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INFORMATIONEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN
STELLEN DER EUROPAISCHEN UNION

EUROPAISCHE KOMMISSION

BEKANNTMACHUNG DER KOMMISSION

Leitfaden fiir Managementsysteme fiir Lebensmittelsicherheit im Lebensmitteleinzelhandel,
einschlieflich Lebensmittelspenden

(2020/C 199/01)

1. EINLEITUNG

Alle Lebensmittelunternehmer haben gemifd Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments
und des Rates (') die allgemeinen Hygienevorschriften gemafl Anhang I (Primérproduktion und damit zusammenhingende
Vorginge) oder II (andere Lebensmittelunternehmen) der Verordnung zu erfiillen. Ferner sieht Artikel 5 vor, dass die
Lebensmittelunternehmer ein oder mehrere stindige Verfahren, die auf der Gefahrenanalyse und kritischen
Kontrollpunkten (HACCP) beruhen, einrichten, durchfiihren und aufrechterhalten.

Die allgemeinen Hygienevorschriften gelten zusammen mit den spezifischen Hygieneanforderungen gemaff Anhang III der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates (%) als Praventivprogramme (PRPs) (), die
zusammen mit den auf den HACCP-Grundsitzen beruhenden Verfahren zu einem integrierten Managementsystem fur
Lebensmittelsicherheit fur jedes Lebensmittelunternehmen fithren mussen, wie in der ,Bekanntmachung der Kommission zur
Umsetzung von Managementsystemen fiir Lebensmittelsicherheit unter Beriicksichtigung von PRPs und auf die HACCP-Grundsdtze
gestiitzten Verfahren einschlieflich Vereinfachung und Flexibilisierung bei der Umsetzung in bestimmten Lebensmittelunternehmen” (%)
von 2016 vorgesehen (im Folgenden die ,Bekanntmachung der Kommission von 2016%).

Die auf den HACCP-Grundsitzen beruhenden Verfahren miissen es ermoglichen, im Rahmen der Gefahrenanalyse
Gefahren zu ermitteln, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein akzeptables Mafl reduziert werden miissen, gemiff dem
ersten HACCP-Grundsatz nach Artikel 5 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung (EG) Nr. 852/2004. Der Bedarf an
zusidtzlichen Schritten in den auf HACCP-Grundsitzen beruhenden Verfahren (Artikel 5 Absatz 2 Buchstaben b bis g)
hingt vom Ergebnis der Gefahrenanalyse ab, z. B. wenn die Gefahrenanalyse die Notwendigkeit der Bestimmung kritischer
Kontrollpunkte (CCPs) erkennen ldsst. In Erwdgungsgrund 15 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 wird anerkannt, dass die
Identifizierung der kritischen Kontrollpunkte in bestimmten Lebensmittelunternehmen nicht maéglich ist und dass eine gute
Hygienepraxis (die oben genannten allgemeinen und spezifischen Hygienevorschriften) in manchen Fillen die
Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte ersetzen kann.

Auferdem wird in Erwdgungsgrund 15 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 explizit darauf hingewiesen, dass im Falle
kleiner Unternehmen Flexibilitdt erforderlich ist. Gemifs Artikel 5 Absatz 4 Buchstabe a) sind Art und Grofe des
Lebensmittelunternehmens bei der Uberpriifung der Einhaltung der auf den HACCP-Grundsitzen beruhenden Verfahren
zu beriicksichtigen.

(") Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 iiber Lebensmittelhygiene (ABL L 139
vom 30.4.2004, S. 1).

() Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften
fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABL L 139 vom 30.4.2004, S. 55).

() Hauptsichlich gelten auch die Verfahren zur Gewihrleistung der Riickverfolgbarkeit von Lebensmitteln und ihres Riickrufs bei
Verstofen als PRPs und sind Teil der Managementsysteme fiir Lebensmittelsicherheit. Sie miissen von jedem Lebensmittelunternehmen
angewendet werden, aber in dieser Bekanntmachung sind keine weiteren Leitlinien fiir Einzelhandelstitigkeiten enthalten.

(*) ABL C 278 vom 30.7.2016, S. 1.
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Das ehemalige Lebensmittel- und Veteriniramt (FVO) der Generaldirektion Gesundheit und Lebensmittelsicherheit der
Kommission fiihrte eine Schreibtischstudie, Erkundungsmissionen und Konsultationen von Mitgliedstaaten und privaten
Interessenverbinden in Bezug auf den Sachstand der Umsetzung der HACCP-Grundsitze in der EU und auf mogliche
Verbesserungen durch. Darauf aufbauend veroffentlichte das FVO 2015 einen Bericht mit dem Titel ,,Overview Report on the
State of Implementation of HACCP in the EU and Areas for Improvement“ (°) (im Folgenden der ,FVO-Bericht von 2015%). In
seinem Bericht empfiehlt das FVO, die Leitlinien fiir das Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit zu erweitern, und
unterbreitet verschiedene Verbesserungsvorschlige, u. a. Leitlinien fiir die Gefahrenanalyse und die Festlegung von
kritischen Kontrollpunkten. Die Bekanntmachung der Kommission von 2016 geht auf die Empfehlungen des FVO-Berichts
ein, ist aber nicht tatigkeitsspezifisch.

Lebensmitteleinzelhdndler (z. B. Restaurants, Fleischereien, Bickereien, Verpflegungsbetriebe, Lebensmittelgeschifte,
Kneipen usw.) sind oft kleine Unternehmen, denen es an wissenschaftlichen Kenntnissen und Ressourcen fehlt, um im
Rahmen ihrer Verpflichtung zur Anwendung eines Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit eine Gefahrenanalyse
durchzufiihren.

Zu Lebensmittelspenden kommt es hiufig auf der Ebene des Einzelhandels, und die Beriicksichtigung und mogliche
Bestimmung zusdtzlicher Gefahren aufgrund dieser Tatigkeit muss in die Gefahrenanalyse einbezogen werden. Die
Erleichterung der Lebensmittelspende ist eine Prioritit des Aktionsplans der Kommission zur Forderung der Kreislauf-
wirtschaft (), um Lebensmittelabfille zu verhindern und die Erndhrungssicherheit im Einklang mit den Zielen der
Vereinten Nationen fur nachhaltige Entwicklung zu fordern. Dieses Ziel kann in einigen Fallen aus Sicht der Lebensmittelsi-
cherheit schwierig sein, da zusitzliche Akteure (z. B. Lebensmittelbanken und andere Wohltitigkeitsorganisationen)
beteiligt sind und die Haltbarkeit der Lebensmittel, die umverteilt werden, begrenzt ist, wenn sie fiir eine Lebensmit-
telspende in Betracht gezogen werden.

Um den Einzelhandel bei der Gefahrenanalyse zu unterstiitzen, forderte die Kommission zunichst die Européische Behorde
fir Lebensmittelsicherheit (EFSA) auf, Empfehlungen fiir Ansitze zur Gefahrenanalyse fur Einzelhandelsunternehmen
vorzulegen. Die EFSA hat zwei Gutachten angenommen: Aus dem Jahr 2017 stammt das Gutachten ,Ansdtze zur
Gefahrenanalyse fiir bestimmte Kleine Einzelhdandler im Hinblick auf die Anwendung ihrer Managementsysteme fiir Lebensmittelsi-
cherheit“ ('), in dem es insbesondere um Fleischereien, Lebensmittelgeschifte, Bickereien, Fischgeschifte und Eisdielen ging.
Im Jahr 2018 nahm die EFSA ein zweites Gutachten mit dem Titel ,Second scientific opinion on hazard analysis approaches for
certain small retail establishments and food donations* an, das sich auf Vertriebszentren, Supermirkte und Restaurants
(einschlieflich Kneipen und Verpflegungsbetriebe) (*) konzentrierte und sich im Rahmen der Gefahrenanalyse mit
potenziellen zusitzlichen Gefahren im Falle von Lebensmittelspenden im Einzelhandel befasste.

2. ZWECK UND INHALT

Mit den vorliegenden Leitlinien soll die Umsetzung der EU-Vorschriften fir ein Managementsystem fiir Lebensmittelsi-
cherheit erleichtert und vereinheitlicht werden, bei dem die Gefahrenanalyse fiir die folgenden Einzelhdndler eine zentrale
Rolle spielt: Fleischereien, Lebensmittelgeschifte, Backereien, Fischgeschifte und Eisdielen, Vertriebszentren, Supermirkte,
Restaurants, Verpflegungsbetriebe und Kneipen.

Diese Bekanntmachung enthilt daher Leitlinien dafiir, wie diese Einzelhdndler im Rahmen ihrer Titigkeit die Verordnung
(EG) Nr. 852/2004, insbesondere Artikel 4 und Anhang II in Bezug auf die allgemeinen Hygienevorschriften und Artikel 5
in Bezug auf die auf HACCP-Grundsitzen beruhenden Verfahren, umsetzen kénnen. Dies ist gleichzeitig ein Beispiel dafiir,
wie der Einzelhandel die in der Bekanntmachung der Kommission von 2016 empfohlenen Leitlinien, einschlieSlich der
Leitlinien zur Erleichterung/Flexibilitit, insbesondere auf Einzelhandelsebene, konkret umsetzen kann. Die zustindigen
Behorden konnen diese Leitlinien auch nutzen, um die Umsetzung der EU-Vorschriften durch diese Lebensmittelun-
ternehmen zu tiberpriifen.

Die Teile in Bezug auf die Lebensmittelspenden erginzen die EU-Leitlinien fiir Lebensmittelspenden (), die einschldgige
Vorschriften des EU-Rechts kldren, um die Einhaltung des EU-Rechtsrahmen (z. B. zur Lebensmittelsicherheit, Lebensmit-
telhygiene, Informationen tiber Lebensmittel, Riickverfolgbarkeit, Haftung usw.) seitens der Bereitsteller und Empfanger
tiberschiissiger Lebensmittel zu erleichtern. Im Bereich der Lebensmittelhygiene wird in den Leitlinien beispielsweise
dargelegt, dass die Lebensmittelunternehmer (einschlielich Lebensmittelbanken und andere Wohltitigkeitsorganisationen)
gute Hygienepraktiken anwenden und iiber ein System der Selbstkontrolle verfigen miissen, das auf den HACCP-
Grundsitzen fir die Umverteilung von Lebensmitteln basiert.

() http://ec.europa.euffood/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78
() COM(2015) 614 final

() EFSA Journal 2017;15(2):4697, 62 Seiten.

(®) EFSA Journal 2018;16(11):5432, 64 Seiten.

() ABL C 361 vom 25.10.2017, S. 1.


http://ec.europa.eu/food/fvo/overview_reports/details.cfm?rep_id=78
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Diese Bekanntmachung enthilt eine Reihe von Empfehlungen aus dem FVO-Bericht und iibersetzt die wissenschaftlichen
Empfehlungen der beiden EFSA-Gutachten in ein Dokument, das von den Lebensmittelunternehmen verwendet werden
kann.

Diese Bekanntmachung beginnt mit allgemeinen Leitlinien im Einklang mit den EFSA-Gutachten zur Anwendung eines
vereinfachten Ansatzes fiir ein Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit fir Einzelhdndler in Abschnitt 3. In
Abschnitt 4 wird ein Uberblick iiber spezifische PRPs gegeben, die als Grundlage fiir ein Managementsystem fiir Lebensmit-
telsicherheit auf Einzelhandelsebene relevant sind, ergdnzt in Abschnitt 5 durch diejenigen PRPs, die speziell dazu bestimmt
sind, die Sicherheit der Verbraucher im Falle von Lebensmittelspenden zu gewahrleisten.

Der vereinfachte Ansatz in Abschnitt 3 wurde verwendet, um Hinweise zur Gefahrenanalyse zu geben, dem ndchsten
Schritt in einem Managementsystem fiir Lebensmittelsystem, das mit der Entwicklung eines Flussdiagramms beginnt, wie
in Abschnitt 6 erldutert. Ausgehend von einem spezifischen Flussdiagramm stellen die Abschnitte 7 bis 14 eine allgemeine
Gefahrenanalyse als Orientierungshilfe fiir jede Tatigkeit zur Verfiigung, die nur ein Beispiel ist und maoglicherweise an die
spezifischen Titigkeiten der Einzelhdndler angepasst werden muss (es konnen Prozesse oder Schritte hinzugefiigt oder
geloscht werden). Leitlinien dazu, wie mogliche Gefahren bei Lebensmittelspenden in die Gefahrenanalyse einbezogen
werden konnen, wurden in Abschnitt 15 horizontal behandelt, da sie in dhnlicher Weise in den verschiedenen Einzelhan-
delstatigkeiten angewendet werden konnen.

Die in diesen Leitlinien enthaltenen Empfehlungen sind nicht verbindlich und sind unter Umstinden nicht fiir alle der
beriicksichtigten Einzelhandelstitigkeiten relevant. Einzelhdndler konnen fiir das Management fiir Lebensmittelsicherheit
den ,vereinfachten Ansatz“ anwenden, der in dieser Bekanntmachung und in den EFSA-Gutachten dargestellt ist
(,Vereinfachtes Management fiir Lebensmittelsicherheit“). Wenn jedoch das Flussdiagramm mit den detaillierten T4tigkeiten
nicht denjenigen entspricht, die in dieser Bekanntmachung dargestellt werden, ist es wichtig, dass die einzelnen
Einzelhdndler ihr Managementsystem fir Lebensmittelsicherheit klar und benutzerfreundlich auf Grundlage der fur ihr
Unternehmen wichtigen spezifischen Verfahren (Stufen) und Produkte gestalten. Dies kann durch eine Anpassung des
entsprechenden Flussdiagramms erfolgen.

Diese EU-Leitlinien konnen durch Leitlinien auf nationaler Ebene ergdnzt oder ersetzt werden, um spezifischen lokalen oder
nationalen Gegebenheiten besser Rechnung zu tragen. Dariiber hinaus konnen nationale Vorschriften fiir Fragen bestehen,
die nicht auf EU-Ebene geregelt und harmonisiert sind (z. B. in Bezug auf Lebensmittelspenden). Es wird daher empfohlen,
bei den nationalen Behorden nachzufragen, ob es solche nationalen Vorschriften und/oder Leitlinien gibt. Um den
Austausch von Informationen iiber die einzelstaatlichen Vorgehensweisen in Zusammenhang mit Lebensmittelspenden zu
erleichtern, verdffentlicht die Kommission die Leitlinien, die es in den Mitgliedstaaten der EU gibt, auf ihrer Website iiber
die Vermeidung von Lebensmittelverschwendung ().

