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1 Neues Lebensmitteliiberwachungskonzept der Europaischen Union

Das von der Européischen Union mit der Richtlinie 93/43/EWG des Rates vom 14. Juni 1993 vorgesehene neue
Lebensmittelliberwachungskonzept zeichnet sich dadurch aus, dass es den beteiligten Wirtschaftskreisen mehr
Freiheit fur Innovationen erdffnet, gleichzeitig aber auch mehr Verantwortung beim Umgang mit Lebensmitteln
Ubertragt. Dieser neu zu beschreitende Weg stellt hohe fachliche Anforderungen sowohl an die beteiligten Wirt-
schaftskreise als auch an die amtliche Lebensmittelliberwachung, weil die Rechtsvorschriften lediglich noch
vorgeben, was erreicht werden soll, aber keine konkreten Angaben dariiber mehr machen, wie das Ziel zu
erreichen ist.

Gemeinsam erstellten die Transfrigoroute Deutschland (TD) e.V. und der Bundesverband Giiterkraftverkehr
Logistik und Entsorgung (BGL) e.V. die Leitlinie fir eine gute Lebensmittelhygienepraxis beim Lebensmitteltrans-
port. Mit Hilfe dieser Leitlinie werden die fir den Transport relevanten Rechtsvorschriften der Lebensmittelhygie-
ne-Verordnung, der Lebensmitteltransportbehalter-Verordnung sowie der Verordnung Uber tiefgefrorene
Lebensmittel erlutert und ausgelegt.

Die unter Punkt 8 und 9 enthaltenen Dokumentationshilfen und Checklisten kénnen als Grundlage fiir die Ent-
wicklung des gesetzlich vorgeschriebenen betriebsspezifischen Eigenkontrollkonzepts dienen.

2 Lebensmittelhygiene-Verordnung

Die Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) ist die erste umfassende bundeseinheitliche Lebensmittelhygiene-
Regelung. Sie gilt unbeschadet der speziellen Produktvorschriften fir alle Lebensmittel- und Betriebsformen. Die
Lebensmittelhygiene-Verordnung basiert auf zwei grundlegenden Saulen, ndmlich den allgemeinen und speziel-
len Hygieneanforderungen nach § 3 LMHV (so genannte Basishygiene) und den betriebseigenen Kontrollver-
pflichtungen entsprechend § 4 LMHV (Hazard Analysis Critical Control Point System - HACCP-Konzept oder
Eigenkontrollkonzept).

Aligemeine Hygieneanforderungen (Basishygiene), die fir den Transport und die Lagerung von Relevanz sind,
finden sich in § 3 LMHV in Verbindung mit Kapitel 4 Nr. 3, Kapitel 5 Nr. 1, 2 und 6.

Danach sind Vorrichtungen und Behalter, die der Lagerung oder Beférderung von Lebensmitteln dienen, so
auszurlsten, dass die fiir die Verkehrsfahigkeit der Lebensmittel erforderliche Temperatur eingehalten werden
kann. Sofern erforderlich, miissen angemessene Vorrichtungen zur Aufrechterhaltung und Uberwachung der
Temperaturen vorhanden sein. Sind leicht verderbliche Lebensmittel mit einem Hinweis auf die Einhaltung
bestimmter Temperaturen gemaR § 7 oder § 7a Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung versehen, so missen
diese Temperaturen zur Abgabe an den Verbraucher eingehalten werden. Sofern eine nachteilige Beeinflussung
der Lebensmittel vermieden wird, darf kurzfristig von den angegebenen Temperaturen abgewichen werden, wenn
dies beim Be- oder Entladen erforderlich ist (néhere Einzelheiten unter Punkt 5).
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Vorrichtungen und Behalter zur Lagerung und Bef6rderung von Lebensmitteln missen geeignet sein sowie
sauber und instand gehalten werden. Die Kennzeichnungsvorschriften der Bedarfsgegenstande-Verordnung sind
zu beachten, d.h. Transportbehéltnisse wie Transportkisten und dergleichen, in denen Lebensmittel lose aufbe-
wahrt werden, missen mit der Aufschrift ,nur fiir Lebensmittel* gekennzeichnet sein. Werden beim Transport fiir
Lebensmittel bestimmte Behélter zur Beférderung anderer Waren verwendet, so muss sichergestellt sein, dass
es dadurch zu keiner nachteiligen Beeinflussung der Lebensmittel kommt. Werden in Behaltern neben Lebens-
mitteln zusatzlich andere Waren beférdert oder werden verschiedene Lebensmittel in einem Transportbehélter
gleichzeitig befordert, so sind zur Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung die verschiedenen Ladungsbe-
standteile erforderlichenfalls streng voneinander zu trennen. Behalter, die fir die Beférderung anderer Waren
oder fiir die Beforderung verschiedener Lebensmittel verwendet werden, sind zwischen den einzelnen Ladungs-
vorgangen erforderlichenfalls zu reinigen und zu desinfizieren (néhere Einzelheiten unter Punkt 6).

Durch die verwendeten Begriffe wie ,gegebenenfalls®, ,erforderlichenfalls®, ,ausreichend“ und ,geeignet® wird
dem Grundkonzept der neuen Lebensmittelhygiene-Verordnung Rechnung getragen. Die Auslegung dieser unbe-
stimmten, nur allgemein formulierten Begriffe erfolgt durch Punkte 5 - 8 dieser Leitlinie und obliegt der betriebli-
chen Sorgfaltspflicht. Es gilt der Grundsatz: Je anfalliger das Produkt, desto hoher die Sorgfaltspflicht.

Wahrend es z.B. beim Transport von Kartoffeln in der Regel geniigt, das Fahrzeug erdfrei zu machen, werden
naturgemal beim Transport von Fisch, Fleisch oder sonstigen leicht verderblichen Lebensmitteln strengere
Hygienekriterien, die in produktspezifischen rechtlichen Vorschriften geregelt sind, gelten. Sichergestellt werden
muss in allen Fallen, dass es zu keiner nachteiligen Beeinflussung kommt. Darunter versteht die Lebensmittelhy-
giene-Verordnung jede ekelerregende oder sonstige Beeintrachtigung der einwandfreien Beschaffenheit von
Lebensmitteln wie Mikroorganismen, Verunreinigungen, Witterungseinfliisse, Geriiche, Temperaturen, Gas,
Dampfe, Rauch, Aerosole, tierische Schadlinge, menschliche und tierische Ausscheidungen sowie Abfall, Ab-
wasser, Reinigungs-, Desinfektions-, Pflanzenschutz- und Schadlingsbekampfungsmittel.

Die zweite Saule der Lebensmittelnygiene-Verordnung ist das in § 4 beschriebene Eigenkontrollkonzept
(HACCP-Konzept). Dort heifdt es:

Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, hat durch betriebseigene Kontrollen die fir die
Entstehung gesundheitlicher Gefahren durch Faktoren biologischer, chemischer oder physikalischer Natur
kritischen Punkte im Prozessablauf festzustellen und zu gewahrleisten, dass angemessene Sicherungsmalinah-
men festgelegt, durchgefiihrt und tberprift werden. Dies erfolgt durch ein Konzept, das der Gefahrenidentifizie-
rung und -bewertung dient, zu deren Beherrschung beitragt und folgenden Grundsétzen gentigt:

- Analyse der Gefahren in den Produktions- und Arbeitsablaufen beim Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Lebensmitteln,

- ldentifizierung der Punkte in diesen Prozessen, an denen diese Gefahren auftreten kénnen,

- Entscheidungen, welche dieser Punkte die fiir die Lebensmittelsicherheit kritischen Punkte sind,
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- Festlegung und Durchfilhrung wirksamer SicherungsmaRnahmen und deren Uberwachung fiir diese
kritischen Punkte,

- Qberpr[]fung der Gefahrenanalyse der kritischen Punkte und der Sicherungsmafinahmen und deren
Uberwachung in regelméaRigen Abstdnden sowie bei jeder Anderung der Arbeitsablaufe beim
Inverkehrbringen von Lebensmitteln.

Nach § 41 Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetz besteht die Verpflichtung, die in den Betrieben durchge-
fuhrten Eigenkontrollmalnahmen gegeniiber den Auftraggebern und den Uberwachungsbehérden darlegen zu
konnen. Es empfiehlt sich die Dokumentation.

Das HACCP-Konzept ist ein System, das dazu dient, bedeutende gesundheitliche Gefahren durch Lebensmittel
zu identifizieren, zu bewerten und zu beherrschen. Danach sind spezifische Gesundheitsgefahren fiir die Konsu-
menten - dies kdnnen chemische, physikalische und mikrobiologische Gesundheitsgefahren, z.B. durch Fremd-
kérperkontamination, mangelnde Reinigung, Reinigungsriickstdnde, Bakterien, fehlerhafte Temperatur und
dergleichen, sein - zu identifizieren und die Wahrscheinlichkeit und Bedeutung ihres Auftretens zu bewerten. Auf
Grund dieser Analyse sind die notwendigen MaRnahmen festzulegen, mit denen sich die ermittelten Gefahren
ausschalten lassen.

Was ist der Unterschied zwischen HACCP-Konzept und allgemeinen HygienemaBnahmen
(Basishygiene)?

Das HACCP-Konzept ist kein Werkzeug zur Umsetzung allgemeiner Hygienemafinahmen. Es baut auf der Basis-
hygiene nach § 3 LMHV auf. Das HACCP-Konzept greift erst dann, wenn sich in einem Arbeitsablauf trotz Einhal-
tung allgemeiner HygienemalRnahmen das Risiko der gesundheitiichen Beeintrachtigung nicht ausschlielen
lasst. Uberwachungsbediirftig sind dann nur die Punkte im Prozessablauf, bei denen trotz Einhaltung der allge-
meinen Hygienevoraussetzungen eine Gesundheitsgefahrdung bestehen konnte. Kritische Kontrollpunkte im
Sinne des § 4 LMHV (HACCP-Konzept) sind beim Transport von Lebensmitteln in der Regel nicht vorhanden, da
die allgemeinen Hygienevoraussetzungen im Sinne des § 3 LMHV (Basishygiene) ausreichen, um die gesund-
heitliche Gefahrdung von Lebensmitteln beim Transport auszuschlielen. Lediglich im Ausnahmefall, z.B. beim
Transport hoch empfindlicher, leicht verderblicher Lebensmittel, sollte der Prozessablauf daraufhin untersucht
werden, ob eine Gefdhrdung des Lebensmittels, trotz Einhaltung der Basishygiene, nicht ausgeschlossen ist.
Kritische Punkte kdnnten in diesem Fall Temperatur bei Warenannahme und -abgabe sein.

Auch bei unempfindlichen Lebensmitteln, z.B. Kartoffeln oder Getreide, kann nach Transporten von kritischen
Gutern unter Umstanden eine besondere Gefahrdung auftreten. In der Leitlinie der COCERAL (Europaischer
Verband des Handels mit Getreide, Olsaaten, Futtermitteln, Olivendl, Olen, Fetten und landwirtschaftlichen
Betriebsmitteln) fiir einen europaischen Kodex der guten Handelspraxis wird (ber die (bliche Basishygiene
hinausgehend eine geeignete Behandlungs-, Dekontaminations- oder Reinigungsprozedur vorgegeben, wenn bei
drei vorherigen Ladungen eine mit kritischen Stoffen, z.B. Schlachtabféllen, Asbest, Abwasserschlamm, dabei
war.
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Was ist der Unterschied zwischen HACCP-Konzept und amtlicher Lebensmitteliiberwachung?

Die amtliche Lebensmitteliiberwachung kontrolliert zum Schutz des Verbrauchers, ob bei Herstellung, Lagerung,
Transport und beim Verkauf die Vorschriften fiir Lebensmittel eingehalten werden. Ein nachwesislich gut funktio-
nierender Eigenkontrollplan (HACCP-Konzept) kann von den Uberwachungsbehdrden angemessen bei der
amtlichen Kontrolle beriicksichtigt werden.

Was ist der Unterschied zwischen HACCP-Konzept und Qualitatsmanagementsystemen?

Ziel des HACCP-Konzeptes ist es, die gesundheitliche Unbedenklichkeit der Lebensmittel von der Herstellung bis
zur Abgabe an den Verbraucher zu gewahrleisten. Qualitdtsmanagementsysteme dienen im Allgemeinen der
Sicherung der Qualitat sowie der Erfillung von Kundenanforderungen. So wie die gesundheitliche Unbedenklich-
keit eines Produktes ein Teil der Kundenforderungen ist, so ist das HACCP-Konzept ein Teil des Qualitatsmana-
gements und kann problemlos in bestehende Qualitdtsmanagement-Systeme integriert werden. Im Unterschied
zu Qualitdttsmanagement-Systemen besteht allerdings auf Grund des offentlichen Interesses am Gesundheits-
schutz eine gesetzliche, bugeldrechtlich sanktionierte Verpflichtung zur Einfiihrung des betriebseigenen Kon-
trollkonzeptes (HACCP-Konzept).

