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Begrindung

In der Richtlinle 89/397/EWG des Rates vom 14. Juni 1989 uber dle amtliche
Lebensmlitteliiberwachung, die dle enisprechenden allgemeinen Grundsatze
enthalt, ist der ErlaB besonderer Vorschriften vorgesehen. Der vorllegende
Entwurf elnes Vorschlags fir elne Richtlinle Uuber Lebensmittelhyglene
enthdlt Grundregeln zur Verbesserung des Lebensmittelhygleneniveaus In der
Gemeinschaft und zur Uberprﬁfung der Einhaltung dleser Vorschriften und
erganzt somit die Richtlinie 89/397. Der Entwurf sieht VorsichtsmaBnahmen
vor, dle Lebensmittelhersteller treffen miissen, um unbedenk!iche und
gesundheitsfordernde Lebensmittel gewahrleisten zu konnen. Kritlische
Aspekte, zum Belspliel Im Zusammenhang mit Flelsch, Flsch und Gefliige!, sind
bereits Gegenstand spezifischer Gemeinschaftsverordnungen, doch konnte die
mit diesem Vorschlag angestrebte Rahmenrichtiinlie allen Lebensmitteln als
Sicherheitsnetz dienen, das dle gesamte Lebensmittelkette von Herstel lung
{iber Verkauf bls zum Endverbrauch abdeckt.

Artikel 1 und 2

Diese Artikel definieren den Geltungsbereich der Richtlinlie und bestimmte
technische Terminl.

Artikel 3

Dieser Artikel kann als wichtigster Artike! der Richtlinie angesehen
werden. Er enthdlt nicht nur die Verpflichtung fiir Lebensmittelhersteller,
bestIimmte Hyglenevorschriften elnzuhalten, sondern regel!t ausdriickllich, das
einwandfreie Lebensmittelhyglene in allen Stadien, also von der Herstellung
bls zum Verkauf, gewdhrlelstet werden muB. Dariiber hinaus wird auf die
Bedeutung der Indentifizierung und Uberwachung kritischer Stellen Im
Herstel lungsverfahren (HACCP) hingewiesen.

Artikel 4

Mit diesem Artikel wird die Moglichkelt gegeben, unter Anwendung elnes
Standardver fahrens mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel (z. B.
Nichtvorhandensein gesundheltsgefdahrdender pathogener Bakterien)
festzulegen.

Artikel §

Abgesehen von den Rechtsvorschriften, die fiir alle Lebensmittelhersteller
gelten und deren Einhaltung von den zustandigen Behorden uberwacht wird,
werden dlese Dokumente zur guten Hyglenepraxlis, die von Produktionszelg zu
Produktionszwelg varllieren kann, auf freiwilliger Basls erstellt und vom
Hersteller selbst liberwacht. Diese Dokumente miissen ausrelichend spezifisch
seln, damit gewdhrlelstet ist, daB Jeder Hersteller, der sowohl den
Anforderungen des Anhangs als auch den fiir seinen Produktionszweig
geltenden Dokumente zur guten Hygienepraxis gerecht wird, unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen im Sinne des Artikels 3 Absatz 1 arbeitet.



Aufgrund der Frelwllligkeit selner Ersteliung kann ein Dokument zur guten
Hyglenepraxis Jedoch nicht o6ffentlich-recht!ich durchgesetzt werden, und
Nichtelnhaltung dleser Hyglenedokumente ist nicht automatisch
gleichbedeutend mit unhygienischer Herstellungspraxis. Auch kann eln
Dokument zur guten Hyglenepraxis kein Handeishemmnis Im Sinne des
Artikels 30 des EWG-Vertrags darstellen.

Als geeignete Stellen zur Genehmigung dieser Dokumente werden die
Europaischen Normungsausschiisse empfohlen. In diesem Artikel Ist ferner
angegeben, welche Form diese Dokumente vorzugswelse haben sollten.

