Empfehlungen zur Hygiene bei der
Nutzung von Mehrweggefallen im
Pool- bzw. Tauschsystem

Hintergrund

Mit der Kampagne ,Essen in Mehrweg" wird die Verbreitung von Mehr-
weglosungen fur den AuBerhaus-Konsum untersttitzt. Durch die Ver-
wendung von MehrweggefalRen werden Klima- und andere Umweltbe-
lastungen vermieden, die mit der Herstellung von Einwegverpackungen
verbunden sind. AuBerdem nimmt der Verpackungsmull ab. So kénnen
Gastronom*innen und andere Unternehmer¥*innen, die Takeaway-
Gerichte anbieten, zum Schutz von Ressourcen, Umwelt und Klima bei-
tragen. Aber nicht nur aus Grinden des Umweltschutzes, sondern auch
aus rein wirtschaftlichen Griinden sind Mehrwegldsungen sinnvoll: Jede
Verwendung eines von Kund*innen mitgebrachten GefaRRes erspart

die Kosten fur eine Einwegverpackung. Auch die Bereitstellung von
MehrweggefaRen im Tauschsystem rechnet sich schnell. Hinzu kommt,
dass mit der Umsetzung der Einweg-Plastik-Richtlinie der EU aus dem
Jahr 2019 bestimmte Verpackungen (z.B. Styroporbehalter) verboten
werden. AuBerdem kdénnte eine Pflicht fir Verkaufsstellen eingefuhrt
werden, wiederverwendbare Alternativen zu den Einwegverpackungen
anzubieten. Es kdnnte, wie in TUbingen bereits beschlossen, auch eine
Steuer auf Einwegverpackungen erhoben werden.

MehrweggefalRe im Tauschsystem

Beim Tauschsystem stellt der Gastronomiebetrieb das GefaR, unent-
geltlich oder gegen Pfand, zur Verfigung. Die Kund*innen bringen das
verwendete Gefal3 im ungereinigten Zustand zurlck und erhalten im
Tausch dafuir beim Einkauf einen gereinigten Behalter oder das fir den
Behalter gezahlte Pfand zurlick. Die GefalRe konnen entweder vom Be-
trieb erworben oder Uber Anbieter*innen von Poolsystemen bezogen
werden. Diese stellen den Mehrwegbehalter gegen Pfand zur Ver-
fugung und unterstutzen die teilnehmenden Betriebe beispielsweise
durch Schulungen des Personals und bei der Offentlichkeitsarbeit. Die
Reinigung der Mehrweggefalie kann vor Ort im Betrieb oder durch ein
externes Unternehmen erfolgen. Im Bereich der Mehrwegbecher gibt
es bereits Unternehmen, die Pfandbecher mehrerer Betriebe einsam-
meln, fir die Reinigung sorgen und die gereinigten Becher zurickbrin-
gen. Zum Teil werden fur die Sammlung gebrauchter Pfandbecher auch
Ricknahmeautomaten, beispielsweise in Supermarkten, eingesetzt.

Verantwortung des Gastronomiebetriebs

Anbieter*innen von Takeaway-Gerichten sind wie alle Lebensmittelun-
ternehmer*innen fur die Sicherheit der von ihnen in Verkehr gebrach-
ten Lebensmittel verantwortlich. Sie mussen daflr sorgen, dass die
einschlagigen Hygieneregeln eingehalten werden, um mdgliche Risiken
durch eine nachteilige Veranderung von Lebensmitteln, z.B. durch Kei-
me oder Fremdkorper, auszuschliel3en. Daflr ist es notwendig, eine fur
die jeweiligen Betriebsabldufe angemessene ,Gute Hygienepraxis' ein-
zuhalten, und, abhangig von der GroRe des Betriebs, gegebenfalls die
sogenannten HACCP-Grundsatze (Hazard Analysis and Critical Control
Points, auf Deutsch: Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte) zur
Vermeidung bzw. Minimierung von Gefahren durch gesundheitsschad-
liche Keime und andere Verunreinigungen anzuwenden (Verordnung
(EG) Nr. 852/2004, Artikel 5 (2)).

Betriebe, die Mehrwegbehalter ausgeben bzw. im Tausch annehmen,
mussen dafur Sorge tragen, dass Kontaminationen des Umfelds und
der angebotenen Lebensmittel durch einen sorgfaltigen Umgang mit
den Mehrweggefallen so weit wie moglich ausgeschlossen werden.
Wenn ein Betrieb die Behalter selbst einkauft, liegt aulRerdem die Ver-
antwortung fur die generelle Eignung und die einwandfreie hygienische
Beschaffenheit bei ihm, bei einer Beteiligung an einem Poolsystem ist
dessen Betreiber*in daflr verantwortlich.

