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Die Bedeutung von Temperaturführung, Lebensmittelverträglichkeit und 

Hygienestandards wird in der Weinbranche derzeit massiv unterschätzt. 

Die Notwendigkeit der Temperaturführung wird, wenn überhaupt, aus 

dem Produkt hochwertigen Weine abgeleitet, nicht aus der Tatsache, 

dass es sich um ein Lebensmittel handelt. 

Lebensmittelverträglichkeit und Lebensmittelkompetenz werden als  

nicht wichtig erachtet. 

steigende Hygieneanforderungen werden nicht erwartet . 

 

Ergebnisse Marktstudie mit 86 Unternehmen  



Rechtliche Anforderungen 



Wein als Lebensmittel 

Definition Lebensmittel   
Gemäß VO (EG) 178/2002 Basisverordnung 

Alle Stoffe oder Erzeugnisse, die […] in  
verarbeitetem, […] oder unverarbeitetem  
Zustand von Menschen aufgenommen  
werden. Zu Lebensmitteln zählen auch  
Getränke, […]  

Wein 

Getränk 

Lebens-

mittel 



Winzer, 

Abfüller, 

Händler 
Lebens-

mittelunter-

nehmer 

Lebens-

mittel- 

recht 

Winzer als Lebensmittelunternehmer 

Definition Lebensmittelunternehmer 
Gemäß VO (EG) 178/2002 Basisverordnung 

Unternehmen, […] die eine mit der 

Produktion, der Verarbeitung und dem 

Vertrieb von Lebensmitteln zusammen-

hängende Tätigkeit ausführen. 



Der Winzers als Lebensmittelunternehmer 

Sorgfaltspflicht 

Rückverfolgbarkeit 

Hygiene 

EG VO 178/2002 

EG VO 852/2004 Anh. II 

Kap. IV (Beförderung) 

Lebens Mittel Hygiene 

Verordnung 

Lebensmittel- und 

Futtermittel GesetzBuch  

InfektionSchutzGesetz 

Verbraucher Informations 

Gesetz 



Lebensmittelrecht – Sorgfaltspflicht 

Sorgfaltspflicht 
Artikel 19 der VO (EG) 178/2002: 

 
Forderung: 

Verantwortung des Herstellers, 

Händlers, Inverkehrbringers etc,  

d.h. des Lebensmittelunternehmers 

Anforderungen an Lebensmittel-

sicherheit einzuhalten. 

Sorgfaltspflicht des Lebensmittel-

unternehmers (Winzers)  

bei der Auswahl des Spediteurs. 

 

 



Forderungen: 

Rückverfolgbarkeit von Lebensmitteln in 

allen Produktions-, Verarbeitungs- und 

Vertriebsstufen in beide Richtungen 

sicherstellen. 

Feststellbarkeit der vor- und 

nachgelagerten Prozessteilnehmer, 

Rückverfolgbarkeit der Waren durch 

Kennzeichnung gewährleisten 

 

 

Lebensmittelrecht – Rückverfolgbarkeit 

Rückverfolgbarkeit  
Artikel 18 der VO (EG) 178/2002 

 

Handel 

Lebensmittel- 

produzent 



HACCP-basierte Verfahren in 
Verbindung mit einer Guten 
Hygienepraxis 

Registrierungspflicht des Lebens-
mittelunternehmens bei den 
zuständigen Behörden 

Betriebsangestellte müssen in 
Fragen der Lebensmittelhygiene 
unterwiesen und / oder geschult 
werden. 

Lebensmittelrecht – Hygiene 

Hygiene  
VO (EG) 852/2004 



Lebensmittelrecht – Hygiene 

Hygiene  
VO (EG) 852/2004 Anhang II, Kap. IV 

Forderung: 

Schutz vor Kontamination durch: 

Saubere Transportmittel & Behälter 

Trennung von anderen Waren 

Reinigung von Transportmitteln & 

Behältern 

Betriebseigene Hygienekontrollen & 

Schulungsmaßnahmen 



Was erwarten wir als Verbraucher? 



Unbedenkliches, qualitativ 

hochwertige Gerichte und Getränke 

Einflussgrößen: 

Herkunft der Zutaten 

Lagerung / Transport 

Herstellung 

Personal 

Erwartungen an die Gastronomie 



Der Winzers als Lebensmittelunternehmer 

Durch Hitzeeinwirkung bei nicht temperatur-
geführtem Transport,  
z.B. im Sommer unter LKW Plane   

Durch Transport zusammen mit lebensmittelun-
verträglichen Waren, z.B. Gefahrenstoffe wie Lacke, 
Öl, Maschinenteile, Reinigungsmittel  

Durch Verstoß gegen die Lebensmittel-
gesetzgebung  
(Sorgfaltspflicht des Händlers bzw. Herstellers)  

Durch imageschädigende Berichterstattung 

Qualitätsminderung 

Reputationsverlust 

Kontamination 

Konsequenzen bei Außerachtlassung lebensmittelrechlicher Vorschriften? 

Bußgeldzahlungen 



Qualität – ein Thema mit Tradition 

Konkrete Umsetzung der Anforderungen bei 

DACHSER Food Logistics 



Was zeichnet uns aus? 