Ob sich in einem Prozessablauf nach Durchfilhrung der Basishygiene noch Risiken chemischer, physikalischer
oder mikrobiologischer Art feststellen lassen, kann anhand des folgenden Diagramms ermittelt werden:
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Aufbau eines HACCP-Konzepts

Kein kritischer
Kontrollpunkt
(CCP)

Sind nach

Durchfiihrung allgemeiner Hygienemanahmen » nein

v

vorhanden

noch Risiken physikalischer, chemischer oder
mikrobiologischer Art feststellbar?

ja

Sind MaRnahmen
zur Risikobeherrschung
vorgesehen?

Ist die Risikobeherrschung
auf dieser Stufe fiir die gesundheitliche
Unbedenklichkeit unerlésslich?

nein | Kein CCP

ja
Prozess,
\Verfahren oder Erzeugnis

&ndern

Wird die Gefahr auf
dieser Stufe beseitigt oder auf ein
annehmbares Niveau
reduziert?

Ist eine Kontamination
mdglich bzw. kann sich die Gefahr
auf ein unannehmbares Niveau
erhohen?

nein

nein —y. | Kein CCP

ja

Wird die Gefahr
auf einer spéteren Prozessstufe beseitigt
oder auf ein annehmbares Niveau
reduziert?

ja—p Kein CCP

nein

CCP
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3 Lebensmitteltransportbehalter-Verordnung

Die Lebensmitteltransportbehalter-Verordnung (LMTV) enthalt besondere Hygienebestimmungen fiir den Trans-
port von unverpackten fliissigen, granulat- und pulverférmigen Lebensmitteln. Diese Lebensmittelprodukte diirfen
nicht im Wechsel mit anderen Stoffen transportiert werden. Die Beférderung fliissiger, granulat- und pulverférmi-
ger Lebensmittel darf ausschlieflich in TransportgefalRen bzw. Behaltern/Tanks erfolgen, die den Anforderungen
der Lebensmitteltransportbehélter-Verordnung entsprechen.

Der Begriff des Lebensmittels ergibt sich aus § 1 Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetz:

Lebensmittel sind danach Stoffe, die dazu bestimmt sind, in unverandertem, zubereitetem oder verarbeitetem
Zustand von Menschen verzehrt zu werden. Den Lebensmitteln sind gleichgestellt ihre Umhiillungen, Uberziige
oder sonstigen UmschlieBungen, die dazu bestimmt sind, mitverzehrt zu werden oder bei denen der Mitverzehr
vorauszusehen ist. Den Lebensmitteln gleichgestellt sind auch die gesetzlich zugelassenen Zusatzstoffe.

Lebensmittel sind also Stoffe, die der Lebensmittelindustrie oder dem Lebensmittelhandel zugefiihrt werden.

Flussige, granulat- und pulverformige Stoffe, die als Lebensmittel zwar ,geeignet” sind, jedoch anderer Zweckbe-
stimmung zugeflhrt werden, z.B. der Pharmaindustrie oder der Tierfutterindustrie, diirfen allerdings nach der
Anlage 1 zu § 2 LMTV ebenfalls wechselweise mit Lebensmitteln befordert werden.

Was sind granulatférmige Lebensmittel?

Schwierigkeiten bereitete in der Vergangenheit die Frage, welche Lebensmittelprodukte zu den granulatformigen
zu zéhlen sind. Hierzu enthalt die DIN 10 502-1 ,Transportbehalter fiir fliissige, granulat- und pulverférmige
Lebensmittel” zwischenzeitlich eine Auslegungshilfe:

Granulatformige Lebensmittel sind danach Aggregate aus festen Einzelteilchen und einer bestimmten Gréfie und
geometrischen Form, deren Oberflache zumeist uneben, aufgeraut und das Einzelkorn mehr oder weniger poros
ist.

Nicht zu den granulatférmigen Lebensmitteln gehdéren Vor- und Rohprodukte wie etwa Getreide oder getreide-
ahnliche Produkte, Malz, Kleie, Schrot, Maiskeime, Kaffeebohnen und dergleichen. Sie unterliegen nicht dem
Anwendungsbereich der LMTV. Diese Produkte kénnen daher, sofern die allgemeinen Hygieneanforderungen
der Lebensmittelhygiene-Verordnung z.B. entsprechende Reinigungsmalnahmen eingehalten werden, auch
weiterhin im Wechsel mit Nichtlebensmitteln beférdert werden. Dagegen dirfen Stoffe wie z.B. Mehl, Zucker,
Kaffeepulver, Salz und vergleichbare Produkte nur entsprechend den Vorschriften der Lebensmitteltransportbe-
halter-Verordnung beférdert werden.
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Welche Anforderungen gelten an Transportmittel?

Die Lebensmitteltransportbehalter-Verordnung beschreibt in ihren §§ 2 - 5 die Bedingungen fiir die hygienischen
Anforderungen an Tanks, Aufsetztanks und andere tankahnliche Transporteinrichtungen einschlieBlich Be- und
Entladeeinrichtungen (Transportbehalter), in denen unverpackte fliissige, granulat- und pulverformige Lebens-
mittel befordert werden diirfen. Fir die Beférderung dieser Produkte diirfen nur Transportbehalter verwendet
werden, die

- begehbar sind oder durch eine Offnung eine Besichtigung des Innenraums zulassen,
- leicht zu reinigen und zu desinfizieren sind,
- das Transportgut sowie die Reinigungs- und Desinfektionsmittel leicht auslaufen lassen,

- deutlich sichtbar durch Einpragung, Stanzung oder ahnlich dauerhaft mit der Beschriftung ,nur fiir
Lebensmitteltransporte” oder ,nur fiir Lebensmittel” gekennzeichnet sind und

- entweder fabrikneu sind bzw. eine dem fabrikneuen Zustand entsprechende Beschaffenheit haben
oder

- ausnahmslos fir Lebensmittel benutzt worden sind.
Was ist unter dauerhafter Beschriftung zu verstehen ?

Unter dauerhafter Beschriftung ist eine dauerhaft beschriftete, gepragte oder gestanzte Metalltafel, die fest mit
der Auflenflache des Behélters verbunden ist (z.B. durch Annieten oder Schweilten), eine Kennzeichnung durch
eine bestandige Lackierung oder eine Kennzeichnung mit speziellen festverklebten Kunststofffolien zu verstehen.
Werden Kunststofffolien mit permanent selbstklebender Beschichtung verwendet, missen Kunststofffolien nach
DIN 30646 verwendet werden. Diese Kunststofffolien miissen so beschaffen sein, dass sie beim Entfernen
unbrauchbar werden.

Durch § 5 Lebensmitteltransportbehalter-Verordnung werden auch die Verlader mit in die Verantwortung einbezo-
gen. Diese dirfen Lebensmittel nur in Transportbehélter abflillen, die den Kriterien der Verordnung entsprechen.
4 Verordnung tiber tiefgefrorene Lebensmittel

Mit der Ersten Verordnung zur Anderung der Verordnung iiber tiefgefrorene Lebensmittel vom 16. November
1995 hat das Bundesministerium fiir Gesundheit (BMGes) die Richtlinie 92/1/EWG der Kommission vom

13. Januar 1992 zur Uberwachung der Temperaturen von tiefgefrorenen Lebensmitteln in Beférderungsmitteln
sowie Einlagerungs- und Lagereinrichtungen in nationales Recht tiberfihrt.
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In welchen Fillen ist die Ausstattung mit Lufttemperaturaufzeichnungsgeréten verpflichtend
vorgeschrieben?

§ 2a Verordnung (ber tiefgefrorene Lebensmittel (TLMV) stellt fest, dass Beforderungsmittel mit einem Fas-
sungsvermdgen von mehr als zwei m* wie Lastkraftwagen, Anhanger, Sattelanhanger, Container u.a. der Befor-
derung dienende Transportmittel sowie Einlagerungs- und Lagereinrichtungen fiir tiefgefrorene Lebensmittel
wéhrend des Betriebes mit geeigneten aufzeichnenden Lufttemperaturmessgeréten ausgestattet sein missen.
Diese geeigneten aufzeichnenden Lufttemperaturmessgerate miissen seit dem 1. Januar 1998 in den Beférde-
rungsmitteln vorhanden sein.

Geeignete Lufttemperaturmessgeréate im Sinne der Verordnung sind insbesondere Gerate, die den in der Anlage
zu dieser Verordnung aufgefiihrten meteorologischen Anforderungen entsprechen. Der fiir die Beférderung
Verantwortliche hat sicherzustellen, dass nur solche Lufttemperaturmessgeréte fiir Beférderungsmittel verwendet
werden, die zur erstmaligen Feststellung der Eignung in einem Mitgliedstaat der Europaischen Gemeinschaft
oder einem Vertragsstaat des Abkommens iber den Européischen Wirtschaftsraum genehmigt worden sind oder
einem dort genehmigten Muster entsprechen.

Der fiir die Beférderung Verantwortliche hat darliber hinaus sicherzustellen, dass wahrend des Betriebs die Luft-
temperatur, der tiefgefrorene Lebensmittel ausgesetzt sind, mit den Lufttemperaturmessgeréaten so haufig und in
regelmaligen Zeitabstdnden gemessen und aufgezeichnet wird, dass das Temperaturgeschehen nachvoll-
ziehbar ist. Die Temperaturaufzeichnungen sind von dem fir die Beforderung Verantwortlichen mindestens ein
Jahr aufzubewahren.

Von der Lufttemperaturmessung mit einem aufzeichnenden Gerat ausgenommen ist der értliche Vertrieb.
Was ist ortlicher Vertrieb?

Bei den Beratungen im Zusammenhang mit der Umsetzung der Richtlinie 92/1/EWG in nationales Recht wurde
immer wieder gerade auch die Definition des Begriffs drtlicher Vertrieb eingehend diskutiert. Ubereinstimmend
wurde festgestellt, dass bei den kinftigen modernen Logistikkonzepten eine Abgrenzung des Begriffs oOrtlicher
Vertrieb weder in Bezug auf die FahrzeuggroRe, das Fahrzeuggewicht noch auf die Fahrtstrecke bzw. Fahrtzeit
und Entfernung méglich und auch nicht im Sinne der Richtlinie ist. Einheitliche Meinung war, dass alle Fahrzeu-
ge, die im Verteilerverkehr/ortlicher Vertrieb eingesetzt werden, unabhangig von Entfernung, Fahrzeug und
FahrzeuggréRe, von der Pflicht zur Temperaturaufzeichnung auszunehmen sind, wenn diese die letzte Stufe des
Lebensmittelhandels vor der Abgabe an den Endverbraucher beliefern und nach § 2 Abs. 4 Nr. 2 TLMV sicherge-
stellt ist, dass lediglich eine Erwérmung des Transportguts von hichstens 3 °C eintritt.

Beim drtlichen Vertrieb sowie bei Beforderungsmitteln mit zwei oder weniger m® Fassungsvermogen ist die Luft-
temperaturmessung mit mindestens einem gut sichtbaren Thermometer sicherzustellen. Eine Definition, was
unter einem gut sichtbaren Thermometer zu verstehen ist, enthalt die TLMV nicht. Das Bundesministerium fiir
Gesundheit hat vor diesem Hintergrund in einem Schreiben an die fir die Lebensmittelliberwachung zusténdigen
obersten Landesbehdrden sowie an die obersten Landesveterinarbehérden festgestellt, dass aus seiner Sicht
keine Bedenken bestehen, bei nachzurlistenden Altbehaltern das Thermometer im Innenraum in der Art anzu-
bringen, dass es beim Offnen der Tir gut sichtbar/lesbar ist.
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5

Temperaturanforderungen

Die nachfolgenden Temperaturanforderungen orientieren sich am Ubereinkommen iiber internationale Beforde-
rungen leicht verderblicher Lebensmittel vom 26. April 1974 (ATP), Anlagen 2 und 3. Durch die Ubernahme
dieser Anforderungen in die Leitlinie wird der nationale Standard an den internationalen Standard angeglichen.
Unberiihrt bleiben die spezifischen Temperaturanforderungen der speziellen Produktvorschriften.

5.1

10

Temperaturmessungen

Waren- und Produkttemperatur:

Messungen und Uberpriifung von Temperaturen sind so durchzufiihren, dass die Qualitat der Le-
bensmittel nicht beeintrachtigt wird.

Die Temperaturmessungen sollen am Be- und Entladeort vorgenommen werden. Es kdnnen die
Temperaturangaben des Beladers oder Entladers tibernommen werden, soweit keine berechtigten
Zweifel an den Angaben bestehen.

Bei der Uberpriifung der Temperatur ist grundsatzlich eine zerstdrungsfreie Methode anzuwenden
(zwischen den Versandstiicken). Eine Offnung von Versandstlicken darf nur vorgenommen werden,
wenn Zweifel an der zerstorungsfreien Messung bestehen.

Die zur Temperaturmessung herangezogenen Versandstiicke missen représentativ flir den
warmsten Punkt der Ladung sein.

Werden wahrend des Transportes mit voll beladenem Fahrzeug Stichprobenmessungen vorge-
nommen, sind die Messungen in der Nahe der Tlren durchzufiihren.

Temperaturmessungen sind vom Versender und vom Empfanger stets an der gleichen Stelle vor-
zunehmen. Es wird empfohlen, die zur Messung herangezogenen Versandstiicke zu kennzeichnen.

