uberwachung der Kritischen Punkte in den Prozessablaufen
werden von der LMHYV zur Zeit nicht ausdriicklich gefordert. Um in dieser Hinsicht
die notwendige Sorgfalt darlegen zu konnen, wird die Protokollierung der (stichproben-
haften) Warenanlieferungskontrolle, der Kuthlraumtemperaturen und/oder eine Be-
schreibung des Uberwachungsverfahrens an den identifizierten Kritischen Punkten
empfohlen (z.B. Angabe von Gartemperatur und -dauer in der Rezeptur, gegebenen-
falls sind stichprobenhafte Kerntemperaturmessungen zu protokollieren).

2.8 FlieBdiagramme zur Gefahrenanalyse und zur Festlegung
der Kritischen Punkte

Nachfolgend werden ein FlieBschema zur Identifizierung von Kritischen Punkten
(CCP, siehe dazu Abschnitt 2.3) und beispielhaft typische Prozesse in ortsbewegli-
chen Betriebsstitten in Form von FlieBdiagrammen dargestellt. Sie konnen als Grund-
lage dienen fur die Identifizierung von Hygienegefahren im Rahmen der betriebsei-
genen MaBBnahmen und Kontrollen gemaf3 Abschnitt 2.2. Kommen andere Verfahren
zum Einsatz oder werden leicht verderbliche Produkte hergestellt, die hier nicht auf-
gefuhrt sind, muss der Unternehmer die Anderungen selbst vornehmen bzw. zusétz-
liche Herstellungsverfahren neu aufnehmen.
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Die Diagramme in ihrer Reihenfolge:

Identifizierung Kritischer Punkte
(CCP, als Faltblatt)

Speisen (allgemein)

Vorgebrithte Bratwurst, z.B. Currywurst
Hamburger

Milchspeiseeis

Parfait/Sahneeis

Kartoffelsalat mit Mayonnaise

Pizza

Fettgeback aus Hefeteig

Laugengeback

Gebrannte Mandeln

Verkauf ohne Zubereitung
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Prozessschritt

mit Gefahren:
Startpunkt

MaR-
nahmen
zur Risikobe-
herrschung
vorgese-
hen?

*Ja

Damit
wird das
Risiko
beseitigt?

lJa

CCP

Stelle!

Unzuldssiger
Zustand!

MaBnahmen/
Anderungen
erforderlich!

Nein

an dieser |j¢¥—

Unzuldssiger
Zustand!
MaRnahmen/
Anderungen

erforderlich!

Kein
Nein CCP

Hier zur
Gefahrenabwehr
unbedingt er-
forderlich?

an dieser
Stelle!

Damit
wird das
Risiko auf ein
annehmbares
MaR redu-

Nein

Nein

Dieses
Risiko wird
spéter beseitigt
oder mini-
miert?

Nein Ja

Fliefidiagramm zur Identifizierung der Kritischen Punkte




Speisen (allgemein)

Einkauf
Transport Lieferung
Lagerung

Verarbeitung

Zubereitung

o N

Lagerung

Aufbereitung

Wl

Bereitstellung

Aufgabe
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Ergebnisse der Gefahrenanalyse/Notizen:
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Vorgebruhte Bratwurst, z.B. Currywurst

Einkauf Lieferung
Transport
Trockenlager Kahllager
Currygewiirze, Bratwlrste  kain CCP, wenn
Currysauce vorgebriihte
Bratwurst

@ Grillen/ verwendet wird
Erwarmen Braten ‘

Anrichten

{

Verkauf
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Ergebnisse der Gefahrenanalyse/Notizen:
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Hamburger

Lieferung
Transport

Tiefkuhllagerung

kein CCP, wenn
tiefgekiihlte
Ware zum
Einsatz kommt

Grillen/Braten <=

ﬂ

Belegen

:

Verkauf
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Ergebnisse der Gefahrenanalyse/Notizen:
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Milchspeiseeis™ Ergebnisse der Gefahrenanalyse/Notizen:

Anlieferung
Trockenlager Kuhllager
« Aromen « Frischmilch, past.
+ Bindemittel - Eier (frisch) Eier
¥ Zu?ker @ aufschlagen
Mischen (von Schale

+ Frischmilch plren)

« Bindemittel
- Zucker

L Mischen

Aromen, Eier

Pasteurisierung <

CCP **

Kihlen

*

verdndert nach: Lebens- Reifu I'Ig

mittelhygiene transparent

gemacht, Bundesverband
der Lebensmittelkontrol-

leure e.V., Herderstr. la, GefrierprozeSS
38350 Helmstedt, Dez. 1998 (VOlumenZUgabe = LUft)

**)
Der Pasteurisierungsvor-

gang ist hinsichtlich Zeit- Lageru ng

dauer und Temperatur zu

tiberwachen (z.B. 30 Minu- (In gefrorenem ZUStand)

ten bei 65 °C), sofern der
Prozessschritt nicht vollau-

tomatisch und eigensicher
erfolgt. Vel‘kan
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Parfait/Sahneeis™

=

Trockenlager  Kijnhilager

« Aromen s
h : - Sahne
- Bindemittel | . gieurisiertes Ei
» Zucker

Anlieferung

|—|:',> Mis%hen h

* Zucker keine CCP’s
@ wenn pasteuri-
siertes Ei
Warm verwendet wird

aufschlagen <=

Kalt aufschlagen

4

*

. Sahne
> Mischen <——— schlagen
In Formen abfiillen

Gefrieren

4

verdndert nach: Lebensmit- Lag erun g
telhygiene transparent ge-
macht, Bundesverband der
Lebensmittelkontrolleure
e.V., Herderstr. 1a, 38350

Helmstedt, Dez. 1998 Ve I‘ka Uf
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Ergebnisse der Gefahrenanalyse/Notizen:
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Kartoffelsalat mit Mayonnaise

Anlieferung,
Wareneinganskontrolle
Einlagerung

¥

Lagerung

/ Kithlung \
ﬂ Abwiegen
Kartoffeln
Abwiegen, @

Dosieren, Waschen
Vorbereiten
sonstige
Zutaten Kochen und

\Y% .
Anbraten Schalen
z.B. Speck,

Zwiebeln Y4 /
Zwischenkihlen

Vermischen

Zwischenkiihlen
Fertig zubereiten

Lo Gekiihlt bereitstellen

kein CCP unter
den angegebenen

Bedingungen Abgabe an den GaSt

Ergebnisse der Gefahrenanalyse/Notizen:
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Pizza

Anlieferung
(Kuhl-) Lagerung

Teigbereitung

Bereitstellen
der Rohstoffe

Portionierung
fur den Belag

Zwischenlagerung
Weiterverarbeitung

(Ausrollen)

Belegen der
Teiglinge

Zwischenlagern der
ungebackenen Pizza

Backen

Zerteilen

Anmerkung:

kein CCP unter Abgabe der Pizza

den angegebenen

Bedingungen an del‘l KOI‘ISLI menten

Ergebnisse der Gefahrenanalyse/Notizen:
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Fettgeback aus Hefeteig

Anmerkung:

kein CCP unter
den angegebenen
Bedingungen

Warenannahme

<

Ergebnisse der Gefahrenanalyse/Notizen:

Lagerung ———
Teigherstellung
Vermischen der Zutaten
Ausf?rmen

Backen im Fettbad <=

Abkuhlen

Fiillmasse einfiillen <=

Glasieren mit Zucker <=

@

Abgabe an den Kunden
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Laugengeback

Anmerkung:
kein CCP im
dargestellten
Prozess

Transport

&

Anlieferung

v

Lagerung

v

Produktion
 Sieben
* Mischen
« Kiihlen

v

Lauge

&

Backen

¢

Auskuhlen

v

Lagern

v

Auslage/Abgabe

Ergebnisse der Gefahrenanalyse/Notizen:
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Gebrannte Mandeln

Anmerkung:
kein CCP im
dargestellten
Prozess

Einl_(auf

\V4
Liefe_rung

\Y4
Lagerung

\V4
Rosten und Kandieren

\4
Lagerung

V
Aufbereitung

v

Abfﬁllen_in Titen

\ 4
Abgabe

Ergebnisse der Gefahrenanalyse/Notizen:
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Verkauf ohne Zubereitung*

Enthiillen

y

Kuhllager

Auf- und
Zuschneiden

Vorbereiten

\ 4
Kuhl lagern

Portionieren
Wiegen

L:> k,
Y Verkauf <;

verdndert nach: Lebensmittelhygiene transparent gemacht, Bundesverband der Lebensmittel-
kontrolleure e.V., Herderstr. 1a, 38350 Helmstedt, Dez. 1998

Anlieferung
\ Trocken-

sortiment

" Tiefkuhl-
SUITEEERE Einrichtungen

§ 1

Regalpflege Regalpflege

Bei Selbstbedienung:
Entnahme durch Kunden
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Ergebnisse der Gefahrenanalyse/Notizen:

67



Anhange
Anhang 1.1

Ausziige aus der Lebensmitielhygieneverordnung
mit Erlduterungen:

Im folgenden wird die LMHV auszugsweise dargestellt, ihre wichtigsten Inhalte er-
lautert und einige Begriffe erlautert. Die Verordnungstexte sind in Schragschrift dar-
gestellt.

Anmerkung: Rechtlich verbindlich ist ausschlieBlich der im Bundesgesetzblatt ver-
offentlichte Text der Verordnung.

Verordnung )
liber Lebensmittelhygiene und zur Anderung

der Lebensmitteltransportbehdlter-Verordnung*
Vom 5. August 1997

Auf Grund des § 10 Abs. 1 und des § 19 a Nr. 2 Buchstabe b und Nr. 3 des Lebensmit-
tel- und Bedarfsgegenstindegesetzes in der Fassung der Bekanntmachung vom
8. Juli 1993 (BGBI. I S. 1169), von denen § 10 Abs. 1 durch Artikel 1 Nr. 3 und 4 des
Gesetzes vom 25. November 1994 (BGBI. I S. 3538) und § 19a durch Artikel 1 des
Gesetzes vom 25. Juli 1997 (BGBI. I S. 1925) zuletzt gedndert worden sind, verordnet
das Bundesministerium fiir Gesundheit im Einvernehmen mit den Bundesministerien
fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten und fiir Wirtschaft:

*) Diese Verordnung dient der Umsetzung folgender Richtlinien:
1. Richtlinie 93/43/EWG des Rates vom 14. Juni 1993 iiber Lebensmittelhygiene (ABl. EG Nr. L 175 S. 1),

2. Richtlinie 96/3/EG der Kommission vom 26. Januar 1996 iiber eine Ausnahmeregelung von einigen
Bestimmungen der Richtlinie 93/43/EWG des Rates iiber Lebensmittelhygiene fiir die Beforderung von
Olen und Fetten als Massengut auf dem Seeweg (ABl. EG Nr. L 21 S. 42).

Die Verpflichtungen aus der Richtlinie 83/189/EWG des Rates vom 28. Mdirz 1983 iiber ein Informations-
verfahren auf dem Gebiet der Normen und technischen Vorschriften (ABl. EG Nr. L 109 S. 8), zuletzt
gedndert durch die Richtlinie 94/10/EG des Europdischen Parlaments und des Rates vom 23. Mdrz
1994 (ABIL. EG Nr. L 100 S. 30), und aus Artikel 7 der Richtlinie 93/43/EWG sind beachtet worden.

