Einfuhrung: Wie erklaren aktuell Hygienekonzepte die
betriebliche Temperatursicherheit im Pluskthlbereich?
1 Warum existieren falsch-positive Messergebnisse?

Hygienekonzepte enthalten keine bzw. kaum konkrete Vorgaben (Fehlstellung?)

Falsch-positive Messergebnisse kdnnen erhebliche Auswirkungen beim
Lebensmittelunternehmer haben: Aus guten sicheren Lebensmittel werden unsichere
Lebensmittel. Ist die ganze Kuhicharge betroffen? Auswirkungen dieser Malshahmen
konnen teuer werden.

Wie konnen Lebensmittelunternehmer im Lebensmitteleinzelhandel vorbeugen? Einige
Details hierzu heute.

Konkrete Beispiele informieren

» welche Systemanforderungen an Betriebe (Betriebsstatten) mit Verkaufskiihimébeln
Im Bereich PluskUhlung gestellt werden

« wann falsch-positive Messergebnisse vorliegen



Temperaturmanagement — Fragen und Antworten:
Warum gibt es ,fortdauernde®“ Temperaturgefahren beil
1 Kuhlprozessen?
1

Welche System*voraussetzungen sind beim Betrieb mit Verkaufskithimdbel
erforderlich? (Einzelhandelsstufe, Pluskiihlbereich)

2. Was ist ein system*gerechter Kuhlprozess? Welche Kontroll- und
messtechnischen Anforderungen mussen beachtet werden?

3. Wann treten Temperaturgefahren auf? Was definieren Mindest-, H6chst-,
Produkt- und Lagertemperatur? Sind Temperaturabweichungen erlaubt?
4. Welche Anforderungen bestehen an eine amtliche Temperaturkontrolle?
 Welche Bedeutung hat eine Probenahme?
* Was ist ein belastbares Messergebnis, eine belastbare Probenahme/-
ergebnis?

* System = verschiedene Gewerke sind im Ganzen aufeinander abgestimmt, die Uber qualitatsorientierte
Elemente die drei Kihlprozesse risikoorientiert im Warenprasentationsbereich gewahrleisten




1. Warum und was muss ein Lebensmittelunternenmer konkret
an Systemvoraussetzungen erfullen (Sorgfaltspflicht)?

Verpflichtung des Lebensmittelunternehmers zur Temperatursicherheit (Nichtunterbrechung
der Kuhlkette) gem. Art. 17 VO EG Nr. 178/02 und Art. 3 und 4 VO EG Nr. 852/04

Temperatursicherheit wird gewahrleistet

1. mit systemrelevanten betrieblichen Voraussetzungen u. a. geeignete Betriebsstéatte,
Verkaufskihlmobel, Kaltesystem mit den Temperaturregelungen, Luftungssystem,
Warenprasentation, Betriebspersonal, Wartung und Reinigung, Messtechnik der
Temperaturkontrolle

2. kaltetechnisch mitrisikoorientiert ausgerichteten Temperaturverlauf:

a. Temperaturverlauf ausgerichtet auf die Temperatur(grenz)werte Mindest- und
Hochsttemperatur kihlpflichtiger Lebensmittel

b. Abwehr von Temperaturgefahren (kalt und warm) in der Kuhlluft

c. damit keine Temperaturgefahr im Lebensmittel mit der Gefahr temperaturgebundener
nachteiliger Beeinflussung eintritt



1. Warum fehlen systembedingte (betriebliche) Voraussetzungen?

Nachste Frage: Sind sie nicht erwlinscht?

1. fehlende harmonisierte Temperaturwerte zwischen
a. Lebensmittelhersteller
b. Kuhlmdbelhersteller
c. Lebensmitteleinzelhandler

2. fehlende lebensmittelrechtliche Anforderungen an
a. ein betriebliches Temperaturmesssystem
b. ein amtliches Temperaturkontrollverfahren im Pluskihlbereich

3. fehlende lebensmittelrechtliche Systemvoraussetzungen mit qualifizierten Anforderungen
a. bei baulichen Umgebungsbedingungen am Einsatzort von Verkaufskihlmoébeln
b. an Klassifzierungsmerkmalen und deren Qualitat von Verkaufskiihimobeln
c. bei der Einstufung von Verkaufskiihimdbel als Bedarfsgegenstand
d. Dbei den Temperaturgrenzwerten der Temperaturregelungen der drei Kiihiphasen

Warum werden keine belastbaren Temperaturwerte gemessen (d.h. fundiert und halten
Uberprifungen stand) im Lebensmitteleinzelhandel und bei der amtlichen LMU?

Warum sprechen Beteiligte, d. h. Geratehersteller, LM-hersteller, LM-einzelhandel und LMU nicht
die gleiche Sprache? u.a. bei Verkaufskihlmobeln, temperaturbasierten Hygieneforderungen
Systemvoraussetzungen, Temperaturkontrollen ...



