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Ubermittelt vom Bundesminister fiir Wirtschaft am 11. Februar 1992 gemiB Artikel 2 des
Gesetzes zur Einheitlichen Europidischen Akte (BGB1. II 1986 S. 1102 f.).

Die Vorlage ist vom Herrn Prisidenten der Kommission der Européischen Gemeinschaften
am 14. Januar 1992 dem Herm Prisidenten des Rates der Europiischen Gemeinschaften
iibermittelt worden.

Das Europiische Parlament und der Wirtschafts- und Sozialausschul werden an den Bera-
tungen beteiligt.

Die Kommission strebt die Festlegung eines gemeinsamen Standpunktes des Rates im
Mai 1992 an.
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Bogrﬂndung

In der Richtlinle 89/397/EWG des Rates vom 14. Jun| 1889 (ber dle amtiiche
Lebensmittelilbarwachung, dle die entsprechenden allgemainen Grundsidtze
enthilt, Ist der ErlaB besonderer vorschriften vorgesehan. Der vorliegende
Entwurf elnes Vorschlags fir eine Richtlinie iiber Lebensmittelhyglena
enthidit Grundregeln zur Verbesserung des Lebansmittefhyglensnlveaus In der
Gemeinschaft und zur iiberpriifung der Elnhaltung dleser Vorschriften und
erganzt somlt die Richtlinle 89/397. Der Entwurf sleht VorsichtsmaBnahmen
vor, dle Lebensmittelhersteller treffen miissen, um unbedenkl!lche und
gesundhe | tsfordernde Lebensmitte! gewdhrlelsten zu konnen. Kritische
Aspekte, zum Beispiel Im Zusammenhang mit Fleisch, Flsch und Gafligel, sind
berelts Gegenstand spezlfischer Geme inschaftsverordnungen, doch kdnnte dle
mit dlesem Vorschlag angestrebte Rahmenrichtliinle allen Lebensmittein als
Sicherheitsnetz dlenen, das dle gesamte Lebensmittelkette von Herstellung
iber Verkauf bls zum Endverbrauch abdeckt.

Artike! 1 und 2

Diese Artikel definleren den Geitungsberelch der Richtliinle und bestimmte
technische Terminl,

Artlkel 3

Dieser Artikel kann als wichtigster Artikel der Richtiinie angesehen
werden. Er enthalt nlcht nur dle Verpfllichtung fir Lebensmittelherstelier,
pest Immte Hyglenevorschriften sinzuhalten, sondern regelt ausdriicklich, das
elnwandfrele Lebensmittelhyglens in alien Stadlen, also von der Herstellung
bis zum Verkauf, gewihrlelstet werden muB. Dariiber hinaus wird auf dle
Bedeutung der Indentiflzierung und Uberwachung kritischer Stellen im
Herstallungsverfahren (HACCP) hingewliesen.

Artike! 4

MIt diesem Artikel wird dle Mdglichkelt gegeben, unter Anwendung slnes
Standardverfahrens mikroblologtsche Kriterien fiir Lebensmittel (z. B.
Nlchtvorhandenseln gesundheitsgefahrdender pathogener Bakterlen)
festzulegen.

Artlkel 5

Abgesehsn von den Rechtsvorschriften, dle fiir alle Lebensmittelherstelier
geten und deren Elnhaltung von den zustandigen Behorden Uberwacht wird,
werden dlese Dokumente zur guten Hyglenepraxis, dle von Produktlonszelg zu
Produktionszwelg varlleren kann, auf frelwlllliger Basts erstellt und vom
Herstel ler selbst liberwacht., Dlesse Dokumente missen ausrelichend spezifisch
sein, damit gewdhrlelstet Ist, daB Jjeder Hersteller, der sowohl den
Anforderungen des Anhangs als auch den fur selnen Produkt lonszwe ig
geltenden Dokumente zur guten Hygleneprax|s gerecht wird, unter hyglenisch
einwandfrelen Bedingungen 1m Sinne des Artikels 3 Absgtz 1 arbeitet.



Aufgrund der Freiwllligkeit selner Erstellung kann e&in Dokument zur guten
Hyglenepraxis Jedoch nicht éffentlich-rechtlich durchgesetzt werden, und
Nichtelnhaltung dieser Hyglenedokumente ist nicht automatisch
gleichbsdsutend mit unhygienischer Hersteilungspraxis. Auch kann elin
Dokument zur guten Hygieneprax|s keln Handelshemmnls !m Sinne des
Artikels 30 des EWG-Vartrags darstellen.

