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Lebensmittelsicherheit — Wer macht was?

Von der Stadtverwaltung bis zur Weltgesundheitsorganisation WHO tragen zahlrei-
che Behérden und Institutionen dazu bei, unsere Lebensmittel sicherer zu machen.
Eine Auswahl wichtiger Akteure wird an dieser Stelle vorgestellt.

Die Bundeslander

In Deutschland liegt die Zustandigkeit fur die amtliche Lebensmittellberwachung bei
den Bundesléndern. Die Uberwachung wird vom zustandigen Landesministerium
oder der zustandigen Senatsverwaltung in den Stadtstaaten koordiniert. Die Le-
bensmitteliberwachungs- und Veterindramter der Kreise und kreisfreien Stadte
nehmen vor Ort Proben und kontrollieren Betriebe. Die amtlichen Kontrollen erstre-
cken sich auf alle Stufen der Lebensmittelherstellung: Erzeuger-, und Herstellerun-
ternehmen werden ebenso kontrolliert wie die Lagerung, die Beférderung und der
Verkauf der Nahrungsmittel sowie die Gastronomie. Die Betriebe werden ohne Vor-
ankindigung in einem bestimmten Turnus oder nach Hinweisen von Verbrauchern
oder Dritten kontrolliert. Betriebe, die bereits negativ aufgefallen sind, werden haufi-
ger Uberprift.

Die Behérden wachen Uber die Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften im Hinblick
auf die Zusammensetzung, die gesundheitliche Unbedenklichkeit und die richtige
Kennzeichnung der Lebensmittel. Auch die hygienischen Verhaltnisse und andere
Aspekte der Lebensmittelsicherheit sowie die Eigenkontrollsysteme der Betriebe
werden Uberprift. Gesucht wird nach krankheitserregenden Keimen, Rickstanden
von Pflanzenschutzmitteln, Schwermetallen und anderen unerwiinschten Stoffen.
Auch die Zusammensetzung und Kennzeichnung der Produkte wird Gberprift. Erge-
ben sich Anhaltspunkte fiir einen VerstoB gegen bestehende Vorschriften, werden
die Produkte beanstandet und im Falle einer Gesundheitsgefahrdung aus dem Han-
del entfernt.

Wenn Verbraucher den Eindruck haben, dass von einem Lebensmittel Risiken fir die
Gesundheit ausgehen oder es in anderer Hinsicht nicht den gesetzlichen Anforde-
rungen entspricht, kénnen sie sich an die Lebensmitteliberwachungs- und Veteri-
naramter der Kommunen wenden. Die zustandigen Behoérden sind verpflichtet, sol-
chen Beschwerden nachzugehen.

Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz (BMELYV)

Zum Geschéftsbereich des Ministeriums zéhlen neben dem Bundesinstitut fir Risi-
kobewertung (BfR) und dem Bundesamt fir Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit (BVL) unter anderem das Bundessortenamt, sieben Bundesforschungsan-
stalten sowie die Zentralstelle fir Agrardokumentation und -information. Dartber hin-
aus hat das Ministerium die Aufsicht Uber finf Anstalten des éffentlichen Rechts,
darunter die Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung.

Vorsorgender Verbraucherschutz, Qualitatssicherung sowie umwelt- und tiergerechte
Erzeugung sind die drei Hauptziele der Verbraucher-, Erndhrungs- und Agrarpolitik
des Bundesministeriums fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz.
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Bundesamt flir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit

Das BVL wirkt an der Vorbereitung allgemeiner Verwaltungsvorschiften und Uberwa-
chungsprogramme mit und steht den Bundeslandern als koordinierende Geschéfts-
stelle zur Verfigung. Auch fir den Arbeitskreis lebensmittelchemischer Sachverstan-
diger und fir dessen Unterarbeitsgruppen ,Gentechnisch veranderte Lebensmittel”,
,Wein und Spirituosen®, ,Diatetische Mittel“ und ,Kosmetische Mittel“ ist das BVL die
Geschéftsstelle. AuBerdem koordiniert es eine Arbeitsgruppe fiir die Stabilisotopen-
analytik, mit deren Hilfe die geografische Herkunft von Lebensmitteln nachgewiesen
werden kann.

Das BVL ist nationale Kontakistelle des europaischen Schnellwarnsystems fir Le-
bens- und Futtermittel. Es nimmt Meldungen der Bundeslander Gber Produkte entge-
gen, von denen Risiken fir die Verbraucher ausgehen kénnen. Nach Uberprifung
und gegebenenfalls Ergédnzung dieser Meldungen werden sie an die Europaische
Kommission gesendet, die sie an alle Mitgliedstaaten der Europaischen Union weiter
leitet. Andersherum unterrichtet das BVL die zustandigen obersten Landesbehdrden
Uber Meldungen des Schnellwarnsystems, die ihm Uber die Europaische Kommission
von den EU-Mitgliedstaaten mitgeteilt worden sind.

Das BVL entwickelt MaBnahmen, um das Entstehen von Krisen zu vermeiden bzw.
tragt im Krisenfall dazu bei, mégliche Risiken fir den Verbraucher zu minimieren und
den wirtschaftlichen Schaden zu begrenzen. Deshalb behalt das BVL mdgliche The-
men im Auge, von denen Krisen ausgehen kénnten und entwickelt Verfahren, mit
denen die Ausldser von Risiken ermittelt werden kdnnen. Um mit anderen Bundes-
behdérden und den Behdrden der Bundeslander schnell und effizient Daten und In-
formationen austauschen zu kénnen, hat das BVL ein internetbasiertes Fachinforma-
tionssystem aufgebaut.

Die schwerwiegenden Lebensmittelkrisen der vergangenen Jahre waren durch be-
lastete Futtermittel ausgel®st. Das BVL nimmt zahlreiche Aufgaben im Bereich der
Futtermittelsicherheit wahr, durch die die Sicherheit unserer Lebensmittel erhdht
wird.

Bundesinstitut fir Risikobewertung

Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) erarbeitet auf Grundlage international
anerkannter wissenschaftlicher Bewertungskriterien Gutachten und Stellungnahmen
zu Fragen der Lebensmittelsicherheit und des gesundheitlichen Verbraucherschut-
zes. Das BfR ist in seinen wissenschaftlichen Stellungnahmen unabhéangig. Es
macht, basierend auf der Analyse der Risiken, Vorschlage zur Risikominderung. Die
Bewertungen des BfR werden so abgefasst, dass sie flr Offentlichkeit, Wissenschaft
und andere beteiligte oder interessierte Kreise transparent und nachvollziehbar sind.
Die Bewertungsergebnisse stehen - unter Wahrung der Vertraulichkeit geschitzter
Daten — der Offentlichkeit zur Verfligung.

EU-Generaldirektion Gesundheit und Verbraucherschutz

Die Generaldirektion (GD) Gesundheit und Verbraucherschutz ist Teil der Europai-
schen Kommission und zusténdig fur die Bereiche 6ffentliche Gesundheit, Lebens-
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mittelsicherheit und Verbraucherangelegenheiten. Die GD schlagt Rechtsvorschrif-
ten, politische MaBnahmen und Aktionsprogramme vor und ist fir die Umsetzung der
Beschlisse des Parlaments und des Rates im Bereich Gesundheit und Verbraucher-
schutz zustandig. Ihnen obliegt somit die Aufgabe des EU-Risikomanagements im
Lebensmittelbereich. Die GD und das Europaische Lebensmittel- und Veterindramt
als Direktion der DG haben zusammen etwa 350 Mitarbeiter.

Europaisches Lebensmittel- und Veterinaramt

Das Europaische Lebensmittel- und Veterinaramt in Irland als Dienststelle der Euro-
paischen Kommission prift die Umsetzung und Einhaltung des Gemeinschaftsrechts
in den Mitgliedstaaten, etwa durch Entsendung von Inspektionsteams. Das BVL fun-
giert als nationale Koordinierungsstelle dieser Inspektionen und wirkt in enger Ab-
stimmung mit den zusténdigen Behérden der Bundeslander bei der Durchfihrung der
Inspektionen und deren Vor- und Nachbereitung mit.

Europaische Behérde flr Lebensmittelsicherheit (EFSA)

Die Einrichtung der Europaischen Behdrde fur Lebensmittelsicherheit (European
Food Safety Authority - EFSA) - geht auf das im Januar 2001 veroffentlichte WeiB-
buch zur Lebensmittelsicherheit zurtick, in dem gravierende Kapazitdgtsmangel bei
der wissenschaftlichen Bewertung von Risiken aufgezeigt worden waren. Die Euro-
paische Behdrde fur Lebensmittelsicherheit wurde durch die Verordnung (EG) Nr.
178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002 errich-
tet. Sie hat ihren Sitz in Parma (ltalien). Die EFSA ist zu allen Bereichen der Lebens-
und Futtermittelsicherheit, der Tiergesundheit und des Pflanzenschutzes sowie der
Erndhrung beratend tatig. Sie erstellt wissenschaftliche Gutachten, insbesondere in
Bezug auf die Rechtsetzung der Gemeinschaft, GVO und neue Lebensmitteltechno-
logien. Die Behorde stellt unabhangige Informationen zu allen Fragen in diesen Be-
reichen bereit und warnt vor neuen Gefahren. Die Risikobewertungen der EFSA bie-
ten Risikomanagern, Vertretern von EU-Einrichtungen mit politischer Rechenschafts-
pflicht, also Europaische Kommission, Europédisches Parlament und Rat, eine fun-
dierte wissenschaftliche Grundlage fir die Festlegung von politisch orientierten ge-
setzgeberischen oder RegelungsmaBnahmen, die fur die Sicherstellung des
Verbraucherschutzes in Bezug auf die Lebensmittelsicherheit erforderlich sind. In-
formationen zur Lebensmittelsicherheit erfasst die EFSA Uber Netzwerke und tber
den Austausch mit Sachverstandigen, der Offentlichkeit und Entscheidungstragern
auf allen Ebenen. Sie tragt Informationen aus allen Teilen der Welt zusammen und
verfolgt den neuesten Stand der wissenschaftlichen Erkenntnisse. Sie sammelt und
analysiert wissenschaftliche Daten, erhebt aber auch eigene Daten, die unter ande-
rem dazu beitragen, neue Risiken rechtzeitig zu identifizieren. Sie berat die Européai-
sche Kommission in wissenschaftlichen Fragestellungen, dartber hinaus kann sie
auch eigene Risikobewertungen initiieren.

Die Behorde besteht aus den vier Bereichen: Geschaftsfuhrender Direktor, Verwal-
tungsrat, Beirat sowie dem Wissenschaftlichen Ausschuss und acht wissenschaftli-
che Gremien. Die Risikobewertungen der EFSA werden vom Wissenschaftlichen
Ausschuss und den wissenschaftlichen Gremien durchgefihrt. Der wissenschaftliche
Ausschuss koordiniert die Verfahren, die zur Erstellung der Gutachten nétig sind. Er
erstellt Gutachten zu interdisziplindren Fragen, die in die Zustéandigkeit mehrerer
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Wissenschaftlicher Gremien fallen und solchen, fiir die keines der acht wissenschaft-
lichen Gremien zustandig ist.

Von MaBigen, Abstinenten und garungsloser Friichteverwertung

(Adelheid Maller-Lissner)

Der Kampf gegen die "Trunksucht"” begann im 19. Jahrhundert

Das "Rote Kreuz" kennt jeder. Weniger bekannt ist, dass es auch ein "Blaues Kreuz"
gibt. 1883 nahm ein in Genf gegriindeter "Schweizer MaBigungsverein" diesen Na-
men an, und das in bewusstem Bezug auf das "rote" Vorbild, die berihmte humanita-
re Organisation, die Henri Dunant kurz zuvor gegriindet hatte. Das ehrgeizige Pro-
gramm des Schweizer Pfarrers Louis Lucien Rochat (1849 bis 1917) hieB "Trinkerret-
tung". Nicht den Verwundeten der Schlachtfelder, sondern den "Verwundeten der
Trunksucht und des Wirtshauslebens" sollte unter dem Signum des blauen Kreuzes
auf weiBem Grund fortan geholfen werden.

Uberhaupt ist das Jahr 1883 in der Geschichte des organisierten Kampfes gegen die Trunken-
heit ausgesprochen wichtig. Im selben Jahr wurde in Kassel ein "Deutscher Verein gegen den
Missbrauch geistiger Getrinke" gegriindet. Ein ehrwiirdiger Honoratiorenverein, der sich das
Ziel gesetzt hatte, Rahmenbedingungen zu schaffen, die dem Alkoholkonsum entgegenwirken
sollten. So forderte man Cafés und Trinkhallen, in denen kein Alkohol ausgeschenkt wurde.
Man setzte sich dafiir ein, dass es der Polizei erlaubt sein sollte, Trinker festzunehmen. Dazu
kam eine rege publizistische Tatigkeit. Einzelne Alkoholiker zu therapieren oder zu resoziali-
sieren, war dagegen nicht Ziel des biirgerlichen Vereins.

Dafiir fiihlten sich schon eher die Guttempler zustidndig. Ebenfalls im Jahr 1883 entstand in

Deutschland die erste Loge dieses Ordens, der sich in der Folge fast ausschlieBlich in Nord-
deutschland verbreitete. Die Guttempler gab es in den USA schon seit 1851; sie wurden auf
dem Boden des amerikanischen Protestantismus gegriindet, ohne jedoch selbst konfessionell
gebunden zu sein.

All diese Organisationen waren die Reaktion auf ein schon seit einigen Jahrzehnten bestehen-
des gesellschaftliches Problem. "Elendsalkoholismus” oder "Schnapspest" waren die Stich-
worte. Vor allem der Branntwein, der nach den Befreiungskriegen zu Beginn des 19. Jahr-
hunderts deutlich verbilligt wurde, trieb unzéhlige Arbeiterfamilien in den Ruin. Seit den
30er-Jahren des 19. Jahrhunderts entstanden ebenso flichendeckend Gaststitten, die oft nur
Bier, Wein und Schnaps ausschenkten. Branntwein gehorte bisweilen sogar zur Entlohnung
von Land- und Bauarbeitern.

Schon zu Beginn des 19. Jahrhunderts hatte es den organisierten Versuch gegeben, des "Trin-
kerelends" Herr zu werden. Der preuBlische Konig Friedrich Wilhelm III. interessierte sich fiir
die Arbeit der nordamerikanischen MaBigungsunion. 1841 gab es in Preufien bereits 302
"MiBigkeitsvereine". Bei vielen erstreckte sich die Enthaltsamkeit allerdings allein auf
Branntwein, in Wein und Bier sah man keine grundsétzliche Gefahr.

Sich beherrschen, zur rechten Zeit aufhoren konnen: Das waren die Ziele, die sich eine eher
moralisch-pddagogische Bekdmpfung der Trunkenheit zunéchst gesetzt hatte. Man ging da-
von aus, dass alles darauf ankomme, den Willen der Alkoholiker zu stirken. In der "guten"
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Gesellschaft war er schlieBlich fiir viele Genuss-, nicht Suchtmittel. Diese Sichtweise war
teilweise noch stark der Aufkldrung verhaftet. "Wihrend des 17. und des grofiten Teils des 18.
Jahrhunderts galt die Ansicht, dass die Menschen tranken, weil sie es wollten und nicht, weil
sie es mussten", schreibt Giinther Emlein in seinem Buch "Gang durch die Geschichte der
Sucht". Alles kam aus dieser Perspektive darauf an, das unverniinftige Verhalten mit geeigne-
ten erzieherischen Mitteln zu verdndern.

Guttempler und Blaukreuz-Mitarbeiter betraten die Bithne mit einem anderen Ansatz: Alko-
holismus war fiir sie eine Krankheit. Sie konnten sich dabei auf den Moskauer Arzt Briihl-
Cramer berufen, der ihn im Jahr 1819 erstmals als eigenstindiges Krankheitsbild beschrieben
hatte. Wenig spiiter fiel die Aufmerksamkeit auf das biochemische Suchtpotenzial der Sub-
stanz. Abschreckendes Anschauungsmaterial fiir "heavy drinking" fand sich in der zweiten
Hilfte des 19. Jahrhunderts zunehmend in den neu entstandenen Schiitzen- und Gesangsver-
einen. Die alten MéBigkeitsvereine wirkten dagegen relativ machtlos. Sie hatten ohnehin
schnell an Einfluss verloren, denn sie erschienen den staatlichen Autorititen seit der Zeit der
Unruhen von 1848 eher als Hort revolutiondrer Umtriebe.

Gegen Krankheiten muss man anders vorgehen als gegen Charakterschwéchen. "Keine beleh-
renden oder ermahnenden Worte, sondern eine annehmende, solidarische, eine briiderliche
Haltung sowie das alkoholfreie Beispiel soll helfen", so fassen Giinter Rudeck und Hans-
Giinter Schmidt das neuartige Konzept in einer historischen Darstellung zusammen. Absti-
nenz statt MéBigung hief3 das neue Gebot der Stunde: Ausgerechnet dem Hagener Schreiner-
meister Johannes Schluckebier blieb es vorbehalten, 1885 als erster die Enthaltsamkeits-
Erkldrung des ersten deutschen Blaukreuz-Ablegers im westfilischen Hagen zu unterzeich-
nen.

Mit etwas Verzogerung veridnderte bald auch das konfessionelle Gegenstiick der Blaukreuzler,
der "Katholische Verein gegen den Missbrauch geistiger Getrdnke", 1896 in "Katholisches
Kreuzbiindnis" umbenannt, seine Strategie. Noch 1899 wurden ganz bewusst drei Gruppen
von Mitgliedern unterschieden: Neben "Vollabstinenten" gab es auch gezielt "Schnapsabsti-
nente" und "MéBige". Erst 1908 gibt sich das Kreuzbiindnis dann den Beinamen "Verein ab-
stinenter Katholiken" und nimmt nur noch Mitglieder auf, die wie die Guttempler und die
Mitglieder des Blauen Kreuzes versprechen, dem Alkohol ganz und gar abzuschworen.

Der "Deutsche Arbeiter-Abstinenten-Bund" sammelt zur gleichen Zeit die konfessionell nicht
gebundene Arbeiterschaft und linke Politiker, darunter eine ganze Reihe fithrender Sozialde-
mokraten. Auch Berufsgruppen bilden nun verstérkt Vereine, deren Mitglieder dem Alkohol-
genuss ganz abschworen: Die Lehrer gehen 1896 mit gutem Beispiel voran, es folgen Kauf-
leute, Eisenbahner, sogar Schiiler und Studenten, Pfarrer, Juristen und auch Post- und Tele-
graphenbeamte. Der im Jahr 1900 gegriindete "Deutsche Frauenbund fiir alkoholfreie Kultur"
hat sich besonders eine "gesunde Gastlichkeit" und "gidrungslose Friichteverwertung" auf die
Fahnen geschrieben. Ziele, die heute etwas banal erscheinen mogen, doch sehr verdienstvoll
waren, weil damit der Siegeszug attraktiver Getridnke-Alternativen wie SiiBmost eingeldutet
wurde.

Mit dem Thema "Gemeinde-Verbotsrecht" wird die Bewegung zusehends politischer: Man
fordert das Recht der Gemeinden, die Zahl der Schankstitten einzuschrinken. Die amerikani-
sche "Prohibition" wird zum leuchtenden Vorbild in Sachen Verbotspolitik. "Wir wollen nicht
das Wasser aus der Badewanne schopfen und zusehen, wie neues zustromt, sondern wir wol-
len den Hahn zudrehen", so veranschaulicht der Basler Physiologieprofessor Gustav von
Bunge (1844 bis 1920) das Problem.
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Er ist der erste moderne Naturwissenschaftler, der fast leidenschaftlich fiir die Abstinenzbe-
wegung Partei ergreift. "Die MéBigen sind die Verfiithrer!" ruft er in seiner Antrittsvorlesung
aus, in der er eindriicklich die Gefahren des Alkohols beschwort und mit der Meinung auf-
raumt, er wirme und heile. Ein besonderer Dorn im Auge ist ihm der Alkohol in Medikamen-
ten, die sogar Kindern verschrieben wurden. Auch Forels beriithmter Kollege Emil Kraepelin
(1856 bis 1926), der tiglich mit Betroffenen zu tun hatte, erkannte die Tragweite des Alko-
holproblems. Die meisten seiner Kollegen allerdings hielten sich beim Engagement gegen das
Suchtproblem zuriick. In der strengen Abstinenzbewegung spielten Mediziner keine gro3e
Rolle: Im Jahr 1903 hatte der "Verein abstinenter Arzte des deutschen Sprachgebiets" ganze
199 Mitglieder.