Es gelten die EU-Hygieneverordnungen fiir Lebensmittel
(Verordnung (EG) Nr. 852/2004 und Verordnung (EG)

Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fur
Lebensmittel tierischen Ursprungs sowie Verordnung (EG)
Nr. 1935/2004 zur Auswahl eines geeigneten, als sicher
anerkannten Lebensmittelkontaktmaterials). National sind
die hygienerechtlichen Anforderungen in der allgemeinen
Lebensmittel-Hygieneverordnung (LMHV), speziell fir tie-
rische Produkte in der Tierischen Lebensmittel-Hygiene-
verordnung (Tier-LMHV) und bezogen auf das Lebensmit-
telkontaktmaterial in der Bedarfsgegenstandeverordnung
verankert. In den Verordnungen nicht gesondert geregelt
ist das Befullen von MehrweggefaRen. Es ist hygienerecht-
lich nicht verboten.
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Generelle Eignung und hygienische Beschaffenheit als
Lebensmittelbedarfsgegenstand

Die eingesetzten Mehrwegbehalter mussen generell fir den Kontakt
mit Lebensmitteln geeignet sein. Sie durfen bei bestimmungsgemaller
Nutzung keine Bestandteile bzw. Inhaltsstoffe an darin aufbewahrte
Lebensmittel in solcher Menge abgeben, dass die menschliche Gesund-
heit gefahrdet oder die Lebensmittel verandert werden kdnnten (zu
den Anforderungen an die Beschaffenheit von Materialien s. Verord-
nung (EG) Nr. 1935/2004). Die Eignung fur den Lebensmittelkontakt
muss vom herstellenden oder importierenden Unternehmen erklart
werden. Bei Produkten, die mit dem Glas-Gabel-Symbol 7| der Euro-
paischen Kommission gekennzeichnet sind, ist das gewahrleistet.

Fir Behalter aus Kunststoff und Keramik sind zusatzlich Konformitats-
erklarungen fur Lebensmittelkontaktmaterialien erforderlich (Ver-
ordnung (EU) Nr. 1072011 fir Kunststoff und nationale Bedarfsgegen-
standeverordnung fur Keramik). Mit diesen Konformitatserklarungen
wird entlang der Lieferkette belegt, dass die Eignung fur die jeweilige
Zweckbestimmung gegeben ist. Sie sind den Behdrden auf Verlangen
vorzulegen.

Bei der Auswahl von Mehrweggefal3en ist neben der Eignung fur den
Lebensmittelkontakt auch auf ihre Eigenschaften in Bezug auf Reini-
gung und Trocknung zu achten. Es muss sichergestellt sein, dass sich
die Behalter hygienisch einwandfrei reinigen und trocknen lassen.
AuBerdem sollten sie ebenso wie die Deckel robust genug sein, um
mehrere Umlaufe zu Uberstehen. Anzustreben sind mindestens

100 Verwendungen pro Gefals.

Sicherer Umgang mit Mehrwegbehdltern

Durch die Nutzung von Mehrwegbehaltern fir Takeaway-Gerichte be-
steht das Risiko der Verunreinigung des Umfelds und der angebotenen
Lebensmittel. Die Prozesse im Betrieb sind so zu gestalten, dass nur
hygienisch einwandfreie und unbeschadigte Behalter und Deckel (im
Folgenden, wenn nicht extra auf eines von beiden hingewiesen wird,
unter dem Begriff ,GefaR' bzw. ,Behalter’ zusammengefasst) an die
Kund*innen ausgegeben werden. Daflr ist ein Hygienekonzept zu ent-
wickeln, in dem mogliche Hygienerisiken identifiziert werden und fest-
gelegt wird, wie mogliche Gefahren minimiert werden sollen. Dabei ist
die spezifische Situation vor Ort zu berticksichtigen - sowohl bezogen
auf die Raumlichkeiten als auch die Betriebsablaufe.