Verordnung iiber Lebensmittelhygiene, Inhaltsverzeichnis
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Inhaltsverzeichnis

Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHYV)

§1:
§2:
§3:
§4:
§5:

GEltUNGSDETCICT ...t S.
BegriffshestimmUNGET .........cccueevueeiueeiiesieesieesie ettt esre e S.
Allgemeine Hygieneanforderungern ................c.ccueeeereeeeneeseneeneeneens S.

Betriebseigene Mafinahmen und Kontrollen .................ccceeevcveveuennennn. S.

Ordnungswidrigkeiten

Anlage

(zu § 3 Satz 2)

Kapitel 1:

Anforderungen an Betriebsstdtten im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe a
Kapitel 2:

Anforderungen an Rdume, Vorrichtungen und Gerdite in Betriebsstdtten
im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe a

KAPILEl 3: ..auneenviniinininniniiiniiininintncntsintsssstssssssssssssssasssssssesssssssssssnasnes S.

Anforderungen an Betriebsstdtten im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe b

KAPILOL A c..eeneeeeenevenennveenerrecnennnecessseesssnsessssnsessesassssssassssssassssassssssassssssassasses S.

Anforderungen an Gegenstdnde und Ausriistungen

KAPILOL 5: c..aeneeeeeeveneneeenerreeennnecsisnneessssnsessssnssssesassssasassssssasssssssssssassssssassasses S.

Anforderungen beim Umgang mit Lebensmitteln und an das Personal

Artikel 2:
Anderung der Lebensmitteltransportbehdlter-Verordnung

Artikel 3:
Inkrafttreten, Auf3erkrafttreten
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Artikel 1

§1

Geltungsbereich

(1) Diese Verordnung gilt fiir die hygienischen Anforderungen an das gewerbsmdfsi-
ge Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln, mit Ausnahme
des Gewinnens von Lebensmitteln.

Zum genauen Verstandnis der LMHYV ist es erforderlich, die Definitionen einiger
Begriffe zu kennen.

Gewerbsmabig:

Gewerbsmalig im Sinne des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes (LMBG)
und somit auch der LMHYV bedeutet jede gewerbliche, d.h. im Rahmen eines Gewer-
bes und zu gewerblichen Zwecken vorgenommene Tatigkeit, die nicht notwendig
entgeltlich oder in Absicht einer Gewinnerzielung oder in Wiederholungsabsicht er-
folgen muB. Sie steht im Gegensatz zum privaten hauswirtschaftlichen Bereich. Die-
ser wiederum wird in der lebensmittelrechtlichen Literatur wie folgt verstanden:

Der eigene Haushalt umfaft die hausliche Gemeinschaft, Familienangehorige, in der
hauslichen Gemeinschaft verkostigte Angestellte und Géste im Kreis privater Gesel-
ligkeit.

Herstellen:
Das Gewinnen, Herstellen, Zubereiten, Be- und Verarbeiten;

Inverkehrbringen:
Das Anbieten, Vorratighalten zum Verkauf oder zu sonstiger Abgabe, Feilhalten und
jedes Abgeben an andere;

Behandeln:

Das Wiegen, Messen, Um- und Abfullen, Stempeln, Bedrucken, Verpacken, Kuihlen,
Lagern, Aufbewahren, Befordern sowie jede sonstige Tatigkeit, die nicht als Herstel-
len, Inverkehrbringen oder Verzehren anzusehen ist;

Lebensmittel:

Lebensmittel im Sinne des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstande-Gesetzes (LMBG)
sind Stoffe, die dazu bestimmt sind, in unverandertem, zubereitetem oder verarbeite-
tem Zustand von Menschen verzehrt zu werden; ausgenommen sind Stoffe, die tiber-
wiegend dazu bestimmt sind, zu anderen Zwecken als zu Ernahrung oder zum Ge-
nuss verzehrt zu werden. Den Lebensmitteln stehen gleich ihre Umhiuillungen, Uber-
zuge oder sonstigen UmschlieBungen, die dazu bestimmt sind, mitverzehrt zu wer-
den, oder bei denen der Mitverzehr vorauszusehen ist.

Verzehren:

Das Essen, Kauen, Trinken sowie jede sonstige Zufuhr von Stoffen in den Magen.
Der Anwendungsbereich der LMHYV ist weit gefasst. Es gibt keine Ausnahmen, d.h.
auch Vereins- und Stralenfeste sind von der LMHYV betroffen.
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Vereins- und Stralenfeste sind in der Regel einem grofien Personenkreis zuganglich,
der nicht mehr dem privaten hauswirtschaftlichen Bereich zugerechnet werden kann.
Damit ist der Begriff ,,gewerbsmafig” im Sinne der LMHYV erfullt. Da auch Speisen
und Getréanke an dritte Personen abgegeben werden, liegt auch ein Inverkehrbringen
im Sinne der LMHYV vor. Hierbei ist es unerheblich, ob dies gegen Entgelt oder un-
entgeltlich geschieht.

(3) Rechtsvorschriften des Bundes, die fiir das Herstellen, Behandeln oder
Inverkehrbringen bestimmter Lebensmittel von den Vorschriften dieser Verordnung
abweichende oder zusdtzliche hygienische Anforderungen vorschreiben, bleiben un-
bertihrt. Diese Verordnung gilt jedoch, soweit in anderen Rechtsvorschriften enthal-
tene hygienische Anforderungen an das Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen
oder Anforderungen an betriebseigene Mafinahmen und Kontrollen, die Gegen-
stand dieser Verordnung sind, nicht mindestens den Vorschriften dieser Verordnung
entsprechen.

Verordnungen, die nur fur bestimmte Produkte gelten, wie z. B. die Huhnerei-
verordnung oder die Hackfleischverordnung gelten weiterhin in vollem Umfang. Die
Hygieneverordnungen der Bundeslander werden jedoch aufer Kraft gesetzt.

§2

Begriffsbestimmungen
Im Sinne dieser Verordnung sind
1. Betriebsstdtten:

a) Einrichtungen, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in den Ver-
kehr gebracht werden, mit Ausnahme der unter Buchstabe b genannten Betriebs-
stdtten, und

b) ortsverdnderliche oder nichtstindige Einrichtungen wie Verkaufszelte, Markt-
stdnde, mobile Verkaufseinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge sowie Verkaufsauto-
maten, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr ge-
bracht werden;

Die im Reisegewerbe betriebenen Geschifte, aber auch z. B. Vereinsstande auf of-
fentlichen Volksfesten, fallen unter Buchstabe b) als ortsveranderliche oder nicht-
standige Einrichtungen. Welche Bedeutung das hat, wird im folgenden § 3 der LMHV
deutlich.

§3

Allgemeine Hygieneanforderungen

Lebensmittel diirfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht wer-
den, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer
nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind. Sie diirfen dazu nur
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1.in Betriebsstdtten

a) nach § 2 Nr. 1 Buchstabe a unter Einhaltung der Anforderungen von Kapitel 1,
2 und 4 der Anlage oder

b) nach § 2 Nr. 1 Buchstabe b unter Einhaltung der Anforderungen von Kapitel 3
und 4 und

2.unter Einhaltung der Anforderungen von Kapitel 5 der Anlage
hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden.

Der Verordnungsgeber hat in der LMHYV definiert, was er unter nachteiliger Beein-
flussung versteht: eine ekelerregende oder sonstige Beeintrachtigung der einwand-
freien hygienischen Beschaffenheit von Lebensmitteln, wie durch Mikroorganismen,
Verunreinigungen, Witterungseinflusse, Geriiche, Temperaturen, Gase, Dampfe,
Rauch, Aerosole, tierische Schadlinge, menschliche und tierische Ausscheidungen
sowie durch Abfille, Abwisser, Reinigungs-, Desinfektions-, Pflanzenschutz- und
Schadlingsbekampfungsmittel oder ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungs-
verfahren;

Im folgenden werden die Anforderungen der Kapitel 3, 4 und 5 dargestellt. Der § 4
stellt ein neues ,,Werkzeug” zur systematischen Sicherstellung hygienisch einwand-
freier Produkte dar:

§4
Betriebseigene Mafinahmen und Kontrollen

(1) Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, hat durch betriebs-
eigene Kontrollen die fiir die Entstehung gesundheitlicher Gefahren durch Faktoren
biologischer, chemischer oder physikalischer Natur Kritischen Punkte im Prozess-
ablauf festzustellen und zu gewdhrleisten, dass angemessene Sicherungsmafinahmen
festgelegt, durchgefiihrt und tiberpriift werden. Dies erfolgt durch ein Konzept, das
der Gefahrenidentifizierung und -bewertung dient, zu deren Beherrschung beitrdgt
und folgenden Grundsdtzen geniigt:

1. Analyse dieser Gefahren in den Produktions- und Arbeitsabldufen beim Herstel-
len, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln,

2. Identifizierung der Punkte in diesen Prozessen, an denen diese Gefahren auftreten
konnen,

3. Entscheidung, welche dieser Punkte die fiir die Lebensmittelsicherheit Kritischen
Punkte sind,

4. Festlegung und Durchfiihrung wirksamer Sicherungsmafinahmen und deren Uber-
wachung fiir diese Kritischen Punkte und

5. Uberpriifung der Gefahrenanalyse, der Kritischen Punkte und der Sicherungs-
maf3nahmen und deren Uberwachung in regelmdifiigen Abstiinden sowie bei jeder
Anderung der Produktions- und Arbeitsabldufe beim Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Lebensmitteln.
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Das hier geforderte betriebliche Eigenkontrollsystem hat unter dem Kiuirzel ,, HACCP”
Eingang in die Diskussion gefunden. Als mit Beginn der bemannten Raumfahrt die
Nahrungsmittel fur Astronauten besonders strengen hygienischen Anforderungen
geniigen mussten, entwickelte die Zulieferindustrie fur Raumfahrer-Nahrungsmittel
dieses besondere produkt- und betriebsspezifische Hygienekonzept. Uber die Welt-
gesundheitsorganisation WHO verbreitet, hat es zumindest teilweise uber die EG-
Richtlinie Einzug in das deutsche Lebensmittelrecht gehalten. Funf der sieben Grund-
satze fur ein HACCP-Konzept wurden rechtlich verbindlich in die LMHV aufge-
nommen, die Dokumentationspflicht wird in der LMHYV nicht erwéhnt.

Wichtig ist folgende Unterscheidung:

Das in § 4 Abs. 1 LMHV geforderte betriebliche Eigenkontrollsystem HACCP ist
nicht gleichzusetzen mit den allgemeinen betrieblichen Hygieneanforderungen: Die
Beachtung und Einhaltung der allgemeinen Hygienemaf3nahmen ist eine Grundvor-
aussetzung, um dann das Lebensmittel- und betriebsspezifische Eigenkontrollsystem
aufzubauen. Dies geht aus der Systematik der LMHYV eindeutig hervor. In § 3 in
Verbindung mit der Anlage zur LMHV werden die allgemeinen Hygieneanforderungen
formuliert. In § 4 wird daruiber hinaus das betriebliche Eigenkontrollsystem gefor-
dert.

Eine weitere rechtliche Verpflichtung besteht darin, das Personal zu schulen:

(2) Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, hat im Rahmen be-
triebseigener Mafinahmen zu gewdhrleisten, dass Personen, die mit Lebensmitteln
umgehen, entsprechend ihrer Tdtigkeit und unter Beriicksichtigung ihrer Ausbildung
in Fragen der Lebensmittelhygiene unterrichtet oder geschult werden.

