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RAT

RICHTLINIE 93/43/EWG DES RATES

vom 14. Juni 1993

 iiber Lebensmittelhygiene

DER RAT DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFTEN —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europiischen
Wirtschaftsgemeinschaft, insbesondere auf Artikel 100a,

auf Vorschlag der Kommission,
in Zusammenarbeit mit dem Europdischen Parlament (1),

nach Stellungnahme des Wirtschafts- und Sozialaus-
schusses (2),

in Erwigung nachstehender Griinde:

Der freie Verkehr mit Lebensmitteln ist eine wesentliche
Voraussetzung des Binnenmarktes. Dieses Prinzip setzt
voraus, daf$ bei der Zubereitung, Verarbeitung, Herstel-
lung, Verpackung, Lagerung, Beforderung, Verteilung,
Behandlung und beim Anbieten zum Verkauf oder zur
Lieferung an den Verbraucher zu jedem Zeitpunkt Ver-
trauen in den Standard der gesundheitlichen Unbedenk-
lichkeit, vor allem jedoch in den Standard der Hygiene
der im freien Verkehr befindlichen Lebensmittel besteht.

Der Schutz der menschlichen Gesundheit ist ein vorrangi-
ges Anliegen.

Der Gesundheitsschutz ist Gegenstand der Richtlinie 89/
397/EWG des Rates vom 14. Juni 1989 iiber die amtliche
Lebensmitteliibberwachung (3) sowie einschligiger beson-
derer Vorschriften. Die Lebensmitteliiberwachung zielt
hauptsichlich auf die Lebensmittelhygiene ab. Die Richt-
linie 89/397/EWG regelt im wesentlichen die Inspektion,
Probenahme und Analyse von Lebensmitteln und sollte

(1) ABL Nr. C 174 vom 23. 11. 1992 und
ABL. Nr. C 150 vom 31. 5. 1993.

() ABL Nr. C 223 vom 31. 8. 1992, S. 16.

() ABL. Nr. L 186 vom 30. 6. 1989, S. 23.

durch Bestimmungen zur Verbesserung des Lebensmittel-
hygieneniveaus und zur Verstirkung des Verbraucherver-
trauens in den Standard der Hygiene von im freien
Verkehr befindlichen Lebensmitteln erginzt werden.

Die allgemeinen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel, die
bei der Zubereitung, Verarbeitung, Herstellung, Verpak-
kung, Lagerung, Beférderung, Verteilung, Behandlung
und dem Anbieten zum Verkauf oder zur Lieferung an
den Verbraucher zu beachten sind, miissen im Interesse
des Gesundheitsschutzes harmonisiert werden.

Gefahrenanalysen, Risikobewertungen und dhnliche Maf-
nahmen gelten anerkanntermaflen als Verfahren zur Iden-
tifizierung, Priifung und Uberwachung kritischer Kon-
trollpunkte.

Fiir bestimmte Kategorien von Lebensmitteln konnen
mikrobiologische Kriterien sowie Temperaturkontrollkri-
terien im Hinblick auf den Schutz der menschlichen
Gesundheit festgelegt werden, was im konkreten Fall
nach allgemeinen, wissenschaftlich anerkannten Grund-
sitzen geschehen sollte.

Die Mitgliedstaaten sollten die Ausarbeitung von Leitli-
nien fiir eine gute Hygienepraxis zur Orientierung der
Lebensmittelunternehmen fordern und daran mitwirken,
wobei diese Leitlinien sich gegebenenfalls auf die empfoh-
lenen internationalen Verfahrensleitsitze und allgemeinen
Grundsitze fur die Lebensmittelhygiene des Codex Ali-
mentarius (*) stiitzen wiirden.

Die Kommission sollte mit Unterstiitzung der Mitglied-
staaten und anderer Beteiligter die Ausarbeitung von

(*) Codex Alimentarius, Band A. Empfohlene internationale Ver-
fahrensleitsitze. Allgemeine Grundsitze fiir die Lebensmittel-
hygiene. Zweite Auflage (1985). Ernihrungs- und Landwirt-
schaftsorganisation der Vereinten Nationen. Rom, 1988.
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Leitlinien fiir eine gute Hygienepraxis zur Orientierung
der Lebensmittelunternehmen gegebenenfalls gemein-
schaftsweit férdern.

Da jedoch letztlich der Betreiber eines Lebensmittelunter-
nehmens fir die Hygieneverhiltnisse in seinem Betrieb
verantwortlich ist, besteht nach dieser Richtlinie keine
- Verpflichtung zur Einhaltung der Leitlinien fiir eine gute
Hygienepraxis, die keine Rechtsvorschriften sind.

Zur Durchfithrung der allgemeinen Hygienevorschriften
fiir Lebensmittel und der Leitlinien fiir eine gute Hygie-
nepraxis wird die Anwendung der Normen der EN-
29000-Reihe empfohlen.

Die Einhaltung der allgemeinen Hygienevorschriften. fir
Lebensmittel ist gemdfl der Richtlinie 89/397/EWG von
den zustindigen Behérden der Mitgliedstaaten zu iiber-
wachen, um den Verbraucher vor Gesundheitsschiden
durch Genuf untauglicher oder potentiell gesundheitsge-
fihrdender Lebensmittel zu schiitzen.

Die Betreiber von Lebensmittelunternehmen miissen
sicherstellen, daf§ nur nichtgesundheitsschidliche Lebens-
mittel in den Verkehr gebracht werden, und den zustindi-
gen Behorden sind die zum Schutz der Vérbraucherge-
sundheit erforderlichen Befugnisse iibertragen. Dabei sind
jedoch die schutzwiirdigen Rechte der Lebensmittelher-
steller zu wahren.

Der Kommission sollte mitgeteilt werden, welche Behor-
den der Mitgliedstaaten fiir die amtliche Uberwachung
der Lebensmittelhygiene zustindig sind —

HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN:

Artikel 1

(1) Diese Richtlinie enthilt die allgemeinen Hygiene-
vorschriften fiir Lebensmittel und regelt die Uberpriifung
der Einhaltung dieser Vorschriften.

