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Transparenzsystem - ab 2012 sollen Ergebnisse der amtlichen
LebensmittelUberwachung verdffentlicht werden (BAV-Infos 01/2011)

Das sog. Transparenzsystem soll ab 2012 bundesweit alle Gastronomie- und Lebensmittelbetriebe dazu
verpflichten, die Ergebnisse der amtlichen Lebensmitteliberwachung zu veréffentlichen.

Veroffentlichung der Ergebnisse

Die Verdffentlichung wird als Aushang erfolgen, den der Betrieb von der zustandigen Behotrde erhalt.
Dabei wird das farbige, dreistufige Kontrollbarometer mit einem Pfeil als Markierungselement der
zentrale Bestandteil sein. Veroffentlicht werden das aktuelle Ergebnis der letzten amtlichen Kontrolle
sowie die Ergebnisse der drei vorhergehenden Kontrollen des Betriebes unter gleichem Inhaber.

Der Aushang muss fur den Verbraucher von auf3en gut sichtbar angebracht werden. Dies kann z.B.
neben der Eingangstiire oder bei Gaststétten neben der Speisekarte sein. Betriebe ohne
Verkaufsstellen verdffentlichen den Aushang leicht auffindbar auf lhrer Internetseite.

Kontrollbarometer mit Pfeil zur Darstellung der Ergebnisse der amtlichen Lebensmittelkontrolle

Bewertung und Beurteilung

Aufgrund der seit 2007 durchgefiihrten Risikobeurteilung durch die Behdrden, erfolgt die Bewertung der
Betriebe nach 3 Merkmalen: 1. Verhalten des Lebensmittelunternehmers (Einhaltung rechtlicher
Bestimmungen, Rickverfolgbarkeit, Mitarbeiterschulung), 2. Verlasslichkeit der Eigenkontrollen
(HACCP-Verfahren, Untersuchung von Produkten, Temperaturkontrollen), 3. Hygienemanagement
(bauliche Beschaffenheit, Reinigung und Desinfektion, Personal- und Produktionshygiene,
Schadlingsbekampfung).

Die Beurteilung erfolgt in 3 Stufen: Griin: Anforderungen erfillt, keine oder nur geringfligige Mangel,
Gelb: Anforderungen teilweise erflllt, mehrere bzw. mittelgradig schwere Mangel, Rot: Anforderungen
unzureichend erfillt, schwerwiegende Mangel.

Umsetzung und zeitlicher Ablauf

Nach jeder amtlichen Kontrolle wird die Risikobeurteilung neu vorgenommen. Eine Nachkontrolle auf
Antrag des Betriebes wird nicht mdglich sein.

Bevor die Ergebnisse im Aushang endgtiltig festgelegt werden, besteht jedoch die Moglichkeit der
Anhoérung. Diese erfolgt meist noch vor Ort, direkt nach der Kontrolle. Rechtsschutz kann auf3erdem
Uber ein Eilverfahren vor dem Verwaltungsgericht beantragt werden. Bei Nichtveréffentlichung eines
Aushangs droht ein Zwangs- oder BuRRgeld. Die Behdrden kénnen Aushange im Internet selbst
veroffentlichen.

Das Transparenzsystem soll mit 6-monatigem Abstand wie folgt eingefuihrt werden:

1. Gastronomie, 2. Béackerei und Metzgerei 3. Gemeinschaftsverpflegung und Caterer, 4. Einzelhandel,
5. andere Betriebe mit direkter Abgabe an Verbraucher, 6. Betriebe ohne direkte Abgabe an
Verbraucher, 7. Wochenmarkte

Bei offenen Fragen steht lhnen lhr BAV-Berater gerne zur Verfligung!

Haftungsausschluss:
Trotz sorgféltiger Kontrolle tibernehmen wir keine Haftung fur Inhalte, Fehler oder Auslassungen sowie flr externe Internetlinks.
Diese Informationen stellen keinen Rechtsrat dar und ersetzen keine auf den Einzelfall bezogene anwaltliche Beratung.

BAV Institut GmbH Tel 0781/96947-0 Geschaéftsfihrer Dipl.-Ing. Paul Andrei
Hygiene und Qualitatssicherung Fax 0781 /969 47 - 20 Amtlich zugelassener Sachversténdiger fiir die DGA-PL-6089.99
Hanns-Martin-Schleyer-Str. 25 www.bav-institut.de Untersuchung von Gegenproben Nach DIN EN ISO / IEC 17025

77656 Offenburg info@bav-institut.de Amtsgericht Freiburg i. Br. HRB 471864 akkreditiertes Praflaboratorium



