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Eler
sind
Il ebensmittel!!

VERORDNUNG (EG) Nr. 178/2002

Artikel 2 Definition von

,Lebensmittel

Im Sinne dieser Verordnung sind ,Lebensmittel” alle Stoffe oder Erzeugnisse, die
dazu bestimmt sind oder von denen nach verninftigem Ermessen erwartet werden
kann, dass sie in verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder unverarbeitetem
Zustand von Menschen aufgenommen werden.
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Der Paragraphendschungel
Hygiene In Eierpackstellen

VERORDNUNG (EG)
Nr. 178/2002

Verordnung uber
Anforderungen an die
Hygiene beim Herstellen,
Behandeln und in Verkehr
bringen von Lebensmitteln
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Hygienepaket
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Nr. 852/2004

VERORDNUNG (EG)
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Wo haben wir Beruhrung mit der...

VERORDNUNG (EG) Nr. 178/2002 VERORDNUNG (EG) Nr. 178/2002

Definitionen:

,Lebensmittelunternehmer*

Lebensmittelunternehmen®

., Endverbraucher*
,Einzelhandel*

,Primarproduktion®
»inverkehrbringen®
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VERORDNUNG (EG) Nr. 178/2002

DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES vom 28. Januar
2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen
des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen Behorde fur
Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur
Lebensmittelsicherheit

Artikel 3

2. ,,Lebensmittelunternehmen® alle Unternehmen, gleichgultig,
ob sie auf Gewinnerzielung ausgerichtet sind oder nicht und ob sie
offentlich oder privat sind, die eine mit der Produktion, der Verarbeitung
und dem Vertrieb von Lebensmitteln zusammenhangende Tatigkeit
ausfuhren;

3. ., Lebensmittelunternehmer® die natlrlichen oder juristischen
Personen, die daflr verantwortlich sind, dass die Anforderungen
des Lebensmittelrechts in dem ihrer Kontrolle unterstehenden
Lebensmittelunternehmen erfullt werden:;

Dr. Michael LUke, Referat 23 Markt, Qualitatssicherung



Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

7. ,Einzelhandel” die Handhabung und/oder Be- oder Verarbeitung von
Lebensmitteln und ihre Lagerung am Ort des Verkaufs oder der Abgabe an den
Endverbraucher; hierzu gehdren Verladestellen, Verpflegungsvorgange,
Betriebskantinen, GroBkuchen, Restaurants und ahnliche Einrichtungen der
Lebensmittelversorgung, Laden, Supermarkt-Vertriebszentren und
GroBhandelsverkaufsstellen;

8. .,Inverkehrbringen* das Bere|thalten von Lebensmitteln oder Futtermitteln far
Verkaufszwecke einschli es Anbietens zum Ve r jeder anderen
Form der Weitergabe{ gleichgultig, ob unentgelthch oder nicht, sdwie den Verkauf,
den Vertrieb oder andere

17. ,,Primarproduktion” die Erzeugung, die Aufzucht oder den Anbau von
Primarprodukten einschlieBlich Ernten, Melken und landwirtschaftlicher
Nutztierproduktion vor dem Schlachten. Sie umfasst auch das Jagen und Fischen
und das Ernten wild wachsender Erzeugnisse.

18. ,,Endverbraucher” den letzten Verbraucher eines Lebensmittels, der das

Lebensmittel nicht im Rahmen der Tatigkeit eines Lebensmittelunternehmens
verwendet.
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VERORDNUNG (EG) Nr. 852/2004

Artikel 1 Geltungsbereich

(1) Diese Verordnung enthalt allgemeine Lebensmittelhygienevorschriften far

Lebensmittelunternehmer unter besonderer Berlicksichtigung folgender Grundsétze:

a) Die Hauptverantwortung fir die Sicherheit eines Lebensmittels liegt beim
Lebensmittelunternehmer.

b) Die Sicherheit der Lebensmittel muss auf allen Stufen der Lebensmittelkette,
einschlieBlich der Primarproduktion, gewahrleistet sein.

d) Die Verantwortlichkeit der Lebensmittelunternehmer sollte durch die allgemeine Anwendung
von auf den HACCP-Grundsatzen beruhenden Verfahren in Verbindung mit einer guten
Hygienepraxis gestarkt werden.

e) Leitlinien fur eine gute Verfahrenspraxis sind ein wertvolles Instrument, das

Lebensmittelunternehmern auf allen Stufen der Lebensmittelkette hilft, die Vorschriften der
Lebensmittelhygiene einzuhalten und die HACCP-Grundséatze anzuwenden.
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VERORDNUNG (EG) Nr. 852/2004
Artikel 1 Geltungsbereich

(2) Diese Verordnuni]r
a) die PrimarproduktionTirden privaten hauslichen Gebrauch;

die direkte Abgabdkleiner Mengen Yon Priméarerzeugnissen durch den Erzeuger an den
Endverbraucher oder a Inzelhandelsgeschafte, die die Erzeugnisse unmittelbar

an den Endverbraucher abgeben.