Dabei gehoren kurz vor dem Ersten Weltkrieg nach einer Statistik der Zeitschrift "Die Absti-
nenz" insgesamt 332.458 Deutsche einem Abstinenzverband an. Die Abstinenzbewegung
kann eindrucksvolle 18 Einzelverbinde und insgesamt zwolf Zeitschriften zu einem Zentral-
verband zusammenschlieBen. Und auch die weniger spektakuldren MaBigungsvereine spielen
weiter eine (Neben-)Rolle im Kampf gegen die Trunksucht. Auf einem Fachkongress in Bre-
men miissen im Jahr 1903 die Auffassungen noch einmal hart aufeinander geprallt sein. Die
Verfechter der vollkommenen Enthaltsamkeit wiesen dort immer wieder darauf hin, dass der
Begriff "méBig" dehnbar sei wie Gummi - und dass jeder Trinker einmal "mafvoll" begonnen
habe.

Nach dem Krieg brockeln beide Bewegungen, dafiir hélt mancherorts und nach und nach ein
pragmatischeres Denken Einzug: In einzelnen Orten schlielen sich die gegnerischen Richtun-
gen, MiBigkeit und Abstinenz, zu Arbeitsgemeinschaften zusammen. Die "Reichshauptstelle
gegen den Alkoholismus", in der der Streit zur Ruhe kommt, wird aber erst 1921 gegriindet.

Das Gaststéttengesetz, das der Reichstag nach langen Debatten erst 1930 verabschiedet,
nimmt endlich die Gastwirte in die Pflicht: Sie miissen auch alkoholfreie Getrinke anbieten.
AuBlerdem gibt es erstmals Bestimmungen fiir den Jugendschutz in Lokalen.

Fiinf Jahre spéter wird in den USA dann eine Organisation gegriindet, in der die Namenlosig-
keit der Hilfesuchenden ebenso zum Programm wird wie der vollige Verzicht auf alkoholi-
sche Getrianke. Der Wunsch, mit dem Trinken aufzuhtren und "trocken" zu bleiben, gilt als
einzige Voraussetzung der Mitgliedschaft. Nach dem Zweiten Weltkrieg wird der Name die-
ser Organisation sich auch in der Bundesrepublik schnell als Synonym fiir ein durch Grup-
penarbeit gestiitztes, konsequent abstinentes Leben einbiirgern: Mit dem Ergebnis, dass die
"Anonymen Alkoholiker" (AA) heute fast so bekannt sind wie das "Rote Kreuz".

Die Autorin arbeitet als Wissenschaftsjournalistin in Berlin.
Ausdruck aus dem Internet-Angebot der Zeitschrift "Das Parlament" mit der Beilage

"Aus Politik und Zeitgeschichte"
© Deutscher Bundestag und Bundeszentrale fur politische Bildung, 2005.
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Gaststattengesetz

In der Fassung der Bekanntmachung vom 30. November 1998
[BGBI. I S. 3418; in Kraft getreten zum 1. Oktober 1998]

Anderungen seit Neufassung:

e §§ 23 und 29 geandert durch Artikel 137 siebente Zustandigkeitsanpassungs-Verordnung vom
29. Oktober 2001 [BGBI. | S. 2785, 2812];

e § 28 geandert durch Artikel 16 neuntes Euro-Einfiihrungsgesetz vom 10. November 2001
[BGBI. | S. 2992, 29971];

e §§ 6 und 28 geandert durch Artikel 1 Anderungsgesetz vom 13. Dezember 2001 [BGBI. |
S. 3584];

e § 4 geéndert durch Artikel 41 Gesetz zur Gleichstellung behinderter Menschen und zur Ande-
rung anderer Gesetze vom 27. April 2002 [BGBI. | S. 1467, 1477];

e §10 geandert durch Artikel 2 drittes Gesetz zur Anderung der Gewerbeordnung und zur sons-
tiger gewerberechtlicher Vorschriften vom 24. August 2002 [BGBI. | S. 3412, 3420];

e § 23 und 29 geandert durch Artikel 289 achte Zusténdigkeitsanpassungsverordnung vom
25. November 2003 [BGBI. | S. 2304, 2317];

e §§ 1 bis 3, 18 und 28 geandert sowie § 32 eingefligt durch Artikel 8 Gesetz zur Umsetzung
von Vorschlagen zu Blrokratieabbau und Deregulierung aus den Regionen vom 21. Juni 2005
[BGBI. | S. 1666, 1669];

e § 25 geandert durch Artikel 33 Gesetz zur Umbenennung des Bundesgrenzschutzes in Bun-
despolizei vom 21. Juni 2005 [BGBI. | S. 1818, 1826]

§ 1 Gaststattengewerbe
(1) Ein Gaststittengewerbe im Sinne dieses Gesetzes betreibt, wer im stehenden Gewerbe

1. Getranke zum Verzehr an Ort und Stelle verabreicht (Schankwirtschaft) oder
2. zubereitete Speisen zum Verzehr an Ort und Stelle verabreicht (Speisewirt-
schaft),

wenn der Betrieb jedermann oder bestimmten Personenkreisen zuginglich ist.

(2) Ein Gaststittengewerbe im Sinne dieses Gesetzes betreibt ferner, wer als selbstindiger
Gewerbetreibender im Reisegewerbe von einer fiir die Dauer der Veranstaltung ortsfesten
Betriebsstitte aus Getrinke oder zubereitete Speisen zum Verzehr an Ort und Stelle verab-
reicht, wenn der Betrieb jedermann oder bestimmten Personenkreisen zuginglich ist.

§ 2 Erlaubnis

(1) Wer ein Gaststittengewerbe betreiben will, bedarf der Erlaubnis. Die Erlaubnis kann auch
nichtrechtsfihigen Vereinen erteilt werden.

(2) Der Erlaubnis bedarf nicht, wer
1. alkoholfreie Getranke,

2. unentgeltliche Kostproben,
3. zubereitete Speisen oder
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4. in Verbindung mit einem Beherbergungsbetrieb Getranke und zubereitete
Speisen an Hausgaste

verabreicht.
(3) [aufgehoben]

(4) [aufgehoben]

§ 3 Inhalt der Erlaubnis

(1) Die Erlaubnis ist fiir eine bestimmte Betriebsart und fiir bestimmte Rdume zu erteilen. Die
Betriebsart ist in der Erlaubnisurkunde zu bezeichnen; sie bestimmt sich nach der Art und
Weise der Betriebsgestaltung, insbesondere nach den Betriebszeiten und der Art der Getrénke,
der zubereiteten Speisen, der Beherbergung oder der Darbietungen.

(2) Die Erlaubnis darf auf Zeit erteilt werden, soweit dieses Gesetz es zuldft oder der An-
tragsteller es beantragt.

(3) [aufgehoben]

§ 4 Versagungsgrunde

(1) Die Erlaubnis ist zu versagen, wenn

1. Tatsachen die Annahme rechtfertigen, daB der Antragsteller die fiir den Gewer-
bebetrieb erforderliche Zuverlassigkeit nicht besitzt, insbesondere dem Trunke
ergeben ist oder beflrchten 1&Bt, daB er Unerfahrene, Leichtsinnige oder Wil-
lensschwache ausbeuten wird oder dem AlkoholmiBbrauch, verbotenem
Glicksspiel, der Hehlerei oder der Unsittlichkeit Vorschub leisten wird oder die
Vorschriften des Gesundheits- oder Lebensmittelrechts, des Arbeits- oder Ju-
gendschutzes nicht einhalten wird,

2. die zum Betrieb des Gewerbes oder zum Aufenthalt der Beschaftigten bestimm-
ten RAume wegen ihrer Lage, Beschaffenheit, Ausstattung oder Einteilung fur
den Betrieb nicht geeignet sind, insbesondere den notwendigen Anforderungen
zum Schutze der Gaste und der Beschaftigten gegen Gefahren fir Leben, Ge-
sundheit oder Sittlichkeit oder den sonst zur Aufrechterhaltung der 6ffentlichen
Sicherheit oder Ordnung notwendigen Anforderungen nicht gentigen oder

2a. die zum Betrieb des Gewerbes fir Gaste bestimmten Rdume von behinderten
Menschen nicht barrierefrei genutzt werden kénnen, soweit diese Rdume in ei-
nem Gebaude liegen, fir das nach dem 1. November 2002 eine Baugenehmi-
gung far die erstmalige Errichtung, fir einen wesentlichen Umbau oder eine we-
sentliche Erweiterung erteilt wurde oder das, flir den Fall, dass eine Baugeneh-
migung nicht erforderlich ist, nach dem 1. Mai 2002 fertig gestellt oder wesent-
lich umgebaut oder erweitert wurde,

3. der Gewerbebetrieb im Hinblick auf seine értliche Lage oder auf die Verwen-
dung der Raume dem &ffentlichen Interesse widerspricht, insbesondere schadli-
che Umwelteinwirkungen im Sinne des Bundes-Immissionsschutzgesetzes oder
sonst erhebliche Nachteile. Gefahren oder Belastiaunaen fiir die Allaemeinheit
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beflirchten 1a3t,

4. der Antragsteller nicht durch eine Bescheinigung einer Industrie- und Handels-
kammer nachweist, daB er oder sein Stellvertreter (§ 9) tiber die Grundzlige der
fur den in Aussicht genommenen Betrieb notwendigen lebensmittelrechtlichen
Kenntnisse unterrichtet worden ist und mit ihnen als vertraut gelten kann.

Die Erlaubnis kann entgegen Satz 1 Nr. 2a erteilt werden, wenn eine barrierefreie Gestaltung
der Rdume nicht moglich ist oder nur mit unzumutbaren Aufwendungen erreicht werden
kann.

(2) Wird bei juristischen Personen oder nichtrechtsfihigen Vereinen nach Erteilung der Er-
laubnis eine andere Person zur Vertretung nach Gesetz, Satzung oder Gesellschaftsvertrag
berufen, so ist dies unverziiglich der Erlaubnisbehérde anzuzeigen.

(3) Die Landesregierungen konnen zur Durchfiihrung des Absatzes 1 Nr. 2 durch Rechtsver-
ordnung die Mindestanforderungen bestimmen, die an die Lage, Beschaffenheit, Ausstattung
und Einteilung der R4ume im Hinblick auf die jeweilige Betriebsart und Art der zugelassenen
Getrinke oder Speisen zu stellen sind. Die Landesregierungen kénnen durch Rechtsverord-
nung

a. zur Durchfihrung des Absatzes 1 Satz 1 Nr. 2a Mindestanforderungen
bestimmen, die mit dem Ziel der Herstellung von Barrierefreiheit an die Lage,
Beschaffenheit, Ausstattung und Einteilung der Raume zu stellen sind, und

b. zur Durchfihrung des Absatzes 1 Satz 2 die Voraussetzungen flr das Vorlie-
gen eines Falles der Unzumutbarkeit festlegen.

Die Landesregierungen konnen durch Rechtsverordnung die Erméchtigung auf oberste Lan-
desbehorden iibertragen.

§ 5 Auflagen

(1) Gewerbetreibenden, die einer Erlaubnis bediirfen, kénnen jederzeit Auflagen zum Schutze

1. der Géaste gegen Ausbeutung und gegen Gefahren fir Leben, Gesundheit o-
der Sittlichkeit,

2. der im Betrieb Beschéaftigten gegen Gefahren fir Leben, Gesundheit oder Sitt-
lichkeit oder

3. gegen schéadliche Umwelteinwirkungen im Sinne des Bundes-
Immissionsschutzgesetzes und sonst gegen erhebliche Nachteile, Gefahren
oder Beldstigungen flr die Bewohner des Betriebsgrundstlcks oder der
Nachbargrundstiicke sowie der Allgemeinheit

erteilt werden.

(2) Gegeniiber Gewerbetreibenden, die ein erlaubnisfreies Gaststittengewerbe betreiben, kon-
nen Anordnungen nach Ma3gabe des Absatzes 1 erlassen werden.

§ 6 Ausschank alkoholfreier Getranke
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Ist der Ausschank alkoholischer Getrinke gestattet, so sind auf Verlangen auch alkoholfreie
Getrédnke zum Verzehr an Ort und Stelle zu verabreichen. Davon ist mindestens ein alkohol-
freies Getrink nicht teurer zu verabreichen als das billigste alkoholische Getrdank. Der Preis-
vergleich erfolgt hierbei auch auf der Grundlage des hochgerechneten Preises fiir einen Liter
der betreffenden Getrinke. Die Erlaubnisbehorde kann fiir den Ausschank aus Automaten
Ausnahmen zulassen.

§ 7 Nebenleistungen

(1) Im Gaststittengewerbe diirfen der Gewerbetreibende oder Dritte auch wihrend der La-
denschlufzeiten Zubehdrwaren an Géste abgeben und ihnen Zubehdrleistungen erbringen.

(2) Der Schank- oder Speisewirt darf auBSerhalb der Sperrzeit zum alsbaldigen Verzehr oder
Verbrauch

1. Getrédnke und zubereitete Speisen, die er in seinem Betrieb verabreicht,
2. Flaschenbier, alkoholfreie Getranke, Tabak- und StBwaren

an jedermann iiber die Strafle abgeben.

§ 8 Erléschen der Erlaubnis

Die Erlaubnis erlischt, wenn der Inhaber den Betrieb nicht innerhalb eines Jahres nach Ertei-
lung der Erlaubnis begonnen oder seit einem Jahr nicht mehr ausgetibt hat. Die Fristen kénnen
verlangert werden, wenn ein wichtiger Grund vorliegt.

§ 9 Stellvertretungserlaubnis

Wer ein erlaubnisbediirftiges Gaststittengewerbe durch einen Stellvertreter betreiben will,
bedarf einer Stellvertretungserlaubnis; sie wird dem Erlaubnisinhaber fiir einen bestimmten
Stellvertreter erteilt und kann befristet werden. Die Vorschriften des § 4 Abs. 1 Nr. 1 und 4
sowie des § 8 gelten entsprechend. Wird das Gewerbe nicht mehr durch den Stellvertreter
betrieben, so ist dies unverziiglich der Erlaubnisbehorde anzuzeigen.

§ 10 Weiterflihrung des Gewerbes

Nach dem Tode des Erlaubnisinhabers darf das Gaststittengewerbe auf Grund der bisherigen
Erlaubnis durch den Ehegatten, Lebenspartner oder die minderjdhrigen Erben wahrend der
Minderjdhrigkeit weitergefiihrt werden. Das gleiche gilt fiir NachlaBverwalter, Nachlapfle-
ger oder Testamentsvollstrecker bis zur Dauer von zehn Jahren nach dem Erbfall. Die in den
Sidtzen 1 und 2 bezeichneten Personen haben der Erlaubnisbehorde unverziiglich Anzeige
erstatten, wenn sie den Betrieb weiterfithren wollen.

§ 11 Vorlaufige Erlaubnis und vorlaufige Stellvertretungserlaubnis

(1) Personen, die einen erlaubnisbediirftigen Gaststittenbetrieb von einem anderen iiberneh-
men wollen, kann die Ausiibung des Gaststittengewerbes bis zur Erteilung der Erlaubnis auf
Widerruf gestattet werden. Die vorlidufige Erlaubnis soll nicht fiir eine ldngere Zeit als drei

Monate erteilt werden; die Frist kann verldngert werden, wenn ein wichtiger Grund vorliegt.
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(2) Absatz 1 gilt entsprechend fiir die Erteilung einer vorldufigen Stellvertretungserlaubnis.

§ 12 Gestattung

(1) Aus besonderem AnlaB3 kann der Betrieb eines erlaubnisbediirftigen Gaststittengewerbes
unter erleichterten Voraussetzungen voriibergehend auf Widerruf gestattet werden.

(2) [weggefallen]

(3) Dem Gewerbetreibenden konnen jederzeit Auflagen erteilt werden.

§ 13 Gaststatten ohne gewerbliche Niederlassung

(1) Auf die in § 1 Abs. 2 genannten Titigkeiten findet Titel III der Gewerbeordnung keine
Anwendung, auch soweit es sich um Personen handelt, die das Reisegewerbe nicht selbstén-
dig betreiben.

(2) An der Betriebsstitte muf} in einer fiir jedermann erkennbaren Weise der Name des Ge-
werbetreibenden mit mindestens einem ausgeschriebenen Vornamen angegeben sein.

§ 14 StrauBwirtschaften

Die Landesregierungen konnen durch Rechtsverordnungen zur Erleichterung des Absatzes
selbsterzeugten Weines oder Apfelweines bestimmen, dall der Ausschank dieser Getrdnke und
im Zusammenhang hiermit das Verabreichen von zubereiteten Speisen zum Verzehr an Ort
und Stelle fiir die Dauer von hochstens vier Monaten oder, soweit dies bisher nach Landes-
recht zulédssig war, von hochstens sechs Monaten, und zwar zusammenhédngend in zwei Zeit-
abschnitten im Jahre, keiner Erlaubnis bedarf. Sie konnen hierbei Vorschriften iiber

1. die persdnlichen und rdumlichen Voraussetzungen fir den Ausschank sowie
dber Menge und Jahrgang zum Ausschank bestimmten Weines oder Apfel-
weines,

2. das Verabreichen von Speisen zum Verzehr an Ort und Stelle,

3. die Art der Betriebsfihrung

erlassen. Die Landesregierungen konnen durch Rechtsverordnung die Erméchtigung auf o-
berste Landesbehdrden oder andere Behorden iibertragen.

§ 15 Rucknahme und Widerruf der Erlaubnis

(1) Die Erlaubnis zum Betrieb eines Gaststéttengewerbes ist zuriickzunehmen, wenn bekannt
wird, da} bei ihrer Erteilung Versagungsgriinde nach § 4 Abs. 1 Nr. 1 vorlagen.

(2) Die Erlaubnis ist zu widerrufen, wenn nachtréiglich Tatsachen eintreten, die die Versagung
der Erlaubnis nach § 4 Abs. 1 Nr. 1 rechtfertigen wiirden.

(3) Sie kann widerrufen werden, wenn

1. der Gewerbetreibende oder sein Stellvertreter die Betriebsart, flir welche die
Erlaubnis erteilt worden ist, unbefugt &ndert, andere als die zugelassenen
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Raume zum Betrieb verwendet oder nicht zugelassene Getranke oder Spei-
sen verabreicht oder sonstige inhaltliche Beschrankungen der Erlaubnis nicht
beachtet,

2. der Gewerbetreibende oder sein Stellvertreter Auflagen nach § 5 Abs. 1 nicht
innerhalb einer gesetzten Frist erfllllt,

3. der Gewerbetreibende seinen Betrieb ohne Erlaubnis durch einen Stellvertre-
ter betreiben 148t,

4. der Gewerbetreibende oder sein Stellvertreter Personen entgegen einem nach
§ 21 ergangenen Verbot beschéaftigt,

5. der Gewerbetreibende im Fall des § 4 Abs. 2 nicht innerhalb von sechs Mona-
ten nach der Berufung den Nachweis nach § 4 Abs. 1 Nr. 4 erbringt,

6. der Gewerbetreibende im Fall des § 9 Satz 3 nicht innerhalb von sechs Mona-
ten nach dem Ausscheiden des Stellvertreters den Nachweis nach § 4 Abs. 1
Nr. 4 erbringt,

7. diein § 10 Satz 1 und 2 bezeichneten Personen nicht innerhalb von sechs
Monaten nach der Weiterfuhrung den Nachweis nach § 4 Abs. 1 Nr. 4 erbrin-
gen.

(4) Die Absitze 1, 2 und 3 Nr. 1, 2 und 4 gelten entsprechend fiir die Riicknahme und den
Widerruf der Stellvertretungserlaubnis.

§§ 16 und 17

[weggefallen]

§ 18 Sperrzeit

(1) Fiir Schank- und Speisewirtschaften sowie fiir 6ffentliche Vergniigungsstétten kann durch
Rechtsverordnung der Landesregierungen eine Sperrzeit allgemein festgesetzt werden. In der
Rechtsverordnung ist zu bestimmen, daf} die Sperrzeit bei Vorliegen eines offentlichen Be-
diirfnisses oder besonderer ortlicher Verhiltnisse allgemein oder fiir einzelne Betriebe verlin-
gert, verkiirzt oder aufgehoben werden kann. Die Landesregierungen konnen durch Rechts-
verordnung die Erméchtigung auf oberste Landesbehorden oder andere Behdrden iibertragen.

(2) [weggefallen]

§ 19 Verbot des Ausschanks alkoholischer Getranke
Aus besonderem Anlaf} kann der gewerbsmifige Ausschank alkoholischer Getridnke voriiber-
gehend fiir bestimmte Zeit und fiir einen bestimmten Ortlichen Bereich ganz oder teilweise

verboten werden, wenn dies zur Aufrechterhaltung der 6ffentlichen Sicherheit oder Ordnung
erforderlich ist.