1. Wurde die Ho6chsttemperatur (Temperaturgrenzwert) + 7°C bei den Einstellwerten
des Verkaufskthimobels nicht risikoorientiert beachtet?
Welche Fehlstellung(en) konnen vorliegen?
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1. Was ist ein Temperaturwert und was ist die Temperatur?

Temperaturwert

a. es ist nicht moglich, bei einem kuhlpflichtigen Lebensmittel die Kalte im
Lebensmittel in einem Verkaufskihlmobel mit einem Temperaturwert an
allen Stellen gleich zu sichern, d. h. vom Kern bis zu den Randschichten

b. daher ist der Temperaturwert der (Mindesttemperatur) Hochsttemperatur
ein Temperaturgrenzwert

c. der Temperaturverlauf beim Temperaturgeschehen ist standig in
Bewegung, daher kobnnen Temperaturwerte bis zur Mindest-
/[HOchsttemperatur und darunter/dartiber im Lebensmittel vorliegen und
gemessen werden

Temperatur
ISt eine Zustandsgrof3e, die (fast) standig in Bewegung ist
a) inder Kihlluft und b) im Lebensmittel




1. Welche Temperaturerwarmungen verursachen nicht risikoorientiert
eingestellte Temperaturregelungen?
1 (Fehlstellung einer systembedingen Voraussetzung)

* P = Temperaturverlauf bei der Produkttemperatur (Hochsttemperatur)
A

18°C

16°C

14°C

12°C

10°C

8°C

6°C

Zeit (Std) 6 12 18 24



Infrastruktur

1. Auswahl betrieblicher Systemvoraussetzungen

Konzeption

umfasst alle Einrichtungen, die umfasst alle Ablaufe, Einstellungen und Werte lebensmittelrechtlicher, waren-,
das Funktionieren der Kuhlkette |kéalte-, regelungs-, mess- und liftungstechnischer Art um eine qualifizierte Kalte in

gewabhrleisten

Gebaude (Kuhltransporter)
Umgebungsbedingungen,

Gebaudetechnik

Kuhleinrichtungen
Kaltertickhaltesysteme

Kéltesysteme

Laftungstechnik
Klimatechnik

Wartung inkl. Reinigung
Betriebspersonal

30.08.2023

der Kuhlluft mit produktgerechten Lagerbedingungen zu gewahrleisten

Betriebsablaufe

Klassifizierte Temperaturklasse/Klimaklasse
Einrichtung/Ausstattung/Regelung der Kihimdbel

Warenplatzierung

Temperaturregelungen

Messstellen zur Kélteregulierung

Messorte im Kuhlbereich der Lebensmittel des Temperaturkontrollverfahrens
Zeittaktung der Messdaten zum Nachweis zeitliches Temperaturgeschehen
Dokumentationstechnik mit Diagramm vom Temperaturverlauf
Einweisung/Schulung Betriebspersonal beim Betrieb mit Kiihleinrichtungen,
Warenprasentation
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1. Warum sind Temperaturforderung der LM nicht durchgéangig?

Prozessstufe
Lebensmitteleinzelhandel

Temperaturwert Hochsttemperatur

Lebensmittel

Vorverpackte
Lebensmittel bis

zu den Prozessen
Lagern/Behandeln

Tier-LMHV

Selbst hergestellt oder
unverpackt oder selbst
verpackt ab Prozess

Inverkehrbringen

DIN 10508

Vorverpackte
Lebensmittel

Lebensmittelhersteller

Frischgefliigel

vorverpackt Tier-
LMHV

unverpackt Vermarktungs-
norm Handelsrecht

Herstellerangabe

Fleisch, frisch Tier-LMHV DIN 10508 Herstellerangabe
Fleischzubereitungen Tier-LMHV DIN 10508 Herstellerangabe
Fischereierzeugnisse Tier-LMHV DIN 10508 Herstellerangabe
Weichkase und geschnittener Kase, aul3er Herstellerangabe DIN 10508 Herstellerangabe
Hartkéase

Frischkase(-zubereitungen) Herstellerangabe DIN 10508 Herstellerangabe
frische, zerkleinerte Salate Herstellerangabe DIN 10508 Herstellerangabe
Backwaren mit nicht durcherhitzten Fillungen | Herstellerangabe DIN 10508 Herstellerangabe

oder Auflagen




1. Was sind Temperaturgefahren? Sind mogliche
Auswirkungen bestimmbar?

1. Temperaturgefahren (2 Moglichkeiten)

 verursacht durch fehlende und/oder unkorrekte betriebliche Fehlstellungen sind fortwahrende
nicht produktgerechte Temperaturen in der Kuhlluft

 zu kalt fur die Mindesttemperatur und zu warm flr die Hochsttemperatur

2. Auswirkungen auf die in der Warenpréasentation platzierten kihlpflichtigen Lebensmittel sind in ihrer
ortlichen Betroffenheit, im Umfang und der zeitlichen Dauer