Lufttemperatur:

Die Temperatur muss wahrend des Transportes iberwacht werden. Dies hat mit fahrzeugeigenen
Temperaturmessgeréaten zu erfolgen.

BGL/TD Leitlinie fiir eine gute Lebensmittelhygiene



5.2

Temperaturbedingungen fur die Beforderung von tiefgefrorenen und gefrorenen
Lebensmitteln (ATP-Anlage 2)

Das Beforderungsmittel fiir tiefgefrorene und gefrorene Lebensmittel muss so ausgewahlt und ver-
wendet werden, dass die hdchste Temperatur der Lebensmittel nicht (ber die vom Verlader bzw.
nach ATP-Anlage 2 angegebene Temperatur hinausgeht.

Das fiir tiefgefrorene Lebensmittel verwendete Beforderungsmittel muss mit Isolieraufbau und Kél-
teanlage nach DIN 8958/8959, Klasse C, ausgelegt sein.

Der Laderaum des Beférderungsmittels ist ausreichend vorzukiihlen. Wegen eventueller Tempera-
turdifferenzen ist der Thermostat der Kélteanlage um 3 °C niedriger als erforderlich einzustellen.

Die Tiiren des Laderaums sind erst kurz vor der Beladung zu 6ffnen. Bei einer Uberpriifung des La-
degutes wahrend des Transportes ist sicherzustellen, dass die Lebensmittel keinem Einfluss unter-
liegen, der negative Auswirkungen auf die Qualitat hat. Es wird empfohlen, den Ladebeginn und das
Ladeende zu dokumentieren.

Die Temperaturen der tiefgefrorenen und gefrorenen Lebensmittel missen wahrend des Transpor-
tes laufend Uberwacht werden.

Temperaturbeispiele fir tiefgefrorene und gefrorene Lebensmittel nach ATP-Anlage 2:

e Speiseeis -20°C
o Fische, Zubereitungen aus Fischen, gefroren oder tiefgefroren -18°C
e Weich- und Schalentiere, gefroren oder tiefgefroren -18°C
o andere tiefgefrorene Lebensmittel -18°C
e andere gefrorene Lebensmittel -12°C
o Butter -10°C

Besondere Temperaturbedingungen des Produzenten bzw. des Verladers sind einzuhalten.

Die zerstorungsfreie Temperaturmessung wird zwischen den Versandstiicken mit einem Tempera-
turmessflhler (Sonde) mit flachem Kopf durchgefiihrt. Vor der Messung muss die Sonde so nah wie
maglich auf die Temperatur des Erzeugnisses herabgekiihlt werden.

Bei der zerstorenden Messung wird in das Erzeugnis ein Loch gebohrt. Das Loch wird mittels eines
vorgekihlten Instrumentes zum Eindringen in das Produkt gebohrt, in das die Sonde eingefiihrt
wird. Dieses soll so groB sein, dass es die Sonde dicht umschlieRt. Die Sonde soll ca. 2,5 ¢cm in das
Erzeugnis eingefihrt werden.

BGL/TD Leitiinie fiir eine gute Lebensmittelhygiene 11



5.3

12

Temperaturbedingungen fur die Beférderung von kiihlbediirftigen Lebensmitteln
(ATP-Anlage 3)

Kiihlbedirftige Lebensmittel sind in der Regel leicht verderbliche Lebensmittel tierischen Ursprungs,
aber auch pflanzlichen Ursprungs bei entsprechender Zubereitung.

Die Kihlung erfolgt, um die unerwiinschte Vermehrung von Mikroorganismen in Grenzen zu halten.
Die Kiihlung kann die Entstehung von Mikroorganismen verlangsamen, aber nicht verhindern.

Wahrend des Transportes gelten nach ATP-Anlage 3 folgende Temperaturen:

e Rohmilch +6°C

e Fleisch und groRes Wildbret (mit Ausnahme von genieRbaren +7°C
Nebenprodukten der Schlachtung)

o Fleischerzeugnisse, pasteurisierte Milch, frische Milchprodukte +6°C
(Jogurt, Kefir, Rahm, Frischkase), fertig zubereitete oder die Temperatur,
Lebensmittel (Fleisch, Fisch, Gemiise), verzehrfertig zubereitetes die auf einem Etikett
rohes Gemiise und Erzeugnisse aus rohem Gemdse, oder den Transportdoku-
sowie nachfolgend nicht aufgefiihrte Fischprodukte menten angegeben ist

e Kleinwild, Gefliigel und Hasen +4°C

o Geniefbare Nebenprodukte der Schlachtung +3°C

e Hackfleisch +2°C

oder die Temperatur,

die auf einem Etikett

oder den Transportdoku-

menten angegeben ist

Unbehandelte Fische, Weichtiere und Krustentiere auf schmelzendem Eis
oder bei der Temperatur

von schmelzendem Eis

Diese Temperaturvorgaben gemal ATP-Abkommen sind zwar nur fiir internationale Transporte bin-
dend, sollen aber auch fiir nationale Transporte eingehalten werden (vgl. auch Temperaturempfeh-
lungen des Bundesinstituts fir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin. Bezug
uber BgVV, Postfach 33 00 13, 14191 Berlin).

Die zerstorungsfreie Messung der Temperaturen muss mit einer Sonde mit flachem Kopf vorge-
nommen werden. Die Sonde sollte zwischen die Versandstiicke eingefiinrt werden. Vor der Mes-
sung muss die Sonde so nah wie mdglich auf die Temperatur des Erzeugnisses herabgekihlt
werden.

BGL/TD Leitlinie fiir eine gute Lebensmittelhygiene



5.4

5.5

6
6.1

Die zerstorende Messung sollte mit einer Sonde mit starrem, spitz zulaufendem Schaft erfolgen. Sie
soll leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Sie wird in die Mitte des Versandstlicks eingefiihrt.
Die Temperatur sollte aufgezeichnet werden, wenn sie einen bestandigen Wert erreicht hat.

Allgemeine Spezifikation fiir das Messsystem

Die Reaktionszeit muss 90 % der Zeit zwischen der ersten und letzten Aufzeichnung in einem zeitli-
chen Abstand von drei Minuten entsprechen.

Das System sollte in dem Messbereich zwischen — 35 °C und + 25 °C eine Genauigkeit von + 0,5
°C aufweisen.

Wahrend einer Messung in einer Umgebungstemperatur zwischen — 35 °C und + 25 °C darf die
Messgenauigkeit nicht mehr als um 0,3 °C abweichen.

Die Auflésung des Gerates muss mindestens 0,1 °C betragen.

Die Genauigkeit des Systems muss in regelmaRigen Abstanden geprift werden, jedoch mindestens
jahrlich.

Ein gultiges Kalibrierzertifikat fir das System muss vorhanden sein.

Zugelassene Toleranzen bei der Temperaturmessung

Bei den gekiihlten, gefrorenen und tiefgefrorenen Lebensmitteln wird ein kurzer Temperaturanstieg
von bis zu 3 °C toleriert.

Eine zerstorungsfreie Messmethode kann eine Abweichung von hdchstens 2 bis 3 °C zwischen der
gemessenen und der tatsichlichen Temperatur des Erzeugnisses ergeben, wenn man die Stérke
der Verpackung berlcksichtigt.

Bei der Zerstorungsmessung werden keine Toleranzen gewahrt.

Reinigung und Desinfektion des Transportmittels

Allgemeine Grundsatze

Eine der Anforderungen, um die Genusstauglichkeit von Lebensmitteln wahrend ihrer Beférderung dauerhaft zu
wahren, besteht darin, eine ausreichende Sauberkeit des Beforderungsmittels herzustellen. Die Reinigung und
Desinfektion des Beférderungsmittels gelten als transportvorbereitende MalRnahmen.

BGL/TD Leitinie fiir eine gute Lebensmittelhygiene 13



Der Laderaum des Beférderungsmittels muss nach allgemeinen Regeln der Technik gereinigt, gegebenenfalls
desinfiziert werden, so dass die darin beférderten Lebensmittel hygienisch nicht negativ beeinflusst werden. Die
Reinigung hat als transportvorbereitende Mainahme direkten Einfluss auf die Lebensmittelhygiene.

Laufende Kontrolle und Pflege des Laderaums vom Bef6rderungsmittel sind vorzunehmen und die entsprechen-
den MalRnahmen zu dokumentieren. Die Kontrollen werden vom Fahrer, vom Transportunternehmer, vom Beauf-
tragten des Transportunternehmers und/oder vom Verlader durchgefiihrt. Unterlagen (ber das transportierte
Vorprodukt und Uber die erfolgte Reinigung sind als Nachweis aufzubewahren.

Alle durchgeflihrten Reinigungsmafnahmen sollen sinnvoll aufeinander abgestimmt sein, um den gréRtmaéglichen
Reinigungseffekt zu erzielen. Die Art und Weise der Reinigung oder Desinfektion des Beforderungsmittels ist auf
das Befdrderungsmittel und auf die zuvor transportierte Ware abzustimmen. Nach Art des Transportgutes ist
auch die Reinigungshaufigkeit unterschiedlich. Nach Durchfiihrung der Reinigung ist ein Kontrollbericht zu
erstellen.

Der Transportunternehmer oder dessen Beauftragter hat Plane fir Reinigung und Desinfektion, abgestimmt auf
das Beférderungsmittel und die transportierte Ware, zu erstellen.

Im Zusammenhang mit der Reinigung und Desinfektion wird auf die Norm DIN 10 516 Reinigung und Desinfekti-
on (Bezug (iber Beuth-Verlag GmbH, 10772 Berlin) sowie die aktuelle Liste der nach den Richtlinien der Deut-
schen Veterinarmedizinischen Gesellschaft (DVG) gepriften und als wirksam befundenen Desinfektionsmittel flir
den Lebensmittelbereich (Bezug (iber Geschaftsstelle der DVG, Frankfurter Strafle 89, 35392 GieRen) hingewie-
sen.
6.2 Reinigung und Desinfektion von Kiihifahrzeugen

Unterhaltsreinigung

- Reinigung bedeutet die Beseitigung aller Stoffe (Abfalle, Uberreste, Verschmutzungen, Fett), die ei-
ne physikalische oder chemische Gefahrdung darstellen.

- Die Entfernung grober Schmutzteile erfolgt mit einem Besen oder Staubsauger.

- Andere Schmutzteile werden mittels Hochdruckreiniger entfernt. Wasser ist in Trinkwasserqualitat
zu verwenden.

- Stehende Nasse ist nach der Reinigung zu vermeiden.

- Fur Kihlfahrzeuge und Tiefkiihlfahrzeuge, die verpackte Ware beférdern, ist die Unterhaltsreinigung
in der Regel ausreichend.

- Die erfolgte Reinigung ist mit Datum und Unterschrift zu dokumentieren.
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Grundreinigung

- Ablagerungen miissen in regelmafigen Abstanden mit Reinigungsmittel entfernt werden.

- Zur Vermeidung bestimmter Rickstandstypen und Keime ist das Reinigungsmittel regelmaRig zu

wechseln.

- Esist auf unzulanglich gereinigte Ecken und Kanten zu achten.

Reinigung von Kiihl- und Tiefkiihlfahrzeugen

Prozessstufe

Gefahr

Ursache

MaBnahme

Kontrolle

e Alle unverpackten
Lebensmittel tierischen
Ursprungs (Fleisch,
Wild, Fisch)

Kontaminierung durch
Mikroorganismen
Verunreinigung durch
- Staubpartikel,

- Schmutz und

- Abfall

Unsachgemalie,
unzureichende Innen-
reinigung

Durchfiihrung der

Reinigung mit anschlie-

Render Desinfektion
unter Beachtung ge-
werbeliblicher Metho-
den

Ausnahmslose

Verwendung von Trink-

wasser
Verwendung von fiir
den Lebensmittelbe-
reich gepriiften und
empfohlenen Desinfek-
tionsmitteln

Visuelle Kontrolle des
Transportbehalters
Dokumentation der
Reinigung

Bei Schlachthéfen evitl.
Kontrolle durch Veteri-

nar

e Alle verpackten
Lebensmittel, tief-
gefroren oder gekuhlt

Ware leidet unter
Verpackungsschaden,
dann Kontamination
mdglich

Unsachgemalie,
unzureichende Innen-
reinigung

Durchfiihrung regel-
maRiger Unterhaltsrei-
nigung

Sauber halten des
Transportbehalters von
Schmutz und Verpak-
kungsresten

Reinigung durch
Ausfegen

Visuelle Kontrolle des
Transportbehalters
Dokumentation der
Reinigung

BGL/TD Leitlinie fiir eine gute Lebensmittelhygiene
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Desinfektion (Verantwortung des Verladers)

Die Desinfektion wird bei Bedarf nach der Reinigung vorgenommen. Sie vermindert die Anzahl von
Mikroorganismen.

Die Desinfektion betrifft in der Regel Transportfahrzeuge, die unverpackte Ware - insbesondere
Fleisch oder Fisch - befordern.

Desinfektionsmittel miissen fir Lebensmittel-Betriebsstatten, Transportbehélter, Tanks und Silos
geeignet sein.

In den Schlachthéfen kontrolliert der amtliche Tierarzt oder sein Beauftragter die Nachweise (ber
die Reinigung und Desinfektion.

