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Merkblatt

Allgemeine Hygienevorschriften
fur alle Lebensmittelunternenmer?

Allgemeine Vorschriften fiir Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird?

(Anhang Il Kapitel | der VO (EG) Nr. 852/2004%)

1.

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen sauber und stets instand
gehalten sein.

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen so angelegt, konzipiert, gebaut,
gelegen und bemessen sein, dass

a) eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder Desinfektion mdglich ist, aerogene
Kontamination vermieden oder auf ein Mindestmall beschrankt werden und ausreichende
Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygienisch einwandfreie Arbeitsgdnge ermdglichen,

b) die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das Eindringen von Fremdteilchen
in Lebensmittel, die Bildung von Kondensflissigkeit oder unerwiinschte Schimmelbildung auf
Oberflachen vermieden wird,

c) gute Lebensmittelhygiene, einschlielich Schutz gegen Kontaminationen und insbesondere
Schadlingsbhekampfung, gewahrleistet ist und

d) soweit erforderlich, geeignete Bearbeitungs- und Lagerraume vorhanden sind, die insb. eine
Temperaturkontrolle und eine ausreichende Kapazitat bieten, damit die Lebensmittel auf einer
geeigneten Temperatur gehalten werden kénnen und eine Uberwachung und eine Registrierung der
Lagertemperatur moglich ist.

Es missen genlgend Toiletten mit Wasserspilung und Kanalisationsanschluss vorhanden sein.
Toilettenraume dirfen auf keinen Fall unmittelbar in Raume o6ffnen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird.

Es missen an geeigneten Standorten genigend Handwaschbecken vorhanden sein. Diese missen
Warm- und Kaltwasserzufuhr haben; dariber hinaus missen Mittel zum Handewaschen und zum
hygienischen Hé&ndetrocknen vorhanden sein. Soweit erforderlich, missen die Vorrichtungen zum
Waschen der Lebensmittel von den Handwaschbecken getrennt angeordnet sein.

Es muss eine ausreichende und angemessene natirliche oder kiinstliche Beluftung gewéahrleistet sein.
Kinstlich erzeugte Luftstréomungen aus einem kontaminierten in einen reinen Bereich sind zu vermeiden.
Die Luftungssysteme mussen so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die gereinigt oder
ausgetauscht werden missen, leicht zugénglich sind.

Alle sanitaren Anlagen mussen Uber eine angemessene natirliche oder kiinstliche Beliiftung verfiigen.

! Ausgenommen ist die Primarproduktion, fiir die gesonderten Vorschriften nach Anh. | der VO (EG) Nr. 852/2004 gelten.
2 Ausgenommen sind ortsveranderliche und/oder nichtstandige Betriebsstatten (wie Verkaukaufszelte, Marktstande und
mobile Verkaufsfahrzeuge), vorrangig als private Wohngeb&dude genutzte Betriebsstétten, in denen jedoch Lebensmittel
regelmagig fiir das Inverkehrbringen zubereitet werden, sowie Verkaufsautomaten, fir die gesonderte Vorschriften nach
Anhang Il Kapitel 11l der VO (EG) Nr. 852/2004 gelten.

8 Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 (ber
Lebensmittelhygiene in der jeweils geltenden Fassung
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7.

8.

10.

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen liber eine angemessene nattrliche
und/oder kiinstliche Beleuchtung verfugen.

Abwasserableitungssysteme mussen zweckdienlich sein. Sie missen so konzipiert und gebaut sein,
dass jedes Kontaminationsrisiko vermieden wird. Offene oder teilweise offene Abflussrinnen miissen so
konzipiert sein, dass die Abwasser nicht aus einem kontaminierten zu einem oder in einen reinen Bereich,
insbesondere einen Bereich flielBen kdnnen, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, die ein erhéhtes
Risiko fur die Gesundheit des Endverbrauchers darstellen kdnnen.

