RICHTLI NIE 9343JEWG DESRATES vom 14. duni 1993
Uber L ebensmittelhygiene

DER RAT DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFTEN -

gestiitzt auf den Vertrag zur Grindung @r Europdischen Wirtschaftsgemeinschaft, insbesondere
auf Artikel 100,

auf Vorschlag der Kommissbn,

in Zusammenarbeit mit dem Europédischen Padament (1),

nach Stellungrehme des Wirtschafts- und Sozialauschusses (2),
in Erw&gung rachstehender Griinde:

Der freie Verkehr mit Lebensmitteln ist eine wesentliche Voraussstzung des Binnenmarktes.
Dieses Prinzip setzt voraus, dal3 kei der Zuberdatung, Veraibeitung, Herstellung, Verpadkung,
Lagerung, Beftrderung, Verteilung, Behandung und leim Anbieten zum Verkauf oder zur
Liefeung an den Verbraucher zu jedem Zetpunk Vertrauen in den Standard der
gesundteitli chen Unbedenklichkeit, vor allem jedoch in den Standard der Hygiene der im freien
Verkehr befindichen Lebensmittel besteht.

Der Schutz der menschlichen Gesundteit ist ein varrangiges Anliegen.

Der Gesundleitsschutz ist Gegenstand der Richtlinie 89397EWG des Rates vom 14. Juni 1989
Uber die amtliche Lebensmitteliberwadung (3) sowie einschlagiger besonderer Vorschriften.
Die Lebensmittel iberwadungzielt hauptsadlich auf die Lebensmittelhygiene ab. Die Richtlinie
8Y397MEWG regelt im wesentlichen de Inspektion, Probenahme und Anayse von
Lebensmitteln und sollte durch Bestimmungen zur Verbessung ks
Lebensmittelhygieneniveaus undzur Verstarkung des Verbrauchervertrauensin den Standard der
Hygiene vonim freien Verkehr befindlichen Lebensmitteln erganzt werden.

Die allgemeinen Hygienevorschriften fir Lebensmittel, die bei der Zuberatung, Verarbeitung,
Herstellung, Verpadkung, Lagerung, Beférderung, Vertellung, Behandung und @m Anbieten
zum Verkauf oder zur Lieferungan den Verbraucher zu beadten sind, missen im Interesse des
Gesundreitsschutzes hamonisiert werden.

Gefarenanalysen, Risikobewetungen und dhnliche Mal3rehmen gelten anerkanntermassen als
Verfahren zur Identifizierung, Prifung undUberwadung kitischer Kontroll punke.

Fur bestimmie Kategorien von Lebensmitieln konren mikrobiologische Kriterien sowie
Temperaurkontroll kriterien im Hinblick auf den Schutz der menschlichen Gesundheit festgelegt
werden, was im konkreten Fall nach allgemeinen, wissenschatftlich anerkannten Grundsdtzen
geschehen sollte.

Die Mitgliedstagen sollten de Ausarbeitung von Leitlinien fir eine gute Hygienepraxis zur
Orientierung cer Lebensmitteluntemehmen fordem und daran mitwirken, wobel diese Leitli nien
sich gegebenenfalls auf die empfohlenen intemationalen Verfahrensleitsétze und all gemeinen
Grundsdtzefir die Lebensmittelhygiene des Codex Alimentarnius (4) stiitzen wirden.

Die Kommissbn sollte mit Unterstitzung der Mitgliedstagen und anderer Betelligter die
Ausarbeitung von Leitlinien fir ene gue Hygienepraxis zur Orientieung cer
Lebensmitteluntemehmen gegebenenfalls gemeinschaftsweit fordem.



Dajedoch letztlich der Betreiber eines Lebensmitteluntemehmens fir die Hygieneverdtnisse in
seinem Betrieb verantwortlich ist, besteht nadh deser Richtlinie keine Verpflichtung zur
Einhaltung cer Leitli nien fur eine gute Hygienepraxis, die keine Redhtsvorschriften sind.

Zur Durchfuhrung cer al gemeinen Hygienevorschriften fir Lebensmittel und der Leitli nien fr
eine gute Hygienepraxis wird de Anwendung er Normen der EN-2900GRe he empfohlen.

Die Einhaltung cer algemeinen Hygienevorschriften fir Lebensmittel ist gemal3 der Richtlinie
89/397EWG von cn zustandigen Behorden der Mitgliedstaden zu Ulkerwadien, un den
Verbraucher vor Gesundheitsschdden duch Genul3  unaugicher oder paentiell
gesundheitsgeféhrdender Lebensmittel zu schiitzen.

Die Betreiber von Lebensmiteluntemehmen missen  sicherstellen, da3  nu
nichtgesundheitsschédli che Lebensmittel in den Verkehr gebradit werden, und en zustdndigen
Behdrden sind de zum Schutz der Verbrauchergesundheit erforderi chen Befugnisse Ubertragen.
Dabei sindjedoch de schutzwirdigen Redite der Lebensmittel herstell er zu wahren.

Der Kommissbn sollte mitgeteilt werden, welche Behdrden der Mit gli edstagen fur die amtliche
Uberwadung dr Lebensmittelhygiene zustandig sind -

HAT FOLGENDERICHTLINIE ERLAS&EN:

Artikel 1

(1) Diese Richtlinie enthélt die allgemeinen Hygienevorschriften fir Lebensmittel undregelt die
Uberpriifung cer Einhaltung deser Vorschriften.

(2) Diese Richtlinie gilt unkeschadet derim Rahmen besonderer gemeinschattli cher Regelungen
eflasenen Bestimmungen. Die Kommisson piift innethalb von dei Jahren nach der Annahme
dieser Richtlinie die Bezehung zwischen den gemeinschaftlichen besonderen
Hygieneregelungen und anen dieser Richtlinie und unerbreitet gegebenenfalls Vorschlage.