Als geeignete Stellen zur Genehmigung dleser Dokumente werden dle
Europiischen Normungsausschiisse empfohlen. in dlesem Artlkel ist ferner
angegsben, welchs Form dlese Dokumente vorzugswsise haben sollten.

Artikel 6

Die Europaischen Normen EN 29000 entsprechen der |50 9000-Reilhe ilbsr
Qualitdt und Quallitatssystemes und bleten ein Modell fiur dle
Qua!itidtssicherung bei der Konzipierung/Entwickiung, der

Produkt tonseinr ichtungen, der Uberwachung, der Endkontrolle und belm
Testablauf. Dle Anwendung der EN 28000-Normen kann die Durchfilhrung sowohl
der allgemeinen Vorschriften ais auch der Dokumente zur guten Hyglenepraxls

arlaichtern.

Artikel 11

Bel der Fristsetzung wurden dle In den verschisdenen Mitglledstaaten
abzusch| leBenden Gesetzgebungsverfahren bericksichtigt.

’
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Vorschlag fiir eine Richtlinie des Rates iiber Lebensmittelhygiene

(92/C 24/13)

KOM(91) 525 endg. — SYN 376

(Von der Kommission wvorgelegt am 14. Januar 1992)

DER RAT DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFITEN —

gestitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europii-
schen Wirtschaftsgemeinschaft, insbesondere auf Artikel
100a,

auf Vorschlag der Kommission,
in Zusammenarbeit mit dem Europiischen Parlament,

nach Stellungnahme des Winschafis- und Sozialaus-
schusses,

in Erwigung nachstehender Griinde:

Der freie Verkehr mit Lebensmitteln ist eine wesentliche
Voraussetzung des Binnenmarktes. Das zugrundelie-
gende Prinzip der gegenseitigen Anerkennung setzt vor-
aus, daf in allen Stadien der Produktentwicklung, also
von der Herstellung bis zum Verkauf an den Endver-
braucher, Vertrauen in den Standard der gesundheitli-
chen Unbedenklichkeit, vor allem jedoch in den Stan-
dard der Hygiene der im freien Verkehr befindlichen Le-
bensmittel besteht.

Dem Schutz der Verbrauchergesundheit kommt héchste
Bedeutung zu. Er ist Gegenstand der Richdinie
89/397/EWG des Rates iiber die amtliche Lebensmittel-

iiberwachung (*} sowie einschligiger besonderer Vor-
schriften. Die Lebensmitteliberwachung betrifft beson-
ders die  Lebensmittelhygiene. Die  Richdinie
89/397/EWG des Rates regelt im wesentlichen die In-
spektion, Probenahme und Analyse von Lebensmitteln
und sollte durch Bestimmungen zur Verbesserung des
Lebensmittelhygieneniveaus und zur Verstirkung des
Verbrauchervertrauens in den Standard der Hygiene von
im freien Verkehr befindlichen Lebensmiteln erginzt
werden.

Die allgemeinen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel,
die bei der Erzeugung, Verarbeitung, Herstellung, Ver-
packung, Lagerung, Beforderung, Verteilung sowie beim
Umgang und beim Verkauf an den Endverbraucher zu
beachten sind, sollien im Interesse des Gesundheits-
schutzes harmonisiert werden.

Das HACCP-Konzept (Hazard Analyses and Critical
Control Points) dient anerkanntermallen der Identifizie-
rung und Uberwachung kritischer Stellen im Herstel-
lungsverfahren,

Fiir bestimmie Lebensmittel sollten zum Schutz der
menschlichen Gesundheit mikrobiologische Kriterien
nach allgemeinen, wissenschaftlich anerkannten Grund-
sitzen fesigelegt werden.

(') ABl. Nr. L 186 vom 30. 6. 1989, S. 23,
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Es solite die Verwendung von Dokumenten ilber gute
Hygienepraktiken in der Gemeinschaft empfohlen, wer-
den, die auf den einschligigen Verfahrenscodices (codes
of practice) des Codex Alimentarius basieren.

Da jedoch letztendlich der Hersteller fiir die Hygiene-
verhiltnisse in seinem Berrieb verantwortlich ist, sollte
die Zugrundelegung dieser Dokumente, die nicht Teil
der Gesetzgebung sind, auf freiwilliger Basis erfolgen.
Zur Durchfithrung der allgemeinen Hygienevorschrifien
fiir Lebensmittel und der in den Dokumenten iiber gute
Hygienepraxis enthaltenen Leitlinien wird die Anwen-
dung der Normen der EN 29000-Reihe empfohlen.

