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Wer spricht

Über den Verband 

Der Bundesverband des Deutschen Lebensmittelhandels e.V. (BVLH) ist als 

Bundesfachverband im Handelsverband Deutschland (HDE) für die Lebensmittelfacharbeit 

verantwortlich. Er hat Büros in Berlin und Brüssel mit insgesamt zehn Kolleginnen und 

Kollegen.

Aufgaben des BVLH 

Aufgabe des BVLH ist vor allem die Interessenwahrung der Unternehmen des 

Lebensmittelhandels gegenüber Gesetzgebung, Behörden und Öffentlichkeit. Gleichzeitig 

unterstützt der BVLH die Unternehmen des Lebensmittelhandels bei rechtlichen Fragen des 

Tagesgeschäftes. Als Schnittstelle versteht sich auch der BVLH. Er bündelt die 

gemeinsamen Interessen der Branche und er vertritt sie gegenüber Medien, Politik und 

Anspruchsgruppen.



• versorgt 84 Millionen Menschen in 41 Millionen Haushalten in 
Deutschland mit mehr als 37.000 Geschäften (2022)

• gibt 1.3 Millionen Beschäftigten in 105.000 Geschäften Arbeit 
(2022)

• hat ein Umsatzsteueraufkommen von 30 Mrd. Euro (vor Abzug 
der Vorsteuer) 

• zahlt Sozialabgaben in Höhe von 4,7 Mrd. Euro sowie 
betriebliche Steuern und Abgaben in Höhe von 1 Mrd. Euro 
(2018)

Der Lebensmittelhandel…

Datenquelle: 

Statistisches Bundesamt



Amtliche Kontrollen





Schwerpunkt Probeentnahme











Notwendige Informationen bei Probeentnahmen



Was wird benötigt!

• Genaue Produktbezeichnung 

     Nur „Käse“, „Wurstwaren“, „Bordeaux“, „Joghurt“ etc. ist nicht 

     eindeutig zu identifizieren, da es hier diverse Sorten gibt. 

• EAN/GTIN zur genauen Zuordnung des Artikels. 

• MHD

• Lieferantenname / Herstellerangaben, wichtig zur 

Abgrenzung zwischen Marke und Eigenmarke.

• Losnummer / Charge

• Fotos von der Verpackung, damit bei fehlenden Angaben die Artikel richtig 

zugeordnet werden können.

• Hintergrund bei Verdachtsproben, Ziel der Untersuchung / Untersuchungsparameter



Was wird benötigt – Teil 2!

• Verpackungsform / -menge 

(Dose, Glas, etc. resp. Gramm, Stückzahl, Liter)

• Temperaturangabe

macht schnell erkennbar, ob es sich um TK- oder 

Frischware handelt

LESBARKEIT

LESBARKEIT

• Wichtig ist in jedem Fall die: 







Was wird benötigt bei 

unverpackter Ware?

• Artikeldaten zur Zuordnung 

• vorhandene Kennzeichnungselemente,

Ggfls. auch Ordner oder Kladde

erwähnen, zur Vermeidung der 

     Beanstandung nach § 9 Abs. 8 ZZulV. 

• Am besten als Foto.



Sonstige Kontrollen





• Über 150.000 zugelassene Betriebe im Bereich Fleisch und Fleischwaren

• Über 100.000 zugelassene Tierhaltungsbetriebe (Landwirtschaft)

• Ca.13.000 zugelassene Betriebe im Bereich Futtermittelwirtschaft

• Über 35.000 zugelassene Betriebe in der Systemkette Obst, Gemüse, 

Kartoffeln

• In 2023 ca. 30.000 Audits im Bereich Fleischwirtschaft und ca. 12.000 

Audits im Bereich Obst, Gemüse, Kartoffeln.

QS QUALITÄT UND SICHERHEIT GMBH

























Aktuelle Themen



Sushi und Muscheln







Niedersachsen/Bremen haben ihre Ausführungshinweise zur Fischhygiene 

bereits entsprechend überarbeitet: 
www.laves.niedersachsen.de/startseite/lebensmittel/kontrollmassnahmen/ausfuehr
ungshinweise-fuer-die-kontrolle-der-betrieblichen-eigenkontrolle-73803.html

Schreiben der Verbände (27.02.2024):

• Für Herstellen/Inverkehrbringen sicherer Lebensmittel unter geeigneten 

Hygienebedingungen ist Hersteller/Inverkehrbringer verantwortlich.

• Allg. Hygieneregelungen geben lediglich Rahmenbedingungen. 

Angemessene Ausgestaltung obliegt den Unternehmern.

• Aus Wirtschaftssicht handelt es sich nicht per se um „frische 

Fischereierzeugnisse“, sondern um Verarbeitungserzeugnisse eigener Art.