Artikel 6

Die Europalschen Normen EN 29000 entsprechen der 1SO 8000-Reihe uber
Quallitat und Qualitatssysteme und bleten ein Modell fiir die
Qualitatssicherung bel der Konzipierung/Entwicklung, der
Produktionseinrichtungen, der Uberwachung, der Endkontrolle und belm
Testablauf. Die Anwendung der EN 29000-Normen kann die Durchfiithrung sowoh!
der allgemeinen Vorschriften als auch der Dokumente zur guten Hyglenepraxis
erleichtern. ‘

Artikel 11

Bel der Fristsetzung wurden dle In den verschledenen Mitglledstaaten
abzuschl ieBenden Gesetzgebungsverfahren beriicksichtigt.



VORSCHLAG FUR EINE RICHTLINIE DES RATES
UBER LEBENSMITTELHYGIENE

DER RAT DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFTEN -

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europalschen
Wirtschaftsgemeinschaft, Insbesondere auf Artikel 100a,

auf Vorschlag der Kommission,
In Zusammenarbelt mit dem Europalschen Parlament,
nach Stel lungnahme des Wirtschafts—- und Sozlalausschusses,

In Erwagung nachstehender Griinde:

Der freie Verkehr mit Lebensmittein Ist elne wesentliche Voraussetzung des
Binnenmarktes. Das zugrunde |legende Prinzip der gegenselitigen Anerkennung
setzt voraus, daB in allen Stadien der Produktentwicklung, also von der
Hersteliung bls zum Verkauf an den Endverbraucher, Vertrauen in den
Standard der gesundhelitiichen Unbedenklichkelt, vor allem jedoch In den
Standard der Hyglene der Im frelen Verkehr befindiichen Lebensmittel

besteht.

Dem Schutz der Verbrauchergesundhelt kommt héchste Bedeutung zu. Er Ist
Gegenstand der Richtlinie 89/397/EWG des Rates iiber die amtliche
Lebensmitteliiberwachung(1) sowie einschiidgiger besonderer Vorschriften.

Die Lebensmitteliiberwachung betrifft besonders dle Lebensmittelhygliene. Die
Richtlinle 89/297/EWG des Rates regelt Im wesentlichen die Inspektion,
Probenahme und Analyse von Lebensmitteln und sollte durch Bestimmungen zur
Verbesserung des Lebensmitteihygleneniveaus und zur Verstarkung des
Verbrauchervertrauens in den Standard der Hyglene von Im freie Verkehr
befindlichen Lebensmitteln erginzt werden.

Die allgemeinen Hyglenevorschriften fir Lebensmittel, die bel der
Erzeugung, Verarbeitung, Herstellung, Verpackung, Lagerung, Beférderung,
Vertel lung sowie beim Umgang und beim Verkauf an den Endverbraucher zu
beachten sind, solliten im Interesse des Gesundheltsschutzes harmonisiert
werden.

Das HACCP-Konzept (Hazard Analyses and Critlcal Control Points) dlent
anerkanntermaBen der ldentiflzierung und Uberwachung kritischer Steillen im
Herstel lungsverfahren.

Fir bestimmte Lebensmittel sollten zum Schutz der menschlichen Gesundheit
mikroblologische Kriterlen nach allgemeinen, wissenschaftiich anerkannten
Grundsatzen festgelegt werden.

Es sollte dle Verwendung von Dokumenten iiber gute Hyglenepraktiken in der
Gemeinschaft empfohlien werden, die auf den elnschlagigen Verfahrenscodlces
(codes of practice) des Codex Alimentarius baslieren.

(1) ABI. Nr. L 186 vom 30.6.1989, S. 23.



Da jedoch letztendlich der Hersteller fur dle Hygleneverhaltnisse in selnem
Betr leb verantwortlich ist, sollte die Zugrundelegung dieser Dokumente, dle
nicht Tell der Gesetzgebung sind, auf freiwlilliger Basis erfoigen.

Zur Durchfithrung der allgemeinen Hyglenevorschriften fir Lebensmittel und
der in den Dokumenten iiber gute Hyglenepraxlis enthaltenen LeitlInien wird
dle Anwendung der Normen der EN 29000-Relhe empfohien.