* nicht gleich (u. a. Zuluft kalter als Ruckluft)
* nicht erkennbar
* nicht messbar — aul3er jede Packung wird zerstort

* Sie variieren jeden Tag erneut in ihren Auswirkungen auf die Lebensmittel - mehrmals, fortlaufend

Der Grad der Temperaturgefahr bei betroffenen Lebensmitteln ist individuell

Werden zu warme Lebensmittel durch ein Verkaufskihlmdbel heruntergekihlt?
Antwort: nein, weil sie technisch nicht daflir ausgelegt sind! (DIN 10508, Nr. 4.1 Anmerkung 3)



1. Warum versagen die Systemvoraussetzung? Ist 0,8 °C
Temperaturerwarmung eine Gefahr?

et

&
Kucher-Lachs
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2. Was belegt der Temperaturwert einer Temperaturanzeige?

- Luftmessung -y
— A\ Zuluftbereich 0,8 °C EEENE.




2. Was konnte lebensmittelrechtlich ein Verkaufskihlmobel sein?
(bei Beachtung seines Verwendungszwecks)

Antwort: ein Bedarfsgegenstand (Betriebsmittel) mit Lebensmittelkontakt durch die Kuhlluft
1. Kiuhlluft(strom) ist ein technisches Hilfsmittel mit der Funktion Transporteur (Verteiler) der Kalte

2. Eignung der Verwendung (Betriebsanleitung enthalten) erfordert gqualifizierte betriebliche
Systemvoraussetzungen — Beispiele:

« Temperaturwerte der Lebensmittel missen der Temperaturklasse und den eingestellten T-werten der
Temperaturregelungen entsprechen

 Klimaklasse 3 Verkaufskihlmdbel beinhaltet Temperaturgrenze bei der Raumtemperatur von + 25 °C

Informationen Uber Verkaufskihimodbel:

1. Zwel getrennte Kihlbereiche (bauseitig)
« Kuhlluftkanal (Technik) kahlt, fihrt und reguliert zirkulierenden Kihlluftstrom
« Kilhlbereich der Lebensmittel Warenprasentationsflache kuhlpflichtiger Lebensmittel

2. Temperaturanzeige: Indikator (Temperaturzustand) fir Betrieb und Funktion der Kalteausristung
« diese Temperaturwerte sind nicht fur Temperaturdokumentationen verwendbar
3. Stapelgrenzen: gekennzeichnet durch Stapelmarken unterstutzen zirkulierenden Kuhlluftstrom zur

Eignung seines Kuhlauftrages, den Warenprasentationsbereich mit ausreichender Kalte bis zu den
warmsten Stellen zu versorgen



2. Welche Aufgabe und wer oder
was stort den Kuhlluftstrom im
Warenprasentationsbereich?

Kuhlluftstrom ist der Transporteur der

Kéalte im Kuhlbereich der Lebensmittel

a. Kuhlluft umspdlt die LM entlang
seiner Kuhlstrecke und kuhlt sie

b. durch Abgabe von Kalte (oder
Aufnahme von Warme) erwarmt er
sich bis zum Ende der Kuhlstrecke
(Regalvorderkante, Ruckluftgitter)

c. Ventilator (Lufter) regelt die
Geschwindigkeit des Kuhlluftstroms

Beispiel Temperaturdifferenz:
Beginn Zuluftbereich — 4 °C
Ende: Ruckluftbereich + 6 °C
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2. Warum stort eine Warenprasentation den Auftrag des
Kuhlluftstroms?

Es konnen verschiedene Fehlstellungen vorliegen: a) Aufbau Warenprasentation b) Einsatz von nicht normkonforme
Aufbaunhilfen



2. Querschnitt eines Verkaufskihlmobels mit Elemente eines T-messsystems

Luftaustritt Trennschleier

l

Abtauftihler am
Verdampfer

Temperaturfthler
Zuluftbereich

Temperaturwerte von T-zu,
T-rlck und Abtaufthler
regulieren die drei
KUhlphasen Uber den

Verdampfer Kuhlstellenregler

Temperaturfuhle
Abtauvorgang

Lufter

(

Temperaturfuhler
Ruckluftbereich
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2. Was ist ein Temperaturmesssystem und eine reprasentative
Warentemperatur (RWT)?

ﬂl. kaltetechnisches Temperaturmesssystem eines Verkaufskihimdbels

a) steuert tuber den Kuhlstellenregler (Funktion: vergleicht T-Soll und T-Ist) die
Temperaturregelungen der drei Kiihlphasen

b) verfugt im Kuhlluftkanal im Bereich der Zuluft und der Rlckluft i. d. R. je einen
Temperaturfihler

c) die Temperaturwerte aus dem Kuhlluftkanal geben nur die dortige Kalte in der Kuhlluft
an
2. reprasentative Warentemperatur (RWT)

a) die an den Temperaturfihlern erfassten Temperaturwerte werden rechnerisch
zusammen gefuhrt, digitalisiert (i. d. R. sind Temperaturwerte der Abtauphasen nicht
bertcksichtigt), behandelt, diese Daten regulieren den Kihlprozess

b) Kéaltetechnisch (nicht lebensmittelrechtlich) sind sie die reprasentative
Warentemperatur

c) sind keine HACCP-tauglichen (belastbare) Temperaturwerte, sachlich falsch werden
sie in Temperaturdokumentation verwendet (betriebliche Fehlstellung!)




