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Bestimmungen in der Praxis

Die EG Verordnung 852/2004 sieht die
Anwendung des HACCP-Konzeptes in
allen Unternehmen, die mit der Produk-
tion, der Verarbeitung und dem Vertrieb
von Lebensmitteln beschaftigt sind,
verpflichtend vor.

Jedes Unternehmen, das Lebensmittel
lagert, aufbereitet, handhabt oder ser-
viert, ist demzufolge verpflichtet, Daten,
die die Haltbarkeit von Lebensmitteln
und Kocherzeugnissen nachweisen,
schriftlich festzuhalten. Dartiber hinaus
liegt es auch im Interesse der gastrono-
mischen Betriebe lhren Kunden einen
Nachweis tiber die Frische zubereiteter
Lebensmittel zu liefern!

Im Sinne von ISO 14001

wird durch gut lesbare Hinweise auf
Lebensmittelfrische die Uberlagerung
und der Verderb von Waren weitestge-
hend ausgeschlossen.

Dies entlastet die Umwelt und vermei-
det unnotige Kosten bei Entsorgung und
Ersatzbeschaffung!