Die Kommission hat Experten aus den Mitgliedstaaten konsultiert, um diese Fragen zu priifen und einen Konsens zu
erzielen. Die Erfahrungen der Mitgliedstaaten, die bereits bestimmte EFSA-Empfehlungen anwenden, in Bezug auf die
praktische Anwendung des vereinfachten Ansatzes wurden beriicksichtigt, um die derzeit geltenden Leitlinien weiter zu
verbessern.

Diese Mitteilung soll bestimmte Einzelhandelsunternehmen bei der Anwendung der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
unterstiitzen. Nur der Gerichtshof der Européischen Union ist befugt, das Unionsrecht auszulegen.

3. LEITLINIEN FUR EIN VEREINFACHTES MANAGEMENTSYSTEM FUR LEBENSMITTELSICHERHEIT IM EINZELHANDEL

Basierend auf den in den EFSA-Gutachten enthaltenen Empfehlungen, kann ein ,vereinfachter” Ansatz fir das
Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit, das den Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 entspricht, wie
folgt beschrieben werden:

(1) Der Einzelhindler muss sich nur der Gruppen von Gefahren (biologische, chemische, physikalische Gefahren oder
Allergene) bewusst sein, die auf einer bestimmten Stufe auftreten konnen, ohne iiber genaue Kenntnisse in Bezug auf
jede einzelne Gefahr zu verfiigen (z. B. sie miissen wissen, dass mit rohem Fleisch eine biologische Gefahr verbunden
sein kann, ohne zu wissen, ob es sich um Salmonellen, Campylobacter oder Shiga-Toxine produzierende Escherichia coli
handelt); dies ist moglich, da die Kontrolltitigkeiten fir jede Gruppe von Gefahren auf Einzelhandelsebene gleich sind.

(2) der Einzelhdndler muss verstehen, dass die Nichtdurchfithrung bestimmter risikomindernder Titigkeiten, wie die
Trennung von rohen Lebensmitteln und Fertiggerichten, eine Gefahr darstellt;

(3) es besteht keine Verpflichtung, die Risikoeinstufung zu verstehen oder anzuwenden;
(4) Allergene werden — anders als chemische Gefahren — als separate Gefahr behandelt; und

(") https://ec.europa.cu/food/safety/food_waste[library_en
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(5) PRPs miissen stets vorhanden sein, und wenn sie aufgrund des Ergebnisses der vorgeschriebenen Gefahrenermittlung
und der (fehlenden) Bestimmung kritischer Kontrollpunkte (Gefahrenanalyse) gerechtfertigt sind, konnten diese PRPs
ausreichend sein und misssen nicht durch zusitzliche Schritte in den auf den HACCP-Grundsitze beruhenden
Verfahren (z. B. Bestimmung von CCPs) ergdnzt werden.

Wie konnen diese Leitlinien in der Praxis verwendet werden, um ein Managementsystem fiir
Lebensmittelsicherheit fiir Ihr Unternehmen zu erstellen?

—_

. Identifizieren Sie Thr Einzelhandelsunternehmen (z. B. Fleischerei, Lebensmittelhdndler).

2. Uberpriifen Sie auf der Website Threr zustindigen Behorden, ob es nationale Leitlinien fiir gute Hygienepraktiken
und HACCP fur Thr Unternehmen gibt. Hiufig sind die nationalen Leitfiden besser an die Unternehmen in Threm
Land angepasst und bieten moglicherweise alle Informationen, die Sie benétigen.

3. Ist dies nicht der Fall, oder wenn Sie mehr an diesem Thema interessiert sind, iberpriifen Sie das Flussdiagramm fiir
Thr Unternehmen in einem der Abschnitte 7 bis 15. Sind darin alle Tatigkeiten und Arbeitsschritte oder -stufen in
Threm Unternehmen dargestellt?

a. Wenn ja, gehen Sie zu Punkt 4;
b. Wenn nicht, miissen Sie ausgehend von den Beispielen ein eigenes Flussdiagramm erstellen, indem Sie
Tatigkeiten hinzuftigen oder herausnehmen.
4. Nehmen Sie die Tabelle der Gefahrenanalyse, die dem Flussdiagramm fiir Thr Unternehmen folgt. In der ersten Spalte

finden Sie alle im Flussdiagramm angegebenen Stufen. Falls Sie das Flussdiagramm 4ndern mussten (siche 3 b),
miissen Sie auch in dieser Tabelle zusitzliche Schritte einfiigen oder Schritte herausnehmen.

5. Die anderen Spalten der Tabelle entsprechen der Gefahrenanalyse fiir Thr Unternehmen:
— In den Spalten 2 und 3 sind die auf jeder Stufe ermittelten Gefahren dargestellt:

— die ,Gefahren”: Ermitteln Sie die Gruppen von Gefahren, die in jeder Phase auftreten konnen und
kontrolliert werden miissen, d. h. ,biologische* (z. B. Salmonellen), ,chemische“ (z. B. ein von Ihnen
verwendetes Desinfektionsmittel, ein Stoff, der bei zu hohen Mengen in einem Lebensmittel giftig wird),
,physikalisch“ (z. B. Glasscherbe, Zigarette usw.) und , Allergene” (ein Lebensmittel oder eine Zutat, gegen
die einige Personen allergisch sein konnen);

— Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von Gefahren beitragen;

— In Spalte 4 sind die ,Kontrolltitigkeiten“ zur Verhinderung des Auftretens einer Gefahr dargestellt. Diese
Kontrolltitigkeiten sind die relevanten PRPs, die in Abschnitt 4 dieser Bekanntmachung beschrieben sind.

6. Wenn Sie Lebensmittel spenden, sollten Sie zusatzlich Abschnitt 15 beachten: Das Flussdiagramm, das Lebensmit-
telspenden vom Gesichtspunkt des Spenders darstellt, und Tabelle 11 mit der Gefahrenanalyse fur Lebensmit-
telspenden. Die moglichen Kontrollmainahmen sind in Abschnitt 5 beschrieben.

7. Wenn Sie eine gemeinniitzige Organisation sind, die Spenden erhilt, sollten Sie in Abschnitt 15 den zweiten Teil des
Flussdiagramms und Tabelle 12 (zusammen mit Abschnitt 5) beriicksichtigen.

8. Wenn Sie nicht an Lebensmittelspenden beteiligt sind, kann PRP 14 in Abschnitt 5 fiir [hr Unternehmen dennoch
relevant sein.

4. UBERSICHT DER PRPS, DIE FUR ALLE EINZELHANDELSTATIGKEITEN RELATIV SIND

PRPs sind Priventionsverfahren und Bedingungen, die vor und wihrend der Umsetzung der HACCP-Grundsitze erforderlich sind
und die zur Gewihrleistung der Lebensmittelsicherheit von entscheidender Bedeutung sind. Welche PRPs anzuwenden sind,
hingt davon ab, auf welcher Stufe der Lebensmittelkette der Sektor arbeitet und um welche Art von Titigkeit es sich handelt.
Beispiele titigkeitsspezifischer Aquivalente auf unterschiedlichen Stufen der Lebensmittelproduktion sind gute landwirtschaftliche
Praktiken (GAP — Good Agricultural Practices), gute tierdrztliche Praktiken (GVP — Good Veterinary Practices), gute
Herstellungspraktiken (GMP — Good Manufacturing Practices), gute Hygienepraktiken (GHP — Good Hygiene Practices), gute
Produktionsverfahren (GPP — Good Production Practice), gute Vertriebspraktiken (GDP — Good Distribution Practices) und
gute Handelspraktiken (GTP — Good Trading Practices). In den Codex-Alimentarius-Texten (') werden die PRPs als ,Verfahren-
spraktiken oder gute Hygienepraktiken“ im weiteren Sinne bezeichnet. Weitere Einzelheiten zu den PRPs im Allgemeinen finden
Sie in der Bekanntmachung der Kommission von 2016, wihrend weitere Einzelheiten zu den PRPs, die speziell fiir Einzelhdndler
bestimmt sind, in den EFSA-Gutachten zu finden sind.

Tabelle 1 unten (und Tabelle 2 in Abschnitt 5) enthlt fir jedes PRP Leitlinien dazu, wie die Gefahren durch das PRP
kontrolliert werden konnen (Spalte 2), ob und wie die Anwendung des PRP im Lebensmittelunternehmen iiberwacht
werden sollte (Spalte 3), ob es notwendig ist, die angewandte Uberwachung aufzuzeichnen (Spalte 4) und welche Korrektur-
mafnahmen anzuwenden sind, wenn die Uberwachungsergebnisse zeigen, dass das PRP nicht ordnungsgemif angewendet
wird (Spalte 5).

(™) http:/|www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/

Tabelle 1

Eine Zusammenfassung der fiir den Einzelhandel relevanten PRPs auf der Grundlage der Bekanntmachung der Kommission von 2016 und der EFSA-Gutachten

PRP

Kontrollinfrastruktur/-titigkeiten

Monitoring

Aufzeichnungen (ja/nein) (¥)

Korrekturmaflnahme

PRP 1: Infrastruktur (Gebiude,
technische Anlagen und Ausriistung,
einschlieflich ortsverinderliche
und|/oder nichtstindige Betriebs-
stitten)

Hygienische Infrastruktur und
Zubehor fiir Gebiude, technische
Anlagen und Ausriistung

Monatliche Sichtkontrollen auf
Grundlage von Infrastruktur-
Checklisten (Hygiene und
Bedingung).

Ja, aber nur, wenn eine
Nachbesserung erforderlich ist.

OrdnungsgemifSe Wartung von
Raumlichkeiten, technischen Anlagen
und Ausriistungen.

PRP 2: Reinigung und Desinfektion.

Reinigungs-und Desinfektionsplan
und|/oder ,clean as you go*-
Grundsatz (,Sauber arbeiten und
sauber halten®).

Stichprobenartige Sichtkontrollen.
Tagliche Sichtkontrollen.
Regelmifige  mikrobiologische
Untersuchung. Die Haufigkeit kann
von der GrofSe des Betriebs und den
Ergebnissen fritherer
Untersuchungen abhingen.

Ja, wenn eine fehlende Einhal-
tung vorliegt.

Reinigung und Desinfektion der
betroffenen Bereiche/technischen
Anlagen und Ausriistungen.

Uberpriifung und wenn notwendig
erneute  Personalschulung und/oder
Uberarbeitung der Haufigkeit und der
Methode der Desinfektion.

PRP 3: Schidlingskontrolle und
-bekdmpfung: Schwerpunktsetzung

Tatigkeiten der
Schidlingskontrolle und

Waéchentliche innerbetriebliche
Priifung

Ja, aber nur, wenn eine
Nachbesserung erforderlich ist,

Uberpriifung und/oder Wiederholung
der Titigkeiten der Schidlingskontrolle

auf Pravention. -bekdmpfung; oder Betriebsbuch, wenn aufein | und -bekdmpfung.
externes Unternehmen
zuriickgegriffen wird.
PRP 4: Technische Wartung und Wartung  aller Anlagen und | Laufendes Monitoring der Anlagen | Nein. Reparatur oder Austausch der Anlagen
Kalibrierung. Ausriistungen. und Ausriistungen. Ja, Kalibrierstatus/Backup-Kon- | und Ausriistungen, soweit erforderlich.
Kalibrierung der Regelmafiger Kalibrierstatus oder | trolle. Uberpriifung Wartung und
Anzeige-/Messgerdte  (z.  B. | Backup-Kontrolle unter Kalibrierungsplan.
Thermometer, Waagen usw.). Verwendung  eines  anderen
Thermometers.

PRP 5: Physikalische und chemische
Kontamination aus der Produkti-
onsumgebung.

Bei Backwaren fordern hohe
Temperaturen die
Acrylamidbildung.

Sicherstellen der
ordnungsgemifen Lagerung aller
Materialien

Sicherstellen  des  ordentlichen
Abspiilens/Abwischens aller
Oberflichen nach der Desinfektion
in Ubereinstimmung mit den
Anweisungen des Herstellers.

Sicherstellen korrekter
Backbedingungen (T/Dauer).

Sichtkontrolle ~ wahrend  der
Verarbeitung.

Monatliche Priifung auf Grundlage
von Checklisten oder Sichtpriifung
der Infrastruktur (Hygiene und

Zustand)

Sichtkontrolle wihrend der
Verarbeitung und des Endprodukts.

Ja, aber nur, wenn eine
Nachbesserung erforderlich ist.

Nein.

Uberpriifung der Verfahren fiir
Lagerung, Reinigung und Desinfektion
USW.

Entsorgen von ,{iberhitzten” Produkten.
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PRP

Kontrollinfrastruktur/-tatigkeiten

Monitoring

Aufzeichnungen (ja/nein) (*)

Korrekturmafinahme

PRP 6: Allergene.

Kontrolle der Abwesenheit von
unbeabsichtigten Allergenen im
Rohmaterial.

Fithrung einer aktuellen
Aufstellung der Lebensmittel mit
potenziellen  Allergenen  unter

Aufnahme der Quellen (z. B.
Rohmaterial, Kreuzkontamination

usw.)
Potenzielle Quellen fur
Kreuzkontamination sind

identifiziert und kontrolliert

Spezifikationen zu Rohmaterial
von Lieferanten

Es wurden laufend
durchzufithrende Tatigkeiten zur
Verhinderung von
Kreuzkontamination eingefiihrt.

Nein. Es sollten bestimmte
Aufzeichnungen (zumindest
iiber Korrekturmaflnahmen)
gefithrt werden, wenn ein
Allergenereignis eintritt.

Einstellen des Verwendens potenziell

kontaminierten Rohmaterials.

Uberpriifung Lieferanten/Lieferanten-

und

anforderungen.

Uberpriifung der Akzeptanzkriterien.
Uberpriifung

Korrekturmaffnahmen fur

die

Vermeidung von Kreuzkontamination
Wenn sich trotz aller oben genannten
Mafinahmen eine Kreuzkontamination

nicht vermeiden ldsst, sollten
Lebensmittelunternehmer nach
Risikobewertung  priifen, ob

die
einer
sie

Informationen iiber das mogliche und

unbeabsichtigte Vorhandensein
Allergenen in Lebensmitteln
Verfiigung stellen sollten.

von
zur

PRP 7: Umgang mit Abfillen.

Vollstindige ~ Trennung  der
Rohmaterial- und
Lebensmittelabfille.

Einhalten ~ der  spezifischen

gesetzlichen Vorschriften fur die
Lagerung und Entsorgung von
Abfillen  bei  Lebensmitteln
tierischen  Ursprungs  (tierische
Nebenprodukte).

Systematische Sichtkontrolle, um
die volle Einhaltung der
Grundsitze des
Lebensmittelunternehmens iiber
Abfallentsorgung sicherzustellen

Nein.

Unverziigliches Entfernen von Abfillen
aus Bereichen, in denen Lebensmittel

verarbeitet werden.