2. Was ist ein Temperaturverlauf im Warenprasentationsbereich? Warum muss
messtechnisch fortlaufend (Echtzeit) der Temperaturverlauf erfasst werden?

6.
7.
8.

Ist eine Temperaturwelle und kein konstanter Temperaturwert mit risikoorientierten
Temperaturgrenzwerten und risikoorientiert eingestellten Temperaturspitzen nach oben wie nach unten

Temperaturgrenzwerte orientieren sich an den Temperaturforderungen der Lebensmittel

Temperaturspitzen wahrend der drei Kuhlphasen ,an — aus — Abtauung® z. B. Kuhlphase an — 8 °C,
Abtauung + 18 °C (Beispielwerte sind nicht risikoorientiert)

Temperaturmittelpunkt: nach jedem Ende einer Kiihlphase bewegt sich der Temperaturverlauf zum
kaltetechnisch eingestellten Temperaturmittelpunkt, Beispiel: + 4 °C bei 7-Grad-Kuhlmdbel

Temperaturverteilung kalt/warm liegt vor - Kalte ist nicht homogen vorhanden
» kalte Stellen im Einblasbereich — somit auch kalte Lebensmittel
« warme Stellen im Bereich der Ruckluft — somit nicht so kalte Lebensmittel

zeitliche Auskunft vom Temperaturgeschehen

Temperaturverlauf wird risikoorientiert an ,warmen® Orten fortlaufend gemessen und aufgezeichnet
Temperaturdiagramm: ermoglicht lesbaren und nachvollziehbaren Temperaturverlauf

Echtzeitwerte des T-verlaufs erméglichen zeitnahe Korrekturen bei Fehlstellungen



2. Messtechnische Darstellung eines Kuhlluftstroms

Geratedisplay Temperaturwert: + 3°C

Einblastemperatur + 3°C mit
geeichtem Thermometer

Temperaturdifferenz 5,9°C
zwischen Zuluft- und
Ruckluftbereich auf einer
Kuhlstrecke

von 60 cm

Rucklufttemperatur + 8,9°C mit
Temperaturdatenlogger

Temperaturdifferenz wird entscheidend von der Kuhlluftgeschwindigkeit beeinflusst!



2. Was ist ein risikoorientierter Temperaturverlauf?

Beispiel Temperaturwerte Lebensmittel Mindest + 2°C bis Hochst + 7°C:
Risikoorientiert eingestellte Temperaturregelungen verursachen harmonische
oc  Temperaturwellen um den risikoorientiert berechneten Temperaturmittelwert von 4 °C
(blaue Linie)
Bis zu welchen Hochstwerten und Zeitdauer durfen Temperaturspitzen eingestellt sein?

Tempera ‘ﬁ ergrenze 6° C .

Temperaturuntergrenze 2° C

Zeit



3. Welche Spitzenwerte verursachen folgende Max-Sollwerte der
Temperaturregelung?

Was regeln Max-Sollwerte?

Sie begrenzen die

n
. Position [ Temp. = f Spitzenwerte im warmen und
~ 110.01.01 Mopro Istwert | = ' . .
"~ [10.01.02 Mopro Istwert il 7 3 kalten Bereich und ihre
~ 110.02.01 Mopro Istwert o = 6.0 'C| M BECEE .
~ 100301 Wurstistwert , L 5, Zeitdauer
~ |10.04.01 Fleisch I stwert = { | 5 ,
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Temperatur- und Zeitvorgaben {(Soll-, Warn- und Alarmwert)

Atikelgrupe Folltemn paratur Wuarm- Warnzeit Alamm- Alarmzelt
i ma fen peratur | inmin temparatur im min