Artikel 2
Im Sinne dieser Richtli nie sind:

- "Lebensmittelhygiene” (im folgenden "Hygiene" genannt): ale Vorkehrungen und
Malirehmen, de nawendig sind, um ein unkedenkliches und gnusstudiches Lebensmittel zu
gewdrleisten. Diese Vorkehrungen und Mal3nehmen umfassen ale auf die Urprodultion (wie
etwa die Emte, die Schladhtung und @s Melken) folgenden Stufen wéahrend der Zuberatung,
Veratbeitung, Herstellung, Verpadkung, Lagerung, Befoérderung, Verteilung, Behandung und
des Anbietens zum Verkauf oder zur Lieferungan den Verbraucher,

- "Lebensmitteluntemehmen™: jeder offentliche oder private Betrieb mit oder ohre
Erwelbszwed, der eine oder die Gesamtheit der folgenden Handlungen an Lebensmitteln
vornimmt: Zuberdtung, Veratbeitung, Herstellung, Verpadkung, Lagemng, Beforderung,
Verteilung,Behandlung ocr Anbieten zum Verkauf oder zur Liefeung

- "genussbugliche Lebensmittel”: unter Hygienegesichtspunken zum Verzeéhr gedgnete
Lebensmittel.



Artikel 3

(1) Zuberetung, Verabetung, Herstellung, Verpadkung, Lagerung, Beforderung, Verteillung,
Behandlung und @s Anbieten vonLebensmitteln zum Verkauf oder zur Liefelungerfolgen urter
hygienisch einwandfreien Bedingungen.

(2) Die Lebensmitteluntemehmen stellen de fir die Lebensmittelsicherheit kritischen Punkte im
Prozessablauf fest undtragen dafir Sorge, dal3 angemessene Sicherheitsmal3rahmen festgelegt,
durchgefuihrt, eingehalten und llerprift werden, undzwar nadch folgenden, bel der Ausgestaltung
desHACCRSystems (Hazad Anaysisand Critica Control Points) verwendeten Grundsétzen:

- Andyse der padentidlen Risiken fir Lebensmittel in den Prozesen eines
Lebensmitteluntemehmens;

- ldentifizierung cer Punkte in diesen Prozessen, an denen Risiken fur Lebensmittel auftreten
konren;

- Festlegung,welche dieser Punkte fir die Lebensmittelsicherheit kritisch sind - die "kritischen
Punkte™;

- Feststllung und Durchfiilhrung wirksamer Prif- und Uberwadungsverfeéhren fur diese
kritischen Punkte und

- Uberpriifung cer Gefénrdungsanalyse fir Lebensmittel, der kritischen Kontroll punke und der
Prif- und Uberwahungsverfahren in regelméssigen Abstinden und & jeder Anderung cer
Prozesse in dem Lebensmittel untemehmen.

(3) Lebensmittedluntemehmen beaditen de im Anhang aufgefiihrten Hygienevorschriften.
Abweichungen von kestimmen Vorschriften des Anhangs konren nach dem Verfahren des
Artikels 14 gestattet werden.

Artikel 4

Unbeschadet spezfischer Gemeinschaftsvorschriften konren nach dem Verfahren des Artikels
14 mikrobiologische Kriterien und Temperaurkontrollkriterien fir bestimme Kategorien von
Lebensmitteln festgelegt werden; der mit dem Beschlu3 74234EWG (5) eingesetzte
Wissenschatftli che Lebensmittelausschul3ist zuvor anzuhéren.

Artikel 5

(1) Die Mitgliedstagten fordem de Ausarbeitung vonLeitli nien fir eine gute Hygienepraxis, die
die Lebensmitteluntemehmen auf freiwilli ger Basis berticksichtigen kdnren, um mit dieser
AnleitungArtikel 3 einzuhalten.

(2) Werden die in Absatz 1 genannten Leitli nien fUr eine gute Hygienepraxis ausgeaibeitet, so
erfolgt die Ausarbeitung

- duch de Lebensmittelindustrie und Vertreter sonstiger interesserter Kreise, wie
beispielsweise zustdndige Behdrden oder Verbraucherveranigungen;

- nach Konsultierung cer Kreise, deren Interessen wesentlich beriihrt sein konrten, wie auch der
zustdndigen Behorden,

- soweit zwedkmassi, urter Beadhtung cer empfohlenen intemationalen Verfahrensleitsétze und
algemeinen Grundsétzefir die Lebensmittelhygiene des Codex Alimentarius.

(3) Die in den Absédtzen 1 und 2 gnannten Leitlinien kénren urter der Verantwortung eines
nationalen Normungsgremiums gemal3 cer Liste 2 im Anhang der Richtlinie 83189EWG des



Rates vom 28. Marz 1983 lker ein Informationsverfahren auf dem Gebiet der Normen und
tedhnischen Vorschriften (6) erstellt werden.

(4) Die Mitgliedstagten Uberprifen de in den Absétzen 1 und 2 gnannten Leitli nien fir eine
gute Hygienepraxis im Hinblick darauf, inwiewat von ihrer Veranbarkeit mit Artikel 3
ausgegangen werden kann.

(5) Die Mitgliedstagen Ubemitteln der Kommisson de Leitli nien fir eine gute Hygienepraxis,
bei denen sie vonihrer Verenbarkeit mit Artikel 3 ausgehen.

Die Kommisson stellt diese Leitli nien den Mitgliedstagen zur Verfliigung.

(6) Sind ein oder mehrere Mitgliedstagen ocer die Kommisson der Auffassung, di3 es aus
Hamonisierungsgriinden erforderi ch ist, Leitli nien fir eine gute Hygienepraxis auf europédischer
Ebene auszuameten (im folgenden "Europédische Leitlinien fur eine gue Hygienepraxis"
genannt), so fuhrt die Kommissbon im Rahmen des Standigen Lebensmittelausschusses gemai
Artikel 14 Konsultationen mit den Mitgliedstagen, um die Grinde abzuwégen, de
gegebenenfalls fur solche freiwilli g anzuwendenden Leitlinien in den betreffenden Berechen
oder Tatigkeiten sprechen, und,wenn dese Leitli nien fur erforderich gehaten werden,

- um den voagesehenen Anwendungberdch, den Gegenstand und @n Zetplan fur die
Ausarbeitung deser freiwillig anzuwendenden Leitlinien anzugeben, wobei die Zeit zu
bericksichtigen ist, die fur die Konsultation der Kreise, deren Interessen wesentlich beriihrt sein
konnten, erfordedichist, und

- um diese freiwillig anzuwendenden Leitlinien undoder ihre Uberprifung urer der
Verantwortung eines europdischen Normungsgremiums ausarbeiten zu lassen.