(2) Diese Richtlinie gilt unbeschadet der im Rahmen
besonderer gemeinschaftlicher Regelungen erlassenen Be-
stimmungen. Die Kommission priift innerhalb von drei
Jahren nach der Annahme dieser Richtlinie die Beziehung
zwischen den gemeinschaftlichen besonderen Hygienere-
gelungen und denen dieser Richtlinie und unterbreitet
gegebenenfalls Vorschlige.

Artikel 2

Im Sinne dieser Richtlinie sind:

— ,Lebensmittelhygiene“ (im folgenden ,Hygiene“ ge-

nannt): alle Vorkehrungen und Mafinahmen, die not-
wendig sind, um ein unbedenkliches und genufitaugli-
ches Lebensmittel zu gewahrleisten. Diese Vorkehrun-
gen und Maffnahmen umfassen alle auf die Urproduk-
tion (wie etwa die Ernte, die Schlachtung und das

Melken) folgenden Stufen wihrend der Zubereitung,

‘ Verarbeitung, Herstellung, Verpackung, Lagerung,
Beforderung, Verteilung, Behandlung und des Anbie-
tens zum Verkauf oder zur Lieferung an den Ver-
braucher;

— ,,Lebensmittelunternehmen®: jeder 6ffentliche oder
private Betrieb mit oder ohne Erwerbszweck, der eine
oder die Gesamtheit der folgenden Handlungen an
Lebensmitteln vornimmt: Zubereitung, Verarbeitung,
Herstellung, Verpackung, Lagerung, Beforderung,
Verteilung, Behandlung oder Anbieten zum Verkauf
oder zur Lieferung;

— ,genufftaugliche Lebensmittel“: unter Hygienege-
sichtspunkten zum Verzehr geeignete Lebensmittel.

Artikel 3

(1)  Zubereitung, Verarbeitung, Herstellung, Verpak-
kung, Lagerung, Beforderung, Verteilung, Behandlung
und das Anbieten von Lebensmitteln zum Verkauf oder
zur Lieferung erfolgen unter hygienisch einwandfreien
Bedingungen.

(2) Die Lebensmittelunternehmen stellen die firr die
Lebensmittelsicherheit kritischen Punkte im Prozeflablauf
fest und tragen dafiir Sorge, dafl angemessene Sicherheits-
maflnahmen festgelegt, durchgefiihrt, eingehalten und
iiberpriift werden, und zwar nach folgenden, bei der
Ausgestaltung des HACCP-Systems (Hazard Analysis and
Critical Control Points) verwendeten Grundsitzen:

-

— Analyse der potentiellen Risiken fiir Lebensmittel in
den Prozessen eines Lebensmittelunternehmens;

— Identifizierung der Punkte in diesen Prozessen, an
denen Risiken fiir Lebensmittel auftreten konnen;

— Festlegung, welche dieser Punkte fiir die Lebensmittel-
sicherheit kritisch sind — die ,kritischen Punkte;

— Feststellung und Durchfithrung wirksamer Priif- und
Uberwachungsverfahren fir diese kritischen Punkte
und

— Uberpriifung der Gefihrdungsanalyse fiir Lebensmit-
tel, der kritischen Kontrollpunkte und der Priif- und
Uberwachungsverfahren in regelmifigen Abstinden
und bei jeder Anderung der Prozesse in dem Lebens-
mittelunternehmen.

(3) Lebensmittelunternehmen beachten die im Anhang
aufgefithrten Hygienevorschriften. Abweichungen von
bestimmten Vorschriften des Anhangs kénnen nach dem
Verfahren des Artikels 14 gestattet werden.

Artikel 4

Unbeschadet spezifischer Gemeinschaftsvorschriften kén-
nen nach dem Verfahren des Artikels 14 mikrobiolo-
gische Kriterien und Temperaturkontrollkriterien fiir
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bestimmte Kategorien von Lebensmitteln festgelegt wer-
den; der mit dem Beschluff 74/234/EWG (!) eingesetzte
Wissenschaftliche Lebensmittelausschuf ist zuvor anzuhé-
ren.

Artikel §

(1) Die Mitgliedstaaten férdern die Ausarbeitung von
Leitlinien fiir eine gute Hygienepraxis, die die Lebensmit-
telunternechmen auf freiwilliger Basis beriicksichtigen kon-
nen, um mit dieser Anleitung Artikel 3 einzuhalten.

(2) Werden die in Absatz 1 genannten Leitlinien fiir
eine gute Hygienepraxis ausgearbeitet, so erfolgt die Aus-
arbeitung

— durch die Lebensmittelindustrie und Vertreter sonsti-
ger interessierter Kreise, wie beispielsweise zustindige
Behorden oder Verbrauchervereinigungen;

— nach Konsultierung der Kreise, deren Interessen
wesentlich beriihrt sein konnten, wie auch der zustin-
digen Behérden;

— soweit zweckmifig, unter Beachtung der empfohlenen
internationalen Verfahrensleitsitze und allgemeinen
- Grundsitze fiir die Lebensmittelhygiene des Codex
Alimentarius.

(3) Die in den Absitzen 1 und 2 genannten Leitlinien
konnen unter der Verantwortung eines nationalen Nor-
mungsgremiums gemif$ der Liste 2 im Anhang der Richt-
- linie 83/189/EWG des Rates vom 28. Mirz 1983 iiber ein
Informationsverfahren auf dem Gebiet der Normen und
technischen Vorschriften (2) erstellt werden.

(4) Die Mitgliedstaaten iiberpriifen die in den Absit-
zen 1 und 2 genannten Leitlinien fiir eine gute Hygiene-
praxis im Hinblick darauf, inwieweit von ihrer Verein-
barkeit mit Artikel 3 ausgegangen werden kann.

(5) Die Mitgliedstaaten iibermitteln der Kommission
die Leitlinien fiir eine gute Hygienepraxis, bei denen sie
von ihrer Vereinbarkeit mit Artikel 3 ausgehen.

