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HACCP

¢ Kleinstbetriebe von HACCP-Verfahren freistellen!

Worum geht es?

Seit Januar 2006 gelten die EU-
Hygienevorschriften. Das so genannte EU-
Hygienepaket besteht aus verschiedenen
Verordnungen. Malgeblich fur das Gast-
gewerbe ist vor allem die EU-Lebens-
mittelhygieneverordnung des Européischen
Parlaments und des Rats. Damit wurde ein
Regelwerk geschaffen, das dem Grundsatz
der Lebensmittelsicherheit ,vom Acker bis
zum Teller* entspricht und durch das ein ho-
hes Mal} an Schutz fur Leben und Gesund-
heit der Menschen erreicht werden soll. Er-
héht wurde damit noch einmal die Eigenver-
antwortung des Gastronomen fur die Sicher-
heit und die gesundheitliche Unbedenklich-
keit eines Lebensmittels. Bereits zuvor galt in
Deutschland das Eigenkontrollprinzip
(HACCP). Nach dem Inkrafttreten der Euro-
paischen Verordnungen 2006 muss das be-
triebliche HACCP-Konzept nun durch Doku-
mente und Aufzeichnungen nachgewiesen
werden. Die Unternehmer sollen mittels des
HACCP gesundheitliche Gefahren identifizie-
ren, bewerten, kontinuierlich erfassen, be-
herrschen und so abwehren.

Was fordern wir und warum?

= Keine verpflichtende HACCP-
Verfahren fiir Kleinstunternehmen!

Um der Lebensmittelsicherheit Rechnung zu
tragen, besteht keine Notwendigkeit, Kleinst-

Mehr Informationen

betriebe dazu zu verpflichten, ein auf
HACCP-Grundsatzen basiertes burokrati-
sches Verfahren einzurichten, durchzufihren
und aufrechtzuerhalten. Kleinstbetriebe ha-
ben in der Regel keine Mitarbeiter fur die
Verwaltungsarbeit, der Unternehmer muss
sie selbst erledigen. Vom Schreibtisch aus
wird allerdings kein Gastronom sein Geschaft
erfolgreich betreiben kénnen. Die HACCP-
Anforderungen und die damit verbundene
Dokumentationspflicht stellen fiir Kleinst-
unternehmer einen unnoétigen blirokratischen
Aufwand dar. Die Erfahrung hat gezeigt, dass
kleine Betriebe die Anforderungen der EU an
die Lebensmittelhygiene auch chne HACCP-
System erflillen und sichere Lebensmittel an
den Endverbraucher abgeben.

Mit der ,Leitlinie fir eine gute Hygienepraxis
in der Gastronomie" gibt der DEHOGA Bun-
desverband allen Gastronomen eine unver-
zichtbare Hilfestellung zur richtigen Lebens-
mittelhygiene nach EU-Recht an die Hand.
Das umfangreiche Nachschlagewerk wurde
gemeinsam mit Vertretern der Berufsgenos-
senschaft Nahrungsmittel und Gaststatten
(BGN) sowie des Bundesverbands der Le-
bensmittelkontrolleure erarbeitet und mit al-
len zust&dndigen obersten Landesbehdrden
abgestimmt. Die in der Leitlinie beschriebe-
nen Anforderungen zur Basishygiene reichen
fur Kleinstbetriebe vollkommen aus, um Ge-
fahren zu kontrollieren, Lebensmittelrisiken
zu verhindern, zu beseitigen oder auf ein
akzeptables Niveau zu senken.

P Die ,Leitlinie fir eine gute Hygienepraxis in der Gastronomie® inkl. CD-ROM kénnen Sie im In-
terhoga Online-Shop www.dehoga-shop.de oder bei den DEHOGA-Landesverbidnden bestellen.
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