Uberpriifung und Uberarbeitung des

aktuellen Abfallmanagements.
Erforderlichenfalls  Schulung
Personals.

des

PRP 8: Wasserkontrolle,
einschliefSlich Eisherstellung (wenn
anderes Wasser als Trinkwasser aus
der kommunalen Wasserversorgung
verwendet wird).

Kontrolle der Quelle und des guten
Zustands der Infrastruktur fir
Wasserverteilung ohne toxisches
Kontaktmaterial.

Laufendes ~ Monitoring der
Wasserbehandlung.
Regelmiflige  mikrobiologische

und chemische Untersuchungen.

Ja, Ergebnisse der
mikrobiologischen und
chemischen Untersuchungen

Uberarbeitung der Wasserbehandlung.

PRP 9: Personal (Hygiene und
Gesundheitsstatus).

Bestehen von Hygienevorschriften
und Vereinbarungen mit dem
Personal entsprechend der Art der
Tatigkeiten.

Gesundheitszustand des Personals.

Tagliche Sichtkontrolle wihrend
der Verarbeitung.

Arztliche Untersuchungen und
Sensibilisierung  des  gesamten
Personals

Dokumentation der
Hygieneanweisungen.

Fithrung von Aufzeichnungen
tiber drztliche Untersuchungen
und Schulungen.

Sofortiges Regeln
Personalangelegenheit.
Personal beraten und informieren.

jeder
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PRP Kontrollinfrastruktur/-tatigkeiten Monitoring Aufzeichnungen (ja/nein) (*) Korrekturmafinahme
PRP 10: Rohmaterial Das Rohmaterial erfiilllt die | Vorhandensein von | Ja, aber nur wenn eine Kein  beeintrichtigtes Rohmaterial
(Lieferantenwahl, Spezifikationen). | gesetzlichen Anforderungen. Spezifikationen des Lieferanten | Nichteinhaltung vorliegt, d. h. | verwenden.

Die Einzelhdndler haben
vorzugsweise Akzeptanzkriterien,
die auf schriftlichen Spezifikatio-

oder von Kennzeichnungen auf
dem Verpackungsmaterial.
Annahmekriterien werden bei

wenn das Rohmaterial nicht mit
der richtigen Temperatur
geliefert wurde.

Uberpriifung Lieferanten/Lieferanten-
anforderungen.
Uberpriifung der Akzeptanzkriterien.

nen basieren (z. B. Geruch, Duft | jeder Lieferung gepriift.
Uusw.).
PRP 11: Temperaturiiberwachung in | Temperatur in der Lagerumgebung | Automatisches Monitoring mit | Wie jeweils anwendbar (siche Austausch/Reparatur/Reset Kiihlung-/
der Lagerumgebung. (Kithlung oder Tiefkithlung) ist fir | Alarm und/oder automatischen | Bekanntmachung der Gefriervorrichtungen.
die Temperaturanforderung der Aufzeichnungen. Kommission von 2016). Auf Grundlage des Ausmafles der
Produkte geeignet. Manuelles ~ Monitoring/tigliche Nichteinhaltung die Entsorgung des
Priifung oder mehrere Priifungen betroffenen Produkts erwigen.
der Temperatur der

Lagereinrichtungen  und  der
Produkte.

PRP 12: Arbeitsmethodik.

befolgt  klare,
schriftliche

Das  Personal
vorzugsweise
Arbeitsanweisungen
(Standardarbeitsanweisungen),
einschlieBlich Anweisungen fiir
Produkte, die sich dem Ende der
Haltbarkeitsdauer nahern.

Bei Backwaren, bei denen hohe
Temperaturen die
Acrylamidbildung fordern, sollten
Anweisungen fur das Entsorgen
Luberhitzter Produkte hinzugefiigt
werden.

Tagliche Sichtkontrollen.

Nein.

Erneute Personalschulung.

PRP 13: Produktinformation und
Verbraucherbewusstsein.

Produkten auf
Einzelhandelsebene sind
ausreichende  miindliche  oder
schriftliche Informationen {iber
die  geeignete  Handhabung,
Lagerung und Zubereitung durch
den Verbraucher beizufiigen.
Gegebenentfalls sind auch Angaben
tiber Allergene und
Haltbarkeitsdauer zur Verfiigung
zu stellen.

Allen

Routinekontrollen, um Lieferung
dieser Informationen sicherzustel-
len.

Nein.

Uberpriifung und Uberarbeitung der
Informationen wenn erforderlich.

(*) Wird keine Aufzeichnung empfohlen, muss dennoch ein Programm/Plan verfigbar sein.
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5. UBERSICHT UBER ZUSATZLICHE PRPS, DIE FUR DEN AN DER LEBENSMITTELSPENDE BETEILIGTEN EINZELHANDEL
AM WICHTIGSTEN SIND

In Bezug auf Lebensmittelspenden wurden vier zusdtzliche PRPs von der EFSA empfohlen, die fiir alle an Lebensmit-
telspenden beteiligten Lebensmittelunternehmen — sowohl fiir Spender als auch fiir Empfanger — gelten.

Auch wenn sie sich teilweise mit den 13 in Tabelle 1 aufgefiihrten PRPs tiberschneiden, konnen diese vier PRPs erforderlich
sein, um die Kontrolle spezifischer Tatigkeiten in Supermirkten, Restaurants, dem Lebensmittelvertrieb und bei anderen
Einzelhdndlern (insbesondere bei PRPs 14 und 15) zu gewahrleisten, insbesondere aber im Zusammenhang mit Lebensmit-
telspenden, die besondere Herausforderungen in Bezug auf die Haltbarkeitsdauer, die Handhabung von Lebensmittel-
retouren und das Einfrieren zur Konservierung von Lebensmitteln fiir Lebensmittelspenden aufwerfen.

5.1. PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer

Die Haltbarkeitsdauer ist die Zeitspanne, in der ein Lebensmittel unter bestimmten Lager- und Handhabungsbedingungen
seine akzeptablen oder wiinschenswerten Eigenschaften behilt. Diese akzeptablen oder wiinschenswerten Eigenschaften
konnen die Sicherheit oder Qualitit des Lebensmittels betreffen und mikrobiologischer, chemischer oder physikalischer
Art sein. Artikel 9 Absatz 1 Buchstabe f), Artikel 24 und Anhang X Absitze 1 und 2 der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011
des Europiischen Parlaments und des Rates ('?) schreiben vor, dass Lebensmittel entweder mit einem Mindesthaltbar-
keitsdatum (,mindestens haltbar bis) oder einem Verbrauchsdatum gekennzeichnet werden. Die Lebensmittelunternehmer
(in der Regel die Lebensmittelhersteller) sind dafiir verantwortlich, zu entscheiden, ob ein Mindesthaltbarkeitsdatum oder
ein Verbrauchsdatum erforderlich ist und wie lange die Haltbarkeitsdauer ist.

Der Verzehr von vielen Lebensmitteln, die ihr Mindesthaltbarkeitsdatum iiberschritten haben, kann zwar noch sicher sein,
ihre Qualitit kann sich aber verschlechtert haben. Im Gegensatz dazu konnen einige verderbliche Lebensmittel nach relativ
kurzer Zeit eine unmittelbare Gefahr fiir die menschliche Gesundheit darstellen, und bei diesen Lebensmitteln wird die
Haltbarkeitsdauer auf dem Etikett mit einem ,Verbrauchsdatum“ angegeben, d. h. dem Datum, bis zu dem das Lebensmittel
bei ordnungsgemifer Lagerung sicher verzehrt werden kann. Ein Verbrauchsdatum wird hdufig fir frisches Fleisch,
frischen Fisch und gekiihlte Fertiggerichte verwendet. Nach Ablauf des Verbrauchsdatums gilt ein Lebensmittel als nicht
sicher im Sinne von Artikel 14 Absatz 2 bis 5 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europiischen Parlaments und des
Rates (); daher ist es verboten, Lebensmittel nach dem Verbrauchsdatum in Verkehr zu bringen, und das Lebensmittel
sollte nicht mehr verzehrt werden. Die Lebensmittelunternehmer sollten Lebensmittel routineméfSig tiberpriifen, um
sicherzustellen, dass Lebensmittel vor Ablauf des auf dem Etikett angegebenen Verbrauchsdatums entsorgt bzw. im Falle
einer Lebensmittelspende umverteilt werden.

Ein Mindesthaltbarkeitsdatum (,mindestens haltbar bis®) ist fiir bestimmte vorverpackte Lebensmittel nicht vorgeschrieben
(z. B. frisches Obst und Gemiise, Wein und andere Getrinke mit einem Alkoholgehalt von mehr als 10 %, bestimmte
Backwaren, Essig, Speisesalz, Zucker in fester Form, Sitwaren und Kaugummi).

Bei nicht vorverpackten Lebensmitteln ist die Datumsangabe nach den EU-Vorschriften iiber die Information der
Verbraucher iiber Lebensmittel nicht vorgeschrieben. In den nationalen Rechtsvorschriften konnen jedoch besondere
Vorschriften festgelegt werden.

5.2. PRP 15: Handhabung von Lebensmittelretouren (z. B. Lebensmittelretouren von Supermiirkten an zentrale
Vertriebszentren)

Die Lebensmittelunternehmer sollten sicherstellen, dass die Lebensmittelretouren getrennt gelagert und gehalten werden,
bis sie:

a) als sicher und fur den menschlichen Verzehr geeignet befunden wurden;

b) vernichtet oder anderweitig verwendet oder auf sichere und legale Weise entsorgt wurden;

¢) an den Lieferanten zuriickgegeben wurden;

d) gespendet wurden, wenn das Produkt fiir den menschlichen Verzehr geeignet ist; oder

€) weiterverarbeitet wurden.

Es ist wichtig, dass die Riickverfolgbarkeit der Lebensmittelretouren vollstindig gewahrleistet ist.

(") Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Européischen Parlaments und des Rates vom 25. Oktober 2011 betreffend die Information der
Verbraucher {iber Lebensmittel und zur Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 1924/2006 und (EG) Nr. 1925/2006 des Européischen
Parlaments und des Rates und zur Authebung der Richtlinie 87/250/EWG der Kommission, der Richtlinie 90/496/EWG des Rates, der
Richtlinie 1999/10/EG der Kommission, der Richtlinie 2000/13/EG des Europiischen Parlaments und des Rates, der Richtlinien
2002/67/EG und 2008/5/EG der Kommission und der Verordnung (EG) Nr. 608/2004 der Kommission (ABL L 304 vom
22.11.2011, S. 18).

() Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen
Grundsitze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europdischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und zur
Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit (ABL. L 31 vom 1.2.2002, S. 1).
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5.3. PRP 16: Bewertung fiir Lebensmittelspenden, einschlieflich Bewertung der restlichen Haltbarkeitsdauer
1. Die folgenden Arten von Lebensmitteln konnen fiir eine Lebensmittelspende in Betracht kommen:

a) vorverpackte Lebensmittel, die eine Datumskennzeichnung tragen;

b) vorverpackte Lebensmittel, die keine Datumskennzeichnung benétigen; und

¢) nicht vorverpackte Lebensmittel, die moglicherweise umhiillt oder verpackt werden miissen, bevor sie gespendet
werden konnen, z. B. frisches Obst und Gemiise, frisches Fleisch, frischer Fisch, Backwaren, iiberschiissige
Lebensmittel aus Verpflegungsbetrieben/Restaurants.

2. Lebensmittel, die zur Spende bestimmt sind, diirfen nach dem auf dem Etikett angegebenen Verbrauchsdatum weder
verteilt noch verzehrt werden. Im Falle von Lebensmitteln, die mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum gekennzeichnet
sind, konnen Produkte, die dieses Datum {iiberschreiten, jedoch als Lebensmittelspenden verteilt werden, da die
Lebensmittelsicherheit nicht direkt betroffen ist, sofern die folgenden Bedingungen erfullt sind:

a) Das Verpackungsmaterial ist vollstindig und unversehrt (z. B. es liegen keine Beschidigung, keine Offnung, keine
Kondensation vor);

b) sachgemifle Lagerung der Lebensmittel bei der erforderlichen Temperatur und unter Einhaltung anderer
Bedingungen (z. B. Tiefkiithlung bei — 18 °C oder Trockenlagerung);

¢) im Falle von Lebensmitteln, die vor Ablauf der Haltbarkeitsdauer fiir die Zwecke einer Lebensmittelspende
eingefroren wurden, sind die Angaben zum Einfrierdatum zu tiberpriifen (die in einigen Fillen auf dem Etikett
angegeben werden konnen);

d) das Lebensmittel ist noch fiir den menschlichen Verzehr geeignet (z. B. organoleptisch akzeptabel, schimmelfrei,
nicht ranzig usw.); und

e) es liegt keine Exposition gegeniiber anderen wesentlichen Risiken der Lebensmittelsicherheit oder Gesundheits-
gefahren (z. B. Radioaktivitit) vor.

In jedem Fall sollte das urspriingliche Mindesthaltbarkeitsdatum sichtbar bleiben, damit sich Spender und Empfinger
selbst ein Urteil iiber die Umverteilung und/oder den Verzehr der Lebensmittel bilden kénnen.

Die verbleibende Haltbarkeitsdauer von Lebensmitteln muss sowohl beim Versand als auch beim Erhalt des als
Lebensmittelspende zur Verfiigung gestellten Produkts beurteilt werden.

3. Der Spender hat in Bezug auf die Haltbarkeitsdauer von Lebensmitteln folgende Aufgaben:

a) Bei Lebensmitteln, die mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum gekennzeichnet sind, muss der Spender, wenn die
Spende vor diesem Datum erfolgt, lediglich die Unversehrtheit der Verpackung und die Einhaltung der
vorgeschriebenen Lagerbedingungen gewihrleisten. In Fillen, in denen die Spende nach dem Mindesthaltbar-
keitsdatum erfolgt, ist eine Umverteilung der Produkte nach den EU-Vorschriften zuldssig, sofern diese noch sicher
sind und keine Unklarheiten in Bezug auf die Information fiir die Verbraucher (**) bestehen;

b) Bei Lebensmitteln, die mit einem Verbrauchsdatum gekennzeichnet sind, sollten die Lebensmittelspender
sicherstellen, dass die Produkte bei der Lieferung an Lebensmittelbanken und andere Wohltitigkeitsorganisationen
noch ausreichend lange haltbar sind, damit sie vor dem angegebenen Verbrauchsdatum sicher verteilt und von den
Endverbrauchern bedenkenlos verzehrt werden konnen;

¢) Vorverpackte Lebensmittel, die kein Mindesthaltbarkeitsdatum erfordern, wie z. B. frisches Obst und Gemiise,
Gebick, miissen angemessen gehandhabt und gelagert werden, und es muss gepriift werden, ob sie noch fiir den
menschlichen Verzehr geeignet sind;

d) Falls nicht vorverpackte Lebensmittel gespendet werden, kann eine Umhiillung oder Umverpackung durch den
Spender erforderlich sein, um eine Umverteilung an die Empfinger zu ermdglichen.