§ 20 Allgemeine Verbote
Verboten ist,

1. Branntwein oder Uberwiegend branntweinhaltige Lebensmittel durch Automa-
ten feilzuhalten,
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2. in Auslibung eines Gewerbes alkoholische Getranke an erkennbar Betrunkene
zu verabreichen,

3. im Gaststattengewerbe das Verabreichen von Speisen von der Bestellung von
Getranken abhangig zu machen oder bei der Nichtbestellung von Getréanken
die Preise zu erhéhen,

4. im Gaststattengewerbe das Verabreichen alkoholfreier Getréanke von der Be-
stellung alkoholischer Getranke abhangig zu machen oder bei der Nichtbestel-
lung alkoholischer Getrénke die Preise zu erhéhen.

§ 21 Beschéftigte Personen

(1) Die Beschiftigung einer Person in einem Gaststéttenbetrieb kann dem Gewerbetreibenden
untersagt werden, wenn Tatsachen die Annahme rechtfertigen, da3 die Person die fiir ihre
Tatigkeit erforderliche Zuverldssigkeit nicht besitzt.

(2) Die Landesregierungen konnen zur Aufrechterhaltung der Sittlichkeit oder zum Schutze
der Giste durch Rechtsverordnung Vorschriften iiber die Zulassung, das Verhalten und die
Art der Tatigkeit sowie, soweit tarifvertragliche Regelungen nicht bestehen, die Art der Ent-
lohnung der in Gaststittenbetrieben Beschiftigten erlassen. Die Landesregierungen konnen
durch Rechtsverordnung die Erméchtigung auf oberste Landesbehorden iibertragen.

(3) Die Vorschriften des § 26 des Jugendarbeitsschutzgesetzes bleiben unberiihrt.

§ 22 Auskunft und Nachschau

(1) Die Inhaber von Gaststéttenbetrieben, ihre Stellvertreter und die mit der Leitung des Be-
triebes beauftragten Personen haben den zustindigen Behorden die fiir die Durchfiihrung die-
ses Gesetzes und der auf Grund dieses Gesetzes erlassenen Rechtsverordnungen erforderli-
chen Auskiinfte zu erteilen.

(2) Die von der zustindigen Behorde mit der Uberwachung des Betriebes beauftragten Perso-
nen sind befugt, Grundstiicke und Geschiftsraume des Auskunftspflichtigen zu betreten, dort
Priifungen und Besichtigungen vorzunehmen und in die geschéftlichen Unterlagen des Aus-
kunftspflichtigen Einsicht zu nehmen. Der Auskunftspflichtige hat die MaBBnahmen nach
Satz 1 zu dulden. Das Grundrecht der Unverletzlichkeit der Wohnung (Artikel 13 des Grund-
gesetzes) wird insoweit eingeschrinkt.

(3) Der zur Erteilung einer Auskunft Verpflichtete kann die Auskunft auf solche Fragen ver-
weigern, deren Beantwortung ihn selbst oder einen der in § 383 Abs. 1 Nr. 1 bis 3 der Zi-
vilprozeBordnung bezeichneten Angehorigen der Gefahr strafgerichtlicher Verfolgung oder
eines Verfahrens nach dem Gesetz iiber Ordnungswidrigkeiten aussetzen wiirde.

§ 23 Vereine und Gesellschaften

(1) Die Vorschriften dieses Gesetzes iiber den Ausschank alkoholischer Getridnke finden auch
auf Vereine und Gesellschaften Anwendung, die kein Gewerbe betreiben; dies gilt nicht fiir
den Ausschank an Arbeitnehmer dieser Vereine oder Gesellschaften.

(2) Werden in den Fillen des Absatzes 1 alkoholische Getrdnke in Rdumen ausgeschenkt, die
im Eigentum dieser Vereine oder Gesellschaften stehen oder ihnen mietweise, leihweise oder
aus einem anderen Grunde iiberlassen und nicht Teil eines Gaststéttenbetriebes sind, so finden
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die Vorschriften dieses Gesetzes mit Ausnahme der §§ 5, 6, 18, 22 sowie des § 28 Abs. 1

Nr. 2, 6, 11 und 12 und Absatz 2 Nr. 1 keine Anwendung. Das Bundesministerium fiir Wirt-
schaft und Arbeit kann mit Zustimmung des Bundesrates durch Rechtsverordnung bestimmen,
daf} auch andere Vorschriften dieses Gesetzes Anwendung finden, wenn durch den Ausschank
alkoholischer Getrinke Gefahren fiir die Sittlichkeit oder fiir Leben oder Gesundheit der Gés-
te oder der Beschiftigten entstehen.

§ 24 Realgewerbeberechtigung

(1) Die Vorschriften dieses Gesetzes finden auch auf Realgewerbeberechtigungen Anwen-
dung mit Ausnahme der Vorschriften iiber die Lage der Riume (§ 4 Abs. 1 Nr. 2) und {iber
das offentliche Interesse hinsichtlich der Verwendung der Raume (§ 4 Abs. 1 Nr. 3). Realge-
werbeberechtigungen, die drei Jahre lang nicht ausgeiibt worden sind, erloschen. Die Frist
kann von der Erlaubnisbehorde verlidngert werden, wenn ein wichtiger Grund vorliegt.

(2) Die Lander konnen bestimmen, dall auch die in Absatz 1 ausgenommenen Vorschriften
Anwendung finden, wenn um die Erlaubnis auf Grund einer Realgewerbeberechtigung fiir ein
Grundstiick nachgesucht wird, auf welchem die Erlaubnis auf Grund dieser Realgewerbebe-
rechtigung bisher nicht ausgeiibt wurde.

§ 25 Anwendungsbereich

(1) Auf Kantinen fiir Betriebsangehorige sowie auf Betreuungseinrichtungen der im Inland
stationierten ausldandischen Streitkréfte, der Bundeswehr, der Bundespolizei oder der in Ge-
meinschaftsunterkiinften untergebrachten Polizei finden die Vorschriften dieses Gesetzes kei-
ne Anwendung. Gleiches gilt fiir Luftfahrzeuge, Personenwagen von Eisenbahnunternehmen
und anderen Schienenbahnen, Schiffe und Reisebusse, in denen anldflich der Beforderung
von Personen gastgewerbliche Leistungen erbracht werden.

(2) Auf Gewerbetreibende, die am 1. Oktober 1998 eine Bahnhofsgaststitte befugt betrieben
haben, findet § 34 Abs. 2 Satz 1 entsprechende Anwendung; die in § 4 Abs. 1 Nr. 2 genannten
Anforderungen an die Lage, Beschaffenheit, Ausstattung oder Einteilung der zum Betrieb des
Gewerbes oder zum Aufenthalt der Beschiftigten bestimmten Rdume gelten als erfiillt. § 34
Abs. 3 findet mit der Ma3gabe Anwendung, daf die Anzeige nach Satz 4 innerhalb von zwolf
Monaten zu erstatten ist.

§ 26 Sonderregelung

(1) Soweit in Bayern und Rheinland-Pfalz der Ausschank selbsterzeugter Getrianke ohne Er-
laubnis gestattet ist. bedarf es hierfiir auch kiinftig keiner Erlaubnis. Die Landesregierungen
konnen zur Aufrechterhaltung der 6ffentlichen Sicherheit oder Ordnung durch Rechtsverord-
nung allgemeine Voraussetzungen fiir den Ausschank aufstellen, insbesondere die Dauer des
Ausschanks innerhalb des Jahres bestimmen und die Art der Betriebsfithrung regeln. Die
Landesregierungen konnen durch Rechtsverordnung die Erméchtigung auf oberste Landesbe-
horden iibertragen.

(2) Die in Bayern bestehenden Kommunbrauberechtigungen sowie die in Rheinland-Pfalz
bestehende Berechtigung zum Ausschank selbsterzeugten Branntweins erloschen, wenn sie
seit zehn Jahren nicht mehr ausgeiibt worden sind.
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§ 27

[weggefallen]

§ 28 Ordnungswidrigkeiten

(1) Ordnungswidrig handelt, wer vorsitzlich oder fahrlidssig ohne die nach § 2 Abs. 1 erfor-
derliche Erlaubnis

Ha.

10.

11.

12.

ein Gaststattengewerbe betreibt,

einer Auflage oder Anordnung nach § 5 oder einer Auflage nach § 12 Abs. 3
nicht, nicht vollstdndig oder nicht rechtzeitig nachkommt,

Uber den in § 7 erlaubten Umfang hinaus Waren abgibt oder Leistungen er-
bringt,

ohne die nach § 9 erforderliche Erlaubnis ein Gaststattengewerbe durch einen
Stellvertreter betreibt oder in einem Gaststattengewerbe als Stellvertreter tatig
ist,

die nach § 4 Abs. 2, § 9 Satz 3 oder § 10 Satz 3 erforderliche Anzeige nicht o-
der nicht unverzlglich erstattet,

entgegen § 13 Abs. 2 den Namen nicht oder nicht in der vorgeschriebenen Wei-
se angibt,

als Inhaber einer Schankwirtschaft, Speisewirtschaft oder 6ffentlichen Vergnu-
gungsstatte duldet, daB ein Gast nach Beginn der Sperrzeit in den Betriebsrau-
men verweilt,

entgegen einem Verbot nach § 19 alkoholische Getrénke verabreicht,

einem Verbot des § 20 Nr. 1 liber das Feilhalten von Branntwein oder tGberwie-
gend branntweinhéaltigen Lebensmitteln zuwiderhandelt oder entgegen dem
Verbot des § 20 Nr. 3 das Verabreichen von Speisen von der Bestellung von
Getranken abhangig macht oder entgegen dem Verbot des § 20 Nr. 4 das Ve-
rabreichen alkoholfreier Getrdnke von der Bestellung alkoholischer Getranke
abhangig macht,

entgegen dem Verbot des § 20 Nr. 2 in Auslibung eines Gewerbes alkoholische
Getranke verabreicht oder in den Féllen des § 20 Nr. 4 bei Nichtbestellung alko-
holischer Getranke die Preise erhdht,

Personen beschaftigt, deren Beschaftigung ihm nach § 21 Abs. 1 untersagt
worden ist,

entgegen § 22 eine Auskunft nicht, nicht richtig, nicht vollstédndig oder nicht
rechtzeitig erteilt, den Zutritt zu den fiir den Betrieb benutzten Grundstticken und
R&aumen nicht gestattet oder die Einsicht in geschéftliche Unterlagen nicht ge-
wahrt,

den Vorschriften einer auf Grund der §§ 14, 18 Abs. 1, des § 21 Abs. 2 oder des
§ 26 Abs. 1 Satz 2 erlassenen Rechtsverordnung zuwiderhandelt, soweit die
Rechtsverordnung fiir einen bestimmten Tatbestand auf diese BuBgeldvorschrift
verweist.

(2) Ordnungswidrig handelt auch, wer
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1. entgegen § 6 Satz 1 keine alkoholfreien Getrénke verabreicht oder entgegen
§ 6 Satz 2 nicht mindestens ein alkoholfreies Getrank nicht teurer als das bil-
ligste alkoholische Getrénk verabreicht,

[weggefallen]

[weggefallen]

als Gast in den Raumen einer Schankwirtschaft, einer Speisewirtschaft oder
einer 6ffentlichen Vergnigungsstatte tUber den Beginn der Sperrzeit hinaus
verweilt, oowohl der Gewerbetreibende, ein in seinem Betrieb Beschaftigter
oder ein Beauftragter der zustandigen Behdrde ihn ausdricklich aufgefordert
hat, sich zu entfernen.

A~

(3) Die Ordnungswidrigkeit kann mit einer GeldbuBe bis zu fiinftausend Euro geahndet wer-
den.

§ 29 Allgemeine Verwaltungsvorschriften

Das Bundesministerium fiir Wirtschaft und Arbeit erldit mit Zustimmung des Bundesrates die
zur Durchfiihrung dieses Gesetzes erforderlichen allgemeinen Verwaltungsvorschriften.

§ 30 Zustandigkeit und Verfahren

Die Landesregierungen oder die von ihnen bestimmten Stellen kdnnen die fiir die Ausfithrung
dieses Gesetzes und der nach diesem Gesetz ergangenen Rechtsverordnungen zustindigen
Behorden bestimmen; die Landesregierungen oder die von ihnen durch Rechtsverordnung
bestimmten obersten Landesbehdrden konnen ferner durch Rechtsverordnung das Verfahren,
insbesondere bei Erteilung sowie bei Riicknahme und Widerruf von Erlaubnissen und bei
Untersagungen, regeln.

§ 31 Anwendbarkeit der Gewerbeordnung

Auf die den Vorschriften dieses Gesetzes unterliegenden Gewerbebetriebe finden die Vor-
schriften der Gewerbeordnung soweit Anwendung, als nicht in diesem Gesetz besondere Be-
stimmungen getroffen worden sind; die Vorschriften iiber den Arbeitsschutz werden durch
dieses Gesetz nicht beriihrt.

§ 32 Erprobungsklausel

Die Landesregierungen werden erméchtigt, durch Rechtsverordnung zur Erprobung vereinfa-
chender Malnahmen, insbesondere zur Erleichterung von Existenzgriindungen und Betriebs-
iibernahmen, fiir einen Zeitraum von bis zu fiinf Jahren Ausnahmen von Berufsausiibungsre-
gelungen nach diesem Gesetz und den darauf beruhenden Rechtsverordnungen zuzulassen,
soweit diese Berufsausiibungsregelungen nicht auf bindenden Vorgaben des Europdischen
Gemeinschaftsrechts beruhen und sich die Auswirkungen der Ausnahmen auf das Gebiet des
jeweiligen Landes beschrinken.

§ 33 [Anderung anderer Vorschriften]

[In Neubekanntmachung nicht aufgenommen]|

§ 34 Ubergangsvorschriften
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(1) Eine vor Inkrafttreten dieses Gesetzes erteilte Erlaubnis oder Gestattung gilt im bisherigen
Umfang als Erlaubnis oder Gestattung im Sinne dieses Gesetzes.

(2) Soweit nach diesem Gesetz eine Erlaubnis erforderlich ist, gilt sie demjenigen als erteilt,
der bei Inkrafttreten dieses Gesetzes ohne Erlaubnis oder Gestattung eine nach diesem Gesetz
erlaubnisbediirftige Titigkeit befugt ausiibt. In den Fillen des Artikels 2 Abs. 1 des Ersten
Teils des Vertrages zur Regelung aus Krieg und Besatzung entstandener Fragen

(BGBI. 1955 1I S. 405) gilt die Erlaubnis auch demjenigen erteilt, der eine nach diesem Ge-
setz erlaubnisbediirftige Tatigkeit innerhalb eines Jahres vor Inkrafttreten des Gesetzes befugt
ausgeiibt hat, ohne daB ihm die Ausiibung der Titigkeit bei Inkrafttreten des Gesetzes unter-
sagt war.

(3) Der in Absatz 2 bezeichnete Erlaubnisinhaber oder derjenige, der eine vor Inkrafttreten
dieses Gesetzes erteilte Erlaubnis nicht nachweisen kann, hat seinen Betrieb der zustidndigen
Behorde anzuzeigen. Die Erlaubnisbehorde bestétigt dem Gewerbetreibenden kostenfrei und
schriftlich, da} er zur Ausiibung seines Gewerbes berechtigt ist. Die Bestdtigung muf3 die Be-
triebsart sowie die Betriebsrdume bezeichnen. Wird die Anzeige nicht innerhalb von sechs
Monaten nach Inkrafttreten dieses Gesetzes erstattet, so erlischt die Erlaubnis.

§ 35 Bezugnahme auf Vorschriften
Soweit in Gesetzen oder Verordnungen des Bundesrechts auf Vorschriften des Gaststéttenge-

setzes vom 28. April 1930 Bezug genommen wird, beziehen sich diese Verweisungen auf die
entsprechenden Vorschriften dieses Gesetzes.

§ 36 [Anderung anderer Vorschriften]

[In Neubekanntmachung nicht aufgenommen]|

§ 37

[weggefallen]

§ 38 [Inkrafttreten]
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Hygiene in GroBkiichen

1 Ubergeormdnets lebensmittelrechiiiche Forderungen

1.4 Rlckverfolgbarked in der GV

1.4 Rickverfolgbarkelt in der GV

14.1 Einfiihrung

Machdem das Thema  Rilckverfolgbariceit* die gesamte Lebensmit-
telindustrie in den letzten Jahren beschiftigt hat, gelangt es nun
auch in den Bereich der Gemeinschafisverpflegung und der Gastro-
nomie. Unternehmer fragen sich: ., Wiz weit geht die Rockverfolg-
barkeit? Muss ich wissen, an wen ich welches Essen verkauft habe?
Oder muss ich wissen, aus welcher Packung (mit welcher Chargen-
nurmmer) der Papeika war, mit dem ich das Gulasch gewiirzt habe?
Was um Goftes Willen kommt da schon wieder auf uns zu?™

Auf diese Fragen wollen wir Thnen in diesem Kapitel Antworten ge-
ben, spweit die momentane peseizliche Lage dies zulisst.

1.4.2 Gesetzliche und sonstige Grundlagen

Die Mewordoung des Lebensmittelrechts in der EU hat weitrei-  Meuwordnung des Lebens-
chende Konsequenzen auf die Gesetzeslandschaft in der Bundesre-  mittelrechis

publile. Die EU-Verordnungen 178/2002 und 8522004 stellen zon-

trzle Forderangen fiir die Lebensmittelwirtschaft. In deren Folge

werden bestehende deutsche Gesetze und Verordnungen teilweize

veriindert und den EU-Forderungen angepasst oder anch ganz abge-

ligst.

Das bisherige Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetz  Meue Stellung der GV
(LMBG) wird zum Lebensmittel-, Badarfsgegenstinde- und Futter-

mittelgesetzbuch (LFGB). Die fiir die Gemeinschaftsverpflegung

zentrale Anderung ist deren Stellung. Wurden im alten LMBG

Gaststiitten und Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung dem

Verbraucher gleichgestellt, 50 werden diese nun in der Produktions-

und Vertrichskette um eine Stzlle Jnach vome™ gertickt und auf eine

Stufe mit dem Handel gestellt.

Dus hat vor allem auch Folgen fiir die Rfickverfolgbarkeit. Diese
Verfinderung der Stellung der Gemeinschaftsverpflegung ist auch in
der Verordnung (EG) 17872002 beschrichen (Kapitel 1.4.2.1). Zu-
shitzlich bestshen gesetliche Forderungen nach einer Rilckverfolg-
barkest fiir gentechnisch verdnderte Lebensmittel (sihe Kapitel
1.4.2 2} sowie fiir Rindfleisch und Eer.

Uber das gesetzliche hinaus gehen zum Teil Forderungen aus ver-
schicdenen Lebensmittelstandards, die in Kapitel 1.4.2.3 hurz be-
schrieben werden.

Hygieng In Groékachan, 5. Aln.-Lig. 0506
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1 Obergeordnate lebensmittelrechiliche Forderungen

1.4 Rilckveriolgbarkeit in der GV

Rickverfolgbarkeit
geselzlich festgelegt

Gemeinachafts-
verpilegung dem
Elnzelhandel

gleichgestellt

1421 Verordmung (EG) 178/2002

Diese Verordoung heift ausgeschrieben: Ferordnung (EG) N 178/
2002 des Evropdischen Parlamenis und des Rates vor 28, Jaar
2002 zur Festlegung dev allgemetnen Grundsdize und drforderun-
gen des Lebensmittelrechis, sur Ervichtung der Europdischen Be-
irde filr Lebensmittelsicherhelt und zur Festlegung von Verfahren
zur Lebensmittelsichrerhelr,

Diese Verordrung, such Basis-Verordrung genannt, ist zum Teil
schon 2002 in Kraft getreten, Der Teil jedoch, der fir die Gemein-
schaftsverpflegung relevant st, gilt seit dem 01. Janiar 2003, Hier
finden wir awch im Arikel 18 dic Verpflichung zur Rilckverfolg-
barkeit

Zuniichst wollen wir jedoch einige Definitionen im Artikel 3 niher
betrachten.

Artikel 3, Nr., 2:

wlebensmittelunterrchmen™ sind alle Unternehmen, glelchgiltig,
ab stz auf Gewinnerzislny ausgerivhien sind vder nicht wad ob sis
affentlich oder privat sind, die eire mil der Produktion, ger Ferar-
beitung wnd dem Veririeh von Lebensmitteln musammenhdngends
Tétigheit cusfiihren.