Verordnung uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen,
Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln
insbesondere Tierische Lebensmittelhygiene-Verordnung — Tier-LMHV

§3 Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen bestimmter Primarerzeugnisse
und Lebensmittel tierischen Ursprungs Anforderungen an die Abgabe kleiner
Mengen bestimmter Primarerzeugnisse und Lebensmittel tierischen Ursprungs

(2) Kleine Mengen im Sinne des Absatzes 1 Satz 1 sind im Falle von

(3) 2. Eiern: Eier aus eigener Erzeugung von Betrieben mit weniger

Legehennen,
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VERORDNUNG (EG) Nr. 852/2004
Artikel 6 Amtliche Kontrollen, Eintragung und Zulassung

(2) Insbesondere haben die Lebensmittelunternehmer der entsprechenden zustandigen
Behorde in der von dieser verlangten Weise die einzelnen ihrer Kontrolle unterstehenden
Betriebe, die auf einer der Stufen der Produktion, der Verarbeitung oder des Vertriebs von
Lebensmitteln tatig sind, zwecks Eintragung zu melden.

Ferner stellen die Lebensmittelunternehmer sicher, dass die Kenntnisse der zustandigen
Behorde Uber die Betriebe stets auf dem aktuellem Stand sind, indem sie unter anderem alle
wichtigen Veranderungen bei den Tatigkeiten und BetriebsschlieBungen melden.

(3) Die Lebensmittelunternehmer stellen jedoch sicher, dass die Betriebe von der
zustandigen Behorde nach mindestens einer Kontrolle an Ort und Stelle zugelassen
werden, wenn eine solche Zulassung vorgeschrieben ist:
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VERORDNUNG (EG) Nr. 852/2004

Artikel 9 Gemeinschaftliche Leitlinien

(1) Vor der Ausarbeitung gemeinschaftlicher Hygieneleitsatze
Leitlinien fur eine gute Hygienepraxis oder far
far die Anwendung der HACCP-Grundsatze Eierpackstellen

hért die Kommission den in Artikel 14 genannten
Ausschuss an. Im Rahmen dieser Anhérung

sollen die ZweckmaBigkeit, der Anwendungsbereich
und der Gegenstand solcher Leitlinien gepruft

werden.
Eierpackstelle MaBnahmenkatalog Formblatt A
Mustermann | zur Einhaltung der allgemeinen Hygieneanforderungen — Muster -
I Bereich Anlaf MaBnahmen Datum Erledigungsvermerk

Unterschrift

Transportband im |

| Reinigung der
Bereich Verschmutzung 15,05.98
Durchleuchtung RS bt _AE s Eoesi il
Eiersortiermaschine| technische Stérung R;S:’éamé;:;ih 18.06.98
Fulbodenim | % " Reinigung des |
Sortierraum | Verschmulzung | FuRbodens I 14.00.98 |
|
A T : T‘
| | Zentralverband
o N - 1 der
‘ 1 | Deutschen Gefliigelwirtschaft e.V.
- SN b L= |
|
= : == !
| |
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Prufkriterien fur die hygienerechtliche Zulassung
von Eierpackstellen

1. Raumlichkeiten

Die Raume sind der Sortierung, Verpackung und Lagerung der Eier vorzubehalten; ein
Teil der Raume kann jedoch fur die Lagerung anderer Erzeugnisse verwendet werden, sofern
eine nachteilige Beeinflussung (Kontamination, Ubertragung von Fremdgeriichen) der Eier
ausgeschlossen ist.

Die Raume mussen in gutem Zustand, sauber und frei von Fremdgerichen gehalten
werden. Eine ordnungsgemaBe Reinigung und Desinfektion muss gewahrleistet sein.

Es muss eine ausreichende nattrliche oder mechanische Be- und Entluftung vorhanden
sein. LOftungssysteme mussen so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die gereinigt
oder ausgetauscht werden mussen, leicht zuganglich sind.