Die Einhaltung der allgemelnen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel sollte
gemaB der Richtlinie 89/397/EWG von den zustandigen Behorden der
Mitglledstaaten iliberwacht werden, um den Endverbraucher vor
Gesundheitsschaden durch GenuB untaugl lcher oder potentiell
Gesundhe | tsgefahrdende Lebensmittel zu schiitzen.

Es Ist slcherzustellen, daB nur unbedenkliche Lebensmittel In den Verkehr
gebracht werden, und den zustidndigen Behdrden sind die zum Schutz der
Verbrauchergesundheit erforder!ichen Befugnisse zu libertragen.

Die rechtmasigen Anspriiche der Lebensmittelhersteller sind ebenfalls zu
wahren.

Die fiir dle amt|iche Uberwachung der Lebensmittelhygiene zustiandigen
Behdrden der Mitglledstaaten solliten der Kommission bekannt sein -

HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN:

Artikel 1

1. Dlese Richtlinie enthalt dle aligemeinen Hyglenevorschriften fir
Lebensmitte!l und regelt dle Uberpriifung der Einhaltung dlieser
Vorschriften.

2. Dlese Richtiinie gilt unbeschadet der Bestimmungen im Rahmen
besonderer Gemeinschaftsvorschriften.

Artikel 2
Im Sinne dieser Richtlinie sind

- "Lebensmittelhygiene”: Alle Vorkehrungen und MaBnahmen, die bel der
Erzeugung, Verarbeitung, Herstellung, Verpackung, Lagerung,
Beforderung, Verteliung sowle belm Umgang und beim Verkauf an den
Endverbraucher notwendig sind, um ein unbedenkl!iches, einwandfreles
und bekomml! Iches Erzeugnis zu gewahrlelsten;

- "Lebensmittelunternehmen”: Jeder Betrieb, der Lebensmittel erzeugt,
verarbeltet, herstellt, verpackt, lagert, beférdert, vertreibt,
hantlert und verkauft(*);

(*) Unter diese Definition fallen auch staatliche oder private
Krankenhauser, Altersheime, Kantlnen usw..



“Unternehmer": Der Beslitzer oder Betrelber elnes
Lebensmittelunternehmens oder sein Vertreter;

Artikel 3

Gewlnnung, Verarbelitung, Herstcllung, Verpackung, Lagerung,
Beforderung, Vertrlieb, Behandlung und Verkauf von Lebensmitteln.
erfolgen unter hygienisch einwandfreien Bedlingungen.

Die Betreiber von Lebensmittelunternehmen geben die Risiken an, die
auf den einzelnen ProzeBstufen auftreten konnen, und gewahrieisten,
daB die kritlschen Punkte innerhalb des ProzeBablaufs ldentifiziert
und angemessene SicherheltsmaBnahmen durchgefithrt, belbehalten und
tiberpriift werden (HACCP-Konzept).

Lebensmittelunternehmen beachten dle im Anhang zu dieser Richtlinle
aufgefiuhrten Lebensmittelhyglenevorschriften. :

Artikel 4

Nach dem In Artike! 10 beschriebenen Verfahren und nach Anhérung des mit
BeschluB 74/234/EWG(1) eingesetzten Lebensmittelausschusses bzw. nach
anderen, durch detailllertere Gemeinschaftsvorschriften bestimmte Verfahren
konnen mikroblologlsche Kriterlen fiir Lebensmitte!l festgelegt werden.

Artikel §

Die Mitgliedstaaten empfehlen den Unternehmern aus den verschiedenen
Bereichen der Lebensmittelindustrie, In Erganzung der Vorschriften des
Anhangs Dokumente iiber gute Hyglenepraxis, die auf den empfohlenen
internationalen Verfahrensieltsatzen und allgemeinen Grundsatzen fiir
die Lebensmittethygiene(2) und/oder den elinschlagigen Abschnitten der
daraus hergeleiteten spezifischeren Produktstandards basleren,
aufzustel len sowle schriftlich nlederzulegen und anzuwenden.

