Kuhllogistik:

Hygiene bei Transport und Lagerung

Dieses Informationsblatt dient der Orientierung Giber die Anforderungen an die Hygiene
bezuglich Transport und Lagerung. Der Lebensmittelunternehmer bleibt zu einer
umfassenden Prifung und Beurteilung unter Zugrundelegung der jeweils aktuellen
Rechtsvorschriften sowie zur Beachtung der maRgeblichen Leitlinien verpflichtet,
woraus sich im Einzelfall weitere Anforderungen ergeben kénnen. Er tragt die
Hauptverantwortung fir die Kuhllagerung, Bearbeitung (Umpacken) und den
Transport sicherer Lebensmittel und ist daftir verantwortlich, die Einhaltung der
erforderlichen hygienischen Bedingungen sicherzustellen.

Dieses Informationsblatt beschreibt Umsténde, die im Regelfall die Kiihllagerung und
den Kihltransport von Lebensmitteln unter geeigneten hygienischen Bedingungen
ermoglichen. Abweichungen von den Anforderungen sind im Einzelfall méglich, wenn
die Sicherheit der Lebensmittel dadurch nicht gefahrdet wird.

EU-Zulassung

Kihllogistiker  befassen sich  mit den logistischen  Tatigkeiten  der
Lebensmittelverteilung, gelten als Lebensmittelunternehmer und bedirfen ggf..—der
EU-Zulassung.

Gleichfalls gilt dieses fir ,Wiederumhillungsbetriebe®, in denen Erzeugnisse
tierischen Ursprungs, die zuvor in einem anderen Betrieb umhiillt wurden, neu umhullt
werden.

Ob eine Pflicht zur Zulassung besteht oder nicht, ist eine oftmals nicht einfach zu
treffende Einzelfallentscheidung. Die Zulassungsbehdrde steht Ihnen gerne zur
Beantwortung von Fragen zur Verfligung.

Es lassen sich vier wesentliche Grundsétze bezlglich der Kuhllogistik
festlegen:

¢ Sicherstellen einer einwandfreien Lebensmittel-Logistikkette

e Vermeidung von produktgefahrdenden Einflissen

e Gewahrleistung der Produkteigenschaften, unter anderem durch
Verwendung geeigneter Behéltnisse und Zubehor

e Sicherstellen einwandfreier Reinigung und Instandhaltung und
Wartung von Behéltnissen, Anlagen und Infrastruktur
Das produktgerechte Lagern von kihlpflichtigen Lebensmitteln lasst sich in

zwei Kategorien unterteilen:

o Kihllager und
. [TiefaGefrierlager

Kommentiert [WL(1]: Im Lebensmittelbereich versteht
man unter geforen — 12 °C und tiefgefroren -18°C




An den Umgang mit Lebensmitteln sind spezielle Anforderungen gestellt,
wie z.B.:

Transportdauer und -hygiene,

Ruckverfolgbarkeit,

Mindesthaltbarkeitsdatum, kurz MHD bzw. das Verbrauchsdatum, Chargen,
Lebensmittelhygiene (Hygiene, bauliche, technische und konzeptionelle
Anforderungen),

Produktgerechtes Lagern sowie das Aufrechterhalten der Kuhlkette
HACCP-Konzept und Eigenkontrollen__insbesondere Uberwachung der
Temperaturen

Personalschulungen

Wareneingangs- und Warenausgangskontrollen

Reinigungs- und Desinfektionskonzept

Schéadlingsmonitoring

Technische Wartung und Kalibrierung der Geratschaften
Notfallmanagement / Havarieplan

Retourenmanagement

Lebensmittelabféalle

1 Transportdauer und -hygiene

Transportbedingungen fir Lebensmittel

Folgende Bedingungen mussen bei Vorrichtungen und Behéltern zur Lagerung und
Beférderung von Lebensmitteln eingehalten werden:

1. Sie missen fur diesen Zweck geeignet sein.

Es sind ausschlieRlich Fahrzeuge zuléssig, bei denen eine strikte Trennung
durch eine Wand zwischen Fahrerkabine und Transportraum besteht.
Samtliche Flachen mussen glatt und leicht zu reinigen und ggf. zu
desinfizieren sein.