In diesem Begriff , Lebensmittelunternchmen® sind demuoach auch
alle Unternehmen enthalten, die z. B, karitativ titig sind, oder ko-
stenlos Lebensmittel sbhgeben, ohne die Absicht Gewinne zu erzie-
len. Dies gilt sowohl im &ffentlichen, als auch im privatwinschaftli-
chen Bereich. Mit dem Wort privat® ist jedoch micht der private
hiusliche Bereich gemeint.

Artike] 3, Nr. 3:

wLebensmittelunternehner™ sind die narfrlichen wnd furistivchen
Personen, die dafie verantwortlich sind, dass die Anforderungen
des Lebensmirtelrechis in dem ihrer Kontrollen unterstehenden Le-
bensmitteluntarnehmaen arfiillt werdsan,

Artikel 3, N T

wEinzelhandel® ist die Handhabung undioder Be- oder Verarbei-
tung von Lebensmitteln und ihre Lagerung am Ort des Verfaufs
oder der Abgabe an den Endverbroucher; hlerze gehdren (...} Ver-
pilegungsvorgiinge, Betriebskariinen, Resiowrants wnd dinliche
Einrichtimgan der Lebensmitteleriorging,

Artikel 3, Nr. 18:

wEndverbraucher” ist der letete Verbrawcher clines Lebensmittels,
der dap Lebersmitted micht im Rahmen der Tatigheit eines Lebena-
mirtelumternehmens verwendel,

Hygiene in GroRkichen, 9. Akd-Lip. 0505
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Aus diesen Definitionen geht hervor, dass Einrichtungen zur Ge-
meinschaftsverpflegung Lebensmittelunternchmen und damit ein
Teil der ,Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen™ sind.
Fiir diese Stufen wird die Rlickverfolgbarkeit gefordert:

Artikel 3, Nr. 15:

wRilckverfolgharkelt™ ist die Maglichkeli, ein Lebensmittel [L..)
oder einer Staff, der dazu bestimm! ist oder von dem erwartet wer
den kanm, dass er in elnem Lebensmitie] (.. ) verarbeitet wind, durch
afle Prochtions-, Ferarbeltungs- wnd Fertrichsstufen zu verfolgen.

Artikel 3, Nr. 16:

wProdukiions-, Verarbeitungs- urd Vertriebsstufen™ sind alle St
Jin, einschileffich der Einfihr von — einschiigflich — der Primeir-
produltion sines Lebensmittely bis — einschligflich — zu seiner La-
gerung, seingr Befirderung, seinem Perkauf oder seiner Abgabe an
der Enchverbrausher und, roweit relevent, die Eigfulr, die Erzeu-
pung, die Hersteliung, die Lagerung, die Befirderung, den Fevtriob,
den Ferkauf und die Ligferung von Furermimeln.

Artileel 3, Nt 17:
wPrimirprodukeion™ ist die Evzeugung, die Aufruch: oder der dn-
bent von Primédrprodulien einschlighlich Ernten, Melken wnd lond-
wirtschaitlicher Numrtierprodultion var dem Schiachten. Sie wm-
Jfasst auch daz Jagen und Fischen und das Ernten wild wachsender
Erzeugnizse.

Die Produltions-, Verarbeitungs- wnd Vertriehssifen kinnten sich
hildlich folgendermaBen darstallen:

|

:

1.4 Rickveriolgbakeit in der GV I

Definition , Rdckver-

folghbarkeit”

# At Ten

kg F!'-':‘.‘ =i

Hygiene in GroEkichan, 5, Akt-Lig. 08705
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1.4 Rickverfolgbarksit in der GY

Rickveriolgbarkelt von
angelieferten Produkten

Abgabe an
Endverbraucher ist davon

ausgeschicssen

Verantweortung cer
Lebansmitteluntarnehmer

Entlang dieser Kete in denen mit Lebensmisteln und Futtermirten
umgegangen wird, wird Riickverfolgbarkeit singefordert.

Artike] 18, Abs, 1t
Die Riichkverfolgharkeit {.) ixt in allen Produltions., Verarbel-
tungr- und Vertriebssnifen sicherzusiellen.

Artikel 18, Abg. 2:

Die Lebensmittel- wund Futtermittelumternetimer milssen in dev Lage
sein, fede Person festzustellen, von der sie ein Lebensmitiel baw.
Futiermittel {...) evhalten habere.

Sig Fichten dazu Systeme wnd Ferfahven ein, mit demen diese Infor-
mationen den musldndigen Behfrden myf Anforderung mitgeteilt
werden kinnern.

Artikel 18, Abs. 3:

Die Lebensmittel- und Fuitermittelumiernehmer richien Systeme
und Verfahven zur Festrtellung der anderen Unternehmen ein, ah
dig ihre Erreugnivse goliefart waorden sincd.

Diese Informationen sind den zustdndigen Behidrden auf Anforde-
rung zur Ferfigung su stellen, (2.}

Jeder, der an der Kette beteiligt ist, muss demnach wissen, von wem
er was geliefert bekommen hat und an wen (welches Untemehmen)
er seine Erzeugnisse geliefert hat Da nur von Unternehmen gespro-
chen wird, an den er seine Erzeugnisse geliefent hat, ist die Abgabe
an Endverbraucher davon eusgeschlossen.

Die Informationen, die gesammielt werden miissen, erstrecken sich
also nur auf jeweils eine vor- und eine nachgelagerte Stfe. Es wer-
den hier weder konkrete Rilckverfolgbarkeitssysteme (z. B. mit
EDV) gefordert, noch eine chargengenaune Riicloverfolgbarkeit.
Ebenfalls sind keinerlei Deteilforderungen beschricben, wie z B.
welche Charge welchen Rohstoffs in welcher Charge des Endpro-
duktes enthalten st

Fazit:

Aug dern Originaltext der Verordmuing 1%sst sich mndchst nur her-
auslesen, dess ein Verpflegungsbeirich, der susschlieBlich an End-
werbraucher abgibt, nur wissen muss, von wem er welches Erzeug-
nis (Rohstotfe, Halbfertig- oder Fertigprodukie, Zutaten edc)
eingekauft hat,

Inwieweit dariiber hinaws noch Detailvepelungen pemroffen werden,
ist momentan noch nicht absehbar.

Ein weiterer Punlct, der zu beschien ist, ist die Verantwortung der
Lebensmittelunternshmer, wie sie in Artikel 1% beschrieben stehr.
Demnach muss ein Lebensmitteluntemehmer, der erkennt, dass ein

Wygiars i GroBkichen, 8 Aki-I Ty ORTR
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won ihm in Verkehr pebrachtes Erzeugnis den Anforderungen an die
Lebensmittelsicherheit nicht enispricht, dieses Erzeugnis vom
Markt nehmen.

Fiir die Stufe Einzelhandel oder Vertrieb (und damit die Gemein-
schaftsverpflegung) wird gefordert, dass diese (...) sachdienhiche
Informationen, die fir die Rilckverfolgung eines Lebenemittels er-
forderlich sind, weitergeben und an den Mafnshmen der Erzeuger,
Verarbeiter, Hersteller undioder der zusiindigen Behtrden mitar-
beiten. Konkret bedeutet das, dass im Falle einer Riichrufaktion ei-
nes Erzeugnisses der GV-Betrich weil, an welchem Tag und in wel-
cher Speise dieses Erzeugnis verarbeitst wurde und wie sich der
Personenboreis einsohriinleen Eiset, der diaga Spaican varzehrt hat. Bz
geht also nicht um detailgensne Informationen, sondem um sinen
Razhmen, in dem Personen eingegrenct werden kinnen, die gegebe-
nenfalls aufgefordert werden, z. B. einen Arzi aufesuchen

Dartiber hinsus wird der Unternehmer verpflichtet, unversliglich
die Behdrde zu informieren, wenn er erkennt oder Grund zu der An-
nahme hat, dass ein von ihm in Verkehr gebrachtes Lebensmittel die
Gesundheit des Menschen schidigen kann. Diese Verpflichtung war
bislang im § 402 des LMB( verankert.

Wie das konkret in der Gemeinschaftsverpflegung umgesetzt wer-
den kann und wie genau die Informationen tiber die Verwendung
von Zutaten (z. B. Gewlirze) in einer Speize dokumentiert werden
miissen, wird im Kapitel 1.4.3 entirmert.

1422 Rilckveriolgung verdnderter Lebensmitts|

Der Umgang mit genetisch verinderien Organismen (GVO) inner-
halb der EU ist in den Verordoungen 18292003 und 1830/2003 ge-
regelt Die VO 1830:2003 heibic Ferordrung (... @ber die Rilckver-
folgbarkeit wnd  Kewrzelchring von  gemetisch  verdnderten
Crganismen und dber die Rickverfolpharkeil von aus verdndorten
Qrganismen hergestellten Lebenemitteln und Futtermitteln ...

Die beiden Verordoungen beziehen sich auf Lebensmitte] und Fut-
termittel, die genetisch verfinderte Organismen (GVO) enthalten
oder gus solchen bestehen. Sie bezishen sich nicht auf Lebensmittel
ader Futtermitte], die mit Hilfe von genetisch verfinderten Organis-
men hergestellt sind (diese aber nicht enthalten).

Fiir Produkte mit oder eus GV bestelt dementsprechend eine
Kennzeichrungspflicht. Diesc Pflicht ist unabhingig davon, ob
GV analytisch nachweisbhar sind oder nicht. Das wiederum gelingt
mur mit Hilfe einer lickenlosen Dolumentation entlang der Prozess-
ketre.

1.4 Rickverdolgbarkait in der GV |

Unterstiitzung bei
Riickrufaktionen

P jE 8§ o (B8] 4T dou

Kennzelchnung notwendlg

Hyginne in GroBkichan, 5. Akt -Lig. 05/05
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1.4 Rilckverfolgharksit in dar GV

Verschiedene Szenarien

Verpackte Produkte wie z. B, Pflanzendle, Margarinen etc., die
GV enthalten, milssen gekennzeichnet werden mit dem Vermerk:
Dieses Produkt enthilt genetisch verfinderte Organismen™ oder
.Dicses Prodult enthilt [Bereichnung des Organismus/der Orga-
nismen], genetisch verindert”. Diese Kennzeichnung muss bed der
Warensingangskentrolle erkannt werden, so dass Speisen, die mit
Hilfe dieser Ole hergestellt wurden, sekennzeichnet werden,

Diese Kennzeichrung muss bei unverpackten Produkten, die an den
Endverbrancher ebgegeben werden, jim Fusammenhang mit der
Darbietung des Produkis” erscheinen (z. B. Aushang, Theke, Spei-
seplan etc. ).

Die Informationen, von wem GVO-haltige Lebensmittel bezogen
wurden, milssen (ber cinen Zeitraum von 5 Jahren aufbewahrt wer-
der.

14.2.3 Ruckverfolgung In verschiedenen
Lebensmittelstandands

In der Lebeasmittelwirtschaft sind in den letzten Jahren verschie-
dene Standards emgefithrt worden, die zum Teil auf Industrienor-
men beruhen (z, B, DINENTSO 9001), zum Teil von mternationa-
len (Tntemational Food Standard — IFS) oder nationalen (BRC/ToP)
Handelsvereinigungen mur Auflage gemacht wurden. Sie enthalten
alle mehr oder minder strenge Forderungen zur Rickverfolgharkeit
von Lebensmitieln sowic von Verpaclkmgsmaterial fiir Lebensmit-
tel (BRCAoP).

Unternehmen, die pemill dem Intemnstional Food Standard (IF5)
wirtsehafian, haben dis Varpflichtung, ein chargengenauss System
zur Rilckverfolgung einzurichten.

Alle disse Forderungen haben jedoch fiir die Gemeinschaftsverpile-
gung keine Konsequenzen, da in diesemn Bereich keine Standards
iiblich sind, in denen Forderungen fiber das gesetzliche Mall hinaus
erthoben werden.

1.4.3 Praktische Umsetzung in der GV

Fir die Entscheidung, wie detzillient cine Rickverfolgbarkeit sein

soll, seien zwei Szenarien als Beispiel angefihrt:

1. Géete in der GV erkranken und 2 muss ermittelt werden, wo-
durch die Erkrankung hervargerufen wurde.

2. Der Hersteller eines Produkies (z. B. Paprike edelsif) ruft eine
bestimmiz Charge wegen miglichen Gesundheitsgefahren zu-
rick.

Hygiena In GmEklchan, 8. AkL-Lig. 0505
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Im ersten Fall ist die Rickverfolgbarkeit sicherlich kein Problern,
wenn aufgrund der Riickstellproben festgestellt wird, dass z B. eme
fertig bezogene Mayonnaise als Verursacher ermittelt wird. Deer
GV-Betrieb weil, von wem er die Mayonnaise bezogen hat {Liefir-
schein) und hat damit den Forderungen der Rickverfolgbarkeit ge-
niige getan. Sollten noch Reste von der Lieferung vorhanden sein,
50 wird diese vernichtet.

Im zweiten Fall besteht gar keine Forderung nach Rickverfolgbar-
keit. Der GV-Betrieb muss nicht wissen, an wen er Gulasch ver-
keufl hat, das mit Paprika aus jener Charge pewiirzt war. Der Gast
ist ein Endverbraucher und damit endet hier die Verpflichtung der
Ritckverfolgung.

Lediglich im Rahmen der Verpflichrung, Behtirden und Hersteller
e einer Rickrufaktion zu unterstitzen, muss der Beirieb =agen
ktnnen, an welchen Tagen in cinem bestimmten Zeitraum Gulasch
anggegehen wyrde, Dac muss jedoch jederzeit nachvallzizhhar sein

Im konkreten Fell kinnte der Hersteller bestimmte Chargennum-
mern zuriickrufen. Das Problem zu entscheiden, was zuritckgeholt
wird, hat der Lieferant. Kann er genau sagen, welche Charge er an
welchen Betrich gelicfert hat? Wenn ja. kann er Thnen genau sagem,
dass er z. B. am 20.03.2005 3 kg jener Charge an Sic ansgeliefert
hat.

Schwieriger wird es, wenn der Lieferant nicht chargengenau ermiz-
teln kann. Diann muss er den gesamten Papriks, den er in einem ge-
wissen Leitraum, in dem die Charpe méglicherweize verkanft
wurde, zurlickrufen. Fiir den (GV-Betrieb macht dies keinen wesent-
lichen Unterschied.

‘Farit:
L. Esmuss nicht rilckverfolgbar sein, an wen welches Escen assga-
peben wurde.
2. Es muss micht nachvoliziehbar sein, welche Charge welcher Zu-
tat in welchem Gericht verwendet wurde.

3. Es muss lediglich bekannt sein, bei wem welche Rohstaffe baw,
Convenience-Produlte eingekauft wurden. [hes sollte anhand
van Lieferscheinen nachvollziehbar sein.

1.4 Rlckveriolgbarkeit in der GV

GV weitgehend raus

Hygiane in Grofthichen, 9. Alt-Lig. 0508
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HK: IL.ebensmittelrecht

Vom Acker bis zum Teller

Die Europiische Union will mehr Schutz fiir den Verbraucher. Bereits Anfang dieses
Jahres hat sich daher im Lebensmittelrecht einiges geiindert. Weitere Anderungen
kommen zum 1. Januar 2006 hinzu. Lebensmittelunternehmen werden dadurch vor
neue Herausforderungen gestellt.

Ob Restaurant, Pizzaservice, Lebensmitteleinzelhindler oder -hersteller: Jeder Unternehmer,
der Lebensmittel produziert, verarbeitet, lagert, transportiert oder verkauft, muss das Lebens-
mittelrecht einhalten. Mit dem voraussichtlich im Herbst dieses Jahres in Kraft tretenden Le-
bensmittel- und Futtermittelgesetz wird die EU-Basisverordnung 178/2002, die bereits seit
Anfang 2005 gilt, ergiinzt. Dieses Gesetz regelt unter anderem die Anforderungen an Le-
bensmittel- und Futtermittelsicherheit, Risikoanalyse, Vorsorgeprinzip und Riickverfolgbar-
keit. Dies bedeutet unter anderem, dass die Anforderungen an die Sorgfaltspflicht der Unter-
nehmer deutlich steigen. Ziel ist es, mehr Sicherheit fiir den Verbraucher zu gewéhrleisten,
vom Acker und Stall bis zum Teller.

Ein wichtiger Punkt ist die Riickverfolgbarkeit. Danach miissen Lebensmittelunternehmen
kiinftig in der Lage sein, jede Person festzustellen, von der sie ein Lebens- oder Futtermittel
erhalten haben. Diese Riickverfolgbarkeit muss in allen Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen sicher gestellt sein. Die Verantwortung dafiir trigt der Unternehmer. Aller-
dings ist dieser jeweils nur fiir eine Vor- und eine Nachstufe verantwortlich. Er muss entspre-
chende Systeme und Verfahren bereitstellen und wichtige Daten wie beispielsweise Lieferan-
ten, Ein- und Ausgangsdatum, Art des Erzeugnisses und Menge beim Wareneingang und Wa-
renausgang schriftlich festhalten.

Die praktische Umsetzung der neuen Vorgaben wird nicht immer leicht sein, sagt Frank
Doblitz, Lebensmittelkontrolleur des Verbraucherschutzamtes Hamburg-Nord. Relativ ein-
fach sei dies noch bei einem Gastronomiebetrieb zu gewihrleisten, so Doblitz: ,,Dort miissen
lediglich Belege wie Lieferscheine und Gesamtrechnungen aufbewahrt werden. Wichtig ist
dabei, dass die Originalbelege im Betrieb bleiben und nicht an Dritte, wie beispielsweise den
Steuerberater, weitergegeben werden.*

Schwerer werde es hingegen bei Im- und Exportunternehmen, insbesondere bei grolen Char-
gen miteinander vermischter Bestandteile, wie zum Beispiel Curry-Pulver. ,,So miissen bei-
spielsweise bei einer Tankfiillung Gewiirzmischung simtliche Hersteller schriftlich festgehal-
ten werden.

Die EU hat weitere Verordnungen zum Lebensmittelrecht verabschiedet, das so genannte
,,BU-Hygienepaket*. Darin enthalten sind unter anderem die ,,Grundhygiene-Verordnung mit
spezifischen Vorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs®. Danach unterliegen auch
Futtermittel kiinftig einer stdrkeren Beobachtung. Die Verordnung, durch die unter anderem
die deutsche Lebensmittelhygiene-Verordnung ersetzt wird, tritt zum 1. Januar 2006 in Kraft.

Neu ist, dass die Unternehmen ab dem Jahr 2006 nicht mehr nur fiir eine Reihe von Kontroll-
mafinahmen selbst zustidndig sind, sondern diese Schritte auch dokumentieren miissen. So
muss jeder Lebensmittelunternehmer alle biologischen, physikalischen und chemischen Pro-
duktionsabldufe auf potenzielle Gefahren hin untersuchen. ,,Diese kritischen Punkte miissen
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auf stindige Verbesserung hin iiberpriift werden®, erklért Doblitz. ,,Weil Produkte und Ar-
beitsabldufe in jedem Unternehmen unterschiedlich sind, gibt es fiir diesen Prozess kein all-
gemein giiltiges Konzept.*

Auch fiir Gaststittenbetreiber ist das neue Lebensmittelrecht wichtig. Aber dadurch, dass seit
Juli 2005 nur noch Betriebe mit Alkoholausschank eine Gaststéttenkonzession bendtigen, ist
ein groBer Teil der Unternehmer nun nicht mehr verpflichtet, am Gaststéttenunterricht teilzu-
nehmen, in der die Grundziige des Lebensmittelrechtes vermittelt werden. ,,Um so wichtiger
ist es, dass sich Inhaber und Geschiftsfiihrer eigenstindig mit dem neuen Lebensmittelrecht
auseinandersetzen®, so Doblitz.

Unterstiitzung finden Unternehmen beispielsweise bei Lebensmittelkontrolleuren und Sach-
bearbeitern der Bezirksdmter oder spezialisierten Unternehmensberatern. Je nach Grofe des
Betriebes muss der Unternehmer abwigen, ob er die Hilfe des zustindigen Amtes in An-

spruch nimmt oder ob er sich an ein auf dieses Thema spezialisiertes Unternehmen wendet.

Auch bei den behordlichen Kontrollen dndert sich einiges. Je sicherer die Prozesssteuerung in
einem Betrieb ist, desto seltener kontrolliert die Behorde. Bei einem gut gefiihrten Betrieb
konnen sich daher Kontrollzyklen von bis zu drei Jahren ergeben.

