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Fragen und Antworten zur Hygieneverordnung (EG) Nr. 852/2004

Kurzinformation fir alle Lebensmittelunternehmer

Fur welche Betriebe gilt die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene?

Die Verordnung gilt fur alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmit-
teln und fur Ausfuhren sowie unbeschadet spezifischer Vorschriften fir die Hygiene von Le-
bensmitteln.

Sind Ausnahmen vorgesehen?

Ja! Die Verordnung gilt nicht fir die direkte Abgabe kleiner Mengen von Primarerzeugnissen
durch den Erzeuger an den Endverbraucher oder an lokale Einzelhandelsgeschafte, die die
Erzeugnisse unmittelbar an den Endverbraucher abgeben. Fir diese Tatigkeiten gilt die natio-
nale Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV).

Die Verordnung gilt auch nicht fir die Prim&rproduktion fur den hauslichen Gebrauch und fir
die hausliche Verarbeitung, Handhabung oder Lagerung von Lebensmitteln zum h&uslichen
privaten Verbrauch.

Seit wann gilt die EU-Verordnung lUber Lebensmittelhygiene?

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene trat zum 01. Januar 2006 in
Kraft.

Welche Vorschriften und Sorgfaltspflichten ergeben sich fur Lebensmittelunterneh-
mer?

Die Hauptverantwortung fir die Sicherheit eines Lebensmittels liegt beim Lebensmittelunter-
nehmer. Die Sicherheit der Lebensmittel muss auf allen Stufen der Lebensmittelkette, ein-
schlieBlich der Primarproduktion, gewahrleistet sein.

Lebensmittelunternehmer haben bei der zustandigen Behorde die einzelnen ihrer Kontrolle
unterstehenden Betriebsstéatten, die auf einer der Stufen der Produktion, der Verarbeitung
oder des Vertriebs von Lebensmitteln tatig sind, zwecks Registrierung zu melden.

Ferner stellen die Lebensmittelunternehmer sicher, dass die Kenntnisse der zusténdigen Be-
horde Uber die Betriebe stets auf dem aktuellen Stand sind, indem sie unter anderem alle
wichtigen Veranderungen bei den Tatigkeiten und BetriebsschlieBungen melden.

Die Kuhlkette von Lebensmitteln, welche nicht ohne Bedenken bei Raumtemperatur gelagert
werden kénnen, inshesondere bei gefrorenen Lebensmitteln, darf nicht unterbrochen werden.

Die Lebensmittelunternehmer stellen zudem sicher, dass die einschlagigen Hygienevorschrif-
ten der Verordnung auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebens-
mitteln erfllt werden.

Die Verantwortlichkeit der Lebensmittelunternehmer sollte durch ein auf ein betriebliches Ei-
genkontrollsystem beruhenden Verfahren in Verbindung mit einer guten Hygienepraxis ge-
starkt werden.

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 gilt fur alle Mitgliedsstaaten der Européischen Union
gleichermal3en.

Was versteht man unter betriebseigenen Mafinahmen und Kontrollen?

Mit betriebseigenen Malinahmen und Kontrollen sollen mégliche gesundheitliche Gefahren fir
die Verbraucher systematisch erfasst und durch ,Lenkungsmaflnahmen® wirkungsvoll ausge-
schlossen werden. Die gesundheitliche Unbedenklichkeit der Lebensmittel ist das erklarte
Ziel. Der Umfang der Eigenkontrollen richtet sich nach den fir den Betrieb jeweiligen spezifi-
schen Umstanden (Art und Umfang der behandelten Lebensmittel, Gré3e des Betriebes, Pro-
duktpalette, u. a.).

Muss jeder Betrieb Eigenkontrollen durchfiihren?
Ja! Die Durchfihrung der betrieblichen Eigenkontrollen ist gesetzlich vorgeschrieben.
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Sind die Kontrollergebnisse aufzuzeichnen?

Die schriftliche Aufzeichnung der durchgefihrten Manahmen wird dringend empfohlen. Nur
was schriftlich nachgewiesen werden kann, gilt (auch im Sinne des Produkthaftungsgesetzes)
als durchgefuhrt. Die Lebensmittelunternehmer kénnen fir die Erfullung ihrer Verpflichtung
unterstitzend auf die vom jeweiligen Berufsverband herausgegebenen Leitlinien zuriickgrei-
fen.

