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Im Rahmen der Neuord-
nung des gemeinschaftli-
chen Lebensmittelhygie-
nerechts fordert die Ge-
setzgebung für Betriebe 
der Lebensmittelwirt-
schaft ausdrücklich doku-
mentierte Eigenkontroll-
systeme nach HACCP 
Grundsätzen.  
HACCP steht für „Hazard 
Analysis and Critical 
Control Points“, das be-
deutet „Gefahrenanalyse 
und kritische Lenkungs-
punkte.“  

Die Broschüre stellt ein 
geeignetes Instrument für 
InhaberInnen und Mitar-
beiterInnen dar, das zur 
hygienischen Arbeitswei-
se verhilft und zeigt, wel-
che Maßnahmen zur Ei-
genkontrolle nötig sind. 
 
Aus dem Inhalt: 
 
Die Rechtssituation 
Das Kapitel schafft einen 
schnellen Überblick über 
die relevanten Regelungen 
im Lebensmittelrecht. In 
den Regelwerken wird die 
Verantwortung der Unter-
nehmerInnen besonders 
betont. Ein Eigenkontroll-
system ist zwingend vor-
geschrieben, der Umfang 
soll dabei der Art und 
Größe des Betriebes ange-
messen sein. Es sollen 
HACCP – basierte Ver-
fahren, verbunden mit 
einer guten Hygienepra-
xis, angewandt werden. 
Für den Handel bedeutet 
dies eine Dokumentations-
pflicht aller Hygienemaß-
nahmen, einschließlich 
vorausgehender Gefahren-
analyse.  
In der Broschüre ist eine 
Gefahrenanalyse für ge-
sundheitliche Risiken im  
Einzelhandel dokumen-
tiert, die als standardisier-
te Vorlage für Naturkost-
fachgeschäfte mit und oh-

ne Fleischtheke, Restau-
rantbetriebe und Lieferser-
vices dienen kann. 
 
Grundlagen  
Basishygiene, Gefahren-
analyse, die sieben 
HACCP – Grundsätze, 
Erklärung gängiger Be-
grifflichkeiten, betriebli-
che Arbeitsabläufe, sind 
die Themen, die dieses 
Kapitel behandelt. Das 
Sortiment eines typischen 
Naturkostfachgeschäftes 
dient als Basis für eine 
Gefahrenbewertung.  
Wichtig: „Die Hauptver-
antwortung für die Sicher-
heit eines Lebensmittels 
liegt beim Lebensmittel-
u n t e r n e h m e r . “ 
(Verordnung EG Nr. 
852/2004, Kap.1, Art.1) 
 
Betriebsstätte 
Die Betriebsstätte, also in 
der Regel der Verkaufs-
raum inclusive aller La-
ger-, Neben- und Sanitär-
räume, muss bestimmte 
grundlegende Anforderun-
gen erfüllen. Die Kenntnis 
dieser Anforderungen 
wird in diesem Kapitel 
vermittelt. 
 
Das Personal 
Ohne Mitwirken des Per-
sonals ist hygienisch ein-
wandfreies Arbeiten nicht 
möglich. Darum ist es von 

großer Bedeutung für den 
Gesamtbetrieb, dass das 
Personal nicht nur klare 
Hinweise zur persönlichen 
Hygiene am Arbeitsplatz 
erhält, sondern auch zu 
Fragen der Lebensmittel-
hygiene und des Infekti-
onsschutzes regelmäßig 
geschult wird. Nur durch 
umfassende Information 
kann die persönliche Ver-
antwortung jedes Einzel-
nen gestärkt werden. Die 
wichtigsten Hintergrund-
informationen dazu lesen 
Sie in diesem Kapitel. 
 
Reinigung und Desinfek-
tion 
Eine sorgfältige Reini-
gung verringert die Keim-
belastung von Flächen 
und Geräten erheblich und 
entzieht mit der Entfer-
nung des Schmutzes den 
Mikroorganismen die Le-
bensgrundlage. In diesem 
Kapitel erfahren Sie alles 
Wissenswerte über effek-
tive Reinigungsmaßnah-
men. 
 
Abfallentsorgung  
Lebensmittel können 
durch Abfälle verunreinigt 
werden. Abfälle können 
sogar gefährliche oder 
ungenießbare Stoffe  ent-
halten. Daher ist es wich-
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tig, im Betrieb einen hygienisch 
sicheren Umgang mit Abfällen zu 
gewährleisten. 
 
Schädlinge  
Das Auftreten von Schädlingen 
verursacht wirtschaftliche und 
Imageverluste. Zudem können sie 
Überträger krankheitserregender 
Mikroorganismen (z.B. Salmonel-
len) sein. Da in den Produkten des 
Naturkostfachhandels keine syn-
thetischen Schädlingsbekämp-
fungsmittel eingesetzt werden, 
besteht hier ein erhöhtes Risiko. 
Aus diesem Grunde ist es beson-
ders wichtig, Methoden der ge-
zielten Schädlingsvermeidung und 
– bekämpfung zu kennen und an-
zuwenden. Die wichtigsten 
Grundlagen in diesem Kapitel. 
 
