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Merkblatt   B 09 
 

Vorschriften für Lebensmittel 
(gilt für alle Stufen der Produktion, der Verarbeitung und des Vertriebs von Lebensmitteln) 

 

VO (EG) 852/2004 Anhang II Kapitel IX 
 

1. Ein Lebensmittelunternehmer darf andere Zutaten bzw. Rohstoffe als lebende Tiere 
oder andere Materialien, die bei der Verarbeitung von Erzeugnissen eingesetzt 
werden, nicht akzeptieren, wenn sie erwiesenermaßen oder aller Voraussicht nach mit 
Parasiten, pathogenen Mikroorganismen oder toxischen, verdorbenen oder fremden 
Stoffen derart kontaminiert sind, dass selbst nach ihrer hygienisch einwandfreien 
normalen Aussortierung und/oder Vorbehandlung oder Verarbeitung durch den 
Lebensmittelunternehmer das Endprodukt für den menschlichen Verzehr nicht 
geeignet wäre. 
 
 

2. Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorrätig gehalten 
werden, sind so zu lagern, dass ein gesundheitsgefährdender Verderb verhindert wird 
und Schutz vor Kontamination gewährleistet ist. 
 
 

3. Lebensmittel sind auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs 
vor Kontaminationen zu schützen, die sie für den menschlichen Verzehr ungeeignet 
oder gesundheitsschädlich machen bzw. derart kontaminieren, dass ein Verzehr in 
diesem Zustand nicht zu erwarten wäre. 
 
 

4. Es sind geeignete Verfahren zur Bekämpfung von Schädlingen vorzusehen. Auch sind 
geeignete Verfahren vorzusehen, um zu vermeiden, dass Haustiere Zugang zu den 
Räumen haben, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder gelagert werden 
(oder, sofern die zuständige Behörde dies in Sonderfällen gestattet, um zu vermeiden, 
dass ein solcher Zugang zu einer Kontamination führt). 
 
 

5. Rohstoffe, Zutaten, Zwischenerzeugnisse und Enderzeugnisse, die die Vermehrung 
pathogener Mikroorganismen oder die Bildung von Toxinen fördern können, dürfen 
nicht bei Temperaturen aufbewahrt werden, die einer Gesundheitsgefährdung 
Vorschub leisten könnten. Die Kühlkette darf nicht unterbrochen werden. Es darf 
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jedoch für begrenzte Zeit von den Temperaturvorgaben abgewichen werden, sofern 
dies aus praktischen Gründen bei der Zubereitung, Beförderung und Lagerung sowie 
beim Feilhalten und beim Servieren von Lebensmitteln erforderlich ist und die 
Gesundheit des Verbrauchers dadurch nicht gefährdet wird. Lebensmittelunternehmen, 
die Verarbeitungserzeugnisse herstellen, bearbeiten und umhüllen, müssen über 
geeignete, ausreichend große Räume zur getrennten Lagerung der Rohstoffe 
einerseits und der Verarbeitungserzeugnisse andererseits und über ausreichende, 
separate Kühlräume verfügen. 
 
 

6. Soweit Lebensmittel kühl vorrätig gehalten oder serviert werden sollen, müssen sie 
nach ihrer Erhitzung oder, falls keine Erhitzung stattfindet, nach fertiger Zubereitung so 
schnell wie möglich auf eine Temperatur abgekühlt werden, die keinem 
Gesundheitsrisiko Vorschub leistet. 
 
 

7. Gefrorene Lebensmittel sind so aufzutauen, dass das Risiko des Wachstums 
pathogener Mikroorganismen oder der Bildung von Toxinen in den Lebensmitteln auf 
ein Mindestmaß beschränkt wird. Sie müssen bei einer Temperatur auftauen, die 
keinem Gesundheitsrisiko Vorschub leistet. Sofern Tauflüssigkeit ein Gesundheitsrisiko 
darstellt, muss diese abfließen können. Aufgetaute Lebensmittel müssen so bearbeitet 
werden, dass das Risiko des Wachstums pathogener Mikroorganismen oder der 
Bildung von Toxinen auf ein Mindestmaß beschränkt wird. 
 
 

8. Gesundheitsgefährdende und/oder ungenießbare Stoffe, einschließlich Futtermittel, 
sind entsprechend zu etikettieren und in separaten, verschlossenen Behältnissen zu 
lagern. 

 
 
9.   Ausrüstungen, Transportbehälter und/oder Container, die zur Verarbeitung, Hand- 
      habung, Beförderung oder Lagerung eines der in Anhang II der Verordnung (EU) Nr. 
      1169/2011 genannten Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unverträglichkeiten 
      auslösen, verwendet werden, dürfen nicht für die Verarbeitung, Handhabung, 
      Beförderung oder Lagerung von Lebensmitteln verwendet werden, die diesen Stoff 
      oder dieses Erzeugnis nicht enthalten, es sei denn, die Ausrüstungen, Transportbe- 
      hälter und/oder Container wurden gereinigt und es wurde zumindest überprüft, dass 
      sie keine sichtbaren Reste dieses Stoffes oder Erzeugnisses enthalten. 
 
 
 
 
 
 
Für Fragen zum Verbraucherschutz steht Ihnen das Landratsamt Schwäbisch Hall, Amt für Veterinärwesen 
und Verbraucherschutz, zur Verfügung.  
Tel.: 07904/7007-3240, Fax: 07904/7007-3280, Mail: veterinaeramt@lrasha.de 
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