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Grundsatz: Lebensmittel miissen wihrend des Transports geschiitzt werden.

Innenrdume (Ladebereiche), Transport/- Kihlbehélterbehélter, Tanks oder Container von
Fahrzeugen zur Beférderung von Lebensmitteln missen sauber und stets instand gehalten
werden, damit die Lebensmittel der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung wie:
Mikroorganismen, Verunreinigungen, tierische Schéadlinge, Gerliche,
Pflanzenschutzmittel, Biozid- Produkte, Temperaturabweichungen oder sonstige
ungeeignete Transport/- Behandlungsverfahren nicht ausgesetzt sind. Die
Transportbereiche inklusive der Kihlbehélter, Tanks und Container miissen so konzipiert und
gebaut sein, dass eine angemessene Reinigung und /-Desinfektion mdglich ist.

Far Fahrzeuge, die geklhlte oder ungekihlte Lebensmittel beférdern, ergeben sich folgende
lebensmittelhygienische Anforderungen:

- Innenrdume im Ladebereich, Transportbehélter, Tanks und Container missen
lebensmitteltauglich/-geeignet (= keine Abgabe von gesundheitsschéadlichen geruchlich
oder geschmacklich bedenklichen Stoffen an Lebensmittel) und ausschlieBlich fir die
Beférderung von Lebensmittel bestimmt sein.

- Die Fahrzeuge mussen Uber ausreichende Kihliméglichkeiten im Beférderungsbereich fir
das den entsprechende Lebensmittel verfigen (Trennung Tiefkihlware und ,Frischprodukte®).

- Bei kuhlpflichtigen Lebensmitteln einschlieBlich tiefgefrorene u. gefrosteten Lebensmitteln
muss die erforderliche Temperatur (siehe nachfolgend aufgeflhrte Temperaturanforderungen)
wahrend des gesamten Transports eingehalten und Uberwacht werden.

- Beim Transport tiefgefrorener Lebensmittel besteht die Verpflichtung zur Ausstattung mit
Temperaturaufzeichnungsgeraten entsprechend den DIN-EN 12830 in Beférderungs- und
Lagereinrichtungen. Temperaturaufzeichnungen sind zu datieren.

- Ein Nachweis (Temperaturausdruck) tUber die Einhaltung der Temperaturen ist auf Verlangen
der Behérde vorzulegen.

- Nur bei 6rtlichem Vertrieb von tiefgefrorenen Lebensmitteln (= lokale Auslieferung an den
Einzelhandel) ist die Messung der Lufttemperatur mittels Thermometer zul@ssig.

-> Werden verschiedene Lebensmittel gleichzeitig beférdert, so sind die Erzeugnisse
erforderlichenfalls ausreichend voneinander zu trennen.

- Fleisch muss immer mit Kennzeichnungsangaben versehen sein (Schweinehalften,
Rinderviertel mit dem ovalen Genusstauglichkeitsstempel; verpackies Fleisch in
Fertigpackungen mit dem ovalen Identitdtskennzeichen; loses Fleisch in Kisten — entweder
eingestrecht mit Folie, die das ovale Genusstauglichkeitskennzeichen enthélt; einzelne
Fleisch-Kisten z.B. mit einer Banderole- auf der das Genusstauglichkeitskennzeichen
angegeben ist)

-> Beim Transport von unverpackten /- oder nicht umhiillten Lebensmittel
(Schweinehaélften, Rindervierteln Geflligel z.B.) ist die Ladeflache bzw. Transportbereich nur
fir diesen Zweck zu nutzen. Ein Transport von zweckfremden Produkten oder Gegenstéanden
(Farb- oder Treibstoffbehalter, diverse Werkzeuge Fahrzeugreifen o. a.) im selben
Ladebereich ist nicht zulassig - Gefahr der nachteiligen Beeinflussung!
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- Die Ruckverfolgbarkeit (von wo? - und wohin?) samtlicher Lebensmittel muss sicher
gestellt sein. Anhand der Lieferpapiere ist somit festellbar, fir wen betreffende Ware bestimmt
ist und von wem diese stammt.

- Der Transporteur hat darauf zu achten, dass die Lebensmittel in Verpackungen oder
bestimmten  Behaltnissen  nicht  zerstért bzw. beschadigt werden kdnnen
(Ladungssicherheit!- Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung der Lebensmittel
durch Fremdkoérper, wie Glassplitter, Holzsplitter, Kartonteile!).