Fleisch f Wurst
Bediznung Flasch a2t & [ a5 S'C an
SB-leisch 2% BT &C BT a0
SB-Hackfieisch 0z a4 A G'C ao
Kohlraurr Flzisch 1 L s 240 T [=in}
Eedierung W‘,;rs-t 53z 9T ;1] - I ac
Kiihlraum Ywurst 5T ot 240 T |
SE-WuIS: 5T 3 B0 1T At
Bedien. ng-Gefioge! zc BT &0 50 50 ]
2B Geflige: |z BT 50 BT a0
Bedienurg-lnnereiran e 5 50 oA r;-Cl:l
ésplnremle.ﬁ =T [ | =11 Faz 30
Hiea
Bednunc Kas: 51T B ! B an 11 A0
kase 5T 7o S a0 T
KOkl saum sise | 5% T Y 240 TE= &0
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Eedienung Frischfsch [ 2% | 4T | G T aa
Kuhlrzurr Frisci=fisch o 2'c A4 240 a8 o]
Muscheir BT g i H B 33 12 i an
RaLcharfisch 5C R R B0l 130 az
O+3
s 510 To Q= B e 3l
Moepro ! Feinkost
Feinkast 5 T 10 122 P 1M
Mopre ET o | 1w 243 A z0
Tortzn £ To aT 1z 11 C 50
Kiriraum Mopso BT P oo TS 2T 120
TH-Ware
TK-Miare e BT | 12T 240 = | _so
Kohlraumn TH-Wzre TR dET | 5% 220 AnT | =0
‘l"GI‘IJEIIEIitI-.I.ng
Tekiohlie vorkessitung oo 12 2 15 T 240 ZE-: T 240
Urierschrift: Ciaturn: Ko rekiunMaknahme kontralliert corsh:
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Definitionsbeispiel: temperaturgebundene nachteilige Beeinflussung

,Werden in einer aufgrund

1.
2.
3.

8.

9.
10.

fenlender und/oder nicht korrekter betrieblicher Systemvoraussetzungen in einer dadurch
nicht qualifizierten Betriebsstéatte (Verkaufsktihimobel),

die nicht den fir standige Einrichtung geltenden Anforderungen* zur Gewahrleistung der
Nichtunterbrechung der Kiuhlkette entspricht,

gewerbsmalig kuhlpflichtige Lebensmittel bei

nicht gewahrleisteter qualifizierter Kalte in der Kuohlluft far produktgerechte
Lagerbedingungen

zum Verkauf angeboten und verkauft, so sind die betroffenen Lebensmittel dem
Risiko einer konkreten Gefahr

einer temperaturgebundenen nachteiligen Beeinflussung von Temperaturgefahren bei
(MIndest- und) der HOochsttemperatur, ausgeldst

durch Kontakt mit (zu kalter bzw.) zu warmer Kalte in der Umgebungsluft,
Im Kihlbereich der Lebensmittel taglich ausgesetzt.”

* EG VO Nr. 852/2004



3. Werden bel einer Temperaturgefahr alle betroffenen
Lebensmittel unsicher (Chargenvermutung)?

Temperaturgefahren der Kuhlluft im Warenprasentationsbereich mit Ubergang (Kontakt) auf die
kthlpflichtigen Lebensmittel

1. machen diese Lebensmittel ,unsicher”

2. liegen vor bei konkreten Verdachtsmomenten fehlender und/oder nicht korrekter betrieblicher
Voraussetzungen (betriebliche Fehlstellungen)

3. auch beim Temperaturkontrollverfahren

4. durch die fortdauernden Temperaturgefahren (im Temperaturwert schwankend) in der Kuhlluft im
ganzen Kuhlbereich oder in Teilbereichen der Warenpréasentation eines Verkaufskiihimobels sind alle
dort betroffenen Lebensmittel als eine Kihlcharge anzusehen, d. h. alle Lebensmittel sind unsicher
(Chargenvermutung)

Es sel denn:

,bei einer eingehenden messtechnischen Prufung aller Lebensmittel wird kein Nachweis dafiir gefunden,
dass der Rest der Charge unsicher ist"



3. Was konkretisiert u. a. die DIN 105087
(Stand: Marz 2022)

DIN Regelung Bemerkungen
Nr. 4.3 Kuhimobel Beforderungsmittel, Servicekuhltresen, Verkaufs-
Anmerkung 3 kihimdbel haben nicht die Aufgabe und sind technisch

nicht daflir ausgelegt, Lebensmittel auf ein tieferes
Temperaturniveau als bel der Einbringung
herunterzukuhlen

Nr. 4.5 Lufttemperatur nicht| Aufgrund der auf3eren Einflisse (u.a. Strahlenwarme
Satz 3 (enthalten |gleich der Umgebung, Beleuchtung) kann die
In der Produkttemperatur, |Produkttemperatur nicht gleich der Lufttemperatur
(Vorganger DIN) |kaltetechnisch iInnerhalb des Verkaufskihlmdbels sein

korrekte Aussage
Tabelle 3 Temperaturwerte |Gultig nur fur selbst hergestellte und/oder verpackte

HOochsttempera- kUhlpflichtige Lebensmittel beim Prozess
turen Inverkehrbringen im Einzelhandel




3. Welche Temperaturabweichungen sind auf dem
‘ Wochenmarkt erIaubt’P

- Késeerzeugnisse selbst
- verpackt auf dem

Temperaturabweichung:
~gm= Temperaturwert und
Zeit sind risikoorientiert
festgelegt



3. Werden Temperaturabweichungen in der Systemgastronomie
angewendet?
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3. Wo, wie, wann kdbnnen Temperaturabweichungen angewendet werden?
beispielhaft: Anwendungsbereiche und Bedingungen (ohne Tier-LMHV)