Risikoanalyse und MalBnahmen zur
Vermeidung von Hygienerisiken

Ricknahme und Lagerung benutzter Mehrweggefale
Bei der Ricknahme und Lagerung gebrauchter und ungereinigter
Mehrweggefale ist das Risiko einer Kontamination des Umfelds und
der angebotenen Lebensmittel besonders hoch. Uber die benutzten
Behalter kénnen Keime oder Verschmutzungen eingetragen werden.
Sie kdnnen von auflRen anhaften oder beispielsweise von verdorbenen
Essensresten herriihren. Es ist zudem nicht bekannt, womit die Gefal3e
zuletzt beflllt waren. Sie konnten zweckentfremdet verwendet worden
sein. Hinzu kommt, dass sich Schimmel oder Geruch gebildet haben
kénnen, zum Beispiel wenn die Gefal3e durch die Kund*innen gespililt,
aber nicht ausreichend getrocknet wurden. Von defekten Behadltern
(z.B. Risse, tiefe Kratzer, Schimmel) kdnnen bei Wiederbefullung Ver-
unreinigungen der Speisen ausgehen.

Von Kund*innen zurtickgebrachte Gefal3e durfen nicht in die Nahe von
leicht verderblichen Lebensmitteln gelangen. Das heif3t, sie missen
auBerhalb des hygienischen Bereichs, zum Beispiel in einem Sammel-
korb oder auf einem eigens daflr vorgesehenen Tablett, entgegen-

genommen und bis zur Reinigung gelagert werden. Vor

der Annahme sollte eine Sichtkontrolle stattfinden, bei der
gepruft wird, ob die GefaRRe so weit wie mdglich entleert
und intakt sind. Behalter mit Speiseresten oder angetrock-
neten Verschmutzungen sind gegebenenfalls gesondert zu
lagern. Behalter, die defekt sind oder offensichtlich zweck-
entfremdet wurden, missen aussortiert werden. Direkter
handischer Kontakt des Personals mit den Gefal3en sollte
vermieden werden. Am besten ist es, wenn die Kund*innen
die Behalter nach der Sichtkontrolle mit geschlossenem
Deckel an dem vorgesehenen Platz abstellen. Ist ein direk-
ter handischer Kontakt mit den zurtickgegebenen GefaRen
nicht zu vermeiden, sollte sich das Personal danach die
Hande waschen. Die Abstellbereiche sollten regelmafig und
bei offensichtlicher Verschmutzung gereinigt werden. Es
sind Vorgaben zur bedarfsgerechten Handereinigung und
zur Reinigung der Abstellbereiche festzulegen.

Reinigung und Trocknung

Auch Reinigung und Trocknung sind unter Hygienege-
sichtspunkten kritische Prozessschritte. Probleme kénnen
entstehen, wenn Mehrweggefal3e nicht richtig sauber oder
feucht gestapelt werden. Die MehrweggefaRe konnen
zusammen mit dem betriebseigenen Geschirr in gewerb-
lichen Geschirrspulern oder, wenn diese daflr geeignet
sind, in Haushaltssptlmaschinen gereinigt werden. Dabei
ist darauf zu achten, dass Temperatur, Zeit, Art und Menge
des Reinigungsmittels so gewahlt werden, dass eine den
Hygienevorschriften entsprechende Reinigung erfolgt. Die
Gefal3e sollten hygienisch einwandfrei und au3erdem tro-
cken aus der Spulmaschine kommen. Ein manuelles Nach-
trocknen ist moéglichst zu vermeiden, da hier das Risiko
einer erneuten Verunreinigung (Rekontamination) besteht.
Falls es doch erforderlich sein sollte, ist es wichtig, dass die
dafur eingesetzten Tucher trocken und sauber sind. Aus
dem gleichen Grund, der Vermeidung einer Rekontamina-
tion, ist es notwendig, beim Geschirrspilen den unreinen
und den reinen Bereich strikt zu trennen. Schmutziges
Geschirr darf nicht mit sauberem in Berlihrung kommen.
Die Transportwege dirfen sich nicht kreuzen. Gereinigtes
Geschirr darf nur mit sauberen Handen oder Handschuhen
aus der Maschine genommen und schmutziges Geschirr
muss ,vorabgeraumt’ und gegebenenfalls vorgespult
werden, bevor es in die Spulmaschine gelangt. Beim Ein-
raumen der Maschine ist auf eine optimale Position des
Spulguts zu achten und es ist sicherzustellen, dass es wah-
rend des Spulgangs in dieser Position bleibt, beispielsweise
durch Gitter, mit denen es beschwert wird. Ansonsten
muss es erneut gereinigt werden.
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Spulmaschinen mussen regelmalig gereinigt und gewartet werden. Es
ist sicherzustellen, dass sie hygienisch einwandfrei arbeiten. Durch das
Spulen von Hand sind keine vergleichbaren Ergebnisse zu erzielen. Es
ist daher keine Alternative.