Alle verwendeten und verbauten Materialien dirfen keine toxischen

Inhaltsstoffe enthalten.

Behalter missen flir die Aufbewahrung von Lebensmittel geeignet sein,
insofern _nicht umhillte Lebensmittel transportiert werden (ggf. muss eine
Konformitatserklarung vorhanden sein)

Die Dachinnenseiten und Deckenstrukturen dirfen keine Kanten und
Hohlraume aufweisen, in denen sich Schmutz oder Schimmel ansammeln kann.

2. Sie missen sauber und instandgehalten werden.

Vor dem Transport muss der Laderaum gereinigt und ggf. desinfiziert werden.

Transport tiefgefrorener Lebensmittel

Fir den Transport tiefgefrorener Lebensmittel gelten folgende Regeln:


https://www.recht-vital.de/transport-hygiene-lagerung/#1547375682330-3f6f4258-918815477475694161547801661592

o Alle Beforderungsmittel mit einem Fassungsvermdgen von mehr als zwei m3
(Lastkraftwagen, Anhanger, Sattelanhénger, Container) missen wahrend des
Betriebs mit geeigneten sténdig aufzeichnenden Lufttemperaturmessgeraten

ausgestattet sein.

¢ Alle Einlagerungs- und Lagereinrichtungen fur tiefgefrorene Lebensmittel
mussen wahrend des Betriebes mit geeigneten standig aufzeichnenden
Lufttemperaturmessgeraten ausgestattet sein.

e Es durfen nur geeichte bzw. kalibrierte Lufttemperaturmessgeréte verwendet
werden.

e Verantwortlich dafiir ist der fur die Beférderung Verantwortliche. Er muss
sicherstellen, dass wéhrend des Betriebs die Lufttemperatur mit den
Lufttemperaturmessgeraten so haufig und in regelmafRigen Zeitabstanden
gemessen und aufgezeichnet wird, dass das Temperaturgeschehen nachvoll-
ziehbarnachvollziehbar (empfohlen maximale Messintervalle 30 min/15 min) |
ist. Die Aufbewahrungsfrist betragt mindestens ein Jahr.

o Ortliche Vertriebe sind von der Pflicht zur Lufttemperaturmessung mit einem
aufzeichnenden Gerat ausgenommen. Es ist jedoch zu gewahrleisten, dass in
jedem Punkt des Lebensmittels die Temperatur von -18°C (max +3°C wahren
Beforderung) aufrecht erhalten wird.

e Behalter fir die alternative Beférderung von verschiedenen Lebensmitteln
oder anderen Waren missen zwischen den einzelnen Ladungsvorgéangen
erforderlichenfalls gereinigt und desinfiziert werden.

¢ Eine nachteilige Beeinflussung (z.B. durch Abgase) ist nach § 3 LMHV zu
vermeiden.

2 Rickverfolgbarkeit

Gemal der Verordnung (EU) Nr. 178/2002 ist die Chargen-Ruckverfolgbarkeit in
allen Vertriebsstufen von Lebensmitteln sicher zu stellen. Der Logistiker hat ein
geeignetes System einzurichten, so dass die Lebensmittel, fur die er verantwortlich ist,
in jeder Phase zurlckverfolgt werden kdnnen (One-Step-up one Step-down). Auf
Verlangen der Behdrde mussen die Informationen in digital lesbarer Form innerhalb
von 24 Stunden bereitgestellt werden kénnen.

