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Merkblatt

Sicherer Umgang mit Lebensmitteln

Wer gewerbsméBig mit Lebensmittel umgeht, hat spezielle Regelungen zu beachten und unterliegt der
Kontrolle der amtlichen Lebensmitteliberwachung des Landkreises Gifhorn. AuBerdem unterliegt der
Lebensmittelunternehmer einer gesteigerten Erkundigungspflicht beziiglich der rechtlichen Vorgaben.

Zum Lebensmittelrecht gehdren Lebensmittel als solche, kosmetische Mittel, Bedarfsgegenstiande
(Gegenstande des taglichen Lebens mit denen der menschliche Kérper in Berlihrung kommt, wie z.B.
Brillengestelle, Geschirr, Kleidung, bestimmte Spielwaren usw.) und Tabakerzeugnisse.

Die wichtigsten EU-Verordnungen bzw. nationale Vorschriften im Lebensmittelrechts sind:

* Verordnung (EG) 178/2002 Uber allgemeine Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts
* Verordnung (EG) 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene

* Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

* Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)

Betriebsstéatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen so angelegt, konzipiert, gebaut,
gelegen und bemessen sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene, einschlieBlich Schutz gegen
Verunreinigungen und insbesondere Schadlingsbekampfung, gewahrleistet ist.

Lebensmittelunternehmer haben u. a. folgende Verpflichtungen:

e Mitarbeiter, die mit Lebensmitteln umgehen, gemaB dem Infektionsschutzgesetz (IfSG) entsprechend
ihrer Tatigkeit Gberwachen und in Fragen der Lebensmittelhygiene unterweisen und/oder schulen.

¢ Eigenkontrollsysteme nach den HACCP-Grundsatzen (Temperaturkontrollen, Reinigungs- und
Desinfektionsplane, Riickverfolgbarkeit, Wareneingang, usw.) einrichten und dokumentieren.

* Spezifische Lebensmittel (z.B. Fische +2°C, Putenfleisch +4°C, Brihwurst +7°C) in geeigneten
Kiihleinrichtungen mit  Messvorrichtungen  zur  Uberwachung der  vorgeschriebenen
Lagertemperaturen lagern.

e Die zur Herstellung von Speisen verwendeten kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe und
Qualitatsmerkmale (z. B. Curryfleischwurst, Formfleisch, usw.) ausweisen.

¢ Alle Abfélle hygienisch einwandfrei und umweltgerecht entsorgen. Dabei diirfen Lebensmittel weder
direkt noch indirekt verunreinigt werden. Es sind geeignete Vorkehrungen fir die Lagerung und
Entsorgung von Lebensmittelabféllen, ungenieBbaren Nebenerzeugnissen und anderen Abféllen zu
treffen. Abfallsammelrdume muissen so konzipiert und geflhrt werden, dass sie sauber und
erforderlichenfalls frei von Tieren und Schédlingen gehalten werden kdnnen. Bei Abféllen, die Uber die
haushaltsibliche Menge liegen, ist ein Vertrag mit einem Entsorger zu schlieBen!

e Ausreichende Produktions-, Lager- und Kiihiméglichkeiten getrennt fiir reine und unreine
Lebensmittel bereitstellen.

e Fir das Personal einen geeigneten Umkleidebereich mit einer abschlieBbaren Kleiderablage
(zweiteiliger Schrank zur getrennten Aufbewahrung der StraBenkleidung und der Arbeitskleidung) zur
Verfigung stellen. In der Betriebsstatte ist fir das im Lebensmittelbereich tatige Personal eine
separate Toilette bereitzustellen. Das Handwaschbecken ist mit flieBendem, kaltem und warmem
Wasser sowie FlUssigseife, erforderlichenfalls Desinfektionsmittel und Einmalhandtiichern
auszustatten.

Es wird empfohlen, sich rechtzeitig vor der Eréffnung eines
Lebensmittelbetriebes mit dem Landkreis Gifhorn - Abteilung Veterinarwesen - in
Verbindung zu setzen und sich dort nach den erforderlichen persénlichen und
objektbezogenen Betriebsvoraussetzungen kundig zu machen.

Weitere Informationen und Merkblatter gibt es auf www.qgifhorn.de.

Die Ausfuhrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.