(7) Bei der Ausarbeitung cer in Absatz 6 genannten Européischen Leitlinien fir eine gute
Hygienepraxis sind al e erfordeti chen Mal3nehmen zu treffen, damit sichergestellt ist,

- da3 de Leitlinien von Vertretem der Lebensmittelindustrie und sonstiger Kreise, deren
Intereseen  wesentlich  berihrt  sind, wie etwa der zustindigen Behdrden und
Verbraucherveranigungen, ausgeabeitet werden;

- dal3 de Leitlinien sadhlich mit Artikel 3 Gberanstimmen und ggebenenfalls die empfohlenen
intemationalen Verfahrensleitsatze undall gemeinen Grundsétze fur die Lebensmittelhygiene des
Codex Alimentarius beriicksichtigen;

- dal3 de Leitlinien in den Lebensmitteli ndustrieberachen, auf die sie abstellen, in der gesamten
Gemeinschaft durchfihrbar sind;

- dal3 de einschlagigen Leitli nien fir eine gute Hygienepraxis, die nach den Absdtzen 1, 2 und 3
erstellt wurden, Berlicksichtigungfinden;

- dal3 ale Kreise, einschliefdlich der Mitgliedstaaen, deren Interessen duch de Leitlinien
wesentlich beriihrt sind, angehdrt undihre Stellungrehmen berticksichtigt werden.

(8) Die Titel undFundstellen der Européischen Leitli nien flr eine gute Hygienepraxis, die nach
dem Verfahren der Absétze 6 und 7ausgeabeitet wurden, werden in der Reihe C des Amtsblatts
der Européischen Gemeinschaften vertffentlicht. Die Mit gli edstagen tragen dafiir Sorge, dal3 de
entsprechenden Kreise der Lebensmittelindustie und de zustindigen Behdrden auf die
verotffentli chten Leitli nien aufmerksam gemadt werden.

Artikel 6

Die Mitgliedstagen empfehlen - sofern sie dies fir angezegt hdten - den
Lebensmitteluntemehmen, zur Durchfiihrung cer allgemeinen Lebensmittel hygienevorschriften



und cer Leitlinien flr eine gute Hygienepraxis die européischen Standards der EN-29006GRe he
zugrunde zu legen.

Artikel 7

(1) Die Mitdliedstagen konren wurter Wahrung ds Vertrages einzdstadliche
Lebensmittelhygienevorschriften, de spezfischer sind als die Bestimmungen deser Richtlinie,
beibehalten, &ndem ocer einfiihren, sofern sie

- nicht weniger streng as die Vorschriften des Anhangs sind,

- den Handel mit Lebensmitteln, de gemald deser Richtlinie hergestellt worden sind, richt
einschranken, behindem oder hemmen.

(2) Bis zur Festlegung cttailli erter Vorschriften gemaid Artikel 4 konren de Mitgliedstagen
unter Wahrung des Vertrages einschlégige einzdstadli che Vorschriften beibehalten, &ndem oder
einfUhren.

(3) Halt ein Mitgliedstag es in den Félen der Absdize 1 und 2 fir erfordedich, reue
Redhtsvorschriften zu edassen oder bestehende Redtsvorschriften zu dndem, so teilt er der
Kommissbon und @n Ulrigen Mitgliedstaaen die in Ausscht genommenen Mal3rehmen urter
Angabe der Grinde mit. Die Kommissbn korsultiert die Mitgliedstagen im mit dem Beschlul3
64/414EWG (7) eingesetzten Standigen Lebensmittelausschul3, wenn sie diese Konsultierung
fur zweddienlich hdlt oder wenn ein Mitgliedstaa dies beantragt.

Ein Mitgliedstaa kann de in Aussicht genommenen Mal3rehmen erst drei Monate nach deser
Mitteilung und uter der Bedingung treffen, dal3 er keine gegenteilige Stellungrehme der
Kommissbn erhalten het.

In letzterem Fall leitet die Kommissbn va Ablauf der in Unterébsatz 2 genannten Frist das
Verfahren des Artikels 14 ein, um zu emitteln, ob dein Ausscht genommenen Mal3rshmen mit
geagneten Anderungen gegebenenfalls zur Anwendung gbradt werden kénren.

Artikel 8

(1) Die zustindigen Behdrden fuhren de Uberwadungmalinehmen gema? cer Richtlinie
89397EWG durch, un sicheraustellen, dal3 de Lebensmitteluntemehmen de Vorschriften des
Artikels 3 und @gebenenfalls die nach Artikel 4 edassenen Vorschriften einhalten. Hierbel
bericksichtigen sie in angemesener Weise etwa bestehende Leitlinien Gker eine gute
Hygienepraxis gemald Artikel 5.

(2) Inspektionen duch de zustndigen Behdrden umfassen eine all gemeine Beurtellung cerin
dem Untemehmen bestehenden etwaigen Risiken fUr die Sicherheit der Lebensmittel. Die
zustandigen Behorden adhten insbesondere auf von den Lebensmitteluntemehmen festgestellte
kritische Kontrollpunke, um zu beurteilen, ob de erfordedichen Uberwadung- und
Uberpriifungskontrollen duchgefiihrt werden.

Die Mitgliedstaaen schreiben eine Haufigkeit der Inspektionen der Lebensmittelberdche vor,
die auf die von desen Berdchen ausgehende Gefahr bezogen ist.