Abweichungen von Temperaturvorgaben

Abweichungen der Temperatur sind
moglich

Rohstoffe, Zutaten ... Enderzeugnisse

leicht verderblicher tierischer und
pflanzlicher Herkunft

fir begrenzte Zeit von
Temperaturvorgaben abgewichen werden

unter Bericksichtigung der Verweilzeit

praktischen Griinden bei der
Zubereitung, Beforderung, Lagerung*
sowie

im Rahmen der Abgabe zum alsbaldigen
Verzehr

beim Feilhalten und Servieren von
Lebensmitteln erforderlich ist

im_Einzelfall nach Risikoabwéagung

Gesundheit des Verbrauchers dadurch
nicht gefahrdet wird

durch fachkundiges Personal und ggf.
weiterer Untersuchungen

* Prozess Inverkehrbringen fehlt

Abweichende Temperaturanforderungen gem.
Kap. VII der Anlage 5 der Tier-LMHV
T-anforderungen tierischer Herkunft missen
nicht angewendet werden, wenn die LM-
unternenmer die nach Art. 8 VO (EG) Nr.
852/04 ausgearbeitete, die Kiihlung von LM
im Einzelhandel betreffende Leitlinie
anwenden und dies dokumentieren

Leitlinie Einzelhandel fur gute
Verfahrenspraxis (Bezugsquelle Tier-LMHV )
Temperaturen fir bestimmte LM tierischen
Ursprungs die in Betrieben des Einzelhandels
lose oder selbst verpackt abgegeben werden
regelt nicht den Prozess Inverkehrbringen




4. Welche messtecnnischen Antorderungen pestenen an ein
betriebliches Temperaturkontrollverfahren im Pluskthlbereich?
(Auszug)

Im Pluskihlbereich existieren keine messtechnischen-lebensmittelrechtlichen Regelungen!
EG-VO und nationale Rechtsvorschriften regeln im Tiefkthlbereich

a) VO (EG) Nr. 37/2005
 Artikel 2, Absatz 1, dass Kontrollen haufig und in regelméafiigen Abstanden erfolgen
« Artikel 3, Absatz 1, dass Messung der Luft im Ruckluftbereich bei Kihimobeln erfolgt

b) VO Uber tiefgefrorene Lebensmittel

«§ 2 a) Absatz 2, die Nachvollziehbarkeit des Temperaturgeschehens erfolgt durch
Messen und Aufzeichnen haufig und regelmaliig

«§ 2 a) Absatz 4 Nr. 1, dass Schwankungen und Abweichungen bei der Temperatur
kurzfristig hochstens 3 °C beim Versand und im Einzelhandel sowie ortlichen Vertrieb
auftreten kann

Abweichungen (Auslegungshinweis):

Beschluss Bayrischer Verwaltungsgerichtshof vom 27.12.2007 (Az: 25 CS 07.3054) ist diese
Regelung eine Ausnahmeregelung und kein Regelfall




4. Werden Anforderungen werden an ein
Temperaturkontrollverfahren gestellt?

VO EG Nr. 37/2005 zur Uberwachung der Temperaturen von tief gefrorenen LM
VO uber tiefgefrorene LM — TLMV Uber Inhalt Messverfahren

Richtlinie 92/2 EWG vom 13.01.1992 zur Festlegung fir die amtliche Kontrolle der Temperaturen
von tiefgefrorenen LM

4. DIN 10508 Hochsttemperaturen

5. Vorgaben fur den sensiblen Pluskthlbereich fehlen

6. Allgemeine Anforderungen messtechnischer Regeln sind nach Stand der Technik einzuhalten u. a.
a. Artikel 6 VO (EU) 2019/2018 vom 11. Marz 2019 und

b. ANHANG lll Messmethoden und Berechnungen VO (EU) 2019/2024 vom 1. Oktober 2019 zur
Festlegung von Okodesign-Anforderungen an Kihlgerate mit Direktverkaufsfunktion



4. Was Uberpruft (nicht) eine amtliche Temperaturkontrolle?

1. nicht einzelne Lebensmittel und verwendet keine Einzelmessung, weil keine belastbaren Ergebnisse

2. kontrolliert in einer Ganzheitsbetrachtung alle Systemvoraussetzungen und die Qualitat der Anforderungen auf
ihre Eignung zur Gewahrleistung der Nichtunterbrechung der Kuhlkette u. a. zeitliche Kontrolle des

Temperaturverlaufs an risikoreichen Orten bei risikoreichen Kihlphasen (Art. 3: Audit eine systematische und unabhangige
Prufung, anhand deren festgestellt werden soll, ob Tatigkeiten und deren Ergebnisse den dazu getroffenen Regelungen entsprechen
und ob diese Regelungen wirksam angewendet werden und zur Erreichung der Ziele geeignet sind - VO (EU) 2017/625 vom 15. Marz
2017 Uber amtliche Kontrollen)

Einzelmessung Kuhlluft und Produkt oder eine Probenahme eines Lebensmittels ergibt keine belastbare Aussage
uber Temperaturwerte

« vom Kuhlgeschehen des ganzen Warenprasentationsbereichs

« von allen Lebensmittel im Warenpréasentationsbereich

und ergeben keine Kenntnisse tber sachgerechten Betrieb des Verkaufskiihimdbels mit dem Ziel, das Temperaturgefahren
abgewehrt werden kdnnen!