Auch wenn fir die Reinigung ein externes Unternehmen beauftragt
wurde, liegt die Verantwortung fir den hygienisch einwandfreien
Zustand der Mehrweggefalie beim Betrieb, der diese einsetzt. Er

muss die notwendigen Prozesse mit dem beauftragten Unternehmen
abstimmen und die Einhaltung der Hygienevorschriften Gberprufen,
zum Beispiel Uber einen Nachweis, dass die GefaRe nach HACCP-Richt-
linien hygienisch rein gespult werden. Wenn der Betrieb an einem
Poolsystem beteiligt ist und das Reinigen der Mehrweggefalle tber ein
externes Unternehmen zentral organisiert wird, ist das poolsystem-
betreibende Unternehmen fiir die Einhaltung der Hygienevorschriften
verantwortlich.

Annahme und Lagerung von einsatzbereiter Neuware
oder gereinigten Mehrweggefal3en

Bei Transport bzw. Versand der Ware oder unsachgemaRer Lagerung,
z.B. an einem feuchten Ort, kann es zu Beschadigungen der Transport-
verpackungen und damit zu Verunreinigungen der Ware kommen. Es
ist deshalb wichtig, dass die Verpackungen vor Entnahme der GefalRe
auf Schaden und/oder Verunreinigungen kontrolliert werden. Auch ge-
lieferte Ware, seien es Neugefal3e oder extern gereinigte Mehrwegbe-
halter, sollte stichprobenhaft einer Sicht- und Geruchsprifung unterzo-
gen werden, um den Zustand zu Uberprifen und eventuelle Probleme,
wie Beschadigungen, Schimmel oder eine ungentgende Reinigung,
festzustellen.

Die zur Benutzung bereiten Mehrweggefalie sind an einem trockenen
und sauberen Ort zu lagern. Es empfiehlt sich eine Lagerung mit der
Offnung nach unten. Auch eine Abdeckung ist sinnvoll. Die GeféRe dur-
fen nur mit sauberen Handen oder Handschuhen angefasst werden.
Hinweis: Neuware, aus einem Poolsystem oder Uber den Handel

bzw. vom herstellenden Unternehmen bezogen, ist eventuell noch zu
reinigen, bevor sie eingesetzt werden kann. Hier sind die jeweiligen An-
gaben des der Lieferant*innen zu beachten.

Befiillung der Mehrweggefal3e
Unter Beachtung der Hygieneregeln gereinigte Mehrweggefalie konnen
wie Einwegverpackungen gehandhabt werden.

Schulung des Personals
Das Personal muss in Hygienefragen rund um die Nutzung der durch
den Betrieb bereitgestellten Mehrweggefal3e unterwiesen werden. Die

Die vorliegenden Empfehlungen und das Merkblatt zur
Einhaltung der Hygienevorschriften bei der Nutzung von
Mehrweggefalen im Pool- bzw. Tauschsystem wurden in
Anlehnung an ein Merkblatt des Lebensmittelverbandes
Deutschland (Merkblatt ,,Pool-Geschirr”, Stand: Marz 2020)
erstellt. Dieses ist nach Angaben des Verbandes mit der
amtlichen Lebensmittelliberwachung der Bundeslander
und den Behdrden abgestimmt und stellt im Sinne von
Art. 8 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 eine anerkannte
wirtschaftsseitige Leitlinie der ,Guten Verfahrenspraxis'
dar. Es gilt als bundesweit einheitliche Grundlage fur die
Anwender- und Uberwachungspraxis.

Diese Handlungshilfe wurde mit Sorgfalt erstellt, eine
Haftung fur den Inhalt und die richtige Anwendung der
Empfehlungen kann nicht tbernommen werden.

Kommunikation mit den Kund*innen

Die Kund*innen sollten durch das Verkaufspersonal tber
den festgelegten Ablauf bei der Riickgabe von Mehrwegge-
falken informiert werden. Die Kommunikation kann durch
schriftliche Informationen, bei Bedarf auch durch Pikto-
gramme zum Ruckgabeprozess, unterstitzt werden.

betrieblichen Hygieneregeln muissen klar kommuniziert werden. Dies
kann durch schriftliche Verfahrensregeln unterstitzt werden. Auf der
folgenden Seite sind fur diesen Zweck Hinweise zur Einhaltung der
Hygienevorschriften fur die Ricknahme, Reinigung, Trocknung und
Lagerung von Mehrweggefalien, die an die Kund*innen im Pfand- oder
Tauschsystem ausgegeben werden, zusammengestellt.