(3) Die zustindigen Behdrden tragen dafir Sorge, daR de Uberwadwung von in de
Gemeinschaft eingefihrten Lebensmitteln nadh der Richtlinie 89¥397EWG erfolgt, um
sicheraustellen, dal3 de einschlagigen Vorschriften des Artikels 3 sowie gegebenenfalls alle nach
Artikel 4 edassnen Vorschriften eingehaten werden.



Artikel 9

(1) Stellen de zustandigen Behdrden im Rahmen der UberwadiungsmaRrahmen gemald Artikel
8 fest, dal3 duch Nichteinhaltung der Vorschriften des Artikels 3 ocer gegebenenfalls der nach
Artikel 4 edasenen Vorschriften de Unbedenklichkeit oder die Bekdmmlichkeit von
Lebensmitteln geféhrdet werden konrte, so treffen sie die gebotenen Mal3nehmen, de
beispielsweise auch de Ricknahme vom Markt undoder die Vermichtung des Lebensmittels
oder eine Schliedung a@s gesamten Untemehmens oder eines Teils desslben fir einen
angemessenen Zeitraum beinhalten konren.

Soll emittelt werden, ob de Unbedenklichkeit oder die Bekébmmlichkeit von Lebensmitteln
geféhrdet ist, so ist zu beriicksichtigen, um welche Art von Lebensmitteln es sich handelt, wie
mit ihnen umgegangen wird undwie sie aufgemadt sind, welchen sonstigen Prozessen sie vor
der Auslieferungan den Verbraucher unterworfen sind undwie sie feil geboten undoder gelagert
werden.

(2) Die Mitgliedstagen ergreifen de erfordedichen Mal3nshmen, um sicheraustellen, dal3
natirliche oder juristische Personen, de von den UberwadungsmaRnehmen betroffen sind,
Redhtsmittel gegen de von cer zustindigen Behorde infolge der Uberwadwung gtroffenen
Mal3nahmen einlegen konren.

Artikel 10

(2) Wennim Hoheitsgebiet eines Drittl andes ein Hygieneproblem, das eine emste Gefahr fir die
menschliche Gesundreit darstellen konrte, auftritt oder wadhsende Bedeutung edangt, so trifft
die Kommissbn von sich aus oder auf Antrag eines Mitgliedstades unweraueglich je nad
Bedrohli chkeit der Lage folgende Vorkehrungen:

- Ausstzung cer Einfuhren aus dem gesamten Gebiet oder einem Teilgebiet des betreffenden
Drittlandes und gegebenenfalls des Transit-Drittlandes undoder

- Festlegung vonSondervorschriften fur die Lebensmittel aus dem gesamten Gebiet oder einem
Teil gebiet des betreffenden Drittl andes.

(20 Die Kommisson kann in dem in Absatz 1 vagesehenen Fal vorlaufige
Sicherungsmal3nrehmen gegentiber den betreffenden Lebensmitteln treffen.

(3) Die Kommissbn korsultiert die Mitgliedstaaen, bevor sie die Mal3nshmen im Sinne der
Absédtze 1 und 2trifft; ausgenommen sind Dringli chkeitsfall e.

(4) Die Kommissbnteilt dem Rat und den Mitgliedstagen unweraueglich de Beschlisse mit, die
sie gemald cen Absétzen 1 und Zasst

Jeder Mitgliedstaa kann den Rat binnen 30 Tagen nach einer solchen Mitteillung mit dem
BeschluR der Kommisson lefasen. Der Rat kann den Beschlul3 cer Kommisson mit
gualifizierter Mehrheit bestédtigen, &ndem ocer aufheben. Hat der Rat binnen 30 Tagen keinen
Beschlul3 gefasst so glt der Beschlufd der Kommisson als aufgehoben.

(5) Hat ein Mitgliedstaa die Kommissbon dfiziell unterrichtet, dald SchutzmalRrehmen getroffen
werden missen, und fat diese die Absétze 1 und 2 incht angewandt, so kann deser Mitgli edstaa
vorlaufige Sicherungsmal3rehmen in bezug auf die Lebensmitteleinfuhr treffen.

Trifft ein Mitgliedstaa vorldufige Sicheungsmaldrehmen, so urterrichtet er die Ubrigen
Mitgliedstagen und de Kommisson entsprechend.

Innerhalb einer Frist von zehn Arbetstagen befasst die Kommissbn den Standigen
Lebensmittelausschul’ rach dem Verfahren des Artikels 14 mit der Frage der Verléangerung, cer
Anderung ocer der Aufhebung der vorlaufigen einzdstaatli chen Sicherungsmal3nehmen.



Artikel 11

(1) Hat ein Mitgliedstaa aufgrund reuer Informationen ocer einer Neubeurtellung lLerdts
vorliegender Informationen stichhaltige Griinde zu dem Verdadt, dal3 de Anwendung er
gemald Artikel 4 ellassenen detailli erten Vorschriften eine gesundheitliche Gefahr darstellt, so
kann deser Mitgliedstaa die Anwendung er betreffenden Vorschriften in seinem Hoheitsgebi et
vorlUbergehend ausstzen ocer einschranken. Er unterrichtet hiervon unweraueglich de Ubrigen
Mit gliedstaaen und de Kommisson und legrindet seine Entscheidung.

(2) Die Kommissbn prift die vom Mitgliedstaa nach Absatz 1 angegebenen Griinde moglichst
rasch im Rahmen des Stindigen Lebensmittelausschusses, gibt eine Stellungrehme ab und
ergreift die erfordedi chen Mal3nahmen nach dem Verfahren des Artikels 14.

Artikel 12

Die Mitgliedstagen benennen de fur die amtliche Uberwadung dr Hygiene zustindigen
Behdrden und gben sie der Kommisson kekannt.

Artikel 13

Die in deser Richtlinie enthatenen Bezugrehmen auf intemationale Normen - beispielsweise
die des Codex Alimentarius - kbnren nach dem Verfahren des Artikels 14 geéndert werden.

Artikel 14

Die Kommissbn wird von dm Standigen Lebensmittelausschuld (nadhstehend "Ausschuf3
genannt) unterstiitzt.

