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Uber die Durchfiihrung von Belehrungen in Einrichtungen, die Lebensmittel herstellen,
behandeln oder in den Verkehr bringen

1. Schulung gemal Infektionsschutzgesetz - IFSG
8 43 Abs. 1 in Verbindung mit 8 42 Abs.1

Personen, die gewerbsmafig folgende Lebensmittel herstellen, behandeln oder Inverkehr-
bringen:

. Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus

. Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

. Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

. Eiprodukte

. Sauglings- oder Kleinkindernahrung

. Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

. Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung oder Auflage

. Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emulgierte Sof3en,
Nahrungshefen

und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder indirekt tber Bedarfsgegenstande (z.B. Geschirr,

Besteck und andere Arbeitsmaterialien) in Bertihrung kommen oder in Kiichen von Gaststétten,

Restaurants, Kantinen, Cafés oder sonstigen Einrichtungen mit und zur Gemeinschaftsver-

pflegung tatig sind, benétigen vor erstmaliger Austibung dieser Tatigkeiten eine Bescheinigung

geman § 43 Abs.1 Infektionsschutzgesetz (Belehrungsnachweis) durch ihr Gesundheitsamt.

Der Arbeitgeber hat diese Personen mindestens alle zwei Jahre zu schulen. Die

Wiederholungsschulung ist mit den konkreten Inhalten zu dokumentieren. Schulungsmaterial

kann Uber das zustandige Gesundheitsamt beschafft werden. Die Inhalte finden sich zudem im

Belehrungsnachweis wieder.
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2. Schulung gemaf Lebensmittelhygieneverordnung - LMHV
§ 4 Schulung

(1) Leicht verderbliche Lebensmittel diirfen nur von Personen hergestellt, behandelt oder in den
Verkehr gebracht werden, die auf Grund einer Schulung nach Anhang Il Kapitel XII Nr. 1 der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 tber ihrer jeweiligen Tatigkeit entsprechende Fachkenntnisse
auf den in Anlage 1 genannten Sachgebieten verfligen.

Anforderungen an Fachkenntnisse in der Lebensmittelhygiene (Anlage 1 zu § 4 Abs. 1 Satz 1):

. Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen Lebensmittels

. Hygienische Anforderungen an die Herstellung u. Verarbeitung des jeweiligen Lebensmittels

. Lebensmittelrecht

. Warenkontrolle, Haltbarkeitspriifung und Kennzeichnung

. Betriebliche Eigenkontrollen und Rickverfolgbarkeit

. Havarieplan, Krisenmanagement

. Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels

. Anforderungen an Kiihlung und Lagerung des jeweiligen Lebensmittels

. Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen Lebensmittels beim Umgang
mit Lebensmittelabféllen, ungenieRbaren Nebenerzeugnissen und anderen Abféllen

10. Reinigung und Desinfektion
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Die Fachkenntnisse nach Satz 1 sind auf Verlangen der zustandigen Behorde nachzuweisen.
Das gilt nicht, soweit ausschlielich verpackte Lebensmittel gewogen, gemessen, gestempelt,
bedruckt oder in den Verkehr gebracht werden. Satz 1 gilt nicht fur die Primarproduktion und die
Abgabe kleiner Mengen von Primérerzeugnissen nach § 5.

(2) Bei Personen, die eine wissenschaftliche Ausbildung oder eine Berufsaushbildung
abgeschlossen haben, in der Kenntnisse und Fertigkeiten auf dem Gebiet des Verkehrs mit
Lebensmitteln einschliel3lich der Lebensmittelhygiene vermittelt werden, wird vermutet, dass sie
fur eine der jeweiligen Ausbildung entsprechende Téatigkeit geschult sind und tber erforderliche
Fachkenntnisse verfugen.

Gemal Kapitel XIl der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 haben Lebensmittelunternehmer zu
gewahrleisten, dass Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer
Tatigkeit Uberwacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder geschult
werden.

Der Lebensmittelunternehmer tragt die Verantwortung fur die Durchfiihrung von Schulungen,
zudem auch die Verantwortung fur ,seine“ Mitarbeiter. Eine Schulung mit den Mitarbeitern
durchzufiihren, heil3t gleichzeitig Ausiibung der Sorgfaltspflicht und tragt zu einer besseren
Lebensmittelhygiene bei. Belehrungen und Unterweisungen dienen in erster Linie der
Vermeidung von Fehlverhalten.

Schulungs- und Informationsmaterial kann Uber Berufsverbande (Leitlinien fir gute
Hygienepraxis) bzw. Giber verschiedene Verlage (Internet) beschafft werden.

Eine halbjahrliche Wiederholungsschulung ist zu empfehlen.

Ordnungswidrig handelt, wer seiner Schulungspflicht nicht nachkommt. Dieses Vergehen kann
mit einer Geldbul3e bis 20.000,00 € geahndet werden.

Rechtsgrundlagen:

Lebensmittelhygieneverordnung - LMHV (Verordnung Uber die Anforderungen an die
Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln
(Lebensmittelhygiene-Verordnung - LMHV) zur Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften
des gemeinschatftlichen Lebensmittelhygiene-rechts vom 08. August 2007 (BGBI. | Nr. 39 vom
14. August 2007) in der derzeit gliltigen Fassung

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (Verordnung des Européischen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 tber Lebensmittelhygiene (Abl. Nr. L 139 S. 1) in der derzeit gultigen
Fassung

Infektionsschutzgesetz - IfSG (Gesetz zur Verhiitung und Bekdmpfung von
Infektionskrankheiten beim Menschen - Infektionsschutzgesetz - IfSG) vom 20. Juli 2000 (BGBI.
| S. 1045) BGBI. IlI/FNA 2126-13)) in der derzeit gultigen Fassung

Die Ausfihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschlagige Rechtsgrundlagen
bleiben unberiihrt. Dieses Merkblatt dient als Orientierung, ersetzt aber nicht die Kenntnis rechtlicher Vorschriften.
Fur Informationen, die Uber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte unter der angegebenen
Anschrift an das Veterinar- und Lebensmitteliberwachungsamt der Stadt Brandenburg an der Havel.
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Beispiel:

Dokumentation

der SchulungsmafRnahmen zur Gewahrleistung einer guten Hygienepraxis
geman Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il, Kapitel XII

sowie

der aller zwei Jahre durchzufihrenden Belehrung Uber Téatigkeits- und Beschaftigungsverbote
geman § 43 Abs. 4 Infektionsgesetz

Themen ( Zutreffendes ankreuzen):

o Personal- und Kérperhygiene

o Gute Lebensmittelhygiene, insbesondere Kiihlvorschriften und Warmhaltevorgaben
(auch wahrend des Transports) einschlie3lich Schutz gegen Kontamination sowie
Schéadlingsbekampfung

o Reinigung und Desinfektion, einschliel3lich Mal3nahmen zur natirlichen und/ oder
kunstlichen Bellftung

o Abfall-, insbesondere die Speiseabfallentsorgung

o Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote ( gesundheitliche Anforderungen,
Meldepflichten)

o Sonstige Themen:

Lfd. | Datum Name,Vorname Gesundheits- Erstbeleh | Unterschrift Unterschrift
Nr. zeugnis vom -rung Teilnehmer Schulungs-
vom personal