Wichtige Aspekte der Chargenriickverfolgbarkeit sind:
e Qualitatskontrolle (Qualitat der transportierten Ware)

e Riuckrufe ermdglichen
o Effizienz in der Lagerhaltung

3 Lebensmittelhygiene

Zutritt zu den KihlrGumen

In  Abh&ngigkeit von den gelagerten Waren missen die Betriebsrdume in
angemessener Arbeits- bzw. Schutzkleidung betreten werden.

Kommentiert [WL(2]: Vielleich in der QM Gruppe
nochmal diskutieren — auch Erfahrungswerte




Kihlraume

Der FuRboden muss wasserundurchlassig, fugendicht, leicht zu reinigen und eventuell
zu desinfizieren sein. Er sollte gleitsicher sein.

Die Wénde sind mit \einem glatten Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem

Putz ku versehen. Sie mussen leicht zu reinigen und eventuell zu desinfizieren sein. Kommentiert [WL(3]: Metallwinde wiren auch i.0. oder
Plastik

Decken und Deckenstrukturen missen so beschaffen sein, dass Schmutzan-
sammlungen, Kondensation, Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen
vermieden werden.

Fenster und Liftungséffnungen ins Freie missen mit zu Reinigungszwecken leicht
entfernbaren Insektengittern ausgestattet sein.

Einrichtungen, Tiren und Fenster missen aus glattem, abriebfestem,
korrosionsfreiem, leicht zu reinigendem Material bestehen.

Lebensmittel dirfen sich bei ihrer Lagerung nicht gegenseitig nachteilig beeinflussen,
d.h., ungewaschenes Gemise darf z. B. nicht raumlich zusammen mit frischem
unverpacktem Fleisch und/oder anderen offenen Lebensmitteln gelagert werden.
Behalter mit Lebensmitteln durfen nicht direkt auf dem Boden stehen.
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4 Produktgerechtes Lagern sowie das Aufrechterhalten der Kiihlkette

Hinsichtlich dem produktgerechten Lagern sind folgende Elemente zu
beachten:

e Sicherstellen einwandfreier Lagerbedingungen:

- Gewaéhrleistung der Kuhlkette

- Luckenlose Kontrolle der Lagertemperaturen
e Vermeidung von produktgefédhrdenden Einfliissen
e Gewadhrleistung Produkteigenschaften

e FIFO Prinzip

Danach missen Lager- und Kuhlrdume, Vorrichtungen und Behélter durch ihre
Ausriistung die fur die Verkehrsfahigkeit der Lebensmittel erforderliche Temperatur
sicherstellen, aufrecht erhalten und Giberwachen. Leicht verderbliche Lebensmittel mit
einem Hinweis auf die Einhaltung bestimmter Temperaturen sind besonders
empfindlich. Bei ihnen missen die angegebenen Temperaturen bis zur Abgabe an
den Verbraucher eingehalten werden. Kurzfristige Abweichungen (maximal 3 Grad)
sind nur zum Be- oder Entladen zul&ssig.

Kihllager oder KiihIraume missen eine konstante Temperatur aufweisen, welche
zwischen -2°C und +5°C liegt. Die Luftfeuchtigkeit liegt hier zwischen 80% und



https://www.recht-vital.de/glossary/verkehrsfaehigkeit/
https://www.recht-vital.de/glossary/verbraucher/

90%. Empfehlenswert ist die Einrichtung von Soll- und Grenzwerten
(Zweistufenmdell). Die Temperatur muss einer stetigen Kontrolle und
Dokumentation unterliegen. Neue Ware muss vor dem Einlagern ins Kuhllager
zuvor runtergekuhlt werden, um die Temperatur nicht zu beeinflussen. Dazu gehort
auch, dass die Tur / das Tor nur kurze Zeit gedffnet wird.