Der Vertreter der Kommisson urterbreitet dem Ausschuld einen Entwurf der zu treffenden
MalRnahmen. Der Ausschul3 gbt seine Stellungrahme zu desem Entwurf innerhalb einer Frist
ab, de der Vorsitzende urter Bertcksichtigung cer Dringlichkeit der betreffenden Frage
feststzen kann. Die Stellungrehme wird mit der Mehrheit abgegeben, de in Artikel 148 Absatz
2 des Vertrages fur die Annahme der vom Rat auf Vorschlag der Kommissbn zu fassenden
Beschllisse vorgesehen ist. Bel der Abstimmungim AusschulRwerden de Stimmen der Vertreter
der Mitgliedstagen gemdald dem vorgenannten Artikel gewogen. Der Vorsitzende nimmt an der
Abstimmung richt tell .

Die Kommissbn erlé&sst die beabsichtigten Mal3nehmen, wenn sie mit der Stellungrehme des
Ausghusses tiberanstimmen.

Stimmen de beabsichtigten Malinahmen mit der Stellungrehme des Ausschusses nicht Uberan
oder liegt keine Stellungrehme vor, so urterbreitet die Kommissbn dem Rat unwverzaueglich
einen Vorschlag fur die zu treffenden Ma3rehmen. Der Rat beschlieft mit qualifizierter
Mehrheit.

Hat der Rat binnen drel Monaten nach seiner Befasaung keinen Beschluld gefasst so werden die
vorgeschlagenen Mal3rehmen von cer Kommisson eflassen, es sei denn, cer Rat hat sich mit
einfacher Mehrheit gegen de genannten Mal3rahmen ausgesprochen.



Artikel 15

Die Kommissbn urterbreitet dem Européischen Padament und cem Rat bis zum 31. Dezember
1998 einen Bericht Uber die Erfahrungen bei der Anwendung deser Richtlinie und fugt
gegebenenfalls gedgnete Vorschlage bei.

Artikel 16

Die Mitgliedstaaen erlasen de erforderlichen Redhts- und Verwdtungsvorschriften, um dieser
Richtlinie spédtestens 30 Monate nach ihrem Erlal3 nachzukommen. Sie setzen de Kommissbn
unverzueglich davonin Kenntnis.

Wenn de Mitgliedstaaen Vorschriften nach Absatz 1 edassen, nehmen sie in den Vorschriften
selbst oder durch einen Hinwels bel der amtlichen Veroffentlichungauf diese Richtlinie Bezug.
Die Mitgliedstagen regeln die Einzdheiten deser Beaignahme.

Die Mitgliedstagen tellen der Kommisson den Wortlaut der wichtigsten innerstadlichen
Redtsvorschriften mit, die sie auf dem unter diese Richtlinie fallenden Gebiet edassn.

Artikel 17
Diese Richtlinieist an de Mitgliedstagen gerichtet.

Geschehen zu Luxemburg am 14. Juni 1993.
Im Namen des Rates

Der Président

J. TROJBORG

(1) ABI. Nr. C 174 van 23. 11. 1992 undBI. Nr. C 150 vaon 31. 5. 19932) ABI. Nr. C 223
vom 31. 8. 1992S. 16(3) ABI. Nr. L 186 van 30. 6. 1989S. 23(4) Codex Alimentarius, Band
A. Empfohlene intemationde Verfahrensleitsétize Allgemeine Grundsdize fir die
Lebensmittelhygiene. Zweite Auflage (1985. Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der
Verenten Nationen. Rom, 1988(5) ABI. Nr. L 136 von 20. 5. 1974S. 1(6) ABI. Nr. L 109
vom 26. 4. 19838S. 8. Richtlinie zuletzt geéndert durch die Entscheidung 92400EWG (ABI. Nr.
L 221 van 6. 8. 1992S. 55.(7) ABI. Nr. L 291 von 19. 11. 1969S. 9.

ANHANG

Vorbemerkung 1.Die Abschnitte V bis X dieses Anhangs gelten fir alle auf die Urprodukion
folgenden Stufen wahrend der Zuberatung, Veraibeitung, Herstellung, Verpadkung, Lagerung,
Beforderung, Vertellung, Behandung und @s Anbietens zum Verkauf oder zur Liefelrungan den
Verbraucher.

Die ubrigen Abschnitte des Anhangs gelten wie folgt:

- Abschnitt | fir ale Betriebss#iten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, mit
Ausnahme der durch Abschnitt [l erfassen Betriebssétten,;

- Abschnitt Il fir alle Raume, in denen Lebensmittel zuberdtet, be- oder verabeitet werden, mit
Ausnahme der unter Abschnitt 11l fallenden Raume sowie der ERberache;



- Abschnitt 11l fir dlein der Uberschrift zu diesem Abschnitt aufgefiihrten Betriebsstitten:
- Abschnitt IV fur die Beférderunginsgesamt.

2.Diein desem Anhang verwendeten Begriffe "gegebenenfalls” und"erforderichenfalls” stehen
fur die Gewérleistung vonUnbedenkli chkeit undBekémmlichkeit der Lebensmittel.

| Allgemeine Anforderungen an Betriebssétten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird
(ausgenommen de in Abschnitt [l genannten Betriebsstiten) 1. Betriebss#tten, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, missen sauber undinstand gehalten werden.

2. Betriebsstitten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen so koreipiert, angelegt,
gebaut und kemessen sein, dal

a) eine angemessene Reinigung undoder Desinfektion moglich ist;

b) die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das Eindringen von
Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung von Kondensflissgkeit oder unerwiinschte
Schimmelbil dungauf Oberflachen vermieden wird,;

c) ene gue Lebensmitielhygenepraxis gewérleistet und en Schutz gegen
Kreuzkontaminationen wahrend Arbeitsgangen duch Lebensmittel, Einrichtungen, Materialien,
Wasser, Luftzufuhr oder Personal sowie exteme Kontaminationsquellen (z. B. durch Ungezefer)
gegeben ist;

d) geegnete Temperaurbedingungn fir eine hygenisch einwandfreie Verabeitung und
Lagerung vonErzeugnissen herrschen, wo dies erfordetich ist.

