Lutz Bertling

Verboten
In Gastronomie
und Gemeinschafts-
verpflegung
2008/2009

Lebensmittelrechtliche Bestimmungen
praktisch angewandt

HOSPITALITY
T Y P YA E

11., aktualisierte und erweiterte Auflage

DEUTSCHER FACHVERLAG



Inhalt

Vorwort zur 11. Auflage ............ ...t 5
Pflichten der Verantwortlichen im GV- und
Gastronomie-Bereich . ............cccociiiinnnana 1
Riickverfolgbarkeit . . . .........coiiiiiiiiiiiiann 22
Produkthaftung ............coimmmrrirarinnnnnnas 26
Hygiene...........coveernmuassnninnansnansssnss 30
Grundregeln .......cciiiiiiiiiiarriiiiianaas 30
Gesundheitsvorsonge ..........cioeeueesanaiansres 3
Infektionsschutzgesetz (FSG) .............covivnnn. 32
Allgemeine Hygienegesichtspunkte .................. 40
Hygieneschwerpunkte . .........coiuiiiiiiiinnennnn 48
Spezielle Vorgaben bei bestimmten Mikroorganismen

bzw, Lebensmitteln .........ccoiiiieiiniariaaans bb
Riickstellproben ........ .. coiiiiiiianiinnannnns. 70
Allgemeines ber Mikroorganismen ................ 72
Schidliche Mikroorganismen .........cccccivraneanns 73
Wachstumsvoraussetzungen (Entwicklungsfaktoren)

fiir Mikroorganismen .........c.ccivevasnannnanraans 78
Maglichkeiten der Verhinderung baw. Verringerung

des Wachstums von Mikroorganismen ................ 83
Haltbarmachung von Lebensmitteln ................. 85
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) ........... 105
HACCP-Konzept ........ccccveurnnsnscnssnannrnns 138
Leithind@n .......cccccncasasnsarsnsasasaansnssnnns 160
Mikrobiclogische Kriterien fir Lebensmittel ........... 167
SchulUNGeN .. .ovvvrerrnnnrnnssnnnssnaaannssensns 195
Zusammensetzung und Beschaffenheit bestimmter
Lebensmittel und Lebensmittelgruppen ............. 202
Milch und Milcherzeugnisse ................. - 203
Kise, Schmelzkise und -Zubereitungen .............. 213
SPEISEEIS .. .....corinrrnsssarsarssianiiatiinanns 219
Butterund Fette .........ccccvceinnnnnnansnnsss cene 223
Fritteusen und Frittierfette .............ccoiaeieaaan 233

Fleisch und Fleischerzeugnisse ............oo0oveenns 237



10 Inhalt

Hackfleisch, Fleischzubereitungen und

Fleischerzeugnisse . ............ccoivvninnnnnnn... 297
Fische und Fischerzeugnisse . .................0000ns 270
Krebs-, Weichtiere und Erzeugnisse daraus .. .......... 275
Feinkostsalate .......ccvoivierenrrrnsccnnnannsnnmns 276
SuppenundSoBen ... .......... . il 279
Gewdurze und andere wiirzende Mittel .. ... .......... 281
Tiefgefrorene Lebensmittel ........................ 286
Bier, Wein und Spirituosen ...........cc0viianianes 290
Sdfte und Erfrischungsgetranke .............. ... ... 305
Vitaminisierte Lebensmittel und

Nahrungsergénzungsmittel . .. ...................... 307
Feine Backwaren . ......oovevrnnennrnnnnensonnnns 312
Spezielle Zusatzstoffe und Zutaten -

Verwendung und Kenntlichmachung ............... 315
Klassennamen und E-Nummern . ...........cc00unns 328
Kennzeichnung verpackter Lebensmittel ............ 357
Genetisch verdnderte Lebensmittel ................ 374
Getrinkeschankanlagen - Technische Anforderungen

und Hygiene . . ........ .. i 377
Lebensmitteliiberwachung ........................ 382
Gesetzliche Grundlagen und Literatur .............. 404
Produktibergreifende Bestimmungen .. .............. 405
Produktspezifische Bestimmungen . ... ............... 407
Allgemeine Bestimmungen....................00 0 408
Weiterfihrende Literatur ..........vimnmrrnnnerens 409

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europadischen
Parlaments und des Rates vom 29.4.2004 iber
Lebensmittelhygiene . ...... .. .. ... ... . ... ..., 410



11

Pflichten der Verantwortlichen
im GV- und Gastronomie-Bereich

Die Pflichten fir die im GV- und Gastronomie-Bereich Tatigen
wurden auf eine neue gesetzliche Grundlage gestelit.