Die Einhaltung der allgemeinen Hygienevorschriften fiir
Lebensmittel sollte gemifl der Richtlinie 89/397/EWG
von den zustindigen Behdrden der Mitgliedstaaten iiber-
wacht werden, um den Endverbraucher vor Gesundheits-
schiden durch Genuf untauglicher oder potentiell ge-
sundheitsgefihrdender Lebensmirttel zu schiitzen.

Es ist sicherzustellen, dafl nur unbedenkliche Lebensmit-
tel in den Verkehr gebracht werden, und den zustindi-
gen Behorden sind die zum Schutz der Verbraucherge-
sundheit erforderlichen Befugnisse zu ibertragen.

Die rechtmifligen Anspriiche der Lebensmittelhersteller
sind ebenfalls zu wahren.

Die fir die amtliche Uberwachung der Lebensmittel-
hygiene zustindigen Behorden der Mitgliedstaaten soll-
ten der Kommission bekannt sein —

HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN:

Artikel 1

(1)  Diese Richtlinie enthilt die allgemeinen Hygiene-
vorschriften fiir Lebensmittel und regelt die Uberpriifung
der Einhaltung dieser Vorschriften.

(2)  Diese Richtlinie gilt unbeschadet der Bestimmun-
gen im Rahmen besonderer Gemeinschaftsvorschriften.

Artikel 2
Im Siqnc dieser Richtlinie sind

— nLebensmitelhygiene®:  alle  Vorkehrungen und
Mafinahmen, die bei der Erzeugung, Verarbeitung,
Herstellung, Verpackung, Lagerung, Beforderung,
Verteilung sowie beim Umgang und beim Verkauf an
den Endverbraucher notwendig sind, um ein umbe-
denkliches, einwandfreies und bekédmmliches Erzeug-
nis zu gewihrleisten;

— ,,Lebensmittelunternehmen*: jeder Betrieb, der Le-
bensmittel erzeugt, verarbeitet, herstelit, verpackt, la-
gert, beférdert, vertreibt, hantiert und verkauft (9;

— ,,Unternehmer*: der Besitzer oder Betreiber eines
Lebensmittelunternehmens oder sein Vertreter.

Artikel 3

(1} Gewinnung, Verarbeitung, Herstellung, Verpak-
kung, Lagerung, Befsrderung, Vertrieb, Behandlung und
Verkauf von Lebensmitteln erfolgen unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen.

(2}  Die Beweiber von Lebensmittelunternechmen geben
die Risiken an, die auf den einzelnen Prozefistufen auf-
treten konnen, und gewihrleisten, daff die kritischen
Punkte innerhalb des Prozefablaufs identifiziert und an-
gemessene Sicherheitsmaflinahmen durchgefiihrt, beibe-
halten und iiberpriift werden (HACCP-Konzept).

(3)  Lebensmittelunternehmen beachten die im Anhang

zu dieser Richtlinie aufgefihrten Lebensmittethygiene-
vorschriften. ‘

Artikel 4

Nach dem in Artikel 10 beschriebenen Verfahren und
nach Anhérung des mit Beschlufl 74/234/EWG (%) ein-
gesetzten Lebensmittelausschusses bzw. nach anderen,
durch deuailliertere Gemeinschaftsvorschriften bestimmte
Verfahren kénnen mikrobiologische Kriterien fiir Le-
bensmittel fesigelegt werden.

Artikel 5

(1)  Die Mitgliedstaaten empfehlen den Unternehmern
aus den verschiedenen Bereichen der Lebensmitrelindu-
strie, in Erginzung der Vorschriften des Anhangs, Do-
kumente tiber gute Hygienepraxis, die auf den empfohle-
nen internationalen Verfahrensleitsitzen und allgemei-
nen Grundsitzen fir die Lebensmittelhygiene () und/
oder den einschiigigen Abschnitten der daraus hergelei-
teten spezifischeren Produktstandards basieren, aufzu-
stellen sowie schriftlich niederzulegen und anzuwenden.

(2)  Diese Dokumente fiir gute Hygienepraxis sind in
folgender Form und Priferenzordnung abzufassen:

(') Unter diese Definition fallen auch staatliche oder private
Krankenhiuser, Altersheime, Kantinen usw.

(") ABL. Nr. L 136 vom 20. 5. 1974, §. 1.

("} Codex Alimentarius, Band A. Empfohlene internationale
Verfahrensleitsitze. Allgemeine Grundsatze fur die Lebens-
miuethygiene. Zweite Auflage (1985). Wellandwirtschafts-
organisation und Weligesundheitsorganisation der Vereinten
Nationen, Rom, 1988.
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a) europiische Normen cines europidischen Normungs-
gremiums gemifl Liste 1 im Anhang der Richtlinie
83/189/EWG des Rates iiber ein Informationsverfah-
ren auf dem Gebiet der Normen und technischen
Vorschriften (*);

b} nationale Standards eines nationalen Normungsgre-
miums gemifl Liste 2 im Anhang der Richdinie
83/189/EWG;

¢) Berufscodices fur gute Hygienepraxis.