Auf Betreiben des Bundesgesundheitsministeriums wurde die Norm DIN 10 514
»~Hygieneschulung” erarbeitet. Ein Abdruck dieser Norm ist aus urheberrechtlichen
Grunden nicht moglich. Sie soll zur Orientierung dienen und hat zum Ziel, die Ein-
haltung von hygienisch einwandfreien Bedingungen beim Umgang mit Lebensmit-
teln zu erleichtern. Ihr kann freiwillig gefolgt werden, um den Umfang und die Inhal-
te angemessener Schulungsmafnahmen zu erkennen und einzuleiten. Die Norm ist
allgemein fur alle Branchen der Lebensmittelwirtschaft formuliert. Schulungs-
mafBnahmen sind jedoch ganz auf die jeweiligen betrieblichen Gegebenheiten, die
Art der Produkte und Prozesse, Qualifikation der Personen und die Bedeutung der
Hygiene fur ihre Tatigkeit abzustellen. Die Schulungen sollten moglichst praxisnah
sein. Schulung in diesem Sinne bedeutet das lernzielorientierte Unterweisen, Ein-
weisen oder Unterrichten von Personen - einzeln oder in einer Gruppe - zur Vorberei-
tung auf bestimmte Tatigkeiten oder Verhaltensweisen und zur Vertiefung bereits
erworbener Kenntnisse und Fahigkeiten. Als Schulungspersonal kommen interne oder
externe sachkundige Personen in Frage. Schulungsmaterial und Schulungsinstrumente
sind zum Beispiel Unterlagen von Verbanden und einschlagigen Institutionen,
branchenspezifische Unterlagen, Fotos, Gespriache, Merkblatter, Poster, praktische
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Ubungen und dhnliches. Entsprechend der Tatigkeit und der Vorbildung des Perso-
nals ist der Umfang und die Dauer der Unterweisung zu ermitteln.

Wir empfehlen dringend, die durchgefuhrten Schulungsma3nahmen und Unterwei-
sungen schriftlich zu dokumentieren. Lassen Sie sich schriftlich von ihren Mitarbei-
tern bestétigen, dass sie in Hygienefragen unterwiesen wurden (vgl. dazu Anhang 3,
Formblatt ,,Mitarbeiterschulung”).

Kapitel 3
Anforderungen an Betriebsstitten
im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe b

1. Betriebsstdtten, ausgenommen Verkaufsautomaten und Transportfahrzeuge,
miissen folgenden Anforderungen entsprechen:

1.1  Sie miissen so beschaffen sein, dass sie sauber und instand gehalten werden
konnen und eine gute Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der Lebensmittel
gegen nachteilige Beeinflussung gewdhrleistet ist.

1.2 Sie miissen so gelegen sein, dass eine nachteilige Beeinflussung der Lebens-
mittel vermieden wird.

1.3 Betriebsstdtten miissen sauber und instand gehalten werden.
1.4 Sie miissen, sofern erforderlich, folgenden Anforderungen geniigen:

1.4.1 Es miissen geeignete Vorrichtungen zur Gewdhrleistung einer angemessenen
Personalhygiene zur Verfiigung stehen, insbesondere Einrichtungen zum hygi-
enischen Reinigen und Trocknen der Hdnde, hygienische Sanitdreinrichtungen
und Umkleidemoglichkeiten.

1.4.2 Oberflichen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind in einwand-
freiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und zu desinfizieren
sein. Dabei sind glatte und abwaschbare Materialien zu verwenden.

1.4.3 Zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgerdten und Einrichtungen miis-
sen geeignete Vorrichtungen vorhanden sein.

1.4.4 Zum Reinigen von Lebensmitteln miissen geeignete Vorrichtungen vorhanden
sein. Diese Vorrichtungen miissen von den Handwaschbecken getrennt sein.

1.4.5 Es muf} eine angemessene Warm- oder Kaltwasserversorgung und Abwasser-
entsorgung vorhanden sein.

1.5 Uber die Anforderungen von Nummer 1.1 bis 1.4 hinaus miissen Betriebsstditten,
in denen leichtverderbliche Lebensmittel hergestellt oder unverpackt behan-
delt oder in Verkehr gebracht werden, folgenden Anforderungen geniigen:

1.5.1 Es miissen geeignete Vorrichtungen zur Gewdhrleistung einer angemessenen
Personalhygiene zur Verfiigung stehen, insbesondere leicht erreichbare Hand-
waschbecken in ausreichender Zahl und Mittel zum hygienischen Reinigen und
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Trocknen der Hdnde. Handwaschbecken miissen eine ausreichende Warm- und
Kaltwasserzufuhr haben.

1.5.2 Oberfldichen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind in einwand-
freiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und zu desinfizieren
sein. Dabei sind glatte und abwaschbare Materialien zu verwenden.

1.5.3 Es miissen geeignete Temperaturen fiir ein hygienisch einwandfreies Herstel-
len, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln herrschen.

Leicht verderbliche Lebensmittel definiert die LMHV wie folgt:

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

Der Verordnungsgeber hat die Dokumentationspflicht als einen Grundsatz des
HACCP-Konzepts nicht in die LMHV uibernommen. Dennoch empfehlen wir drin-
gend eine Dokumentation der Herstellungsprozesse in angemessenem Umfang, da-
mit die Erfullung der unternehmerischen Pflichten gegeniiber der Lebensmittel-
uberwachung und gegebenenfalls den Gerichten nachgewiesen werden kann.

In den Kapiteln 4 und 5 sind Anforderungen an Gegenstande und Ausriistungen so-
wie an das Personal beim Umgang mit Lebensmitteln enthalten.

Kapitel 4
Anforderungen an
Gegenstinde und Ausriistungen

1. Gegenstdnde und Ausriistungen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen,
miissen

1.1 so beschaffen sein, dass sie sauber und instand gehalten und erforderlichenfalls
desinfiziert werden konnen und von ihnen keine nachteilige Beeinflussung der
Lebensmittel ausgeht,

1.2 so installiert sein, dass das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt werden
kann.

2. Gegenstdinde und Ausriistungen miissen sauber und instand gehalten werden.

3 Vorrichtungen und Behdilter, die der Lagerung oder Beforderung von Lebensmit-
teln dienen, miissen so ausgeriistet und ausgestattet sein, dass die fiir die Verkehrs-
fahigkeit der Lebensmittel erforderliche Temperatur eingehalten werden kann.
Sie miissen so beschaffen sein, dass eine angemessene Reinigung und, falls er-
forderlich, eine Desinfektion moglich ist. Sofern erforderlich, miissen angemes-
sene Vorrichtungen zur Aufrechterhaltung und Uberwachung der Temperaturen
vorhanden sein.

4. Behdlter fiir Lebensmittelabfiille und andere Abfille miissen angemessen beschaf-
fen, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.
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Kapitel 5
Anforderungen beim Umgang
mit Lebensmitteln und an das Personal

Warenannahme und Uberpriifung

Lebensmittel diirfen von einer Betriebsstdtte nicht angenommen werden, wenn
sie erwiesenermaflen oder aller Voraussicht nach mit tierischen Schddlingen,
pathogenen Mikroorganismen oder gesundheitlich bedenklichen, verdorbenen
oder fremden Stoffen derart verunreinigt sind, dass sie auch nach normaler Aus-
sortierung oder nach einer in der Betriebsstdtte hygienisch durchgefiihrten Vor-
behandlung oder Verarbeitung nicht fiir den Verzehr geeignet sind.

Temperaturen

Sind leichtverderbliche Lebensmittel mit einem Hinweis auf die Einhaltung be-
stimmter Temperaturen gemdfs § 7 oder § 7 a der Lebensmittel-Kennzeichnungs-
verordnung versehen, so miissen diese Temperaturen bis zur Abgabe an den Ver-
braucher eingehalten werden. Sofern eine nachteilige Beeinflussung der Lebens-
mittel vermieden wird, darf kurzfristig von den angegebenen Temperaturen ab-
gewichen werden, wenn dies beim Be- und Entladen von Beforderungsmitteln,
von Lagerungs- und Aufbewahrungseinrichtungen und bei der Beforderung in
der Betriebsstdtte aus Griinden der Zweckmdfigkeit erforderlich ist. Gleiches
gilt fiir ein kurzfristiges Abweichen von den vorgesehenen Temperaturen fiir
Kiihlung oder Heifshaltung bei der Zubereitung und beim Bereitstellen zum Ver-
zehr oder zum Verkauf. Lebensmittel, die einer Kiihllagerung bediirfen oder die
gekiihlt serviert werden, sind nach erfolgter Erhitzung oder Zubereitung so schnell
wie moglich auf eine Temperatur zu kiihlen, durch die die Gefahr einer nachtei-
ligen Beeinflussung vermieden wird.

Lebensmittel in Selbstbedienung

Zum Schutz vor nachteiliger Beeinflussung diirfen leichtverderbliche Lebens-
mittel im Wege der Selbstbedienung nur umhiillt oder abgepackt an den Verbrau-
cher abgegeben werden. Dies gilt nicht fiir Lebensmittel, die in Schank- und
Speisewirtschaften, in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung und in
Essbereichen in Ladengeschdften ohne Sitzgelegenheit zum unmittelbaren Ver-
zehr abgegeben werden sowie fiir Konsummilch und Salate aus Salattheken im
Einzelhandel, sofern durch Beaufsichtigung oder Schutzvorrichtungen sicherge-
stellt ist, dass die Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden konnen.

Schddlingsbefall

Schddlingsbefall ist durch geeignete Verfahren zu kontrollieren, und der
gegebenenfalls festgestellte Befall ist nach dem Stand der Technik sachgerecht
zu bekdampfen.

Lebensmittelabfdlle, andere Abfdlle, andere Stoffe und Zubereitungen

Lebensmittelabfille und andere Abfille diirfen nicht in Rdumen, in denen Le-
bensmittel hergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht werden, gesammelt

5.2

5.3

6.2

7.2

werden, es sei denn, dies ist fiir den ordnungsgemdyfien Betriebsablauf unver-
meidbar. Sie miissen, soweit erforderlich, in verschlieftbaren Behdltern gelagert
werden. Die Behdlter miissen in einwandfreiem Zustand gehalten werden.

Fiir die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabfdllen und anderen Abfal-
len miissen geeignete Vorkehrungen getroffen werden. Abfallager miissen so be-
schaffen sein und gefiihrt werden, dass sie sauber und frei von tierischen Schdd-
lingen gehalten werden konnen und nachteilige Beeinflussungen von Lebensmit-
teln, des in den Betriebsstdtten verwendeten Wassers und der betrieblichen Vor-
richtungen vermieden werden.

Gefahrliche oder ungeniefsbare Stoffe und Zubereitungen sind als solche auszu-
weisen und in abgesonderten, verschlossenen Behdltnissen aufzubewahren.

Lagerung und Beforderung

Vorrichtungen und Behdlter zur Lagerung und Beforderung von Lebensmitteln
miissen sauber und instand gehalten werden.

Werden zum Transport fiir Lebensmittel bestimmte Behdlter zur Beforderung
anderer Waren verwendet, muf} sichergestellt sein, dass es dadurch zu keiner
nachteiligen Beeinflussung der Lebensmittel kommt. Werden in Behdiltern neben
Lebensmitteln zusdtzlich andere Waren befordert oder werden verschiedene Le-
bensmittel in einem Transportbehdlter gleichzeitig befordert, so sind zur Vermei-
dung einer nachteiligen Beeinflussung die verschiedenen Ladungsbestandteile
erforderlichenfalls streng voneinander zu trennen. Behdlter, die fiir die Beforde-
rung anderer Waren oder fiir die Beforderung verschiedener Lebensmittel ver-
wendet werden, sind zwischen den einzelnen Ladungsvorgdngen
erforderlichenfalls zu reinigen und zu desinfizieren.