Soweit erforderlich, miissen angemessene Umkleiderdaume fir das Personal vorhanden sein.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel dirfen nicht in Bereichen gelagert werden, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird.

Besondere Vorschriften fiur Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder

verarbeitet werden*

(Auszug aus Anhang Il Kapitel 1l der VO (EG) Nr. 852/2004)

1.

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (...), missen so konzipiert
und angelegt sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen
und wahrend Arbeitsgéngen vermieden werden. Sie missen insbesondere folgende Anforderungen
erfullen:

a) und b) Die Bodenbeldge und Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen entsprechend
wasserundurchlassig, Wasser absto3end und abriebfest sein (...). Gegebenenfalls missen die Béden
ein angemessenes Abflusssystem aufweisen. Die Wandflachen muissen bis zu einer den jeweiligen
Arbeitsvorgdngen angemessenen Hohe glatte Flachen aufweisen (...),

c) Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen
mussen so gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation,
unerwiinschter Schimmelbefall sowie das Ablosen von Materialteilchen auf ein Mindestmald
beschrankt werden,

d) Fenster und andere Offnungen miissen so gebaut sein, dass Schmutzansammlungen vermieden
werden. Soweit sie nach auen 6ffnen kdnnen, missen sie erforderlichenfalls mit Insektengittern
versehen sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen. Soweit offene Fenster die
Kontamination begiinstigen, mussen sie wahrend des Herstellungsprozesses geschlossen und
verriegelt bleiben,

e) Turen muissen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen
entsprechend glatte und Wasser abstoRende Oberflachen haben (...) und

f) Flachen (einschlieBlich Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind in
einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Sie miissen
entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem (...) Material bestehen (...).

Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeitsgerdten und
Ausristungen mussen erforderlichenfalls vorhanden sein. Diese Vorrichtungen muissen aus
korrosionsfesten Materialien hergestellt, leicht zu reinigen sein und lber eine angemessene Warm- und
Kaltwasserzufuhr verfligen.

Geeignete Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel miissen erforderlichenfalls vorhanden sein.
Jedes Waschbecken bzw. jede andere Vorrichtung zum Waschen von Lebensmitteln (...) Uber eine
angemessene Zufuhr von warmem und/oder kaltem Trinkwasser verfliigen und sauber gehalten sowie
erforderlichenfalls desinfiziert werden.

Vorschriften fur Ausriistungen

(Auszug aus Anhang Il Kapitel V der VO (EG) Nr. 852/2004)

4 Ausgenommen sind Essbereiche und die in der FuRBnote 2 genannten Betriebsstétten
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1. Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Berihrung kommen, missen

a) grindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion
muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht,

b) so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass das Risiko einer Kontamination so gering wie
mdglich ist,

c) mit Ausnahme von Einwegbehdltern oder -verpackungen so gebaut, beschaffen und instand gehalten
sein, dass sie gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden kénnen, und

d) soinstalliert sein, dass die Ausristungen und das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt werden
koénnen.

Lebensmittelabfalle

(Auszug aus Anhang Il Kapitel VI der VO (EG) Nr. 852/2004)

1.

Lebensmittelabfélle, ungeniel3bare Nebenerzeugnisse und andere Abfélle missen so rasch wie moglich
aus Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt werden, damit eine Anhaufung
dieser Abfalle vermieden wird.

Lebensmittelabfalle, ungenieRbare Nebenerzeugnisse und andere Abfélle sind in verschlieBbaren
Behaltern zu lagern (...). Diese Behalter miissen angemessen gebaut sein, einwandfrei instand gehalten
sowie leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren sein.

Es sind geeignete Vorkehrungen fir die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabféllen,
ungenielRbaren Nebenerzeugnissen und anderen Abféllen zu treffen. Abfallsammelraume missen so
konzipiert und gefiihrt werden, dass sie sauber und erforderlichenfalls frei von Tieren und Schadlingen
gehalten werden kénnen.