I
—
Mit der Kampagne ,,Essen in Mehrweg” wird die Einfihrung und Verbreitung von Mehrwegldsungen in der Gastronomie unterstitzt. Sie wird
im Rahmen des Projekts ,,Klimaschutz is(s)t Mehrweg"” gemeinsam durchgefihrt von LIFE e.V., BUND - Landesverband Bremen und ECOLOG-
Institut. www.esseninmehrweg.de. Kontakt: info@esseninmehrweg.de.
R —

NATIONALE
KLIMASCHUTZ
INITIATIVE

Gefordert durch:

% Bundesministerium
4 fiir Umwelt, Naturschutz
und nukleare Sicherheit

ecoloc D

INSTITUT FUR SOQAL - CECLOGHCHE
FORSOCHUNG UND BLDUNG  gGmbH

©BuND

FRIENDS OF THE EARTH GERMANY

LIFE..

Bildung  Umwelt  Chancengleichhelt

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Seite 3


http://www.esseninmehrweg.de
mailto:info%40esseninmehrweg.de?subject=

Merkblatt fur Verkaufspersonal
Einhaltung der Hygienevorschriften bei der Nutzung
von MehrweggefaRRen im Pool- bzw. Tauschsystem

Ricknahme

:@ Die Kund*innen zeigen das gedffnete Gefald und den Deckel vor oder besser: das ge-
offnete Gefald und der Deckel werden auf ein eigens daflr vorgesehenes Tablett auf

der Theke abgestellt.

#) Augenscheinlich stark verschmutzte oder defekte Gefale sollten zurtickgewiesen
oder getrennt gesammelt werden, um eine Zufuhrung zum Recycling zu ermogli-
chen.

Akzeptierte Gefalle werden von den Kund*innen mit geschlossenem Deckel in das
daflr vorgesehene Sammelbehaltnis gegeben. Dieses steht aul3erhalb des sauberen
Betriebsbereichs.

:@ Nicht mehr nutzbare GefaRe oder Deckel sollten in einem getrenntem Sammel-
behaltnis gelagert werden.

=_<> Die Abstellflachen, Tabletts und Sammelbehalter fur zurlckgebrachte Mehrweg-
gefalde mussen regelmaliig und bei offensichtlicher Verschmutzung gereinigt und

wenn notig desinfiziert werden.

Reinigung und Trocknung

=—<> Die zurlickgegebenen Gefal3e sollten moglichst zeitnah, spatestens am Ende des
Arbeitstages, gereinigt werden.

% Der Transport der Gefal3e in den Spulbereich erfolgt im Sammelbehaltnis. Die Gefa-
Re dirfen nicht in Kontakt mit dem sauberen Betriebsbereich kommen. Das gilt auch
fur eine eventuelle Zwischenlagerung vor dem Spulen.

Gefalde mit Speiseresten mussen entleert, bei angetrockneten Verschmutzungen
muss gegebenenfalls vorgespult werden.

% Spulmaschinen sind nach den betrieblichen Vorgaben zur Einhaltung der Hygiene-
regeln zu betreiben.

=<> Die GefaRRe sollten méglichst trocken aus der Maschine kommen.

Fur eine eventuelle Nachtrocknung sind saubere und trockene Ttcher zu verwenden.
Diese sind mindestens arbeitstaglich zu wechseln.

Lagerung

% Die gereinigten GefaRe miissen an einem sauberen Ort, mit der Offnung nach unten
und moglichst abgedeckt gelagert werden. Das Gleiche gilt fur extern gereinigte

Behalter oder fir den Einsatz bereite Neuware.

—
Mit der Kampagne ,,Essen in Mehrweg" wird die Einfihrung und Verbreitung von Mehrweglésungen in der Gastronomie unterstutzt. Sie wird

im Rahmen des Projekts ,,Klimaschutz is(s)t Mehrweg"” gemeinsam durchgefihrt von LIFE e.V., BUND - Landesverband Bremen und ECOLOG-
Institut. www.esseninmehrweg.de. Kontakt: info@esseninmehrweg.de.
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