Lebensmittelkontrolleure sollen zudem kiinftig nicht nur Kontrollfunktion haben, sondern
auch als kompetenter Ansprechpartner fiir die Unternehmen fungieren. Um die erforderliche
Qualifikation der Kontrolleure zu gewiéhrleisten, werden die Voraussetzungen fiir diesen Be-
ruf durch die neue Lebensmittelkontrolleurverordnung erhoht. So ist jetzt beispielsweise ein
Berufsabschluss im Lebensmittelbereich Voraussetzung fiir den Beginn der zweijdhrigen
Ausbildung zum Kontrolleur.

Britta Heegardt | britta.heegardt @hk24.de | Telefon 36 13 8 317
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BERICHTIGUNGEN

Berichtigung der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europiischen Parlaments und des Rates vom 29, April 2004
iiber Lebensmitrelhy giene

(Amtsblatt der Buropdischen Union L 139 vom 30. April 2004)

Die Verordmung (EG) Mr. 8522004 erhilt folgende Fassung:

VERORDNUNG (EG) Nr. 852{2004 DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES
vom 29. April 2004
iiber Lebensmittelhygiene

DAS EUROFAISCHE PARLAMENT UND DER RAT DER EURO-
PAISCHEN UNION —

gestiizt auf den Vertrag zur Griindung der Européischen Gemein-
schaft, insbesondere auf die Artikel 95 und 152 Absatz 4
Buchstabe b),

auf Varschlag der Kommission (),

nach Stellungnahme des Wirtschafts- und Sozialausschusses (7],
nach Anhorung des Ausschusses der Regionen,

gemif dem Verfahren des Artikels 251 des Vertrags (%),

in Erwigung nachstehender Griinde:

{1y Ein hohes MaR an Schutz fiir Leben und Gesundheit des
Menschen ist eines der grundlegenden Ziele des
Lebensmittelrechts, wie es in der Verordnung (EG)
Nr. 178(2002 {4} festgelegt wurde. In der genannten Ver-
ordnung werden noch weitere gemeinsame Grundsitze
und Definitionen fiir das einzelstaatliche und das gemein-
schaftliche Lebensmittelrecht festgelept, darunter das Ziel
des freien Verkehrs mit Lebensmitteln in der Gemeinschaft.

{"y ABL C 365 E vom 19.1 22000, 5. 43

(%) ABL C155 vom 29.5.2001, S. 39.

{* Stelungnatme des Europdischen Parlaments vom 15, Mai 2002 (ABL
C 180 E vom 31.7.2003, 5. 267), Gemeinsamer Standpunkt des Rates
vom 27. Oktober 2003 (ABL C 48 E vom 24.2.2004, 5. 1), Stand-
punkt des Furopdischen Parlaments vom 30, Mirz 2004 (noch nicht
im Amtsblatt vertffentlicht) und Beschhuss des Rates vom 16. April
2004

{4} Verordming (EG) Nr. 17 82002 des Furopéischen Parlamentsund des
Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allpemeinen Grund-
sitze des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Furopaischen Behorde
fir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren wur
Lebensmittelsicherhest (ABL L 31 vom 1.2.2002, 5. 1). Verordnung
gedndert durch die Verordnung (EG) Nr. 16422003 (ABL L 245 vom
29092003, 5 4).

{2} Mit der Richtlinie 93/43/EWG des Rates vom 14. Juni
1993 iiber Lebensmittelhygiene (%) wurden die allgemei-
nen Hygienevarschriften fiir Lebensmittel und die Verfah-
ren fiir die Uberpriifung der Einhaltung dieser Vorschrit-
ten festgelegt.

{3} Die Erfahrung hat gezeigt, dass diese Varschriften und Ver-
fahren eine solide Grundlage fiir die Gewihrleistung der
Sicherheit von Lebensmitteln bilden. Im Rahmen der
Gemeinsamen Agrarpolitik sind viele Richtlinien ange-
nommen worden, in denen spezifische Hygienevor-
schriften fiir die Produktion und das Inverkehrbringen der
in Anhang I des Vertrags aufgefiihrten Erzeugnisse festge-
legt worden sind. Diese Hygienevorschriften haben Hemm-
nisse im Handel mit den betreffenden Erzeugnissen redu-
ziert und so zur Schaffung des Binnenmarktes beigetragen
und gleichzeitip fir den Verbraucher ein hohes
Gesundheitsschutzniveau gewihrleistet.

4y Zum Schutz der offentlichen Gesundheit enthalten diese
Varschriften und Verfahren gemeinsame Grundregeln,
insbesondere betreffend die Pflichten der Hersteller
und der zustindigen Behorden, die Anforderungen
an Struktur, Betrieb und Hygiene der Unternehmen, die
Verfahren fir die Zulassung von Unternehmen,
die Lager- und Transportbedingungen und die Genusstaug-
lichkeitskennzeichnung.

{(5)  Diese Grundregeln stellen die allgemeine Grundlage fiir die
hygienische Herstellung aller Lebensmittel einschlieRlich
der in Anhang | des Vertrags aufgefilhrten Erzeugnisse tie-
rischen Ursprungs dar.

{6} Meben dieser allgemeinen Grundlage sind fiir bestimmte
Lebensmittel spezifische Hygienevorschriften erforderlich.
Diese Vorschriften sind in der Verordmung (EG)
Nr. 853/2004 des Europiischen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften
fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs (%) niedergelegt.

(%) ABLL 175 vom 19.7.1993, 5 1. Richtlinie gedndert durch die Ver
ordmung (EG) Nr. 1882/2003 des Furopdischen Parlaments und des
Rates (ABL L 284 vom 31.10.2003, 5. 1)

(%) Siehe Seite 22 dieses Amtsblatts.



Anhang

L 226/4 Amtsblatt der Européischen Union 25.6.2004
{7)  Hauptziel der neuen allgemeinen und spezifischen {14) Obwohl die Einfilbrung von Verfahren auf der Grundlage
Hygienevorschriften ist es, hinsichtlich der Sicherheit von der HA CCP-Grundsitze fiir die Primirproduktion zuniichst
Lebensmitteln ein hohes Verbraucherschutzniveau zu noch nicht vorgeschrieben werden sollte, sollte im Rah-
pewihrleisten. men der Uberpriifung dieser Verardnung, die die Kommis-
sion im Rahmen der Durchfiihrung vornehmen wird, auch
(8)  Zur Gewihrleistung der Lebensmittelsicherheit von der gmelisuchtjrerd_en._ob dlese.ﬂnforder.ung aus .edﬁ:hmwer-
Primiroroduktion Lis hin zum Inverkehrbrinsen oder zur en kann. Die Mitgliedstaaten sollten jedoch die Unterneh-
produiion . . im Rahmen der Primirproduktion anregen, diese
Ausfuhr ist ein integriertes Konzept erfordgerhch‘ Jeder nG'len c;m 2 AR ]'ph d gen,
Lebensmittelunternehmer in der gesamten Lebensmittel- rundsatze so weit wie moglich anzuwenden.
kette sollte dafiir sorgen, dass die Lebensmittelsicherheit
nicht gefihrdet wird.
(15) Die HACCP—Anfcrderunjen sollten den im Codex Alimen-
(9)  Die Gemeinschaftsvorschrifien sollten weder fiir die tarius enth_ahenerl Grun S?HEH Re;hnqutragen.ﬁ!e SD].L
s — . - ten so flexibel sein, dass sie, auch in kleinen Betrieben, in
Pera.remd!.lkt:?n fur den privaten hituslichen Gebrauch allen Situationen anwendbar sind. Insbesondere muss
noch fiir die hiusliche Verarbeitung, Handhabung oder g den. dass die Identifizi d
Lagerung von Lebensmitteln zum hiuslichen privaten Ver- Avon dUSgESANGEn Werden, dass .IEI entitizierung der
gering . en p kritischen Kontrollpunkte in bestimmten Lebensmittel
brauch gelen. Auierdem sollten sie nur fir Unternehmen ; ot N .
. . - i 1 unternehmen nicht maglich ist und dass eine pute Hygiene-
SE];]E“.' wodurch elne gewlsse Kon;u]'::ﬁ:ﬂ der Titigkeken praxis in manchen Fiillen die Uberwachung ﬁer kritischen
und ein gewisser Organisationsgra gL st Kontrollpunkte ersetzen kann. So bedeutet auch die ver-
langte Festsetzung von _kritischen Gremzwerten” nicht,
(10} Gesundheitsgefahren, die auf Ebene der Priméirproduktion dass in jedem Fall ein in Zahlen ausgedriickter Grenzwert
zegeben sind, sollten identifiziert und in angemessener festzusetzen ist. Im Ubrigen muss Eie Verpflichtung zur
Weise unter Kontrolle gebracht werden, um sicherzustel- Aufbewahrung von Unterlagen flexibel sein, um einen
len, dass die Ziele dieser Verordnung erreicht werden. Bei iibermiRigen Aufwand fiir sehr kleine Unternehmen zu
der direkten Abgabe kleiner Mengen von Primirer- vermeiden.
zeugnissen durch den erzeugenden Lebensmittelunter-
nehmer an den Endverbraucher oder an ein drtliches
E:me]hanl;lelsuntem?hmen it e2 angezeigs, dic offentliche {16) Flexibilitit ist auFerdem angezeigt, damit traditionelle
esundheit durch einzelstaatliche Rechtsvorschriften zu M ; ; .
" . ethoden auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und
schitzen, und zwar insbesondere aufgrund der engen Vertri . P
Beziehungen zwischen Erzeuger und Verbraucher. ertnebss}ufen von Lebepsmme]n weitarhin angowandt
8 8 werden kinnen, wie auch in Bezug auf strukturelle Anfor-
derungen an die Betriebe. Die Flexibilitt ist fiir Regionen
{11} Die Anwendung der Grundsiize der Gefahrenanalyse und in schwieriger geografischer Lage — einschlieflich der in
der Uberwachung kritischer Kontrollpunkte (HACCP- Artikel 299 Absarz 2 des Vertrags aufgefilbrten Gebiete in
Grundsitze) auf den Primirsektor ist noch nicht allpemein duterster Randlage — von besonderer Bedeutung. Die Fle-
durchfithrbar. Es sollte aber Leitlinien fiir eine gute xibilitit solte jedoch die Ziele der Lebensmittelhygiene
Verfahrenspraxis geben, die zur Anwendung einer geeig- nicht in Frage stellen. Auferdem sollte das Verfahren, das
neten Hygienepraxis in den landwirtschaftlichen Betrieben den Mitgliedstaaten die Moglichkeit der Flexibilitit ein-
beitragen. Soweit erforderlich, sollten auRerdem spezifi- riumt, vollkommen transparent sein, da alle nach den
sche Hygienevorschriften fiir die Primérprodultion diese Hygienevorschriften hergestellten Lebensmittel sich in der
Leitlinien erginzen. Die Hygieneanforderungen an die Gemeinschaft im freien Verkehr befinden werden. Dabei
Primirproduktion und damit zusammenhingende Vor- sollte vorgesehen werden, dass etwaige Meinungsverschie-
ziinge sollten sich von denen fiir andere Arbeitsvorginge denheiten in dem mit der Verordnung (EG) Nr. 178/2002
unterscheiden. eingesetzten Stindigen Ausschuss fiir die Lebensmittelkette
und Tiergesundheit erértert und geldst werden.
(12) Die Lebensmittelsicher heit beruht auf mehreren Faktoren.
Die Mindesthygieneanforderungen sollten in Rechtsvor-
schriften festge%egt sein; zur UEerwachung der Erfiillung {17)  Die Umsetzung der Hygienevorschriften kann durch Ziel-
der Anforderungen durch die Lebensmittelunternehmer vorgaben, z. B. Ziele fir die Reduzierung pathogener Erre-
sollte es amtliche Kontrollen geben; die Lebensmittelunter- ger oder Leistungsnormen, gelenkt werden. Daher miissen
nehmer sollten Programme l%l[ die Lebensmittelsicherheit entsprechende Verfahrensvorschriften festgelegt werden.
und Verfahren auf Eer Grundlage der HACCP-Grundsitze Solche Zielvorgaben wiirden das geltende Lebensmittel-
einfiihren und anwenden. recht erginzen, beispielsweise die Verordnung ([EWG)
Nr. 315/93 des Rates vom 8. Februar 1993 zur Festlegung
i i :l
(13) Eine erfolgreiche Umsetzung der Verfahren auf der Grund- von gemeinschaftlichen Verfahren zur Kontrolle von Kon-

lage der HACCP-Grundsitze erfordert die volle Mirwirkung
und das Engagement der Beschiftipten des jeweiligen
Lebensmittelunternehmens. Diese suﬁhen dafiir entspre-
chend geschult werden. Das HACCP-System ist ein [nstru-
ment, das Lebensmittelunternehmern hilft, einen hiheren
Lebensmittelsicherheitsstandard zu erreichen. Das HACCP-
System sollte nicht als ein Verfahren der Selbstregulierung
angesehen werden und nicht die amtliche Uberwachung
ersetzen.

taminanten in Lebensmitteln (1), die fir bestimmte Koma-
minanten die Festlegung von Hichstwerten vorsieht, und
die Verordnung (EG) Nr. 178/2002, die das Inverkehrbrin-

en nicht sicherer Lebensmittel untersagt und eine einheit-
ﬁche Grundlage fiir die Anwendung des Vorsorgeprinzips
schafft.

(') ABLL 37 vom 13.2.1993, 5. 1. Verordming geindert durch die Ver-

ordming £C) Mr. 1882/2003.
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(18) Um dem technischen und wissenschaftlichen Fortschritt {26) Die zur Durchfiihrung dieser Verordnung erforderlichen

19

(20)

(21)

(22)

23

(24)

(25)

Rechnung zu tragen, sollte eine enge und effiziente Zusam-
menarbeit zwischen der Kommission und den Mitglied-
staaten im Stindigen Ausschuss fiir die Lebensminelkette
und Tiergesundheit sicherpestellt werden. Die vorliegende
Verordnung triigt den internationalen Verpflichtungen im
Rahmen des WTO-Ubereinkommens iiber gesundheits-
polizeiliche und ptlarzenschutzrechtliche Malnahmen
und den im Codex Alimentarius emthaltenen internationa-
len Lebensmittelsicherheitsstandards Rechnung.

Die Registrierung der Betriebe und die Kooperation der
Lebensmittelunternehmer sind erforderlich, damit die
zustindigen Behirden die amtlichen Kontrollen wirksam
durchfithren kénnen.

Ein wesent licher Aspekt der Lebensmittelsicherheit ist die
Riickverfolgbarkeit des Lebensmittels und seiner Zutaten
auf allen Stufen der Lebensmittelketre. Die Verordnung
(EG) Nr. 178/2002 enthik Regelungen zur Riickverfolg-
barkeit von Lebensmitteln und Zutaten sowie ein Verfah-
ren zum Erlass von Bestimmungen zur Anwendung dieser
Grundsitze auf bestimmte Sektoren.

In die Gemeinschaft eingefiihrte Lebensmittel miissen den
allgemeinen  Anforderungen der Verordnung (EG)
Nr. 173/2002 geniigen oder miissen Bestimmungen ent-
sprechen, die den Gemeinschaftshestimmungen gleichwer-
tig sind. Dievorliegende Verordnung regel bestimmte spe-
zifische Hygieneanforderungen fiir in die Gemeinschaft
eingefiihrte Lebensmittel.

Aus der Gemeinschaft in Drittlinder auspefiihrte Lebens-
mittel miissen den allgemeinen Anforderungen der Ver-
ordnung (EG) Nr. 178(2002 entsprechen. Die vorliegende
Verordnung regelt bestimmte spezifische Hygienean-
forderungen fiir aus der Gemeinschaft ausgefiihrte
Lebensmittel.

Lebensmittelhygienevorschriften der Gemeinschaft miissen
wissenschaftlich fundiert sein. Zu diesem Zweck ist erfor-
derlichenfalls die Europiische Behiirde fiir Lebensmittel-
sicherheit zu konsultieren.

Die Richtlinie 93/43/EWG solle aufpehoben werden, da
sie durch die vorliegende Verordnung ersetzt wird.

Die Anforderungen dieser Verordnung sollten nicht gelten,
bevor nicht alle Teile der newen Lebensmittelhygienevar-
schriften in Kraft getreten sind. Ferner ist es angezeigt,
einen Zeitraum von mindestens 18 Monaten zwischen
dem Inkrafttreten und der Anwendung der meuen Vor-
schriften varzusehen, um den betroffenen Wirtschafts-
zweigen Zeit zur Anpassung zu lassen.

Mafnahmen sollten gemiif dem Beschluss 1999/468/EG
des Rates vom 28, Juni 1999 zur Festlegung der Modaliti-
ten fiir die Ausiibung der der Kommission iibertragenen
Durchfiihrungsbefugnisse ') erlassen werden —

HABEM FOLGEMDE VERORDNUNG ERLASSEM:

(1)

KAPITEL [
ALLGEMEINE BESTIMMUNGEN

Anikel 1
Geltungsbereich

Diese Verordnung enthilt allgemeine Lebensmittelhygiene-

vorschriften fiir Lebensmittelunternehmer unter besonderer
Beriicksichtigung folgender Grundsitze:

a)

b)

cl

dj

e

zl

Die Hauptverantwortung fiir die Sicherheit eines Lebens-
mittels liegt beim Lebensmittelunternehmer.

Die Sicherheit der Lebensmittel muss auf allen Stufen der
Lebensmittelkette, einschlieglich der Primédrproduktion,
gewiihrleistet sein.

Bei Lebensmitteln, die nicht ohne Bedenken bei Raum-
temperatur gelagert werden kiinnen, insbesondere bei gefro-
renen Lebensmitteln, darf die Kithlkette nicht unterbrochen
werden.

Die Verantwartlichkeit der Lebensmittelunternehmer sollte
durch die allgemeine Arwendung von auf den HACCP-
Grundsitzen beruhenden Verfahren in Verbindung mit einer
guten Hygienepraxis pestirkt werden.

Leitlinien fiir eine gute Verfahrenspraxis sind ein wertvolles
Instrument, das Leiensmltteluntemehmem auf allen Stufen
der Lebensmittelkette hilft, die Varschritten der Lebensmittel-
hygiene einzuhalten und die  HACCP-Grundsitze
anzuwenden.

Auf der Grundlage wissenschaftlicher Riskobewertungen
sind mikrobiologische Kriterien und Temperaturkontroller-
fordernisse festzulegen.

Es muss sichergestellt werden, dass eingefiihrte Lebensmittel
mindestens denselben oder gleichwertigen Hygienenormen
entsprechen  wie in der Gemeinschaft hergestellte
Lebensmittel.

Diese Verordnung gilt fiir alle Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen von Lebensmitteln und fiir Ausfuhren sowie unbe-
schadet spezifischerer Vorschriften fir die Hygiene wvon
Lebensmitteln.

(') ABL L1854 vom 17.7.1999, 5. 23,
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{2)  Diese Verordnung gilt nicht fiir
a) die Primirproduktion fiir den privaten hiuslichen Gebrauch;

b) die hiusliche Verarbeitung, Handhabung oder Lagerung von
Lebensmitteln zum hiuslichen privaten Verbrauch;

¢} die direkte Abgabe kleiner Mengen von Primirerzeugnissen
durch den Erzeuger an den Enierbraucher oder an lakale
Einzelhandelsgeschifte, die die Erzeugnisse unmittelbar an
den Endverbraucher abgeben:

d)  Sammelstellen und Gerbereien, die ausschlieflich deshalb
unter die Definition Lebensmittelunternehmen” fallen, weil
sie mit Rohstoften fir die Herstellung von Gelatine oder Kol
lagen umgehen.

(3)  Im Rahmen der einzelstaatlichen Rechtsvorschriften erlas-
sen die Mitgliedstaaten Vorschriften fir die Tatigkeiten im Sinne
des Absatzes 2 Buchstabe c). Mit diesen einzelstaatlichen Vor-
schriften muss gewibrleistet werden, dass die Ziele dieser Verord-
nung erreicht werden.