Personalhygiene

Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen, ha-
ben ein hohes Maf3 an personlicher Sauberkeit zu halten und miissen angemesse-
ne, saubere Kleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen.

Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwiiren diirfen mit
Lebensmitteln nicht umgehen, sofern die Moglichkeit besteht, dass Lebensmittel
direkt oder indirekt mit pathogenen Mikroorganismen verunreinigt werden.

Der Bundesrat hat zugestimmt.
Bonn, den 5. August 1977

Der Bundesminister fur Gesundheit
Horst Seehofer

Bundesgesetzblatt Jahrgang 1997 Teil I Nr. 56, ausgegeben zu Bonn am 8. August

1997, Seiten 2008 - 2015
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Auszug aus der Verordnung uiber die hygienischen
Anforderungen an das Behandeln und Inverkehrbringen von
Hihnereiern und roheihaltigen Lebensmitteln

(Huhnerei-Verordnung)

vom 5. Juli 1994 (BAnz Nr. 124), zuletzt geandert durch Art. 6
der Verordnung vom 7. Juli 1998 ( BGBI. I S. 1807 )

(Rechtlich verbindlich ist ausschlieBlich der im Bundesanzeiger/Bundesgesetzblatt
veroffentlichte Text der Verordnung.)

§2
Verwendung in Gaststitten und Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung

(1) In Gaststdtten und Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung diirfen
unbeschadet des Absatzes 4 Lebensmittel, die dort unter Verwendung von rohen Be-
standteilen der Hiihnereier hergestellt und nicht einem Erhitzungsverfahren nach
Absatz 2 unterzogen worden sind, nur an Verbraucher im Sinne von § 6 Abs. 1 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes abgegeben werden, wenn

1. diese Lebensmittel zum unmittelbaren Verzehr an Ort und Stelle bestimmt sind
und

2. a) sofern es sich um bestimmungsgemdf} erwdrmt zu verzehrende Lebensmittel
handelt, die Abgabe nicht spdter als 2 Stunden nach der Herstellung erfolgt,

b) sofern es sich um bestimmungsgemdfs kalt zu verzehrende Lebensmittel han-
delt, diese innerhalb von 2 Stunden nach der Herstellung

aa) auf eine Temperatur von + 7 °C abgekiihlt, bei dieser oder einer niedrige-
ren Temperatur gehalten und innerhalb von 24 Stunden nach Herstellung
abgegeben werden oder

bb) tiefgefroren, bei dieser Temperatur gehalten und innerhalb von 24 Stunden
nach dem Auftauen abgegeben werden, wobei die Temperatur von +7 °C
nicht tiberschritten werden darf.

(2) Ein Erhitzungsverfahren im Sinne dieser Verordnung ist ein Verfahren, das si-
cherstellt, dass Salmonellen abgetotet werden.

(3) Absatz 1 Nr. 2 gilt entsprechend fiir Lebensmittel nach Absatz 1, die kurz vor der
Abgabe zubereitet und verzehrfertig hergerichtet zu karitativen Zwecken zum unmit-
telbaren Verzehr abgegeben werden. Diesen Lebensmitteln ist bei der Abgabe an
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Verbraucher im Sinne von § 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstdnde-
gesetzes der schriftliche Hinweis ,,sofort verbrauchen” beizufiigen.

(4) In Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung fiir alte oder kranke Menschen
oder Kinder miissen Lebensmittel, die dort unter Verwendung von rohen Bestandtei-
len der Hiihnereier hergestellt worden sind, einem Erhitzungsverfahren nach Absatz 2
unterzogen werden.

§3
Gewerbebetriebe die nicht unter § 2 fallen

In Gewerbebetrieben, die nicht unter § 2 fallen, diirfen Lebensmittel, die dort unter
Verwendung von rohen Bestandteilen der Hiihnereier hergestellt und nicht einem
Erhitzungsverfahren nach § 2 Abs. 2 unterzogen worden sind, nur in den Verkehr
gebracht werden, wenn sie innerhalb von zwei Stunden nach der Herstellung

1. auf eine Temperatur von hochstens + 7 °C abgekiihlt, bei dieser oder einer niedri-
geren Temperatur gehalten und innerhalb von 24 Stunden nach ihrer Herstellung
abgegeben werden oder

2. tiefgefroren, bei dieser Temperatur gehalten und innerhalb von 24 Stunden nach
dem Auftauen abgegeben werden, wobei die Temperatur von +7 °C nicht iiber-
schritten werden darf.
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Auszug aus der Verordnung uiber Hackfleisch, Schabefleisch und
anderes zerkleinertes rohes Fleisch

(Hackfleisch-Verordnung - HFIV)
vom 10. Mai 1976

(Rechtlich verbindlich ist ausschlieBlich der im Bundesanzeiger/Bundesgesetzblatt
veroffentlichte Text der Verordnung.)

§ 1 Anwendungsbereich

(1) Diese Verordnung gilt fiir das gewerbsmdpflige Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen nachstehend bezeichneter Erzeugnisse aus zerkleinertem Fleisch
von geschlachteten oder erlegten warmbliitigen Tieren, sofern sich diese Erzeugnis-
se ganz oder teilweise in rohem Zustand befinden:

1. Zerkleinertes Fleisch wie Hackfleisch und Schabefleisch, auch zubereitet, geschnet-
zeltes Fleisch,

2. Erzeugnisse aus zerkleinertem Fleisch wie Fleischklofe, Fleischklopse, Frikadel-
len, Bouletten, Fleischfiillungen,

3. Bratwiirste sowie zur Abgabe an Verbraucher bestimmte Rohwurst und Briihwurst-
halbfabrikate und Fleischbrdite,

4. zerkleinerte Innereien wie Leberhack sowie Erzeugnisse, die unter Verwendung
von zerkleinerten Innereien hergestellt sind,

5. Fleischzuschnitte wie Steaks, Filets, Schnitzel, die mit Miirbeschneidern oder
Gerdten dhnlicher Wirkung behandelt worden sind,

6. Schaschlik und in dhnlicher Weise hergestellte Erzeugnisse aus gestiickeltem Fleisch
oder gestiickelten Innereien auf Spiefien.

Erzeugnisse, die in den Nummern 1 bis 6 genannte, ganz oder teil weise rohe Erzeug-
nisse als Anteile enthalten, stehen diesen Erzeugnissen gleich.

(2) Diese Verordnung gilt auch fiir das gewerbsmdflige Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen folgender Vor- oder Zwischenprodukte:

l. Gewiirfeltes oder in dhnlicher Weise gestiickeltes Fleisch zur Herstellung von
Hackfleisch und Schabefleisch, auch in zubereiteter Form,

2. zerkleinertes Fleisch zur Herstellung von Fleischklofien, Fleischklopsen, Frika-
dellen, Bouletten, Fleischfiillungen und dhnlichen Erzeugnissen,

3. zerkleinertes Fleisch zur Herstellung von Bratwiirsten.

Auf andere Vor- oder Zwischenprodukte der Verarbeitungen von Fleisch zu Fleischer-
zeugnissen ist diese Verordnung nicht anzuwenden.
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(3) Als nicht mehr roh im Sinne dieser Verordnung sind anzusehen:

. Erzeugnisse, die einer Hitzebehandlung unterworfen worden sind, die eine voll-
standige Eiweifskoagulierung in allen Teilen bewirkt hat (Durcherhitzung);

2. Erzeugnisse, die einem abgeschlossenen Pokelungsverfahren mit Umrotung, auch
in Verbindung mit Trocknung oder Rducherung, bei Rohwursterzeugnissen mit
Fermentation (Reifung), unterworfen worden sind;

3. Erzeugnisse, die einer Trocknung oder Rducherung unterworfen worden sind und
deren Wasseraktivitdt (aw-Wert) 0,90 nicht iiberschreitet;

4. zerkleinertes Fleisch, das zur Verldngerung der Haltbarkeit in saure gewiirzhaltige
Aufgiisse (Beizen) eingelegt worden ist.

(4) Die Vorschriften der Fleischhygiene Verordnung in der jeweils geltenden Fas-
sung bleiben unberiihrt.

§ 5 Fristen fiir das Inverkehrbringen

(1) Erzeugnisse nach § 1 Abs. 1 diirfen nur am Tage ihrer Herstellung, Bratwurst und
Erzeugnisse nach § 1 Abs. 1 Nr. 6 auch am folgenden Tag, in den Verkehr gebracht
werden. Vor- und Zwischenprodukte nach § 1 Abs. 2 Satz 1 gebracht werden, miissen am
Tage ihrer Herstellung oder am folgenden Tag verarbeitet werden. Fiir Gaststdtten und
Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung mit einer iiber 24 Uhr hinausgehenden
Geschdftszeit enden die festgesetzten Fristen mit dem Ablauf dieser Geschdftszeit.

(1a) Absatz 1 gilt nicht fiir Erzeugnisse in Fertigpackungen, die nach den Vorschrif-
ten der Fleischhygiene Verordnung hergestellt und gekennzeichnet worden sind.

(2) Absatz 1 gilt ferner nicht fiir Erzeugnisse, die nach § 3 tiefgefroren sind. Die
Frist fiir das Inverkehrbringen dieser Erzeugnisse darf sechs Monate vom Tage
der Herstellung an nicht iiberschreiten.

(3) Nach Ablauf der in den Absdtzen 1 und 2 festgesetzten Fristen sind die dort
genannten Erzeugnisse unverziiglich einer Behandlung nach § 1 Abs. 3 Nr. 1
oder 2 zu unterwerfen oder zum Genuss fiir Menschen unbrauchbar zu machen.
Satz 1 gilt auch fiir Erzeugnisse, bei deren Lagerung und Beforderung die in § 4
genannten Temperaturanforderungen nicht eingehalten worden sind. Tiefgefro-
rene Erzeugnisse, die ganz oder teilweise aus Gefliigelfleisch oder Wildfleisch
hergestellt worden sind, diirfen nur einer Behandlung nach § 1 Abs. 3 Nr. 1
unterworfen werden.

§ 10 Personelle Voraussetzungen

(1) In Betrieben nach § 9 Abs. 1 diirfen Erzeugnisse nach § I nur unter der Aufsicht
einer in dem Betrieb hauptberuflich titigen sachkundigen Person hergestellt, behan-
delt und in den Verkehr gebracht werden. Als sachkundig sind anzusehen
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[. Meister im Fleischerhandwerk;

2. Personen, die die Voraussetzungen fiir die Erteilung einer Ausnahmebewilligung
nach § 8 der Handwerksordnung im Fleischerhandwerk erfiillen;

3. Personen mit einer abgeschlossenen Ausbildung als Fleischer, die in mindestens
dreijahriger Gesellen- oder gleichwertiger praktischer Tdtigkeit in einem Betrieb
nach § 9 Abs. 1 zumindest mit der Herstellung und Behandlung der in § 1 Abs. 1
Satz 1 Nr. 1 und 3 bezeichneten Erzeugnisse beschdftigt gewesen sind.

(2) Der Aufsicht durch eine sachkundige Person bedarf es nicht fiir das Behandeln
oder die Abgabe von Erzeugnissen nach § 1 Abs. 1 durch folgende Personen mit
abgeschlossener Ausbildung:

l. Fleischer;
2. Verkdufer oder Verkduferinnen im Fleischerhandwerk,

3. Verkdufer oder Verkduferinnen im sonstigen Lebensmittelhandwerk oder im
Lebensmitteleinzelhandel, die eine mindestens dreijahrige Berufserfahrung im Um-
gang mit rohem Fleisch erworben haben.