Wahrend der Sortierung, Verpackung und Lagerung sind die Eier vor nachteiligen
Beeinflussungen wie Verunreinigungen, Feuchtigkeit und Witterungseinfliissen,
insbesondere Sonneneinwirkung, zu schitzen und bei vorzugsweise konstanter
Temperatur aufzubewahren.
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Priufkriterien fur die hygienerechtliche Zulassung
von Eierpackstellen

1. Raumlichkeiten

Die Decken mussen so beschaffen sein,

dass Ansammlungen von Schmutz

und Kondenswasser sowie Schimmelbefall
und Ablésung von Materialien vermieden werden.

Die Bodenbelage mussen wasserundurchlassig,
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls
zu desinfizieren sein.

Wandflachen, Fenster und Turen mussen aus
festem Material mit glatter Oberflache und bis
in Arbeitshohe leicht zu reinigen sein.
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Prufkriterien fur die hygienerechtliche Zulassung
von Eierpackstellen

Es muss ein leicht erreichbares Handwaschbecken
mit Warm- und Kaltwasserzufuhr sowie Mittel zum
hygienischen Reinigen und Trocknen der Hande
vorhanden sein. Empfohlen wird die Verwendung
eines Seifenspenders sowie von Einmal-

oder Rollenhandtiichern (Berihrungslose Armaturen
sind nur bei Aufschlagbetrieben erforderlich).

Toiletten duirfen keinen direkten Zugang in die
Raume der Sortierung, Verpackung und Lagerung
der Eier haben. Sie missen mit Handwaschbecken
(Warm und Kaltwasserzufuhr) ausgestattet sein.
Ebenso sind Mittel zum hygienischen Reinigen und
Trocknen der Hande bereitzuhalten. Die Toiletten
muissen Uber eine ausreichende naturliche oder
mechanische Be- und Entluftung verfliigen. Eine
Wasserspulung und ein Anschluss an die Kanalisation
sollten vorhanden sein.
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Priufkriterien fur die hygienerechtliche Zulassung
von Eierpackstellen

Die Abwasseranlagen mussen fur den beabsichtigten
Zweck ausreichend und so beschaffen sein, dass

es nicht zu einer nachteiligen Beeinflussung der Eier
kommen kann.

Eierpackstellen missen Uber eine ausreichende
naturliche oder kunstliche Beleuchtung verflugen.
Die Beleuchtung sollte Verschmutzungen

gut sichtbar machen.

In den Raumen der Packstelle darf nicht
geraucht werden. Im unmittelbaren Bereich
des Arbeitsplatzes darf weder gegessen
noch getrunken werden.
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Prufkriterien fur die hygienerechtliche Zulassung
von Eierpackstellen

2. Einrichtungen und Ausriistungen

Die Transportbander, die Eiersortiermaschine
sowie sonstige technische Einrichtungen sind
sauber und in einwandfreiem Zustand zu
halten. Dabei sind die Pflege- und Wartungs-
intervalle nach Vorgabe des Herstellers
einzuhalten.

3. Verpackungsmaterial
Das Verpackungsmaterial muss so gelagert werden, dass eine Kontamination des
Verpackungsmaterials vermieden wird.

Packungen, einschlieBlich des inneren Verpackungsmaterials, miissen stoBfest,
trocken, sauber und unbeschadigt sowie aus einem Material gefertigt sein, das
die Eier vor Fremdgeruch und etwaiger Qualitatsverschlechterung schutzt.

Verpackungsmaterial (GroBpackungen, einschlieBlich des innere Verpackungs-
materials) darf nur wiederverwendet werden, wenn es leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren oder neuwertig ist und den genannten technischen
Anforderungen genuligt. Kleinpackungen dirfen nicht wiederverwendet werden.
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Prufkriterien fur die hygienerechtliche Zulassung
von Eierpackstellen

4. Abfallentsorgung
Eierreste, angeschlagene Eier, verschmutzte Eier etc. sind auf einem der
folgendem Wege zu entsorgen:

- bei Packstellen mit eigener Tierhaltung uber die Giille, Jauche, Festmist etc.
- Uber Betriebe/Anlagen, die nach VO (EG) 1774/2002 zugelassen sind
(z.B. verbrennungsanlagen, Biogas-, Kompostieranlagen)

5. Arbeitskleidung

Das Betriebspersonal muss speziell fiir die Arbeit
in der Packstelle vorgehaltene, geeignete und
saubere Arbeitskleidung tragen. Alle in der
Packstelle tatigen Personen sind gefordert, auf ein
hohes MaB an persénlicher Sauberkeit zu achten. Die
Reinigung der Arbeitskleidung sollte zentral erfolgen.
Fur Fremdpersonal muss eine separate
Umkleidemoglichkeit vorhanden sein.
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Prufkriterien far die hygienerechtliche Zulassung von Eierpackstellen
6. Reinigung und Desinfektion