Diese Dokumente fiir gute Hyglenepraxis sind In folgender Form und
Praferenzordnung abzufassen:

a) Europdische Normen eines europalschen Normungsgremiums gemas
Liste 1 Im Anhang der Richtlinie 83/189/EWG des Rates lber ein
Informationsver fahren auf dem Gebiet der Normen und technischen
Vorschr 1 ften(3);

b) Natlonale Standards elnes nationalen Normungsgremiums gemaB Liste 2
Im Anhang der Richtlinie 83/189/EWG;

c) Berufscodlces fiir gute Hyglenepraxis.

(1) ABI. Nr. L 136 vom 20.5.1974, S. 1

(2)

(3)

Codex Alimentarius, Band A. Empfohlene internationale
Verfahrensleltsdatze. Allgemeine Grundsatze fiir die Lebensmittelhygiene.
Iweite Auflage (1985). Weltlandwirtschaftsorganisation und
Weltgesundheltsorganisation der Vereinten Nationen. Rom, 1988.

ABI. Nr. L 109 vom 26.4.1983, S. 75.



3. Die Mitgliedstaaten iibermittein der Kommission dle Im Rahmen ihrer
Rechtsprechung aufgestel!ten Berufscodices fir gute Hyglienepraxis
gemaB Absatz 2 Buchstabe c¢) einschlieBlich elnschlagiger
Er tauterungen.

4, Die Mitglledstaaten und die Kommission liberpriifen dle Dokumente fiir
gute Hyglenepraxis Im Hinblick darauf, Inwieweit Ihre Verelnbarkelit
mit Artikel 3 vermutet werden kann. Im Streitfall wird gemaB dem
Verfahren des Arikels 10 entschieden.

5. Dieser Artikel glit unbeschadet der Richtlinle 83/189/EWG.

Artikel 6

Dle Mitgliedstaaten empfehlen den Unternehmern der Lebensmittelindustrie,
zur Durchfiihrung der allgemeinen Lebensmitteihygienevorschriften und der
schriftlich nledergelegten Dokumente fiir gute Hyglenepraxis dle
europaischen Standards der EN 29000-Relihe zugrunde zu legen.

Artikel 7

Dle zustindigen Behdrden fiihren dle UberwachungsmaBnahmen gemis der
Richtlinie 89/397/EWG durch, um sicherzustellen, daB die
Lebensmittelunternehmen die Bestimmungen des Artikels 3 Absatze 1 und 3
einhalten. Hlerbei beriicksichtigen sie in angemessener Welse etwa
bestehende Dokumente fiir gute Hyglenepraxis gemas Atlkel 5.

Artikel 8

1. Stellen die zustiandigen Behdrden im Rahmen der UberwachungsmaBnahmen
geman Artikel 7 fest, daB durch Nichteinhaltung der vorgenannten
Best Immungen die Bekémm!ichkelt von Lebensmitteln oder die
Verbrauchergesundhelt gefahrdet werden konnten, so treffen sie die
gebotenen MaBnahmen, die auch dle Marktriicknahme und/oder Vernichtung
des fragllchen Lebensmittels oder elne voriibergehende
Unternehmensschl ieBung beinhalten konnen.

2. Das betroffene Unternehmen Ist berechtigt, bel den zustandigen
Behorden Elnspruch zu erheben.
Artikel 9

Die Mitglledstaaten benennen die zustandigen Behdrden und geben sie der
Kommission bekannt.



Artikel 10

Die Kommission wird durch den mit BeschluB 69/414/EWG des Rates(1)
elngesetzten Standigen LebensmittelausschuB unterstiitzt.

Der Vertreter der Kommission unterbreitet dem AusschuB elnen Entwurf der zu
treffenden MaBnahmen. Der AusschuB gibt eine Stellungnahme zu diesem
Entwurf innerhalb einer Frist ab, die der Vorsltzende unter
Bericksichtigung der Dringlichkelt der betreffenden Frage -
erforderiichenfalls durch eine Abstimmung - festsetzen kann.

Dlie Stellungnahme wird in das Protokol| aufgenommen; dariiber hinaus hat
Jeder Mitglledstaat das Recht zu verlangen, daB seln Standpunkt Im
Protokoll festgehalten wird.

