Informationsblatt Stand: 2024-09-05

Vorschriften fir Bedarfsgegenstande in | | oponsmitteliberwachung
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1. VO (EG) Nr. 852/2004

Anhang Il, Kapitel V: Vorschriften fir Ausristungen
1. Gegenstande, Armaturen und Ausriistungen, mit denen Lebensmittel in Berlhrung kommen, miissen
a) grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und Desinfektion
muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht,
b) so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass das Risiko einer Kontamination so gering
wie méglich ist,
c) mit Ausnahme von Einwegbehaltern oder —verpackungen so gebaut, beschaffen und instand
gehalten sein, dass sie gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden kénnen,
d) so installiert sein, dass die Ausristungen und das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt
werden kénnen.

2. VO (EG) Nr. 853/2004

Anhang Ill, Abschnitt | bzw. II, Kapitel llI: Vorschriften fiir Zerlegungsbetriebe

- Handwaschvorrichtungen, bei der Kontamination durch das Personal ausgeschlossen werden kann

- Sterilisationsvorrichtungen fiir Arbeitsgerate mit einer Wassertemperatur von mindestens 82°C oder
ein alternatives System mit gleicher Wirkung

Gleiches qilt It. Abschnitt V, Kapitel | fir Herstellungsbetriebe fir Hackfleisch/ Faschiertes, Fleischzube-

reitungen und Separatorenfleisch.

3. Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)
§ 3: Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung

Anlage 2 Nr. 1a): (Abgabe kleiner Mengen Primérerzeugnisse):
Eine Instandhaltung, regelméaBige Reinigung und erforderlichenfalls Desinfektion in geeigneter Weise ist
bei allen Flachen und Gegenstanden, die mit den Primarerzeugnissen in Berlihrung kommen, notwendig.

Anlage 3: Traditionelle Lebensmittel:

Abweichungen von VO (EG) 852/2004 Anh. Il, Kap. V Nr. 1; erlaubt sind demnach:

- Milcherzeugnisse:
Kessel aus Kupfer, Arbeitsgerate aus Holz, Gewebe aus Naturfasern oder sonstigen Materialien
pflanzlicher Herkunft, die zur Herstellung, Lagerung oder Verpackung der Erzeugnisse verwendet
werden

- Im Naturreifeverfahren hergestellte Rohwirste, rohe Pékelfleischerzeugnisse:
SpieBe und Stellagen aus Holz(zum Aufh&ngen der Erzeugnisse)

- Latwerge und SiiBwaren:
Kessel aus Kupfer (zur Herstellung der Erzeugnisse)

- Fruchtaufstriche, SiBwaren, Suppen und Eintépfe:
Geréate aus Holz (zur Herstellung der Erzeugnisse)

- Obst und Gemtise in Essig- oder Essigzuckerlésung, Gemdise in milchsaurer Garung, Essig:
Fasser und Toépfe aus Holz oder Steingut (zur Herstellung der Erzeugnisse)

- Brot und Backwaren:
Gerate und Ausristungen aus Holz, Eisen oder offenporigem Stein (zur Herstellung der
Erzeugnisse)

4. Tierische Lebensmittelhygieneverordnung (Tier-LMHV)

Anlage 3 2 Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von Fleisch von Geflligel oder Hasentieren +
Anlage 5 2 Anforderungen an die Herstellung od. Behandlung von Lebensmitteln tierischen Ursprungs
im Einzelhandel:

- Handwascheinrichtung

- Desinfektionseinrichtung mit einer Wassertemperatur von mindestens +82°C

- Behéltnisse, die verhindern, dass Fleisch unmittelbar mit FuBboden oder Wanden in Beriihrung

kommt
- AbschlieBbare Einrichtungen fir die Kihllagerung von tierischen Nebenprodukten
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5. Allgemeine Verwaltungsvorschrift Lebensmittelhygiene

(legt nur Vorschriften fiir Betriebe fest, die mit Lebensmitteln tierischen Ursprungs umgehen)

Regelung aus VO (EG) Nr.
852/2004

Auslegung

Anhang I, Kap. V Nr. 1b)

Die Arbeitsflachen miissen glatt gehalten werden.

Arbeitsflachen, Rohrleitungssysteme, Tanks, Fésser und sonstige
Behaltnisse muissen aus korrosionsfestem und chemikalien-
bestédndigem Material bestehen.

Das Risiko einer Kontamination wird in der Regel nicht so gering wie
maoglich gehalten, wenn Holz verwendet wird. Dies gilt nicht far
Raucher- und Reiferdume, fiir Hackkldtze sowie flir Paletten, die beim
Transport von verpackten Lebensmitteln verwendet werden, wenn
diese Gegenstande in gutem Zustand gehalten werden.

Diese Einrichtungsgegensténde sollten nach dem Stand der Technik
durch andere geeignete Materialien ersetzt werden.

Anhang I, Kap. V Nr. 1d)

Geschlossene Anlagen kénnen dann nicht angemessen gereinigt
werden, wenn z.B. ,Strdmungstotraume” vorhanden sind.

Sterilisationsvorrichtung

Im Einzelfall kann in handwerklich strukturierten Schlachthéfen oder
Zerlegungsbetrieben eine Sterilisationseinrichtung ausreichend sein.
Die gleiche Wirkung alternativer Systeme kann ggf. durch Gutachten
unabhéngiger Sachversténdiger nachgewiesen werden.

Handwaschvorrichtung

Durch eine Handwaschvorrichtung kann eine Kontamination dann
weitergegeben werden, wenn sie von Hand zu bedienen ist. Von Hand
zu bedienende Brausen kdénnen bei der Verwendung zur Reinigung
der H&nde eine Kontamination weitergeben.
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