Artikel 2
Begriffsbestimmungen

(1) Fir die Zwecke dieser Verordnung bezeichnet der
Ausdruck

a) Lebensmittelnygiene” (im Folgenden Hygiene™ genannt] die
Maknahmen und Vorkehrungen, die notwendig sind, um
Gefahren unter Kontrolle zu Eringen und zu gewihrleisten,
dass ein Lebensmittel unter Beriicksichtigung seines Verwen-
dungszwecks fiir den menschlichen Verzehr tauglich ist:

b} _Primirerzeugnisse” Erzeugnisse aus primirer Produktion
einschlieflich Anbauerzeugnissen, Erzeugnissen aus der Tier-
haltung, Jagderzeugnissen und Fischereierzeugnissen;

c) . Betrieb” jede Einheit eines Lebensmittelunternehmens;

d) _zustindige Behorde® die Zentralbehirde eines Mitgliedstaats,
die fiir die Einhaltung der Bestimmungen dieser Verordnung
zustindig ist, oder jede andere Behiirde, der die Zentralbe-
hiirde diese Zustindigkeit ibertragen hat, gegebenenfalls
auch die entsprechende Behorde eines Drittlandes;

e} .pgleichwertig” in Bezug auf unterschiedliche Systeme ein zur
Verwirklichung derselben Ziele geeignetes Verfahren:

f)  Kontamination” das Vorhandensein oder das Hereinbringen
einer Gefahr;

g} Trinkwasser” Wasser, das den Mindestanforderungen der
Richtlinie 98/33(EG des Rates vom 3. November 1998 iiber
die Qualitit von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch (1)
entspricht;

hy _sauberes Meerwasser” natiirliches, kiinstliches oder gereinig-
tes Meer- oder Brackwasser, das keine Mikroorganismen,

{*) ABL L 330 vom 5.121998, S. 32. Richtlinie peandert durch die Ver-
ordming (EG) Mr. 1332]2003.

keine schiidlichen Stoffe und kein toxisches Meeresplankton
in Mengen aufweist, die die Gesundheitsqualitit von Lebens-
mitteln direkt oder indirekt beeintrichtigen kénnen;

i} .sauberes Wasser” sauberes Meerwasser und Siifwasser von
vergleichbarer Qualitit:

ji - JUmhiillung” das Platzieren eines Lebensmittels in eine Hille
oder ein Behiltnis, die das Lebensmittel unmittelbar umge-
ben, sowie diese Hiille oder dieses Behiltnis selbst;

k) Verpackung” das Plawieren eines oder mehrerer umbiillter
Lebensmittel in ein zweites Behiltnis sowie dieses Behilinis
selbst:

I} uftdicht verschlossener Behiilter” einen Behilter, der seiner
Konzeption nach dazu bestimmt ist, seinen Inhalt gegen das
Eindringen von Gefahren zu schiitzen:

m

Verarbeitung” eine wesentliche Verinderung des urspriing-
lichen Erzeugnisses, beispielsweise durch Erhitzen, Riuchern,
Pikeln, Reifen, Trocknen, Marinieren, Extrahieren, Extrudie-
ren oder durch eine Kombination dieser verschiedenen
Verfahren:

n) _unverarbeitete Erzeugnisse” Lebensmittel, die keiner Verar-
beitung unterzogen wurden, einschlieflich Erzeugnisse, die
%etei]t. ausgeliist, getrennt, in Scheiben geschnitten, ausge-

eint, fein zerkleinert, enthiutet, gemahlen, geschnitten,
pesiubert, garniert, enthiilst, geschlitfen, gek'i.ih%t. zefroren,
tiefgefraren oder aufgetaut wurden;

o) Verarbeitungserzeugnisse” Lebensmittel, die aus der Verar-
beitung umverarbeiteter Erzeugnisse hervorgegangen sind:
diese Erzeugnisse kinnen Zutaten enthalen, égiezu ihrer Her-
stellung oder zur Verleihung besonderer Merkmale erforder-
lich sind.

{2} Ferner gelten die Begriffsbestimmungen der Verord-
nung (EG) Nr. 173/2002.

{3} Im Sinne der Anhiinge dieser Verordnung bedeuten Aus-
driicke wie ,_erforder]ichen%aﬂf‘, _geeignet”, _angemessen” und
-ausreichend” im Hinblick auf die Ziele dieser Verordnung erfor-
derlich, peeignet, angemessen und ausreichend.

KAPITEL Il

VERPFLICHTUNGEN DER LEBENSMITTELUNTERNEHMER

Artikel 3
Allgemeine Verpflichtung

Die Lebensmittelunternehmer stellen sicher, dass auf allen ihrer
Kontrolle unterstehenden Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen von Lebensmitteln die einschligigen Hygienevor-
schriften dieser Verordnung erfitllt sind.
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Artikel 4

Allgemeine und spezifische Hy gienevorschrifren

(1) Lebensmittelunternehmer, die in der Primirproduktion
titig sind und die in Anhang | aufgefilhrten damit zusammenhin-
genden Vorginge durchfithren, haben die allgemeinen Hygiene-
vorschriften gemiR Anhang | Tell A sowie etwaige spezielle
Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 853{2004 zu erfiillen.

(2} Lebensmittelunternehmer, die  auf  Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln titig sind,
die den Arbeitsgingen gemifl Absatz 1 nachgeordnet sind, haben
die allgemeinen Hygienevorschriften gemd® Anhang I sowie
etwaige spezielle Anforderungen der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 zu erfiillen.

{(3)  Lebensmittelunternehmer treffen gegebenenfalls folgende
spezifischen Hygienemafnahmen:

a)  Erfiillung mikrobiologischer Kriterien fiir Lebensmittel:

b} Verfahren, die notwendig sind, um den Zielen zu entspre-
chen, die zur Erreichung der Ziele dieser Verordnung gesewmt
worden sind;

) Erfillung der Temperaturkontrollerfordernisse fiir Lebensmittel;
d} Aufrechterhalung der Kiihlkette;
¢} Probennahme und Analyse.

{4) Die in Absatz 3 genannten Kriterien, Erfordernisse und
Ziele werden nach dem in Artikel 14 Absatz 2 genannten Verfah-
ren festgelegt.

Die entsprechenden Methaden fir die Probenahme und die Ana-
lyse werden nach demselben Verfahren festgelegt.

{(5) Falls in dieser Verordnung, in der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 und in deren Durchfithrungsmafnahmen keine
Probenahme- und Analysemethoden festgeigegt sind, kiinnen die
Lebensmittelunternehmer in anderen gemeinschaftlichen oder
einzelstaatlichen Rechtsvorschriften festgelegte peeipnete Metho-
den anwenden; bestehen solche Methofen nicht, so kiinnen die
Lebensmittelunternehmer Methoden anwenden, die den Ergebnis-
sen der Referenzmethode gleichwertige Ergebnisse erbringen,
sofern diese Methoden nach international anerkannten Regeln
oder Protokollen wissenschaftlich validiert sind.

(6)  Die Lebensmittelunternehmer konnen fiir die Erfillun
ihrer Verpflichtungen aus dieser Verordnung unterstiitzend au
Leitlinien gemidf den Artikeln 7, & und 9 zuriickgreifen.

Antikel 5
Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkre

(1) Die Lebensmittelunternehmer haben ein oder mehrere
stindige Verfahren, die auf den HACCP-Grundsitzen beruhen,
einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzuerhalten.

{2)  Die in Absatz 1 genannten HACCP-Grundsitze sind die
Folgenden:

a)  Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder
auf ein akzeptables Maf reduziert werden miissen,

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

¢} Festlegung von Gremzwerten fitr diese kritischen Kontroll-
punkte, anhand deren im Hinblick auf die Vermeidung, Aus-
schaltung oder Reduzierung ermitteker Gefahren zwischen
akzeptablen und nicht akzeptablen Werten unterschieden
wird,

d) Festlegung und Durchfithrung effizienter Verfahren zur Uber-
wachung der kritischen Kontrollpunkte,

e} Festlegung von Korrekturmanahmen firr den Fall, dass die
Uberwachum]g zeigt, dass ein kritischer Kontrollpunkt nicht
unter Kortrolle ist,

f)  Festlegung von regelmifig durchgefiihrten Verifizierungsver-
fahren, um festzustellen, ob den Vorschriften gemis den
Buchstaben a) bis e} entsprochen wird,

g} Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen, die der
Art und Gréfe des Lebensmittelunternehmens angemessen
sind, um nachweisen zu kdnnen, dass den Vorschriften
gemiif den Buchstaben a) bis f} entsprochen wird.

Wenn Verinderungen am Erzeugnis, am Herstellungsprozess
oder in den Produktionsstufen vorgenommen werden, so iiber-
priift der Lebensmittelunternehmer das Verfahren und passt es in
der erforderlichen Weise an.

{3)  Absatz 1 gilt nur fir Lebensmittelunternehmer, die auf
einer Produktions-, Verarbeitungs- oder Vertriebsstufe wvon
Lebensmitteln titig sind, die der Primérproduktion und den in
Anhang | aufgefibrten damit zusammenhingenden Vorgingen
nachgeordnet sind.

(4)  Die Lebensmittelunternehmer haben

a)  pegeniiber der zustindigen Behérde den Nachweis zu erbrin-
gen, dass sie Absatz 1 entsprechen; dieser Nachweis erfolgt in
der von der zustindigen Behorde unter Beriicksichtigung der
Art und Groe des Lebensmittelunternehmens verlangten
Form;
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b} sicherzustellen, dass die Dokumente, aus denen die gemifl
diesem Artikel entwickelten Verfahren hervorgehen, jederzeit
auf dem neuesten Stand sind;

) die iibrigen Dokumente und Aufzeichnungen wihrend eines
angemessenen Zeitraums aufzubewahren.

{5)  Durchfithrungsvorschriften zu diesem Artikel kénnen nach
dem in Artikel 14 Absatz 2 genannten Verfahren erlassen wer-
den. Solche Vorschriften kiinnen die Durchfiihrung dieses Arti-
kels fiir bestimmte Lebensmittelunternehmer erleichtern, insbe-
sondere indem sie zur Erfillung von Absatz 1 die Anwendung der
Verfahren vorsehen, die in den Leitlinien fiir die Anwendung der
HACCP-Grundsitze festgelegt sind. In diesen Vorschriften ﬁann
auch festgelegt werden, wie lange die Lebensmittelunterne hmer
die Dokumente und Aufzeichnungen gemil Absatz 4 Buch-
stabe c) aufzubewahren haben.

Artikel 6
Amiliche Kontrollen, Eintragung und Zulassung

(1) Die Lebensmittelunternehmer arbeiten gemif anderen
anwendbaren Gemeinschaftsregelungen oder, wenn solche Rege-
lungen nicht bestehen, gemik den einzelstaatlichen Rechtsvor-
schriften mit den zustindigen Behirden zusammen.

{2)  Insbesondere haben die Lebensmittelunternehmer der ent-
sprechenden zustindigen Behiirde in der von dieser verlangten
Weise die einzelnen ihrer Kontrolle unterstehenden Betriebe, die
auf einer der Stufen der Produktion, der Verarbeitung oder des
Vertriebs von Lebensmitteln titig sind, zwecks Eintragung zu
melden.

Ferner stellen die Lebensmittelunternehmer sicher, dass die Kennt-
nisse der zustindigen Behdrde tber die Betriebe stets auf dem
aktuellen Stand sind, indem sie unter anderem alle wichtigen Ver-
dnderungen bei den Titigkeiten und BetriebsschlieBungen
melden.

(3)  DieLebensmittelunternehmer stellen jedach sicher, dass die
Betriebe von der zustindigen Behiirde nach mindestens einer
Kontrolle an Ort und Stelle zugelassen werden, wenn eine solche
Zulassung vorgeschrieben ist:

a) nach dem einzelstaatlichen Recht des Mitgliedstaats, in dem
der Betrieb sich befindet,

b} nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
oder

¢) aufgrund eines nach dem Verdahren gemif Arikel 14
Absatz 2 gefassten Beschlusses.

Ein Mitgliedstaat, der gemif Buchstabe a) die Zulassung bestimm-
ter auf seinem Gebiet niedergelassener Unternehmen nach seinem
einzelstaatlichen Recht vorschreibt, setzt die Kommission und die
anderen Mitgliedstaaten von den einschligigen einzelstaatlichen
Vorschriften in Kenntnis.

KAPITEL 1Tl
LEITLINIEN FUR EINE GUTE VERFAHRENSPRAXIS

Artikel 7
Ausarbeitung, Verbreitung und Anwendung der Leitlinien

Die Mitgliedstaaten férdern die Ausarbeitung von einzel
staatlichen Leitlinien firr eine gute Hygienepraxis und fiir die
Amvendung der HACCP—GrungsﬁIze gemik Artikel 8. Gemifl
Arntikel 9 werden gemeinschaftliche Leitlinien ausgearbeitet.

Die Verbreitung und die Anwendung sowohl von einzel
staatlichen als auch von pemeinschaftlichen Leitlinien werden
gefordert. Die Lebensmirte%aumemehmer kiéinnen diese Leitlinien
jedoch auf freiwilliger Basis beriicksichtigen.

Artikel 8

Einzelstaatliche Leitlinien

{1)  Werden einzelstaatliche Leitlinien fiir eine gute Verfahrens-
praxis erstellt, so werden sie von der Lebensmittelwirtschatt wie
tolgt ausgearbeitet und verbreitet:

a) im Benehmen mit Vertretern von Betei]igten, deren Imteres-
sen erheblich beriihrt werden kiinnten, wie zustindige Behiir-
den und Verbrauchervereinigungen,

by unter Beriicksichtigung der einschligizen Verfahrenskodizes
des Codex Alimentarius

und

c) sofern sie die Primirproduktion und damit zusammenhiin-
gende Vorginge gemil Anhang [ betreffen, unter Beriick-
sichtipung der Empfehlungen in Anhang I Teil B.

(2)  Einzelstaatliche Leitlinien kénnen unter der Federfithrung
eines nationalen Normungsgremiums gemif Anhang Il der Richt-
linie 98(34/EG () erstellt werden.

{3)  Die Mitgliedstaaten prifen die einzelstaatlichen Leitlinien,
um sicherzustellen, dass sie

a) gemil Absatz 1 ausgearbeitet wurden,
by in den betreffenden Sektoren durchfithrbar sind
und

(") Richtlinie 9834/EG des Furopiischen Parlaments und des Rates vom
22, Jumi 1998 iber &in Informationsverfabren auf dem Gebiet der
Mommen und techmischen Vorschrifren (ABL L 204 vom 21.7.1998,
5. 37). Richtlinie getindert durch die Beitrittsakte von 2003.
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¢} als Leitlinien fiir die ordnungsgemie Anwendung der Arti-
kel 3, 4 und 5 in den betreffenden Sektoren und fir die
betreffenden Lebensmittel geeignet sind.

{4} Die Mitgliedstaaten iibermitteln der Kommission einzel-
staatliche Leitlinien, die die Anforderungen gemif Absatz 3 erfiil-
len. Die Kommission erstell und umerhﬁi ein Registrierungs-
system fir diese Leitlinien, das sie den Mirgliedstaaten zur
Verfiigung stellt.

{5y Die gemif Richtlinie 93/43/EWG ausgearbeiteten Leitli-
nien fiir eine gute Hygienepraxis gelten nach dem Inkrafttreten
der vorliegenden Verordnung weiter, sofern sie den Zielen dieser
Verordnung gerecht werden.

Artikel 9

Gemeinschafiliche Leitlinien

{1} Vorder Ausarbeitung gemeinschaftlicher Leitlinien fiir eine
pute Hygienepraxis oder ﬁ.’lr die Anwendun% der HACCP-
Grundsitze hért die Kommission den in Artikel 14 genannten
Ausschuss an. Im Rahmen dieser Anhérung sollen die Zweckmi-
Righeit, der Anwendungsbereich und der Gegenstand solcher Leit-
linien gepriift werden.

{2y Werden gemeinschaftliche Leitlinien erstell, so trigt die
Kommission dafiir Sorge, dass sie wie folgt ausgearbeitet und ver-
breitet werden:

a)  wvon oder im Benehmen mit geeigneten Vertretern der euro-
piischen Lebensmittelwirtschat, einschlieflich kleiner und
mittlerer Unternehmen, und anderen Interessengruppen, wie
Werbrauchervereinigungen,

b) in Zusammenarbeit mit Beteiligten, deren Interessen erheb-
lich beriihrt werden konnten, einschlieglich der zustindigen
Behorden,

) unter Bertcksichtigung der einschligigen Verfahrenskodizes
des Codex Alimentarius

und

d) sofern sie die Primirproduktion und damit zusammenhin-
gende Vorginge gemif Anhang | betreffen, unter Beriick-
sichtigung der Empfehlungen in Anhang I Teil B.

{3y Der in Artikel 14 genannte Ausschuss prifft den Entwurf
der gemeinschaftlichen Leitlinien, um sicherzustellen, dass sie

a)  gemif Absatz 2 ausgearbeitet wurden,

b) in den betreffenden Sektoren gemeinschaftsweit durchfiihr-
bar sind

und

¢} als Leitlinien fiir die ordnungsgemite Anwendung der Ari-
kel 3, 4 und 5 in den betrettenden Sektoren und fir die
betreffenden Lebensmittel geeignet sind.

{4} Die Kommission fordert den in Artikel 14 genannten Aus-
schuss auf, alle nach diesem Artikel erstellten gemeinschaftlichen

Leitlinien in Zusammenarbeit mit den in Absatz 2 genannten Gre-
mien in regelmifigen Abstinden zu iiberprifen.

Mit dieser Uberpriifung soll sichergestellt werden, dass die Leitli-
nien durchfithrbar bleiben und soll den technologischen und wis-
senschaftlichen Entwicklungen Rechnung petragen werden.

(5)  Die Titel und Fundstellen gemeinschaftlicher Leitlinien, die
nach diesem Artikel erstell wurden, werden in der Reihe C des
Amtsblarts der Furopdischen Union veriffent licht.

KAPITEL W

EINFUHREN UND AUSFUHREN

Artikel 10
Einfuhren

In Bezug auf die Hygiene von eingefiihrten Lebensmitteln umfas-
sen die in Artikel 11 der Verordnung (EG) Nr. 1782002 genann-
ten entsprechenden Anforderungen des Lebensmittelrechts auch
die Vorschriften der Artikel 3 bis & der vorliegenden Verordnung.

Artikel 11
Ausfuhren

In Bezug auf die Hygiene von ausgefilhrten oder wieder ausge-
fithrten Lebensmitteln umfassen die in Artikel 12 der Verordnung
(EG) Nr. 178/2002 genannten entsprechenden Anforderungen
des Lebensmittelrechts auch die Vorschriften der Artikel 3 bis 6
der vorliegenden Verordnung.

KAPITEL V
SCHLUSSBESTIMMUNGEN

Artikel 12
Durchfithrungsmafnahmen und Ubergangsbestimmungen

Nach dem in Artikel 14 Absatz 2 penannten Verfahren kinnen
Durchfiithrungsmafnahmen und Ubergangsbestimmungen festge-
legt werden.

Artikel 13
Anderung und Anpassung der Anhiinge I und I1

{1} Die Anhinge | und Il kinnen nach dem in Artikel 14
Absatz 2 Fenanmen Verfahren angepasst oder aktualisiert werden,
waobei Folgendem Rechnung zu tragen ist:

a) der Notwendigkeit, die Empfehlungen aus Anhang | Teil B
Mummer 2 zu iiberarbeiten;
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by den bei der Anwendung von HACCP-pestiitzten Systemen
gemiifh Artikel 5 gesammelten Erfahrungen;

¢) technologischen Entwicklungen und ihren praktischen Kon-
sequenzen sowie den ‘.’erbrauchererwanun%en im Hinblick
aut die Zusammensezung von Lebensmitteln;

d)  wissenschaftlichen  Gutachten, insbesondere  neuen
Risikobewertungen;

e} mikrobiologischen  und  Temperaturkriterien  fiir
Lebensmittel.

{2)  Unter Beriicksichtigung der relevanten Risikofaktoren kén-
nen nach dem in Artikel 14 Absaw 2 genannten Verfahren Aus-
nahmen von den Anhingen [und Il gewihrt werden, um insbe-
sondere die Anwendung von Artikel 5 fiir Kleinbetriebe zu
erleichtern, sofern die Erreichung der Ziele dieser Verordnung
durch diese Ausnahmen nicht in Frage gestellt wird.

{3)  Die Mitgliedstaaten kénnen, ohne die Erreichung der Ziele
dieser Verordnung zu gefihrden, nach den Absitzen 4 bis 7 des
vorliegenden Artikels einzelstaatliche Vorschriften zur Anpassung
der Anforderungen des Anhangs Il erlassen.

{4) &) Die einzelstaatlichen Vorschriften gemifl Absatz 3
haben zum Ziel

i) die weitere Anwendung traditioneller Methoden
auf allen Produktions-, Verarbeirungs- oder
Vertriebsstufen ~ wvon  Lebensmitteln  zu
ermiglichen

oder

iy den Bediirfnissen von Lebensmittelunternehmen
in Regionen in schwieriger geograﬁscher Lage
durch entsprechende Anpassungen Rechnung zu
tragen.

b} In den anderen Fillen betretfen sie lediglich den Bau,
die Konzeption und die Ausriistung der Betriebe.