Im Land Berlin stehen den in Satz 1 Nr. 2 genannten Personen Gewerbegehilfen oder
Gewerbegehilfinnen im Fleischerhandwerk, den in Satz 1 Nr. 3 genannten Personen
Gewerbegehilfen oder Gewerbegehilfinnen im sonstigen Lebensmittelhandwerk oder
im Lebensmitteleinzelhandel gleich.

(3) Der Aufsicht durch eine sachkundige Person bedarf es aufierdem nicht fiir das
Herstellen von

. Hackfleisch und Schabefleisch, auch zubereitet, oder geschnetzeltem aus hierfiir
bestimmten Fleisch, das in einem Betrieb nach § 9 Abs. 1 unter der Aufsicht einer
dort hauptberuflich tdtigen sachkundigen Person ausgewdhlt worden ist,

2. Fleischzuschnitten nach § 1 Abs. 1 Satz 1 Nr. 5 und 3. Schaschlik und dhnlichen
Erzeugnissen nach § 1 Abs. 1 Satz 1 Nr. 6

zur unmittelbaren Abgabe an Verbraucher, sofern die Herstellung durch Personen
nach Absatz 2 Nr. 1 vorgenommen wird. Diesen stehen Personen nach Absatz 2 Nr. 2
und 3 gleich, die gegeniiber der zustindigen Behorde den Nachweis erbracht haben,
dass sie die erforderlichen Kenntnisse im Umgang mit rohem Fleisch erworben ha-
ben und mit den Vorschriften vertraut sind, die bei der Herstellung und der Behand-
lung der in Satz 1 Nr. 1 bis 3 bezeichneten Erzeugnisse zu beachten sind.

§ 12 Herstellung und Abgabe durch Gaststdtten

(1) In Gaststdtten und Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung diirfen Erzeug-
nisse nach § I nur zum Zwecke der Abgabe als verzehrsfertig hergerichtete Speisen
hergestellt und behandelt werden. Die Betriebe und Einrichtungen miissen iiber ei-
nen Gastraum und eine rdumlich abgetrennte, dem Publikumsverkehr nicht zugdng-
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liche Kochkiiche verfiigen, deren Einrichtung eine sachgerechte Behandlung der Er-
zeugnisse nach den Vorschriften dieser Verordnung gewdhrleistet.

(2) In Gaststdtten und Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung, die die Voraus-
setzungen nach Absatz 1 Satz 2 nicht erfiillen, diirfen Erzeugnisse nach § 1 nicht
hergestellt, behandelt und in den Verkehr gebracht werden. Dies gilt nicht fiir das
Behandeln und Inverkehrbringen von Fleischklopsen, Bouletten, Frikadellen, Brat-
wiirsten und Erzeugnissen nach § 1 Abs. 1 Satz I Nr. 5 und 6, sofern diese Erzeugnis-
se vor der Abgabe zum Verzehr nach Mafigabe des § 1 Abs. 3 Nr. 1 durcherhitzt
werden und entsprechende Einrichtungen eine sachgemdf3e Behandlung der Erzeug-
nisse gewdhrleisten; die Erzeugnisse miissen von einem nach § 9 Abs. 1 genannten
Betrieb, tiefgefrorene Erzeugnisse konnen auch von anderen Betrieben bezogen wor-
den sein.

§ 13 Voraussetzungen fiir das Inverkehrbringen auf Mdrkten

(1) Erzeugnisse nach § 1 diirfen in Markthallen, auf Mdrkten aller Art, Messen, Aus-
stellungen, Volksfesten und dhnlichen Veranstaltungen, auf Straflen und offentlichen
Pldtzen nicht hergestellt, behandelt und in den Verkehr gebracht werden.

Das Verbot gilt nicht fiir das Behandeln und Inverkehrbringen von tiefgefrorenen
Erzeugnissen sowie fiir Gaststdtten und Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpfle-
gung; § 12 bleibt unberiihrt.

(2) Abweichend von Absatz 1 Satz 1 diirfen in Betrieben des Reise- und Marktgewerbes
die in § 12 Abs. 2 Satz 2 bezeichneten Erzeugnisse unter den dort genannten Bedin-
gungen behandelt und in den Verkehr gebracht werden, sofern die Abgabe aus festen
Verkaufstdnden, Verkaufswagen oder Verkaufsanhdngern erfolgt, deren Einrichtun-
gen eine sachgerechte Behandlung der Erzeugnisse gewdhrleistet.

Dies gilt auch fiir Verkaufseinrichtungen, die von Betrieben nach § 9 Abs. 1 und § 12
Abs. 1 zum Inverkehrbringen der in § 12 Abs. 2 Satz 2 bezeichneten Erzeugnisse
eigener Herstellung aus Anlass von Volksfesten voriibergehend betrieben werden.

(3) Die nach Landesrecht zustdandige Behorde kann fiir Gaststdtten und Einrichtun-
gen zur Gemeinschaftsverpflegung, die die Voraussetzungen des § 12 Abs. 1 Satz 2
nicht erfiillen, sowie fiir Betriebe des Reise- und Marktgewerbes im Einzelfall fiir das
Herstellen von Erzeugnissen, die in diesen Betrieben abgegeben werden diirfen, auf
Antrag Ausnahmen von dem Verbot in Absatz 1 zulassen, soweit gesundheitliche und
hygienische Bedenken nicht entgegenstehen.

Die Zulassung setzt voraus, dass
l. die Erzeugnisse unmittelbar nach ihrer Herstellung durcherhitzt werden,

2. die Herstellung unter Aufsicht einer nach § 10 Abs. 1 sachkundigen, in dem Be-
trieb hauptberuflich tditigen Person erfolgt,
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3. der Betrieb iiber einen raumlich abgetrennten Herstellungsraum und iiber einen
dem Publikumsverkehr nicht zugdanglichen Raum fiir das Durcherhitzen der Er-
zeugnisse verfiigt und

4. die Einrichtung dieser Rdume eine sachgerechte Behandlung der Erzeugnisse von
der Herstellung bis zur Abgabe gewdhrleistet.

Die Zulassung kann von der Erfiillung weiterer Bedingungen abhdngig gemacht und
mit Auflagen verbunden werden, soweit dies zum Schutz der Gesundheit oder aus
hygienischen Griinden erforderlich ist. Die Zulassung ist zuriickzunehmen, wenn eine
zu ihrer Erteilung erforderliche Voraussetzung nicht vorgelegen hat. Sie ist zu wider-
rufen, wenn eine dieser Voraussetzungen nachtrdaglich weggefallen oder eine mit ihr
verbundene Auflage nicht eingehalten ist und diesem Mangel nicht innerhalb einer
von der zustdndigen Behorde zu setzenden angemessenen Frist abgeholfen wird.
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Auszug aus dem Infektionsschutzgesetz

(Rechtlich verbindlich ist ausschlieBlich der im Bundesgesetzblatt veroffentlichte
Text der Verordnung.)

8. Abschnitt - Gesundheitliche Anforderungen an das Personal beim Umgang mit
Lebensmitteln

§ 42
Tdtigkeits- und Beschdftigungsverbote

(1) Personen, die

1. an Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, einer
anderen infektiosen Gastroenteritis oder Virushepatitis A oder E erkrankt oder
dessen verddchtig sind,

2. an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die Mog-
lichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger iiber Lebensmittel iibertragen wer-
den konnen,

3. die Krankheitserreger Shigellen, Salmonellen, enterohdmorrhagische Escherichia
coli oder Choleravibrionen ausscheiden, diirfen nicht tdtig sein oder beschdiftigt
werden

a) beim Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen der in Absatz 2 genannten
Lebensmittel, wenn sie dabei mit diesen in Beriihrung kommen, oder

b) in Kiichen von Gaststdtten und sonstigen Einrichtungen mit oder zur Gemein-
schaftsverpflegung.

Satz 1 gilt entsprechend fiir Personen, die mit Bedarfsgegenstiinden, die fiir die dort
genannten Tdtigkeiten verwendet werden, so in Beriihrung kommen, dass eine Uber-
tragung von Krankheitserregern auf die Lebensmittel im Sinne des Absatzes 2 zu
befiirchten ist. Die Sdtze I und 2 gelten nicht fiir den privaten hauswirtschaftlichen
Bereich.

(2) Lebensmittel im Sinne des Absatzes 1 sind

1. Fleisch, Gefliigelfleisch und Erzeugnisse daraus

2. Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

3. Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

4. Eiprodukte
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5. Sduglings- und Kleinkindernahrung
6. Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse
7. Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fiillung oder Auflage

8. Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emul-
gierte Sofsen, Nahrungshefen.

(3) Personen, die in amtlicher Eigenschaft, auch im Rahmen ihrer Ausbildung, mit
den in Absatz 2 bezeichneten Lebensmitteln oder mit Bedarfsgegenstinden im Sinne
des Absatzes 1 Satz 2 in Beriihrung kommen, diirfen ihre Tdtigkeit nicht ausiiben,
wenn sie an einer der in Absatz 1 Nr. 1 genannten Krankheiten erkrankt oder dessen
verddchtig sind, an einer der in Absatz I Nr. 2 genannten Krankheiten erkrankt sind
oder die in Absatz 1 Nr. 3 genannten Krankheitserreger ausscheiden.

(4) Das Gesundheitsamt kann Ausnahmen von den Verboten nach dieser Vorschrift
zulassen wenn Mafsnahmen durchgefiihrt werden, mit denen eine Ubertragung der
aufgefiihrten Erkrankungen und Krankheitserreger verhiitet werden kann.

(5) Das Bundesministerium fiir Gesundheit wird ermdchtigt, durch Rechtsverordnung
mit Zustimmung des Bundesrates den Kreis der in Absatz 1 Nr. 1 und 2 genannten
Krankheiten, der in Absatz 1 Nr. 3 genannten Krankheitserreger und der in Absatz 2
genannten Lebensmittel einzuschrdanken, wenn epidemiologische Erkenntnisse dies
zulassen, oder zu erweitern, wenn dies zum Schutz der menschlichen Gesundheit vor
einer Gefdhrdung durch Krankheitserreger erforderlich ist. In dringenden Fdllen
kann zum Schutz der Bevolkerung die Rechtsverordnung ohne Zustimmung des Bun-
desrates erlassen werden. Eine auf der Grundlage des Satzes 2 erlassene Verordnung
tritt ein Jahr nach ihrem Inkrafttreten aufler Kraft; ihre Geltungsdauer kann mit
Zustimmung des Bundesrates verldngert werden.

§43

Belehrung, Bescheinigung des Gesundheitsamtes

(1) Personen diirfen gewerbsmdflig die in § 42 Abs. 1 bezeichneten Tdtigkeiten erst-
malig nur dann ausiiben und mit diesen Tdtigkeiten erstmalig nur dann beschdftigt
werden, wenn durch eine nicht mehr als drei Monate alte Bescheinigung des Gesund-
heitsamtes oder eines vom Gesundheitsamt beauftragten Arztes nachgewiesen ist,
dass sie

1. iiber die in § 42 Abs. 1 genannten Tdtigkeitsverbote und tiber die Verpflichtungen
nach den Absdtzen 2, 4 und 5 in miindlicher und schriftlicher Form vom Gesund-
heitsamt oder von einem durch das Gesundheitsamt beauftragten Arzt belehrt
wurden und

2. nach der Belehrung im Sinne der Nummer 1 schriftlich erkldrt haben, dass ihnen
keine Tatsachen fiir ein Tdtigkeitsverbot bei ihnen bekannt sind. Liegen Anhallts-

86

punkte vor, dass bei einer Person Hinderungsgriinde nach § 42 Abs. 1 bestehen,
so darf die Bescheinigung erst ausgestellt werden, wenn durch ein drztliches Zeugnis
nachgewiesen ist, dass Hinderungsgriinde nicht oder nicht mehr bestehen.

