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Lebensmittelhygienerecht/

Rechtsgrundlagen/Schulungsverpflichtung

Seit dem 1. Januar 2006 kommt in Europa ein fiir alle EU-Mit-
gliedstaaten neues, verbindliches und unmittelbar geltendes
Hygienerecht zur Anwendung. Fiir die Gastronomie ist hier vor
allem die Lebensmittelhygieneverordnung (EG) Nr. 852/2004
relevant, die durch die deutsche ,Verordnung iiber Anforderun-
gen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehr-
bringen von Lebensmitteln (Lebensmittelhygieneverordnung —
LMHV)“ vom 8. August 2007 erganzt wird.

GemalB der Lebensmittelhygieneverordnung (EG) Nr 852/2004
(Anhang I, Kapitel XII) muss der Gastronom ,gewdhrleisten,
dass Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, ... in
Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder geschult
werden”.

Die deutsche Lebensmittelhygieneverordnung schreibt ergan-
zend vor: , Leicht verderbliche Lebensmittel dirfen nur von Per-
sonen hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht wer-
den, die aufgrund einer Schulung ... tiber ihre jeweilige Tatigkeit
entsprechende Fachkenntnisse ... verfiigen. Die Fachkenntnisse
nach Satz 1 sind auf Verlangen der zustandigen Behorde nach-
zuweisen. Bei Personen, die eine wissenschaftliche Ausbildung
oder eine Berufsaushildung abgeschlossen haben, in der Kennt-
nisse und Fertigkeiten auf dem Gebiet des Verkehrs mit Lebens-
mitteln einschlieBlich der Lebensmittelhygiene vermittelt wer-
den, wird vermutet, dass sie fiir eine der jeweiligen Aushildung
entsprechende Tatigkeit nach ... der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 in Fragen der Lebensmittelhygiene geschult sind und
iber die erforderlichen Fachkenntnisse (iber leichtverderbliche
Lebensmittel verfiigen.”

Die Fachkenntnisse miissen sich grundsétzlich auf folgende
»Sachgebiete” erstrecken:

m Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen Lebens-
mittels.

Hygienische Anforderungen an die Herstellung und Verarbei-
tung des jeweiligen Lebensmittels.

Lebensmittelrecht.

Warenkontrolle, Haltbarkeitspriifung und Kennzeichnung.
Betriebliche Eigenkontrollen und Riickverfolgbarkeit.
Havarieplan, Krisenmanagement.

Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels.
Anforderungen an Kiihlung und Lagerung des jeweiligen
Lebensmittels.

Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen
Lebensmittels beim Umgang mit Lebensmittelabfallen, unge-
nieBbaren Nebenerzeugnissen und anderen Abfallen.

® Reinigung und Desinfektion.

Jeder Mitarbeiter muss somit regelmaBig iber die erforderliche
Hygiene arbeitsplatzbezogen informiert/geschult werden. Die
Schulung sollte zu Beginn des Arbeitsverhaltnisses und danach
regelmaBig (z.B. einmal pro Jahr) unter Beriicksichtigung der
Vortatigkeit und Ausbildung des Mitarbeiters erfolgen.

Die vorliegende Schulungsbroschiire bietet dem Unternehmer
eine wertvolle Hilfestellung bei der Durchfiihrung der gesetzlich
vorgeschriebenen, betrieblichen Mitarbeiterschulung. Sie kann
den Mitarbeitern zum Selbststudium (ibergeben werden oder
auch als Unterlage bei Gruppenschulungen unter Einbeziehung
der jeweiligen betrieblichen Besonderheiten dienen.

Die Schulungsbroschiire enthalt die wichtigsten Hygieneregeln,
die in der betrieblichen Praxis von Bedeutung sind. Durch ihre
leicht verstandliche Sprache, ihre iibersichtliche Darstellung und
ihre umfangreiche Bebilderung ist sie eine geeignete Schulungs-
unterlage fiir Mitarbeiter unterschiedlicher Qualifikation.

DIE LEITLINIE FUR EINE
GUTE HYGIEMEPRAXIS
IN DER GASTRONOMIE

P i

Sie baut auf der fiir die Gastronomie in Deutschland unverzicht-
baren ,Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis in der Gastrono-
mie” auf, beschrankt sich jedoch auf die fiir die Mitarbeiter
wichtigsten, betrieblichen Hygienegrundlagen.

Eine gute betriebliche Hygienepraxis ist in der Gastronomie
unerlasslich. Gut ausgebildete und geschulte Mitarbeiter sind
eine wichtige Voraussetzung dafir, dass im Sinne eines hohen
Verbraucherschutzniveaus die Gaste stets sichere und gesund-
heitlich unbedenkliche Lebensmittel erhalten.