Die Kommission stellt diese Leitlinien den Mitgliedstaaten
zur Verfiigung.

(6) Sind ein oder mehrere Mitgliedstaaten oder die
Kommission der Auffassung, daff es aus Harmonisie-
rungsgriinden erforderlich ist, Leitlinien fiir eine gute
Hygienepraxis auf europaischer Ebene auszuarbeiten (im
folgenden ,,Europiische Leitlinien fiir eine gute Hygiene-
praxis“ genannt), so fithrt die Kommission im Rahmen
des Stiandigen Lebensmittelausschusses gemifd Artikel 14
Konsultationen mit den Mitgliedstaaten, um die Griinde

(1) ABL Nr. L 136 vom 20. 5. 1974, S. 1.

(3) ABL. Nr. L 109 vom 26. 4. 1983, S. 8. Richtlinie zuletzt
gedandert durch die Entscheidung 92/400/EWG (ABl. Nr.
L 221 vom 6. 8. 1992, S. §5).

abzuwigen, die gegebenenfalls fiir solche freiwillig anzu-
wendenden Leitlinien in den betreffenden Bereichen oder
Titigkeiten sprechen, und, wenn diese Leitlinien fiir
erforderlich gehalten werden,

— um den vorgesehenen Anwendungsbereich, den Ge-
genstand und den Zeitplan fiirr die Ausarbeitung die-
ser freiwillig anzuwendenden Leitlinien anzugeben,
wobei die Zeit zu beriicksichtigen ist, die fur die
Konsultation der Kreise, deren Interessen wesentlich
beriihrt sein kénnten, erforderlich ist, und

— um diese freiwillig anzuwendenden Leitlinien und/
oder ihre Uberpriifung unter der Verantwortung eines
europidischen Normungsgremiums ausarbeiten zu las-
sen.

(7)  Bei der Ausarbeitung der in Absatz 6 genannten
Europiischen Leitlinien fiir eine gute Hygienepraxis sind
alle erforderlichen Mafinahmen zu treffen, damit sicher-
gestellt ist,

— daf§ die Leitlinien von Vertretern der Lebensmittelin-
dustrie und sonstiger Kreise, deren Interessen wesent-
lich beriihrt sind, wie etwa der zustandigen Behorden
und Verbrauchervereinigungen, ausgearbeitet werden;

— dafs die Leitlinien sachlich mit Artikel 3 iibereinstim-
men und gegebenenfalls die empfohlenen internationa-
len Verfahrensleitsitze und allgemeinen Grundsitze
fir die Lebensmittelhygiene des Codex Alimentarius
beriicksichtigen;

— daf$ die Leitlinien in den Lebensmittelindustrieberei-
chen, auf die sie abstellen, in der gesamten Gemein-

schaft durchfiihrbar sind;

— daf8 die einschligigen Leitlinien fiir eine gute Hygie-
nepraxis, die nach den Absitzen 1, 2 und 3 erstellt
wurden, Beriicksichtigung finden;

— daf$ alle Kreise, einschlieflich der Mitgliedstaaten,
deren Interessen durch die Leitlinien wesentlich
berithrt sind, angehort und ihre Stellungnahmen
beriicksichtigt werden.

(8)  Die Titel und Fundstellen der Europiischen Leitli-
nien fiir eine gute Hygienepraxis, die nach dem Verfahren
der Absitze 6 und 7 ausgearbeitet wurden, werden in der
Reihe C des Amisblatis der Europdischen Gemeinschaf-
ten veroffentlicht. Die Mitgliedstaaten tragen dafiir Sorge,
dafl die entsprechenden Kreise der Lebensmittelindustrie
und die zustindigen Behorden auf die veroffentlichten
Leitlinien aufmerksam gemacht werden.

Artikel 6
Die Mitgliedstaaten empfehlen — sofern sie dies fiir
angezeigt halten — den Lebensmittelunternehmen, zur

Durchfithrung der allgemeinen Lebensmittelhygienevor-
schriften und der Leitlinien fiir eine gute Hygienepraxis
die europidischen Standards der EN-29000-Reihe zu-
grunde zu legen.
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Artikel 7

(1) Die Mitgliedstaaten kénnen unter Wahrung des
Vertrages einzelstaatliche Lebensmittelhygienevorschrif-
ten, die spezifischer sind als die Bestimmungen dieser
Richtlinie, beibehalten, dndern oder einfithren, sofern sie

— nicht weniger streng als die Vorschriften des Anhangs
sind,

— den Handel mit Lebensmitteln, die gemif dieser
Richtlinie hergestellt worden sind, nicht einschrinken,
behindern oder hemmen.

(2)  Bis zur Festlegung detaillierter Vorschriften gemif$
Artikel 4 kénnen die Mitgliedstaaten unter Wahrung des
Vertrages einschligige einzelstaatliche Vorschriften beibe-
halten, dndern oder einfithren.

(3) Hilt ein Mitgliedstaat es in den Fillen der
Absitze 1 und 2 fiir erforderlich, neue Rechtsvorschriften
zu erlassen oder bestehende’ Rechtsvorschriften zu
dndern, so teilt er der Kommission und den iibrigen
Mitgliedstaaten die in Aussicht genommenen Maffnahmen
unter Angabe der Griinde mit. Die Kommission konsul-
tiert die Mitgliedstaaten im mit dem Beschluf® 64/414/
EWG (*) eingesetzten Stindigen Lebensmittelausschuf,
wenn sie diese Konsultierung fiir zweckdienlich hilt oder
wenn ein Mitgliedstaat dies beantragt.

Ein Mitgliedstaat kann die in Aussicht genommenen
Mafinahmen erst drei Monate nach dieser Mitteilung und
unter der Bedingung treffen, dafl er keine gegenteilige
Stellungnahme der Kommission erhalten hat.

In letzterem Fall leitet die Kommission vor Ablauf der in
Unterabsatz 2 genannten Frist das Verfahren des Arti-
kels 14 ein, um zu ermitteln, ob die in Aussicht genom-
menen Maffnahmen mit geeigneten Anderungen gegebe-
nenfalls zur Anwendung gebracht werden kénnen.