Was mussen die Lebensmittelunternenmer beim Erarbeiten eines Eigenkontrollsystems
beachten?

Es gibt keine fertigen Standardsysteme! Zu Beginn sollte jeder Lebensmittelunternehmer den

.Istzustand“ seines Betriebes mit den ,Sollvorschriften vergleichen (Anhang | und Il der Ver-

ordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber die allgemeinen Hygienevorschriften) und die erforderlichen-

falls notwendigen MalRnahmen durchfiihren bzw. durchfiihren lassen. Dann sind die Gefah-

renquellenunter Berlcksichtigung der individuellen Verhaltnisse des Betriebes zu benennen

und Lenkungsmal3nahmen festzulegen, die durchzufiihren sind, damit die Gefahren nicht ein-

treten. Die in dem Zusammenhang festgelegten Eigenkontrollen sind durchzufiihren und die

Ergebnisse aufzuzeichnen. Zur fachlichen Unterstiitzung haben viele Berufsverbande Leitfa-

den entwickelt, in denen auch Musterkontrollbdgen enthalten sind.

Ferner kénnen Sie sich von privaten Sachverstandigen unterstiitzen lassen, deren Adressen

bei den Berufsverbédnden u. Handwerksinnungen erfragt werden kénnen.

Nicht zuletzt stehen Ihnen auch die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des Amtes fir Veteri-

narangelegenheiten und Verbraucherschutz zur Seite.

Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in den Verkehr bringt, hat durch betriebseigene

Kontrollen die fiir die Entstehung gesundheitlicher Gefahren (durch Faktoren biologischer,

chemischer oder physikalischer Natur) kritischen Punkte im Prozessablauf festzustellen und

zu gewabhrleisten, dass angemessene SicherungsmalRnahmen festgelegt, durchgefiihrt und

Uberprift werden.

Dies erfolgt durch ein Konzept, das der Gefahrenidentifizierung und -bewertung dient, zu de-

ren Beherrschung beitragt und folgenden Grundsatzen geniigt:

1. Analyse dieser Gefahren in den Produktions- und Arbeitsablaufen beim Herstellen, Behan-
deln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln,

2. ldentifizierung der Punkte in diesen Prozessen, an denen diese Gefahren auftreten kén-
nen,

3. Entscheidung, welche dieser Punkte fir die Lebensmittelsicherheit kritische sind,

4. Festlegung und Durchfiihrung wirksamer SicherungsmaRnahmen und deren Uberwachung
fur diese kritischen Punkte und

5. Uberprufung der Gefahrenanalyse, der kritischen Punkte und der SicherungsmafRnahmen
und deren Uberwachung in regelmaRigen Abstanden sowie bei jeder Anderung der Pro-
duktions- und Arbeitsablaufe beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Le-
bensmitteln.

Wie ist das mit der Personalschulung zu verstehen?

Lebensmittelunternehmer haben zu gewahrleisten, dass Betriebsangestellte, die mit Lebens-
mitteln umgehend, entsprechend ihrer Tatigkeit und unter Bertcksichtigung ihrer Ausbildung
Uberwacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder geschult werden.

Welche Aufgaben hat der amtliche Lebensmittelkontrolldienst?

Bei den Betriebskontrollen wird auch geprift, ob die Lebensmittelunternehmen ,Eigenkontroll-
systeme® (Eingangskontrolle, Produktionskontrolle, Ausgangskontrolle, Hygienekontrolle und
Durchfiihrung von Personalschulungen) erstellt haben, das Eigenkontrollsystem angewendet
wird und die Beschéftigten in Hygienefrage unterwiesen oder geschult werden. Hierbei wer-
den auch die betriebseigenen Kontrollaufzeichnungen uberpriift. Die Kontrollergebnisse wer-
den bei Beratungsgesprachen mit den Verantwortlichen der Lebensmittelunternehmen be-
riicksichtigt.

Hinweis: Die Ausfuhrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandig-
keit. Einschlagige Rechtsgrundlagen bleiben unberthrt. Fir weitergehende Infor-
mationen wenden Sie sich bitte an Ihr Veterinaramt.
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