3. Es missen genligend an angemessener Stelle angebradhte und angemessen gekennzeichnete
Handwaschbedken vorhanden sein, ebenso Toiletten mit Wasserspilung, e denen eine
einwandfreie Ableitung erfolgt. Toiletten dirfen auf keinen Fall zu R&umen hin offen sein, in
denen Lebensmittel behandelt werden.

4. Handwaschbedken misen Wam- und Kaltwasseraifuhr haben. Dartiber hinaus missen
Mittel zum Hé&ndewaschen und zum hygenischen Trocknen der Hande vorhanden sein.
Erfordedichenfalls misen de Vorrichtungen zum Waschen von Lebensmitteln von dn
Einrichtungen zum Handewaschen getrennt sein.

5. Es mul3 eine hinreichende und angemessene natlrliche oder medanische Bellftung
vorhanden sein. Medhanische LuftstrOmungen aus einem kontaminierten zu einem reinen
Berdch sind zu vemeiden. Luftungssysteme missen so instlliert sein, dal3 Filter und andere
Teile, die geranigt oder ausgetauscht werden mussen, leicht zugéanglich sind.

6. Alle sanitaren Einrichtungen innerhalb von Lebensmittieluntemehmen muissen Ubker eine
angemes®ne natirli che oder medanische Bel iftung \erflgen.

7. Betriebsstiten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen Uber eine angemessene
natirliche undoder kiinstliche Beleuchtung \erfligen.

8. Die Ableitungsanlagen missen sich als fir den beabsichtigten Zwedk angemessen erwesen
und so koreipiert und gbaut sein, dald es nicht zu einer Kontamination von Lebensmitteln
kommen kann.

9. Erfordedichenfalls muf fir angemessene Umkleidemodlichkeiten fir das Personal gesorgt
werden.

Il Spezfische Anforderungen innerhalb vonRaumen, in denen Lebensmittel zuberatet, be- oder
verabeitet werden (ausgenommen ERbkerache und de in Abschnitt 1ll  genannten
Betriebssttten) 1. Raume, in denen Lebensmittel zuberdtet, be- oder verabetet werden
(ausgenommen Efberdche), missen folgenden Anforderungen gendigen:



a) Die Bodenbel&ge sind in einwandfreiem Zustand zu halten undmissen leicht zu reinigen und
erfordedichenfalls zu desinfizieren sein. Dies erfordet die Verwendung von
wasrunduchlassigen, wasserabstosenden, waschbaren und nchttoxischen Materalien, es sei

denn, de Betreilber von Lebensmitieluntemehmen konren de zustdndige Behdrde davon
Uberzaugen, a3 andereverwendete Materialien in geicher Weise geagnet sind. Gegebenenfalls

muRRauf den Boden eine angemessene Ableitung des Wassers maglich sein.

b) Die Wandfladen sind in einwandfreiem Zustand zu halten undmuissen leicht zu reinigen und
erfordedichenfalls zu desinfizieren sein. Dies erfordet die Verwendung von
waserunduchlassgen, wasserabstosenden, waschbaren und nchttoxischen Matenaien und
eine glatte Flade bis zu einer fir die entsprechenden Arbeitsvorgénge angemessenen Hohe, es
sei denn, de Betreiber von Lebensmitteluntemehmen konren de zustindige Behdrde davon
Uberzaugen, dal3 andereverwendete Materialien in geicher Weise gedgnet sind.

c) Die Dedken undDedkenvorrichtungen missen so koreipiert, gebaut und \ermputzt sein, dal3 de
Ansammlung von Schmutz vemieden und Kondensierung, urerwinschter Schimmelbefal
sowie das Abldsen vonMaterialteil chen auf einem Minimum gehalten werden.

d) Fenster und sonstige Offnungen misen so gebaut sein, daR Schmutzansammiungen
vemieden werden; konren solche Fenster oder Offnungen nach aussen gedffnet werden, so
mussen sie erfordedichenfalls mit Insektengittem ausgestattet sein, de zu Reinigungszweden
leicht entfernt werden konren. Sollten offene Fenster zu einer Kontamination vonLebensmitteln
fhren, so musen dese Fenster bei der Lebensmittelherstellung geschlossen und \erriegelt
bleiben.

e) Turen missen leicht zu reinigen underfordedichenfalls zu desinfizieren sein. Dies erfordert
glatte und wassrdstosende Oberflachen, es sa  denn, de Betreiber von
Lebensmitieluntemehmen konren de zustdndige Behérde davon Ulkerzeugen, dal3 andere
verwendete Materidien in geicher Weise geagnet sind.

f) Oberflachen, (einschliefdlich der Oberflachen von Einrichtungen, de mit Lebensmitteln in
Beruhrung kanmen), sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen
und erfordedichenfalls zu desinfizieren sein. Dies erfordert die Verwendung von tgtten,
waschbaren und nchttoxischen Materidlien, es sei denn, de Betreiber von
Lebensmitieluntemehmen konren de zustdndige Behérde davon Ulkerzeugen, dal3 andere
verwendete Materdien in deicher Weise gedagnet sind.

2. Erforderlichenfalls missen gedgnete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von
Arbeitsgerden und Einrichtungen vorhanden sein. Diese Vorrichtungen missen aus
korrosionsbesténdigen Materiaien bestehen, leicht zu reinigen sein und eine angemessne
Wam- undKaltwasseraufuhr besitzen.

3. Gegebenenfalls miisen gedagnete Vorrichtungen zum Waschen von Lebensmitteln vorhanden
sein. Jedes Waschbedken und jede andere fir das Waschen von Lebensmitteln bestimmie
Vorrichtungmissen je nach Bedarf Uber eine angemessene Zufuhr von wammem undoder kaltem
Trinkwasser verflgen undsaubergehaten werden.