Die Dosis und die Einwirkzeit des Desinfektionsmittels sind unbedingt einzuhalten.
Nach der Einwirkzeit werden die Uberreste des Desinfektionsmittels mit Trinkwasser ausgespiilt.
Die durchgefiihrte Desinfektion muss mit Datum und transportiertem Gut dokumentiert werden; bei

Fleischtransporten kontrolliert der amtliche Tierarzt oder sein Beauftragter diese Nachweise.

Desinfektion von Kiihl- und Tiefkiihlfahrzeugen

Prozessstufe Gefahr Ursache MaRnahme Kontrolle

e Alle unverpackten e Kontaminierung durch | e  Unzureichende e Desinfektion durch fir [ e  Dokumentation der
Lebensmittel tierischen Mikroorganismen Innenreinigung Lebensmittel zugelas- durchgefiihrten
Ursprungs (Fleisch, sene Desinfektions- Desinfektion
Wild, Frischfisch) mittel
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6.3  Tankinnenreinigung und -desinfektion fiir fliissige, granulat- und pulverférmige Produkte

Grundlage sind die in der LMTV beschriebenen Bedingungen fiir die hygienischen Anforderungen
an Tanks, Aufsetztanks und andere tankahnliche Transporteinrichtungen einschlielich dazugeho-
render Be- und Entladeeinrichtungen (Transportbehélter), in denen unverpackte flissige, granulat-
und pulverférmige Lebensmittel einschlieflich der flr Lebensmittel zugelassene Zusatzstoffe befér-
dert werden.

Die mit dem Transportgut in Berilhrung kommenden Teile des Transportbehalters miissen so be-
schaffen sein, dass die Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden kdnnen.

Der Inhaber des Behaltnisses ist dafiir verantwortlich, dass die erforderlichen Reinigungsmalinah-
men unter Beachtung gewerbetiblicher Methoden durchgefiihrt werden. Die Art und Haufigkeit rich-
ten sich nach der Art des Transportgutes.

Das Transportgut sowie die Reinigungs- und Desinfektionsmittel miissen leicht und vollstandig aus-
laufen kénnen.

Die Transportbehalter missen nach den allgemein anerkannten Regeln der Technik so gereinigt o-
der erforderlichenfalls desinfiziert sein, dass die darin beférderten Lebensmittel hygienisch nicht
nachteilig beeinflusst werden kénnen.

Zur Reinigung ist ausnahmslos Wasser in Trinkwasserqualitat zu verwenden.

Die eingesetzten Reinigungs-/Desinfektionsmittel missen fir Lebensmittel geeignet und toxikolo-
gisch unbedenklich sein (Nachweis Uber Herstellerunbedenklichkeitsbescheinigung).

Ziel der Reinigung ist die optisch nachweisbare Sauberkeit.

Die durchgefiihrte Reinigung sollte unter Nennung
e der Tankidentifikationsnummer,
e des zuletzt beforderten Produktes,
o der erfolgten visuellen Nachkontrolle
und
e mit Datum und Unterschrift
schriftlich bestatigt werden.
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Tank- und Behalterreinigung

Prozessstufe Gefahr Ursache MaBnahme Kontrolle

o Alle flissigen, granulat- Verunreinigung durch Unsachgemale, Durchfiihrung der Visuelle Kontrolle des
und pulverformigen ein Vorprodukt, Vermi- unzureichende Innen- Reinigung und ggf. Tanks/Behalters inkl.
Lebensmittel sowie schungsschaden reinigung und ggf. un- Desinfektion unter Be- der Anschlussstiicke
zugelassene Lebens- Evtl. Kontamination mit sachgemale, unzu- achtung gewerbeiib- und Schlduche
mittelzusatzstoffe zur Mikroorganismen reichende Desinfektion licher Methoden Dokumentation der
Beférderung in Ausnahmslose Reinigung
Tanks/Behaltemn Verwendung von Trink-

wasser
Verwendung von fiir
Lebensmittel zugelas-
sene Reinigungsmittel
ggf. Desinfektionsmittel

Beispiel einer Tankinnenreinigung von fliissigem Zucker (Glukose)

Jeder Tank wird vor Neubeflllung innen gereinigt und desinfiziert. Daflir stehen automatisch betriebene Reini-
gungsanlagen zur Verfligung.

Bei der Reinigung iber die Domdeckeléffnung werden Reinigungsaggregate (rotierende Spriihkdpfe) verwendet,
die sich auf Laufschienen befinden und mit dem Boden nicht in Berilhrung kommen kdnnen. Das Reinigungspro-

gramm besteht z.B. aus folgenden Stufen:

e Vorspilung mit heiBem Wasser

o Alkalische Reinigung

e Zwischensplilung

e Nachspilung mit Trinkwasser.
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7 Mitarbeiterschulung

Risiken fiir die Lebensmittelsicherheit lassen sich vermeiden, wenn Hygieneregeln konsequent angewandt und
die Mitarbeiter in Fragen der Lebensmittelnygiene entsprechend ihrer Ausbildung und ihrer Tatigkeit geschult
werden. Im Rahmen von Mitarbeiterschulungen, die je nach Bedarf mindestens einmal jahrlich und bei Aufnahme
des Arbeitsverhaltnisses durchgefiihrt werden miissen, sollen folgende Kenntnisse vermittelt werden:

- Grundkenntnisse der Transport- und Lagerhygiene, z.B. Temperaturanforderungen, Grundkenntnis-
se Uber Reinigung und Desinfektion, Malnahmen bei Schadlingsbefall

- Grundkenntnisse (ber Gefahrdung der menschlichen Gesundheit, die durch Mikroorganismen,
Schéadlinge, Rickstande oder Fremdkdrper verursacht werden.

Die Schulung ist zu dokumentieren. Die Schulungsunterlagen (siche Checkliste Schulungsaufzeichnung) sind
uber einen Zeitraum von drei Jahren aufzubewahren.

Hinweise zur Mitarbeiterschulung enthélt auch die DIN 10 514 Hygieneschulung (Bezug Uber Beuth-Verlag
GmbH, 10772 Berlin).

8 Handlungsanleitung zur Einrichtung eines HACCP-Konzepts

Die nachfolgende Handlungsanleitung soll Betrieben die Einrichtung eines individuellen Eigenkontrollkonzepts
nach HACCP-Grundséatzen ermdglichen. Dabei wird nach so genannten Kontrollpunkten (CP) und den so ge-
nannten kritischen Kontrollpunkten (CCP) unterschieden. Kontrollpunkte (CP) sind Punkte im Prozessablauf, an
denen allgemeine Qualitatssicherungsmafnahmen erforderlich sind. Ein so genannter kritischer Kontroll- oder
Lenkungspunkt (CCP) in den Prozessstufen ist nur dann gegeben, wenn sich trotz Einhaltung der allgemeinen
Hygienemalinahmen wie Reinigung, Personalhygiene und dergleichen Risiken chemischer, physikalischer oder
mikrobiologischer Art nicht ausschliefen lassen. Die kritischen Kontrollpunkte (CCP) sind besonders (iberwa-
chungsbedirftig. Es sind Grenzwerte festzulegen, deren Uberschreitung MaRnahmen zur Folge haben, mit
denen sich die ermittelten Gefahren ausschalten lassen.

Beim Lebensmitteltransport werden sich gesundheitliche Risiken im Allgemeinen durch Einhaltung der Basis-
hygiene (geeignete Temperaturfihrung und Reinigung des Fahrzeuges) ausschlieRen lassen. Lediglich im
Ausnahmefall kdnnen kritische Kontrollpunkte vorhanden sein, die besonders iberwachungsbediirftig sind, z.B.
wenn Stoffe, die so genannte tierische Proteine enthalten, im Wechsel mit Lebensmitteln transportiert werden
und die Gefahr der Kontamination besteht.

Ob ein kritischer Kontrollpunkt (CCP) vorhanden ist, ist betriebsbezogen zu priifen. Die folgenden einzelnen Pro-

zessstufen sind daher nur als Handlungsanleitung zu verstehen, die unternehmensbezogen erganzt werden kén-
nen.

BGL/TD Leitinie fiir eine gute Lebensmittelhygiene 19
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91 Transportanfrage/Transportauftrag

Kundeninformation
Name:

Adresse:

Ansprechpartner:

Telefon:

Faxnummer:

Frachtrechnungsempfanger:

Frankatur:

Kunden-Stamm-Nr.:

Kundenauftragsnummer:

Kalkulationsnr./Preis:

Adressen und Termine
Beladungsort:

Datum der Ladung:

Uhrzeit der Ladung:

Neutral/i.A.:

Verwiegung:

Entladungsort:

Datum der Entladung:

Uhrzeit der Ladung:

Neutral/i.A.:

Verwiegung:

Produktinformation
Kammer:

Produktname:

Menge (kg/Liter):

Spezifisches-/Schiittgewicht:

Lade-/Entladetemperatur:

Max. Produkttemperatur:

Besondere Angaben
Positionsnummer:

Equipmentnummer:

Weitere Bemerkungen (z.B. Konzessionen, Grenziibergénge, Neuauftrag etc.):
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9.2 Transportlaufzettel/Transportanweisung

Fahrzeug (Einsatz) Nr.:

Fahrer:

Beladung

Datum:

Uhrzeit:

Produktbezeichnung:

Anschrift Ladestelle:

gaf. Neutralitdtsvermerk:

ggaf. Temperaturvermerke:

Hinweis auf Verwiegungsmaglich-
keit:

Entladung

Datum:

Uhrzeit:

Anschrift Entladestelle:

ggf. Neutralitatsvermerk:

ggf. Temperaturvermerke:

Besonderheiten

Datum

Unterschrift Disponent

Unterschrift Fahrer

28

BGL/TD Leitlinie fiir eine gute Lebensmittelhygiene



9.3  Reinigungsauftrag/Reinigungszertifikat Beleg-Nr.: Datum:

Kfz-Kennzeichen Zugmaschine: Kfz-Kennzeichen Anhanger/Auflieger: Container-Kennzeichen: Fahrer:

Es wird folgender Reinigungsauftrag erteilt:

Laderaum Letztes Ladegut

Silo

Tank

Container

Kammer 1

Kammer 2

Kammer 3

Kammer 4

Schlauche
Anzahl:

Pumpe(n)

oi Oi Of Of Of 0Oi 0 O0f 0i O

Sonstiges

Art der Reinigung:

O Kaltwasser O HeiBwasser O Dampf O Powerknopf

O Reiniger/Losemittel
................. TR |

O  Arbeitszeit ....ovvvvererrennnns min.

................................ min. revrereesersessesnssesessesss MIN, revrereeseressesessessessesss MIN, Anz. ....ccoee oo min,

Zustand von Laderaum, Auslaufen, Schlauchen und Pumpe nach der Reinigung:

O trocken O nass O  sauber und riickstandsfrei

Die letzte Spiilung erfolgte mit Trinkwasser oder mit Dampf in Trinkwasserqualitat.
Der Unterzeichner iiberzeugte sich von der einwandfreien Reinigung des Laderaums und der o.a. Teile.
Spétere Reklamationen sind ausgeschlossen.

Unterschrift Auftraggeber Unterschrift Reiniger

Der Lebensmitteltank wurde nach der Priifung des Reinigungszertifikates beladen.

Datum Unterschrift Verlader

BGL/TD Leitlinie fiir eine gute Lebensmittelhygiene
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9.4

Siloinnenreinigung

Datum

Umfang

Wer hat ausgefiihrt?

Name und Unterschrift

Kessel
Forderschlauche
Ultra-Filter
Luftleitungen
Anschlussstiicke

Kessel
Férderschlauche
Ultra-Filter
Luftleitungen
Anschlussstlicke

Kessel
Forderschlauche
Ultra-Filter
Luftleitungen
Anschlussstiicke

Kessel
Férderschlauche
Ultra-Filter
Luftleitungen
Anschlusssticke

Kessel
Forderschlauche
Ultra-Filter
Luftleitungen
Anschlussstiicke

Kessel
Férderschlauche
Ultra-Filter
Luftleitungen
Anschlussstiicke

Kessel
Forderschlauche
Ultra-Filter
Luftleitungen
Anschlusssticke

Kessel
Férderschlauche
Ultra-Filter
Luftleitungen
Anschlussstiicke

Kessel
Forderschlauche
Ultra-Filter
Luftleitungen
Anschlussstlicke

(ORORORCNO]ORCNORORCI (OO RO RONO] (CRONONORO] O NONORO O] (ORONORORC] (ORONONORO] (CNORONONO) (CHORNORO O] (ORCRONONC)

Kessel
Forderschlauche
Ultra-Filter
Luftleitungen
Anschlussstiicke

30
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9.5  Schulungsaufzeichnung

Schulungsthema: Basisschulung fiir Lebensmitteltransporte (HACCP)

Termin(e):

Ausbilder/Referent:

Teilnehmende Mitarbeiter:

Name (Druckbuchstaben): Unterschrift:

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Kommentar:
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Anhang
1. Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)

2. Verordnung Uber hygienische Anforderungen an Transportbehalter zur Beférderung von Lebensmitteln
(Lebensmitteltransportbehalter-Verordnung — LMTV)

3. Verordnung Uber tiefgefrorene Lebensmittel (TLMV)
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Anhang 1
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)
Vom 5. August 1997
(BGB. 1S.2008) - BGBI. llI/FNA 2125-40-68

§ 1 Geltungsbereich

(1) Diese Verordnung gilt fiir die hygienischen Anforderungen an das gewerbsmaRige Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln,
mit Ausnahme des Gewinnens von Lebensmitteln.

