
Die mitgebrachten Behältnisse der Kund*innen müssen leer und sauber sein.

Die Deckel müssen von den Kund*innen abgenommen und von ihnen aufbewahrt werden. 

Nach der Befüllung verschließen die Kund*innen das Behältnis selbstständig.

Bei mitgebrachten Behältnissen mit erkennbaren Verschmutzungen oder bei zweifelhafter 

Eignung darf die Befüllung abgelehnt werden.

Annahme der mitgebrachten geöffneten Behältnisse in einem dafür festgelegten ūGHǍ�QLHUWHQũ�

%HUHLFK�GHU�7KHNH

ODER

GHQ�.XQG
LQQHQ�ZLUG�HLQ�ū+\JLHQHũ�7DEOHWW�JHUHLFKW��DXI�GHP�VLH�HLJHQVW¥QGLJ�LKUH 

mitgebrachten geöffneten Behältnisse ablegen.

Bestücken der Behältnisse mit den Produkten. 

Nur so viel Kontakt mit den mitgebrachten Behältnissen wie nötig. 

'LH�.XQG
LQQHQ�HUKDOWHQ�DQ�GHP�ūGHǍ�QLHUWHQũ�%HUHLFK�GHU�7KHNH�2'(5�½EHU�GDV�7DEOHWW�LKUH��

Behältnisse zurück und verschließen diese eigenständig.

5HJHOP¥ LJH�]XV¥W]OLFKH�5HLQLJXQJ�GHU�I½U�GLH�$QQDKPH�ūGHǍ�QLHUWHQũ�%HUHLFKH�GHU�7KHNH�oder 

GHU�ū+\JLHQHũ�7DEOHWWV��EHL�%HGDUI�VLQG�GLHVH�)O¥FKHQ�DXFK�]X�GHVLQǍ�]LHUHQ�

Ansonsten gelten die allgemeinen Hygienevorschriften für den Betrieb insbesondere für den 

Bedienbereich (Handhygiene).

Allgemein geht es darum, dass der Betrieb die strengen europäischen Hygienevorschriften 

einhält, damit keine krankheitserregenden Bakterien oder auch anhaftender Schmutz über 

die mitgebrachten Behältnisse in den eigenen Verkaufsbereich oder auch Produktionsbereich 

eingeschleppt werden.     

KUNDENBEHÄLTNIS

ABWICKLUNG IM SERVICE

HYGIENE
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in mitgebrachte Behältnisse durch das Servicepersonal



Nach den Grundsätzen des Lebensmittelrechts ist der Lebensmittelunternehmer primär für die Sicherheit der von ihm in 
9HUNHKU�JHEUDFKWHQ�/HEHQVPLWWHO�YHUDQWZRUWOLFK��'HU�/HEHQVPLWWHOXQWHUQHKPHU�KDW�KLHU]X�DXI�GHQ�VHLQHU�.RQWUROOH�XQWHU�
stehenden Stufen die einschlägigen allgemeinen Hygienevorschriften zu erfüllen (Art. 3 der VO (EG) Nr. 852/2004) und bei 
Bedarf geeignetes, als sicher anerkanntes Lebensmittelkontaktmaterial auszuwählen (Art. 3 der VO (EG) Nr. 1935/2004).

,P�)DOOH�GHU�$EJDEH�YRQ�/HEHQVPLWWHOQ�3URGXNWHQ�LQ�YRQ�.XQG
LQQHQ�PLWJHEUDFKWHQ�%HK¥OWQLVVHQ�EHVFKU¥QNW�VLFK�GLH�9HU�
antwortung der Lebensmittelunternehmer*innen auf die einwandfreie Beschaffenheit des Lebensmittels/Produktes bis zum 
Einfüllvorgang. Da das Behältnis Kund*inneneigentum ist und auf explizite Veranlassung der Kund*nnen befüllt wird, also 
nicht vom Lebensmittelunternehmer in Verkehr gebracht wird, kann den Unternehmer*innen keine Verantwortung für die 
Eignung und Beschaffenheit des Behältnisses zugerechnet werden.

+LQJHJHQ�KDEHQ�GLH�/HEHQVPLWWHOXQWHUQHKPHU
LQQHQ�YROOXPI¥QJOLFK�GLH�9HUDQWZRUWXQJ�I½U�K\JLHQLVFK�HLQZDQGIUHLH�EH�
triebliche Prozesse. Sie haben durch geeignete Maßnahmen dafür Sorge zu tragen, dass das Risiko der Kontamination des 
Umfelds oder anderer Lebensmittel durch die mitgebrachten Behältnisse beherrscht und minimiert wird. Dies gilt sowohl 

für die Abgabeformen mit Bedienung (Service) als auch für Einrichtungen mit Selbstbedienung.