Neu: Bekanntmachung der Kommission zur Umsetzung von Managementsystemen fir Lebensmittelsicherheit

(2022/C 355/01 vom 16.09.22) enthalt Konkretisierungen u. a. uber HACCP - gute Hygienepraxis und

* Lebensmittelsicherheitskultur (VO EG Nr. 852/04 Anhang Xla) mit Begriffsbestimmungen



4. Warum existieren solche T-dokumentationen? Welche belastbaren

Temperaturwerte enthalt diese Temperaturdokumentation vom
Temperaturverlauf?

30.08.2023

Seite 2
Name Pos.  [Soliw.|00:00/01:0002:00]03:00|04:00|05:00|06:00|07:00|08:00|09:00|10:00]11:00]12:00]13:00| 14:00| 15:00| 16:00| 17:00| 18:00| 19:00| 20:00|21:00|22:00|23:00
Bedientheke-FF Nkao | sl 8| 8| 3| 3| 3| 4| a| 8| a| 8| | 3| | s 3| 4 3| 3| 3| 4 3 3 3 s
Bedientheke-FF Nkao | 4| 3| 3| 3| 3| 3 4 3| 3| s s 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 s
Bedientheke-FF Nkaz | sl 4| 4] 3| 4| slak| 3| 4| 8| 4] 8| 4 slax| 3| 4] s 4 3| 4 x| 4 4
Bedientheke-FF NKa2 | ol 4l 4| 8| 4| slxk| 8| 4| 3| 4| 3| 4 s|lxe| 3| af 3| 4 3| 4 a|xk| 4 4
Bedientheke-FF Nkaa | 5| 4| ol 4| 4| a|axx| 3| 4| 4| 4| 3| 4| 4| "4l 4| 4| 4| 4 4 o 3| "4 3 4
Bedientheke-FF NKaa | ol sl 4| 4l sl alxx|ak| 4 4 4| 8| o a|lxx| 4| 4| 4 o 4 o alax| 3| 4
Bedientheke-Wurst neas | 5| 3| 3| 8| sl o|laxlxe| sl 8| | 8| 3| alxe|ak| s 3| s 3 8 slax|as| s
Bedientheke-Wurst Nkas | 4| 3| 3| 3| s slax|xx| 3| s s s s slxr|xe| 3| 3| 3 a3 3 slax|xe| s
Bedientheke-Wurst nkas | 5| 3| 3| 4| 4| 4| T4l T3] 3| 8| 3| 3| s a|lxu| sl 3| 4| 3| 3 3| 4 4 "3 3
Bedientheke-Wurst nkas | 4| 3| 3| 3| s 4 4| 8| 3| s s s 3| slxx| s s 3 3 a3 3 3 3 3 3
Kase-SB-Theke nkeo | s|sk| 3| 3| sl 4 4| 8| 3| a| 3| 3| 3| 3 "4 3| 3 3 3| a3 3 3 4 3 3
Kése-SB-Theke nkeo | alxe |k | sl | s|laxlsk| 8| sl 3| 8| s alas| 3| 3| 3| s 3| s slas| 3 s
Kase-Bedientheke nkez | ok [k (il |k (mElmmE| 6| 6| 6| elxx| 6| 6 6 6 6 7w (i
Kase-Bedientheke Nkez | o3[k [k (I | e |.ae. | e e e . (| 2. [ [
Kase-Bedientheke Nkes | sl [k | 5| 4| a|lae |me | 4| ol 4| 4| o] a|xe| 4| 3| 4| 4] 4 4 4|xs| 4 3
Kase-Bedientheke Nkea | ok (BF| 4| 3| 4| 5| “e| s 4| 4| 4| 4 a|xx| 3| 3| 3| 3| 3| 3 alxa| 4 3
Kase-Bedientheke nkes | alxe |3k | 8| s alas|as| 8| 3| 8| 2| s 2ax| 8| 3| 2| 3 2 2 2xx| 3 s
Kase-Bedientheke Nkes | 3|k (WUE| s| 4| 4| “s| "s| 4| 3| 3| s 3| s|lxx| 3| a| 3| s 2| 3 alxx| s 3
Kasertickwandregal nkeo | 4| 3| 3| sl 3| 8| 3| 3| a| 3| 4 af 3| 3| "4 3| 3| 4 e 6 3 3| a|as|xs
Mopro-Regal Nk7o | o alak | 8| 8| 8| 4| alxk| 4| 4| 4| 4| a|lxk| 4| 4| 4| 4 alae (x| s 3| T3
Mopro-Regal Nk7o | 4| alXE | 8| 3| 8| 4| 4|l | 4| 4| 4| 4| alxr| 4 4| 4 o x| "3 3 3 3
Mopro-Regal NK71 3 2 ..5.4 2 2 2 3 3 4.4 3 3 3 3 3 ..5‘4 3 3 3 3 3 .3.4 2 2 2 2
Mopro-Regal nk7t | 8| 2lXk | 2| 2| 2| 3| s|lma| 2 8| 3| 3| alxk| 2| 2| 3| 3| a|lxk|a| 3| 3| 3
Mopro-Regal NK72 4 3 :S.L:‘ 3 3 3 4 4 ;"S‘l:. 3 4 4 4 4 ;{4 3 3 4 4 4 .3.&.4 . 3 3 3 3
Mopro-Gondel+Kopf NK75 6 5 ; 5[ 8% 5 5 5 5 ' 5|82 5 5 5 5 ; 5[5 5 5 5 5 ' 5|8 5 5 5
Mopro-Gondel+Kopf nkzs | 6| 5| s|lXk | s| 5| 5| 5| s|lax| s| 5| s| s slxx| s| s| s s| e|lss| s s s
Mopro-Gondel+Kopf nrz | 6| 5| s|lx&| s| s| s| 5| s|lax| s| s| s| s| slxs| s| s| s s elaxx| s| s| s
Mopro-Gondel+Kopf nkz7 | 6| 5| s|lak| s| s| 8| 5| s|lak| s| s| s| 5| s|lxk| s| s| s| s slak| s| s| s
Mopro-Gondel+Kopf NK80 6 3| 3 3 YA sl 4 s s s A 5 5 5| 5| s YA 51 5 5| s| s YA 3] 3
Mopro-Gondel+Kopf nkeo | 6| 3| 3| alax| 3| 5| s| 5| slxx| s| s| s| s| s|lxa| s| s| s s| x| 3| 3
Mopro-Gondel+Kopf nkez | 6l 5| 5| s|Xk| 5| 5| 5| sl slxk| s| s sl 5| s|sx| s| s 5| s slx| s s