2) Diese Verordnung gilt auch fiir die Durchfiihrung betriebseigener MaRnahmen und Kontrollen.

(3)  Rechtsvorschriften des Bundes, die fiir das Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen bestimmter Lebensmittel von den Vorschriften dieser
Verordnung abweichende oder zusatzliche hygienische Anforderungen vorschreiben, bleiben unberihrt. Diese Verordnung gilt jedoch, soweit in an-
deren Rechtsvorschriften enthaltene hygienische Anforderungen an das Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen oder Anforderungen an be-
triebseigene MalBnahmen und Kontrollen, die Gegenstand dieser Verordnung sind, nicht mindestens den Vorschriften dieser Verordnung
entsprechen.

§ 2 Begriffsbestimmungen

Im Sinne dieser Verordnung sind

1.

Betriebsstatten:

a) Einrichtungen, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden, mit Ausnahme der unter Buchstabe b ge-
nannten Betriebsstatten, und

b) ortsveranderliche oder nichtstandige Einrichtungen wie Verkaufszelte, Markistande, mobile Verkaufseinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge sowie
Verkaufsautomaten, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden;

nachteilige Beeinflussung:

eine ekelerregende oder sonstige Beeintrachtigung der einwandfreien hygienischen Beschaffenheit von Lebensmitteln, wie durch Mikroorganismen,
Verunreinigungen, Witterungseinfliisse, Gertiche, Temperaturen, Gase, Dampfe, Rauch, Aerosole, tierische Schadlinge, menschliche und tierische
Ausscheidungen sowie durch Abfalle, Abwasser, Reinigungs-, Desinfektions-, Pflanzenschutz- und Schadlingsbekdmpfungsmittel oder ungeeignete
Behandlungs- und Zubereitungsverfahren;

leichtverderbliche Lebensmittel:

Lebensmittel, die in mikrobiologischer Hinsicht in kurzer Zeit leicht verderblich sind und deren Verkehrsfahigkeit nur bei Einhaltung bestimmter Tem-
peraturen oder sonstiger Bedingungen erhalten werden kann;

Wasser:

Wasser im Sinne des § 7 Abs. 1 der Trinkwasser-Verordnung; § 7 Abs. 2 bis 4 der Trinkwasser-Verordnung bleibt unberiihrt.

§ 3 Aligemeine Hygieneanforderungen

Lebensmittel diirfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der
Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind. Sie diirfen dazu nur

1.

2.

in Betriebsstatten:
a) nach § 2 Nr. 1 Buchstabe a unter Einhaltung der Anforderungen von Kapitel 1, 2 und 4 der Anlage oder
b) nach § 2 Nr. 1 Buchstabe b unter Einhaltung der Anforderungen von Kapitel 3 und 4 und

unter Einhaltung der Anforderungen von Kapitel 5 der Anlage hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden.
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§ 4 Betriebseigene MaBnahmen und Kontrollen

(1

)

Wer Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr bringt, hat durch betriebseigene Kontrollen die fiir die Entstehung gesundheitlicher
Gefahren durch Faktoren biologischer, chemischer oder physikalischer Natur kritischen Punkte im Prozessablauf festzustellen und zu gewahrleis-
ten, dass angemessene Sicherungsmalinahmen festgelegt, durchgefiihrt und tberprift werden. Dies erfolgt durch ein Konzept, das der Gefahren-
identifizierung und -bewertung dient, zu deren Beherrschung beitragt und folgenden Grundsatzen genugt:

1. Analyse dieser Gefahren in den Produktions- und Arbeitsabldufen beim Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen von Lebensmitteln,

2. ldentifizierung der Punkte in diesen Prozessen, an denen diese Gefahren auftreten kénnen,

3. Entscheidung, welche dieser Punkte die fiir die Lebensmittelsicherheit kritischen Punkte sind,

4. Festlegung und Durchfiihrung wirksamer SicherungsmaRnahmen und deren Uberwachung fiir diese kritischen Punkte und

5. Uberpriifung der Gefahrenanalyse, der kritischen Punkte und der Sicherungsmalnahmen und deren Uberwachung in regelmaRigen Abstan-
den sowie bei jeder Anderung der Produktions- und Arbeitsablaufe beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln.

Wer Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr bringt, hat im Rahmen betriebseigener Manahmen zu gewahrleisten, dass Personen,
die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit und unter Beriicksichtigung ihrer Ausbildung in Fragen der Lebensmittelhygiene unter-
richtet oder geschult werden.

§ 5 Ordnungswidrigkeiten

(1

)

1.1
12

1.3

34

Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buchstabe a des Lebensmittel- und Bedarfsgegensténdegesetzes handelt, wer vorsétzlich oder
fahrlassig entgegen § 3 Satz 1 Lebensmittel herstellt, behandelt oder in den Verkehr bringt.

Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2a des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes handelt, wer vorséatzlich oder fahrlassig einer
Vorschrift des § 4 Abs. 1 Satz 1 oder Abs. 2 Uber betriebseigene Kontrollen oder MaRnahmen zuwiderhandelt.

Anlage

(zu§ 3 Satz 2)

Kapitel 1. Anforderungen an Betriebsstatten im Sinne
des § 2 Nr. 1 Buchstabe a

Betriebsstatten miissen so beschaffen sein, dass

eine gute Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der Lebensmittel gegen nachteilige Beeinflussung gewahrleistet ist;

eine Reinigung und erforderlichenfalls Desinfektion méglich ist;

geeignete Temperaturen fiir ein hygienisch einwandfreies Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln herrschen.

Betriebsstatten miissen sauber und instand gehalten werden.

Es missen in ausreichender Zahl leicht erreichbare Handwaschbecken vorhanden sein, ebenso Toiletten mit Wasserspulung, bei denen eine
einwandfreie Ableitung erfolgt. Toiletten miissen mit Handwaschbecken ausgestattet sein und diirfen keinen direkten Zugang zu Rdumen haben, in

denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht werden.

Fir Handwaschbecken muss eine Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden sein. Darlber hinaus miissen Mittel zum hygienischen Reinigen und
Trocknen der Hande vorhanden sein.

Es muss eine ausreichende natiirliche oder mechanische Be- und Entliiftung vorhanden sein. Mechanische Luftstrdmungen aus einem unreinen zu

einem reinen Bereich sind zu vermeiden. Liiftungssysteme miissen so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die gereinigt oder ausgetauscht
werden miissen, leicht zugénglich sind.
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1.1

1.2

1.3

14

15

1.6

1.7

4.1

42

43

Alle sanitdren Einrichtungen miissen tiber eine ausreichende nattirliche oder mechanische Be- und Entliftung verfiigen.
Betriebsstatten miissen Uber eine ausreichende nattirliche oder kiinstliche Beleuchtung verfiigen.

Die Abwasseranlagen miissen fiir den beabsichtigten Zweck ausreichend und so beschaffen sein, dass es nicht zu einer nachteiligen Beeinflussung
von Lebensmitteln kommen kann.

Fir ausreichende Umkleidemdglichkeiten fir das Personal ist, soweit erforderlich, zu sorgen.

Kapitel 2. Anforderungen an Raume,
Vorrichtungen und Gerite in Betriebsstatten
im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe a

Raume in Betriebsstatten miissen folgenden Anforderungen genugen:

Die FuRbdden sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sofern erforder-
lich, sind dabei wasserundurchléssige, wasserabstolende und abwaschbare Materialien zu verwenden. Gegebenenfalls muss auf den FuRRbéden
eine angemessene Ableitung des Abwassers mdglich sein.

Die Wandflachen sind erforderlichenfalls mit glatten Oberflachen bis zu einer fiir die entsprechenden Arbeitsvorgédnge angemessenen Hohe zu
versehen. Sie sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sofern erforder-
lich, sind dabei wasserundurchlassige, wasserabstolende und abwaschbare Materialien zu verwenden.

Die Decken und Deckenvorrichtungen miissen so beschaffen sein, dass Ansammlungen von Schmutz und Kondenswasser sowie unerwiinschter
Schimmelbefall und Ablésung von Materialien vermieden werden.

Fenster und sonstige Offnungen miissen so beschaffen sein, dass Schmutzansammlungen vermieden werden. Kénnen Fenster oder Offnungen ins
Freie gedffnet werden, miissen sie erforderlichenfalls mit zu Reinigungszwecken leicht entfernbaren Insektengittern ausgestattet sein.

Tiren und Fenster missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen mit glatten und wasserabstoenden
Oberflachen versehen sein.

Oberflachen, einschlieRlich der Oberflachen von Einrichtungen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu
halten und missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sofern erforderlich, sind fiir Oberflachen von Einrichtungen hygie-
nisch unbedenkliche, glatte und abwaschbare Materialien zu verwenden.

Réaume diirfen nicht fiir betriebsfremde Zwecke benutzt werden.

Zum Reinigen von Lebensmitteln miissen erforderlichenfalls geeignete Vorrichtungen vorhanden sein. Reinigungsbecken und andere fiir das
Reinigen von Lebensmitteln bestimmte Vorrichtungen miissen je nach Bedarf lber eine angemessene Zufuhr von warmem oder kaltem Wasser
verfiigen und saubergehalten werden. Vorrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln miissen von den Handwaschbecken getrennt sein.

Soweit erforderlich, miissen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten und Ausriistungen geeignete Vorrichtungen vorhanden sein. Diese
Vorrichtungen miissen aus korrosionsbestandigen Materialien bestehen, leicht zu reinigen sein und eine ausreichende Warm- und Kaltwasserzufuhr
besitzen.

Uber die Vorschriften der Nummern 1 bis 3 hinaus miissen Raume in Betriebsstatten, in denen leichtverderbliche Lebensmittel hergestellt oder
unverpackt behandelt oder in Verkehr gebracht werden, folgenden Anforderungen gentigen:

Die FuBbdden miissen wasserundurchlassig und zu desinfizieren sein. Sie miissen so beschaffen sein, dass eine angemessene Ableitung des
Abwassers moglich ist.

Die Wandflachen sind mit glatten, wasserundurchlassigen und abwaschbaren Materialien zu versehen.

Die Decken und Deckenvorrichtungen miissen leicht zu reinigen sein.
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145
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152
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36

Fenster und Offnungen, die ins Freie gedffnet werden kdnnen, miissen mit zu Reinigungszwecken leicht entfernbaren Insektengittern ausgestattet
sein.

Tiiren und Fenster missen mit glatten und wasserabstoRenden Oberflachen versehen sein.

Fur Oberflachen von Einrichtungen, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, sind glatte und abwaschbare Materialien zu verwenden. Die
Oberflachen miissen zu desinfizieren sein.

Es mussen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten und Einrichtungen vorhanden sein. Diese Vorrichtungen
missen aus korrosionsbestandigen Materialien bestehen, leicht zu reinigen und eine ausreichende Warm- und Kaltwasserzufuhr besitzen.

Die Nummern 1 bis 4 finden auf Gast- und Speiseraume und Essbereiche in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung oder auf Essbereiche in
Ladengeschaften ohne Sitzgelegenheiten keine Anwendung.
Kapital 3. Anforderungen an Betriebsstétten
im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe b

Betriebsstatten, ausgenommen Verkaufsautomaten und Transportfahrzeuge, missen folgenden Anforderungen entsprechen:

Sie miissen so beschaffen sein, dass sie sauber und instand gehalten werden kdnnen und eine gute Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der
Lebensmittel gegen nachteilige Beeinflussung gewahrleistet ist.

Sie missen so gelegen sein, dass eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel vermieden wird.
Betriebsstatten miissen sauber und instand gehalten werden.
Sie missen, sofern erforderlich, folgenden Anforderungen gentigen:

Es mussen geeignete Vorrichtungen zur Gewahrleistung einer angemessenen Personalhygiene zur Verfligung stehen, insbesondere Einrichtungen
zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hande, hygienische Sanitéreinrichtungen und Umkleideméglichkeiten.

Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und zu desinfizie-
ren sein. Dabei sind glatte und abwaschbare Materialien zu verwenden.

Zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten und Einrichtungen miissen geeignete Vorrichtungen vorhanden sein.

Zum Reinigen von Lebensmitteln missen geeignete Vorrichtungen vorhanden sein. Diese Vorrichtungen miissen von den Handwaschbecken
getrennt sein.

Es muss eine angemessene Warm- oder Kaltwasserversorgung und Abwasserentsorgung vorhanden sein.

Uber die Anforderungen von Nummer 1.1 bis 1.4 hinaus miissen Betriebsstatten, in denen leichtverderbliche Lebensmittel hergestellt oder
unverpackt behandelt oder in Verkehr gebracht werden, folgenden Anforderungen gentigen:

Es miissen geeignete Vorrichtungen zur Gewahrleistung einer angemessenen Personalhygiene zur Verfligung stehen, insbesondere leicht
erreichbare Handwaschbecken in ausreichender Zahl und Mittel zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hande. Handwaschbecken missen
eine ausreichende Warm- oder Kaltwasserzufuhr haben.

Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und zu desinfizie-
ren sein. Dabei sind glatte und abwaschbare Materialien zu verwenden.

Es missen geeignete Temperaturen fir ein hygienisch einwandfreies Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln herrschen.

Fur Verkaufsautomaten und Transportfahrzeuge gelten die Anforderungen nach Nummer 1 sinngemaR.
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Kapitel 4. Anforderungen an Gegenstinde und Ausriistungen
Gegenstande und Ausriistungen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, miissen

so beschaffen sein, dass sie sauber und instand gehalten und erforderlichenfalls desinfiziert werden kdnnen und von ihnen keine nachteilige
Beeinflussung der Lebensmittel ausgeht,

so installiert sein, dass das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt werden kann.
Gegenstande und Ausriistungen miissen sauber und instand gehalten werden.

Vorrichtungen und Behélter, die der Lagerung oder Beférderung von Lebensmitteln dienen, miissen so ausgeriistet und ausgestattet sein, dass die
fur die Verkehrsfahigkeit der Lebensmittel erforderliche Temperatur eingehalten werden kann. Sie missen so beschaffen sein, dass eine angemes-
sene Reinigung und, falls erforderlich, eine Desinfektion méglich ist. Sofern erforderlich, miissen angemessene Vorrichtungen zur Aufrechterhaltung
und Uberwachung der Temperaturen vorhanden sein.

Behélter fir Lebensmittelabfélle und andere Abfélle miissen angemessen beschaffen, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.

Kapitel 5. Anforderungen beim Umgang mit Lebensmitteln und an das Personal

Warenannahme und Uberpriifung

Lebensmittel diirfen von einer Betriebsstatte nicht angenommen werden, wenn sie erwiesenermalen oder aller Voraussicht nach mit tierischen
Schédlingen, pathogenen Mikroorganismen oder gesundheitlich bedenklichen, verdorbenen oder fremden Stoffen derart verunreinigt sind, dass sie
auch nach normaler Aussortierung oder nach einer in der Betriebsstatte hygienisch durchgefiihrten Vorbehandlung oder Verarbeitung nicht fir den
Verzehr geeignet sind.

Temperaturen

Sind leichtverderbliche Lebensmittel mit einem Hinweis auf die Einhaltung bestimmter Temperaturen gemaR § 7 oder § 7 a der Lebensmittel-
Kennzeichnungsverordnung versehen, so miissen diese Temperaturen bis zur Abgabe an den Verbraucher eingehalten werden. Sofern eine
nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel vermieden wird, darf kurzfristig von den angegebenen Temperaturen abgewichen werden, wenn dies
beim Be- und Entladen von Beférderungsmitteln, von Lagerungs- und Aufbewahrungseinrichtungen und bei der Beférderung in der Betriebsstatte
aus Griinden der ZweckmaRigkeit erforderlich ist. Gleiches gilt fiir kurzfristiges Abweichen von den vorgesehenen Temperaturen fiir Kiihlung oder
Heilhaltung bei der Zubereitung und beim Bereitstellen zum Verzehr oder zum Verkauf. Lebensmittel, die einer Kuhllagerung bedirfen oder die ge-
kuhlt serviert werden, sind nach erfolgter Erhitzung oder Zubereitung so schnell wie mdglich auf eine Temperatur zu kihlen, durch die die Gefahr
einer nachteiligen Beeinflussung vermieden wird.

Lebensmittel in Selbstbedienung

Zum Schutz vor nachteiliger Beeinflussung diirfen leichtverderbliche Lebensmittel im Wege der Selbstbedienung nur umhiillt oder abgepackt an den
Verbraucher abgegeben werden. Dies gilt nicht fiir Lebensmittel, die in Schank- und Speisewirtschaften, in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpfle-
gung und in Essbereichen in Ladengeschaften ohne Sitzgelegenheit zum unmittelbaren Verzehr abgegeben sowie fiir Konsummilch und Salate aus
Salattheken im Einzelhandel, sofem durch Beaufsichtigung oder Schutzvorrichtungen sichergestellt ist, dass die Lebensmittel nicht nachteilig beein-
flusst werden konnen.

Schadlingsbefall
Schadlingsbefall ist durch geeignete Verfahren zu kontrollieren, und der gegebenenfalls festgestellte Befall ist nach dem Stand der Technik sachge-
recht zu bekampfen.

Lebensmittelabfélle, andere Abfélle, andere Stoffe und Zubereitungen

Lebensmittelabfélle und andere Abfélle dirfen nicht in Raumen, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht werden,
gesammelt werden, es sei denn, dies ist fiir den ordnungsgeméafen Betriebsablauf unvermeidbar. Sie miissen, soweit erforderlich, in verschlieRba-
ren Behaltern gelagert werden. Die Behalter miissen in einwandfreiem Zustand gehalten werden.

Fur die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabfallen und anderen Abféllen missen geeignete Vorkehrungen getroffen werden. Abfalllager
missen so beschaffen sein und gefiihrt werden, dass sie sauber und frei von tierischen Schadlingen gehalten werden kdnnen und nachteilige Be-
einflussungen von Lebensmitteln, des in den Betriebsstétten verwendeten Wassers und der betrieblichen Vorrichtungen vermieden werden.
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Gefahrliche oder ungeniefbare Stoffe und Zubereitungen sind als solche auszuweisen und in abgesonderten, verschlossenen Behéltnissen
aufzubewahren.

Lagerung und Beforderung

Vorrichtungen und Behélter zur Lagerung und Beférderung von Lebensmitteln miissen sauber und instand gehalten werden.

Werden zum Transport fir Lebensmittel bestimmte Behalter zur Beférderung anderer Waren verwendet, muss sichergestellt sein, dass es dadurch
zu keiner nachteiligen Beeinflussung der Lebensmittel kommt. Werden in Behaltern neben Lebensmitteln zusatzlich andere Waren befordert oder
werden verschieden Lebensmittel in einem Transportbehalter gleichzeitig befordert, so sind zur Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung die
verschiedenen Ladungsbestandteile erforderlichenfalls streng voneinander zu trennen. Behélter, die fiir die Beforderung verschiedener Lebensmittel
verwendet werden, sind zwischen den einzelnen Ladungsvorgangen erforderlichenfalls zu reinigen und zu desinfizieren.

Personalhygiene

Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen, haben ein hohes Malk an personlicher Sauberkeit zu halten und missen
angemessene, saubere Kleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen.

Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwiiren dirfen mit Lebensmitteln nicht umgehen, sofem die Méglichkeit besteht, dass
Lebensmittel direkt oder indirekt mit pathogenen Mikroorganismen verunreinigt werden.
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Anhang 2
Auszug aus der
Verordnung iiber hygienische Anforderungen an Transportbehélter zur
Beférderung von Lebensmitteln
(Lebensmitteltransportbehalter-Verordnung (LMTV)

Vom 13. April 1987

(BGBI. I S. 1212), zuletzt geéndert durch Art. 2 3. AndVO der WeinVO v. 16.6.1998 (BGBI. | S. 1500) und 1. AndVO v. 7.10.1998 (BGBL. | S. 3147)
BGBI. llI/FNA 2125-40-35

Auf Grund des § 10 Abs. 1 Satz 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstdndegesetzes vom 15. August 1974 (BGBI. | S. 1945, 1946) wird im Einvernehmen

mit den Bundesministern fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten und fiir Wirtschaft mit Zustimmung des Bundesrates verordnet:

§ 1 Anwendungsbereich

(1) Diese Verordnung gilt fur die hygienischen Anforderungen an Tanks, Aufsetztanks, tankahnliche Transporteinrichtungen oder andere Transportge-
fake oder Behélter (Transportbehalter) einschlieRlich dazugehdriger Be- und Entladevorrichtungen, in denen unverpackte flissige, granulat- oder
pulverformige Lebensmittel einschlieRlich der fiir Lebensmittel zugelassenen Zusatzstoffe als Massengut gewerbsmaRig beférdert werden.

(2) Diese Verordnung gilt nicht fiir
1. Getrankeschankanlagen,

2. Transportbehalter zum gewerbsmaRigen Beférdern von Erzeugnissen im Sinne des § 2 Nr. 1 des Weingesetzes,

3. Transportbehalter zum gewerbsméaRigen Beférdern von Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis im Sinne des § 2, auch in Verbindung mit
§ 1 Abs. 2, der Milchverordnung

§ 2 Verwendung der Transportbehalter
(1) Fir die Beférderung von Lebensmitteln dirfen nur Transportbehalter verwendet werden, die
1. den Anforderungen der §§ 3 und 4 entsprechen und
2. a) fabrikneu sind oder eine dem fabrikneuen Zustand entsprechende Beschaffenheit haben oder

b) ausnahmslos fiir Lebensmittel oder fiir die in der Anlage 1 bezeichneten Stoffe (Transportgut) benutzt worden sind.

(2)  Esist verboten, Transportbehalter, die nach § 3 Nr. 5 gekennzeichnet sind, zur Beforderung anderer Stoffe als Lebensmittel, Erzeugnisse im Sinne
des § 2 Nr. 1 des Weingesetzes oder der in der Anlage bezeichneten Stoffe zu benutzen.

§ 2 a Ausnahmen fiir die Beforderung von Olen und Fetten

(1) Abweichend von den §§ 2, 3 Nr. 5 und § 5 diirfen Ole und Fette, die als Lebensmittel bestimmt sind, als Massengut in Seeschiffen befordert werden,
wenn die Vorschriften der Anlage 2 eingehalten werden.

(2)  Der Verantwortliche eines Schiffes, das in Behaltern fliissige Ole und Fette, die fiir den menschlichen Verzehr bestimmt oder als Lebensmittel
geeignet sind, als Massengut befordert, muss Nachweise iber die drei zuvor in diesen Behaltern beforderten Ladungen sowie Uber die Wirksamkeit
des zwischen den Ladungen angewandten Reinigungsverfahrens mit sich fiihren.

(3) Im Falle einer Umladung muss der Verantwortliche des Empfangerschiffes zusétzlich zu den in Absatz 2 verlangten Dokumenten Nachweise iber
das zwischen den Ladungen auf dem andem Schiff angewandte Reinigungsverfahren sowie dariber mit sich fiihren, dass die Beférderung des fllis-
sigen Ols und Fettes als Massengut wahrend der vorherigen Beforderung den Bestimmungen der Anlage 2 entsprach.

(4)  Der Verantwortliche eines Schiffes hat der zustandigen Behérde auf Verlangen die in den Absétzen 2 und 3 vorgeschriebenen Nachweise vorzule-
gen.
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§ 2 b Ausnahmen fiir die Beférderung von Rohzucker

(1

)

Abweichend von den §§ 2 und 3 Nr. 5 und dem § 5 darf Rohzucker, der unraffiniert nicht fiir den menschlichen Verzehr bestimmt ist, als Massengut
in Behaltern in Seeschiffen beférdert werden, wenn die Anforderungen der Anlage 3 eingehalten werden.

Der Verantwortliche eines Schiffes im Sinne des Absatzes 1 hat Nachweise mit Angaben Uber die in dem jeweiligen Behélter, in dem sich der
Rohzucker befindet, unmittelbar zuvor befdrderte Ladung sowie Uber Art und Umfang der Reinigung nach Anlage 3 Nr. 1 fir die Dauer des Trans-
portes bis zur Raffinerie mit sich zu fiihren. Auf den Unterlagen fiir die Beforderung des Rohzuckers ist gut sichtbar und dauerhaft die Angabe ,Die-
ses Erzeugnis ist erst nach Raffination fiir den menschlichen Verzehr geeignet” anzubringen.

Im Falle einer Umladung der Behélter hat der Verantwortliche des abgebenden Schiffes die Nachweise nach Absatz 2 dem Verantwortlichen des
Empfangerschiffes zu libergeben. Der Verantwortliche des Empfangerschiffes hat die ibergebenen Nachweise entsprechend Absatz 2 mit sich zu
fuhren.

Nach Abschluss des Transportes sind die Nachweise nach Absatz 2 entweder von dem Beforderungsunternehmen aufzubewahren oder von diesem
dem fir die Raffination Verantwortlichen zu (ibergeben. Soweit die Nachweise nach Absatz 2 dem fiir die Raffination Verantwortlichen tibergeben
sind, hat dieser die Nachweise aufzubewahren. Die Nachweise nach Absatz 2 sind ein Jahr aufzubewahren.

Wer zum Mitfiihren oder Aufbewahren der Nachweise nach Absatz 2 verpflichtet ist, hat diese den zusténdigen Behérden auf Verlangen vorzulegen.

§ 3 Anforderungen an die Transportbehalter

Transportbehélter miissen folgende Anforderungen erfiillen:

1.

Die mit dem Transportgut in Berlihrung kommenden Teile miissen so beschaffen sein, dass die Lebensmittel hygienisch nicht nachteilig beeinflusst
werden kdnnen,

sie miissen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein,
sie miissen begehbar sein oder durch eine Offnung eine Besichtigung des Innenraumes zulassen,
das Transportgut sowie die Reinigungs- und Desinfektionsmittel miissen leicht auslaufen kénnen,

sie miissen auf der AuBenflache deutlich sichtbar durch Einpragung, Stanzung oder ahnlich dauerhaft mit der Aufschrift ,Nur fiir Lebensmitteltrans-
porte” oder ,Nur fir Lebensmittel” gekennzeichnet sein.

