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Risikobeurteilung der Lebensmittelbetriebe 2014

Hygienediagramme online

Verbraucherinnen und Verbraucher haben ab sofort die Mdglichkeit, sich anhand von
Hygienediagrammen Uber den Zustand der Hygiene in Lebensmittelunternehmen in
MV zu informieren. Wer mdchte, kann vor Ort z.B. beim Fleischer, Backer oder im
Restaurant nach den Hygienepunkten des Unternehmens fragen. Die Veterinar- und
Lebensmitteliberwachungsamter der Landkreise haben die Ergebnisse ihrer Routi-
nekontrollen jedem gepriften Unternehmen mitgeteilt. Dabei gilt: je weniger Punkte
desto besser, wobei ein Wert von 40 Punkten den gesetzlichen Mindeststandard wi-
derspiegelt. Dieses Modell bietet fur die Unternehmen die Chance, durch Transpa-
renz und hohe Hygienestandards Verbrauchervertrauen zu (er-)halten.

Die Lebensmittelbetriebe werden einer bundesweit abgestimmten Risikobeurteilung
unterzogen.

Die Veterinar- und Lebensmitteliberwachungsamter der Landkreise und kreisfreien
Stadte bewerten die Unternehmen nach folgenden Kiriterien:
e Betriebsart mit Berticksichtigung folgender Punkte:

- Produktionsstufe,

- Umgang mit offenen, umhillten oder verpackten Lebensmitteln,

- Ort der Abgabe,

- Kontaminationsrisiko,

- Risikostufe des Produkts.

Dies fuhrt zu einer Zuordnung in die Risikokategorien von 1 bis 6 und ist aus-
schlie3lich auf die Tatigkeiten des Betriebes bezogen. Der Unternehmer kann hier
keinen Einfluss nehmen.

Danach werden die nachstehenden 3 Kriterien beurteilt

e Verhalten des Lebensmittelunternehmers: Einhaltung der lebensmittelrechtlichen
Bestimmungen, Ruckverfolgbarkeit, Mitarbeiterschulung,

o Verlasslichkeit der Eigenkontrollen: HACCP, Untersuchung von Produkten, Tem-
peratureinhaltung und

¢ Hygienemanagement: bauliche Beschaffenheit, Reinigung und Desinfektion, Per-
sonalhygiene, Produktionshygiene, Schadlingsbekampfung.
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Diese Kriterien sind durch den Unternehmer beeinflussbar und geeignet, auch dem
Verbraucher Hinweise auf die Sorgfalt und Zuverlassigkeit des Unternehmers zu ge-
ben. Die Kriterien werden mit Punkten belegt (Hygienepunkte O bis max. 80), wobei
die Punkte fur Abweichungen vergeben werden. Eine niedrige Punktzahl bedeutet
die zuverlassige Einhaltung der Rechtsvorgaben.

In Mecklenburg-Vorpommern haben die zustadndigen Behdrden 2013 begonnen, den
Lebensmittelunternehmern die erreichten Hygienepunkte bei den Vor-Ort-Kontrollen
mitzuteilen. Auf Anfrage kann der Unternehmer interessierten Verbrauchern das er-
reichte Ergebnis vorweisen.

Um einen Vergleich durchfuhren zu kdnnen, wird durch das LU eine Datenbank aus-
gewertet und die Verteilung der Hygienepunkte fur die jeweiligen Betriebe in M-V in
den folgenden Kategorien in Diagrammform dargestellt:

- Kichen und Kantinen,

- Gaststatten, ImbiReinrichtungen,

- Fleischereien,

- Fleischereifilialen,

- Baéackereien, Konditoreien,

- Backereifilialen,

- Lebensmitteleinzelhandel,

- sonstige Hersteller aus Einzelhandelsebene, z. B. von Speiseeis, Fischereier-
zeugnissen, Fruchterzeugnissen,

- Direktvermarkter.



2935 Kiichen und Kantinen
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21 - 40 Punkte 2048 Betriebe 69,8%
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> 60 Punkte 0 Betriebe 0,0%
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99 Fleischereien
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Hygienepunkte
< 20 Punkte 42 Betriebe 42,4%
21 - 40 Punkte 51 Betriebe 51,5%
41 - 60 Punkte 5 Betriebe 5,1%
> 60 Punkte 1 Betrieb 1,0%
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245 Backereien, Konditoreien
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Hygienepunkte
< 20 Punkte 62 Betriebe 25,3%
21 - 40 Punkte 169 Betriebe 69,0%
41 - 60 Punkte 14 Betriebe 5,7%
> 60 Punkte 0 Betriebe 0,0%
776 Backereifilialen
50
40
[)]
o)
2
- 30
o
S
Q
& 20

80




3756 Betriebe des Lebensmitteleinzelhandel
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Hygienepunkte
< 20 Punkte 650 Betriebe 17,3%
21 - 40 Punkte 2757 Betriebe 73,4%
41 - 60 Punkte 343 Betriebe 9,1%
> 60 Punkte 6 Betriebe 0,2%
345 sonstige Hersteller aus Einzelhandelsebene
z. B. von Speiseeis, Fischereierzeugnissen, Fruchterzeugnissen
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Anzahl Betriebe
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