[l Anfordeungen an ortsverénderdiche undoder nichtstindige Betriebsséiten (wie
Verkaufszdte, Marktstinde undmobil e Verkaufsfahrzeuge), vorrangig als private Wohngebaude
genutzte Betriebsstiten, oelegentlich as Geastsiiten genutzte Betriebsséiten und
Verkaufsautomaten 1. Betriebssttten undVerkaufsautomaten sind so anzuordnen, zu entwerfen,
zu bauen und sauber- und instand zu hdlten, da3 de Gefar einer Kontaminierung von
Lebensmitteln und einer Einnistung von Ungezefer, soweit dies praktisch modlich ist,
vermieden wird.

2. Falls erforderich gelten insbesonderefolgende Anforderungen:



a) Es missen geagnete Einrichtungen (einschliefdlich Einrichtungen zum hygenischen Waschen
und Trocknen der Hande, hygenischer Sanitaranrichtungen und Umkleidemédli chkeiten) zur
Verfligungstehen, damit eine angemessne Personalhygiene gewdhrleistet ist;

b) Oberfiachen, de mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu
halten und missen einfach zu reinigen und erforderdichenfalls zu desinfizieren sein. Dies
erfordert die Verwendung datter, waschbarer und nchttoxischer Materialien, es sei denn, de
Betreiber von Lebensmitteluntemehmen konren de zustndige Behtrde davon Ulkerzeugen, dal3
andereverwendete Materialien in geicher Weise geagnet sind,

C) es mussen gedgnete Vorrichtungen zum Reinigen und erfordetlichenfalls Desinfizieren von
Arbeitsgerden undEinrichtungen vorhanden sein;

d) es missen geagnete Vorrichtungen zum Reinigen vonLebensmitteln vorhanden sein;
e) es mul3 eine angemessene Wam- undoder Kaltwassrversorgung vohanden sein;

f) es missn angemessene Vorrichtungen undoder Einrichtungen zur hygenischen Lagerung
und hygenischen Beseitigung von(flussigen ocer festen) gefahrlichen undoder ungeniel3baren
Stoffen undAbfallen vorhanden sein;

g) es missen angemesene Vorrichtungen undoder Einrichtungen zur Aufrechterhatung und
Uberwadiung dr gedégneten Temperaurbedingungen fir die Lebensmittel vorhanden sein;

h) die Lebensmittel missen so aufbewahrt sein, dai? eine Kontaminationsgefahr, soweit praktisch
moglich, vermieden wird.

IV Beforderung 1. Transportmittel undoder Behdlter zur Beférderung von Lebensmitteln
mussen sauber- undinstand gehalten werden, damit die Lebensmittel vor einer Kontaminierung
geschitzt sind, undsie missen erfordedichenfalls so korzipiet und gbaut sein, dal3 eine
angemessene Reinigung undoder Desinfektion mdgli ch ist.

2. Transportgefésse undoder Behdlter dirfen zur Beférderung anderer Giter nur eingesetzt
werden, wenn es dadurch nicht zu einer Kontamination der Lebensmittel kommen kann.

Bel Lebensmitteln, de in flissgem, granulat- oder puverformigem Zustand als Massengu
befordert werden, erfolgt diese Beforderungin Transportgefassen undoder Behdltem/Tanks, die
aus<chliefdlich fur die Beférderung vonLebensmitieln vorgesehen sind. Auf den Behdltem istin
einer oder mehreren Sprachen der Gemeinschaft ein deutlich sichtbarer und unerwischbarer
Hinweis auf ihre Verwendungzur Beforderung vonLebensmitteln oder der Hinweis "Nur fir
Lebensmittel" anzubringen.

3. Werden in Transportmitteln undoder Behdltem neben Lebensmitteln zusétzlich andere Waren
befordert oder werden verschiedene Lebensmittel gleichzatig befordert, so sind de Erzaugnsse
erforderichenfalls streng voreinander zu trennen, damit eine Kontaminationsgefahr vermieden
wird.

4. Wurden Transportmittel undoder Behdlter fur die Beférderung anderer Waren als
Lebensmittel oder die Beforderung verschiedener Lebensmittel verwendet, so sind sie zwischen
den einzdnen Ladungsvorgangen sorgfaltig zu reinigen, damit eine Kontaminationsgefahr
vermieden wird.

5. Lebensmittel in Transportmitteln undoder Behdltem missen so aufbewehrt und geschiitzt
sein, dal? de Kontaminationsgefahr mogli chst gering gehalten wird.

6. Falls erfordedich, missen Transportmittel undoder Behdlter, die zur Beforderung von
Lebensmitteln verwendet werden, so ausgeristet sein, dal3 de Lebensmittel auf einer geagneten
Temperaur gehalten werden kdnren, undsie missen gegebenenfalls so koreipiert sein, dal3 eine
Uberwadiung der Temperauren moglich ist.



V Gerdespezfische Anforderungen Alle Gegenstinde, Armaturen und Gerde, mit denen
Lebensmittel in Berihrung kanmen, miissen saubergehalten und

a) so gebaut, beschaffen und instand ¢ehdten sein, dal3 das Risiko einer
Lebensmittelkontamination so gering wie mogich gehalten wird;

b) mit Ausnahme von Einwegbehdltem ocder -vermpadkungen so gebaut, beschaffen undinstand
gehalten sein, dal’ sie im Hinblick auf die beabsichtigte Verwendung vdl kommen rein gehalten
underforderichenfalls desinfiziert werden konren;

c) soinstliert sein, dal3 das unmittelbareUmfeld angemessen geranigt werden kann.

VI Lebensmittelabfélle 1. Lebensmittelabfalle und andere Abfélle dirfen nicht in R&umen, in
denen Lebensmittel behandelt werden, gesammelt werden, es sei denn, des ist fur den
ordnungsgemassen Betriebsablauf unvemrmeidbar.

2. Lebensmittelabfélle und andere Abfalle mussen in verschlieRbaren Behdltem abgelagert
werden, es sel denn, de Betreiber von Lebensmitteluntemehmen kdnren de zustndige Behdrde
davon Ukerzeugen, dal3 andere Arten von Behdltem, de verwendet werden, sich in geicher
Weise eignen. Diese Behdltnisse missen angemessen gebaut sein, in einwandfreiem Zustand
gehalten werden underfordedichenfalls leicht zu reinigen undzu desinfizieren sein.