(3) Die Mitgliedstaaten tibermiuteln der Kommission
die im Rahmen ihrer Rechtsprechung aufgesteliten Be-
rufscodices fir gute Hygienepraxis gemifl Absatz 2
Buchstabe ¢) einschlieBlich einschligiger Erliuterungen.

(4)  Die Migliedstaaten und die Kommission fiberprii-
fen die Dokumente fir gute Hygienepraxis im Hinblick
darauf, inwieweit ihre Vereinbarkeit mit Artikel 3 ver-
mutet werden kann. Im Streitfall wird gemif dem Ver-
fahren des Artikels 10 entschieden.

(5) Dieser Anikel gilt unbeschadet der Richtlinie
83/189/EWG.

Artikel 6

Die Mitgliedstaaten empfehlen den Unternehmern der
Lebensmittelindustrie, zur Durchfithrung der allgemei-
nen Lebensmittelhygienevorschriften und der schriftlich
niedergelegten Dokumente fiir gute Hygienepraxis die
europiischen Standards der EN 29000-Reihe zugrunde
zu legen.

Artikel 7

Die zustindigen Behorden fiihren die Uberwachungs-
mafinahmen gemif der Richilinie 89/397/EWG durch,
um sicherzustellen, da die Lebensmittelunternchmen die
Bestimmungen des Artikels 3 Absitze 1 und 3 einhalten.
Hierbei beriicksichtigen sie in angemessener Weise erwa
bestchende Dokumente fir gute Hygienepraxis gemifl
Artikel 5.

Artikel 8

(1) Stellen die zustindigen Behorden im Rahmen der
Uberwachungsmafinahmen gemifl Artikel 7 fest, daff
durch Nichteinhaltung der vorgenannten Bestimmungen
die Bekommlichkeit von Lebensmitteln oder die Ver-

() ABL Nr. L 109 vom 26. 4. 1983, S. 8.
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brauchergesundheit gefihrdet werden kdnnten, so
weffen sie die gebotenen Mafinahmen, die auch die
Marktricknahme und/oder Vernichtung des fraglichen
Lebensmittels oder eine voritbergehende Unternehmens-
schliefung beinhalten kénnen.

(2) Das beuoffene Unternchmen ist berechtigt, bei
den zustindigen Behorden Einspruch zu erheben.

Artikel 9

Die Mitglicdstaaten benennen die zustindigen Behtsrden
und geben sie der Kommission bekannt.

Artikel 10

Die Kommission wird durch den mit BeschluB
69/414/EWG des Rates () eingesetzten Stindigen Le-
bensmittelausschufl unterstiitzt.

Der Vertreter der Kommission unterbreitet dem Aus-
schufl einen Entwurf der zu weffenden Mafinahmen. Der
Ausschufl gibt eine Stellungnahme zu diesem Entwurf in-
nerhalb einer Frist ab, die der Vorsitzende unter Beriick-
sichtigung der Dringlichkeit der betreffenden Frage —
erforderlichenfalls durch eine Abstimmung — festsetzen
kann.

Die Stellungnahme wird in das Protokoll aufgenommen;
dariber hinaus hat jeder Mitgliedstaar das Recht zu ver-
langen, daf sein Standpunkt im Protokoll festgehalten
wird. '

Die Kommission beriicksichtigt soweit wie mdglich die
Stellungnahme des Ausschusses. Sie unterrichtet den
Ausschufl dariiber, inwieweit sie seine Stellungnahme be-
riicksichtigt hat.

Artikel 11

Die Mitgliedstaaten erlassen die erforderlichen Rechts-
und Verwaltungsvorschriften, um dieser Richilinie bis
spitestens . . . nachzukommen. Sie ungerrichten die Kom-
mission unverziglich davon.

Wenn dic Mitgliedstaaten die Vorschrifien nach Ab-
satz 1 erlassen, so nchmen sie in diesen Vorschriften
selbst oder durch einen Hinweis bei der amtlichen Ver-
offentlichung auf diese Richtlinie Bezug. Die Mitglied-
staaten regeln die Einzelheiten dieser Bezugnahme.

Artikel 12

Diese Richtlinie ist an die Mitgliedstaaten gerichtet.

(*) ABL Nr. L 291 vom 19, 11. 1969, S. 9.