Persdnliche Hygiene

(Anhang Il Kapitel VIII der VO (EG) Nr. 852/2004)

1.

Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen ein hohes
MalR an personlicher Sauberkeit halten; sie missen geeignete und saubere Arbeitskleidung und
erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen.

Personen, die an einer Krankheit leiden, die durch Lebensmittel Ubertragen werden kann, oder Trager
einer solchen Krankheit sind, sowie Personen mit beispielsweise infizierten Wunden, Hautinfektionen oder
-verletzungen oder Diarrhe ist der Umgang mit Lebensmitteln und das Betreten von Bereichen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, generell verboten, wenn die Mdglichkeit einer direkten oder
indirekten Kontamination besteht. Betroffene Personen, die in einem Lebensmittelunternehmen
beschaftigt sind und mit Lebensmitteln in  Berthrung kommen kénnen, haben dem
Lebensmittelunternehmer Krankheiten und Symptome sowie, wenn mdoglich, deren Ursachen
unverziglich zu melden.

Schulung
(Auszug aus Anhang Il Kapitel Xl der VO (EG) Nr. 852/2004)

Lebensmittelunternehmer haben zu gewéhrleisten, dass

1.

Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit Uberwacht und in
Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder geschult werden,

die Personen, die fur die Entwicklung und Anwendung des Verfahrens nach Artikel 5 Absatz 1 der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 oder fur die Umsetzung einschlagiger Leitfdden zusténdig sind, in allen
Fragen der Anwendung der HACCP-Grundséatze angemessen geschult werden und

Eigenkontrolle nach HACCP-Grundsétzen

(Auszug aus Art. 5 der VO (EG) Nr. 852/2004)
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1.

4.

Die Lebensmittelunternehmer haben ein oder mehrere standige Verfahren, die auf den HACCP-
Grundsatzen beruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzuerhalten.

Die in Absatz 1 genannten HACCP-Grundsatze sind die Folgenden:

a) Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein akzeptables Mal3 reduziert
werden missen,

b) Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte, auf der (den) Prozessstufe(n), auf der (denen) eine
Kontrolle notwendig ist, um eine Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein akzeptables MafR3
zu reduzieren,

c) Festlegung von Grenzwerten fiir diese kritischen Kontrollpunkte, anhand deren im Hinblick auf
die Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung ermittelter Gefahren zwischen akzeptablen und
nicht akzeptablen Werten unterschieden wird,

d) Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahren zur Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte,

e) Festlegung von KorrekturmaBnahmen fiir den Fall, dass die Uberwachung zeigt, dass ein kritischer
Kontrollpunkt nicht unter Kontrolle ist,

f) Festlegung von regelmaRig durchgefuhrten Verifizierungsverfahren, um festzustellen, ob den
Vorschriften gemaf den Buchstaben a) bis e) entsprochen wird,

g) Erstellung von Dokumenten wund Aufzeichnungen, die der Art und GroBe des
Lebensmittelunternehmens angemessen sind, um nachweisen zu kénnen, dass den Vorschriften
gemafr den Buchstaben a) bis f) entsprochen wird.

Wenn Veranderungen am Erzeugnis, am Herstellungsprozess oder in den Produktionsstufen
vorgenommen werden, so Uberpriift der Lebensmittelunternehmer das Verfahren und passt es in der
erforderlichen Weise an.

Absatz 1 gilt nur fur Lebensmittelunternehmer, die auf einer Produktions-, Verarbeitungs- oder
Vertriebsstufe von Lebensmitteln tatig sind, die der Primarproduktion und den in Anhang | aufgefiihrten
damit zusammenhangenden Vorgangen nachgeordnet sind.