32



Temperaturkontrollverfahren und Kontrollziel Rechtsgrundlage Anwender

.Regelungsinhalt TLMV/ EG (VO) Nr. Lebensmittel-  Amt-

o 852/04 unternehmer liche
Richtlinie
. 92/2 EWG LMU
"9 A Verkaufskihimobel: T-messsystem mit Messorten aus dem Kduhlluftkanal zur X
Steueﬂrung"der drei Kuhlphasen upd des Temperaturmittelwerts nach Vorgaben DIN EN 23953
der Kihlmdbelhersteller und der ODR

im  Kiuhlbereich der LM zur risikoorientierten Unterstitzung des

Temperaturmesssystems von Nr. 1.1

HACCP-taugliches T-kontrollverfahren (Nr. 1.2) vom risikoreichen Messpunkt X X
z. B. im Bereich der Rickluft beim Ruckluftfihler  im

Warenprasentationsbereich zur Kontrolle Eignung betrieblicher

Systemvoraussetzungen von qualifizierten Kihlprozessen um Mindest- und

Hochsttemperatur zu gewahrleisten

.HACCP-tauinches T-kontrolle mit Messfiihlern von risikoreichen Messorten X X X

P2 T-werte von 2.1 verwendet in einer HACCP-tauglichen T-dokumentation X X
2.3 ggf. Produkttemperaturmessung mit risikoorientierter Auswahl kihlpfl. LM X X X

(Kalte im Lebensmittel) an reprasentativen, risikoreichen Stellen

Anhange | und Il der Richtlinie 92/2EWG: amtliche T-kontrolle mit einer zeitlichen X X (X) X
Uberprifung von der Kalte in der Kuhlluft vom risikoreichen Messort, um Sollwerte der

- | ¢ ihre Ei Einhalt Mindest- und Hochstt ‘ (Kontroll-  sachbezogene
-regelungen auf ihre Eignung zur Einhaltung von Mindest- und HOochsttemperaturen VO)* Qualifikation

kuhlpflichtiger LM zu tGberprifen

ggf. Produkttemperaturkontrolle als zusatzliche Kontrolle mit Auswahl von X X (X) X
reprasentativen, risikoreichen Stellen im Kihlbereich der Lebensmittel von

o . ; dto* dto
empfindlichen/sensiblen Lebensmitteln
30.08.2023 Bernd-Meyer Verden 33

* Artikel 1 (2) VO (EU) 2017/625 ,Amtliche Kontrollen® (Systemkontrolle) ,Einhaltung von temperaturgebundenen Vorschriften



Schluss - ein unproblematischer Lebensmitteltransport
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