GEBAUDESPEZIFISCHE ANFORDERUNGEN

. Betriebsstatten missen so konzipiert, angelegt und gebaur und Einrichtungen missen so beschaffen sein,

dafl
a) cine angemessene Reinigung und/oder Desinfektion maglich ist;

by die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das Eindringen von Fremdteil-
chen in Lebensmittel und, soweit dies maglich ist, die Bildung von Kondensflissigkeit oder Schimmel
auf Oberflichen vermieden wird;

¢} gute Lebensmittelhygienepraxis gewihrleistet ist und Kreuzkontaminationen zwischen Arbeitsgingen
durch Einrichtungen, Luftzufuhr oder Personal vermieden und eine Kontamination von auflen (z. B.
durch Ungeziefer, Insekten oder Tiere) ausgeschlossen wird;

d) gecignete Temperaturbedingungen fiir eine hygienisch einwandfreie Verarbeitung und Lagerung von
Erzeugnissen herrschen.

. Betriebsstiten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen geniigend Handwaschbecken und
Toiletten mit Wasserspitlung aufweisen, die einwandfrei abgeleitet werden. Toileuten diirfen auf keinen
Fall in Riume &ffnen, in denen Lebensmitte]l behandelt werden.

. Handwaschbecken miissen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben. Dartiber hinaus missen Mittel zum
Hindewaschen und zum hygienischen Trocknen der Hinde vorhanden sein.

. Alle Bereiche eines Lebensmittelunternehmens miissen hinreichend und angemessen beliifter sein. Me-
chanische Luftstrdmungen aus einem kontaminierten zu einem reinen Bereich sind zu vermeiden. Laf-
tungssysieme milssen so installiert sein, dafl Filter und andere Teile, die gereinigt oder ausgetausche
werden miissen, leicht zuginglich sind.

. Alle sanitiren Einrichtungen innerhalb von Lebensmittclunternehmen milssen uber cine angemessene
natiirliche oder mechanische Entlifrung verfiigen. -

. In allen Bereichen eines Lebensmittelunternehmens mufl eine angemessend natlirliche oder kiinstliche
Beleuchtung gewihrleistet sein.

Ii
RAUMSPEZIFISCHE ANFORDERUNGEN

. Bereiche, in denen Lebensmittel zubereitet, be- oder verarbeitet werden {ausgenommen Efibereiche},
miissen folgenden Anforderungen geniigen:

a) Die Boden sind sauberzuhalten und miissen aus wasserundurchlissigen und -abstoflenden, waschba-
ren und nicht toxischen Materialien bestehen; sie sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mis-
sen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

b) Die Winde miissen aus wasserundurchlissigen und -abstoflenden, waschbaren und nicht toxischen
Materialien besiehen; die Wandflichen miissen bis zu einer fiir die entsprechenden Arbeitsginge
angemessenen Hohe glatt und rififrei sein.

¢) Die Decken miissen so konzipiert, gebaut und verputze sein, daf die Ansammlung von Schmuiz
vermieden und Kondensierung, Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen auf einem
Minimum gehalten werden.

d) Fenster und sonstige Offaungen missen so gebaut sein, dafl Schmutzansammlungen vermieden wer-
den; fuhren solche Fenster oder Offnungen ins Freie, so missen sic mit Insektengittern ausgestatet
sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kdnnen.

) Tiiren missen glatte und wasserabstoBende Oberflichen haben.

) Arbeitsflichen missen glat, rififrei, ohne Fugen und waschbar sein und milssen aus nicht toxischen
Materialien bestechen.
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2. Erforderlichenfalls mtssen Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeriten und Ein-
richtungen vorhanden sein. Diese Vorrichiungen missen aus korrosionsbestindigen Materialien beste-
hen, leicht zu reinigen sein und angemessene Warm- und Kalewasserzufuhr besitzen.

3. Gegebenenfalls missen Vorrichtungen zum Waschen von Lebensmitteln vorhanden sein. Jedes Wasch-
becken und jede andere fir diesen Zweck bestimmte Vorrichtung mussen je nach Bedarf ober eine
angemessene Warm- und/oder Kalowasserzufuhr verfligen und saubergehalien werden.

Ii1
GERATESPEZIFISCHE ANFORDERUNGEN

Unbeschadet der Richtlinie 89/392/EWG des Rates zur Angleichung der Rechisvorschriften der Mitglied-
staaten fiir Maschinen (*) miissen alle Gegenstinde, Armaturen, Gerite und Zubehorteile, mit denen Le-
bensmirtel in einem Lebensmitelunternehmen in Berithrung kommen oder die Lebensmittelkontaminatio-
nen verursachen kdnnten, saubergehalten und

a) so gebaut, beschaffen und instandgehalten werden, daf das Risiko einer Lebensmiuelkontamination so
weit dies praktisch moglich ist, vermieden wird; -

b) mit Ausnahme von Einwegbchiltern oder -verpackungen so gebaut, beschaffen und instandgehalien
sein, dafl sie vollkommen reingehalten werden kdnnen;

€) so installiert sein, daff das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt werden kann.