(2) Treten bei Personen nach Aufnahme ihrer Tdtigkeit Hinderungsgriinde nach § 42
Abs. 1 auf, sind sie verpflichtet, dies ihrem Arbeitgeber oder Dienstherrn unverziig-
lich mitzuteilen.

(3) Werden dem Arbeitgeber oder Dienstherrn Anhaltspunkte oder Tatsachen be-
kannt, die ein Tdtigkeitsverbot nach § 42 Abs. 1 begriinden, so hat dieser unverziig-
lich die zur Verhinderung der Weiterverbreitung der Krankheitserreger erforderli-
chen Mafinahmen einzuleiten.

(4) Der Arbeitgeber hat Personen, die eine der in § 42 Abs. I Satz I oder 2 genannten
Tdtigkeiten ausiiben, nach Aufnahme ihrer Tdtigkeit und im Weiteren jdhrlich tiber
die in § 42 Abs. 1 genannten Tdtigkeitsverbote und iiber die Verpflichtung nach Ab-
satz 2 zu belehren. Die Teilnahme an der Belehrung ist zu dokumentieren. Die Sdtze 1
und 2 finden fiir Dienstherren entsprechende Anwendung.

(5) Die Bescheinigung nach Absatz 1 und die letzte Dokumentation der Belehrung
nach Absatz 4 sind beim Arbeitgeber aufzubewahren. Der Arbeitgeber hat die Nach-
weise nach Satz 1 und, sofern er eine in § 42 Abs. 1 bezeichnete Tdtigkeit selbst
austibt, die ihn betreffende Bescheinigung nach Absatz 1 Satz 1 an der Betriebsstdtte
verfiigbar zu halten und der zustindigen Behorde und ihren Beauftragten auf Verlan-
genvorzulegen. Bei Tdtigkeiten an wechselnden Standorten geniigt die Vorlage einer
beglaubigten Abschrift oder einer beglaubigten Kopie.

(6) Im Falle der Geschdftsunfdahigkeit oder der beschrdnkten Geschdftsfahigkeit tref-

fen die Verpflichtungen nach Absatz 1 Satz I Nr. 2 und Absatz 2 denjenigen, dem die
Sorge fiir die Person zusteht. Die gleiche Verpflichtung trifft auch den Betreuer, so-
weit die Sorge fiir die Person zu seinem Aufgabenkreis gehort. Die den Arbeitgeber
oder Dienstherrn betreffenden Verpflichtungen nach dieser Vorschrift gelten entspre-
chend fiir Personen, die die in § 42 Abs. 1 genannten Tdtigkeiten selbstdndig ausii-
ben.

(7) Das Bundesministerium fiir Gesundheit wird ermdchtigt, durch Rechtsverordnung
mit Zustimmung des Bundesrates Untersuchungen und weitergehende Anforderun-
genvorzuschreiben oder Anforderungen einzuschrdnken, wenn Rechtsakte der Euro-
pdischen Gemeinschaft dies erfordern.
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Auszug aus
»Gesundheitsinformation fur den Umgang mit Lebensmitteln”

des Robert-Koch-Instituts zur Belehrung
gemal § 43 Abs. 1 Nr. 1 Infektionsschutzgesetz

Quelle:
http://www.rki.de/INFEKT/IFSG/
BELEHRUNG/FSG43DEUTSCH.pdf
am 22.11.2002

Stempel des Gesundheitsamtes

Vorschlag des Robert-Koch-Instituts
fur Belehrungsmaterialien, die Lander
konnen davon abweichende Materia-
lien verwenden

Belehrung gemaf3 § 43 Abs. 1 Nr. 1 Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Gesundheitsinformation fur den Umgang mit Lebensmitteln
Personen, die gewerbsmaBig folgende Lebensmittel herstellen, behandeln oder
inverkehrbringen:

. Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus

. Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

. Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

. Eiprodukte

. Sauglings- oder Kleinkindernahrung

. Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

. Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fullung oder Auflage

(e e e R S I

. Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emul-
gierte Soflen, Nahrungshefen

und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder indirekt tiber Bedarfsgegenstinde
(z.B. Geschirr, Besteck und andere Arbeitsmaterialien) in Berithrung kommen

oder

in Kuichen von Gaststitten, Restaurants, Kantinen, Cafés oder sonstigen Einrichtun-
gen mit und zur Gemeinschaftsverpflegung titig sind, benotigen vor erstmaliger
Ausuibung dieser Tatigkeiten eine Bescheinigung gemaf3 § 43 Abs. 1 Infektions-
schutzgesetz durch ihr Gesundheitsamt.
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Warum miissen besondere Vorsichtsmafnahmen beachtet
werden?
In den oben genannten Lebensmitteln konnen sich bestimmte Krankheitserreger
besonders leicht vermehren. Durch den Verzehr von derartig mit Mikroorganismen
verunreinigten Lebensmitteln konnen Menschen an Lebensmittelinfektionen oder

-vergiftungen schwer erkranken. In Gaststatten oder Gemeinschaftseinrichtungen kann
davon eine grofle Anzahl von Menschen betroffen sein.

Aus diesem Grunde muss von jedem Beschaftigten zum Schutz des Verbrauchers
und zum eigenen Schutz ein hohes Mal} an Eigenverantwortung und Beachtung von
Hygieneregeln verlangt werden.

Das Infektionsschutzgesetz bestimmt, dass Sie die oben genannten Tatigkeiten nicht
austuiben durfen, wenn bei Ihnen Krankheitserscheinungen (Symptome) auftreten,
die auf eine der folgenden Erkrankungen hinweisen oder die ein Arzt bei Ihnen fest-
gestellt hat:

» Akute infektiose Gastroenteritis (plotzlich auftretender, ansteckender Durch-
fall) ausgelost durch Salmonellen, Shigellen, Cholerabakterien, Staphylokok-
ken, Campylobacter, Rotaviren oder andere Durchfallerreger.

e Typhus oder Paratyphus
* Virushepatitis A oder E (Leberentziindung)

* Sie haben infizierte Wunden oder eine Hautkrankheit, bei denen die Moglich-
keit besteht, dass deren Krankheitserreger itber Lebensmittel auf andere Men-
schen uibertragen werden konnen.

Die Untersuchung einer Stuhlprobe von Ihnen hat den Nachweis eines der folgen-
den Krankheitserreger ergeben:

e Salmonellen,

* Shigellen,

 enterohamorrhagische Escherichia-coli-Bakterien
e Choleravibrionen.

Wenn Sie diese Bakterien ausscheiden (ohne dass Sie sich krank fuhlen miissen),
besteht ebenfalls ein Tatigkeitsverbot im Lebensmittelbereich.

Folgende Symptome weisen auf die genannten Erkrankungen hin:

Durchfall mit mehr als zwei dunnflussigen Stithlen pro Tag, gegebenenfalls mit Ubel-
keit, Erbrechen und Fieber.

Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch- oder Gelenkschmerzen und Verstopfung
(erst nach Tagen folgt schwerer Durchfall) sind Zeichen fur Typhus und Paratyphus.
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Typisch fur Cholera sind milchigweifle Durchfalle mit hohem Flussigkeitsverlust.

Gelbfarbung der Haut und der Augapfel mit Schwache und Appetitlosigkeit wei-
sen auf eine Hepatitis A oder E hin.

Wunden oder offene Stellen von Hauterkrankungen konnen infiziert sein, wenn
sie gerotet, schmierig belegt, nassend oder geschwollen sind.

Treten bei Ihnen die genannten Krankheitszeichen auf, nehmen Sie unbedingt den
Rat Thres Haus- oder Betriebsarztes in Anspruch! Sagen Sie ihm auch, dass Sie in
einem Lebensmittelbetrieb arbeiten. Auflerdem sind Sie verpflichtet, unverzuglich
Thren Vorgesetzten uiber die Erkrankung zu informieren.

(Wenn Sie noch mehr uiber die beschriebenen Erkrankungen wissen mochten,
konnen Sie dies im Anhang 2 nachlesen).

Nun bitten wir Sie, die nachfolgende Erklarung zu unterschreiben, dass Sie dieses
Merkblatt gelesen und verstanden haben und Ihnen keine Tatsachen fur ein Tatigkeits-
verbot bekannt sind (Anlage 1).

Nach der mundlichen Belehrung erhalten Sie dann die Bescheinigung fur Thren Ar-
beitgeber oder Dienstherren (Anlage2).
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Besondere Hinweise fur Arbeitgeber/Dienstherren

. Auch Arbeitgeber haben die in Anlage 1 niedergelegte Erklarung abzugeben, so-

fern sie zu dem auf Seite 1 des Merkblattes ausgefuhrten Personenkreis gehoren.

. Sie durfen die auf Seite 1 des Merkblattes beschriebenen Tatigkeiten nur ausiiben,

wenn Sie eine Bescheinigung gemaf Anlage 2 erhalten haben oder im Besitz eines
Gesundheitszeugnisses gem. § 18 Bundes-Seuchengesetz sind.

. Bei erstmaliger Ausuibung der Tatigkeit darf die Bescheinigung des Gesundheits-

amtes nicht alter als drei Monate sein.

. Sie haben Personen, die die auf Seite 1 des Merkblattes genannten Tatigkeiten

ausiiben, nach Aufnahme ihrer Tatigkeit und im weiteren jahrlich tiber die auf S. 2
aufgefuhrten Bestimmungen des Infektionsschutzgesetzes zu belehren und die Teil-
nahme an der Belehrung zu dokumentieren.

. Sie haben IThre eigene Bescheinigung und die Threr Beschiftigten, sowie die Do-

kumentation uiber die letzte Belehrung an der Arbeitsstitte verfugbar zu halten
und den Mitarbeitern der zustandigen Behorde alle genannten Bescheinigungen
auf Verlangen vorzulegen. Bei Tatigkeiten an wechselnden Standorten gentigt die
Vorlage einer beglaubigten Kopie.

. Haben Sie selbst oder einer Ihrer Beschiftigten eine der auf S. 2 dieses Merkblat-

tes genannten Symptome, ist eine der dort genannten Erkrankungen oder die Aus-
scheidung einer der aufgezidhlten Krankheitserreger arztlich festgestellt worden,
so mussen Sie HygienemalBnahmen ergreifen, die geeignet sind, eine Weiter-
verbreitung der Krankheitserreger an der Arbeitsstitte zu verhindern. Auskunft
hierzu erteilt die Behorde fur Lebensmitteluberwachung und Thr Gesundheitsamt.

. Diese Belehrung ersetzt nicht die regelmafBige Belehrung nach der Lebensmittel-

hygieneverordnung.
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Gesundheitsinformation des Robert-Koch-Instituts: Anhang II
Bei welchen Erkrankungen besteht ein gesetzliches Tatigkeitsverbot?

Typhus abdominalis, Paratyphus

Die Erreger sind Salmonella typhi und paratyphi. Ihre Aufnahme erfolgt vorwiegend
durch Wasser und Lebensmittel, die damit verunreinigt sind. Die Erkrankung beginnt
mit hohem Fieber, das iiber mehrere Tage ansteigt und unbehandelt wochenlang an-
halten kann. Weitere Symptome sind Kopf-, Bauch- und Gliederschmerzen. Es kann
zusatzlich Verstopfung auftreten, spater bestehen héaufig ,,erbsbreiartige Durchfalle.
Aufgrund der guten Wasser- und Lebensmittelhygiene sind die beiden genannten
Erreger bei uns nicht verbreitet.