Artikel 8

(1) Die zustindigen Behoérden fithren die Uberwa-
chungsmafinahmen gemif der Richtlinie 89/397/EWG
durch, um sicherzustellen, daff die Lebensmittelunterneh-
men die Vorschriften des Artikels 3 und gegebenenfalls
die nach Artikel 4 erlassenen Vorschriften einhalten.
Hierbei beriicksichtigen sie in angemessener Weise etwa

bestehende Leitlinien iiber eine gute Hygienepraxis gemif
Artikel S.

(2) Inspektionen durch die zustindigen Behérden
umfassen eine allgemeine Beurteilung der in dem Unter-
nehmen bestehenden etwaigen Risiken fiir die Sicherheit
der Lebensmittel. Die zustindigen Behérden achten insbe-
sondere auf von den Lebensmittelunternehmen festge-
stellte kritische Kontrollpunkte, um zu beurteilen, ob die
erforderlichen Uberwachungs- und Uberpriifungskontrol-
len durchgefithrt werden.

(1) ABL Nr. L 291 vom 19. 11. 1969, S. 9.

Die Mitgliedstaaten schreiben eine Haufigkeit der Inspek-
tionen der Lebensmittelbereiche vor, die auf die von
diesen Bereichen ausgehende Gefahr bezogen ist.

(3) Die zustindigen Behorden tragen dafiir Sorge, daff
die Uberwachung von in die Gemeinschaft eingefithrten
Lebensmitteln nach der Richtlinie 89/397/EWG erfolgt,
um sicherzustellen, daf§ die einschlidgigen Vorschriften des
Artikels 3 sowie gegebenenfalls alle nach Artikel 4 erlas-
senen Vorschriften eingehalten werden.

Artikel 9

(1)  Stellen die zustindigen Behérden im Rahmen der
Uberwachungsmaflnahmen gemafl Artikel 8 fest, dafl
durch Nichteinhaltung der Vorschriften des Artikels 3
oder gegebenenfalls der nach Artikel 4 erlassenen Vor-
schriften die Unbedenklichkeit oder die Bekémmlichkeit
von Lebensmitteln gefihrdet werden konnte, so treffen
sie die gebotenen Maflinahmen, die beispielsweise auch
die Riicknahme vom Markt und/oder die Vernichtung des
Lebensmittels oder eine Schliefung des gesamten Unter-
nehmens oder eines Teils desselben fiir einen angemesse-
nen Zeitraum beinhalten konnen. :

Soll ermittelt werden, ob die Unbedenklichkeit oder die
Bekommlichkeit von Lebensmitteln gefihrdet ist, so ist zu
beriicksichtigen, um welche Art von Lebensmitteln es sich
handelt, wie mit ihnen umgegangen wird und wie sie
aufgemacht sind, welchen sonstigen Prozessen sie vor der
Auslieferung an den Verbraucher unterworfen sind und
wie sie feilgeboten und/oder gelagert werden.

(2) Die Mitgliedstaaten ergreifen die erforderlichen
Mafinahmen, um sicherzustellen, daf natiirliche oder
juristische Personen, die von den Uberwachungsmafinah-
men betroffen sind, Rechtsmittel gegen die von der
zustindigen Behérde infolge der Uberwachung getroffe-
nen Mafinahmen einlegen konnen.

Artikel 10

(1) Wenn im Hoheitsgebiet eines Drittlandes ein
Hygieneproblem, das eine ernste Gefahr fiir die menschli-
che Gesundheit darstellen konnte, auftritt - oder wach-
sende Bedeutung erlangt, so trifft die Kommission von
sich aus oder auf Antrag eines Mitgliedstaates unverziig-
lich je nach Bedrohlichkeit der Lage folgende Vorkehrun-
gen:

— Aussetzung der 'Einfuhren aus dem gesamten Gebiet
oder einem Teilgebiet des betreffenden Drittlandes
und gegebenenfalls des Transit-Drittlandes und/oder

— Festlegung von Sondervorschriften fiir die Lebensmit-

tel aus dem gesamten Gebiet oder einem Teilgebiet
des betreffenden Drittlandes.

(2) Die Kommission kann in dem in Absatz 1 vorgese-

- henen Fall vorliufige Sicherungsmaffnahmen gegenuber

den betreffenden Lebensmitteln treffen.
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(3) Die Kommission konsultiert die Mitgliedstaaten,
bevor sie die Mafinahmen im Sinne der Absitze 1 und 2
trifft; ausgenommen sind Dringlichkeitsfille.

(4). Die Kommission teilt dem Rat und den Mitglied-
staaten unverziiglich die Beschliisse mit, die sie gemafS
den Absitzen 1 und 2 fafit.

Jeder Mitgliedstaat kann den Rat binnen 30 Tagen nach
einer solchen Mitteilung mit dem Beschluff der Kommis-
sion befassen. Der Rat kann den Beschluff der Kommis-
sion mit qualifizierter Mehrheit bestitigen, indern oder
aufheben. Hat der Rat binnen 30 Tagen keinen Beschluf§
gefaflt, so gilt der Beschluff der Kommission als aufgeho-
ben.

(5) Hat ein Mitgliedstaat die Kommission offiziell
unterrichtet, daff Schutzmafinahmen getroffen werden
miissen, und hat diese die Absitze 1 und 2 nicht ange-
wandt, so kann dieser Mitgliedstaat vorliufige Siche-
rungsmafinahmen in bezug auf die Lebensmitteleinfuhr
treffen.

Trifft ein Mitgliedstaat vorliufige Sicherungsmaffnahmen,
so unterrichtet er die iibrigen Mitgliedstaaten und die
Kommission entsprechend.

Innerhalb einer Frist von zehn Arbeitstagen befafit die
Kommission den Stindigen Lebensmittelausschuf nach
dem Verfahren des Artikels 14 mit der Frage der Verlin-
gerung, der Anderung oder der Aufhebung der vorliufi-
gen einzelstaatlichen Sicherungsmafinahmen.