Im Vergleich zum Kuhllager liegt die Temperatur in GefrierrAumen bei mindestens
-20°C. So ist gewahrleistet, dass dieJKerntTtemperatur| des Gefrierguts die -18°C
nicht Ubersteigt. Die Kuhlkette darf bei Gefriergut zu keiner Zeit unterbrochen
werden und unterliegt deshalb vielen Kontrollpunkten. Hier spielen die Liftung, die
Trockenheit, die Sauberkeit und die permanente Temperaturiiberprifung die
Hauptrolle.

Zur Optimierung der Einhaltung der Kihlkette eignen sich eingelassene
Verladestationen in der Frisch- und Kuhllogistik, welche auch ideal fiir konkrete
Einsparungen sind.

5 HACCP, ,,Gute Hygienepraxis“ (GMP) und Eigenkontrollen

Fir die Lagerung und den Transport sind — ebenso wie fir die Herstellung und den
Vertrieb von Lebensmitteln — geeignete HACCP-Konzepte zu erstellen, aufrecht zu
erhalten und zu dokumentieren, Eigenkontrollen sind unerléasslich.

Der Unternehmer hat sich an eine ,gute Hygienepraxis® zu halten und HACCP-
basierende Verfahren durchzufuihren, welche die Sicherheit der Lebensmittel jederzeit
gewabhrleisten. Die ,gute Hygienepraxis® (GMP) erstreckt sich auf Gerate und
Einrichtungen (Betriebshygiene) genauso wie auf das Handling (Produktionshygiene)
und die beteiligten Mitarbeiter (Personalhygiene). Exemplarisch zu erwéhnen sind hier
funktionserhaltende MalRnahmen an den Fahrzeugen (Kihlsystem,
Temperaturaufzeichnung), Reinigung, Vorkiihlung der Fahrzeuge, vorausschauende
Beladung (Luftzirkulation) und ztigige Entladung (kurze Tur6ffnungszeiten), saubere
Arbeitskleidung und Hygiene-Schulungen.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) bedeutet:

Gefahrenquellen an gesundheitskritischen Prozessstufen zu analysieren, Grenzwerte
und gaf. Sollwerte dafur festzulegen und planméaRig zu Uberprifen. Fir
Uberschreitungen sind KorrekturmaZnahmen zu bestimmen. is;

und-Kihifahrzeugenn der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 geht es aber nicht nur um
die Einhaltung der Kihlkette, sondern auch, dass dariiber auch ein liickenloser
Nachweis zu erfolgen hat und dass verschiedenartige, also unterschiedliche
Umgebungstemperaturen bendétigende Lebensmittel, beim Transport voneinander zu
trennen sind.

Zu den Punkten ,Personalschulung®, ,,Wareneingangs- und Warenausgangs-
kontrollen®, ,Reinigungs- und Desinfektionskonzept*“ und
»Schadlingsmonitoring® wird auf das Informationsblatt ,Eigenkontrollen der
Betriebe" verwiesen.

6 Technische Wartung und Kalibrierung der Gerate

Kommentiert [WL(4]: Es ist nicht mehr die
Kerntempartur, sondern die Temperatur muss in allen
Punkten des Lebensmittels aufrecht erhalten werden.

Kommentiert [WL(5]: Was sollen das fiir Nachweise sein?
Abklatschproben macht im TK Lager wenig Sinn.

Kommentiert [WL(6]: Kiihl/TK Temperatur ist nie ein CCP
Es kann ein CP sein, aber auch das ist ein KANN

Zudem waére der CP dann die Grenz und nicht die
Solltemperatur



https://www.recht-vital.de/glossary/herstellung/
https://www.recht-vital.de/glossary/eigenkontrollen/

Wahrend und nach  Wartungs-  und Reparaturarbeiten hat  der
Lebensmittelunternehmer die Einhaltung der Lebensmittelsicherheit zu gewéhrleisten.
Die Messmittel und -gerate werden in festgelegten Intervallen und nach definierten
anerkannten Methoden Uberprift, kalibriert oder geeicht oder justiert. Ergebnisse
mussen dokumentiert werden.