4. Spender und Empfinger sollten fiir einen rechtzeitigen Transport von Lebensmitteln in jeder Phase der Umverteilung

von Lebensmitteln unter angemessenen und dokumentierten Lagerbedingungen und bei der auf dem Etikett
angegebenen Temperatur sorgen, damit die Produkte ihre restliche Haltbarkeitsdauer bewahren.

(

Einige Mitgliedstaaten haben indikative Leitlinien fir die Umverteilung von Lebensmitteln nach dem Mindesthaltbarkeitsdatum
festgelegt, die von den Spendern bei der Beurteilung der Eignung fiir eine Lebensmittelspende herangezogen werden sollten. Diese
Produkte konnen separat mit der Angabe vermarktet werden, dass das Mindesthaltbarkeitsdatum iiberschritten wurde und dass
gegebenenfalls der sofortige Verbrauch empfohlen wird.
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5. Aufgaben der Empfinger in Bezug auf die Haltbarkeitsdauer von Lebensmitteln:

a) Die Empfinger sollten das Lebensmittel kontrollieren, um — soweit moglich — den Hygiene-, Sicherheits- und
Qualitdtsstatus aller erhaltenen Lebensmittel, einschlieflich der Verpackung, zu bewerten; dies kann mit
destruktiven Verfahren (z. B. Offnen der Verpackung, sensorische Bewertung usw.) oder nicht destruktiven
Verfahren (z. B. Temperaturaufzeichnungen, Sichtpriifung von Gesamterscheinung, Fliissigkeitsansammlungen,
Erweichung, Verfirbung und Unversehrtheit der Verpackung usw.) erfolgen;

b) Bei Lebensmitteln, die mit einem Verbrauchsdatum gekennzeichnet sind, sollten die Empfinger sicherstellen, dass die
Lebensmittel in gekithltem oder gefrorenem Zustand empfangen werden, und sie sollten beispielsweise anhand von
Unterlagen des Spenders beurteilen konnen, ob die auf dem Etikett angegebenen Lagertemperaturen wihrend der
gesamten Kiihlkette eingehalten wurden;

¢) Obwohl die Angabe eines Verbrauchsdatums fur nicht vorverpackte Lebensmittel (**) nicht vorgeschrieben ist,
schlieSt dies nicht aus, dass nicht vorverpackte, leicht verderbliche Lebensmittel wie frisches Fleisch, Fisch oder
tiberschiissige Lebensmittel aus Restaurants bzw. Verpflegungsbetrieben gespendet werden, vorausgesetzt, dass fiir
Lebensmittel tierischen Ursprungs nationale Mafinahmen zur Zulassung solcher Praktiken bestehen, wenn es sich
um eine nebensichliche Tatigkeit auf lokaler Ebene von beschranktem Umfang handelt (siche PRP 17 unten). Diese
Lebensmittel sollten in der Regel so schnell wie moglich verzehrt werden und konnen anderenfalls bei der
erforderlichen Temperatur gelagert oder eingefroren werden, wenn ihnen schriftliche Informationen beigefiigt sind,
die ihre Geschichte aufzeigen, einschlieflich der Einhaltung der vorgeschriebenen Lagerzeit und -bedingungen.

5.4. PRP 17: Einfrieren von Lebensmitteln, die zur Lebensmittelspende bestimmt sind

Das Einfrieren von Lebensmitteln vor Ablauf des jeweiligen Verbrauchsdatums gemaf Etikett, um deren Haltbarkeitsdauer
zu verlangern und deren sichere Umverteilung zu erleichtern, wiirde die Lebensmittelspende erleichtern, da die von den
Umverteilungs- und Wohltitigkeitsorganisationen erhaltenen Lebensmittel nicht immer vor dem Verbrauchsdatum an die
Abnehmer gespendet werden konnen. Aus Hygienegriinden sieht die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 (*) allerdings vor,
dass zum Einfrieren bestimmtes Fleisch nach der Herstellung ohne ungerechtfertigte Verzogerung eingefroren werden
muss. Diese Anforderung gilt fiir Einzelhdndler, die andere Lebensmittelunternehmen wie Lebensmittelbanken beliefern,
und das Einfrieren von Fleisch im Einzelhandel ist in diesem Fall daher nicht zulissig. Die Mitgliedstaaten kénnen jedoch
nationale Mafsnahmen erlassen, um das Einfrieren von Fleisch zu Umverteilungszwecken zu ermoglichen, sofern diese
Einzelhandelstitigkeit gemaf§ Artikel 1 Absatz 5 Buchstabe b) Ziffer ii) dieser Verordnung eine nebensichliche Tatigkeit auf
lokaler Ebene von beschrinktem Umfang ist. Die nationalen Mafnahmen sollten entsprechend erlassen und der
Kommission und den anderen Mitgliedstaaten mitgeteilt werden.

Das Einfrieren von Lebensmitteln, die mit einem Verbrauchsdatum gekennzeichnet sind, sollte so frith wie méglich und auf
jeden Fall vor dem Ende des auf dem Etikett angegebenen Verbrauchsdatums und mit einer Temperatur von — 18 °C oder
niedriger erfolgen. Diese Temperatur muss wahrend des gesamten Vertriebs eingehalten werden.

Im Falle von nicht vorverpackten Lebensmitteln, die gespendet werden, wie unverpacktes frisches Fleisch, frischer Fisch,
tiberschiissige Lebensmittel aus Restaurants/Verpflegungsbetrieben, die kein ,Verbrauchsdatum* haben miissen, sollte der
Empfinger iiber die Lagerungszeit und die Lagerungsbedingungen dieser Lebensmittel informiert werden, um eine
Bewertung der Gefrier- oder Verzehrbarkeit zu ermdoglichen (Tabelle 2).

Das Einfrieren von Lebensmitteln kann sowohl von Lebensmittelspendern als auch von -empfingern durchgefiihrt werden,
sofern der Mitgliedstaat dies zuldsst und die nationalen Vorschriften eingehalten werden. Dabei kann der Zeitraum, in dem
das Lebensmittel verwendet oder verzehrt werden darf, oder die Haltbarkeitsdauer verlingert werden, sofern dies den
Verbraucher nicht irrefithrt oder anderweitig das Verbraucherschutzniveau senkt und unter Beriicksichtigung der
einschldgigen nationalen Bestimmungen oder Leitlinien in dieser Hinsicht. Die Mitgliedstaaten konnten zusitzliche
Bedingungen in Betracht ziehen, wie beispielsweise die Verwendung des Lebensmittels innerhalb eines bestimmten
Zeitraums, die Angabe des urspriinglichen Verbrauchs- oder Mindesthaltbarkeitsdatums (falls angegeben) des Lebensmittels
oder des Einfrierdatums, die mogliche Bereitstellung von Informationen iiber den Zeitraum, in dem das Lebensmittel
verwendet oder verzehrt werden kann, sowie Anweisungen in Bezug auf ordnungsgemifle Auftaupraktiken oder den
Zeitrahmen fur den Verzehr nach dem Auftauen.

() Wahrend die EU-Vorschriften iiber die Information der Verbraucher iiber Lebensmittel nur fiir unverpackte Lebensmittel die
Bereitstellung von Informationen iiber Allergene vorschreiben, konnen die von den Mitgliedstaaten erlassenen nationalen Vorschriften
die Bereitstellung anderer verbindlicher Informationen, einschlieflich der Datumsangabe, vorschreiben.

(") Anhang III Abschnitt I Kapitel VI Nummer 4 und Abschnitt I Kapite] V Nummer 5.



Tabelle 2

Zusammenfassung und damit verbundene Uberwachungs-, Aufzeichnungs- und Korrekturmalnahmen mit den zusitzlichen PRPs 14, 15, 16 und 17, die fiir Lebensmittelspenden am

relevantesten sind.

PRP

Kontrollinfrastruktur/-tatigkeiten, die
sowohl von Spendern als auch von
Empfingern durchgefithrt werden

Monitoring

Aufzeichnungen (¥)

Korrekturmafinahme

PRP 14: Kontrolle der
Haltbarkeitsdauer.

Einhaltung der Verordnung (EU)
Nr. 1169/2011 betreffend die In-
formation der Verbraucher iiber Le-
bensmittel beziiglich der Datums-
kennzeichnung  (,Verbrauchsda-
tum® und
+Mindesthaltbarkeitsdatum®).
Geeignete Lagerung von Lebens-
mitteln gemif$ den vom Hersteller
empfohlenen Temperatur-, Licht-
und Feuchtigkeitsbedingungen.

Lebensmittel sollten routinemafig kon-
trolliert werden, um sicherzustellen, dass
die Produkte vor Ablauf des Verbrauchs-
datums entsorgt werden. Die Lebensmit-
telunternehmer konnen diese Gelegenheit
auch nutzen, um die Integritdt der Ver-
packung, die ordnungsgemifen Lagerbe-
dingungen usw. zu iiberpriifen.

Nein

Entsorgung oder Ablehnung oder Riick-
gabe von Lebensmitteln in den folgen-
den Fillen:

1. unzureichende restliche Haltbar-
keitsdauer des Produkts;

2. FErhalt nach Ablauf des Verbrauchs-
datums;

3. wenn eine beschidigte (Innen-)Ver-
packung entdeckt wird;

4. unsachgemifle oder unangemesse-
ne (unklare oder unsichtbare) Kenn-
zeichnung;

5. Lebensmittel, die organoleptisch
nicht mehr akzeptabel sind.

PRP 15: Umgang mit
Lebensmittelretouren.

Angemessene Lagerrdume fiir ver-
schiedene Arten der Lagerung (ge-
kithlt, gefroren, ungekithlt) mit
Trennung von Produkten, die keine
Retouren sind.

Logistik- und Riickverfolgbarkeits-
systeme nach dem First-in-First-
Out-Ansatz.

Kontrolle der Charge mit Blick auf die Un-
versehrtheit der Verpackung und andere
optische Mingel, keine sichtbaren Anzei-
chen von Verderb.

Temperaturiiberwachung beim Empfang.
Entscheidung tiber die Eignung zur Spende.

Ja. Aufzeichnung der grundle-
genden Beschreibung der Le-
bensmittelretoure, des Riickga-
bedatums, des Riickgabegrunds,
des Ursprungs der Lebensmittel
und des Bestimmungsortes.

Entsorgung von Lebensmitteln, die fiir
den menschlichen Verzehr ungeeignet
sind oder nicht rechtzeitig angemessen
eingelagert wurden.
Weiterverarbeitung von Lebensmitteln,
die in einen sicheren Zustand zu verset-
zen sind.

PRP 16: Bewertung fiir
Lebensmittelspenden und
Bewertung der restlichen
Haltbarkeitsdauer

Produkte mit der kiirzesten restli-
chen Haltbarkeitsdauer — First-
Out-Logistik fuir gekiihlte und un-
gekiihlte Lieferung.

Einrichtungen und Arbeitsmetho-
den zur sensorischen Bewertung.
Ruickverfolgbarkeitssysteme.

Priifung, ob auf vorverpackten Lebensmit-
teln ein Mindesthaltbarkeitsdatum oder ein
Verbrauchsdatum angegeben ist, und Ent-
scheidung, wie viel Zeit noch zugewiesen
werden kann.

Bei vorverpackten Lebensmitteln, fiir die
kein Mindesthaltbarkeitsdatum erforder-
lich ist (z. B. vorverpacktes Obst und Ge-
miise, Backwaren, Wein usw. — siehe Liste
PRP 14), eine sensorische Bewertung (z. B.
Geruch, Geschmack, Farbe usw.) und Ent-
scheidung, ob sie noch genusstauglich sind.

Ja, Aufzeichnung der Erstkenn-
zeichnung oder Information
beim Eingang.

Entsorgung oder Riickruf von Lebens-
mitteln nach dem Verbrauchsdatum.
Entsorgung von Lebensmitteln, bei de-
nen eine Haltbarkeitsdauer vorgesehen
ist, diese aber nicht angegeben ist.
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PRP

Kontrollinfrastruktur/-tatigkeiten, die
sowohl von Spendern als auch von
Empfingern durchgefithrt werden

Monitoring

Aufzeichnungen (¥)

Korrekturmafinahme

Bei Lebensmitteln mit einem Mindesthalt-
barkeitsdatum koénnen solche, die dieses
Datum iiberschritten haben, nur dann fir
eine Lebensmittelspende in Betracht gezo-
gen werden, wenn sie regelmifig iberpriift
werden, um Folgendes sicherzustellen:
(1) Unversehrtheit des Verpackungsmate-
rials (keine Beschddigung, keine C)ffnung,
keine Kondensation usw.), (2) ordnungsge-
mifle Lagerung der Lebensmittel bei der
erforderlichen Temperatur und unter Ein-
haltung anderer Bedingungen (z. B. Tief-
kithlung bei — 18 °C oder Trockenlage-
rung), (3) bei Lebensmitteln, die vor
Ablauf der Haltbarkeitsdauer fiir Zwecke
der Lebensmittelspende eingefroren wur-
den, Uberpriifung der Informationen iiber
das Gefrierdatum, (4) Bewertung sensori-
scher Eigenschaften (noch fiir den mensch-
lichen Verzehr geeignet (z. B. schimmelfrei,
nicht ranzig usw.), und (5) keine Exposition
gegeniiber anderen wesentlichen Risiken
der Lebensmittelsicherheit oder Gesund-
heitsgefahren.

PRP 17: Einfrieren fiir Le-
bensmittelspenden.

Infrastruktur fiir schnelles Gefrie-
ren und Gefrierlagerung.

Logistik.

Einhaltung der Verordnung (EU)
Nr. 1169/2011 betreffend die In-
formation der Verbraucher iiber Le-
bensmittel beziiglich der Datums-
kennzeichnung  (,Verbrauchsda-
tum* und
,Mindesthaltbarkeitsdatum®).
Einhaltung der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 iber Lebensmittel-
hygiene, die spezifische Hygiene-
vorschriften fur Lebensmittel tier-
ischen Ursprungs enthilt.

Temperaturiiberwachung.

Uberpriifung der Unversehrtheit der Ver-
packung.

Etikettenkontrolle.

Uberpriifung der Information iiber das Ge-
frierdatum und alle anderen Informationen
iiber den Zeitraum, in dem das Lebensmit-
tel verwendet oder verzehrt werden kann
(soweit verfugbar, sollten zusitzliche, auf
nationaler Ebene festgelegte Leitlinien be-
riicksichtigt werden).