Wareneingang 
Der Wareneingang ist die Schnitt-
stelle zwischen „außen“ und 
„innen“ des Betriebes. Daher 
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muss besonders hier verschiede-
nen Hygienepunkten verstärkte 
Beachtung entgegengebracht 
werden. 
 
Lagerhaltung 
Die hygienisch sichere Warenla-
gerung bis zur Abgabe an End-
verbraucherInnen gehört einer-
seits zur Sorgfaltspflicht des Un-
ternehmens und ist andererseits 
unabdingbar, um vorzeitigen Ver-
derb zu verhindern, fachgerechte 
Lagerung sichert zudem die Qua-
lität der Ware bis zum Verkauf. 
 
Verkauf 
Der Verkauf stellt verschiedenar-
tige Anforderungen an die Be-
triebshygiene. Neben den fachli-
chen Fähigkeiten des Personals 
hinter den Bedientheken, bedür-
fen Vorrichtungen zur Selbstbe-
dienung besonderer Aufmerk-
samkeit. Informieren Sie sich 
dazu in diesem Kapitel. 
 
Zubereitung und Abgabe von 
Speisen 

Küchen-, Bistro- und Imbissberei-
che sind besonders sensibel für die 
Lebensmittelhygiene. 
 
Transport von Lebensmitteln 
Besondere Anforderungen gelten 
auch hier. 
 
Rückverfolgbarkeit 
Als Rückverfolgbarkeit bezeichnet 
man die Möglichkeit, ein Lebens-
mittel durch alle Stufen der Lebens-
mittelkette zu verfolgen. Welche 
Maßnahmen für den Einzelhandel 
gelten, erfahren Sie hier. 
 
Eine Mitarbeiterinformation als 
Kopiervorlage dient der Festlegung 
betrieblicher Standards für Ihr 
Team,  Checklisten für den Ge-
schäftsalltag, eine Gefahrenanalyse 
und ein HACCP-Plan runden die 
vorliegende Broschüre ab,  die 
Grundsatzwissen vermittelt und 
gleichzeitig ein schnelles Nach-
schlagewerk für den täglichen 
Gebrauch darstellt. 
 
  

Erfolgreicher Auftakt 
 
Von Dienstag bis Donnerstag vergangener Woche fanden die ersten drei von acht geplanten Veran-
staltungen mit dem Thema „Vom Gelegenheitskäufer zum Stammkunden“ statt. 
 
Elisabeth Avakian-Reuter als Referentin und BNN-EH Vorstand Harald Wurm waren in Berlin bei 
Terra Naturkost, in Erfurt bei Naturkost Erfurt und in Göttingen bei Naturkost Elkershausen zu Gast.  
Die Seminare waren gut besucht, die Rückmeldungen durchweg positiv und ermutigend.  
 
Die beiden Veranstaltungen diese Woche in Coesfeld bei Weiling und in Hamburg im Rudolf Steiner 
Haus (Gastgeber Naturkost Nord und Grell Naturkost) sind mit insgesamt knapp hundert Anmeldun-
gen ebenfalls sehr begehrt.  
 
Wir weisen noch einmal auf die drei Veranstaltungen in der nächsten und übernächsten Woche 
hin, für die wir Rainer Plum als Referent gewinnen konnten.  
Nützen Sie die Gelegenheit sich zu einem spannenden Thema zu informieren.  
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30.06.09 Mammendorf  
14.30 Uhr - 18.30 Uhr  

             
 
Referent: R. Plum 
Gastgeber: Ökoring 
Veranstaltungsort:  
Dieselstraße. 9 
82291 Mammendorf  
 
 
Ich melde mich mit  _____ 
Personen an. 
 
 
Geschäft: 
 
 
 
Straße: 
 
 
 
PLZ/Ort: 
 
 
Tel.: 
 
 
Fax: 
 
 
Datum: 
 
 
Unterschrift: 
 

01.07.09  Unterreit- 
                 Grünthal 

 14.30 Uhr - 18.30 Uhr 
 
Referent. R. Plum 
Gastgeber: Chiemgauer Natur-
kosthandel  
Veranstaltungsort: Gmein 1-2 
83567 Unterreit- Grünthal  
 
 
Ich melde mich mit  _____ 
Personen an. 
 
 
Geschäft: 
 
 
 
Straße: 
 
 
 
PLZ/Ort: 
 
 
Tel.: 
 
 
Fax: 
 
 
Datum: 
 
 
Unterschrift: 

 07.07.09  Überlingen 
       14.30 Uhr - 18.30 Uhr 

 
 
Referent. R. Plum 
Gastgeber: Bodan GmbH 
Veranstaltungsort:  
Zum Degenhardt 26 
88662 Überlingen  
 
 
Ich melde mich mit  _____ 
Personen an. 
 
 
Geschäft: 
 
 
 
Straße: 
 
 
 
PLZ/Ort: 
 
 
Tel.: 
 
 
Fax: 
 
 
Datum: 
 
 
Unterschrift: 

„Vom Gelegenheitskäufer zum Stammkunden“ 
Bitte senden Sie Ihre Anmeldung zurück an den BNN Einzelhandel : 

Fax: 0221 - 139 756 20 