Typhus und Paratyphus verlaufen dhnlich; allerdings sind die Symptome bei Paraty-
phus weniger schwer. Beide Erkrankungen werden in der Regel aus endemischen
Gebieten (Afrika, Sidamerika, Suidostasien) oder aus Gebieten importiert (Reise-
erkrankung), in denen sich die hygienischen Verhaltnisse aufgrund von Katastro-
phen oder Kriegseinwirkungen dramatisch verschlechtert haben. Gegen Typhus ste-
hen mehrere Schutzimpfungen zur Verfugung. Wenn Sie beruflich oder privat in die
betroffenen Lander verreisen wollen, sprechen Sie Ihren Hausarzt, Ihren Betriebsarzt
oder Ihr Gesundheitsamt an; dort werden Sie zur Notwendigkeit einer Impfung beraten.

Cholera

Die Erreger sind Cholerabakterien. Ihre Aufnahme erfolgt durch verunreinigtes Was-
ser oder Lebensmittel; auch direkte Ubertragung von Mensch zu Mensch ist mog-
lich. Die Infektion verlauft in der Regel als Durchfallerkrankung mit Erbrechen und
Bauchschmerzen. Der Stuhl ist milchig weif3 ohne Blutbeimengungen. Fieber ist nicht
typisch. Bei schwerem Verlauf ist der Flussigkeitsverlust hoch und der Korper trock-
net aus (tiefliegende Augen, stehende Hautfalten). Auch dieser Erreger kommt nur in
Gegenden mit schlechten hygienischen Voraussetzungen und mangelhafter
Trinkwasserversorgung vor (Ostasien, Sidamerika, Afrika).

Eine Schutzimpfung mit dem in Deutschland im Moment zugelassenen Impfstoff
wird nicht empfohlen. Allerdings sind im Ausland besser vertragliche und wirksame-
re Impfstoffe verfugbar. Eine Bestellung tiber eine internationale Apotheke ist mog-
lich. Deshalb sollten Sie bei Reisen in ein Risikogebiet auch dazu Ihren Hausarzt,
Thren Betriebsarzt oder Thr Gesundheitsamt ansprechen

Shigellose (Bakterielle Ruhr)

Die Erreger sind Shigellabakterien. Thre Aufnahme erfolgt meist von Mensch zu
Mensch (bei mangelhafter Handehygiene), aber auch durch verunreinigte Lebens-
mittel und Trinkwasser. Shigellen sind hochinfektios, d.h. um krank zu werden ge-
nugt die Aufnahme von nur wenigen Bakterien! In Kindereinrichtungen sind auch
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bei uns immer wieder Epidemien beschrieben worden. Die Erkrankung beginnt plotz-
lich mit hohem Fieber, Kopf- und krampfartigen Bauchschmerzen. Die anfanglich
wassrigen Durchfille sind bald blutig. Der Erreger ist auch in Deutschland heimisch.
Die Shigellose ist also keine typische Reisekrankheit; mit ihrem Auftreten muss
jederzeit gerechnet werden.

Salmonellen-Infektionen

Erreger sind zahlreiche Salmonellenarten, die durch Nahrungsmittel aus infizierten
Tieren (z.B. Fleisch, Milch, Eier) aufgenommen werden. Die haufigste Erkrankung
durch Salmonellen ist der akute Brech-Durchfall mit Bauchschmerzen und maligem
Fieber. Allerdings konnen die Symptome erheblich schwanken.

Diese Krankheitserreger sind weltweit verbreitet, mit einer Infektion ist jederzeit zu
rechnen; haufig sind Erkrankungen in den Sommermonaten.

Gastroenteritis durch andere Erreger

Auch andere Bakterienarten (z.B. Staphylokokken, bestimmte Colibakterien,
Campylobacter, Yersinien) oder Viren (z.B. Rota-, Adeno-, Norwalkviren) konnen
Durchfall, Erbrechen oder Bauchschmerzen verursachen.

Hepatitis A oder E

Die Erreger sind Viren. Ihre Aufnahme erfolgt durch Nahrungsmittel, die mit Hepa-
titis- A- oder -E-Viren behaftet sind. Auch Ubertragungen von Mensch zu Mensch
sind moglich, da das Virus 1 - 2 Wochen nach Infektion mit dem Stuhl ausgeschieden
wird. Hauptsachlich Erwachsene erkranken an einer Gelbsucht mit Leberschwellung,
Appetitlosigkeit und Abgeschlagenheit. Wahrend das Hepatitis- A-Virus auch bei
uns zirkuliert, kommt das Hepatitis- E-Virus hauptsachlich in Asien, Afrika und
Zentralamerika vor (importierte Infektion nach Fernreisen!). Beide Erkrankungen
verlaufen ganz dhnlich; die Ubertragungswege sind gleich.

Gegen Hepatitis A kann man sich durch Impfungen schiitzen. Vor Reisen in suidliche
Lander sollten Sie unbedingt an eine Schutzimpfung denken und Thren Hausarzt,
Thren Betriebsarzt oder Ihr Gesundheitsamt darauf ansprechen.
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Schulungsmaterialien fur die mindliche Belehrung
Gem. § 43 Abs. 1 Nr. 1 IfSG (Auswahl)

. ,,Hygiene in Grokiichen-Wichtige Regeln* Kostenloses Faltblatt der BgVV-Pres-

sestelle. Erhaltlich in Arabisch, Chinesisch, Deutsch, Englisch, Franzosisch, Grie-
chisch, Italienisch, Russisch, Spanisch und Turkisch, Postfach 33 00 13, 14191
Berlin

. ,,Kuchenhygiene*; Kostenpflichtiges Schmalheft. Erhéltlich in Deutsch, Englisch

Griechisch, Franzosisch, Italienisch, Polnisch, Portugiesisch, Russisch, Spanisch
und Turkisch, Auswertungs- u. Informationsdienst f. Ernahrung, Landwirtschaft
u. Forsten e.V. (AID), Birkenmaarstr. 8, 53340 Meckenheim

. Hygiene-Schulung. Folien, Anleitung, CD-ROM. Herausgegeben von Regina

Zschaler; Behr’s Verlag, Hamburg, 1999, Grundwerk: ISBN 3-86022-664-9;
5. Aktualisierungslieferung 2000: ISBN 3-86022-664-9. Das Werk enthalt auch
ein Video, sowie Ubersetzungen in Arabisch, Englisch, Franzosisch, Kroatisch,
Persisch, Polnisch, Russisch Spanisch und Turkisch.

. Hygieneschulung: Kommentar zu DIN 10514. Autor: H. Kolb, Beuth-Kommenta-

re, 1. Aufl. Berlin; Wien; Zurich: Beuth 1999, ISBN 3-410-14341-6

. Schulungsheft zur Lebensmittelhygiene fur Gastronomie, Hotellerie, Gem. verpfl.

Autoren: C. Schiilnemann, (S. Kovac, M. Werz, Mitarbeit) Aufl. 1996, Hugo
Matthaes Druckerei und Verlag GmbH & Co.KG, Stuttgart, ISBN 3-87516-683-3

. Hygieneschulung Lebensmittel nach der neuen Lebensmittelhygieneverordnung.

Autor: K. Pichhardt, Springer-Verlag Berlin, Heidelberg, New York 1998, ISBN
3-540-64679-5

. Unterrichtung im Gaststattengewerbe. Herausgeber: Deutscher Industrie und

Handelstag DIHT (255), Adenauerallee 148, 53113 Bonn, Tel.: 0228/1040, 6. Aufl.
1994, Druckerei Gebruder Kopp Koln

. Kommentar zum Infektionsschutzgesetz. Autoren: Bales/Baumann, Erscheint im

Dezember 2000 beim Verlag W. Kohlhammer in Stuttgart, ISBN 3-17-015-228-9

Polnische Ubersetzung der ,,Gesundheitsinformation fir den Umgang mit
Lebensmitteln” des Robert-Koch-Instituts zur Belehrung
gemal § 43 Abs. 1 Nr. 1 Infektionsschutzgesetz

Quelle:
http://www.rki.de/INFEKT/IFSG/BELEHRUNG/FSG43FREMD.pdf

Vorschlag des Robert-Koch-Instituts fur Belehrungsmaterialien, die Lander konnen
davon abweichende Materialien verwenden )

POUCZENIE W MYSL § 43 UST. 1 NR 1 USTAWY O ZAPOBIEGANIU
ZAKAZENIOM (IFSG)

Informacje na temat higieny pracy ze Srodkami spozywczymi

Osoby, ktére zawodowo zajmuja si¢ produkcja, przetwdrstwem lub wprowadzaniem
do obrotu:

1. migsa, migsa drobiowego oraz ich wyrobéw

. mleka i produktéw mlekopochodnych

. 1yb, rakéw lub migczakéw oraz wyrobow na ich bazie

. produktéw na bazie jaj

. odzywek dla niemowlat i matych dzieci

. lodéw i ich pétproduktéw

. wyrobdéw piekarskich, w ktdrych farsz lub nadzienie nie s3 dopieczone/dogotowane

0 N N Lt AW

. satatek delikatesowych, kartoflanych lub suréwek, marynat, majonezéw, innych
sos6w w formie zawiesiny, drozdzy spozywczych

i stykajace se z nimi w sposéb bezposredni (kontakt rekami) lub posredni za pomocg
uzywanych przedmiotéw (np. naczynia, sztuzce i inne srodki robocze)

lub

zatrudnione w kuchniach lokaléw gastronomicznych, restauracji, stotéwek, kawiarni
lub innych punktéw zbiorowego zywienia

muszg przed pierwszym wykonaniem tych czynnosci uzyskas od wlaSciwego
wydziatu zdrowia (Gesundheitsamt) zaSwiadczenie w mysSl § 43 ust. 1 ustawy o
zapobieganiu zakazeniom.
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Dlaczego nalezy przestrzegaé szczegélnych srodkéw ostroznoSci?

W podanych produktach bardzo tatwo moga rozmnazac si¢ okreslone zarazki
chorobotwércze. Spozycie artykutéw spozywczych zanieczyszczonych przez
mikroorganizmy moze wywotaé u ludzi powazne zakazenia lub zatrucia pokarmowe.
Jesli wydarzy si¢ to w restauracji lub innym punkcie zbiorowego zywienia, problemem
tym moze zosta¢ objeta duza grupa ludzi.

Z tego wzgledu od kazdego zatrudnionego wymaga si¢ dla ochrony konsumenta i
wlasnego bezpieczenstwa duzej odpowiedzialnoSci i przestrzegania zasad higieny.

(Najwazniejsze zasady sa ujete w zataczniku 1.)

Ustawa o zapobieganiu zakazeniom przewiduje, Ze wymienionych czynnoS$ci nie
moga wykonywac osoby, u ktrych pojawity si¢ objawy chorobowe (symptomy),
wskazujace na jedng z ponizszych choréb, lub u ktérych lekarz stwierdzit:

* ostre infekcyjne zapalenie zotadka i jelita cienkiego (nagta zakazna biegunka),
wywolane przez bakterie z grupy Salmonella, Shigella, przecinkowce cholery,
gronkowce, bakterie z grupy Campylobacter, rotawirusy lub inne zarazki
wywotujace biegunke

e dur brzuszny lub dur rzekomy
e hepatitis viralis typu A lub E (zapalenie watroby)

* zakazenie ran lub chorobe skéry, w przypadku ktérej moze dojsé do przeniesienia
zarazkéw chorobotworczych na innych ludzi za poSrednictwem produktéw
spozywczych

Badanie prébki stolca wykazato obecnosé jednego z podanych zarazkéw:
* salmonelli
e bakterii z grupy Shigella
e enterokrwotocznych Escherichia coli
e przecinkowcéw cholery

Juz samo wydalanie tych bakterii (pracownik nie musi czué si¢ chory) skutkuje
zakazem pracy w dziale spozywczym.

