Auszug aus der

EU - Verordnung Nr. 852/2004 uber Lebensmittelhygiene

vom 29. April 2004

KAPITEL I: ALLGEMEINE BESTIMMUNGEN
Artikel 1
Geltungsbereich
Die Hauptverantwortung fiir die Lebensmittelsicherheit liegt beim Lebensmittelunternehmer, die
Verordnung gilt fiir alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln und
Ausfuhren.

Artikel 2
Begriffsbestimmungen
.Lebensmittelhygiene® bezeichnet die MalRnahmen und Vorkehrungen, die notwendig sind, um
Gefahren unter Kontrolle zu bringen und zu gewahrleisten, dass ein Lebensmittel unter Bertick-
sichtigung seines Verwendungszweckes fiir den menschlichen Verzehr tauglich ist. ,Kontaminati-
on“ bezeichnet das Vorhandensein oder Hereinbringen einer Gefahr.

KAPITEL Il: VERPFLICHTUNGEN DER LEBENSMITTELUNTERNEHMER
Artikel 3
Allgemeine Verpflichtung
Erflllung dieser Vorschriften

Artikel 4
Allgemeine und spezifische Hygienevorschriften
(1) Lebensmittelunternehmer, die in der Primarproduktion tatig sind und die in Anhang | auf-
gefuhrten damit zusammenh&ngenden Vorgange durchfiihren, haben die allgemeinen Hy-
gienevorschriften gemall Anhang | Teil A sowie etwaige spezielle Anforderungen der Ver-
ordnung (EG) Nr. 853/2004 zu erflllen.

Anhang 1, Il, 2. Die Lebensmittelunternehmer missen so weit wie moglich sicherstellen, dass Priméarer-
zeugnisse im Hinblick auf eine spatere Verarbeitung vor Kontaminationen geschutzt werden, z.B.

durch MaBnahmen zur Verhinderung der Kontamination durch Biozide, Tiere und Schadlinge. Es muss
Uber die Mallnahmen Buch gefiihrt werden. Die Unterlagen missen aufbewahrt und auf Verlangen der
zustandigen Behdrde vorgelegt werden.

Lebensmittelunternehmer, die Pflanzenerzeugnisse erzeugen oder ernten, mussen insbesondere Buch flh-
ren Uber die Verwendung von Pflanzenschutzmitteln und Bioziden, aufgetretene Schadlinge und
Krankheiten, die die Sicherheit von Erzeugnissen pflanzlichen Ursprungs beeintrachtigen kénnen usw.

(2) Lebensmittelunternehmer, die auf Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von
Lebensmitteln tatig sind, die den Arbeitsgangen gemaR Absatz 1 nachgeordnet sind, haben
die allgemeinen Hygienevorschriften gemafly Anhang Il sowie etwaige spezielle Anforderungen der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zu erfiillen.

Anhang Il, KAPITEL I, 2. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen so an-
gelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass u. a. gute Lebensmittelhygiene, einschliel3-
lich Schutz gegen Kontaminationen und insbesondere Schadlingsbekampfung, gewahrleistet ist.
KAPITEL VI, 3. ... Abfallsammelraume muissen so konzipiert und gefiihrt werden, dass sie sauber und
erforderlichenfalls frei von Tieren und Schadlingen gehalten werden kénnen.



KAPITEL IX, 2. Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig gehalten wer-
den, sind so zu lagern, dass gesundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und Schutz vor Kontamina-
tion gewahrleistet ist.

3. Lebensmittel sind auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontami-
nationen zu schiitzen, die sie fir den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich ma-
chen bzw. derart kontaminieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

4. Es sind geeignete Verfahren zur Bekdampfung von Schadlingen vorzusehen...

KAPITEL XIl, Schulung

Lebensmittelunternehmer haben zu gewahrleisten, dass

1. Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit Uberwacht und in Fra-
gen der Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder geschult werden,

2. die Personen, die fur die Entwicklung und Anwendung des Verfahrens nach Artikel 5 Absatz 1 der vorlie-
genden Verordnung oder fur die Umsetzung einschlagiger Leitfaden zusténdig sind, in allen Fragen der An-
wendung der HACCP — Grundsatze angemessen geschult werden usw.

Artikel 5
Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte

(1) Die Lebensmittelunternehmer haben ein oder mehrere standige Verfahren, die auf den HACCP

- Grundséatzen beruhen, einzurichten, durchzufliihren und aufrechtzuerhalten.

Dies gilt nur fur Lebensmittelunternehmer, die auf einer Produktions-, Verarbeitungs- oder Ver-
triebsstufe von Lebensmitteln tatig sind, die der Primarproduktion und den in
Anhang | aufgefiihrten, damit zusammenhangenden Vorgangen nachgeordnet sind.
Die Lebensmittelunternehmer haben gegentber der zustandigen Behdrde den Nachweis zu

erbringen, dass sie Absatz 1 entsprechen; dieser Nachweis erfolgt in der von der zustédndigen Be-
hoérde unter Bericksichtigung der Art und Gréle des Lebensmittelunternehmens verlangten Form.

Artikel 6

Amtliche Kontrollen, Eintragung und Zulassung
(1) Die Lebensmittelunternehmer arbeiten ... mit den zustédndigen Behdrden zusammen.
(2) Insbesondere haben die Lebensmittelunternehmer der entsprechenden zustadndigen Behdrde 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 tatig sind,
zwecks Eintragung zu melden.
Ferner stellen die Lebensmittelunternehmer sicher, dass die Kenntnisse der zustandigen Behorde
Uber die Betriebe stets auf dem aktuellen Stand sind, indem sie unter anderem alle wichtigen
Veranderungen bei den Tatigkeiten und BetriebsschlieBungen melden.

KAPITEL Ill: LEITLINIEN FUR EINE GUTE VERFAHRENSPRAXIS
Artikel 7
Ausarbeitung, Verbreitung und Anwendung der Leitlinien
Die Verbreitung und die Anwendung sowohl von einzelstaatlichen als auch von gemeinschaftlichen
Leitlinien werden gefordert. Die Lebensmittelunternehmer konnen diese Leitlinien jedoch auf frei-
williger Basis bertcksichtigen.

Artikel 8: Einzelstaatliche Leitlinien
Artikel 9: Gemeinschaftliche Leitlinien

KAPITEL IV: EINFUHREN UND AUSFUHREN
KAPITEL V: SCHLUSSBESTIMMUNGEN