Basis der allgemeinen Hygiene in Eierpackstellen ist die Reinigung der Raume und der
technischen Einrichtungen. Hierzu sind auf die betrieblichen Gegebenheiten bezogene
Hygiene- und Reinigungsplane zu erstellen. Diese umfassen alle hygienerelevanten
MaBnahmen in den Teilbereichen der Eierpackstelle (Sortierung, Verpackung, Lagerung,
Toilettenraume) incl. der Sicherheitsdatenblatter der verwendeten Reinigungs- und
Desinfektionsmittel.

Ein Hygiene- und Reinigungsplan soll zugleich auch Anweisung fur die ausflihrenden
Mitarbeiter sein. Erstellung und Umsetzung der Hygiene- und Reinigungspléne sollten
folglich auch Teil der innerbetrieblichen Hygieneschulung sein.

Fur die Reinigung der Raume und der technischen
Einrichtungen sind geeignete Arbeitsgerate in
sauberem und einwandfreiem Zustand bereitzuhalten.
Dabei sind Holzgeratschaften auszuschlieBen.

Die Arbeitsgerate sind in einem leicht erreichbaren,
gesonderten und entsprechend gekennzeichneten
Schrank, hangend, aufzubewahren.
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Prufkriterien fur die hygienerechtliche Zulassung von
Eierpackstellen

7. Schadlingsbekampfung

Dem Befall mit Schadnagern ist durch geeignete MaBnahmen vorzubeugen.

RegelmaBige Kontrollen und sachgerechte GegenmaBnahmen sind nach dem Stand der
Technik durchzuflihren und zu dokumentieren. Dabei ist zu beachten, dass nur fur
Lebensmittelbetriebe zugelassene Mittel verwendet und bestimmte Mittel nur von Fachleuten

zur Schadlingsbekdmpfung eingesetzt werden dirfen. Die Sicherheitsdatenblatter der

verwendeten Mittel sind aufzubewahren.

5.2 Betriebsbezogene Dokumentation

8. Schulung des Personals e B
Themen Datum Durchfiihrende/r teilnehmende urCh-Unterschrin
- - A der Schulung Mitarbeiter fuhrendelr Teilnehmeri/in
Die in der Packstelle tatigen Personen
| Sortiermaschine | - | Packstele |  Frau Meier = _
1] 1] = = | | . t: r
miissen Uber die Anforderungen an eine gute ‘i’ oo | memmoner | Tl .

Lebensmittelhygienepraxis informiert
und entsprechen geschult werden.

9. Ruckverfolgbarkeit der Warenwege

Es muss nachvollziehbar sein, woher die Waren
kommen und an wen sie geliefert werden.
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Prufkriterien fur die hygienerechtliche Zulassung
von Eierpackstellen

10. Alilgemeines

Die allgemeinen HygienemaBnahmen haben zum Ziel, die Verschmutzung und
Beschadigung der Schale sowie Fremdgeruch wahrend der Sortierung, Verpackung
und Lagerung der Eier zu vermeiden

Es ist moglich in Abhangigkeit der BetriebsgroBe und den jeweiligen Begebenheiten
vor Ort die allgemeinen und speziellen Hygieneanforderungen auf ein Minimum zu
beschranken (10. AFFL-Sitzung Nov 2007).

In reinen Eierpackstellen ist es nicht erforderlich CCPs im Rahmen eines
HACCP-Konzeptes festzulegen (10. AFFL-Sitzung Nov 2007).

Die EigenkontrollmaBnahmen des Betriebes sind zu uberprifen. Dazu gehoren die
Reinigung und Desinfektion, die Schadlingsbekampfung, die Schulung des Personals
und die Ruckverfolgbarkeit der Warenwege.
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Zusammenfassung:

= Ejer sind Lebensmittel!

= Die hygienischen Anforderungen an
Eierpackstellen sind daher sehr umfangreich!

= Die Verantwortlichkeit fur die Einhaltung der
Anforderungen liegt beim Landwirt als
Lebensmittelunternehmer!

= Die Einhaltung der Anforderungen ist gegenuber den
zustandigen Behorden zu dokumentieren!

Betrachten Sie die Anforderungen nicht
als Belastung sondern nutzen Sie sie

N—-
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a)
Moglichkeit sich selbst abzusichern @



Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

-

-

Vielen Dank

Noch Fragen?
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