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Gliederung

 rechtliche Grundlagen (Lebensmittelhygienerecht)
 betriebliche Eigenkontrolle
 Grundsätze guter Hygienepraxis

 Betriebshygiene
 Prozesshygiene 
 Personalhygiene

 Fazit
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Rechtliche Grundlagen

 auf  EU-Ebene (EU-Hygieneverordnungen):
 852/2004 – allgemeine Lebensmittelhygiene
 178 /2002 – allgemeine Grundsätze zur 

Lebensmittelhygiene
 853/2004 – spezifische Hygienevorschriften für Produkte 

tierischen Ursprungs
 auf  nationaler Ebene:

 Verordnung zur Durchführung von Vorschriften des 
gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts 
(nationale Hygiene – DVO)
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Geltungsbereich
 gilt für das gewerbsmäßige Gewinnen, Herstellen, 

Behandeln und Inverkehrbringen von 
Lebensmitteln – inkl. landwirtschaftlicher Betriebe 
mit Direktvermarktung

 gilt unabhängig von der Betriebsgröße
 gilt somit für alle Produktionsstufen (Zubereiten, 

Be-/Verarbeitung, Verpacken, Lagerung, 
Beförderung, Präsentation, …

 in Abhängigkeit von der individuellen betrieblichen 
Situation (Verderblichkeit, Vermarktungshäufigkeit 
/ -umfang, Gefährdungspotenzial,…)
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Geltungsbereich (Ausschluss / Einschränkung)

ausdrücklicher Ausschluss:
 Privathaushalte
„eingeschränkte“ Anwendung:
 wenn „traditionelle Herstellungsmethoden“ sonst 

nicht weiter anwendbar wären
 direkte Abgabe von (unverarbeiteten) 

Primärerzeugnissen in Kleinstmengen
 an den Endverbraucher
 an lokale Einzelhändler (welche die Lebensmittel 

unmittelbar an Endverbraucher abgeben)
 aber: bestehende Pflicht zur Anwendung einer 

„guten Hygienepraxis“
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Allgemeine rechtliche Grundsätze
 Verantwortung liegt beim „Lebensmittelunter-

nehmer“ d.h. Inverkehrbringer der Lebensmittel
 (An-) Melde- bzw. Registrierungspflicht bei der 

zuständigen Lebensmittelüberwachungsbehörde 
(inkl. Meldung wichtiger Veränderungen)

 Verpflichtung zur Umsetzung der „allgemeinen 
Hygienevorschriften“ 

 verpflichtende Durchführung (inkl. Dokumentation) 
einer betriebsindividuellen Risikobeurteilung 
(gemäß den Prinzipien des HACCP)
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Dokumentationspflicht

 ausdrücklich gefordert
 „lästig“ - aber unerlässlich (kein „Selbstzweck“) für 

die Nachweisführung zur Einhaltung der 
Sorgfaltspflicht gegenüber:
 der amtlichen Lebensmittelüberwachung
 Kunden / Abnehmern
 (Haftpflicht-) Versicherung (im Schadensfall)

 notwendig zur Gewährleistung der Rückverfolg- 
barkeit / Herkunft der Produkte sowie zur 
Transparenz des Herstellungsprozesses

Art und Umfang  entsprechend den betrieblichen und 
produktspezifischen Bedingungen angemessen 
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Gute Hygienepraxis
Zielstellung:
 Inverkehrbringen gesundheitlich 
unbedenklicher und genusstauglicher 
Lebensmittel gewährleisten
nur möglich durch Einbeziehung aller relevanten 
Hygienebereiche:
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systematische betriebliche Eigenkontrolle

Zielstellung:
 Umsetzung eines betrieblichen „Eigenkontroll-

systems“ / „HACCP-Konzept (Hazard-Analysis and 
Critical Control Points)“

methodische Verfahrensschritte:
Schritt 1: Gefahren analysieren, d.h. welche Risiken 
bestehen unter den betriebs- / produktspezifischen 
Bedingungen
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Gefährdungspotenzial für die 
Lebensmittelsicherheit
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Gefährdungspotenzial für die 
Lebensmittelsicherheit
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„Produktverfälschung“ / „Sabotage“ – d.h. 
Vorbeugung gegen gezielte negative Beeinflussung:
 vielfältige Gründe zur bewussten Imageschädigung 