—

v
LEBENSMITTELABFALLE

1. Lebensmiuelabfille und andere Abfille dirfen nicht in Riumen, in denen Lebensmittel behandelt wer-
den, gelagert oder gesammelt werden, es sei denn, dies ist fiir den ordnungsgemifien Betriebsablauf
unvermeidbar.

3. Es sind geeignete Vorkehrungen fir die Beseitigung und Lagerung von Lebensmittelabfillen und sonsti-
gen Abfillen zu weffen. Abfallager milssen so konzipiert und gefiihrt werden, dafl sie sauber und frei
von Ungeziefer gehalien werden kdnnen und Kontaminationen von Lebensmitteln, Trinkwasser, Ausrii-
stungen und Betriebsstéitten vermieden werden.

v
WASSERVERSORGUNG

1. Es mufl fir eine angemessene Trinkwasserversorgung gemifl der Richtlinie 80/778/EWG des Rates
iiber die Qualivit von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch (*) gesorgt sein.

2. Eis, das unmittelbar mit Lebensmitteln in Berithrung kommt, mufl aus Wasser hergestellt werden, das
den Anforderungen gemifl der Richdinie 80/778/EWG geniigt. Es mufl so hergestellt, behandelt und
gelagert werden, daf} jegliche Kontamination ausgeschlossen ist.

3. Dampf, der direkt mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt, darf keine gesundheitsgefihrdenden oder
das Erzeugnis wahrscheinlich kontaminierenden Stoffe enthalten. .

r

4. Brauchwasser, das zur Dampferzeugung, Kiihlung, Brandbekimpfung oder zu anderen Zwecken ver-
wendet wird, die in keinem Zusammenhang mit Lebensmitteln stehen, ist gesondert abzuleiten; diese
separaten Abfluflsysteme miissen leicht identifizierbar sein, und es darf weder eine Verbindung zur
Trinkwasserleitung noch die Moglichkeit des Ruckflusses in diese Leitung bestehen.

(") ABL. Nr. L 183 vom 29. 6. 1989, S. 9.
(*) ABL Nr. L 229 vom 30. 8. 1980, S. 11.
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Vi
PERSONALHYGIENE

1. Personen, die in cinem Bereich arbeiten, in dem Lebensmittel behandelt werden, halten ein hohes Mafl
an personlicher Sauberkeit.

2. Personen, die bekanntermafien oder vermutlich an einer Krankheit leiden oder Triger von Anstek-
kungsstoffen sind, die durch Lebensmittel Gbertragen werden konnen, sowie Personen mit infizierten
Wunden, Hautinfektionen, Geschwiiren oder Diarrho ist die Arbeit in Bereichen, in denen Lebensmittel
behandelt werden, verboten, sofern auch nur die geringste Maglichkeit besteht, dafl Lebensmittel direkt
oder indirekt mit pathogenen Mikro-Organismen kontaminiert werden.

Vil
PRODUKTIONSHYGIENE

1. Rohstoffe oder Zutaten werden von cinem Lebensmittelunternehmen nicht angenommen, wenn sie be-
kanntermafien mit Parasiten, pathogenen Mikro-Organismen oder toxischen, verdorbenen oder fremden
Stoffen derart kontaminiert sind, dafl sie auch nach ihrer normalen Aussortierung und/oder nach ihirer
Verwendung zur Lebensmittelzubereitung oder nach ihrer Verarbeitung nicht fur den Verzehr geeignet
sind.

2. Rohstoffe und Zutaten, die im Betrieb gelagert werden, sind unter angemessenen Bedingungen aufzube-
wahren, damit gesundheitsgefahrdende Verderbnis verhindert wird und Schutz vor Kontaminationen
gewihrleister ist.

3. Lebensmittel sind so zu behandeln, zu lagern, zu verpacken und zu befsrdern, dafl sie vor Kontamina-
tionen geschiitzt sind, die sic zum Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschidlich machen bzw. derart
kontaminieren, dafi ein Verzehr in diesem Zustand unzumutbar wire.

Insbesondere miissen Lebensmittel so aufbewahrt werden, daf jegliches Risiko einer Kreuzkontamina-
tion ausgeschlossen ist.