Die Verantwortung des Lebensmittelunternehmers

Risikoanalyse und Abwägungen vor Ort

Aufgrund der individuellen räumlichen Situation und unterschiedlicher Verfahren in den Betrieben können die Vorkehrungen zur 
.RQWDPLQDWLRQVYHUPHLGXQJ�XQG�5LVLNRPLQLPLHUXQJ�EHL�GHU�%HI½OOXQJ�PLWJHEUDFKWHU�%HK¥OWQLVVH�YDULLHUHQ��(V�REOLHJW�GHQ�YHUDQW�
ZRUWOLFKHQ�8QWHUQHKPHU
LQQHQ�I½U�GLH�MHZHLOLJH�$EJDEHIRUP��%HGLHQXQJ�RGHU�6HOEVWEHGLHQXQJ��GLH�K\JLHQLVFKHQ�5LVLNHQ�HLQ]X�

schätzen und unter Einbeziehung verschiedener Kriterien eine Risikoabwägung vorzunehmen:

Trennung der Bereiche und Abläufe
(V�G½UIHQ�NHLQH�PLWJHEUDFKWHQ�%HK¥OWQLVVH�LQ�EHWULHEOLFKH�%HUHLFKH�JHODQJHQ��LQ�GHQHQ�RIIHQ�PLW�OHLFKW�YHUGHUEOLFKHQ�/H�
EHQVPLWWHOQ�XPJHJDQJHQ�ZLUG��'LH�+DQGKDEXQJ�PLWJHEUDFKWHU�%HK¥OWQLVVH�GXUFK�GDV�%HGLHQSHUVRQDO�KLQWHU�GHU�7KHNH�LVW�
JUXQGV¥W]OLFK�]X�YHUPHLGHQ��2SWLPDO�LVW�GLH�1XW]XQJ�YRQ�+\JLHQH�7DEOHWWV�RGHU�GLH�)HVWOHJXQJ�YRQ�ūGHǍ�QLHUWHQũ�%HUHLFKHQ�
I½U�GLH�7KHNH�7UHVHQ�

Abwehr von Kontamination
Sind Kund*innenbehältnisse augenscheinlich nicht ausreichend sauber oder erscheinen ungeeignet für die Befüllung, so 
sind die Kund*innen darauf hinzuweisen, auch wenn der Zustand des Behältnisses nicht im Verantwortungsbereich des 
8QWHUQHKPHQV�OLHJW��,P�(LQ]HOIDOO�HQWVFKHLGHQ�OHW]WOLFK�GLH�8QWHUQHKPHU
LQQHQ�E]Z��GDV�HUP¥FKWLJWH�3HUVRQDO�½EHU�GLH�%H�
I½OOXQJ�DXI�.XQG
LQQHQZXQVFK��6ROOWH�YRQ�HLQHP�RIIHQVLFKWOLFK�YHUVFKPXW]WHQ�.XQG
LQQHQEHK¥OWQLV�GDV�5LVLNR�GHU�8PIHOG�
.RQWDPLQDWLRQ�DXVJHKHQ��GD�I½U�GDV�%HI½OOHQ�GHU�.RQWDNW�PLW�EHWULHEOLFKHQ�(LQULFKWXQJHQ�XQYHUPHLGEDU�LVW��PXVV�GLH�%HI½O�
lung vorsorglich und aus Verantwortung für die betriebliche Hygiene konsequent abgelehnt werden.

Händehygiene
+¥QGLVFKHU��XQPLWWHOEDUHU�.RQWDNW�PLW�.XQG
LQQHQEHK¥OWQLVVHQ�HUIRUGHUW�JHJHEHQHQIDOOV�HLQH�$QSDVVXQJ�GHU�EHGDUIVJH�
rechten Händereinigung um das Risiko der Kreuzkontamination zu vermindern.

Kommunikation im Betrieb
Sofern die Unternehmer*innen die Abgabe von Lebensmitteln/Produkten grundsätzlich auch in Kund*innenbehältnisse
vorsehen, ist das Personal zusätzlich zu unterweisen und die betrieblichen Festlegungen sind klar zu kommunizieren. Dazu 
eignet sich z.B. ein betrieblicher Aushang.
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