(Mitbewerber, „ausgeschiedene“ Mitarbeiter, 
 minderwertige „Vorstufenprodukte“ / Zutaten
 „Beweislastumkehr“ im Schadensfall



systematische betriebliche Eigenkontrolle
methodische Verfahrensschritte:
Schritt 1: Gefahren analysieren, d.h. welche Risiken 
bestehen unter den betriebs- / produktspezifischen 
Bedingungen
Schritt 2: Gefahren identifizieren / bewerten 
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Risikobewertung vornehmen
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methodische Verfahrensschritte:
Schritt 2: Gefahren bewerten, d.h. wie hoch ist die 
Wahrscheinlichkeit des bestehenden Risikos



Risikobewertung vornehmen

15

methodische Verfahrensschritte:
Schritt 2: Gefahren bewerten, d.h. wie hoch ist die 
Auswirkung des Risikos (unter Beachtung der ggf. 
bestehenden Korrekturmöglichkeiten in folgenden 
Prozessschritten)



Risikobewertung vornehmen

16

methodische Verfahrensschritte:
Schritt 3: Risikoeinstufung vornehmen



Risikobewertung vornehmen
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methodische Verfahrensschritte:
Schritt 4: Vorbeugemaßnahmen zur Risikobegrenzung 
vornehmen (inkl. Festlegung von kritischen
 Grenzwerten) 
+ regelmäßiger Überwachung / 
 Korrekturmaßnahmen



Gute Hygienepraxis
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Mikrobiologische Grundlagen:

Einflussfaktoren:
 Nährstoffangebot
 Temperatur
 Wasser / Luftfeuchtigkeit
 pH-Wert
 Zeit (-raum) 



Gute Hygienepraxis
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Vermehrungsrate von Mikroorganismen:



Betriebshygiene
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Umsetzung:
 vorzugsweise bauliche / räumliche Trennung 

anstreben
 falls bauliche Trennung nicht möglich, zeitliche 

Trennung der Produktionsabschnitte gewährleisten
 Auswahl der verwendeten Materialien und 

Gerätschaften 



Betriebshygiene
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Reinigung / Desinfektion
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Reinigungsplan !!!



Reinigungserfolg
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abhängig von:
 Ausstattung
 Anwendung
 Eignung der Mittel
 Temperatur
 Konzentration
 Einwirkzeit
 Häufigkeit 
Desinfektion:
 nur bei Notwendigkeit
 routinemäßige Anwen- 
    dung vermeiden 
 (Resistenzbildung, 
    Rückstandsproblematik) 



Prozesshygiene
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Wareneingangskontrolle
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Allgemeine Temperaturanforderungen
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 Vorsicht bei gemeinsamer 
Handhabung / Lagerung

 „Kerntemperatur“ beachten 



Verpackungsmaterial
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Konformitätserklärungen !!!



Personalhygiene

28

Grundlagen:



Personalhygiene
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Vermehrungsrate von Mikroorganismen:



Personalhygiene
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Gesundheit des Personals
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 „Beschäftigungsverbot“ (gemäß Infektionsschutz-
gesetz) bei übertragbaren Krankheiten bei Tätigkeiten 
mit direktem Kontakt zu folgenden Lebensmitteln:



Qualifikation des Personals
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 regelmäßige Schulungen zur „Guten Hygienepraxis“, 
alle Mitarbeiter (inkl. Aushilfs- / Saisonkräfte)

  Nachweis der Schulung gewährleisten (Unterschrift)

Arbeitsbekleidung: Eignung, Wechsel, Reinigung, 
Kopfbdeckung, usw.



Schädlingsbekämpfung
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häufigste Schädlinge:
 Ameisen
 Schaben
 Motten (z.B.: Mehl- / 

Dörrobstmotten)
 Käfer (z.B: Kornkäfer)
 Fliegen
 Schadnager
 (Vögel) z.B. an Verkaufsständen



Schädlingsbekämpfung
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Abfallentsorgung
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Fazit
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 gesetzliche Vorgaben gelten grundsätzlich auch für 
Direktvermarkter

 Grundsätze einer guten Hygienepraxis sind 
zwingend einzuhalten

 systematische eigenverantwortliche Risikobewertung 
unter den konkreten betrieblichen Bedingungen 
vornehmen

 Umsetzung durch abgestimmte Maßnahmen zur 
Betriebs- / Prozess- und Personalhygiene

 kontinuierlicher Prozess 
 Hygienemanagement bei konsequenter Umsetzung 

der Vorbeugemaßnahmen gut beherrschbar



Vielen Dank 
für Ihre 

Aufmerksamkeit !!!
Stephan Helzel

GUBB Unternehmensberatung GmbH
Herweghstraße 100

06114 Halle
0345 / 96391112   0170 / 4467291

stephan.helzel@gubb-beratung.de
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