7 __Notfallmanagement / Havarieplan

Um beim Ausfall relevanter Systeme schnell handeln zu kdnnen, ist ein
Notfallmanagement (z.B. bei Stromausfall, Ausfall der Kihltechnik, Kihlfahrzeuge
Technik einschlie3lich Kuhltechnik, EDV-Probleme) unerlasslich. In diesen Fallen sind
durch den Lebensmittelunternehmer geeignete MalRnahmen einzuleiten._ Eine
Erreichbarkeit ist auch an Wochenenden, Feiertagen u.a. zu gewahrleisten.

8 Retourenmanagement

Beim Umgang mit Retourware ist Vorsorge zu treffen, damit es zu keiner nachteiligen
Beeinflussung anderer Lebensmittel kommt. Retourware ist getrennt von anderen
Lebensmitteln entsprechend den erforderlichen Lagerbedingungen zu lagern und
deutlich als solche zu kennzeichnen.

Gefahrenquellen fir die Lebensmittelsicherheit durch z. B. Nichteinhaltung der
Kuhlkette, nicht ausreichende Mindesthaltbarkeit, defekte Umhillung, etc. miissen
ausgeschlossen werden.

9 Lebensmittelabfélle

Beziiglich des Abfallmanagements sind zu beachten:

e Lebensmittelabfélle sind aus Raumen, in denen Lebensmittel gelagert werden,
rasch zu entfernen und eine Anh&aufung muss vermieden werden.

e Abfalle sind in verschlieBbaren Behéltnissen zu lagern und die Behaltnisse
miissen angemessen gebaut sein, einwandfrei instandgehalten werden sowie
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren sein.

o Abfallsammelrdume bzw. separate Kithirdume missen so konzipiert sein, dass
sie leicht gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden kdnnen. Ferner
mussen sie frei von Schadlingen sein. Das Einbinden ins Schadlingsmonitoring
ist vorzunehmen.

o Rechtliche Bestimmung im Bereich der tierische Nebenprodukte, insbesondere

der Kategorisierung und ggf. Beseitigung von Retouren sind zu beachten. ,
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Die Lebensmittelhygiene-Verordnung der EU enthalt Hygienevorschriften fir
Lebensmittel in allen Bereichen, angefangen bei der Herstellung oder der
Verarbeitung, Lagerung bis hin zum Verkauf.

Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)

Die deutsche Lebensmittelhygieneverordnung enthélt allgemeine Hygienevorschriften
sowie Anforderungen an Raume, Prozesse und Mitarbeiter. Sie fordert dabei auch
angemessene Vorrichtungen oder Einrichtungen zur Einhaltung geeigneter
Temperaturbedingungen, sofern diese notwendig sind.

Verordnung (EG) Nr. 37/2005 zur Uberwachung der Temperaturen in Lagern und
auf Transportwegen.

Das Einhalten der vorgegebenen Lebensmittellager-Temperaturen ist Voraussetzung
fir eine hohe Qualitdt. In dieser EU-Verordnung geht es darum, wie die
Temperaturwerte zu Uberwachen sind. Betroffen sind Transport- und
Lagereinrichtungen fir tiefgefrorene Waren, da die Kuhlkette hier nicht unterbrochen
werden darf.

Verordnung uber tiefgefrorene Lebensmittel (TLMV)

Tiefgefrorene Lebensmittel im Sinne dieser Verordnung sind Lebensmittel, deren
Temperatur an allen Punkten mindestens -18 °C betragt.

DIN - Norm 10508

In der DIN-Norm 10508 mit dem Titel ,Lebensmittelhygiene - Temperaturen fiir

Lebensmittel geht es um samtliche Temperaturvorgaben im Rahmen der
Lagerhaltung.

Leitlinie fur Gute Hygienepraxis (GMP)

Leitlinie ,,Gute Hygienepraxis beim Lebensmitteltransport®



