L ebensmittelr echtliche
Aspekte beim Umgang
mit Fetten und Olen

» Grundlagen Recht

» Lebensmittelgesetz
»Hygieneverordnung

» Gerichtsurteile

» L ebensmittelkontrolle
»Was st zu beachten

Friedrich Liebig
L ebensmittel chemiker
Chemisches Untersuchungsamt Bochum




Systematik
L ebensmittelr echt

»Horizontale Rechtsnormen
(gelten fur alle Lebensmittel)

«allgemeine Rechtsnorm
z.B. Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstande Gesetz

eSpezialnorm
z.B. Los-Kennzeichnungs VO

>V ertikale Rechtsnormen
(gelten nur fUr spezielle
L ebensmittel)
z.B. Konfitlrenverordnung




EU-Recht

»EU-Verordnung

unmittelbar geltendes Recht
z.B. VO (EWG) Nr.194/97
Hochstgehalte K ontaminanten

> EU-RIchtlinie
mMuss 1N national es Recht

umgesetzt werden
z.B. RL 89/397 (EWG)
L ebensmittel Gberwachung




Deutsches
Recht

» (Gesetz

»Verordnung | »Gerichts
» Leatsatze urtetle

> Richtlinien




- Spezial - General

» Spezialvorschrift
regelt prazise eng begrenzte Falle

eerlaubt meist kelnen Ermessens-
spielraum

serfordert nur wenig Erlauterungen

» Auffangvorschrift

eanzuwenden, wenn kelne
Spezialvorschrift greift und

swwenn es keiner Spezialvorschrift
widerspricht

eenthélt allgemeine, wenig prazise
Aussagen

sverlangt nach Auslegung

eenthalt haufig Ermessensspielraum




L ebensmittel- und

Bedarfsgegenstande Gesetz
(LMBG)

817 Verbote zum Schutz vor
Tauschung

(1) Esist verboten,

1. zum Verzehr nicht geeignete
Lebensmittel ... als Lebensmittel
gewerbsmaldig in den Verkehr
ZU bringen.




L ebensmittelhygiene
VO (LMHV)

» 8 3 Allgemeine Hygieneanfor der ungen
L ebensmittel dirfen nur so hergestellt,
behandelt oder in den Verkehr gebracht
werden, dass sie bel Beachtung der im
Verkehr erforderlichen Sor gfalt der Gefahr

einer nachteiligen Beeinflussung nicht
ausgesetzt sind.

» Nachteilige Beeinflussung:
eine ekelerregende ... Beeintrachtigung der
elnwandfreien hygienischen Beschaffenheit
von Lebensmitteln durch

*Mikroorganismen

*Gerlche

e [ emperaturen

sungeeignete Zubereitungsverfahren




L ebensmittelhygiene
VO (LMHV)

§ 4 Betriebseigene Maldhahmen
und Kontrollen

*\/ermeidung von biologischen,
chemischen und physikalischen
Gefahren

*Forderung nach einem Konzept (quasl
HACCP)

*Forderung nach Personalschulung in
Hygiene

Anlagen: Anforderungen an
*Raume
*Gegenstande
*Arbeitsablaufe
*Personal




Zusatzstoffe
ZZulVv

> Alle Zusatzstoffe sind verboten,

»es sal denn, sie sind ausdricklich
Zugel assen.

» Fur Frittierfette zugelassen sind.
*Dimethylpolysiloxan E900

*Antioxidantien (Tocopherol, Gallate,
BHT, BHA, Ascorbinsaure, -ester

Mono-, Diglyceride
|_ecithine

Citronensaure, -ester von Mono- und
Diglyceriden




Beurtellungs-
Kriterien

> Sensor 1k

> Polare Antalle s 24
%

» Petrolether-unldsliche

oxidierte Fettsauren c0,7
%

» Rauchpunkt
F170°C

» Rauchpunktdifferenz

&20°C \

> Saurezahl neu ,-20




Rechtsauffassung
durch Urteile

» Einstufung eines zu lange gebrauchten
Frittierfettes als,, nicht zum Verzehr
geeignet” 1.S.d. 8 17(1)Nr.1 LMBG ist
rechtmaldig
KG Berlin 1987

> Frittierfett gilt als Lebensmittel
OL G Dusseldorf 1990

»Allein der Betrieb einer Fritteuse ist
bereits ein gewerbsmaliiges
Inverkehrbringen
OL G Dusseldorf 1990

»Werden Lebensmittel in verdorbenem
Frittierfett zubereitet, gelten auch die
L ebensmittel als verdorben
OL G Koblenz 1990




Prinzip der
L ebensmittellberwachung

»regelmaldg

» stichprobenartig

» ohne Vorankindigung
»mit folgenden Instrumenten

| nspektion (Betriebskontrolle)

*Probenahme und Analyse
(ohne Bezahlung, Gegenprobe)

*Hygieneuntersuchung d. Personals
*Prufung der Schrift- und Datentrager
sUntersuchung der Kontrollsysteme

» Betretungsrecht

» Recht der Einsichtnahme, Anfertigung

von Kopien

» Mitwirkungspflicht, Auskunftspflicht

(Ausnahme: selber belasten)




Konsegquenzen

>V erwaltungsrecht (Ordnungs-
verfugung, bel. Verwaltungsakt

Praventiv - Zukunft
«Schuldfrage unerheblich
*Rechtsmittel Widerspruch

> Straf-/ OWI-V erfahren (Buigeld,
Strafbefehl)

*Repressiv - Vergangenheit
eSchuld ist Voraussetzung
*Rechtsmittel Einspruch




Was muss denn nun
beachtet werden?

Betriebsart, -grofde und personelle
Voraussetzungen ber ticksichtigen!

»Allgemeane Hygiene
» geelgnetes Fett

»optimale Frittiertemperatur
(Kontrolle!)

»regelmaldige Fettkontrolle
(sensorisch, Stabchen,
Messgeréte)

»rechtzeitiger Fettwechsel
»taglich Fett filtern
»taglich Fritteuse rainigen