3. Es sind gedagnete Vorkehrungen fir die Beseitigung undLagerung vonLebensmittel abféllen
und sonstigen Abféllen zu treffen. Abfall ager missen so korzipiert und gefuhrt werden, dai3 sie
sauber und frei von Ungezefer gehaten werden konren und Kontaminationen von
Lebensmitteln, Trinkwasser, Ausristungen undBetriebssttten vermieden werden.

VIl Was=versorgung 1. Es mul3 fir eine angemessene Trinkwasseversorgung @gmald cer
Richtlinie 80'778EWG des Rates vom 20. Juli 1980 Uler die Qualitdt von Wasser fir den
menschlichen Gebrauch (1) gesorgt sein; Trinkwasser ist zu verwenden, um erforderi chenfalls
zu gewéhrleisten, dal? Lebensmittel nicht kontaminiert werden.

2. Gegebenenfalls ist Eis aus Wasser heraustellen, das den Anforderungen geméld der Richtlinie
80/778dEWG genug. Dieses Eis mul3 ‘erwendet werden, um erfordedichenfalls zu
gewdrleisten, dal3 Lebensmittel nicht kontaminiert werden. Es muf3so hergestellt, behandelt und
gelagert werden, dal3 jegli che Kontamination ausgeschlossen ist.

3. Dampf, der direkt mit Lebensmiteln in Berihrung kanmt, darf keine
gesundheitsgefahrdenden oder das Erzaugns wahrscheinlich kortaminierenden Stoffe enthalten.

4. Brauchwasser, das zur Dampferzaugung, Kihlung, Brandbekéampfung ockr zu anderen
Zwedken verwendet wird, dein keinem Zusammenhang mit Lebensmitteln stehen, ist gesondert
abzuleiten; diese separaen Abflulisysteme missen leicht identifizierbar sein, undes darf weder
eine Verbindungzur Trinkwassereitung nah de Mogdichkeit des Ruckflusses in dese Leitung
bestehen.

VIl Personahygiene 1. Beschaftigte in einem Berach, in dem mit Lebensmitteln umgegangen
wird, halten ein holes Mal3 an personlicher Sauberkeit und missen angemessene, saubere
Kleidung und ggebenenfalls Schutzkleidungtragen.

2. Personen, de bekanntermassen oder vermutlich an einer Krankheit leiden oder Tréger von
Anstedkungssbffen sind, de durch Lebensmittel Ubertragen werden kdnren, sowie Personen mit
zum Beispiel infizieten Wunden, Hautinfektionen, Geschwiren oder Diarthd ist die Arbeit in
Berdchen, in denen Lebensmittel behandelt werden, verbaten, sofern auch nu die geringste
Moglichkeit besteht, dal3 Lebensmittel direkt oder indirekt mit pathogenen Mikroorganismen
kontaminiert werden.

IX  Lebensmittelvorschriften 1. Rohsioffe oder Zutaten werden von einem
Lebensmitteluntemehmen nicht angenommen, wenn sie erwiesenemmassen ocer all er Voraussicht



nadh mit Parasiten, pathogenen Mikroorganismen oder toxischen, verdorbenen oder fremden
Stoffen derat kontaminiert sind, da sie auch nach ihrer noromalen Aussrtierung undoder nach
einerim Lebensmittel untemehmen hygenisch duchgefihrten Vorbehandung ocer Veraibeitung
nicht fir den Verzehr geagnet sind.

2. Rohstoffe undZutaten, deim Betrieb gelagert werden, sind urter angemessnen Bedingungen
aufzubewairen, damit gesundheitsgeféhrdende Verderbnis verhindet wird und Schutz vor
Kontamination gewéhrleistet ist.

3. Lebensmittel, die behandelt, gelagert, verpadkt, ausgelegt und keférdert werden, sind va
Kontaminationen zu schitzen, de sie zum Verzehr ungedgnet oder gesundreitsschédlich
macden bzw. derat kontaminieren, dald ein Verzenr in desem Zustand urgumutbar ware
Insbesondere missen Lebensmittel so aufbewahrt undoder geschiitzt werden, dal3 das Risiko
einer Kontamination mogli chst gering gehalten wird. Ungezeferist duch geaegnete Verfahren
zu kortrolli eren.

4. Rohstoffe, Zutaten, Zwischenerzaugrisse und Enderzaugnisse, die das Wadstum pathogener
Mikroorganismen ocer das Entstehen von Giften fordem kdnren, missen bel Temperauren
aufbewehrt werden, de zu keiner Gefdhrdung dr Gesundreit fuhren. Sofern de
Lebensmittelsicherheit gewahrt bleibt, darf wahrend begrenzter Zeitabschnitte von cer
Temperaurreguli erung abgesehen werden, sofern des aus Griinden der Zwedkmassigkeit bei der
Zuberatung, Beforderung und Lagerung sowie bei der Auslage und keim Serwieren von
Lebensmitteln erfordedich ist.

5. Werden Lebensmittel kiiH aufbewéhrt oder serviert, so missen sie nadch der abschlief3enden
Hitzebehandlung ockr, falls keine Erhitzung stattfindet, nach abgeschlossener Zuberatung so
schnell wie mddich auf eine Temperdur abgekihit werden, de zu kener
Gesundreitsgeféhrdungfihrt.

6. Gefdrliche undoder ungenieRbare Stoffe einschliefdlich Futtermittel sind as solche
auszuweisen undin separaen, verschlossenen Behaltnissen zu lagem.

X Schulung Die Betreiber von Lebensmitteluntemehmen gewérleisten, dal3 Personen, de mit
Lebensmitieln  umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit Gberwadt und in Fragen der
Lebensmittelhygiene unterrchtet undoder geschult werden.

(1) ABI. Nr. L 229 van 30. 8. 1980,S. 11. Richtlinie zuletzt geéndert durch de Richtlinie
91/692EWG (ABI. Nr. L 377 van 31. 12. 1991S. 48).