4. Ungeachtet der Tatsache, dafl im Interesse der Lebensmittelsicherheit unter bestimmten Umstinden
strengere Anforderungen erforderlich sind, missen Rohstoffe, Zutaten, Zwischenerzeugnisse und End-
erzeugnisse, die die Vermehrung pathogener und toxigener Mikro-Organismen fdrdern kénnen, bei
Temperaturen aufbewahrt werden, die das Wachstum solcher Mikro-Organismen auf ein gesundheits-
schidigendes Niveau hemmen. Aus Griinden der Zweckmifigheit bei der Zubreitung, Beforderung und
Lagerung sowic bei der Auslage und beim Servieren von Lebensmitteln kann jedoch eine zeitlich be-
grenzte Ausnahme dieser Bestimmungen gewshrt werden, wenn die Lebensmirtelsicherheit gewahrt
bleibt.

5. Lebensmittel, die kith! aufbewahrt oder serviert werden misssen, sind nach der abschliefiendes Hitzebe-
handlung, oder, falls keine Erhitzung stattfindet, nach abgeschlossener Zubereitung so schnell wie mog-
lich auf eine Temperatur abgekithit werden, bei der die Lebensmittelsicherheit gewihrleistet ist.

6. Ungeniefibare Stoffe sind als solche auszuweisen und in separaten, gesicherten Behiltnissen zu lagern.

VI
‘ SCHULUNG

Die Betreiber von Lebensmittelunternehmen gewahrleisten, dafl Personen, die Lebensmittel behandeln ent-
sprechend ihrer Titigheit cingearbeitet/geschult und iberwacht werden.
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Folgenabschatzung

Auswlrkungen des Vorschlags auf die Unternehmen,
tnsbesondere dle KMU

Titel des Vorschlags:

Entwurf elnas Vorschlags fir elne Richtiinle des Rates iiber
Lebensmittelhyglene.

Dok . nummer :

Dle Lebensmittelilbarwachung wird berelts gemeinschaftswelt
harmonislert {Richtlinie 89/397/EWG und andere).

Der vorllegends Entwurf enthdlt dlie allgemeinen Vorschriften fiir dle
Lebensmittelhygiene und regeit die Kontrolle der Einhaitung dleser
vorschr 1ften. Das hygliensrechtliiche Gefadlle zwischen den
Mitglledstaaten (keln Lebensmittelhyglenerecht bzw. sehr
unterschliedliche Regelungen) behindert den frelen Verkehr mit
Lebsnsmitteln und rechtfertigt den EriaB gemelinsamer Vorschrlften.

Auswirkungen fur dle Unternehmen:

2.

Wer Ist vom Vorschlag betroffen?

— Unternshmen welchen Sektors;

— Unternshman welcher GréSenordnung (Anteil] der klelnen und mittleren
Unternehmen) ;

- glbt es in der Gemeinschaft, in denen diese Unternehmen
Insbesondere ansidssig sind?

Die Lebensmittelhyglenaegesetzgebung betrifft alle Betrlebe der Land-
und Ernahrungswirtschaft, also sowohl dle groRen multinationalen
Unternehmen als auch die KMU und sowoh! Erzeuger als auch Transport-
und Handelsunternahmen in allen Reglonen der Gemelnschaft.

Weiche MaBnahmen missen dle Unternehmen treffen, um dieser Richtlinle
nachzukommen?

Dies Unternshmen missen dle Schwachstellen In der Hygienekette
aufdecken und Verfahran festlegen und anwenden, dle slne gute
Hyglenepraxis gewahrielsten.
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4. Welche wirtschaftifchen Auswirkungen kann der Vorschlag haben?

- auf dle Beschaftigung;

— auf dis investitlionen und dle Griindung neuer Unternehmen;
- auf dle Wattbewarbsfihigkeit der Unternehmen.

Die Verabschledung dleser neuen Richtlinle diirfte dle Qualltat der
Lebensmittel Iim innergemeinschaftllichen Handel und der
Lebensmittelausfuhren nach Orittlandern verbessern und somit lhrer
Wettbewsrbsfahigkeit auf dem Weltmarkt starken.

5. Enthd!t der Vorschlag Masnahmen zur Beriickslchtigung der besonderen
Lage der klelnen und mittieren Unternehmen (ger ingere oder
untarschled! iche Anforderungen usw.)?

Neln. Dle vorgeschlagenen Magnahmen gelten sowohl fur GroBbetrlebe als
auch fiir die KMU.

Anhorung

6. verzelichnls der Oorganisationen, dle zu dem Vorschlag gehort wurden und

Zusammenfassung der wichtigsten Punkte ihrer Stel lungnahme.