Hygiene 

Produktschutz 

Kompetenz bei Rückrufaktionen 

Qualitätsmanagement 

Temperaturüberwachung 

Standardisierte Abläufe 

IT Kompetenz 

Selbstkontrolle 

Schnittstellenkontrolle 

Geschultes Personal 

Zertifizierungen 

Klare Verantwortungsdefinition 

Rückverfolgbarkeit 

Rückrufroutine Interne Auditierung 

HACCP 



Temperaturüberwachung 

Nicht nur für Federweißen/Neuen 

Wein ein Muss! 

Durchgängiger Nachweis der  
Kühlkette (VO (EG) 852/2004) 

Ausstattung aller Fahrzeuge mit 
Temperatur-Managementsystemen 
für Live-Überwachung 

Übertragung alle fünf Minuten 

Temperaturen 

Türkontakte 

Geschwindigkeit, Position 

Technische Daten 

Archivierung 



„Frischdienst Handbuch“ seit 1992 

1994/‘95 Umstellung auf  

ISO 9001:1994 

Kontinuierliche Anpassung 

Integration IFS Logistics seit 2007 

BIO Bescheinigung 

Qualität und QM-System 

QM-System DACHSER FL - Handbuch 



Partner 

DACHSER 
Rendsburg 

Hamburg 

Stavenhagen 

Berlin 

Landsberg 

Magdeburg 

Radeburg 

Hof 

Mintraching 

Steisslingen 

Neuburg 
Neufahrn 

Nürnberg 

Memmingen 

Ichtershausen 

Kürnach 

Langenau 

Mannheim 

Ehrenkirchen 

Überherrn 

Offenbach 

Kornwestheim 

Schwalmstadt 

Koblenz 

Alsdorf 

Neuss 

Herne 

Dissen 

Bremen 

Langenhagen 

DACHSER Food Logistics – QM-System 

Organisation des QM-Systems 

zentraler, der Geschäftsführung 

unterstellter QMB mit Team 

lokale, der Niederlassungsleitung 

unterstellte Qualitäts-

managementbeauftragte (QMB) 

HACCP-Team fachübergreifend 

geschulter QMB und 

Produktionsmitarbeiter 



HACCP 

HACCP-Studie mit detaillierter 

Risikoanalyse gesundheits-relevanter 

Gefahren auf Prozessebene 

min. jährliche Überprüfung der HACCP-

Studie durch das HACCP-Team 

Niederlassungsspezifisches 

Eigenkontrollsystem nach zentralen 

Vorgaben, auf Basis der Studie 
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Absender Umschlagslager Umschlagslager Empfänger 

Abholung Eingang NV Ausgang NV Ausgang FV Eingang FV Ablieferung 

Kunden- SAS 

Lückenlose Sendungsverfolgung in Echtzeit 

Sendungsverfolgung 



Rückruf/Auslieferstopp - Erfahrungen 

Sendungen und Waren können 

kurzfristig, noch auf der Rampe des 

Empfängers gestoppt werden 

Schnelle Reaktion durch definierten 

Personenkreis in jeder 

Niederlassung 

Bewehrte, mehrfach geschulte 

Arbeitsanweisung zum Verfahren  

mit Produktrückrufen 

Aktive Kommunikation der Ansprech-

partner gegenüber dem Kunden 



Status-Informationen 

Z 

Sendungen ohne 

Differenzen 

Kontinuierlicher Abgleich  

zwischen Soll- und  

Ist-Sendungsverlauf 

OK 

Z 
Z Z 

Z 

Proactive Qualitätsüberwachung  

Active Report 

K K 

Sendungen mit 

Differenzen 

KUNDE 

Report 

als Einzel-E-Mail 

als E-Mail mit Excel-Übersicht 



Reinigung und Hygiene 

Reinigungskonzept: 

Hygienearbeitsanweisungen  

Nass- und Trockenreinigungen  

im Lagerbereich 

Reinigungen im Sanitärbereich durch 

Fachdienstleister 

Dokumentation der Durchführung und 

Kontrolle 



2 QM-Audits durch den QMB 

HACCP-Audit durch den QMB 

Halbjährliche Hygienebegehungen 

durch den QMB 

Jährliches internes Audit durch das 

ZQM 

Externe IFS Logistics Audits 

Externe ISO 9001 Audits 

Lebensmittelkontrollen 

Kundenaudits 

Selbstkontrollen 

Enges Netz interner und externer 
Audits und Begehungen 



Personalqualifikation 

Einsatz von geschultem Personal 

Jährliche Pflichtschulungen für  

alle Mitarbeiter (Qualität, Hygiene, 

Rückruf, Food Defense) 

Schulungsangebot im Intranet  

(E-Training) inkl. Prüfungsfragen 

Hygienebelehrung aller Fahrer durch 

Merkblätter und Aushänge 

(mehrsprachig) 

 



KVP / CAPA 

Reklamationserfassung und -

auswertung auf Sendungsbasis 

CAPA-Reporte für grobe Vergehen 

IT gestützte interne Lösungen  

Kontinuierliche Verbesserung 



Zertifiziertes Qualitätsmanagement 

DIN EN ISO 9001:2008 

IFS Logistics 2.1 „Higher Level“ 

Bio-Zertifikat (nach VO (EG)  

Nr. 834/2007, sog. „Öko-

Verordnung“) 

 

Bescheinigte Qualität 



 DACHSER  

  

Für eine Zusammen-

arbeit ohne Risiken und 

Nebenwirkungen 

 