- Fur die Beférderung von unverpackt flissigen, granulat- u. pulverférmigen Lebensmitteln
dirfen nur Transportbehélter verwendet werden, die
- begehbar sind oder durch eine Offnung eine Besichtigung des Innenraums zulassen,
- leicht zu reinigen und zu desinfizieren sind und eine méngelfreie Beschaffenheit haben,
- das Transportgut leicht zu entnehmen ist (ggf. zur Probenahme),
- deutlich sichtbar durch Einpragung, Stanzung oder ahnlich dauerhaft mit der
Beschriftung ,nur fir Lebensmitteliransporte® oder ,nur flr Lebensmittel
gekennzeichnet und ausnahmeslos flr Lebensmittel benutzt worden sind.

- Wenn Transportbehélter und/oder Container fir die Beférderung anderer Waren als
Lebensmittel oder die Beférderung verschiedener Lebensmittel verwendet werden, so sind sie
zwischen den einzelnen Ladungsvorgangen sorgfaltig zu reinigen, damit kein
Kontaminationsrisiko entsteht. So kann z. B. nach Abladung von Siedlungsabfallen nicht
unmittelbar Getreide (Lebensmittel/Futtermittel) geladen werden. Dies ist erst nach
entsprechender Reinigung und Desinfektion mdglich und muss gegenlber der Behérde
nachweisbar belegt werden kdnnen.

Werden VerstoBe gegen vorgenannte Vorschriften festgestellt, muss zum Zwecke einer
erfolgreichen Ahndung Folgendes erfasst werden:

- Feststellung der persénlichen Daten und Kfz-Kennzeichen, Tatzeit, Uhrzeit

- Darstellung des VerstoBes (Temperaturabweichung; nachteilige Beeinflussung des

Lebensmittels)

- Lieferpapiere, Etiketten, Kennzeichnungsangaben auf der Ware

- Nachweise Uber Temperaturabweichungen (Ausdrucke)
Foto's Uber die vorgefundenen VerstéBe sind sehr zuverlassige Beweise im Rechststreit vor
Gericht!

Kiihlbediirftige Lebensmittel sind in der Regel leicht verderbliche Lebensmitteln
tierischen Ursprungs kénnen aber auch pflanzlichen Ursprungs sein (z. B. Salate).

- Wahrend des Transportes sind fiir nachfolgend aufgefiihrte Lebensmittel folgende
Temperaturen einzuhalten (keine abschlieBende Aufzdhlung) bzw. die
Temperaturbedingungen geman der Herstellerangaben laut Etikett zu beachten!

Frischfleisch von Huftieren (wie Schwein, Rind, Schaf, Pferd, Wild) +7°C max.

Geflugelfleisch, Kleinwild (Federwild, Hasentiere) +4°C max.
Hackfleisch (ungew(rzt) +2°C max.
Fleischzubereitungen (wie Steaks, Bratwirste, Déner Kebab) +4°C max.
Fleischerzeugnisse (Wurstwaren, Formfleisch, Fleischkonserven ) +7°C max.
FlUssigei, Eiprodukte +4°C max.
Nebenprodukte der Schlachtung ( Innereien, Leber, Blut) +3°C max.
Tiefkihlwaren (wie Speiseeis in Fertigpack., Fisch und Fleisch/-erzeugnisse)-18°C mind.
Gefrorenes (wie Fleisch, Hackfleisch als Vor- oder Zwischenprodukt) -12°C mind.
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Fisch, frisch, roh unverarbeitet annahernder Schmelzeispunkt <2°C
Butter, Milch, Kaseprodukte 10°C max.
Vorzugsmilch, Pasteurisierte Milch +8°C max.
Feinkostsalate +7°C max.
lebende Muscheln, Stachelhduter, Manteltiere, Meeresschnecken +10°C max.

Wichtigste Rechtsgrundlagen im Zusammenhang mit Lebensmitteltransporten:
- VO (EG) Nr. 852/2004
- VO (EG) Nr. 853/2004
- Lebensmittelhygiene-Verordnung
- Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung
- Verordnung Uber tiefgefrorere Lebensmittel
- Verordnung (EG) Nr. 37/2005

Zudem wird auf die Leitlinie fir eine Gute Hygienepraxis beim Lebensmitteltransport und Handlungshilfe flr die
Erstbeurteilung von kihlpflichtigen Gitern bei Kontrollen von Lebensmitteltransporten hingewiesen.
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