Die Kommission beriicksichtigt sowelt wie mogiich die Stellungnahme des
Ausschusses. Sle unterrichtet den AusschuB dariiber, inwiewelt sie seine
Ste!l lungnahme beriicksichtigt hat.

Artikel 11
Dle Mitglledstaaten erlassen die erforder|ichen Rechts~ und
Verwaltungsvorschriften, um dleser Richtlinle bis spatestens
nachzukommen. Sle unterrichten die Kommission unverziigl ich davon.
Wenn dle Mitglledstaaten dle Vorschriften nach Absatz 1 erlassen, so nehmen
sie In dlesen Vorschriften selbst oder durch elnen Hinwels bel der
amt | ichen Veroffentlichung auf diese Richtilnie Bezug. Dle Mitglledstaaten
regein dle Einzeiheiten dleser Bezugnahme.

Artikel 12

Diese Richtliinie Ist an die Mitgliedstaaten gerichtet.

ANHANG
|
GEBAUDESPEZ | FISCHE ANFORDERUNGEN

1: Betriebsstatten miissen so konziplert, angelegt und gebaut und
Elnrichtungen miissen so beschaffen seln, daB

a) elne angemessene Reinigung und/oder Desinfektion moglich Ist;

b) die Ansammiung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das
Eindringen von Fremdtellchen in Lebensmittel und, sowelt dies mog!lich
Ist, dle Bildung von Kondensfliissigkeit oder Schimmel auf Oberflachen
vermieden wird;

(1) ABI. Nr. L 291 vom 19.11.1969, S. 9.



c)

d)

gute Lebensmittelhygienepraxls gewahrielstet Ist und
Kreuzkontaminationen zwischen Arbelitsgangen durch Einrlichtungen,
Luftzufuhr oder Personal vermlieden und eine Kontamination von auBen
(z.B. durch Ungezliefer, Insekten oder Tiere) ausgeschlossen wird;

geeignete Temperaturbedingungen fiir eine hyglenisch einwandfreie
Verarbeltung und Lagerung von Erzeugnissen herrschen.

Betr iebsstatten, In denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen
geniigend Handwaschbecken und Tolletten mit Wasserspiilung aufwelsen,
die einwandfrel abgeleltet werden. Toiletten diirfen auf keinen Fall in
Raume o6ffnen, in denen Lebensmittel behandelt werden.

Handwaschbecken miissen Warm— und Kaltwasserzufuhr haben. Dariiber
hinaus miissen Mittel zum Handewaschen und zum hygienischen Trocknen
der Hande vorhanden sein.

Alle Bereiche eines Lebensmittelunternehmens miissen hinreichend und
angemessen beliiftet sein. Mechanische Luftstromungen aus einem
kontaminierten zu einem reinen Bereich sind zu vermeiden.
Liftungssysteme miissen so Installlert sein, daB Filter und andere
Telle, dle gereinigt oder ausgetauscht werden miissen, leicht
zugangliich sind.

Alle sanitidren Elnklchtungen Innerhalb von Lebensmittelunternehmen
miissen iber eine angemessene natiir | iche oder mechanische EntI{iftung
verfiigen.

In allen Bereichen eines Lebensmittelunternehmens muB8 eine angemessene
natiir I iche oder kiinstliche Beleuchtung gewihrieistet sein.

"
RAUMSPEZ IF ISCHE ANFORDERUNGEN

Berelche, In denen Lebensmitte! zubereltet, be- oder verarbeitet
werden (ausgenommen EBbereliche), miissen foigenden Anforderungen
gentigen:

a) Die Boden sind sauberzuhalten und miissen aus wasserundurchlissigen
und -abstoBenden, waschbaren und nicht toxischen Materiatlien
bestehen; slie sind In einwandfreiem Zustand zu halten und miissen
lelcht zu reinigen und zu desinfizleren sein.