Artikel 11

(1) Hat ein Mitgliedstaat aufgrund neuer Informatio-
nen oder einer Neubeurteilung bereits vorliegender Infor-
mationen stichhaltige Griinde zu dem Verdacht, daf8 die
Anwendung der gemifl Artikel 4 erlassenen detaillierten
Vorschriften eine gesundheitliche Gefahr darstellt, so
kann dieser Mitgliedstaat die Anwendung der betreffen-
den Vorschriften in seinem Hoheitsgebiet voriibergehend
aussetzen oder einschrinken. Er unterrichtet hiervon
unverziiglich die iibrigen Mitgliedstaaten und die Kom-
mission und begriindet seine Entscheidung.

(2) Die Kommission priift die vom Mitgliedstaat nach
Absatz 1 angegebenen Griinde moglichst rasch im Rah-
men des Stindigen Lebensmittelausschusses, gibt eine
Stellungnahme ab und ergreift die erforderlichen Mag-
nahmen nach dem Verfahren des Artikels 14.

Artikel 12

Die Mitgliedstaaten benennen die fiir die amtliche Uber-
wachung' der Hygiene zustindigen Behérden und geben
sie der Kommission bekannt.

Artikel 13

Die in dieser Richtlinie enthaltenen Bezugnahmen auf
internationale Normen — beispielsweise die des Codex
Alimentarius — koénnen nach dem Verfahren des Arti-
kels 14 geindert werden. ‘

Artikel 14

Die Kommission wird von dem Stindigen Lebensmittel-
ausschuf$ (nachstehend ,,Ausschuf8“ genannt) unterstiitzt,

Der Vertreter der Kommission unterbreitet dem Ausschufl
einen Entwurf der zu treffenden Mafinahmen. Der Aus-
schuf§ gibt seine Stellungnahme zu diesem Entwurf inner-
halb einer Frist ab, die der Vorsitzende unter Beriicksich-
tigung der Dringlichkeit der betreffenden Frage festsetzen
kann. Die Stellungnahme wird mit der Mehrheit abgege-
ben, die in Artikel 148 Absatz 2 des Vertrages fir die
Annahme der vom Rat auf Vorschlag der Kommission zu
fassenden Beschliisse vorgesehen ist. Bei der Abstimmung
im Ausschuff werden die Stimmen der Vertreter der
Mitgliedstaaten gemiff dem vorgenannten Artikel gewo-
gen. Der Vorsitzende nimmt an der Abstimmung nicht
teil.

Die Kommission erlifft die beabsichtigten MafSnahmen,
wenn sie mit der Stellungnahme des Ausschusses iiberein--
stimmen.

Stimmen die beabsichtigten Mafnahmen mit der Stellung-
nahme des Ausschusses nicht iiberein oder liegt keine
Stellungnahme vor, so unterbreitet die Kommission dem
Rat unverziiglich einen Vorschlag fiir die zu treffenden
Mafinahmen. Der Rat beschlieft mit qualifizierter Mehr-
heit. .

Hat der Rat binnen drei Monaten nach seiner Befassung
keinen Beschluff gefafit, so werden die vorgeschlagenen
Mafnahmen von der Kommission erlassen, es sei denn,
der Rat hat sich mit einfacher Mehrheit gegen die
genannten Maflnahmen ausgesprochen.

Artikel 15

Die Kommission unterbreitet dem Europdischen Parla-
ment und dem Rat bis zum 31. Dezember 1998 einen
Bericht iiber die Erfahrungen bei der Anwendung dieser
Richtlinie und fiigt gegebenenfalls geeignete Vorschlige
bei.

Artikel 16

Die Mitgliedstaaten erlassen die erforderlichen Rechts-
und Verwaltungsvorschriften, um dieser Richtlinie spite-
stens 30 Monate nach ihrem Erlaf nachzukommen. Sie
setzen die Kommission unverziiglich davon in Kenntnis.
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Wenn die Mitgliedstaaten Vorschriften nach Absatz 1 © Artikel 17
erlassen, nehmen sie in den Vorschriften selbst oder . o o )
durch einen Hinweis bei der amtlichen Veroffentlichung Diese Richtlinie ist an die Mitgliedstaaten gerichtet.

auf diese Richtlinie Bezug. Die Mitgliedstaaten regeln die ,
Einzelheiten dieser Bezugnahme. .
Geschehen zu Luxemburg am 14. Juni 1993.

Die Mitgliedstaaten teilen der Kommission den Wortlaut

o o . . . ; Im Namen des Rates
der wichtigsten innerstaatlichen Rechtsvorschriften mit, L

die sie auf dem unter diese Richtlinie fallenden Gebiet Der Prasident
erlassen.

J. TRGJBORG
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ANHANG

Vorbemerkung

1.

Die Abschnitte V bis X dieses Anhangs gelten fiir alle auf die Urproduktion folgenden Stufen wihrend
der Zubereitung, Verarbeitung, Herstellung, Verpackung, Lagerung, Beférderung, Verteilung, Behand-
lung und des Anbietens zum Verkauf oder zur Lieferung an den Verbraucher.

Die iibrigen Abschnitte des Anhangs gelten wie folgt:

— Abschnitt I fiir alle Betriebsstitten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, mit Ausnahme der
“durch Abschnitt III erfafSten Betriebsstitten;

— Abschnitt II fiir alle Riume, in denen Lebensmittel zubereitet, be- oder verarbeitet werden, mit
Ausnahme der unter Abschnitt III fallenden Riume sowie der Efbereiche;

— Abschnitt III fisr alle in der Uberschrift zu diesem Abschnitt aufgefithrten Betriebsstitten; -

— Abschnitt IV fiir die Beférderung insgesamt.

Die in diesem Anhang verwendeten Begriffe ,gegebenenfalls und ,erforderlichenfalls“ stehen fiir die
Gewibhrleistung von Unbedenklichkeit und Bekémmlichkeit der Lebensmittel.