Die Lebensmittelunternehmer haben

a) gegeniber der zustandigen Behorde den Nachweis zu erbringen, dass sie Absatz 1 entsprechen;
dieser Nachweis erfolgt in der von der zustéandigen Behdorde unter Berticksichtigung der Art und GroR3e
des Lebensmittelunternehmens verlangten Form;

b) sicherzustellen, dass die Dokumente, aus denen die gemal diesem Artikel entwickelten Verfahren
hervorgehen, jederzeit auf dem neuesten Stand sind;

c) die ubrigen Dokumente und Aufzeichnungen wahrend eines angemessenen Zeitraums
aufzubewahren.

Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote

(Auszug aus § 42 IfSG5)

1.

Personen, die an in § 42 des IfSG genannten Krankheiten erkrankt oder dessen verdachtig sind, an
infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die Mdglichkeit besteht, dass deren
Krankheitserreger tber Lebensmittel Ubertragen werden kénnen oder die Krankheitserreger Shigellen,
Salmonellen, enterohdmorrhagische Escherichia coli oder Choleravibrionen ausscheiden, dirfen nicht
tatig sein oder beschaftigt werden beim Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen der in Absatz 2
genannten Lebensmittel, wenn sie dabei mit diesen in Berihrung kommen, oder in Kichen von
Gaststatten und sonstigen Einrichtungen mit oder zur Gemeinschaftsverpflegung.

Lebensmittel im Sinne des Absatzes 1 sind Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus, Milch und
Erzeugnisse auf Milchbasis, Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus, Eiprodukte,
Sauglings- und Kleinkindernahrung, Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse, Backwaren mit nicht

5 Gesetz zur Verhiitung von Infektionskrankheiten beim Menschen in der jeweils geltenden Fassung
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durchgebackener oder durcherhitzter Fullung oder Auflage, Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate,
Marinaden, Mayonnaisen, andere emulgierte Sof3en, Nahrungshefen.

Belehrung, Bescheinigung des Gesundheitsamtes

(Auszug aus § 43 IfSG)

1.

Personen dirfen gewerbsmanRig die in § 42 Abs. 1 bezeichneten Tatigkeiten erstmalig nur dann ausiiben
und mit diesen Tatigkeiten erstmalig nur dann beschaftigt werden, wenn durch eine nicht mehr als drei
Monate alte Bescheinigung des Gesundheitsamtes nachgewiesen ist, dass sie Uber die in § 42 Abs. 1
genannten Tatigkeitsverbote vom Gesundheitsamt belehrt wurden und nach der Belehrung schriftlich
erklart haben, dass ihnen keine Tatsachen fur ein Tatigkeitsverbot bei ihnen bekannt sind.

Der Arbeitgeber hat Personen, die eine der in § 42 Abs. 1 genannten Tatigkeiten austben, nach Aufnahme
ihrer Tatigkeit und im Weiteren alle zwei Jahre tber die in § 42 Abs. 1 genannten Tatigkeitsverbote zu
belehren. Die Teilnahme an der Belehrung ist zu dokumentieren.

Die Bescheinigung nach Absatz 1 und die letzte Dokumentation der Belehrung nach Absatz 4 sind beim
Arbeitgeber aufzubewahren. Der Arbeitgeber hat die Nachweise nach Satz 1 und, sofern er eine in § 42
Abs. 1 bezeichnete Tatigkeit selbst ausubt, die ihn betreffende Bescheinigung nach Absatz 1 Satz 1 an
der Betriebsstétte verfiigbar zu halten und der zustandigen Behorde und ihren Beauftragten auf Verlangen
vorzulegen. Bei Tatigkeiten an wechselnden Standorten genigt die Vorlage einer beglaubigten Abschrift
oder einer beglaubigten Kopie.

Stand: 01.01.2021

Die Ausfihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschlagige
Rechtsgrundlagen bleiben unberthrt. Fir Informationen, die tGber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen,
wenden Sie sich bitte unter veterinaeramt@landkreis-cuxhaven.de oder 04721-662132 an das Veterinaramt
des Landkreises Cuxhaven.
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