b) Dle Wande miissen aus wasserundurchlassigen und -abstoBenden,
waschbaren und nicht toxischen Materiallen bestehen; dle
Wandf lachen miissen bls zu elner fiir dle entsprechenden Arbeltsginge
angemessenen Hohe gtatt und riBgfrel sein.



c) Die Decken miissen so konziplert, gebaut und verputzt sein, daB dle
Ansammlung von Schmutz vermieden und Kondensierung, Schimmelbefall
sowie das Ablosen von Materlaltellchen auf elnem Minimum gehalten
werden.

d) Fenster und sonstige Offnungen miissen so gebaut sein, daB
Schmutzansammiungen vermieden werden; fiihren solche Fenster oder
Offnungen ins Frele, so missen sie mit Insektengittern ausgestattet
sein, dle zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden konnen.

e) Tiiren miissen glatte und wasserabstoBende Oberfiachen haben.

f) Arbeltsflachen miissen glatt, riBfrel, ohne Fugen und waschbar sein
und miissen aus nicht toxischen Materlalien bestehen.

2. Erforderlichenfalls miissen Vorrichtungen zum Relinigen und
Desinflzieren von Arbeltsgeraten und Einrichtungen vorhanden sein.
Diese Vorrichtungen miissen aus korrosionsbestandigen Materialien
bestehen, leicht zu reinigen selin und angemessene Warm- und
Kaltwasserzufuhr besltzen.

3. Gegebenenfalls miissen Vorr ichtungen zum Waschen von Lebensmitteln
vorhanden selin. Jedes Waschbecken und jede andere fiir diesen Zweck
best Immte Vorrichtung miissen je nach Bedarf iiber eine angemessene
Warm- und/oder Kaltwasserzufuhr verfiigen und saubergehalten werden.

i
GERATESPEZ |F ISCHE ANFORDERUNGEN

Unbeschadet der Richtlinie 89/392/EWG des Rates zur Anglelchung der
Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten fir Maschinen(1) miissen alle
Gegenstande, Armaturen, Gerdte und Zubehorteile, mit denen Lebensmittel In
elnem Lebensmittelunternehmen in Beriihrung kommen oder dle
Lebensmittelikontaminat ionen verursachen konnten, saubergehalten und

a) so gebaut, beschaffen und Instandgehalten werden, daB das Rislko einer
Lebensmittelkontamination sowelit dies praktisch moglich ist, vermieden
wird;

b) mit Ausnahme von Elnwegbehdltern oder -verpackungen so gebaut,
beschaffen und instandgehalten sein, daB sie vollkommen relingehaiten
werden konnen;

c) so Installlert sein, daB das unmitteibare Umfeld angemessen gereinigt
werden kann.

(1) ABI. L 183 vom 29.6.1989, S. 9.
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v
LEBENSMI TTELABFALLE

Lebensmittelabfialle und andere Abfalle diirfen nicht in Raumen, in
denen Lebensmitte! behandelt werden, gelagert oder gesammelt werden,
es sel denn, dies ist fiir den ordnungsgemaBen Betr iebsablauf
unverme | dbar .

Es sind geelgnete Vorkehrungen fiir die Beseltigung und Lagerung von
Lebensmittelabfalien und sonstigen Abfallen zu treffen. Abfallager
miissen so konziplert und gefiihrt werden, daB slie sauber und frel von
Ungezlefer gehalten werden kénnen und Kontaminatlionen von
Lebensmitteln, Trinkwasser, Ausriistungen und Betrisbsstatten vermieden
wird.

v

WASSERVERSORGUNG

Es muB flir elne angemessene Trinkwasserversorgung gemas der Richtlinle
80/778/EWG des Rates iiber die Qualitat von Wasser fiir den menschlichen
Gebrauch(2) gesorgt sein.

Els, das unmittelbar mit Lebensmittein in Beriihrung kommt, muB aus
Wasser hergestelit werden, das den Anforderungen gemiaB der Richtliinie
80/778/EWG geniigt. Es muB so hergestelit, behandelit und gelagert
werden, daB jegllche Kontamination ausgeschlossen Ist.