I

Allgemeine Anforderungen an Betriebsstiitten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird (ausgenommen

die in Abschnitt Il genannten Betriebsstitten)

. Betriebsstitten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen sauber und instand gehalten

werden.

Betriebsstitten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen so konzipiert, angelegt, gebaut

und bemessen sein, dafd
a) eine angemessene Reinigung und/oder Desinfektion méglich ist;

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

c) eine gute Lebensmittelhygienepraxis gewihrleistet und ein Schutz gegen Kreuzkontaminationen
wihrend Arbeitsgidngen durch Lebensmittel, Einrichtungen, Materialien, Wasser, Luftzufuhr oder
Personal sowie externe Kontaminationsquellen ‘(z. B. durch Ungeziefer) gegeben ist;

d) geeignete Temperaturbedingungen fiir eine hygienisch einwandfreie Verarbeitung und Lagerung von
Erzeugnissen herrschen, wo dies erforderlich ist.

Es miissen geniigend an angemessener Stelle angebrachte und angemessen gekennzeichnete Handwasch-
becken vorhanden sein, ebenso Toiletten mit Wasserspiilung, bei denen eine einwandfreie Ableitung
erfolgt. Toiletten diirfen auf keinen Fall zu Riumen hin offen sein, in denen Lebensmittel behandelt
werden. '

Handwaschbecken miissen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben. Dariiber hinaus miissen Mittel zum
Hindewaschen und zum hygienischen Trocknen der Hinde vorhanden sein. Erforderlichenfalls miissen
die Vorrichtungen zum Waschen von Lebensmitteln von den Einrichtungen zum Hindewaschen getrennt
sein.

Es muf eine hinreichende und angemessene natiirliche oder mechanische Beliiftung vorhanden sein.
Mechanische Luftstrtomungen aus einem kontaminierten zu einem reinen Bereich sind zu vermeiden.
Luftungssysteme miissen so installiert sein, daff Filter und andere Teile, die gereinigt oder ausgetauscht
werden miissen, leicht zuginglich sind.

Alle sanitiren Einrichtungen innerhalb von Lebensmittelunternehmen miissen iiber eine angemessene
natiirliche oder mechanische Beliiftung verfiigen.

Betriebsstitten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen iiber eine angemessene natiirliche
und/oder kiinstliche Beleuchtung verfiigen.

Die Ableitungsanlagen miissen sich als fiir den beabsichtigten Zweck angemessen erweisen und so
konzipiert und gebaut sein, dafl es nicht zu einer Kontamination von Lebensmitteln kommen kann.

Erforderlichenfalls muf fiir angemessene Umkleideméglichkeiten fiir das Personal gesorgt werden.
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I

Spezifische Anforderungen innerhalb von Riumen, in denen Lebensmittel zubereitet, be- oder verarbeitet

werden (ausgenommen Efbereiche und die in Abschnitt III genannten Betriebsstitten)

1. Riume, in denen Lebensmittel zubereitet, be- oder verarbeitet werden (ausgenommen Eflbereiche),

miissen folgenden Anforderungen geniigen:

a) Die Bodenbelige sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Dies erfordert die Verwendung von wasserundurchlissigen,
wasserabstoffenden, waschbaren und nichttoxischen Materialien, es sei denn, die Betreiber von
Lebensmittelunternehmen konnen die zustindige Behorde davon iiberzeugen, dafl andere verwendete
Materialien in gleicher Weise geeignet sind. Gegebenenfalls muff auf den Boden eine angemessene
Ableitung des Wassers méglich sein.

b) Die Wandflichen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Dies erfordert die Verwendung von wasserundurchlissigen,
wasserabstoflenden, waschbaren und nichttoxischen Materialien und eine glatte Fliche bis zu einer
fiir die entsprechenden Arbeitsvorginge angemessenen Hohe, es sei denn, die Betreiber von
Lebensmittelunternehmen kénnen die zustindige Behorde davon iiberzeugen, daff andere verwendete
Materialien in gleicher Weise geeignet sind.

¢) Die Decken und Deckenvorrichtungen miissen so konzipiert, gebaut und verputzt sein, dafl die

Ansammlung von Schmutz vermieden und Kondensierung, unerwiinschter Schimmelbefall sowie das
Abldsen von Materialteilchen auf einem Minimum gehalten werden.

d) Fenster und sonstige Offnungen miissen so gebaut sein, daf Schmutzansammlungen vermieden
werden; konnen solche Fenster oder Offnungen nach auflen gedffnet werden, so miissen sie
erforderlichenfalls mit Insektengittern ausgestattet sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt
werden kénnen. Sollten offene Fenster zu einer Kontamination von Lebensmitteln fithren, so miissen
diese Fenster bei der Lebensmittelherstellung geschlossen und verriegelt bleiben.

e) Tiiren miissen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Dies erfordert glatte
und wasserabstoffende Oberflichen, es sei denn, die Betreiber von Lebensmittelunternehmen kdnnen
die zustindige Behorde davon iiberzeugen, daff andere verwendete Materialien in gleicher Weise
geeignet sind.

f) Oberflichen, {einschlieflich der Oberflichen von Einrichtungen, die mit Lebensmitteln in Berithrung
kommen), sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und erforderli-
chenfalls zu desinfizieren sein. Dies erfordert die Verwendung von glatten, waschbaren und
nichttoxischen Materialien, es sei denn, die Betreiber von Lebensmittelunternehmen koénnen die
zustindige Behorde davon iiberzeugen, daf andere verwendete Materialien in gleicher Weise geeignet
sind. ‘

Erforderlichenfalls miissen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeriten
und Einrichtungen vorhanden sein. Diese Vorrichtungen miissen aus korrosionsbestindigen Materialien
bestehen, leicht zu reinigen sein und eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr besitzen.

Gegebenenfalls miissen geeignete Vorrichtungen zum Waschen von Lebensmitteln vorhanden sein. Jedes
Waschbecken und jede andere fiir das Waschen von Lebensmitteln bestimmte Vorrichtung miissen je
nach Bedarf iiber eine angemessene Zufuhr von warmem und/oder kaltem Trinkwasser verfiigen und

‘saubergehalten werden.