Nein.

Entsorgung von Lebensmitteln in den
folgenden Fillen:

1.

2.

3.

Eingang nach Ablauf des Ver-
brauchsdatums;

wenn bei der (internen) Verpackung
Schiden festgestellt werden;
unsachgemifle oder unzureichende
(unklare oder unsichtbare) Kenn-
zeichnung;

Lebensmittel, die nicht rechtzeitig
ordnungsgemifl eingelagert wer-
den;

. Lebensmittel, die organoleptisch

nicht mehr akzeptabel sind.

(*) Obgleich es nicht notwendig ist, Aufzeichnungen iiber die Haltbarkeitsdauer zu fithren, gelten fir Lebensmittelspenden Riickverfolgbarkeitsvorschriften.
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6. FLUSSDIAGRAMME UND GEFAHRENANALYSE

Allgemeine Flussdiagramme und Gefdhrdungsanalysen fiir Fleischereien, Lebensmittelgeschifte (Obst und Gemiise),
Bickereien, Fischgeschifte, Eisdielen, Vertriebszentren (einschlieflich Lebensmittelbanken), Supermirkte und Restaurants,
Verpflegungsbetriebe und Kneipen werden in den Abschnitten 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 und 14 bereitgestellt.

Die Legende fiir die Flussdiagramme lautet wie folgt:

: Prozessstufe

Beginn-Ende des Produktionsverfahrens
Rohmaterial, Zwischenerzeugnisse oder Enderzeugnisse

Entscheidung zwischen verschiedenen Prozessstufen

Jeder Lebensmittelunternehmer sollte eine Gefahrenanalyse einleiten, die mit der Entwicklung eines Flussdiagramms
beginnt. Darin sollten alle Tatigkeiten und aufeinanderfolgende Schritte oder Stufen in einem Lebensmittelunternehmen
dargestellt werden. In den allgemeinen Flussdiagrammen in den Abschnitten 7 bis 14 kénnen die Tatigkeiten dargestellt
sein, es miissen jedoch moglicherweise einige Tatigkeiten hinzugefiigt oder entfernt werden, um ein spezifisches Lebensmit-
telunternehmen darzustellen.

Die Tabellen zur Gefahrenanalyse (Tabellen 3 bis 10) folgen den im Flussdiagramm eines Lebensmittelunternehmens
(Spalte 1) angegebenen Schritten oder Tatigkeiten.

Die anderen Spalten der Tabellen stellen die Gefahrenanalyse selbst dar:
— In den Spalten 2 und 3 sind die auf jeder Stufe ermittelten Gefahren dargestellt:

— die ,Gefahren“: biologische Stoffe, chemische Stoffe und physikalische Gefahren. Allergene sind chemische
Gefahren, wurden jedoch separat betrachtet, da sie spezifische Kontrolltitigkeiten erforderlich machen, die in jeder
Stufe auftreten konnen und kontrolliert werden miissen;

— Tatigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von Gefahren beitragen;

— In Spalte 4 sind die ,Kontrolltitigkeiten* zur Verhinderung des Auftretens einer Gefahr dargestellt. Diese Kontrollta-
tigkeiten sind die relevanten PRPs, die in Abschnitt 4 dieser Bekanntmachung beschrieben sind.
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7. FLEISCHEREI
Abbildung 1

Flussdiagramm Fleischerei
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Tabelle 3

Allgemeine Gefahrenanalyse fiir eine Fleischerei

Gefahren ()

Stufe Tatigkeiten, die zu einem vermehrten Auftreten von Gefahren beitragen Kontrolltatigkeiten
C p
Eingang ) J Mikrobiologische Qualitit des eingehenden Rohmaterials nicht | PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
sichergestellt PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
PRP 12: Arbeitsmethodik
Prisenz von chemischen oder physikalischen Gefahren oder | PRP 6: Allergene
Allergenen im eingehenden Rohmaterial PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
PRP 12: Arbeitsmethodik
Kiihl- und ) J Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméifSen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Gefrierlagerung Abkiihlens PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Kreuzkontamination aufgrund unterlassener Trennung von PRP 12: Arbeitsmethodik
Roherzeugnissen und Fertiggerichten
Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren |PRP 3: Schidlingskontrolle und -bekdmpfung: Schwerpunktsetzung auf
aus der Umgebung, durch das Personal usw. Privention
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Trockenlagerung ) ] Mikrobenwachstum aufgrund fehlender Lagerung unter PRP 1: Infrastruktur (Gebdude, technische Anlagen und Ausriistung)
trockenen Bedingungen PRP 2: Reinigung und Desinfektion
Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren |PRP 1: Infrastruktur (Gebadude, technische Anlagen und Ausriistung)
aus der Umgebung, durch das Personal usw. PRP 3: Schddlingskontrolle und -bekdmpfung: Schwerpunktsetzung auf
Pravention
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Zerlegen und ] J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 2: Reinigung und Desinfektion

Portionieren

physikalischen Gefahren aufgrund nicht ordnungsgemafSer
Reinigung und Desinfizierung der Ausriistung, fehlender
Hygiene des Personals, der Messer und der Ausriistung,
Kreuzkontamination mit Abfillen

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung

PRP 7: Umgang mit Abfillen

PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)
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Gefahren (%)

Stufe Titigkeiten, die zu einem vermehrten Auftreten von Gefahren beitragen Kontrolltatigkeiten
C P
Hacken/Faschieren ] N Kreuzkontamination mit biologischen Gefahren aufgrund nicht | PRP 2: Reinigung und Desinfektion
ordnungsgemifler Reinigung, Desinfizierung und Lagerung der | PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)
Ausriistung oder fehlender Hygiene des Personals
Kontamination mit chemischen Gefahren PRP 2: Reinigung und Desinfektion
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Verarbeitung ] J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 2: Reinigung und Desinfektion
physikalischen Gefahren aufgrund nicht ordnungsgeméifSer PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
Reinigung und Desinfizierung der Ausriistung, fehlender umgebung
Hygiene des Personals, Umgebung, h6here Konzentration von | PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)
Zusatzstoffen als zuldssig PRP 12: Arbeitsmethodik
PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung (Gewichtung der
Zusatzstoffe)
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Auslage in Kiihltheke ) N Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgemifSen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Abkithlens PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Kreuzkontamination mit biologischen Gefahren aufgrund PRP 12: Arbeitsmethodik
fehlender Trennung von Roherzeugnissen und Fertiggerichten
Kontamination mit chemischen Gefahren PRP 2: Reinigung und Desinfektion
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Kiihllagerung J ] Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgemafen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung

Abkiihlens

Kreuzkontamination aufgrund unterlassener Trennung von
Roherzeugnissen und Fertiggerichten

Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren
aus der Umgebung, durch das Personal usw.

Kontamination mit Allergenen

PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung

PRP 12: Arbeitsmethodik

PRP 2: Reinigung und Desinfektion

PRP 3: Schddlingskontrolle und -bekdmpfung: Schwerpunktsetzung auf
Pravention

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung

PRP 6: Allergene
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Gefahren (%)

Stufe
B C P

Titigkeiten, die zu einem vermehrten Auftreten von Gefahren beitragen

Kontrolltatigkeiten

Aufschneiden, Bedienen | ] ] J
und Verpacken

Kontamination mit biologischen, chemischen oder
physikalischen Gefahren oder Allergenen aufgrund Fehler in der
Arbeitsmethodik und fehlender Personalhygiene.

Unterlassene Informierung des Verbrauchers iiber potenzielle
Allergene und richtige Lagerung, Haltbarkeit usw.

PRP 2: Reinigung und Desinfektion

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung

PRP 6: Allergene

PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)

PRP 12: Arbeitsmethodik

PRP 6: Allergene
PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein

() B =Dbiologisch, C = chemisch, P = physikalisch, A = Allergen.
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8. LEBENSMITTELGESCHAFT (OBST UND GEMUSE)
Abbildung 2

Allgemeines Flussdiagramm Lebensmittelgeschift
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Tabelle 4

Allgemeine Gefahrenanalyse fiir ein Lebensmittelgeschift (Obst und Gemiise)

Gefahren (9
Stufe Tatigkeiten, die zu einem vermehrten Auftreten von Gefahren beitragen Kontrolltatigkeiten
C p
Eingang ] J Mikrobiologische Qualitit des eingehenden Rohmaterials nicht | PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
sichergestellt PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
PRP 12: Arbeitsmethodik
Prisenz von chemischen oder physikalischen Gefahren oder | PRP 6: Allergene
Allergenen im eingehenden Rohmaterial PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen
g g p
PRP 12: Arbeitsmethodik
Trockenlagerung ) ) Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 1: Infrastruktur (Gebdude, technische Anlagen und Ausriistung)
physikalischen Gefahren aus der Umgebung, durch das Personal | PRP 3: Schidlingskontrolle und -bekdmpfung: Schwerpunktsetzung auf
usw. Privention
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Kiihl- und J ] Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméafien PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Gefrierlagerung Abkithlens PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren |PRP 3: Schidlingskontrolle und -bekdmpfung: Schwerpunktsetzung auf
aus der Umgebung, durch das Personal usw. Pravention
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Waschen ) J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 2: Reinigung und Desinfektion
physikalischen Gefahren durch Wasser, aus der Umgebung, PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
durch das Personal usw. PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)
Auslage ) ] Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 1: Infrastruktur (Gebdude, technische Anlagen und Ausriistung)
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | PRP 2: Reinigung und Desinfektion
durch das Personal usw. PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
PRP 6: Allergene
PRP 7: Umgang mit Abfillen
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Gefahren (%)

Stufe Titigkeiten, die zu einem vermehrten Auftreten von Gefahren beitragen Kontrolltatigkeiten
C P
Auslage in Kiihltheke J J Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméafien PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Abkiihlens PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 1: Infrastruktur (Gebdude, technische Anlagen und Ausriistung)
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | PRP 2: Reinigung und Desinfektion
durch das Personal usw. PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
PRP 6: Allergene
PRP 7: Umgang mit Abfillen
Sprithen ] J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 2: Reinigung und Desinfektion
physikalischen Gefahren durch Wasser, aus der Umgebung, PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
durch das Personal usw. PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)
Bedienen und Verpacken ] J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 2: Reinigung und Desinfektion

physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung,
durch das Personal usw.

Unterlassene Informierung des Verbrauchers iiber potenzielle
Allergene und richtige Lagerung, Haltbarkeit usw.

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung

PRP 6: Allergene

PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)

PRP 12: Arbeitsmethodik

PRP 6: Allergene
PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein

() B =biologisch, C = chemisch, P = physikalisch, A = Allergen.
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9. BACKEREI

Abbildung 3

Allgemeines Flussdiagramm fiir eine Bickerei
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Tabelle 5

Allgemeine Gefahrenanalyse fiir eine Bickerei

Gefahren (%)

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe C A Gefahren beitragen Kontrolltatigkeiten
Eingang J J Mikrobiologische Qualitit des eingehenden Rohmaterials nicht | PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
sichergestellt PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
PRP 12: Arbeitsmethodik
Prisenz von chemischen oder physikalischen Gefahren oder | PRP 6: Allergene
nicht aufgefiihrten Allergenen im eingehenden Rohmaterial PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
PRP 12: Arbeitsmethodik
Trockenlagerung ) ] Mikrobenwachstum aufgrund fehlender Lagerung unter PRP 1: Infrastruktur (Gebdude, technische Anlagen und Ausriistung)
trockenen Bedingungen PRP 2: Reinigung und Desinfektion
Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren |PRP 1: Infrastruktur (Gebaude, technische Anlagen und Ausriistung)
aus der Umgebung, durch das Personal usw. PRP 3: Schidlingskontrolle und -bekdmpfung: Schwerpunktsetzung auf
Pravention
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Kiihl- und ) J Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméifSen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Gefrierlagerung Abkiihlens PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Kreuzkontamination aufgrund unterlassener Trennung von PRP 12: Arbeitsmethodik
Roherzeugnissen und gekochten Erzeugnissen/Fertiggerichten
Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren |PRP 2: Reinigung und Desinfektion
aus der Umgebung, durch das Personal usw. PRP 3: Schidlingskontrolle und -bekdmpfung: Schwerpunktsetzung auf
Privention
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Wiegen, Mischen und ] J Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren |PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung (Gewichtung der

Kneten

und Allergenen aus der Umgebung, durch das Personal, hohere
Menge an Zusatzstoffen als zuldssig usw.

Zusatzstoffe)

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung

PRP 6: Allergene

PRP 12: Arbeitsmethodik
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Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrolltatigkeiten
Proofing Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren |PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
aus der Umgebung, durch das Personal usw. umgebung
PRP 12: Arbeitsmethodik
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Backen Fortbestehen mikrobiologischer Gefahren aufgrund des PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Nichterreichens ausreichend hoher Temperaturen PRP 12: Arbeitsmethodik
Bildung von Acrylamid durch Uberkochen. PRP 12: Arbeitsmethodik
Abkithlen Mikrobenwachstum aufgrund Fehler beim schnellen Abkiihlen | PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
PRP 12: Arbeitsmethodik
Kontamination mit chemischen Gefahren PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der
Produktionsumgebung
Auslage Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 1: Infrastruktur (Gebdude, technische Anlagen und Ausriistung)

physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung,
durch das Personal usw.

PRP 2: Reinigung und Desinfektion

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung

PRP 6: Allergene

PRP 7: Umgang mit Abfillen

Bedienen, Zerlegen und
Verpacken

Kontamination mit biologischen, chemischen oder
physikalischen Gefahren oder Allergenen aufgrund nicht
ordnungsgemifer Reinigung und Desinfizierung der
Ausriistung.

Unterlassene Informierung des Verbrauchers iiber potenzielle
Allergene und richtige Lagerung, Haltbarkeit usw.