Der Beratende LebensmittelausschuB, dem Vertreter des Handels, der
Industrie, der Landwirtschaft, der Verbraucher und der Gewerkschaften
angehéren, wurde zu diesem Richtlinlenentwurf gehdrt. Alle
Ausschunsmitg! leder befiirworteten den Entwurf, Jedoch mit e lnam
gewlissen Vorbehalt seltens der Interessengruppen Landwirtschaft und
Hande!. Letztere befiirchtete dle Einfiihrung neuer, auf die einzeinen
Mitglledstaaten zugeschnittener Leltsitze flr gute Hyglenepraxlis. Der
Entwurf wurde entsprechend geandert.
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BeschluB

des Bundesrates

Zum

hygiene
KOM(91) 525 endg.; Ratsdok. 4415/92

Der
der

Bundesrat hat in seiner 641. Sitzung am 3. April 1992 zu
Vorlage wie folgt Stellung genommen:

Zum Verfahren

Der Richtlinienvorschlag ist am 14. Januar 1992 von der
Kommission = vorgelegt worden. Die Kommission der
Europdischen Gemeinschaften hat den Vorschlag iiber vier
Jahre vorbereitet, ohne die Mitgliedstaaten in irgendeiner
Weise an der Vorbereitung zu beteiligen. Dieses Verfahren
ist wv6llig uniiblich und nicht hinnehmbar. Der Bundesrat
bittet die Bundesregierung, die Kommission aufzufordern,
kiinftig die Mitgliedstaaten rechtzeitig in die
vorbereitenden Beratungen zur Erstellung von Richtlinien
einzuschalten.

Zum Richtlinienvorschlag insgesamt

Der Bundesrat begriifit das Anliegen, in einer
Rahmenrichtlinie allgemeine Hygienevorschriften fiir das
Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
Lebensmitteln EG-weit festzuschreiben.
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Die Bundesregierung wird aber gebeten, dem Vorschlag in der
vorliegenden Form nicht zuzustimmen, sondern auf eine
Uberarbeitung der Richtlinie zu dringen.

Allgemeine Lebensmittel-Hygienevorschriften der EG kdnnten
die Basis fiir den ErlaB einer von den Bundeslindern seit
Jahren angemahnten Bundes-Hygieneverordnung bilden.

Der Bundesrat hdlt es fiir unabdingbar, daB im Hinblick auf
das besondere Schutzniveau zugunsten der Verbraucher das
Lebensmittelrecht der EG in diesem Bereich nicht unter den
hohen Standard fallen darf, der anderen bereits bestehenden
Hygienerichtlinien zugrunde liegt. Der Bundesrat bittet die
Bundesregierung, bei den Verhandlungen iiber die Richtlinie
darauf  hinzuwirken, daB bis zur  Erreichung eines
EG-einheitlichen hohen Standards die bisher geltenden
Hygienevorschriften beibehalten werden k&nnen. Dies gilt
insbesondere fiir die Festlegung von gemeinschaftlichen
mikrobiologischen Kriterien fir Lebensmittel gemal
Artikel 4 der Richtlinie.

Zu den einzelnen Vorschriften

Zur Aufrechterhaltung eines hohen Schutzniveaus sind
insbesondere folgende Verbesserungen der Richtlinie
erforderlich:

Zu Artikel 1 und 2

Der sachliche Geltungsbereich der Richtlinie ist nicht
eindeutig fixiert (z. B. Zuordnung der
Landwirtschaftsbetriebe unter Lebensmittelunternehmen,
Geltung fiir den ambulanten Handel in Verkaufswagen usw.).
Fiir den Begriff "Betriebsstitte" fehlt eine entsprechende
Definition,



Zu Artikel 10

Der Bundesrat bittet die Bundesregierung, bei den weiteren
Beratungen dieses Richtlinienentwurfes darauf hinzuwirken,
daBd in Artikel 10 das Verfahren des Regelungsausschusses
vorgesehen wird., Damit ware die Beriicksichtigung der
Stellungnahmen des Stédndigen Lebensmittelausschusses besser
gewdhrleistet,

Zu Anhang VI

Der Bundesrat schladgt vor, Abschnitt VI durch folgende
Nummer 3 zu ergidnzen:

"3. Personen, die direkt mit Lebensmitteln in Beriihrung
kommen, sollten ein amtliches Gesundheitszertifikat
besitzen und vorweisen kénnen, wenn sie in folgenden
Bereichen tatig sind: Kiichen von Gaststidtten, Kantinen,
Krankenhdusern oder sonstigen Einrichtungen Zur
Gemeinschaftsverpflegung sowie Betrieben zur
Herstellung von Backwaren, Ei-, Fisch~, Fleisch-,
Salat- oder Milchprodukten, Speiseeis oder
Sauglingsnahrung.™