I

Anforderungen an ortsverinderliche und/oder nichtstindige Betriebsstitten (wie Verkaufszelte, Marktstinde
und mobile Verkaufsfahrzeuge), vorrangig als private Wohngebiude genutzte Betriebsstitten, gelegentlich

als Gaststitten genutzte Betriebsstitten und Verkaufsautomaten

1. Betriebsstitten und Verkaufsautomaten sind so anzuordnen, zu entwerfen, zu bauen und sauber- und

instand zu halten, dafl die Gefahr einer Kontaminierung von Lebensmitteln und einer Einnistung von
Ungeziefer, soweit dies praktisch méglich ist, vermieden wird.

Falls erforderlich gelten insbesondere folgende Anforderungen:

a) Es miissen geeignete Einrichtungen (einschlieflich Einrichtungen zum hygienischen Waschen und
Trocknen der Hinde, hygienischer Sanitdreinrichtungen und Umkleideméglichkeiten) zur Verfiigung
stehen, damit eine angemessene Personalhygiene gewihrleistet ist;

b) Oberflichen, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten
und miissen einfach zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Dies erfordert die
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* Verwendung glatter, waschbarer und nichttoxischer Materialien, es sei denn, die Betreiber von
Lebensmittelunternehmen konnen die zustindige Behorde davon tiberzeugen, dafl andere verwendete
Materialien in gleicher Weise geeignet sind;

¢) es miissen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und erforderlichenfalls Desinfizieren von Arbeitsge-
riten und Einrichtungen vorhanden sein;

d) es miissen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln vorhanden sein;
¢) es mufl eine angemessene Warm- und/oder Kaltwasserversorgung vorhanden sein;

f) es miissen angemessene Vorrichtungen und/oder Einrichtungen zur hygienischen Lagerung und
hygienischen Beseitigung von (fliissigen oder festen) gefihrlichen und/oder ungeniefbaren Stoffen
und Abfillen vorhanden sein;

g) es miissen angemessene Vorrichtungen und/oder Einrichtungen zur Aufrechterhaltung und Uberwa-
chung der geeigneten Temperaturbedingungen fiir die Lebensmittel vorhanden sein;

h) die Lebensmittel miissen so aufbewahrt sein, daf eine Kontaminationsgefahr, soweit praktisch
moglich, vermieden wird.

v

Beforderung

. Transportmitte! und/oder Behilter zur Beférderung von Lebensmitteln miissen sauber- und instand

gehalten werden, damit die Lebensmittel vor einer Kontaminierung geschiitzt sind, und sie miissen
erforderlichenfalls so konzipiert und gebaut sein, daf8 eine angemessene Reinigung und/oder Desinfektion
moglich ist.

Transportgefiffe und/oder Behilter diirfen zur Beforderung anderer Giiter nur eingesetzt werden, wenn
es dadurch nicht zu einer Kontamination der Lebensmittel kommen kann.

Bei Lebensmitteln, die in fliissigem, granulat- oder pulverférmigem Zustand als Massengut befordert
werden, erfolgt diese Beforderung in Transportgefiffen und/oder Behiltern/Tanks, die ausschlieflich fiir
die Beforderung von Lebensmitteln vorgesehen sind. Auf den Behiltern ist in einer oder mehreren
Sprachen der Gemeinschaft ein deutlich sichtbarer und unverwischbarer Hinweis auf ihre Verwendung
zur Beforderung von Lebensmitteln oder der Hinweis ,Nur fiir Lebensmittel* anzubringen.

Werden in Transportmitteln und/oder Behiltern neben Lebensmitteln zusitzlich andere Waren befordert

oder werden verschiedene Lebensmittel glelchzemg beférdert, so sind die Erzeugnisse erforderllchenfalls )

streng voneinander zu trennen, damit eine Kontaminationsgefahr vermieden wird.

Wurden Transportmittel und/oder Behilter fiir die Beférderung anderer Waren als Lebensmittel oder die

Beforderung verschiedener Lebensmittel verwendet, so sind sie zwischen den einzelnen Ladungsvorgin-
gen sorgfiltig zu reinigen, damit eine Kontaminationsgefahr vermieden wird.

Lebensmittel in Transportmitteln und/oder Behiltern miissen so aufbewahrt und geschiitzt sein, da die
Kontaminationsgefahr méglichst gering gehalten wird.

Falls erforderlich, miissen Transportmittel und/oder Behilter, die zur Beférderung von Lebensmitteln
verwendet werden, sO ausgerustet sein, dafl die Lebensmittel auf einer geelgneten Temperatur gehalten
werden konnen, und’ sie miissen’ gegebenenfalls so konzipiert sein, daf eine Uberwachung der
Temperaturen méglich ist.

v

Geriitespezifische Anforderungen

Alle Gegenstinde, Armaturen und Gerite, mit denen Lebensmittel in Berithrung kommen, miissen
saubergehalten und

a)

b)

<)

so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, daf das Risiko einer Lebensmittelkontamination so
gering wie moglich gehalten wird;

mit Ausnahme von Einwegbehiltern oder -verpackungen so gebaut, beschaffen und instand gehalten
sein, dafl sie im Hinblick auf die beabsichtigte Verwendung vollkommen rein gehalten und erforderli-
chenfalls desinfiziert werden kénnen;

so installiert sein, dafl das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt werden kann,
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VI

Lebensmittelabfille

Lebensmittelabfille und andere Abfille diirfen nicht in Riumen, in denen Lebensmittel behandelt
werden, gesammelt werden, es sei denn, dies ist fiir den ordnungsgemiflen Betriebsablauf unvermeid-

bar.