Sushi und Lagerungstemperatur

http://www.laves.niedersachsen.de/startseite/lebensmittel/kontrollmassnahmen/ausfuehrungshinweise-fuer-die-kontrolle-der-betrieblichen-eigenkontrolle-73803.html
http://www.laves.niedersachsen.de/startseite/lebensmittel/kontrollmassnahmen/ausfuehrungshinweise-fuer-die-kontrolle-der-betrieblichen-eigenkontrolle-73803.html


• Es ist u.E. nicht korrekt, bestimmte Anforderungen an mögliche Zutat auf 
ein zusammengesetztes Produkt zu übertragen. 

• U.E. handelt sich um ein „behandeltes Lebensmittel“. Dies wird deutlich 

am abgesunkenen pH-Wert im Fischanteil durch Wechselwirkungen mit 

dem Sushi-Reis.

• U.E ist AFFL-Beschluss weder in fachlicher Hinsicht noch 
lebensmittelrechtlich naheliegend oder gar zwingend. 

Verbände sind aktuell weiter in Diskussion und befassen sich mit AFFL-

Beschlusslage. 

Kann die relative mikrobiologische Stabilität von Sushi (belegt durch 

zahlreiche Eigenuntersuchungen der Anbieterseite) auch vonseiten der 
Lebensmittelkontrolleure bestätigt werden? 

Sushi und Lagerungstemperatur



Befassung mit Tierschutzaspekten

Entsorgung lebender Muscheln in MAP-Verpackung nach Ablauf des 

Haltbarkeitsdatums / Ebene Einzelhandel

Rechtliche Situation: weder auf EU-Ebene noch in europ. Nachbarländern existieren 

Regelungen / nat. schreibt die TierSchlV (§ 12 Abs. 11) vor, dass Muscheln nur in stark 

kochendem Wasser (oder heißem Dampf) getötet werden dürfen

Anstoß: Schreiben der AG Tierschutz der Länderarbeitsgemeinschaft 

Verbraucherschutz (AGT) an die Wirtschaft / zuletzt 13. Juni 2023:

• Zulässigkeit der nationalen Vorgaben

• DE hat Gesetzgebungskompetenz f. nat. Regelung

• AGT werde darauf hinwirken, dass Wirtschaft die Vorgaben einhält

Umgang mit lebenden Muscheln



• Einzelhandel soll apparative Vorrichtungen (Heizplatten, Kochtöpfe etc.) vorhalten 

und Prozesse beschreiben

• Anforderungen übersteigen meist Möglichkeiten, die Unternehmen in Märkten 

haben

• Discount/SM: Hier fehlen häufig bereits Räumlichkeiten, entsprechende Prozesse 

durchzuführen.

• Fischbedientheke: Aufgrund der vielen Serviceabläufe schon aus 

arbeitsschutzrechtlichen Gründen kritisch, mit kochendem Wasser (oder Dampf) zu 

hantieren.

Umgang mit lebenden Muscheln



Verbandliches Vorgehen: BMEL-Referat (321, Frau Dr. Katharina Kluge) um 

Gespräch unter Hinzuziehung von Praktikern gebeten,

• um aktuelle Situation zu skizzieren und 

• über ggf. mögliche Lösungen zu sprechen.

Angedacht, 

• Muscheln aus der TierSchlV zu streichen oder 

• alternative Tötungsmaßnahmen (wie „Tieffrieren“) zuzulassen.

Könnte drohenden Wegfall aus dem Sortiment verhindert / Angebotsvielfalt 

erhalten!

Wird die Einschätzung geteilt, dass ein Abkochen von Muscheln in Märkten nicht 

umsetzbar ist? Lösung ist nach Auffassung des Handels das Tieffrieren.

Umgang mit lebenden Muscheln



Mehrwegnetze



Tara muss abgezogen werden - 

Möglichkeiten:

- voreingestelltes Tara

- Scan von Barcode

- wiegen ohne Netz
 

Teilweise problematisch bei händlerfremden 

oder selbst mitgebrachten Tragebehältnissen:

Auspacken und wiegen ohne Netz wird vom 

Kunden teilweise abgelehnt.



Spannungsfeld eBon und Wiegeartikel

Hintergrund ist die Vorschrift aus Anhang I Ziffer 14 der 

Richtlinie 2014/31/EU des Europäischen Parlaments und 

des Rates vom 26. Februar 2014 zur Angleichung der 

Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten betreffend die 

Bereitstellung nichtselbsttätiger Waagen auf dem Markt, 

die da lautet:

„Bei preisrechnenden Geräten sind andere Funktionen als 

das Wägen und Berechnen der Preise pro Artikel nur 

dann zulässig, wenn alle Angaben über sämtliche 

Vorgänge deutlich, unmissverständlich und übersichtlich 

auf einem Bon oder Etikett für den Kunden ausgedruckt 

werden.“ 





Praxisnaher Tipp der Eichämter:
Nachsortierung an der Kasse…
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