
Preisliste der Analyse Lesen Sie die Abschnitte über die wichtigsten Analysen, die an verschiedenen 
Lebensmitteln durchgeführt werden, insbesondere die Abschnitte 
“Lebensmittelsicherheit” und “Chemische Analysen”. Die in der Preisliste 
angegebenen Preise werden ständig aktualisiert.

Annahmeformulare für die 
Probenabgabe

Eigenkontrollen: um mehr 
zu erfahren

Die Formulare für die Abgabe der Proben findest du auf der Webseite:
https://www.izsvenezie.it/documenti/servizi/modulistica-servizi/
conferimento-campioni/autocontrollo-deutsch.pdf

Für eventuelle Fragen bezüglich der Formulare kannst du dich an die 
Sektion Bozen wenden.

Um mehr über die Eigenkontrollen im IZSVe zu erfahren Besuche die Webseite:
https://www.izsvenezie.de/aussenstelle-bozen/

Für Informationen bezüglich Preise, Analysen und benötigtes Probenmaterial 
kannst du folgende Webseite besuchen: 
https://www.izsvenezie.de/leistungen/ 

oder unser Labor kontaktieren.

Bei uns findest du Zuverlässigkeit und Professionalität
Das IZSVe - Sektion Bozen bietet dir innovative Labore und qualifizierte Fachleute für alle deine Bedürfnisse, 
um dir maximale Zuverlässigkeit und wertvolle Ratschläge zu bieten.

Laboranalysen von Lebensmitteln für mikrobiologische und chemische Untersuchungen, transparente und 
stets aktuelle Preise, garantierte Bearbeitungszeiten.

Bist du ein Unternehmer 

im Lebensmittelsektor?

Willst du die Eigenkontrollen 

effektiv durchführen?

http://
http://


Stefano Colorio
Tierarzt

Alexander Tavella
Tierarzt, Direktor 
Außenstelle Bozen

Evelin Oberkalmsteiner
Labortechnikerin

Gloria Paolazzi
Labortechnikerin

Loredana Vedovato
Labortechnikerin

D A S  EIGENKONTRO           L L EN  - T e a m

Institut für Tierseuchenbekämpfung der Venetien 
Außenstelle Bozen

Laura-Conti-Weg 4 – 39100 Bozen

Leiter Eigenkontrolle

Dr. Stefano Colorio

Tel: 0471-633062 | E-Mail: scolorio@izsvenezie.it

Eigenkontrolle von Lebensmitteln

Was sind 
Eigenkontrollen?

Es handelt sich um eine Überwachung, die der Leiter des Lebensmittelbetriebs in 
Zusammenarbeit mit seinen Mitarbeitern täglich durchführt: Die Möglichkeit, seinen 
Betrieb selbständig führen zu können, ist ein großer Vorteil, um die Sicherheit der 
von ihm hergestellten, vermarkteten und verabreichten Lebensmittelprodukte zu 
gewährleisten.

Das Handbuch der 
Eigenkontrollen

Die „Säulen“ der 
Lebensmittelsicherheit

Wozu braucht es 
Eigenkontrollen?

Das Handbuch ist der zentrale Punkt der Eigenkontrollen, es enthält die wichtigsten 
Infos über die gesamte Aktivität im Betrieb.
Dieses Dokument wird von der verantwortlichen Person des Lebensmittelunternehmens 
und dem Berater (der auch ein und dieselbe Person sein kann) erstellt.

Es ist wichtig, sich daran zu erinnern, dass der Verantwortliche des 
Lebensmittelunternehmens für die Sicherheit der von ihm hergestellten, 
vermarkteten und verabreichten Produkte verantwortlich ist. Daher muss er die 
Sicherheit des Produkts garantieren, das auf dem Markt und auf den Tischen der 
Verbraucher landet, und er muss immer in Übereinstimmung mit den Vorschriften 
Verfahren zur Gewährleistung der Lebensmittelhygiene einführen.
Trotz ihrer Komplexität lassen die Vorschriften den Unternehmern die Freiheit, ihren 
eigenen Selbstkontrollplan aufzustellen und ihn an die eigene Realität anzupassen.

Rahmengesetz des sogenannten „Hygienepakets“: Reg(CE)178/2002

Offizielle Kontrolle: Reg(CE)625/2017, Reg(CE)627/2019

Lebensmittelhygiene: Reg(CE)852/2004, Reg(CE)853/2004

Analytische Hinweise bezüglich Lebensmittelkonformität: Reg(CE)2073/2005, 
Reg(CE)2075/2005, Reg(CE)1881/2005

Mitteilungen der Europäischen Komission: 2020/C199, 2016/C278