§ 4 Reinigung der Transportbehalter

Die Transportbehélter miissen nach den allgemein anerkannten Regeln der Technik so gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert sein, dass die darin
beforderten Lebensmittel hygienisch nicht nachteilig beeinflusst werden kénnen.

§ 5 Abfiillen in Transportbehalter

Lebensmittel diirfen nur in Transportbehalter abgefiillt werden, die den Anforderungen des § 2 Abs. 1 entsprechen.

§ 6 Ordnungswidrigkeiten

(1)

40

Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buchstabe a des Lebensmittel- und Bedarfsgegensténdegesetzes handelt, wer vorsétzlich oder
fahrlassig entgegen

1. a) § 2 Abs. 1 zur Beforderung von Lebensmitteln Transportbehélter verwendet oder
b) § 5 Lebensmittel in Transportbehalter abfiillt, die den Anforderungen des § 2 Abs. 1 nicht entsprechen oder
2. §2 Abs. 2 Transportbehélter, die nach § 3 Nr. 5 gekennzeichnet sind, zur Beférderung anderer Stoffe benutzt.

Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2a des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes handelt, wer vorsétzlich oder fahrlassig

entgegen § 2a Abs. 2, 3 oder 4 oder § 2b Abs. 2 Satz 1, Abs. 3 Satz 2 oder Abs. 5 einen Nachweis nicht mit sich fiihrt oder nicht oder nicht rechtzei-
tig vorlegt.
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§ 7 (aufgehoben)
§ 8 Inkrafttreten, Ubergangsvorschrift
(1) Diese Verordnung tritt am 1. Oktober 1987 in Kraft.

(2)  Bis zum 1. April 1988 diirfen Transportbehélter, die zum Zeitpunkt des Inkrafttretens dieser Verordnung nicht nach § 3 Nr. 5 gekennzeichnet sind,
ohne Kennzeichen verwendet werden.

Anlage 1
(2u§2)
Stoffe, die in Transportbehaltern beférdert werden diirfen
1. Flissige, granulat- oder pulverformige Stoffe, die als Lebensmittel geeignet sind, jedoch einer anderen Zweckbestimmung zugefiihrt werden sollen,
2. fliissiges Paraffin, das in seiner Qualitat den Anforderungen des Arzneibuches entspricht,
3. Rizinusdl.
Anlage 2
(zu § 2a)
Beforderung von Olen und Fetten als Massengut in Seeschiffen
(Auf den Abdruck wurde verzichtet)
Anlage 3
(zu § 2b)

Beforderung von Rohzucker als Massengut in Seeschiffen
(Auf den Abdruck wurde verzichtet)
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Anhang 3
Verordnung iiber tiefgefrorene Lebensmittel
(TLMV)

Vom 29. Oktober 1991
(BGBI. I S. 2051), zuletzt geandert durch AndVO vom 16.11.1995 (BGBI. | S. 1520)

Auf Grund des § 19 Abs. 1 Nr. 1 und 2 Buchstabe a, b und d sowie Nr. 4 Buchstabe a des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes vom 15. August
1974 (BGBI. | S. 1945, 1946), der durch Artikel 1 Nr. 3 des Gesetzes vom 22. Januar 1991 (BGBI. | S. 121) geandert worden ist, in Verbindung mit Artikel
56 Abs. 1 des Zustandigkeitsanpassungs-Gesetzes vom 18. Marz 1975 (BGBI. | S. 705) und dem Organisationserlass vom 23. Januar 1991 (BGBI. | S.
530) verordnet der Bundesminister fiir Gesundheit im Einvernehmen mit den Bundesministern fiir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten und fiir Wirtschaft:

§ 1 Begriffsbestimmung, Anwendungsbereich

(1

)
@)

Tiefgefrorene Lebensmittel im Sinne dieser Verordnung sind Lebensmittel, die

1. einem geeigneten Gefrierprozess (Tiefgefrieren) unterzogen worden sind, bei dem der Bereich der maximalen Kristallisation entsprechend der
Art des Lebensmittels so schnell wie mdglich durchschritten wird, mit der Wirkung, dass die Temperatur des Lebensmittels an allen seinen
Punkten nach der thermischen Stabilisierung mindestens minus 18 °C betragt, und

2. mit einem Hinweis darauf, dass sie tiefgefroren sind, in den Verkehr gebracht werden.

Speiseeis unterliegt nicht den Vorschriften dieser Verordnung.

Die Vorschriften der Hackfleisch-Verordnung und der Gefliigelfleischmindestanforderungen-Verordnung bleiben unberihrt.

§ 2 Anforderungen an das Herstellen und Behandeln

()

Zum Tiefgefrieren miissen Lebensmittel von einwandfreier handelsiiblicher Qualitat verwendet werden, die den nétigen Frischegrad besitzen.
Beim Tiefgefrieren dirfen keine anderen Gefriermittel als Luft, Stickstoff und Kohlendioxid mit dem Lebensmittel in unmittelbaren Kontakt kommen.
Die Zubereitung und das Tiefgefrieren missen unverzuglich mit geeigneten Geraten ausgefihrt werden.

Nach dem Tiefgefrieren muss die Temperatur bis zur Abgabe an den Verbraucher an allen Punkten des Erzeugnisses standig bei minus 18 °C oder
tiefer gehalten werden. Von dieser Temperatur sind folgende Abweichungen nach oben zuldssig:

1. beim Versand kurzfristige Schwankungen von héchstens 3 °C,

2. beim ortlichen Vertrieb und in den Tiefkihigeraten des Einzelhandels im Rahmen redlicher Aufbewahrungs- und Vertriebsverfahren Abwei-
chungen von héchstens 3 °C.

Bis zum 31. Dezember 1992 diirfen in dem in Artikel 3 des Einigungsvertrages genannten Gebiet die Abweichungen in den Tiefkihlgeraten des Ein-
zelhandels an Verkaufstagen im Rahmen redlicher Aufbewahrungs- und Vertriebsverfahren bis zu hdchstens 6 °C betragen.

Ortlicher Vertrieb im Sinne dieser Verordnung ist eine lokale Auslieferung von tiefgefrorenen Lebensmitteln an den Einzelhandel, Hotels, Gaststét-
ten, Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung, wie Kantinen oder Krankenhauser, sowie die Direktlieferung an Privathaushalte.

§ 2 a Fiihrung von Nachweisen

(1

42

Beforderungsmittel mit einem Fassungsvermdgen von mehr als zwei Kubikmetern wie Lastkraftwagen, Anhanger, Sattelanhanger, Container und
andere der Beforderung dienende Transportmittel sowie Einlagerungs- und Lagereinrichtungen fiir tiefgefrorene Lebensmittel miissen wahrend des
Betriebs mit geeigneten aufzeichnenden Lufttemperaturmessgeraten ausgestattet sein. Der fiir die Beforderung Verantwortliche sowie der fiir die
Einlagerungs- und Lagereinrichtungen Verantwortliche hat sicherzustellen, dass wahrend des Betriebs die Lufttemperatur, der tiefgefrorene Le-
bensmittel ausgesetzt sind, mit den Lufttemperaturmessgeraten so haufig und in regelmaRigen Zeitabstdnden gemessen und aufgezeichnet wird,
dass das Temperaturgeschehen nachvolliziehbar ist. Die Temperaturaufzeichnungen sind von dem nach Satz 2 Verantwortlichen mindestens ein
Jahr aufzubewahren.
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()
)

Geeignete Lufttemperaturmessgerate im Sinne dieser Verordnung sind insbesondere Gerate, die den in der Anlage zu dieser Verordnung aufge-
fihrten metrologischen Anforderungen entsprechen.

Der fir die Beférderung Verantwortliche hat sicherzustellen, dass nur solche Lufttemperaturmessgeréate fiir Beférderungsmittel verwendet werden,
die zur erstmaligen Feststellung der Eignung in einem Mitgliedstaat der Européischen Gemeinschaft oder einem Vertragsstaat des Abkommens U-
ber den Européischen Wirtschaftsraum genehmigt worden sind oder einem dort genehmigten Muster entsprechen. In der Bundesrepublik Deutsch-
land werden die Genehmigungen von den Priifstellen erteilt, die durch die nach Artikel 3 des Gesetzes zur Anderung der Anlagen 1 und 3 des ATP-
Ubereinkommens vom 20. Juli 1988 (BGBI. II S. 630) zustandigen Landesbehdrden fiir die Uberpriifung von Messgeraten oder Mustern nach Satz 1
zugelassen sind.

Die Lufttemperaturmessung mit mindestens einem gut sichtbaren Thermometer ist

1. beim értlichen Vertrieb sowie bei Beforderungsmitteln mit zwei oder weniger Kubikmetern Fassungsvermédgen durch den fir die Beforderung
Verantwortlichen,

2. in Tiefkuhleinrichtungen mit einem Fassungsvermdgen von weniger als 10 Kubikmetern, die im Einzelhandel zur Lagerung von Reservevorra-
ten dienen, durch den fiir die Lagerung Verantwortlichen und

3. in den Tiefkihlverkaufsgeraten in den Verkaufsraumen des Einzelhandels durch den fiir das Inverkehrbringen der Lebensmittel Verantwortli-
chen

sicherzustellen. Das Thermometer muss bei offenen Tiefkiihimdbeln die Lufttemperatur auf der Seite der Luftrlickfihrung in Hohe der maximalen
Fullhdhe anzeigen. Die Fiillhdhe ist deutlich zu kennzeichnen.

Die Absatze 1, 2 und 3 gelten nicht in den Féllen des Absatzes 4. Die Abséatze 1 bis 4 gelten nicht fiir die Beférderung mit der Eisenbahn.

Abweichend von Absatz 3 gelten Lufttemperaturmessgerate fiir Beforderungsmittel als genehmigt, die vor Inkrafttreten dieser Verordnung nach den
Vorschriften des Eichgesetzes zugelassen und geeicht wurden.

§ 2 b Amtliche Lebensmitteliiberwachung

(1

)

Die amtliche Uberwachung der Temperaturen tiefgefrorener Lebensmittel erfolgt gemaR den Anhdngen | und Il der Richtiinie 92/2/EWG der
Kommission vom 13. Januar 1992 zur Festlegung des Probenahmeverfahrens und des gemeinschaftlichen Analyseverfahrens fiir die amtliche Kon-
trolle der Temperaturen von tiefgefrorenen Lebensmitteln (ABI. EG Nr. L 34 S. 30). Das in Anhang Il dieser Richtlinie beschriebene Temperatur-
messverfahren darf nur dann angewandt werden, wenn sich aufgrund der Kontrolle berechtigte Zweifel an der Einhaltung der vorgeschriebenen
Temperaturgrenzwerte ergeben haben.

Es kdnnen auch andere als in Absatz 1 genannte, wissenschaftlich vergleichbare Temperaturmessverfahren angewandt werden. Bei voneinander
abweichenden Ergebnissen sind die mit den gemeinschaftlichen Verfahren erhaltenen Ergebnisse ausschlaggebend.

§ 3 Bezeichnungsschutz

Lebensmittel diirfen mit den Angaben \tiefgefroren”, ,tiefgekihlt’, ,Tiefkihlkost” oder ,gefrostet” gewerbsmaRig nur in den Verkehr gebracht werden, wenn
sie den Anforderungen des § 1 Abs. 1 Nr. 1 und des § 2 entsprechen.

§ 4 Verpackung

Tiefgefrorene Lebensmittel, die zur Abgabe an Verbraucher im Sinne des § 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstdndegesetzes bestimmt sind,
durfen gewerbsmaRig nur in Fertigpackungen in den Verkehr gebracht werden, die das Lebensmittel vor Austrocknung sowie vor Befall durch Mikroorga-
nismen und anderen nachteiligen Beeinflussungen von auflen schiitzen.
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§ 5 Kennzeichnung von Erzeugnissen fiir Verbraucher

Tiefgefrorene Lebensmittel in Fertigpackungen, die zur Abgabe an Verbraucher im Sinne des § 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegeset-
zes bestimmt sind, dlirfen gewerbsmaRig nur in den Verkehr gebracht werden, wenn zusétzlich zu den durch die Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung
vorgeschriebenen Angaben angegeben sind:

1. die Worte tiefgefroren”, ,tiefgekuhlt’, , Tiefkiihlkost” oder ,gefrostet” in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung,

2. der Zeitraum, wahrend dessen das Lebensmittel beim Verbraucher gelagert werden kann, sowie die Aufbewahrungstemperatur oder die zur
Aufbewahrung erforderliche Anlage,

3. die Worte ,nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren” oder ein gleichsinniger Hinweis,
4. eine Angabe zur Feststellung der Partie.
§ 6 Kennzeichnungen von Erzeugnissen, die nicht fiir Verbraucher bestimmt sind

(1) Tiefgefrorene Lebensmittel, die nicht zur Abgabe an Verbraucher bestimmt sind, diirfen gewerbsmaRig nur in den Verkehr gebracht werden, wenn
angegeben sind:

1. die Verkehrsbezeichnung, erganzt um die Worte ,tiefgekuhlt’, tiefgefroren”, ,Tiefkiihlkost” oder ,gefrostet”,
2. eine Angabe zur Feststellung der Partie,

3. der Name oder die Firma und die Anschrift des Herstellers, des Verpackers oder eines in einem Mitgliedstaat der Europaischen Gemeinschaft
oder in einem anderen Vertragsstaat des Abkommens Uber den Européischen Wirtschaftsraum niedergelassenen Verkaufers.