Dampf, der direkt mit Lebensmittein In Berithrung kommt, darf keine
gesundhe | tsgefahrdenden oder das Erzeugnis wahrschsinlich
kontaminierenden Stoffe enthalten.

Brauchwasser, das zur Dampferzeugung, Kiihlung, Brandbekampfung oder zu
anderen Zwecken verwendet wird, die in keinem Zusammenhang mit
Lebensmitteln stehen, Iist gesondert abzuleiten; diese separaten

Abf luBsysteme miissen leicht Identifizlierbar sein, und es darf weder
elne Verbindung zur Trinkwasserleltung noch dle Méglichkeit des
Ruckflusses in dlese Leltung bestehen.

vl
PERSONALHYG | ENE

Personen, die in einem Bereich arbeiten, In dem Lebensmittel behandelt
werden, halten eln hohes MaBd an personticher Sauberkelt.

Personen, dle bekanntermaBen oder vermutlich an elner Krankhelt leiden
oder Trager von Ansteckungsstoffen sind, dle durch Lebensmitts!
libertragen werden konnen, sowle Personen mit infizierten Wunden,

Haut Infektionen, Geschwiiren oder Dlarrhd ist die Arbelt In Bereichen,
in denen Lebensmittel behandelt werden, verboten, sofern auch nur dle
ger ingste Mogllichkeit besteht, daB Lebensmittel direkt oder Indlrekt
mit pathogenen Mikro-Organismen kontaminiert werden.

(2)

ABi. L 229 vom 30.8.1980, S. 11.
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Vil
PRODUKT IONSHYG | ENE

1. Rohstoffe oder Zutaten werden von einem Lebensmittelunternehmen nicht
angenommen, wenn sie bekanntermaBen mit Parasiten, pathogenen Mikro-
Organismen oder toxischen, verdorbenen oder fremden Stoffen derart
kontaminiert sind, daB sle auch nach ihrer normalen Aussortierung
und/oder nach lhrer Verwendung zur Lebensmittelzubereitung oder nach
ihrer Verarbeitung nicht fiir den Verzehr geeignet sind.

2. Rohstoffe und Zutaten, die Im Betrieb gelagert werden, sind unter
angemessenen Bedingungen aufzubewahren, damit gesundheltsgefahrdende
Verderbnis verhindert wird und Schutz vor Kontaminatlionen
gewahrlelistet Ist.

3. Lebensmittel sind so zu behandeln, zu lagern, zu verpacken und zu
befordern, daB sle vor Kontaminationen geschiitzt sind, die sle zum
Verzehr ungeeignet oder gesundhelitsschadlich machen bzw. derart
kontaminieren, daB ein Verzehr In diesem Zustand unzumutbar wire.

Insbesondere miussen Lebensmittel so aufbewahrt werden, daB jegliches
Risiko eliner Kreuzkontamination ausgeschlossen ist.

4, Ungeachtet der Tatsache, daB Im Interesse der Lebensmittelsicherhelit
unter bestimmten Umstanden strengere Anforderungen erforder!ich sind,
miissen Rohstoffe, Zutaten, Zwlschenerzeugnisse und Enderzeugnisse, dle
die Vermehrung pathogener und toxligener Mikro-Organismen fordern
konnen, bel Temperaturen aufbewahrt werden, dle das Wachstum solcher
Mikro-Organismen auf ein gesundheltsschadigendes Nlveau hemmen. Aus
Griinden der ZweckmaBigkeit bel der Zubereltung, Beforderung und
Lagerung sowle bel der Ausiage und beim Servieren von Lebensmitteln
kann jedoch eine zeitlich begrenzte Ausnahme dieser Bestimmungen
gewahrt werden, wenn die Lebensmittelsicherheit gewahrt bleibt.

5. Lebensmittel, die kiihl aufbewahrt oder serviert werden miissen, sind
nach der abschlieBenden Hitzebehandlung, oder, falls keine Erhitzung
stattfindet, nach abgeschliossener Zuberelitung so schnel! wie moglich
auf elne Temperatur abgekiihit werden, bel der die
Lebensmittelsicherhelt gewadhrlelistet Ist.