{(3)  Mitpliedstaaten, die gemif Absatz 3 einzelstaatliche Vor-
schriften erlassen wollen, teilen dies der Kommission und den
anderen Mitgliedstaaten mit. Die Mitteilung enthilt

a) eine austiihrliche Beschreibung der Anforderungen, die nach
Ansicht des betreffenden Mitgliedstaats angepasst werden
miissen, und die Art der angestrebten Anpassung,

b}  eine Beschreibung der betroffenen Lebensmittel und Betriebe,

¢} eine Erlduterung der Griinde fiir die Anpassung, einschlief-
lich egebenen?al]s einer Zusammenfassung der Ergebnisse
der Eurch efilhrten Gefahrenanalyse und der Mafnahmen,
die getmf%en werden sollen, um sicherzustellen, dass die
Anpassung die Ziele dieser Verordnung nicht gefihrdet,

sowie

d) alle sonstigen relevanten Informationen.

() Die anderen Mitpliedstaaten haben ab Eingang einer Mit-
teilung gemii Absatz 5 drei Monate Zeit, um der Kommission
schriftliche Bemerkungen zu iibermitteln. Im Fall der Anpassun-
gen gemik Absatz 4 Buchstabe b) wird diese Frist auf vier Monate
verlingert, wenn ein Mitgliedstaat dies beantragt. Die Kommission
kann fie Mitgliedstaaten in dem in Artikel 14 Absatz 1 genann-
ten Ausschuss anhiren; wenn sie schriftliche Bemerkungen von
einem oder mehreren Mitgliedstaaten erhilt, muss sie diese Anhé-
rung durchfithren. Die Kommission kann nach dem Verfahren
gemii Artikel 14 Absatz 2 entscheiden, ob die geplanten Vor-
schriften — erforderlichenfalls mit geeigneten Anderungen —
erlassen werden diirfen. Die Kommission kann gegebenenfalls
gemdl Absatz 1 oder 2 des vorliegenden Artikels allgemeine
Maknahmen vorschlagen.

(7} Ein Mitgliedstaat darf einzelstaatliche Vorschriften zur
Anpassung des Anhangs Il nur erlassen,

a) wenn eine entsprechende Entscheidung gemif Absaz 6
vorliegt

oder

b) wenn die Kommission die Mitgliedstaaten einen Monat nach
Ablauf der Frist gemif Absatz 6 nicht davon in Kenntnis
ﬁesem hat, dass ihr schriftliche Bemerkungen vorliegen oder

ass sie beabsichtigt, die Annahme einer Entscheidung gemif
Absatz 6 vorzuschlagen.

Anikd 14
Ausschussverfahren

(1) Die Kommission wird von dem Stindigen Ausschuss fiir
die Lebensmittelkette und Tiergesundheit unterstiitzt.

{2} Wird auf diesen Absatz Bezug genommen, so gelten die
Artikel 5 und 7 des Beschlusses 1999/468(EG unter Beachtung
von dessen Artikel 8.

Der Zeitraum nach Artikel 5 Absatz 6 des Beschlusses
1999/468/EG wird auf drei Monate festgesetzt.

{3} Der Ausschuss gibt sich eine Geschiftsordnung.

Artike 15

Anhérung der Europiischen Behérde fiir
Lebensmittelsicherheit

Die Kommission hirt die Europdische Behorde fiir Lebensmittel-
sicherheit in jeder in den Armwendungsbereich dieser Verordnung
fallenden Angelegenheit an, die erhebliche Auswirkungen auf die
iffentliche Gesundheit haben kiinnte, und insbesondere, bevor sie
Kriterien, Erfordernisse oder Ziele gemif Artikel 4 Absatz 4
vorschligt.
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Artikel 16
Bericht an das Europiische Parlament und den Rat

(1} Die Kommission unterbreitet dem Europiischen Parlament
und dem Rat spitestens am 20. Mai 2009 einen Bericht.

(2} Dieser Bericht enthilt insbesondere einen Uberblick iiber
die bei der Anwendung dieser Verordnung gemachten Erfahrun-
gen sowie Uberlegungen dazu, ob eine Ausdehnung der Anforde-
rungen des Artikels 5 auf Lebensmittelunternehmer, die in der
Primirproduktion titig sind und die in Anhang I aufgefithrten
damit zusammenhingenden Vorginge durchfiihren, wiinschens-
wert und durchfithrbar wire.

13} Die Kommission fiigt dem Bericht gegebenenfalls geeignete
Vorschlige bei.

Artikel 17
Aufhebung

1) Die Richtlinie 93/43(EWG wird mit Wirkung ab dem
Datum, ab dem die vorliegende Verordnung gikt, aufgehoben.

(2) Verwelsun%en auf die aufgehobene Richtlinie gelten als
Verweisungen auf die vorliegende Verordnung.

(3)  Mach Artikel 3 Absatz 3 und Artikel 10 der
Richtlinie 93/43/EW G erlassene Beschliisse bleiben jedoch bis zu
ihrer Ersetzung durch Beschliisse gemdR der vorliegenden Verord-
nung oder gemiil der Verordnung (EG) Nr. 178(2002 in Kraft. Bis
zur Festlegung der in Artikel 4 Absatz 3 Buchstaben a) bis ¢) der
vor]iegenien Verordnung genannten Kriterien oder Erfordernisse
kiinnen die Mitgliedstaaten einzelstaatliche Bestimmungen zur
Festlegung solcher Kriterien oder Erfordernisse, die sie gemif der
Richtlinie 93/4 3/EWG angenommen hatten, beibehalten.

{#)  Bis zur Anwendung neuer Gemeinschaftsregelungen mit
Vorschriften fir die amtliche Uberwachung von Lebensmitteln
ergreifen die Mitgliedstaaten die geeigneten MaKnahmen, um
sicherzustellen, dass die in dieser Verordnung oder im Rahmen
dieser Verordnung festgelegten Verpflichtungen erfiillt werden.

Artikel 18
Inkrafttreten

Diese Verordnung tritt 20 Tage nach ihrer Verdffentlichung im
Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

lhre Anwendundg beginmt 18 Monate nach dem Zeitpunkt, zu
dem alle folgenden Rechtsakte in Kraft getreten sind:

a)  Verordnung (EG) Nr. 853/2004,

b} Verordnung (EG) Nr. 854/2004 des Europiischen Parlaments
und des Rates vom 29. April 2004 mit besonderen
Verfahrensvorschriften fiir die amtliche Uberwachung von
zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tieri-
schen Ursprungs (')

und

¢) Richtlinie 200441 [EG des Europiiischen Parlaments und des
Rates vom 21, April 2004 zur Aufhebung bestimmter Richt-
linien iiber Lebensmittelhygiene und Hygienevarschriften fir
die Herstellung und das Inverkehrbringen von bestimmten,
zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tieri-
schen Ursprungs (2).

Sie gilt jedoch frithestens ab dem 1. Januar 2006.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem Mitgliedstaat.

Geschehen zu Strafburg am 29. April 2004,

Im Mamen des Europiischen Parlaments

Der Prisident
P.COX

Im Namen des Rates
Der Prisident
M. McDOWELL

{*} Siche Seite 83 dieses Amtsblatrs.
(2 ABLL 157 vom 30.4.2004,
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Asthang |

PRIMARPRODUKTION

TEIL A: ALLGEMEINE HYGIEMEV ORSCHRIFTENFUR DIE PRMARTRODUKTION UND DAMIT ZUSAMMENH ANGENDE

VORGANGE

L Gelnmgsbereich

Dieser Anhang gik fir die Primirproduktion und die folgenden damit zusammenhéngenden Vorgdnge:

a)

b)

die Befurderung, die Lagerung und die Behandhing von Primirerzeugnissen am Erzeugungsort, sofern dabei
ihre Beschaffenheit nicht wesentlich verdndert wird,

die Beftrderung lebender Tiere, sofern dies zur Erreichung der Ziele dieser Verordming erforderlich ist,
'Ll'l'llj

im Falle von Erzeugnissen pflamelichen Ursprungs, Fischereierzeugnissen und Wild die Beférderung zur Lie-
ferung von Primérerzeugnissen, deren Beschaffenheit nicht wesentlich verdndert wurde, vom Erzeugungsort
zu einem Betrieb.

1L Hyglenevorschriften

2.

Die Lebensmittelunternehmer miissen so weit wie miglich sicherstellen, dass Primérerzengnisse im Hinblick auf
eine spittere Verarbeitung vor Komtaminationen geschitzt werden,

Unbeschade der allgem einen Verpflichtung nach Mummer 2 miissen die Lebensmittelunternehmer die einschli-
gigen gemeinschaftlichen und einzelstaatlichen Rechtsvorschriften iiber die Einddmmung von Gefahren bel der
Primdrproduktion und damit zusammenhingenden Vorgdngen einhalten, eimschlieBlich

a)

b)

der MaBnahmen zur Verhinderung der Kontamination durch Bestandteile der Luft, des Bodens und des Was-
sers, durch Futtermittel, Diingemittel, Tierarzn eimitte], Pflanzenschutzmittel und Biozide und durch die Lage-
mng Behandiung und Beseitigung von Abfillen

s0wie

der Mafnahmen betreffend die Ti.er%:!s‘undhelt und den Tierschutz sowie die Fflanzengesundhett, die sich auf
die menschliche Gesundheit auswirken, einschlielich der Programme zur Uberwachung und Bekimpfung
von Zoonosen und Zoonoseerregern.

Die Lebensmittelunternchmer, die Tiere halten, ernten oder jagen oder Primirerzeugnisse tierischen Ursprungs
gewinnen, mitssen die jewedls angemessenen Mafnahmen treften, um

4

b)

dj

g

die fir die Primarproduktion und damit zusammenhingenden Vorginge verwendeten Anlagen, einschlieg-
lich der zur Lagerung und Behandlung von Futtermitteln verwendeten Anlagen, zu reinigen und erforderli-
chenfalls nach der Reinigung in gesigneter Weise zu desinfizieren;

Ausriistungen, Behiher, Transportkisten, Fahrzenge und Schiffe zu reinigen und erforderlichenfalls nach der
Reinigung in gesigneter Weise zu desinfizieren;

die Sauberkeit von Schlachttieren und erforderlichenfalls von Nutztieren so west wie moglich sicherzustellen:
erforderlichentalls zur Vermeidung von Kontaminationen Trinkwasser oder sauberes Wasser zu verwenden:

sicherzustellen, dass das an der Behandlung von Lebensmitteln beteiligte Personal gesund und in Beeug anf
Gesundheitsrisiken geschul ist:

Kontaminationen durch Tiere und Schidlinge so weit wie miéglich vorzubeug en;
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W

g Abfille und gefihrliche Stofte so zu lagern und so damit umzugehen, dass eine Kontamination verhindert
wird;

hi  zu verhindern, dass auf den Menschen ibertragbare Infektionskrank heiten durch Lebensmittel eingeschleppt
und verbreitet werden, unter anderem durch Sich?rheitsvwke}run%en beim Einbringen neuer Tiere und
durch Meldung an die zustindige Behorde bei Verdacht auf Ausbruch ener solchen Krankheit:

i) die Ergebnisse einsclﬂ:{%iger Analysen von Tiermaterialproben oder sonstiger Proben, die fir die menschl-
che Gesundheit von Belang sind, zu beriicksichtigen

'IJ'I'Id

i} Futtermittelzusatzstoffe und Tierarzneimittel nach den einschligigen Rechtsvorschriften korrekt zu
verwenden.

Lebensmittelunternebmer, die Pflanzenerzeugnisse erzeugen oder ernten, missen die jeweils angemessanen Mag-
nakmen treffen, um

a)  die .-‘mlaﬁen. Ausristungen, Behlter, Transportkisten, Falrzeuge und Schiffe zu reinigen und erforderlichen-
falls nach der Reinigung in geeigneter Wedse zu desinfizieren,

by erforderlichenfalls hygienische Produktions-, Transport- und Lagerbedingungen fir die Pflanzenerzeugnisse
sowie deren Sauberkeit sicherzustellen,

¢)  erforderlichenfalls zur Vermeidung von Kontaminationen Trinkwasser oder sauberes Wasser zu verwenden,

d}  sicherzustellen, dass das an der Behandhing von Lebensmitteln beteiligte Personal gesund und in Bezug auf
Gesundheitsrisiken geschult ist,

¢}  Kontaminationen durch Tiers und Schidlinge so west wie méglich zu verhindern,

fi  Abfille und gefihrliche Stofte so zu lagern und so damit umzugehen, dass eine Kontamination verhindert
wird,

g dieErgebnisse einschligiger Analysen von Pflanzenmaterialproben oder sonstiger Proben, die fiir die mensch-
liche Gesundheit won Belang sind, zu bericksichtigen

und
hj  Planeenschutzmittel und Biczide nach den einschligigen Vorschriften korrekt wu verwenden.

Die Lebensmittehinternehmer treffen geeignete AbhilfemaBnahmen, wenn sie iiber Probleme unterrichtet wer-
den, die im Rahmen der amtlichen Uberwachung festgestellt werden.

I Budkfiiring

o

Die Lebensmittehimternehmer missen in geeigneter Weise iber die MaBnahmen, die zur Einddmmung von Gefah-
ren getroffen wurden, Buch fihren und die Bicher wihrend eimes der Art und Grofe des Lebensmittel
unternehmens angemessenen Zeitraums aufbewahren. Die Lebensmittelunternehmer missen die in diesen
Bichern enthaltenen relevanten Informationen der zustindigen Behirde und den belieferten Lebensmittel
unternehmern auf Verlangen zur Verfigung stellen.

Lebensmittelunternehmer, die Tiere haken oder Primdrerzengnisse tierischen Ursprungs gewinnen, missen ins-
besondere Buch fishren iber

a)  Artund Herkunft der an die Tiere verfiitterten Futtermittel,

b} die den Tieren verabreichten Tierarzneimittel und die sonstigen Behandhingen, denen die Tiere unterzogen
wurden, die Daten der Verabreichung und die Wartefristen,

¢)  aufgetretene Krankhetten, die die Sicherheit von Erzengnissen tierischen Ursprungs beeintriichtigen kdnnen,
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d)  die Ergebnisse von Analysen von Tiermaterialproben oder sonstiger fir Diagnoseswecke genommener Fro-
ben, die fir die menschliche Gesundheit von Belang sind,

'Ll'l'llj

& einschligige Berichte iber Untérsuchungen, die an den Tieren oder Erzeugnissen tierischen Ursprungs vor-
genommen wurden.

Lebensmitt ehimternehmeer, die Fflanzen erzengnisse erzeugen oder erntén, misssen msbesondere Buch fihren dber
a)  die Verwendung von Pflanzenschutzmitteln und Bicziden,

b)  aufgetretene Schidlinge und Krankheiten, die die Sicherheit von Erzeugnissen pflanzlichen Ursprungs beein-
richtigen ktmnen,

1.'I1'I|j

) die Ergebnisse einschligiger Analysen von Mlanzenproben oder sonstigen Froben, die fiir die menschliche
Gesundheit von Belang sind.

Der Lebensmittehinternehm er kann von anderen Personen, wie beispielsweise Tierdrzten, Agronomen und Agrar-
technikern, beim Fihren der Biicher unterstitet werden.

TEIL B: EMFFEHLUNGEN FUR DIE LEITLINEN FUR DIE GUTE HYGIENEPRAX IS

1. Die in Artikel 7 bis 9 dieser Verordnung genannten enzelstaatlichen und gemeinschaftlichen Letlinien sollten eine
Richtschrur fir die gute Hygienepraxis zur Eindémmung won Gefahren bei der Frimérproduktion und damit zusam-
menhingenden Vorgingen darstellen.

2. DieLetlinien fir die gute Hygienepraxis solkten angemessene Informationen itber migliche Gefahren bei der Primitr-
produktion und damit zusammenhdngenden Vorgingen und MaBnahmen zur Einddmmung von Gefahren enthalten,
einschlieBlich der in gemeinschaftlichen und einzelstaatlichen Rechtsvorschriften oder Programmen dargelepten ein-
schligigen MaBnahmen. Dazu kiinnen beispielsweise gehiren:

a)
b)

c)

d)

g

g

h}

die Bekimpfung von Kontaminationen durch Mykatoxine, Schwermetalle und radicaktives Material;
die Verwendung von Wasser, crganischen Abfillen und Diingemstteln;

die vorschrifts und sachgemife Verwendung von Pflanzenschutzmitteln und Biowiden sowie deren

Ritckverfolgbarkeit;

die vorschrifts- und sachgemife Verwendung won Tierarzneimitteln und Futtermitteleusatestoffen sowie deren

Rirckverfolgbarkeit;
die Zuberettung, Lagemng, Verwendung und Rickverfolpbarkeit von Futtermitteln
die vorschriftsgem e Entsorgung von verendeten Tieren, Abfall und Einstreu:

die SchutzmaBnatmen zur Verhittung der Einschleppung von auf den Menschen dbertragbaren Infektionskrank-
heiten durch Lebensmittel und die Meldepflichten gegeniber der zustindigen Behorde

die Verfahren, Praktiken und Methoden, um sicherzustellen, dass Lebensmittel unter angemessenen Hygiene-
bedingungen hergestellt, behandek, verpackt, gelagert und beftrdert werden, enschlieBlich einer griindlichen Rei-
nigung und Schidlingsbekim pfung:

die MaEnahmen im Hinblick auf die Sauberkeit der Schlacht- und der Mutztiere;

die MaBnahmen im Hinblick auf die Buchfihrung.
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ANHANG 11

ALLGEMEINE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR ALLE
LEBENSMITTELUNTERNEHMER (AUSGENOMMEN UNTERNEHMEN,
FUR DIE ANHANG 1 GILT)

EINLEITUNG

Die Kapetel V bis XIT gelten fir alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln: fir die ibrigen Kapi-
tel gilt Folgendes:

Kapitel I gilt firr alle Betriebsstitten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, ansgenommen die Betriebsstétten
pemdf Kapitel 11

Kapitel [ gilt fiir alle Réumlichkeiten, in denen Lebensmittel zubereitet, behandek oder verarbetet werden, ausgenom-
men Essbereiche und die Betriebsstétten gemi8 Kapitel 111

Kapitel T gilt fizr alle in der Uberschrift dieses Kapitels genannten Betriebsstatten:

Kapitel V gilt fir alle Beforderungen.

KAFPITEL |

Allgemeine Vorschrifren fiir Berriebsstiiren, in denen mit Lebensmirteln umgegangen wird
{ausgenommen die Anlagen gemifl Kapitel 111)

Betriebsstitten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen sauber und stets instand gehalen sein.

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

a)  eineangemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder Desinfektion méglich ist, aerogene Kontaminationen wer-
mieden oder auf ein Mindestmal beschrinkt werden und ausreichende Arbetsflichen vorhanden sind, die hygi-
enisch einwandfreie Arbertsginge ermiglichen,

b} die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das Eindringen von Frem deeilchen in Lebens-
mittel, die Bildung von Kondensflissigk eit oder unerwiinschte Schimmelbildung auf Oberflichen vermieden wird,

¢ gute Lebensmittelhygiene, enschlieBlich Schutz gegen Komtaminationen und insbesondere Schadlingsbekimp-
tung, gewihrleistet ist

'L'ITId

dj  soweit erforderlich, geeignete Bearbeitungs- und Lagemiume vorhanden sind, die insbesondere eine Temperatur-
kontrolle und eine ausreichende Kapazitit bieten, damit die Lebensmittel auf einer geeigneten Temperatur gehal
ten werden ktnnenund eine Uberwachung und, sofern eforderlich, eine Registriening der Lagertemperatur mig-
lich ist.

Es miissen geniigend Toiletten mit Wassﬂ'spiﬂunﬁ und Kanalisationsanschluss vorhanden sein. Toilettenriume diirfen
auf keinen Fall unmittelbar in Ridumne tffnen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Es miissen an geeigneten Standorten geniigend Handwaschbecken vorhanden sein. Diese missen Warm- und
Kaltwasserzufuhr haben: dariiber hinaus missen Mittel zum Hindewaschenund zum hygienischen Handetrocknen vor-
handen sein. Soweit erforderlich, missen die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel von den Handwaschbe-
cken getrennt angeordnet sein.

Es muss eine ausreichende und angemessene natirliche oder kisnstliche Beliftung gewdhrleistet sein. Kimstlich erzengte
Lubtstrdmungen aus einem kontaminierten in einen renen Bereich sind zu vermeiden. Die Liftungssysteme missen so
installiert sein, dass Filter und andere Teile, die gereinigt oder auspatauscht werden missen, leicht zuganglich sind.