Lebensmittelabfille und andere Abfille miissen in verschliefbaren Behiltern abgelagert werden, es.sei
denn, die Betreiber von Lebensmittelunternehmen konnen die zustindige Behérde davon iiberzeugen,
daf andere Arten von Behiltern, die verwendet werden, sich in gleicher Weise eignen. Diese Behiltnisse
miissen angemessen gebaut sein, in einwandfreiem Zustand gehalten werden und erforderhchenfalls
leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

Es sind geeignete Vorkehrungen fiir die Beseitigung und Lagerung von Lebensmittelabfillen und
sonstigen Abfillen zu treffen. Abfallager miissen so konzipiert und gefiihrt werden, daf sie sauber und
frei von Ungeziefer gehalten werden kénnen und Kontaminationen von Lebensmitteln, Trmkwasser,
Ausriistungen und Betriebsstitten vermleden werden.

VII

Wasserversorgung

Es muf fiir eine angemessene Trinkwasserversorgung gemifl der Richtlinie 80/778/EWG des Rates vom
20. Juli 1980 iiber die Qualitit von Wasser fiirr den menschlichen Gebrauch (*) gesorgt sein; Trinkwasser
ist zu verwenden, um erforderlichenfalls zu gewihtleisten, daf Lebensmittel nicht kontaminiert
werden.

Gegebenenfalls ‘ist Eis aus Wasser herzustellen, das den Anforderungen gemif der Richtlinie 80/
778/EWG geniigt. Dieses Eis mufl verwendet werden, um erforderlichenfalls zu gewihrleisten, daf
Lebensmittel nicht kontaminiert werden. Es muff so hergestellt, behandelt und gelagert werden, daff
jegliche Kontamination ausgeschlossen ist.

Dampf, der direkt mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt, darf keine gesundheitsgefihrdenden oder das
Erzeugnis wahrscheinlich kontaminierenden Stoffe enthalten.

Brauchwasser, das zur Dampferzeugung, Kiihlung, Brandbekimpfung oder zu anderen Zwecken
verwendet wird, die in keinem Zusammenhang mit Lebensmitteln stehen, ist gesondert abzuleiten; diese
separaten Abfluflsysteme miissen leicht identifizierbar sein, und es darf weder eine Verbindung zur
Trinkwasserleitung noch die Méglichkeit des Riickflusses in diese Leitung bestehen.

ViII

Personalhygiene

. Beschiftigte in einem Bereich, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, halten ein hohes MaR an

personlicher Sauberkeit und miissen angemessene, saubere Kleidung und gegebenenfalls Schutzkleidung
tragen.

Personen, die bekanntermaflen oder vermutlich an einer Krankheit leiden oder Triger von Ansteckungs-
stoffen sind, die durch Lebensmittel iibertragen werden kénnen, sowie Personen mit zum Beispiel
infizierten Wunden, Hautinfektionen, Geschwiiren oder Diarrho ist die Arbeit in Bereichen, in denen
Lebensmittel behandelt werden, verboten, sofern auch nur die geringste Moglichkeit besteht, daf
Lebensmittel direkt oder indirekt mit pathogenen Mikroorganismen kontaminiert werden.

IX

Lebensmittelvorschriften

Rohstoffe oder Zutaten werden von einem Lebensmittelunternehmen nicht angenommen, wenn sie
erwiesenermafien oder aller Voraussicht nach mit Parasiten, pathogenen Mikroorganismen oder toxi-
schen, verdorbenen oder fremden Stoffen derart kontaminiert sind, dafl sie auch nach ihrer normalen
Aussortierung und/oder nach einer im Lebensmittelunternehmen hygienisch durchgefiihrten Vorbehand-
lung oder Verarbeitung nicht fiir den Verzehr geeignet sind.

(') ABL Nr. L 229 vom 30. 8. 1980, S. 11. Richtlinie zuletzt gedndert durch die Richtlinie 91/692/EWG (ABl. Nr. L 377

vom 31. 12, 1991, S. 48).
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2. Rohstoffe und Zutaten, die im Betrieb gelagert werden, sind unter angemessenen Bedingungen
aufzubewahren, damit gesundheitsgefihrdende Verderbnis verhindert wird und Schutz vor Kontamina-
tion gewahrleistet ist. /

3. Lebensmittel, die behandelt, gelagert, verpackt, ausgelegt und beférdert werden, sind vor Kontaminatio- ..
nen zu schiitzen, die sie zum Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschidlich machen bzw. derart
kontaminieren, daf ein Verzehr in diesem Zustand unzumutbar wire. Insbesondere miissen Lebensmittel
so aufbewahrt und/oder geschiitzt werden, daff das Risiko einer Kontamination méglichst gering
gehalten wird. Ungeziefer ist durch geeignete Verfahren zu kontrollieren.

4. Robhstoffe, Zutaten, Zwischenerzeugnisse und Enderzeugnisse, die das Wachstum pathogener Mikroor-
ganismen oder das Entstehen von Giften férdern kénnen, miissen bei Temperaturen aufbewahrt werden,
die zu keiner Gefahrdung der Gesundheit fithren. Sofern die Lebensmittelsicherheit gewahrt bleibt, darf
wihrend begrenzter Zeitabschnitte von der Temperaturregulierung abgesehen werden, sofern dies aus
Griinden der Zweckmifigkeit bei der Zubereitung, Beforderung und Lagerung sowie bei der Auslage
und beim Servieren von Lebensmitteln erforderlich ist.

5. Werden Lebensmittel kiihl aufbewahrt oder serviert, so miissen sie nach der abschlieBenden Hitzebe-
handlung oder, falls keine Erhitzung stattfindet, nach abgeschlossener Zubereitung so schnell wie
moglich auf eine Temperatur abgekiihlt werden, die zu keiner Gesundheitsgefihrdung fiihrt.

6. Gefihrliche und/oder ungeniefbare Stoffe einschlieflich Futtermittel sind als solche auszuweisen und in

separaten, verschlossenen Behiltnissen zu lagern.

X

Schulung

Die Betreiber von Lebensmittelunternehmen gewihrleisten, daff Personen, die mit Lebensmitteln umgehen,
entsprechend ihrer Titigkeit iiberwacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene unterrichtet und/oder
geschult werden.