2) Die Angaben nach Absatz 1 miissen auf der Packung, dem Behéltnis, der Umhiillung oder einem damit verbundenen Etikett angebracht werden.
§ 7 Straftaten und Ordnungswidrigkeiten

(1) Nach § 52 Abs. 1 Nr. 11 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes wird bestraft, wer entgegen § 3 Lebensmittel, die den dort bezeich-
neten Anforderungen nicht entsprechen, mit einer dort genannten Angabe in den Verkehr bringt.

(2)  Wer eine in Absatz 1 bezeichnete Handlung fahrlassig begeht, handelt nach § 53 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes
ordnungswidrig.

(3)  Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buchstabe d des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes handelt, wer vorsatzlich oder
fahrlassig entgegen § 2 a Abs. 3 Satz 1 die Verwendung eines Messgerétes nicht sicherstellt.

(4) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes handelt, wer vorsétzlich oder fahrlassig
1. entgegen § 4 tiefgefrorene Lebensmittel ohne die vorgeschriebene Verpackung oder
2. entgegen § 5 oder § 6 tiefgefrorene Lebensmittel, die nicht oder nicht in der vorgeschriebenen Weise gekennzeichnet sind,
in den Verkehr bringt.

(5) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2 a des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig
1. entgegen § 2 a Abs. 1 Satz 2 oder Abs. 4 Satz 1 die vorgeschriebene Lufttemperaturmessung nicht sicherstellt oder

2. entgegen § 2 a Abs. 1 Satz 3 eine Aufzeichnung nicht oder nicht mindestens ein Jahr aufbewahrt.
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§ 7 a Ubergangsregelung

(1)  Die nach § 2 Abs. 1 vorgeschriebenen Verpflichtungen miissen bei Einlagerungs- und Lagereinrichtungen ab dem 1. Januar 1997 und bei Beforde-
rungsmitteln erst ab dem 1. Januar 1998 erfiillt werden.

(2)  Die nach § 2 a Abs. 4 vorgeschriebenen Verpflichtungen miissen ab dem 1. Januar 1997 erfiillt werden.

§ 8 Inkrafttreten

(1)  Diese Verordnung tritt am Tag nach der Verkiindung in Kraft.

2) Tiefgefrorene Lebensmittel, die den bis zum Inkrafttreten dieser Verordnung geltenden Vorschriften entsprechen, dirfen noch bis zum

31. Dezember 1992 in den Verkehr gebracht werden.
Der Bundesrat hat zugestimmt.
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Anlage
(zu§2aAbs.2)

I. Anforderungen an registrierende (aufzeichnende) Temperaturmessgerate zur Bestimmung der Lufttemperatur in Beforderungsmitteln

Metrologische Anforderungen

1.

2.

4.1
42

4.3

741
72
7.3

74

75

76

7.7

46

Messbereich -35°Chis+25°C
Skalenteilungswert, kleinster Ziffernschritt <1°C
Fehlergrenzen fir das Temperaturmessgerat

unter Referenzbedingungen (23+3°C) +1°C
unter Anwendungsbedingungen (- 25 °C bis + 70 °C) +2°C
Anwendungsbedingungen (Umgebungsbedingungen)

Flhler bzw. im Kihlraum befindliche Teile entsprechend dem Messbereich

Registriereinrichtungen in der Fahrerkabine bzw. am Fahrzeug aufen befindliche Teile
-25°Chis+70°C

Registriereinrichtung in Messwarte/Biro +20°C+10°C
Lagerungstemperatur

nach 4.1 und 4.2 -40°Chis+85°C
nach 4.3 +0°Chbis +50 °C
Dynamisches Verhalten des Temperaturaufnehmers too = 10 min (Standard)

Anmerkung: too = Zeit, in der 90 % eines Temperatursprungs von 20 °C angezeigt werden.
Messmedium: Luft, Geschwindigkeit 1 m/s

Anforderungen an die Registrierung

Die Registrierung muss bei ordnungsgemafer Aufbewahrung nach einem Jahr noch gut lesbar sein.
Der gemessenen Temperatur miissen Messort und -zeit eindeutig zugeordnet werden kdnnen.

Die Temperatur muss in der Einheit °C registriert sein.

Aufldsung der Registrierung:

Temperatur:
Zeit:

0,6 mm/°C
2 mm/h

vV v

Der Abstand zweier aufeinanderfolgender Registrierungen darf maximal 15 min betragen. Abweichungen davon sind zuléssig, wenn eine interne
Temperaturiiberwachung auf eine Temperaturanderung von 1 °C erfolgt. Bei Uberschreiten dieser Temperaturdnderung muss eine Registrierung
ausgeldst werden.

Beim Auslesen/Registrieren von Messwerten mit frei programmierbarem PC muss das Leseprogramm per Software (Anzeige von Versionsnummer
und Checksumme) geschiitzt sein.

Bei Stromausfall oder Netzstérung darf kein Datenverlust auftreten.
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8. Anforderungen an die Zeitmessung
8.1  Mikroprozessorgesteuerte Bauarten missen eine Echtzeituhr besitzen.
8.2  Die Ganggenauigkeit der Uhr muss mindestens 15 min/7 Tage betragen.

8.3  Die Temperaturschreiber miissen mit einem Anzeigegerat ausgeriistet sein, um eine Ablesung der Momentantemperaturen zu ermdglichen. Es
genigt auch, wenn die Daten mit einem handelstiblichen Seriendrucker ausgedruckt werden kdnnen.

Technische Anforderungen

1. Mechanische Schwingungen
Priifbereich: 5bis 9 Hz, Amplitude 10 mm
9 bis 150 Hz, Beschleunigung 3 g
Anzahl: 20 Zyklen in XtY1Z-Richtung
Zyklusdauer: 1 Oktav/min linear
2. Schockfestigkeit
Es muss eine Schockpriifung durchgefiihrt werden.
Beschleunigung =10g
Zeitdauer =10 ms

3. Lagerung in Kélte/Warme
Anstelle dieser Priifung werden Priifungen unter Temperaturwechselbeanspruchungen durchgefihrt.
Messpunkte: -40°C/+85°C
5 Zyklen
Beharrung an jedem Messpunkt 3 Stunden.

4. Feuchtetest
Die Feuchtepriifung erfolgt bei + 25 °C/97 % r.F. und + 55 °C / 93 % r.F., jeweils Uber 6 x 24 Stunden.

5. Schutzklasse
IP 65 (IP 22 fir in der Fahrerkabine angeordnete Gerate).

6. Korrosionsfestigkeit
Die Korrosionsfestigkeit muss vom Hersteller nachgewiesen werden.

7. Spannungsversorgung
Die Funktionsfahigkeit muss bei 12 V im Bereich von 10 bis 16 V und bei 24 V im Bereich von 20 bis 32 V gewahrleistet sein.

8. Spannungsspitzen
Priifung gemaR ISO 7637, Schérfegrad 4

9. Bestandigkeit gegen elektromagnetische Storgrofien

Die Temperaturmessgerate mussen bestandig sein gegen elektromagnetische StorgréRen nach IEC 801.
10 V/m bei Schérfegrad 3 bzw. gemaR DIN EN 50082.
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Qualitatssicherung

1.

2.

4.1

4.2

5.1

5.2

Die Anforderungen an die Qualitatssicherung beim Hersteller sind noch festzulegen (z.B. durch Fremdiiberwachung).
Kalibrierung jedes Gerates vor Auslieferung durch den Hersteller mit Hilfe einer zugelassenen Kalibriereinrichtung.

Vergleichsmessung der Anzeige nach Einbau in das Fahrzeug mittels geeichtem bzw. kalibriertem Thermometer nach sachgerechtem Einbau
entsprechend Herstellerangaben.

Jahrliche Vergleichsmessung mittels geeichtem bzw. kalibriertem Thermometer z.B. im Rahmen der Wartung der Kiihleinrichtung (Nachweis durch
Datumsplakette).

Bei Fahrzeugen, die nach 6 Jahren zur ATP-Wiederholungspriifung vorgefiihrt werden, erfolgt eine Uberpriifung der Messgenauigkeit tiber den
Einsatzbereich der Schreiber.

Anforderungen an registrierende (aufzeichnende) Temperaturmessgerate zur Bestimmung der Lufttemperatur in Einlagerungs- und Lagerein-
richtungen

Messbereich -35°C bis+25°C
Skalenteilungswert, kleinster Ziffernschritt <1°C
Fehlergrenzen fiir das Temperaturmessgerat

unter Referenzbedingungen (23 £3 °C) +1°C

unter Anwendungsbedingungen nach Punkt 4 +2°C

Anwendungsbedingungen (Umgebungsbedingungen)

Flhler bzw. im Kihlraum befindliche Teile entsprechend dem Messbereich
Registriereinrichtungen in Messwarte/Biiro +20°C+10°C
Lagerungstemperatur

Fuhler bzw. im Kihlraum befindliche Teile -40°Chis+70°C
Registriereinrichtung bzw. auferhalb des Kiihiraums befindliche Teile +0°Chis+50°C
Dynamisches Verhalten des Temperaturaufnehmers too < 20 min

Anmerkung: too = Zeit, in der 90 % eines Temperatursprungs von 20 °C angezeigt werden.
Messmedium: Luft, Geschwindigkeit 1 m/s

Anforderungen an die Registrierung

741
72
7.3

74

75

48

Die Registrierung muss bei ordnungsgemafer Aufbewahrung nach einem Jahr noch gut lesbar sein.

Der gemessenen Temperatur miissen Messort und -zeit eindeutig zugeordnet werden kdnnen.

Die Temperatur muss in der Einheit °C registriert sein.
Aufldsung der Registrirung:

Temperatur: > 0,6 mm/°C
Zeit: > 2 mm/h

Der Abstand zweier aufeinanderfolgender Registrierungen darf maximal 15 min betragen. Abweichungen davon sind zuléssig, wenn eine interne
Uberwachung auf eine Anderung der Messtemperatur um 1 °C erfolgt. Bei Uberschreiten dieser Temperaturdnderung muss eine Registrierung aus-
geldst werden.
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76

7.7

8.1

8.2

8.3

10.

1.

12.

Beim Auslesen/Registrieren von Messwerten mit frei programmierbarem PC muss das Leseprogramm per Software (Anzeige von Versionsnummer
und Checksumme) geschiitzt sein.

Bei Stromausfall oder Netzstérung darf kein Datenverlust auftreten.
Anforderungen an die Zeitmessung

Mikroprozessorgesteuerte Bauarten miissen eine Echtzeituhr besitzen.
Die Ungenauigkeit der Uhr darf maximal 15 min/7 Tage betragen.

Die Temperaturmesseinrichtung muss die Ablesung der Momentantemperaturen ermdglichen. Es gentigt, wenn die Daten mit einem handelstibli-
chen Seriendrucker ausgedruckt oder an einen PC zur Anzeige gebracht werden kdnnen.

Schutzklasse
Die Teile des Temperaturmessgerates, die sich im Kuhlraum befinden, miissen mindestens der Schutzklasse IP 54 nach DIN-VDE 0470-1 entspre-
chen.

Elektromagnetische Vertraglichkeit
Das Temperaturmessgerat muss den Anforderungen der Fachgrundnormen EN 50 081-1 und EN 50 082-1 entsprechen.

Nachweis der Eignung

Als geeignet gilt das Temperaturmessgeréat, wenn

— der Hersteller im Rahmen der Produkthaftung die Anforderung nach den Abschnitten 1 bis 10 garantiert und

- die Richtigkeit der Temperaturmessung durch eine rickfiihrbar an nationale Normale erfolgte Kalibrierung nachgewiesen ist.

Anmerkung:

Als Nachweis fir eine an nationale Normale riickfiihrbare Kalibrierung gilt ein

— Kalibrierschein des Herstellers, sofern dieser ein anerkanntes Qualitatssicherungssystem nach ISO 9000 fir das Produkt besitzt,
— Kalibrierschein des deutschen oder eines in Deutschland anerkannten internationalen Kalibrierdienstes,

- Prifschein deutscher Eichbehérden.

Wartung

Der Betreiber ist verpflichtet, die Richtigkeit der Temperaturmessung am Einsatzort

— erstmals bei Inbetriebnahme des Temperaturmessgerates und danach

- in regelméRigen Absténden, l&angstens einmal jahrlich zu kontrollieren.

Die Kontrolle ist durch Vergleichsmessung mit einem geeichten oder kalibrierten Thermometer durchzufiihren. Die Fehlergrenzen des Vergleichs-
thermometers mussen kleiner sein als die Fehlergrenzen der Temperaturmesseinrichtung.
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