PRP 2: Reinigung und Desinfektion

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung

PRP 6: Allergene

PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)

PRP 12: Arbeitsmethodik

PRP 6: Allergene
PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein

() B =biologisch, C = chemisch, P = physikalisch, A = Allergen.
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10. FISCHGESCHAFT
Abbildung 4

Allgemeines Flussdiagramm fiir ein Fischgeschift
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Tabelle 6

Allgemeine Gefahrenanalyse fiir ein Fischgeschift

Gefahren ()

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrolltitigkeiten
C P
Eingang J J Prisenz von biologischen Gefahren im eingehenden PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
Rohmaterial PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
PRP 12: Arbeitsmethodik
Prasenz von chemischen oder physikalischen Gefahren oder | PRP 6: Allergene
nicht aufgefiihrten Allergenen im eingehenden Rohmaterial PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
PRP 12: Arbeitsmethodik
Eisherstellung J J Prisenz von chemischen oder physikalischen Gefahren PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
aufgrund Fehler bei der Sicherstellung der Qualitit des umgebung
verwendeten Wassers PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft
Fortbestehen biologischer oder physikalischer Gefahren PRP 2: Reinigung und Desinfektion
aufgrund Fehler bei der Wartung, Reinigung und Desinfizierung | PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
der Ausriistung
Lagerung auf Eis J | N Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméafien PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Abkiihlens PRP 12: Arbeitsmethodik
Mikrobenwachstum und darauf zuriickzufithrende Bildung von | PRP 12: Arbeitsmethodik
Histamin aufgrund unangemessener Lagerbedingungen
(Dauer|Temperatur)
Kontamination mit chemischen Gefahren PRP 2: Reinigung und Desinfektion
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft
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Gefahren (%)

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrolltitigkeiten
C p
Kiihllagerung J J Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgemafien PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Abkiihlens PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 2: Reinigung und Desinfektion
physikalischen Gefahren aus der Umgebung, durch das Personal | PRP 3: Schidlingskontrolle und -bekdmpfung: Schwerpunktsetzung auf
usw. Privention
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
PRP 12: Arbeitsmethodik
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Mikrobenwachstum und anschlieSende Produktion von PRP 12: Arbeitsmethodik
Histamin aufgrund unangemessener Lagerbedingungen
(Dauer/Temperatur)
Gefrierlagerung ] J Mikrobenwachstum aufgrund Fehler bei Gefriertemperatur PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren |PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der
aus der Umgebung usw. Produktionsumgebung
Trockenlagerung ) J Mikrobenwachstum aufgrund fehlender Lagerung unter PRP 1: Infrastruktur (Gebdude, technische Anlagen und Ausriistung)
trockenen Bedingungen PRP 2: Reinigung und Desinfektion
Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren |PRP 1: Infrastruktur (Gebaude, technische Anlagen und Ausriistung)
aus der Umgebung, durch das Personal usw. PRP 3: Schddlingskontrolle und -bekdmpfung: Schwerpunktsetzung auf
Pravention
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Auftauen J | N Mikrobenwachstum aufgrund fehlender Beibehaltung niedriger | PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Temperaturen
Mikrobenwachstum und darauf zuriickzufithrende Bildung von | PRP 12: Arbeitsmethodik
Histamin aufgrund unangemessener Bedingungen
(Dauer/Temperatur)
Kontamination mit chemischen Gefahren PRP 2: Reinigung und Desinfektion
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
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Gefahren (%)

Téitigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe c . Gefahren beitragen Kontrolltitigkeiten
Ausnehmen J J Nachweis von sichtbaren Parasiten aus dem Darm oder den PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
Muskeln
Kreuzkontamination mit biologischen Gefahren fiir das Fleisch | PRP 7: Umgang mit Abfillen
aus dem Darm PRP 12: Arbeitsmethodik
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 2: Reinigung und Desinfektion
physikalischen Gefahren aus der Umgebung, durch das Personal | PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
usw. umgebung
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)
Sortieren, Reinigen und ] J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 2: Reinigung und Desinfektion
Waschen physikalischen Gefahren durch Wasser, aus der Umgebung, PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
durch das Personal, aufgrund der Arbeitsmethode usw. umgebung
PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)
PRP 12: Arbeitsmethodik
Zerlegen ] J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 2: Reinigung und Desinfektion
physikalischen Gefahren aufgrund nicht ordnungsgemater PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
Reinigung und Desinfizierung der Ausriistung, aus der umgebung
Umgebung, durch das Personal, aus Abfallen, aufgrund der PRP 7: Umgang mit Abfillen
Arbeitsmethoden. PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)
PRP 12: Arbeitsmethodik
Kiihllagerung J ) Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméfen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung

Abkiihlens

Kontamination mit biologischen, chemischen oder
physikalischen Gefahren aus der Umgebung, durch das Personal
usw.

Kontamination mit Allergenen

Mikrobenwachstum und darauf zuriickzufithrende Bildung von
Histamin aufgrund unangemessener Lagerbedingungen
(Dauer/Temperatur)

PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung

PRP 2: Reinigung und Desinfektion

PRP 3: Schidlingskontrolle und -bekdmpfung: Schwerpunktsetzung auf
Pravention

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung

PRP 12: Arbeitsmethodik

PRP 6: Allergene

PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
PRP 12: Arbeitsmethodik
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Gefahren (%)

Stufe
B C P

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von
Gefahren beitragen

Kontrolltatigkeiten

Auslage in Kiihltheke ] J J

Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgemifSen
Abkiihlens

Kontamination mit biologischen, chemischen oder
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung,
durch das Personal usw.

Mikrobenwachstum und darauf zuriickzufithrende Bildung von
Histamin aufgrund unangemessener Bedingungen
(Dauer/Temperatur)

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung

PRP 1: Infrastruktur (Gebdude, technische Anlagen und Ausriistung)
PRP 2: Reinigung und Desinfektion

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung

PRP 6: Allergene

PRP 7: Umgang mit Abfillen

PRP 6: Allergene
PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
PRP 12: Arbeitsmethodik

Bedienen und Verpacken | ] ] J

Kontamination mit biologischen, chemischen oder
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung,
durch das Personal usw.

Unterlassene Informierung des Verbrauchers iiber potenzielle
Allergene und richtige Lagerung, Haltbarkeit usw.

PRP 2: Reinigung und Desinfektion

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung

PRP 6: Allergene

PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)

PRP 12: Arbeitsmethodik

PRP 6: Allergene
PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein

() B = biologisch, C = chemisch, P = physikalisch, A = Allergen.
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11. EISDIELE
Abbildung 5

Allgemeines Flussdiagramm fiir eine Eisdiele
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Tabelle 7

Allgemeine Gefahrenanalyse fiir eine Eisdiele

Gefahren ()

Tatigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe C ; Gefahren beitragen Kontrolltatigkeiten
Eingang ) J Mikrobiologische Qualitit des eingehenden Rohmaterials nicht | PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
sichergestellt PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
PRP 12: Arbeitsmethodik
Prasenz von chemischen oder physikalischen Gefahren oder | PRP 6: Allergene
Allergenen im eingehenden Rohmaterial PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
PRP 12: Arbeitsmethodik
Trockenlagerung ) ] Mikrobenwachstum aufgrund fehlender Lagerung unter PRP 1: Infrastruktur (Gebdude, technische Anlagen und Ausriistung)
trockenen Bedingungen PRP 2: Reinigung und Desinfektion
Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren |PRP 1: Infrastruktur (Geb4ude, technische Anlagen und Ausriistung)
aus der Umgebung, durch das Personal usw. PRP 3: Schidlingskontrolle und -bekdmpfung: Schwerpunktsetzung auf
Privention
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Kiihllagerung ) ) Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméfen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Abkithlens PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Kreuzkontamination aufgrund unterlassener Trennung von PRP 12: Arbeitsmethodik
Roherzeugnissen und gekochten Erzeugnissen/Fertiggerichten
Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren |PRP 2: Reinigung und Desinfektion
aus der Umgebung, durch das Personal usw. PRP 3: Schidlingskontrolle und -bekdmpfung: Schwerpunktsetzung auf
Pravention
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
Kontamination mit Allergenen PRP 6: Allergene
Gefrierlagerung ) ] Mikrobenwachstum aufgrund Fehler bei Gefriertemperatur PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung

Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren
aus der Umgebung usw.

PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der
Produktionsumgebung
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Gefahren (%)

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe C - Gefahren beitragen Kontrolltatigkeiten
Wiegen und Mischen ) ] Mikrobenwachstum aufgrund langer Wiege- und Mischzeiten | PRP 12: Arbeitsmethodik
Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren |PRP 2: Reinigung und Desinfektion
und Allergenen aus der Umgebung, durch das Personal usw. | PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
PRP 6: Allergene
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)
PRP 12: Arbeitsmethodik
Kochen ] N Keine ausreichend hohen Temperaturen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
PRP 12: Arbeitsmethodik
Kontamination mit chemischen Gefahren PRP 2: Reinigung und Desinfektion
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
Abkiihlen ] N Kein schnelles Abkiihlen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
PRP 12: Arbeitsmethodik
Kontamination mit chemischen Gefahren PRP 2: Reinigung und Desinfektion
PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
Reifen N | N Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméfsen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Abkithlens PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Luftbeibringen/Schlagen ) J Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméfsen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Abkiihlens PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Kontamination mit chemischen oder physikalischen Gefahren |PRP 2: Reinigung und Desinfektion
aus der Umgebung, durch das Personal usw. PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
PRP 8: Luft- und Wasserkontrolle
PRP 12: Arbeitsmethodik
Verpackung ] J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 2: Reinigung und Desinfektion
physikalischen Gefahren aus dem Verpackungsmaterial, der PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
Umgebung, durch das Personal usw. umgebung
PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)
PRP 12: Arbeitsmethodik
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Gefahren (%)

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe C - Gefahren beitragen Kontrolltatigkeiten
Hirten J N Mikrobenwachstum aufgrund Fehler bei Gefriertemperatur PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Kontamination mit chemischen Gefahren PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der
Produktionsumgebung
Gefrierlagerung J N Mikrobenwachstum aufgrund Fehler bei Gefriertemperatur PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
PRP 11: Temperaturiiberwachung in der Lagerumgebung
Kontamination mit chemischen Gefahren PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der
Produktionsumgebung
Portionieren und ] J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 2: Reinigung und Desinfektion

Bedienen

physikalischen Gefahren oder Allergenen aufgrund nicht
ordnungsgemifer Reinigung und Desinfizierung der
Ausriistung.

Unterlassene Informierung des Verbrauchers iiber potenzielle
Allergene und richtige Lagerung, Haltbarkeit usw.

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-

umgebung

PRP 6: Allergene

PRP 9: Personal (Hygiene und Gesundheitsstatus)
PRP 12: Arbeitsmethodik

PRP 6: Allergene
PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein

() B =biologisch, C = chemisch, P = physikalisch, A = Allergen.
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12. VERTRIEBSZENTREN
Abbildung 6

Generisches Flussdiagramm fiir ein Lebensmittelvertriebszentrum
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Tabelle 8

Allgemeine Gefahrenanalyse fiir ein Lebensmittelvertriebszentrum

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren (7 Gefahren beitragen Kontrolltatigkeiten
C p

Alle Stufen PRPs 1,2,3,9,12

Eingang ) J Mikrobiologische Qualitit des eingehenden Rohmaterials nicht | PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
sichergestellt PRP 11: Temperaturiiberwachung

PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer

Prisenz von chemischen/physikalischen Gefahren oder PRP 6: Allergene
Allergenen im eingehenden Rohmaterial PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
Wachstum von pathogenen oder schidlichen Mikroorganismen | PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
aufgrund unvollstindiger/falscher Haltbarkeitsdaten oder
Lagerbedingungen
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 15: Umgang mit Retouren
physikalischen Gefahren oder Allergenen aufgrund von
Retouren mit anderen Erzeugnissen

Auspacken ] J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-

physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung,
durch das Personal usw.

Kreuzkontamination mit mikrobiologischen Gefahren aufgrund
fehlender Trennung von Roherzeugnissen und gekochten
Erzeugnissen/Fertiggerichten

Chemikalien, die von Lebensmittelkontakt-Materialien
freigesetzt werden

Wachstum von pathogenen oder schidlichen Mikroorganismen
aufgrund unvollstindiger/falscher Haltbarkeitsdaten oder
Lagerbedingungen

Kontamination mit chemischen Gefahren und Allergenen

umgebung
PRP 6: Allergene

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung

PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)

PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein
PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
PRP 6: Allergene
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Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren (7 Gefahren beitragen Kontrolltatigkeiten
C P
Kiihllagerung J J Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméafien PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Abkiihlens (d. h. korrekte Temperatur und Dauer) oder aufgrund | PRP 11: Temperaturiiberwachung
einer zu langen Lagerzeit PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
Kreuzkontamination aufgrund unterlassener Trennung von PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
Roherzeugnissen und gekochten Erzeugnissen/Fertiggerichten | umgebung
PRP 6: Allergene
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Trockenlagerung J J Mikrobenwachstum aufgrund fehlender Lagerung unter PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft
trockenen Bedingungen PRP 11: Temperaturiiberwachung
PRP 14: Kontrolle des Ablaufdatums
PRP 16: Bewertung fiir Lebensmittelspenden und Zuweisung der
restlichen Haltbarkeitsdauer
Kontamination mit mikrobiologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Kontamination mit Allergenen aufgrund des Kontakts zwischen | PRP 6: Allergene
allergenhaltigen (einschliefSlich Staub, Aerosole usw.) und nicht
allergenhaltigen Lebensmitteln oder Lebensmittelzutaten.
Gefrierlagerung ) J Mikrobenwachstum aufgrund Fehler bei Gefriertemperatur PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
PRP 11: Temperaturiiberwachung
PRP 14: Kontrolle des Ablaufdatums
Kontamination mit mikrobiologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren aufgrund der Umgebung umgebung
PRP 6: Allergene
Auftragszusammenstel- ) ] Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
lung physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene

0¢0T9°Cl

[3d ]

uoru udydsiedoing Jop Ne[qsIUry

s¢l661 D



Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren (7 Gefahren beitragen Kontrolltatigkeiten
C P
Verpacken J ] Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Kreuzkontamination mit mikrobiologischen Gefahren aufgrund | PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
fehlender Trennung von Roherzeugnissen und gekochten
Erzeugnissen/Fertiggerichten
Chemikalien, die von Lebensmittelkontakt-Materialien PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
freigesetzt werden
Wachstum von pathogenen oder schidlichen Mikroorganismen | PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein
aufgrund unvollstindiger/falscher Haltbarkeitsdaten oder PRP 14: Kontrolle des Ablaufdatums
Lagerbedingungen
Ungekiihlter Transport ) J Mikrobenwachstum aufgrund fehlender Lagerung unter PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft
trockenen Bedingungen PRP 11: Temperaturiiberwachung
PRP 14: Kontrolle des Ablaufdatums
PRP 16: Bewertung fiir Lebensmittelspenden und Zuweisung der
restlichen Haltbarkeitsdauer
Kontamination mit mikrobiologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Kontamination mit Allergenen aufgrund des Kontakts zwischen | PRP 6: Allergene
allergenhaltigen (einschliefSlich Staub, Aerosole usw.) und nicht
allergenhaltigen Lebensmitteln oder Lebensmittelzutaten.
Gekiihlter Transport J J Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgemafen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Abkithlens (d. h. korrekte Temperatur und Dauer) oder aufgrund | PRP 11: Temperaturiiberwachung
einer zu langen Lagerzeit PRP 14: Kontrolle des Ablaufdatums
Kreuzkontamination aufgrund unterlassener Trennung von PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
Roherzeugnissen und gekochten Erzeugnissen/Fertiggerichten | umgebung
PRP 6: Allergene
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene

9¢/661 D

[3d ]

uoru udydsiedoing Jop Ne[qsIUry

0coc9cl



Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren (%) Gefahren beitragen Kontrolltatigkeiten
B C P
Tietkiihltransport ] ) J Mikrobenwachstum aufgrund Fehler bei Gefriertemperatur PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung

Kontamination mit mikrobiologischen, chemischen oder
physikalischen Gefahren aufgrund der Umgebung

PRP 11: Temperaturiiberwachung
PRP 14: Kontrolle des Ablaufdatums

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-

umgebung
PRP 6: Allergene

() B =biologisch, C = chemisch, P = physikalisch, A = Allergen.
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13. SUPERMARKTE
Abbildung 7

Allgemeines Flussdiagramm fiir einen Supermarkt
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Tabelle 9

Allgemeine Gefahrenanalyse fiir einen Supermarkt

Gefahren (%)
Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von
Stufe ; Kontrollmafinahmen
Gefahren beitragen
C p
Alle Stufen PRPs 1,2,3,9,12
Eingang ] J Mikrobiologische Qualitit des eingehenden Rohmaterials nicht | PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
sichergestellt PRP 11: Temperaturiiberwachung
PRP 14: Kontrolle des Ablaufdatums
Prasenz von chemischen/physikalischen Gefahren oder PRP 6: Allergene
Allergenen im eingehenden Rohmaterial PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
Wachstum von pathogenen oder schidlichen Mikroorganismen | PRP 14: Kontrolle des Ablaufdatums
aufgrund unvollstindiger/falscher Haltbarkeitsdaten oder
Lagerbedingungen
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 15: Umgang mit Retouren
physikalischen Gefahren oder Allergenen aufgrund des
Vermischens von Retouren mit anderen Erzeugnissen
Lagerung (noch nicht in der Auslage)
Trockenlagerung ] ] Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft

physikalischen Gefahren oder Allergenen durch kontaminiertes
Servier-Besteck und/oder unsachgemifie Handhabung

Kontamination mit mikrobiologischen, chemischen oder
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung,
durch das Personal usw.

Kontamination mit Allergenen aufgrund des Kontakts zwischen
allergenhaltigen (einschlieGlich Staub, Aerosole usw.) und nicht
allergenhaltigen Lebensmitteln oder Lebensmittelzutaten.

PRP 11: Temperaturiiberwachung

PRP 14: Kontrolle des Ablaufdatums

PRP 16: Bewertung fiir Lebensmittelspenden und Zuweisung der
restlichen Haltbarkeitsdauer

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
PRP 6: Allergene

PRP 6: Allergene
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Gefahren (%)

Tatigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrollmafinahmen
C p
Kiihllagerung J J Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméafien PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Abkiihlens (d. h. korrekte Temperatur und Dauer) oder aufgrund | PRP 11: Temperaturiiberwachung
einer zu langen Lagerzeit PRP 14: Kontrolle des Ablaufdatums
Kreuzkontamination aufgrund unterlassener Trennung von PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
Roherzeugnissen und gekochten Erzeugnissen/Fertiggerichten | umgebung
PRP 6: Allergene
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Gefrierlagerung ) J Mikrobenwachstum aufgrund Fehler bei Gefriertemperatur PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
PRP 11: Temperaturiiberwachung
PRP 14: Kontrolle des Ablaufdatums
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Vorverpackte Lebensmittel in der Theke (Auslage und Selbstbedienung durch den Verbraucher)
Trockenlagerung J ) Wie oben Wie oben
Kiihllagerung J J Wie oben Wie oben
Gefrierlagerung ] J Wie oben Wie oben

Nicht vorverpackt in der Auslage

Lebensmittel in der Aus-
lage der Fleischerei,
Fischtheke, Backwaren-
theke und/oder Obst und
Gemiise

Siehe: Wissenschaftliches Gutachten der EFSA (2017) iiber
»Ansitze zur Gefahrenanalyse fiir bestimmte kleine
Einzelhindler im Hinblick auf die Anwendung ihrer
Managementsysteme fiir Lebensmittelsicherheit“. EFSA Journal
2017;15(3):4697, 52 Seiten doi:10.2903/j.efsa.2017.4697.
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Stufe

Gefahren (%)

C P

Tatigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von
Gefahren beitragen

Kontrollmafnahmen

Andere nicht vorverpackte Lebensmittel in der Auslage

1. Frischtheke (z. B. Kise, Oliven, zusammengesetzte Erzeugnisse)

Zerlegen und/oder Por- ] J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
tionieren physikalischen Gefahren und Allergenen aufgrund nicht PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
ordnungsgemifer Reinigung und Desinfizierung der umgebung
Ausriistung, fehlender Hygiene des Personals PRP 6: Allergene
Auslage in der Theke J ] Mikrobenwachstum aufgrund Fehler bei der Lagerung bei der | PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
(ungekiihlt, gekiihlt oder erforderlichen Temperatur
warm)
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Auslage in Kiihltheke ) J Mikrobenwachstum aufgrund Fehler bei Gefriertemperatur PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
(gefroren) PRP 11: Temperaturiiberwachung
PRP 14: Kontrolle des Ablaufdatums
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Kiihllagerung ) J Wie oben Wie oben
Selbstbedienung durch J J Kontamination mit mikrobiologischen, chemischen oder PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
den Verbraucher: Por- physikalischen Gefahren oder Allergenen aufgrund Fehler in der | PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein
tionieren und Verpacken Arbeitsmethodik und fehlender Hygiene des Personals. Obwohl
durch den Verbraucher die Hygiene der Selbstbedienung vom Verbraucher abhéngt,
konnen Einzelhdndler dies durch Uberwachung, Anleitung,
saubere Utensilien, Handschuhe usw. und geeignetes
Verpackungsmaterial erleichtern
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Stufe

Gefahren (%)

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von
Gefahren beitragen

Kontrollmafdnahmen

2. Verpflegungsbetriebe und in den Riumlichkeiten zubereitete Lebensmittel (z. B. Brathdhnchen, Wiirstchen, Pizzen usw.)

Kochen J N Uberleben von Krankheitserregern oder Prisenz von Toxinen | PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
aufgrund des Versaumnisses, ausreichende Temperaturen/Zeit | PRP 11: Temperaturiiberwachung
zu erreichen
Wachstum von Krankheitserregern und schidlichen Bakterien |PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
durch unzureichende Temperaturen aufgrund geringer PRP 11: Temperaturiiberwachung
Wirmezufuhr durch unsachgemife Reinigung von beheizten
Behiltern oder durch defekte Gerite
Bildung von Verarbeitungskontaminanten, z. B. Acrylamid oder | PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der
PAKs Produktionsumgebung
Kontamination mit chemischen Gefahren und Allergenen durch | PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
unsachgemifl gereinigte Kochutensilien oder wiederver- umgebung
wendetes Ol und Wasser PRP 6: Allergene
Abkiihlen J N Mikrobenwachstum aufgrund fehlender Beibehaltung niedriger | PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Temperaturen innerhalb einer gewissen Zeit PRP 11: Temperaturiiberwachung
Kontamination mit chemischen Gefahren und Allergenen PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
PRP 6: Allergene

() B =Dbiologisch, C = chemisch, P = physikalisch, A = Allergen.
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14. RESTAURANTS, VERPFLEGUNGSBETRIEBE UND KNEIPEN
Abbildung 8

Allgemeines Flussdiagramm fiir Restaurants, Verpflegungsbetriebe und Kneipen
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Tabelle 10

Allgemeine Gefihrdungsanalyse fiir Restaurants, Verpflegungsbetriebe und Kneipen

Gefahren (%)

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrollmafinahmen
C p
Alle Stufen PRPs 1,2,3,9,12
Eingang ) ] Mikrobiologische Qualitit des eingehenden Rohmaterials nicht | PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
sichergestellt PRP 11: Temperaturiiberwachung
PRP 14: Kontrolle des Ablaufdatums
Prisenz von chemischen/physikalischen Gefahren oder PRP 6: Allergene
Allergenen im eingehenden Rohmaterial PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
Wachstum von pathogenen oder schidlichen Mikroorganismen | PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
aufgrund unvollstindiger/falscher Haltbarkeitsdaten oder
Lagerbedingungen
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 15: Umgang mit Retouren
physikalischen Gefahren oder Allergenen aufgrund des
Vermischens von Retouren mit anderen Erzeugnissen
Trockenlagerung ) ) Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft
physikalischen Gefahren oder Allergenen durch kontaminiertes | PRP 11: Temperaturiiberwachung
Servier-Besteck und/oder unsachgemife Handhabung PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
PRP 16: Bewertung fiir Lebensmittelspenden und Zuweisung der
restlichen Haltbarkeitsdauer
Kontamination mit mikrobiologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Kontamination mit Allergenen aufgrund des Kontakts zwischen | PRP 6: Allergene
allergenhaltigen (einschlielich Staub, Aerosole usw.) und nicht
allergenhaltigen Lebensmitteln oder Lebensmittelzutaten

¥¥/661 D

[3d ]

uoru udydsiedoing Jop Ne[qsIUry

0coc9cl



Gefahren (%)

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrollmaffnahmen
C P
Kiihllagerung ] J Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgemifSen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Abkiihlens (d. h. korrekte Temperatur und Dauer) oder aufgrund | PRP 11: Temperaturiiberwachung
einer zu langen Lagerzeit PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
Kreuzkontamination aufgrund unterlassener Trennung von PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
Roherzeugnissen und gekochten Erzeugnissen/Fertiggerichten | umgebung
PRP 6: Allergene
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Gefrierlagerung ) ] Mikrobenwachstum aufgrund Fehler bei Gefriertemperatur PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
PRP 11: Temperaturiiberwachung
PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Vorbereitung Handhabung/Verarbeitung
Auftauen N | N Mikrobenwachstum aufgrund fehlender Beibehaltung niedriger | PRP 11: Temperaturiiberwachung
Temperaturen und angemessene Dauer
Zerlegen und/oder ] ] Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Portionieren physikalischen Gefahren und Allergenen aufgrund nicht PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
ordnungsgemifer Reinigung und Desinfizierung der umgebung
Ausriistung, fehlender Hygiene des Personals PRP 6: Allergene
Ausnehmen (Fisch) ] J Kreuzkontamination mit mikrobiologischen Gefahren fiir das | PRP 7: Umgang mit Abfillen
Fleisch aus dem Darm
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
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Gefahren (%)

Tatigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrollmaflnahmen
C p

Waschen J J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Akkumulation von mikrobiologischen und chemischen PRP 7: Umgang mit Abfillen
Gefahren im Waschwasser. Unzureichende Entfernung von PRP 8&: Kontrolle von Wasser und Luft
mikrobiologischen und chemischen Gefahren aus dem PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen usw.)
gewaschenen Gewebe. Missbrauch von Desinfektionslosungen
und Akkumulation von chemischen Riickstanden.

Wiegen/Mischen ) ] Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Kreuzkontamination mit mikrobiologischen Gefahren aufgrund | PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
fehlender Trennung von Roherzeugnissen und gekochten PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
Erzeugnissen/Fertiggerichten umgebung

Auspacken ] J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-

physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung,
durch das Personal usw.

Kreuzkontamination mit mikrobiologischen Gefahren aufgrund
fehlender Trennung von Roherzeugnissen und gekochten
Erzeugnissen/Fertiggerichten

Kontamination mit Chemikalien, die von Lebensmittelkontakt-
Materialien freigesetzt werden

Wachstum von pathogenen oder schidlichen Mikroorganismen
aufgrund unvollstindiger/falscher Haltbarkeitsdaten oder
Lagerbedingungen

Kontamination mit chemischen Gefahren und Allergenen

umgebung
PRP 6: Allergene

PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung

PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)

PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein
PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
PRP 6: Allergene
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Gefahren (%)

Tatigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrollmaflnahmen
C p
Kochen ) N Fortbestehen mikrobiologischer Gefahren aufgrund des PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Nichterreichens ausreichend hoher Temperaturen/einer PRP 11: Temperaturiiberwachung
ausreichenden Zeit, um Krankheitserreger abzutoten und das
potenzielle Wachstum und die Toxinbildung zu kontrollieren
Wachstum von Krankheitserregern und schidlichen Bakterien |PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
durch unzureichende Temperaturen aufgrund geringer PRP 11: Temperaturiiberwachung
Wirmezufuhr durch unsachgemifSe Reinigung von beheizten
Behiltern oder durch defekte Gerite
Bildung von Verarbeitungskontaminanten, z. B. Acrylamid oder | PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der
PAKs Produktionsumgebung
Kontamination mit chemischen Gefahren und Allergenen durch | PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
unsachgemif gereinigte Kochutensilien oder wiederver- umgebung
wendetes Ol und Wasser PRP 6: Allergene
Hinzufiigen von rohen ) ] Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
Zutaten/Fertiggerichten physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | umgebung
durch das Personal usw. aufgrund nicht ordnungsgeméfer PRP 6: Allergene
Reinigung und Desinfizierung der Ausriistung und fehlender
Hygiene des Personals
Kreuzkontamination mit mikrobiologischen Gefahren aufgrund | PRP 12: Arbeitsmethodik
fehlender Trennung von Roherzeugnissen und gekochten
Erzeugnissen/Fertiggerichten.
Kreuzkontamination iiber kontaminierte Oberfldchen, die PRP 12: Arbeitsmethodik
hiufig fiir ungekochte Lebensmittel und Fertiggerichte
verwendet werden
Abkithlen ) N Mikrobenwachstum aufgrund fehlender Beibehaltung niedriger | PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Temperaturen innerhalb einer gewissen Zeit PRP 11: Temperaturiiberwachung
Kontamination mit chemischen Gefahren und Allergenen PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
umgebung
PRP 6: Allergene
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Gefahren (%)

Tatigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrollmafinahmen
C p
Kiihllagerung ) J Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméifSen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Abkiihlens (d. h. korrekte Temperatur und Dauer) oder aufgrund | PRP 11: Temperaturiiberwachung
einer zu langen Lagerzeit PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
Kreuzkontamination aufgrund unterlassener Trennung von PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
Roherzeugnissen und gekochten Erzeugnissen/Fertiggerichten | umgebung
PRP 6: Allergene
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Endzubereitung/Anrich- ] J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
ten physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | umgebung
durch das Personal usw. aufgrund nicht ordnungsgemifSer PRP 6: Allergene
Reinigung und Desinfizierung der Ausriistung und fehlender
Hygiene des Personals
Kreuzkontamination mit mikrobiologischen Gefahren aufgrund | PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
fehlender Trennung von Roherzeugnissen und gekochten
Erzeugnissen/Fertiggerichten.
Kreuzkontamination iiber kontaminierte Oberflichen, die PRP 7: Umgang mit Abfillen
haufig fiir ungekochte Lebensmittel und Fertiggerichte
verwendet werden
Servieren (kalt und/oder ) J Mikrobenwachstum aufgrund Fehler beim ordnungsgemaffen | PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
warm) Abkiihlen und unzutraglichen Temperaturverhéltnissen fiir PRP 11: Temperaturiiberwachung
einen ldngeren als den angegebenen Zeitraum
Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméifien PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Erhitzens und Beibehaltung hoher Temperaturen zur Verhiitung | PRP 11: Temperaturiiberwachung
der Verbreitung von Mikroben
Kontamination mit mikrobiologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen durch kontaminiertes | umgebung
Servier-Besteck und/oder unsachgemife Handhabung PRP 6: Allergene
PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein
Kontamination mit Allergenen aufgrund des Kontakts zwischen | PRP 6: Allergene
allergenhaltigen (einschlielich Staub, Aerosole usw.) und nicht | PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein
allergenhaltigen Lebensmitteln oder Lebensmittelzutaten
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Stufe

Gefahren (%)

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von
Gefahren beitragen

Kontrollmafnahmen

C P
Servieren (ungekiihlt) ) J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
physikalischen Gefahren oder Allergenen durch kontaminiertes | PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
Servier-Besteck und/oder unsachgemife Handhabung umgebung
Kontamination mit Allergenen durch Kontakt zwischen PRP 6: Allergene
allergenhaltigen und nicht allergenhaltigen Produkten oder PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein
Zutaten
Transport im Freien
Ungekiihlter Transport ) ] Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft
physikalischen Gefahren oder Allergenen durch kontaminiertes | PRP 11: Temperaturiiberwachung
Servier-Besteck und/oder unsachgemife Handhabung PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
PRP 16: Bewertung fiir Lebensmittelspenden und Zuweisung der
restlichen Haltbarkeitsdauer
Kontamination mit mikrobiologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Kontamination mit Allergenen aufgrund des Kontakts zwischen | PRP 6: Allergene
allergenhaltigen und nicht allergenhaltigen Lebensmitteln oder
Lebensmittelzutaten
Warmtransport N ] Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgemifSen PRP 11: Temperaturiiberwachung

Erhitzens und Beibehaltung hoher Temperaturen zur Verhiitung
der Verbreitung von Mikroben

Kontamination mit physikalischen Gefahren aus der Transport-
umgebung, durch das Personal usw. oder aufgrund beschidigter
Verpackung

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-

umgebung
PRP 6: Allergene

() B =biologisch, C = chemisch, P = physikalisch, A = Allergen.
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15. LEBENSMITTELSPENDE

Lebensmittelhersteller und Lebensmitteleinzelhindler, einschlieflich Vertriebszentren, Supermadrkte, Restaurants usw.,
konnen einen Teil ihrer unverkauften Lebensmittel fiir Lebensmittelspenden bereitstellen. Eine Lebensmittelspendekette
lasst sich in der Regel in Lebensmittelspender (d. h. Lebensmittelunternehmer auf jeder Stufe der Lebensmittelkette wie
Lebensmittelhersteller und -einzelhdndler) und Lebensmittelempfinger (d. h. Lebensmittelunternehmer als Umverteilungs-
organisationen und Wohltitigkeitsorganisationen) unterteilen. Gemeinniitzige Umverteilungsorganisationen und
Wohltitigkeitsorganisationen sind an der Umverteilung dieser Lebensmittel an den Endverbraucher beteiligt. Spender und
Empfinger gelten als Lebensmittelunternehmer, und miissen iiber ein Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit
verfiigen.

Die Europdische Kommission gab 2017 Leitlinien fiir Lebensmittelspenden heraus (Bekanntmachung der Kommission
(2017)/C 361/01), um die einschldgigen EU-Vorschriften zu prézisieren und dazu beizutragen, die Hindernisse bei der
Umverteilung von Lebensmitteln innerhalb des geltenden Regelungsrahmens zu beseitigen. Diese Leitlinien erginzen
diejenigen, die gegebenenfalls von nationalen Behorden erlassen wurden, damit die auf einzelstaatlicher Ebene bestehenden
Vorschriften und operativen Verfahren, wozu auch die Zustindigkeiten der Hauptakteure zihlen, fiir alle Beteiligten klar
und deutlich dargelegt werden.

Die Stufen der Lebensmittelspende sind im folgenden Flussdiagramm (Abbildung 9) zusammenfassend dargestellt. Wie aus
den EU-Leitlinien iiber Lebensmittelspenden hervorgeht, hingt es von der Art der Tatigkeit der Organisation
(Umverteilungs- und Wohltitigkeitsorganisationen) ab, welche spezifischen Vorschriften innerhalb des EU-
Regelungsrahmens fir die Lebensmittelsicherheit und die Information der Verbraucher iiber Lebensmittel anwendbar sind.
Die Anforderungen an die Riickverfolgbarkeit, die Lebensmittelhygiene und die Information der Verbraucher iiber
Lebensmittel konnen sich insbesondere auch danach unterscheiden, ob eine Organisation die Lebensmittel an eine andere
Organisation (,Business-to-Business®, d. h. als Vertriebszentrum) oder direkt an den Endempfanger umverteilt (,Business-
to-Consumer®, z. B. ein Supermarkt), und welche Art der Tatigkeit die Organisation ausiibt (z. B. Zubereitung von
Mabhlzeiten wie in einem sozialen Restaurant). Daraus folgt, dass die fiir Vertriebszentren, Supermirkte und/oder sozialen
Restaurants geltenden Flussdiagramme auch fiir Organisationen gelten konnen, die Lebensmittelspenden durchfithren.



Abbildung 9
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Tabelle 11

Allgemeine Gefahrenanalyse durch den Spender bei Lebensmittelspenden

Gefahren ()

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrollmafinahmen
C P
Alle Stufen PRPs 1,2,3,9,12
Entscheidung iiber zu spendende Lebensmittel
Konnen Lebensmittel ) J Die spendende Organisation muss eine kritische Uberpriifung | PRP 16: Bewertung fiir Lebensmittelspenden und Zuweisung der
noch gespendet werden? durchfiihren, um festzustellen, ob Lebensmittel angesichts der | restlichen Haltbarkeitsdauer
Entscheidung tiber die Haltbarkeitsdauer, des Zustands des Verpackungsmaterials, der
Eignung von Lebensmit- Angaben auf dem Etikett usw. noch fiir eine Spende geeignet
teln zur Spende sind.
Einfrieren
Einfrieren (vorverpackte N | N Entscheidung, ob vorverpackte Lebensmittel noch eingefroren | PRP 17: Einfrieren fiir Lebensmittelspenden
Lebensmittel) werden konnen, einschlieRlich Uberpriifung einer
ausreichenden Haltbarkeitsdauer
Mikrobiologische Qualitit der einzufrierenden PRP 11: Temperaturiiberwachung
(tiefzufrierenden) Lebensmittel nicht sichergestellt
Neuausweisung eines Einfrierdatums — Kennzeichnung PRP 17: Einfrieren fir Lebensmittelspenden
Lagerung
Gefrierlagerung ] J Mikrobenwachstum aufgrund Fehler bei Gefriertemperatur PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
PRP 11: Temperaturiiberwachung
PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
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Gefahren (%)

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrollmaffnahmen
C P
Kiihllagerung ) J Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgeméifSen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Abkiihlens (d. h. korrekte Temperatur und Dauer) oder aufgrund | PRP 11: Temperaturiiberwachung
einer zu langen Lagerzeit PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
Kreuzkontamination aufgrund unterlassener Trennung von PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
Roherzeugnissen und gekochten Erzeugnissen/Fertiggerichten | umgebung
PRP 6: Allergene
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Trockenlagerung ) J Mikrobenwachstum aufgrund fehlender Lagerung unter PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft

trockenen Bedingungen

Kontamination mit mikrobiologischen, chemischen oder
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung,
durch das Personal usw.

Kontamination mit Allergenen aufgrund des Kontakts zwischen
allergenhaltigen (einschlielich Staub, Aerosole usw.) und nicht
allergenhaltigen Lebensmitteln oder Lebensmittelzutaten

PRP 11: Temperaturiiberwachung

PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer

PRP 16: Bewertung fiir Lebensmittelspenden und Zuweisung der
restlichen Haltbarkeitsdauer

PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-

umgebung
PRP 6: Allergene

PRP 6: Allergene
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Gefahren (%)

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrollmafinahmen
C P
Verpacken/Umbhiillen
Verpacken J J Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Kreuzkontamination mit mikrobiologischen Gefahren aufgrund | PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
fehlender Trennung von Roherzeugnissen und gekochten
Erzeugnissen/Fertiggerichten
Chemikalien, die von Lebensmittelkontakt-Materialien PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
freigesetzt werden
Wachstum von pathogenen oder schidlichen Mikroorganismen | PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein
aufgrund unvollstindiger/falscher Haltbarkeitsdaten oder PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
Lagerbedingungen
Mikrobenwachstum durch falsche Ausweisung der PRP 13: Produkt-
Haltbarkeitsdauer auf den eingehiillten/vorverpackten Information und Verbraucherbewusstsein
Lebensmitteln PRP 16: Bewertung fiir Lebensmittelspenden und Zuweisung der
restlichen Haltbarkeitsdauer
Kommunikation/Vereinbarungen mit dem Empfinger
Kommunikation/Verein- ) J Der Empfinger muss eindeutige Informationen in Bezug auf | PRP 13: Produktinformation und Verbraucherbewusstsein
barungen mit dem Lebensmittelspenden erhalten, z. B. Haltbarkeitsdauer, PRP 16: Bewertung fiir Lebensmittelspenden und Zuweisung der
Empfinger Temperaturkontrolle, Transportbedingungen, Gefrierbe- restlichen Haltbarkeitsdauer

dingungen usw.

PRP 17: Einfrieren fiir Lebensmittelspenden (Haltbarkeitsdatum und
Gefrierbedingungen)
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Gefahren (%)
Stufe Tatigkeiten, die zu einem vermehrten (?der verminderten Auftreten von KontrollmaRnahmen
Gefahren beitragen
C p
Transport
Ungekiihlter Transport ) J Mikrobenwachstum aufgrund fehlender Lagerung unter PRP 8: Kontrolle von Wasser und Luft
trockenen Bedingungen PRP 11: Temperaturiiberwachung
PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
PRP 16: Bewertung fiir Lebensmittelspenden und Zuweisung der
restlichen Haltbarkeitsdauer
Kontamination mit mikrobiologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Kontamination mit Allergenen aufgrund des Kontakts zwischen | PRP 6: Allergene
allergenhaltigen (einschlielich Staub, Aerosole usw.) und nicht
allergenhaltigen Lebensmitteln oder Lebensmittelzutaten
Gekiihlter Transport ) J Mikrobenwachstum aufgrund des nicht ordnungsgemifSen PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
Abkiihlens (d. h. korrekte Temperatur und Dauer) oder aufgrund | PRP 11: Temperaturiiberwachung
einer zu langen Lagerzeit PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
Kreuzkontamination aufgrund unterlassener Trennung von PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
Roherzeugnissen und gekochten Erzeugnissen/Fertiggerichten |umgebung
PRP 6: Allergene
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, |umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
Tiefkiihltransport ) ] Mikrobenwachstum aufgrund Fehler bei Gefriertemperatur PRP 4: Technische Wartung und Kalibrierung
PRP 11: Temperaturiiberwachung
PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
Kontamination mit mikrobiologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren aufgrund der Umgebung umgebung
PRP 6: Allergene

() B =biologisch, C = chemisch, P = physikalisch, A = Allergen.
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Tabelle 12

Allgemeine Gefahrenanalyse durch den Empfinger bei Lebensmittelspenden

Gefahren (%)

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrollmafinahmen
C p
Alle Stufen PRPs 1,2,3,9,12
Eingang ) ] Mikrobiologische Qualitit des eingehenden Rohmaterials nicht | PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
sichergestellt PRP 11: Temperaturiiberwachung
PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
Prisenz von chemischen/physikalischen Gefahren oder PRP 6: Allergene
Allergenen im eingehenden Rohmaterial PRP 10: Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
Wachstum von Krankheitserregern durch Ablauf der PRP 14: Kontrolle der Haltbarkeitsdauer
Haltbarkeitsdauer wegen unvollstindiger/falscher
Haltbarkeitsdaten
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 15: Umgang mit Retouren
physikalischen Gefahren oder Allergenen aufgrund des
Vermischens von Retouren mit anderen Erzeugnissen
Lagerung
Trockenlagerung ] J siche oben siche oben
Kihllagerung ] J siche oben siche oben
Gefrierlagerung ) J siehe oben siehe oben
Sortieren
Inspektion und Sortieren N | N Mikrobenkontamination von aussortierten Lebensmitteln (z. B. | Keine zusdtzlichen PRPs
Schimmelbildung bei Obst)
Kontamination mit biologischen, chemischen oder PRP 5: Physikalische und chemische Kontamination aus der Produktions-
physikalischen Gefahren oder Allergenen aus der Umgebung, | umgebung
durch das Personal usw. PRP 6: Allergene
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Gefahren (%)

Titigkeiten, die zu einem vermehrten oder verminderten Auftreten von

Stufe Gefahren beitragen Kontrollmafinahmen
C P
Bewertung der Haltbarkeitsdauer
Bewertung der Haltbar- N | N Bevor Produkte in die Lebensmittelspendeorganisation PRP 16: Bewertung fiir Lebensmittelspenden und Zuweisung der
keitsdauer gelangen, muss die angegebene Haltbarkeitsdauer bewertet restlichen Haltbarkeitsdauer
werden, um zu priifen, ob Produkte noch gespendet, gelagert, |PRP 17: Einfrieren fiir Lebensmittelspenden
gefroren, neu etikettiert usw. werden konnen.
Umverpackung/Neuetikettierung

Verpacken ] J siehe oben siehe oben

Einfrieren
Einfrieren (vorverpackte N | ] siche oben siche oben
Lebensmittel)

Lagerung
Trockenlagerung ) ] siche oben siche oben
Kiihllagerung ] ] siche oben siche oben
Gefrierlagerung ) J siehe oben siehe oben

Transport
Ungekiihlter Transport ] J siche oben siche oben
Gekiihlter Transport ) ] siehe oben siche oben
Tiefkiihltransport ) ] siche oben siche oben

() B =biologisch, C = chemisch, P = physikalisch, A = Allergen.
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