Im Rahmen der Konsolidierung des européischen Lebensmit-
telrechts wurde durch die Verordnung (EG) Nr. 178/2002 vom
28.1.2002 das Lebensmitteirecht mit dem Futtermittelrecht
zusammengefihrt {, from farm to fork™). In dieser Verordnung
erfolgte die Festlegung der allgemeinen Grundsatze und An-
forderungen des Lebensmittelrechts und die Festlegung von
Verfahren zur Lebensmittelsicherheit. Deshalb wird diese Verord-
nung auch ,Basis-Verordnung fiir das Europdische Lebens-
mittelrecht” genannt. Diese Verordnung ist seit dem 1.1.2005
europaweit geltendes Recht. Der Begriff des ,Verantwortlichen™
aus dem nationalen Lebensmittelrecht wurde umfassend de-
finiert als ,Lebensmittelunternehmer”. Nach der Verordnung
(EG) Mr. 178/2002 Artikel 3 Ziffer 3 sind , Lebensmittelunter-
nehmer die natirlichen oder juristischen Personen, die dafiir
verantwortlich sind, dass die Anforderungen des Lebensmit-
telrechts in dem ihrer Kontrolle unterstehendem Lebensmit-
telunternehmen erfillt werden.” In diesem Artikel 3 findet sich
unter der Ziffer 2 auch die Definition fur , Lebensmittelunter-
nehmen”. Es sind ,alle Unternehmen, gleichgiiltig, ob sie auf
Gewinnerzielung ausgerichtet sind oder nicht und ob sie &f-
fentlich oder privat sind, die eine mit der Produktion, der Ver-
arbeitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln zusammenhan-
gende Tatigkeit ausfiihren”,

Diese Definitionen wurden in das neue Lebensmittel-, Bedarfs-
gegenstande- und Futtermittelgesetzbuch (Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch - LFGB) vom 1.9.2005 (ibernommen,

Was bereits aus der Definition ,Lebensmittelunternehmer” her-
vorgeht, wurde im Artikel 17 Absatz 1 der Basis-Verordnung unter
wZustdndigkeiten” ausdricklich festgeschrieben. Es heifit dort:
«Die Lebensmittelunternehmer sorgen auf allen Produktions-,

Merke:

Unter den Begriff .Le-
bensmittelunternehmen”
fallen sowohl Gaststatten,
Restaurants, Imbisshallen,
Bistros {auch in der Bun-
desbahn) und Cafés als
auch samtliche Einrichtun-
gen mit oder zur Gemein-
sinos, Altenheime, Inter
nate, Kantinen, Mensen,
Krankenhduser sowie Kin-

dergarten und Ganrtags-
schulen.
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Verarbeitungs- und Vertriebsstufen in den ihrer Kontrolle unter-
stehenden Unternehmen dafir, dass die Lebensmittel die Anfor-
derungen des Lebensmittelrechts erflllen, die fir ihre Tatigkeit
gelten, und Gberpriifen die Einhaltung dieser Anforderungen.”

Im Prinzip war diese jetzt europaweit geltende Verantwortlich-
keit auch in dem Grundsatzurteil des Bundesgerichtshofes
(BGH) enthalten, nach dem grundséatzlich einen jeden, der in der
Kette von der Herstellung bis zur letzten Weitergabe des Le-
bensmittels an den Verbraucher beteiligt ist, die Verpflichtung
trifft, dafir zu sorgen, dass die Beschaffenheit und die Bezeich-
nung eines Lebensmittels im Einklang mit den gesetzlichen Be-
stimmungen stehen.

Die Verantwortlichkeit wurde auch in der Verordnung (EG) Nr.
B52/2004 vom 29.4.2004 (ber Lebensmittelhygiene, die die
LMHV vomn 5.8.1997 abgeldst hat, festgeschrieben. Dart heilit
es fir den Geltungsbereich der europaweit geltenden Verord-
nung u. a.:

Diese Verordnung enthélt allgemeine Lebensmittelhygienevor-
schriften fiir Lebensmittelunternehmer unter Berlicksichtigung
folgender Grundsatze:

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

* Die Sicherheit der Lebensmittel muss auf allen Stufen der Le-
bensmittelkette, einschlieBlich der Primarproduktion, gewahr-
leistet sein.

* Die Verantwortlichkeit der Lebensmittelunternehmer sollte
durch die allgemeine Anwendung von auf den HACCP-
Grundsitzen beruhenden Verfahren (siehe HACCP-Konzept,
Seite 138) in Verbindung mit einer guten Hygienepraxis ge-
stirkt werden.

Kapitel Il der VO (EG) Nr. 852/2004 enthalt in Artikel 3 noch fol-
gende ,Allgemeine Verpflichtung”:

«Die Lebensmittelunternehmer stellen sicher, dass auf allen ih-
rer Kontrolle unterstehenden Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen von Lebensmitteln die einschlagigen Hygiene-
vorschriften dieser Verordnung erfillt sind.”
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Abbildung 1

Pflichten

Die Lebensmittelunternehmer sorgen auf allen Produktions-, Verbreitungs- und Ver-
triebsstufen in den ihrer Kontrolle unterstehenden Unternehmen dafiir, dass die Lebens-
mittel die Anforderungen des Lebensmittelrechts erfiillen, die fiir ihre Tatigkeit gelten,
und dberpriifen die Einhaltung dieser Forderungen (Artikel 17 Basis-Vierardnunag).
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