Alle samitiren Anlagen missen dber eine angemessene natiirliche oder kinstliche Belifrung verfigen.



Anhang

L 226/16

Amtsblatt der Europdischen Union

25.6.2004

.

Betrichsstitten, in denen mit Lebensmitteln umpegangen wird, missen iber eine angemessene natirliche und/oder
kiinstliche Beleuchtung verfigen.

Abwasserabletungssysteme missen zweckdienlich sein. S missen so konzipien und gebaut sein, dass jedes
Kontaminationsrisiko vermisden wird. Offene oder telbwesse offene Abflussrinnen miissen so konzipiert sein, dass die
Abwisser nicht aus einem kontaminierten zu einem oder in einen reinen Bereich, insbesondere einen Bereich flieBen
kiinnen, in dem mit Lebensmitteln umg egangen wird, die ein erhthtes Ristko fir die Gesundheit des Endverbrauchers
darstellen kinmten.

Soweit erforderlich, missen angemessene Umkleiderdume fir das Personal vorhanden sein.

. Reinigungs- und Desinfektionsmitte] disrfen nicht in Bereichen gelagert werden, in denen mit Lebensmitt eln umgegan-

gen wird.

EAPITEL I

Besondere Vorschrifren fiir Riume, in denen Lebensmitrel zubereiet, behandelt oder verarbeiver werden
{ausgenommen Essbereiche und die Betriebsstiiren gemiR Kapirel 111}

Ridume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (ansgenommen Essbereiche und die
Betriehsstdtten gem4E Kapitel [1l, jedoch einschlieBlich Riume in Transportmitteln), miissen so komeipiert und ange-
legt sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewithrleistet ist und Kontaminationen zwischen und wihrend Arbeits-
géngen vermieden werden. Sie missen insbesondere folgende Anforderungen efilllen:

3}  Die Bodenbelige sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls
zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend wasserundurchlissig, Wasser abstofend und abriebfest sein und
aus nichttoxischem Material bestehen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer konnen gegenisber der zustin-
digen Behorde nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind. Gegebenenfalls missen die Boden
&n angemessenes Abflusssystem aufweisen;

by  die Wandflichen sind in eimwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen und erforderlichentalls
70 desinfizieren sein. Sie missen entsprechend wasserundurchlissig, Wasser abstofend und abriebfest sein und
aus nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbetsvorgingen angemessenen Hihe
glatte Flichen aufweisen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer kinnen gegeniber der zustindigen Behorde
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind,

¢} Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen missen so gebaut
und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall
sowie das Abltsen von Materialteilchen auf ein Mindestma® beschrinkt werden,

dj  Fenster und andere Offnungen missen so gebaut sein, dass Schmutzansamm langen vermieden werden. Soweit
sie nach auBen éffnen konnen, missen sie eforderlichenfalls mit Insektengittern versehen sein, die zu Renigungs-
zwecken leicht entfernt werden kéinnen. Soweit offene Fenster die Kontamination begiinstigen, miissen sie with-
rend des Herstellungsprozmesses geschlossen und verriegelt bleiben,

g Tiren misssen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen entsprechend glatte und
Wasser abstoBende Oberflichen haben, es sei denn, die Leébensmittehinternehmer kitnnen gegentiber der zustin-
digen Behtrde nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind

und

i Flichen (ginschlieflich Fldchen von Ausristungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
und insbesondere Flichen, die mit Lebensmitteln in Berithrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu hal-
ten und missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend aus glat-
tem, abriebfestem, korrosionstestem und nichttoxischem Material bestehen, s sei denn, die Lebensmittelunter-
nehmer kiinnen gegeniiber der zustdndigen Behtrde nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet
simd.

Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeitsgeriten und Ausristungen miissen erfor-
derlichenfalls vorhanden sein. Digse Vorrichtungen missen ans kormosionsfesten Materialien hergestelle, leicht zu rei-
nigen sein und iber eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr verfagen.



Anhang

25.6.2004

Amtsblatt der Europiischen Union

L 226/17

Ceeignete Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel miissen erforderlichenfalls vorhanden sein. Jedes Waschbe-
cken bew. jede andere Vorrichtung zum Waschen von Lebensmitteln muss im Einkling mit den Vorschriften des Kaps-
tels VIl itber eine angemessene Zufuhr von warmem und/oder kaltem Trinkwasser verfigen und sauber gehalten sowie
erforderhichenfalls desinfrziert werden.

KAPITEL I

Vorschriften fiir ortsverinderliche und jeder nichestindige Berriebsstitren (wie Verkaukaufszelre, Markestinde

und mobile Verkaufsfahrzeuge), vorrangig als privare Wohngebiude genutzre Berriebsstiitren, in denen jedoch

Lebensmittel regelmiRig fiir das Inverke hrbringen zubereitet werden, sowie Verkaufsautomaten

Die Betriebsstitten und Verkaufsautomaten missen, soweit praktisch durchfihrbar, so gelegen, konzipiert und gebaut
sein und sauber und instand gehalten werden, dass das Risitko der Kontamination, insbesonders durch Tiere und Schid-
linge, vermieden wird.

Insbesondere gilt erforderlichenfalls Folgendes:

a)  Esmissen geeignete Vorrichtungen (einschlieBlich Vomrichtungen zum hygienischen Waschen und Trocknen der
Hinde sowie hygienisch eimeandfreie sanitire Anlagen und Umkleideriume) zur Vertigung stehen, damit eine
angemessene perstnliche Hygiene gewithrleistet ist,

b} Flichen, die mit Lebensmitteln in Bertithrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht
zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen entsprechend aus glattem, abriebfestem,
korrasionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, es sei denn, die Lebensmittehinternehmer ktmnen gegen-
itber der zustindigen Behirde nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind:

¢} es misssen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und erforderlichenfalls Desinfizieren von Arbeitsgeriten und
Ausristungen vorhanden sein;

di  soweit Lebensmittel im Rahmen der Tatigkeit des Lebensmittehumternehmens gestubert werden missen, muss
dafiir Sorge getragen werden, dass die jeweiligen Arbeitsginge unter hygienisch einwandfreien Bedingungen
ablaufen;

e)  die Zufuhr einer ausreichenden Menge an warmem undjoder kakem Trinkwasser muss gewihrleistet sein;

f)  esmiissen angemessene Vorrichtungen undfoder Einrichtungen zur hygienischen Lagerung und Entsorgung won
gesundheitlich bedenklichen undjoder ungeniefbaren flissigen und festen) Stoffen und Abfillen vorhanden sein:

2} es miissen angemessene Vorrichtungen und/oder Emrichrungen zur Hakung und Uberwachung geeigneter
Tem peraturbedingungen firr die Lebensmittel vorhanden sein:

hy  die Lebensmitte]l misssen so aufbewahrt werden, dass das Riskko einer Kontamination, soweit praktisch durch-
fithrbar, vermieden wird.

KAFITEL W

Befirderung

Transportbehiker undjoder Container zur Beforderung von Lebensmitteln missen sauber und instand gehalten wer-
den, damit die Lebensmittel vor Kontamination geschitzt sind, und miissen erforderlichenfalls so komzipiert und gebaut
sein, dass eine angemessene Reinigung und/oder Desinfektion miglich ist.

Transportbehiler und/oder Container missen ausschlieBlich der Beftrderung von Lebensmitteln vorbehalen bleiben,
wenn die Gefahr von Kontamination besteht.

Werden in Transportbehiltern und| oder Containern neben Lebensmitteln zusitzlich auch andere Waren beftrdert oder
verschiedene Lebensmittel gleichzestiy befdrdert, so sind die Erzeugnisse erforderlichenfalls streng voneinander zu
rennen.
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Lebensmittel, die in flissigem, pramlat- oder pulverfirmigem Zustand als Massengut befordert werden, werden in
Transportbehiltern undoder Containern|Tanks beftrdert, die ausschlieBlich der Beférderung von Lebensmitteln wor-
behalten sind. Die Container sind in einer oder mehreren Sprachen der Gemeinschaft deutlich sichtbar und daverhatt
als Beférderungsmittel fiir Lebensmittel auszuweisen, oder sie tragen den Aufdruck Mur fir Lebensmittel”,

Wiurden Transportbehdlter undioder Comtainer fir die Beftrderung anderer Waren als Lebensmittel oder die Beforde-
rung verschiedener Lebensmittel verwendet, so sind sie zwischen den einzelnen Ladungsvorgingen sorgfiltig zu reini-
gen, damit kein Kontaminationsristko entsteht.

Lebensmittel sind in Transportbehihern undfoder Containern so zu plateieren und zu schitzen, dass das
Kontaminationsrisiko so gering wie moglich ist.

Transportbehilter und/oder Comtainer, die zr Beférderung von Lebensmitteln verwendet werden, missen erforderk-
chenfalls die Lebensmittel auf einer geeigneten Temperatur halten konnen und eine Uberwachung der Befirderungs-
temperatur ermoglichen.

KAFITELV

Vorschriften fiir Ausriistungen

Gegenstinde, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Berihrung kommen, missen

a)  grindlich geremigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion muss 50 hiu-
fig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht,

by so gebaut, beschaffen und instand gehaken sein, dass das Risiko einer Kontamination so gering wie miglich ist,

¢} mit Ausnahme von Einwegbehdltern oder -verpackungen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass
sie gereinigt und eforderlichenfalls desinfiziert werden kinnen,

'L]'I1d
d)  so installiert sein, dass die Ausristungen und das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt werden kdnnen.

Die Ausristungen missen erforderlichenfalls mit emtsprechenden Kontrollvorrichtungen versehen sein, damit die Ziele
dieser Verordnung auf jeden Fall erreicht werden.

Chemische Zusatestoffe misssen, soweit sie erforderlich sind, um eine Korrosion der Ausrisstungen und Behilter zu ver-
hindern, nach guter tachlicher Praxis verwendet werden.

KAPITEL VI
Lebensmirelabfille

Lebensmittelabtille, ungeniefbare Nebenerzengnisse und andere Abfille missen sorasch wie moglich aus Biumen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt werden, damit eine Anhidufung dieser Abfulle vermieden wird.

Lebensmittelabtille, ungeniefbare Nebenerzeugnisse und andere Abfille sind in verschlieBbaren Behilltern =u lagern,
es sei denn, die Lebensmittehinternehmer konnen der zustindigen Behirde gegenitber nachweisen, dass andere
Behdlterarten oder andere Entsorpungssysteme geeignet sind. Diese Behilter missen angemessen gebaut sein, einwand-
frei instand gehalten sowie leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren sein.

Es sind geeignete Vorkehrungen fir die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabfillen, ungenieBbaren Nebener-
zeugnissen und anderen Abfillen wu treffen. Abfallsammelriume missen so konzipiert und gefishrt werden, dass sie
sauber und erforderlichenfalls frei von Tieren und Schidiingen gehaken werden kémnen,

Alle Abfille sind mach geltendem Gemeinschaftsrecht hygienisch einwandfrel und umwekfreundlich zu entsorgen und
dirfen Lebensmittel weder direkt noch indirekt kontaminieren.
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KAPITEL VIl

Wasserversorgung

a)  Es mussin ausreichender Menge Trinkwasser zur Verfigung stehen, das erforderlichenfalls zu verwenden ist, um
zu gewdhrleisten, dass die Lebensmittel nicht kontaminiert werden.

bl Sauberes Wasser kann fir unzerteilte Fschereierzeugnisse verwendet werden. Sauberes Meerwasser kann fir
lebende Muscheln, Stachelhduter, Manteliere und Meeresschnecken verwendet werden: sauberes Wasser kann
auch zum suferen Abwaschen verwendet werden. Wird solches Wasser verwendet, so missen hierfir ausrei
chende Versorgungseinrichtungen zur Verfigung stehen.

Brauchwasser, das beispielsweise zur Brandbekimpfung, Dampferzeugung, Kihhing oder zu dhnlichen Zwecken ver-
wendet wird, ist separat durch ordnungsgemaf gekennzeichnete Letungen zu lesten. Es darf weder eine Verbindung
zur Trinkwassereitung noch die Maglichkeit des Rickflusses in diese Leitung bestehen.

Aufbereitetes Wasser, das zur Verarbeitung oder als Zutat verwendet wird, darf kein Kontaminationsrisiko darstellen.
Es muss den Trinkwassernormen entsprechen, es sei denn, die zustindjﬁe Behirde hat festpestelk, dass die Wasser-
qualitdt die Gemisstauglichkeit des Lebensmittels in seiner Fertigform in keiner Weise beintréchtigen kann.

Eis, dasmit Lebensmitteln in Berithning kommt oder Lebensmittel kontaminieren kann, muss aus Trinkwasser oder —
bei der Kithlung von unzerteilten Fischereierzeugnissen — aus sauberem Wasser hergestellt werden. Es muss so her-
gestellt, behandel und gelagert werden, dass eine Kontamination auspeschlossen ist.

Dampf, der unmittelbar mit Lebensmitteln in Beribrung kommt, darf keine potenziell gesundheitspetibrdenden oder
kontaminationsfihigen Stoffe enthalten.

Werden Lebensmittel in hermetisch verschlossenen Behdltnizsen hitzebehandelt, so ist sicherzustellen, dass das nach
dem Erhitzen zum Kihlen verwendete Wasser keine Kontaminationsquelle fir die Lebensmittel darstellr.

KATITEL ¥1II

Persiinliche Hygiene

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

Personen, die an einer Krankheit leiden, die durch Lebensmittel ibertragen werden kann, oder Trager einer solchen
Krankheit sind, sowie Persomen mit beispielsweise inficierten Wunden, Hautinfektionen oder -verletzungen oder Diar-
rhie ist der Umgang mit Lebensmittélnund das Betreten von Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
penerell verboten, wenn die Moglichkeit emer direkten oder indirekten Kontamination besteht. Betroffene Persomen,
die in einem Lebensmittelunternehmen beschiftigt sind und mit Lebensmitteln in Berihrung kommen kénnen, haben
dem Lebensmittelunt ernehmer Krankheiten und Symptome sowie, wenn moghch, deren Ursachen unversiiglich zu
melden.

KAPITEL ¥

Vorschriften fir Lebensmitrel

Ein Lebensmittelunternehmer darf andere Zutaten bzw. Rohstoffe als lebende Tiere oder andere Mat erialien, die bei der
Verarbeitung von Erzeugnissen eingesetzt wenden, nicht akzeptieren, wenn sie erwiesenermalen oder aller Voraussicht
nach mit Parasiten, pathogenen Mikroorganismen oder toxischen, verdorbenen oder fremden Stoffen derart kontami-
niert sind, dass selbst nach ihrer hygienisch einwandfreien normalen Aussortierung und/oder Vorbehandhng oder Ver-
arbeitung durch den Lebensmittelunternehmer das Endprodult fir den menschlichen Verzehr nicht geeignet wire.

Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorrdtig gehalten werden, sind so zu lagern, dass
gesund heitsgefthrdender Verderb verhindert wird und Schute vor Kontamination gewihrleistet ist.
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Lebensmittel sind auf allen Stufen der Ereengung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminationen zu schiit-
zen, dhe sie fir den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschidlich machen bew. derart kontaminieren,
dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten wiire.

Es sind geeignete Verfahren zur Bekidm pfung von Schidlingen vorzusehen. Auch sind geeignete Verfahren vorzusehen,
um zu vermeiden, dass Haustiere Zugang zu den Riumen haben, in denen T.ebenmine%zubereitet. behandek oder gela-
gert werden (oder, sofern die zustindige Behirde dies in Sonderfillen gestattet, um zu vermeiden, dass ein solcher
Zugang zu eimer Kontamination fithrt).

Rohstoffe, Zutaten, Zwischenerzeugnisse und Enderzengnisse, die die Vermehrung pathogener Mikroorganismen oder
die Bildung von Toxinen férdern kinnen, dirfen nicht bei Temperaturen aufbewahrt werden, die einer Gesundheits-
gefibrdung Vorschub leisten kimnten. Die Kithlkette darf nicht unterbrochen werden. Es darf jedoch fir begrenzte Zeit
von den Temperaturvorgaben abgewichen werden, sofern dies aus praktischen Griinden ber der Zubereitung, Befor-
derung und Lagerung sowie beim Feilhalten und beim Servieren von Lebensmitteln erforderlich ist und die Gesundheit
des Verbrauchers dadurch micht gefibrdet wird, Lebensmittelunternehmen, die Verarbeitungserzeugnisse herstellen,
bearbeiten und umhiillen, missen iber geeignete, ausreichend grofe Riume zur getrennten Lagerung der Rohstoffe
einerseits und der Verarbeitungserzeugnisse andererseits und iber ausreichende, separate Kiihlrdume verfigen.

Soweit Lebensmittel kithl vorrstiz gehaken oder serviert werden sollen, miissen sie nach threr Erhitzung oder, falls keine
Erhitzung stattfindet, nach fertiger Zubereitung so schnell wie mighich auf eine Tem peratur abgekihlt werden, die kei-
nem Gesundheitsrisiko Vorschub leistet.

Gefrorene Lebensmittel sind so aufeutanen, dass das Risiko des Wachstums pathogener Mikroorganismen oder der Bil-
dung von Toxinen in den Lebensmitteln auf ein Mindestma® beschrinkt wird. Sie missen bel einer Temperatur auf-
tauen, die keinem Gesundheitsrisiko Vorschub leistet. Sofern Taunflissigkeit ein Gesundheitsrisiko darstellt, muss diese
abflieBen kimnen. Aufgetaute Lebensmittel misssen so bearbeitet werden, dass das Risiko des Wachstums pathogener
Mikroorganismen oder der Bildung von Toxinen auf ein Mindestmaf beschrinkt wird.

Gesundheitsgefibrdende undjoder ungenieBbare Stofte, einschlieflich Futtermittel, sind entsprechend zu etik ettieren
und in separaten, verschlossenen Behdltnissen zu lagern.

KAPITEL X
Vorschriften fiir das Umbhiillen und Verpacken von Lebensmitteln

Material, das der Umhilhang und Verpackung dient, darf keine Kontaminationsquelle fir Lebensmattel darstellen.
Umbhillungen miissen so gelagert werden, dass sie nicht kontaminiert werden kénnen.

Die Umhiillung und Verpackung der Erzeugnisse muss so erfolgen, dass diese nicht kontaminiert werden. Insbeson-
dere wenn Meatall oder Glasbehilnisse verwendet werden, ist erforderlichenfalls sicherzustellen, dass das betreffende
Eehiltnis sauber und nicht beschadigt ist.

Umbhiillungen und Verpackungen, die fir Lebensmittel wieder verwendet werden, mitssen leicht zu réinigen und erfor-
derlichenfalls leicht zu desinfizieren sein.

KAPITEL XI
Wiirme behan dlung

Die folgenden Anforderungen gelten nur fir Lebensmittel, die in hermetisch verschlossenen Behiltern in Verkehr gebracht
werden:

Eei jeder Warmebehandlung zur Verarbeitung eines unverarbeiteten Erzengnisses oder zur Westerverarbeitung eines
verarberteten Ereeugmsses muss

aj  jeder Teil des behandelten Erzengnisses fir eine bestimmite Zeit auf eine bestrmmte Tem peratur erhitzt werden
und

b} verhindert werden, dass das Erzeugnis wihrend dieses Prozesses komtaminiert wird.
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Um sicherzustellen, dass mit dem angewandten Verfahren die angestrebten Ziele erreicht werden, miissen die
Lebensmittehinternehmer regelmiBig die wichtigsten in Betracht kommenden Parameter (insbesondere Temperatur,
Druck, Versiegelung und Mikrobiologie) dberprifen, umter anderem auch dwrch die Verwendung automatischer
Varrichtungen.

Das angewandte Verfakren solle international anerkannten Mormen entsprechen fz. B. Pasteurisierung, Ulrahoch-
erhitzung oder Sterilisierung).

KAPITEL X1
Schulung

Lebensmittelumternehmer haben zu gewdhrleisten, dass

Bariebsangestelke, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend threr Tatigkett dberwacht und in Fragen der
Lebensmittelhygiene unt erwiesen und/oder geschult werden,

die Personen, die fir die Entwicklung und Anwendung des Verfahrens nach Artikel 5 Absatz 1 der vorliegenden Ver-
ordnung oder fir die Umsetzung einschligiger Leitfiden zustindig sind, in allen Fragen der Anwendung der HACCT-
Grundsitze angemessen geschult werden

'I.l'l'ld

alle Anforderungen der einzelstaatlichen Rechtsvorschrifien iber Schulungsprogramme fiar die Beschiftigten bestimm-
ter Lebensmittelsekt oren eingehaken werden.





