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Schulung von Mitarbeitern in
Lebensmittelunternehmen

Rechtsgrundlagen:

Verordnung (ber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene- Verordnung — LMHV vom 08.08.2007 BGBI. | S. 1816, 1817)

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29.April 2004 (ber
Lebensmittelhygiene

Gesetz zur Verhitung und Bekdmpfung von Infektionskrankheiten (Infektionsschutzgesetz — IfSG) vom
20.07.2000, (BGBI. | S. 1045)

HYGIENESCHULUNGEN

Wer ist fur die Schulung verantwortlich?

Jeder Lebensmittelunternehmer hat zu gewahrleisten, dass alle Betriebsangestellten, die mit
Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit Gberwacht und in Fragen der
Lebensmittelhygiene unterwiesen und /oder geschult werden.

(Schulung kann innerbetrieblich, aber auch von externen Fachfirmen durchgeflihrt werden,
abhangig von der Art und GréRRe des Unternehmens)

Wer ist zu schulen?

Unabhangig von dem Lebensmittel, welches behandelt oder in den Verkehr gebracht wird, und
unabhangig von der Qualifikation der jeweiligen Person, sind alle Beschaftigten im
Lebensmittelverkehr zu den Vorschriften fur den Arbeitsbereich, entsprechend ihrer Tatigkeit
sowie zu Fragen der Lebensmittelhygiene zu schulen.

Darlber hinaus missen alle Personen, die unverpackte, leicht verderbliche Lebensmittel '
herstellen, behandeln oder in den Verkehr bringen, die keine wissenschaftliche Ausbildung
oder eine abgeschlossene Berufsausbildung, bei der die Kenntnisse und Fertigkeiten auf dem
Gebiet des Verkehrs mit Lebensmitteln einschlief3lich Lebensmittelhygiene vermittelt wurden,
fur die entsprechende Téatigkeit Gber Fachkenntnisse auf den nachfolgend genannten
Sachgebieten verfligen:

(Ausnahme: - Primarproduktion oder Abgabe kleiner Mengen von Primarerzeugnissen)

Woriiber ist zu schulen?

1. Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen Lebensmittels

2. Hygienische Anforderungen an die Herstellung und Verarbeitung des jeweiligen
Lebensmittels

Lebensmittelrecht

Warenkontrolle, Haltbarkeitsprifung und Kennzeichnung

Betriebliche Eigenkontrollen und Ruckverfolgbarkeit

Havarieplan und Krisenmanagement

Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels

Anforderung an Kihlung und Lagerung des jeweiligen Lebensmittels

Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen Lebensmittels beim
Umgang mit Lebensmittelabfallen, ungenieflbaren Nebenerzeugnissen und anderen
Abfallen

10. Reinigung und Desinfektion
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Die vermittelten Fachkenntnisse sind der zustindigen Behérde auf Verlangen nachzuweisen.
Die Schulung sollte zu Beginn des Arbeitsverhaltnisses und danach regelmafig, z.B. einmal jahrlich,
zusammen mit der Belehrung Uber Tatigkeitsverbote und Meldepflichten nach dem
Infektionsschutzgesetz, durchgefiihrt werden. In der Dokumentation sind die vermittelten Themen
aufzufiihren, Schulungsleiter und Teilnehmer unterzeichnen.
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INFEKTIONSSCHUTZGESETZ

Zusatzlich zu den Hygieneschulungen sind Schulungen nach §43 des
Infektionsschutzgesetzes (IfSG) erforderlich.

Personen, die unverpackte, leicht verderbliche Lebensmittel ' herstellen, behandeln oder in
Verkehr bringen, dirfen diese Tatigkeiten erstmalig nur dann ausiben, wenn durch eine nicht
mehr aus 3 Monate alte Bescheinigung des Gesundheitsamtes oder eines vom
Gesundheitsamt beauftragten Arztes nachgewiesen ist, dass sie Uber die Tétigkeits- und
Beschéftigungsverbote nach § 42 Abs. 1 2in miindlicher und schriftlicher Form belehrt wurden.

Der Arbeitgeber hat dann bei Aufnahme der Tatigkeit und im Weiteren alle zwei Jahre diese
Belehrung zu wiederholen.

Die Teilnahme an der Belehrung ist zu dokumentieren.
Die Gesundheitsbescheinigungen sowie die letzten Dokumentationen sind an der
Betriebsstatte zur Kontrolle verfligbar zu halten.

Achtung!

Auch Arbeitgeber, die selbst eine Tatigkeit entsprechend § 42 (1) ausliiben, miissen eine
Bescheinigung des Gesundheitsamtes nach § 43 des IfSG vorweisen und sind ebenfalls
verpflichtet sich bezliglich der Vorschriften sachkundig zu halten, also auch die jahrlichen
Belehrungen zu dokumentieren.

Ein Zeugnis nach § 18 des friheren Bundesseuchengesetzes gilt als Bescheinigung nach § 43
Abs. 1 des IfSG. Somit sind auch Personen, die bei In-Kraft-Treten des IfSG diese Tatigkeiten
bereits ausubten, einmal jahrlich zu belehren.
nach § 42 (2) IfSG:
Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus; Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis; Fische
Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus; Eiprodukte; Sduglings- und Kleinkindernahrung;
Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse; Backwaren mit nicht durchgebackener oder
durcherhitzter Fillung; Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere
emulgierte Solten, Nahrungshefen

2) Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote nach § 42 (1)IfSG:
Personen, die

1. an Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, einer anderen
infektidsen Gastroenteritis oder Virushepatitis A oder E erkrankt oder dessen verdachtigt sind,

2. an infizierten Wunden oder Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die Mdglichkeit besteht,
dass Krankheitserreger Uber Lebensmittel Ubertragen werden kdnnen,

3. die Krankheitserreger Shigellen, Salmonellen, enterohamorrhagische Escherichia coli oder
Choleravibrionen ausscheiden

dirfen nicht tatig sein oder beschaftigt werden

a.) beim Herstellen, Behandeln , Inverkehrbringen der in Abs.2 genannten Lebensmittel, wenn sie
mit diesen in Berlhrung kommen, oder

b.) in Kiichen von Gaststatten und sonstigen Einrichtungen mit und zur Gemeinschaftsverpflegung.

Dieses Merkblatt erhebt keinen Anspruch auf Vollstdndigkeit. Andere Rechtsbereiche werden
nicht beriihrt.

Ruickfragen/Auskiinfte erteilt:

Landkreis Potsdam-Mittelmark, Fachbereich 3, Fachdienst Veterinarwesen und
Lebensmitteliberwachung, Tel: 03381/533 271