6. UngenieBbare Stoffe sind als solche auszuweisen und in separaten,
gesicherten Behdltnissen zu lagern.
Vil
SCHULUNG
Die Betrelber von Lebensmittelunternehmen gewahrleisten, daB Personen, die

Lebensmittel behandeln entsprechend ihrer Tatigkelt eingearbeltet/geschult
und Uberwacht werden.
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Folgenabschatzung

Auswlrkungen des Vorschlags auf die Unternehmen,
Iinsbesondere die KMU

Titel des Vorschlags:

Entwurf elnes Vorschlags fiir eine Richtlinie des Rates iiber
Lebensmittetlhygiene.

Dok .nummer :

Dle Lebensmitteliiberwachung wird bereits gemeinschaftswelt
harmonislert (Richtlinte 89/397/EWG und andere).

Der vorilegende Entwurf enthdit dle aligemeinen Vorschriften fiir die
Lebensmitteihygiene und regelt die Kontrolle der Einhaltung dieser
Vorschriften. Das hyglenerechtliche Gefdlle zwlschen den
Mitglledstaaten (kein Lebensmittelhygienerecht bzw. sehr
unterschiedl iche Regelungen) behindert den frelen Verkehr mit
Lebensmittein und rechtfertigt den ErlaB gemelinsamer Vorschriften.

Auswirkungen fur dle Unternehmen:

2.

Wer Ist vom Vorschlag betroffen?

- Unternehmen weichen Sektors;

- Unternehmen welcher GroBenordnung (Antel| der kleinen und mittleren
Unternehmen);

- glbt es In der Gemeinschaft, In denen diese Unternehmen
Insbesondere ansassig sind?

Die Lebensmittelhyglenegesetzgebung betrifft alle Betriebe der Land-
und Ernahrungswirtschaft, also sowoh! dle groSien multinationalen
Unternehmen als auch die KMU und sowohl Erzeuger als auch Transport-
und Handelsunternehmen In aillen Reglionen der Gemelinschaft.

Welche MaBnahmen miissen dle Unternehmen treffen, um dleser Richtliinle
nachzukommen?

Dle Unternehmen miissen die Schwachstellen in der Hygienekette
aufdecken und Verfahren festiegen und anwenden, die eine gute
Hyglenepraxls gewahrleisten.
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4. Welche wirtschaftiichen Auswirkungen kann der Vorschiag haben?

- auf dle Beschaftigung;
- auf dle Investitionen und die Griindung neuer Unternehmen;
- auf dle Wettbewerbsfahigke!t der Unternehmen.

Die Verabschiedung dieser neuen Richtlinle diirfte die Quaiitat der
Lebensmittel im Iinnergemeinschaftlichen Handel und der
Lebensmittelausfuhren nach Drittlandern verbessern und somit ihrer
Wettbewerbsfahigkeit auf dem Weltmarkt starken.

5. Enthalt der Vorschlag MaBnahmen zur Beriickslchtigung der besonderen
" Lage der klelnen und mittieren Unternehmen (geringere oder
unterschiedliiche Anforderungen usw.)?

Nein. Die vorgeschlagenen MaBnahmen gelten sowoh| fir GroBbetriebe als
auch fir dle KMU.

Anhorung

6. Verzeichnis der Organisationen, dle zu dem Vorschiag gehort wurden und
Zusammenfassung der wichtigsten Punkte lhrer Stel iungnahme.

Der Beratende LebensmittelausschuB, dem Vertreter des Handels, der
Industrie, der Landwirtschaft, der Verbraucher und der Gewerkschaften
angehoren, wurde zu diesem Richtlinienentwurf gehdrt. Alle
AusschuBmitgl ieder befiirworteten den Entwurf, Jedoch mit elinem
gewissen Vorbehait seitens der Interessengruppen Landwirtschaft und
Handel. Letztere befiirchtete die Einfithrung neuer, auf die einzelnen
Mitglledstaaten zugeschnittener Leltsatze fiir gute Hyglenepraxis. Der
Entwurf wurde entsprechend geandert.
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