Symptomy chorobowe:

Biegunka z cze¢stszym niz 2 razy na dob¢ oddawaniem ptynnego stolca, takze z
mdtosciami, wymiotami i goraczka.

Wysoka gorgczka z silnym bélem glowy, brzucha lub stawéw oraz zaparciem (dopiero
po kilku dniach silna biegunka) s3 objawami duru lub duru rzekomego.

Typowymi objawami cholery sa mlecznobiate biegunki z duzg utrata ptynow.

Z6lte zabarwienie skory i galek ocznych z ostabieniem i brakiem apetytu wskazuje
na hepatitis typu A lub E.

96

Rany lub nieostoni_te miejsca ze zmianami skérnymi moga by¢ zainfekowane,
jesli sa zaczerwienione, pokryte thustg wydzieling, sacza sig lub sa opuchnigte.

Po pojawieniu si¢ takich symptoméw koniecznie skontaktowac si¢ z lekarzem
rodzinnym lub zaktadowym! Nalezy go takze poinformowaé o fakcie pracy w
przemysle spozywczym. Poza tym o chorobie nalezy niezwtocznie zawiadomié
przetozonego.

(Dalsze informacje na temat opisanych chorob zawiera zalgcznik 2.)

Prosimy o podpisanie ponizszego oswiadczenia, bedacego dowodem przeczytania i
zrozumienia tresci niniejszej instrukcji oraz tego, ze nie znane sg Panu/Pani zadne
powody stanowigce podstawe do zakazu wykonywania pracy.

Po ustnym pouczeniu pracownicy otrzymaja zaswiadczenie dla swojego pracodawcy
lub przetozonego.
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Wazne informacje dla pracodawcow / przelozonych

. Jesli pracodawcy naleza do kregu 0s6b wymienionych na str. 1 instrukcji, to réwniez

oni muszg ztozy¢ o$wiadczenie podane w zatgczniku.

. Pracodawcy moga wykonywaé czynnoSci opisane na str. 1 instrukcji tylko wtedy,

jesli otrzymali zaswiadczenie wymienione w zataczniku lub dysponuja
Swiadectwem zdrowia zgodnie z § 18 federalnej ustawy o zapobieganiu epidemii.

. Przed pierwszym podjeciem czynnosci nalezy przedtozy¢ zaswiadczenie z wydziatu

zdrowia, wydane maksymalnie trzy miesigce wezeSnie;j.

. Pracodawcy sa zobowigzani pouczy¢ osoby wykonujace czynnosci wymienione

w instrukcji na str. 1 po podjeciu przez nich pracy i nastgpnie co rok na temat
podanych na str. 2 postanowien ustawy o zapobieganiu infekcjom oraz
dokumentowac uczestnictwo w szkoleniu.

. Pracodawcy maja obowigzek przechowywania w miejscu pracy wilasnego

zaswiadczenia i zaSwiadczen swoich pracownikéw oraz dokumentacji z ostatniego
szkolenia i przedktadania na Zadanie pracownikéw wiasciwego organu wszystkich
wymienionych zaswiadczen. Przy czynnoSciach wykonywanych w réznych
miejscach wystarczy przediozenie uwierzytelnionej kopii.

. Jesli pracodawca lub jego pracownik wykazuje jeden z objawéw podanych na

stronie 2 niniejszej instrukcji, jesli lekarz stwierdzi jedng z wymienionych tam
choréb lub wydalanie jednego z wymienionych tam zarazkéw chorobotwérczych,
to nalezy podja¢ srodki zapobiegajace dalszemu rozprzestrzenianiu si¢ zarazkéw
w miejscu pracy. Informacji na ten temat udziela sanepid (Behorde fiir Lebensmittel-
tiberwachung) lub wydziat zdrowia (Gesundheitsamt).

. Niniejsze pouczenie nie zastepuje regularnego szkolenia zgodnie z rozporzadzeniem

na temat higieny Srodkéw spozywczych.

Zatacznik 1

W jaki sposéb mozna zapobiegaé infekcjom pokarmowym?

Odpowiedz

Przed rozpoczeciem pracy, przed kazdym nowym cyklem pracy i oczywiscie
po kazdej wizycie w toalecie nalezy starannie umy¢ rece mydfem pod biezaca
woda. Rece wyciera¢ w reczniki jednorazowego uzytku.

Przed rozpoczgciem pracy $ciagnaé z rak pierScionki i zegarki.

Nosié czysta odziez ochronna (czepki, Kkitle, rekawice, obuwie do
pomieszczen wewnetrznych).

W zadnym wypadku nie kaszleé ani nie kichaé¢ nad srodkami spozywczymi.

Niewielkie, oczyszczone rany na rekach i przegubach dloni ostaniaé
plastrami nieprzepuszczajacymi wody.
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Anhang 3

Hilfsmittel fiir die Dokumentation

Vorschlag fiir einen Stempel zur Dokumentierung der
Wareneingangspriiffung auf dem Lieferschein:

Produktbeschaffenheit: o.k. O  Mdangel:

Verpackung und
Warenkennzeichnung: o.k. O  Mangel:

Kihl-/Tiefkihlprodukte: Temperatur Ware: i e

Temperatur Kiihifahrzeug: ..........ccouvinee. °C

Bemerkung:

Datum Uhrzeit Unterschrift Lieferant Unterschrift Priifer

100

Checkliste fur die Wareneingangsprifung

Gesamtlieferung
o Korrekte Kennzeichnung auf der Verpackung: .........cccooevieiinienciiencnienene
o Mindesthaltbarkeitsdaten (MHD) ausreichend: ............ccccoooviieeiiiiiiiiieceieeens

Optischer Eindruck, Geruch

® BeSChAdIZUNG: ..ottt
® VerSCRHMULZUNG: «..coutiiiiiieiieitee ettt

© SCHIMIMEL: ...t e et e e e et e e e e eenaaeeeas

Schadlingsbefall: .......ccooiuiiiiiieiie e e
® SONSHZET VEIdErD: ...cuiiiiiiiiiiiiieie ettt

¢ Sauberkeit und Erscheinungsbild
von Wagen und Fahrer: ..........ooooioiiiiiiiie e

Kihlbedurftige Lebensmittel

o Kithlkette wurde eingehalten

(Bestatigung vom Lieferant/Fahrer): .........ccocveviviinenienenieneieinincccecneee

Temperatur
bei Anlieferung: TiefkihIKOst (=18 °C) .eouviviiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee e, °C
Kuhlbedurftige Lebensmittel .........ccccovvveeiieniinieenienieeen. °C
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Formblatt Personalunterrichtung nach § 4 Abs. 2 LMHV

Datum

Name des
Mitarbeiters

Schulungsinhalte

geschult von

Unterschrift
Mitarbeiter
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Formblatt Belehrung nach § 42 und 43 Infektionsschutzgesetz

Betrieb

Jahrlich wiederkehrende
Belehrung nach Infektionsschutz-
gesetz § 42 und § 43 :

Mit meiner Unterschrift bestétige ich, dass ich heute Uiber das Tatigkeits-
verbot nach § 42 Infektionsschutzgesetz und meine Meldepflicht nach
§ 43 belehrt wurde.

Ich erklare mit meiner Unterschrift, dass bei mir keine Tatsachen be-
kannt sind, die fiir ein Tatigkeitsverbot sprechen.

Datum

Name, Vorname

Geb.-Tag

Unterschrift
Belehrter

Unterschrift
Belehrender
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Beispiel fur einen Reinigungs- und Desinfektionsplan
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Betriebs- Reinigungs- und Seite| Datum
statte Desinfektionsplan  [..ccccee|  cccesssssees

Fegen, wischen, feucht wischen
Waschen, 65° C, hesser 95° C)

= _ | &
s = - E|E
Els|E|E|2]s = E)ls |8 |E|E
S| |25 IE 2 = = |2
S8 s|2|g]2 B = RIS
Kiiche Wie oft? ie? mit?
Arheitstisch X
Wiinde X

Spiile, Antropffliche, Armatur

XXX

Kiihitisch, aufen

X
X

Kiihitisch innen u. Abtauen

Bleche, Schn.hretter, Messer

><XPX

Blaue Kisten

Abfallbehilter

DX DXL = | vesiaeren
><><><>< ><><><>< g Desinfektionsmittel

DXL

Spiiltiicher u. Spiilhiirsten

X
X

Kuhl-/Gefrier-
einrichtungen

Verkaufsraum

XX
XX

Abfallbehilter

Spiiltiicher und Spiilhiirsten

Kiinitherke u. Theke

Bain maries

Spritzflaschen

Bretter, Schn.bretter, Messer

Schriinke oben und unten

Thekenscheiben

XK XL | XXX X §><>< XXX X

X
XXX P XX

Spiile, Antropffliche, Armatur




Formblatt fur die Dokumentation durchgefuhrter Reinigungen

Tag
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Formblatt fir Reinigungen gemaf3 Checkliste

Unterchrift des
Reinigenden

Unterschrift des
Kontrollierenden

o.K.

nicht
o.K.

Bemerkungen
z.B. Miangel/Mainahmen

Formblatt fur die Aufzeichnung der Kithlraum- bzw.
Kiuhlschranktemperaturen

Betriebssttte ... Monat..........ccoeueen. Jahr......cccceeeeeeee
Messort 1............... P J K T 4............

Tag

VPN O A LN

e
No o RN =0

19.
20

21.
22,
23.
24.
25.

(°C) (°C) (°C) (°C) Bemerkungen Unterschrift
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Geflugel ...ooovveviiieiieeceeee 28
Geflugelfleisch ............... 24,28, 85, 88

Gesetz zur Neuordnung
seuchenrechtlicher Vorschriften ....38

Gesundheitsstorung ...........cccceeeenen. 25
Getrankeleitung ........c..ccoceeeeveenennen. 35
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...25,31,32,34,43,71, 80, 81, 82, 85
Hackfleischverordnung......... 31,32,71
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................ 70,71, 72, 80, 81, 83, 85, 88
K

Kaffeesahne ........cccoceevveviieniennennne. 33
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... 19,22,24,25,32,33,75,76,77, 81
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Lebensmittelabfalle .................... 75,76
Lebensmittelhygieneverordnung ..........
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........................................ 19, 26, 33,43
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Pasteurisierung, pasteurisiert ...........
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Reinigungsausriistung

............. 2 4’33’34’ e

Schadling .......ccoeveevievvieenenn. 72,76, 77
Schadlingsbefall ................. 19,76, 101
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Steaks .o 32,80
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Toiletten ....coevveeeeeeeeeeeeeees 16, 37
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Trinkgefale .......coovveviiinieniiiiieies 36
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Trinkwasserverordnung .................... 36
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Uberwachungsverfahren ............. 10, 44
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Umverpackung .........ccceevevveneennenne. 33
Ungeziefer ......cocceoevveniienciienenen. 14
Unternehmer ....... 19, 39, 40, 41, 44,75

Unterrichtung, siehe auch
Ausbildung, Belehrung ....40, 94, 102
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Verbandskasten ..........ccocceeeevveveeeeennn. 40
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Verletzung .......ooeeeveeeenienienieiencenee. 40
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Zapfarmaturen .......cocceeeeeeveervenneenns 35

112





