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EV.-LUTH. LANDESKIRCHE HANNOVERS
DAS LANDESKIRCHENAMT

Hannover, den 8. September 1998

Rote Reihe 6

Telefon: 0511/1241-0 Durchwahl: 1241-781/771
Telefax: 0511/1241-163 hygiene3-di

Az.: 4065 Bei Il 5, 27 R. 350

Rundverfiigung G13/1998

Verordnung tiber Lebensmittelnygiene und zur Anderung d er Lebensmitteltransportbehélter-
Verordnung (LMHV)

Kurzinformation:

1. Neue Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV) in Kraft getreten.
Geltungsbereich ist weit auszulegen; aber mit notwendiger Flexibilitat
anzuwenden. Die Vorschriften sind auch bei Gemeindeveranstaltungen
mit Speiseangeboten zu beachten.

2. Einrichtungen und Dienste, in denen Verpflegungsangebote bestehen,
mussen betriebseigene KontrollmaRnahmen durchfihren. Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen, die Lebensmittel herstellen, behandeln und in den
Verkehr bringen, sind im Rahmen vorbeugender Hygienesicherung zu
schulen.

Sehr geehrte Damen und Herren,

durch die Verordnung uber Lebensmittelnygiene und zur Anderung der Lebensmitteltransportbehélter-
Verordnung (LMHV) vom 5. Aug. 1997 (BGBI. 1997 Teil | Nr. 56, S. 2008 ff.) (Anlage 1) werden européische
Bestimmungen (Richtlinie 93/43/EWG und Richtlinie 96/3/EG) in deutsches Recht umgesetzt. Dabei kommt
dem Gesundheitsschutz oberste Prioritat zu. Mit der Verordnung sollen durch vorbeugende MaRhahmen und
durch die Einhaltung betrieblicher Anforderungen die gesundheitliche Unbedenklichkeit und der einwandfreie
Zustand der Lebensmittel / Speisen und Getranke in allen Stufen des gewerblichen Herstellens, Behandelns
und Inverkehrbringens sichergestellt werden. Gewerbsmafiig ist jede gewerbliche, d. h. im Rahmen eines
Gewerbes und zu gewerblichen Zwecken vorgenommene Tatigkeit, die nicht notwendig entgeltlich oder in
der Absicht einer Gewinnerzielung oder in Wiederholungsabsicht erfolgen muf3, sowie jede nicht gewerbliche
Tatigkeit mit Gewinnerzielungsabsicht. Sie gilt auch fur Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung. Der
Geltungsbereich der Verordnung ist weit auszulegen, so dalR hierunter grundsétzlich jede Tatigkeit fallt, bei
der Lebensmittel an Dritte abgegeben werden. Die LMHV ist also auch von Kirchengemeinden bei
Gemeindefesten und anderen Veranstaltungen zu beachten, bei denen Speisen entgeltlich oder unentgeltlich
angeboten werden. Sie gilt auch fiur Kichen, in denen lediglich angeliefertes Essen ausgegeben wird.

Sie gilt nicht in Fallen, in denen

- Lebensmittel, Speisen, die in hauslicher Gemeinschaft (z. B. in Wohngruppen zur persdnlichen
Verwendung aus padagogischen und therapeutischen Griinden von den Betreuten) ggf. unter Mithilfe
der Betreuer hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden.

- Mahlzeiten in der privaten Hauslichkeit von Hilfsbedurftigen durch Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen der
Diakonie-/Sozialstationen hergestellt werden.

Was ist zu beachten bzw. zu veranlassen?

Die LMHV enthalt gegentber den bisherigen Vorschriften zwar keine grundlegenden Anderungen.
Handlungsbedarf besteht jedoch hinsichtlich der Durchfiihrung von betriebseigenen MafRhahmen und
Kontrollen in Anlehnung an das international eingefihrte HACCP-Konzept * (Sicherungskonzept gem. 8§ 4
Abs. 1 LMHV). Hierdurch sollen die fur die Entstehung gesundheitlicher Gefahren durch Faktoren
biologischer, chemischer und physikalischer Natur kritischen Punkte im ProzeRablauf festgestellt werden.
Weiterhin soll gewéhrleistet werden, dal} angemessene Sicherungsmalinahmen festgelegt, durchgefihrt und
Uberprift werden. Dieses kann beispielsweise durch eine tabellarische Erfassung des ProzefRablaufs des
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einzelnen Verpflegungsangebotes erreicht werden, wobei durch den Tréager zu prifen ist, ob und welche
Risiken in den einzelnen Prozeflablaufen entstehen und welche MaRnahmen der Lebensmittelhygiene zur
Abwendung hierzu getroffen werden kénnen. Im Merkblatt (Anlage 2) nennen wir wesentliche MafRnahmen,
die zu beachten sind. Beispielhafte Checklisten zur Prifung betriebseigener MaRnahmen und Kontrollen
kénnen bei Bedarf bei uns angefordert werden.

* HACCP = Hazard analysis and critical control point (= Risikoanalyse
kritischer Kontrollpunkte im Produktionsfluld von Lebensmitteln)

Neben diesen Sicherungskonzepten besteht gem. § 4 Abs. 2 LMHV weiterhin die Pflicht, die Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit und unter Beriicksichtigung
ihrer Ausbildung in Fragen der Lebensmittelhygiene zu unterrichten und zu schulen.

Schulungen hierzu werden von verbandlichen und anderen Anbietern, z. B. den Landwirtschaftskammern,
durchgefuhrt. Naheres hierzu kénnen Sie bei den zusténdigen 6rtlichen Lebensmitteliberwachungsbehérden
(Landkreise, kreisfreie Stadte, grof3e selbstéandige Stadte und selbstandige Gemeinden) erfahren. Zu schulen
sind Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen, die eine abgeschlossene Berufsausbildung fur den Kichenbereich (z.
B. Hauswirtschaftsleiterin, Wirtschafterin) haben. Falls Mitarbeiter / Mitarbeiterinnen mit einschlagiger
Ausbildung nicht beschaftigt werden, miussen sich die Leitungen der Einrichtungen und Dienste, die
Verpflegungsangebote vorhalten, (z. B. Kindergartenleiterinnen) die erforderlichen Kenntnisse aneignen.
Hilfskrafte sind von den geschulten Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern entsprechend zu informieren und zu
unterweisen.

Falls Speisen lediglich anlaBlich besonderer Veranstaltungen (z. B. Gemeindeveranstaltungen) angeboten
werden, kénnte in den meisten Fallen als Schulung der ausdrickliche Hinweis auf das Merkblatt (Anlage 2)
als ausreichend angesehen werden.

In Kiichen ist von Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen geeignete Schutzkleidung (hygienisch einwandfreie,
waschbare oder abwaschbare helle Schutzkleidung) zu tragen (vgl. 8 3 Satz 2 Nr. 2 LMHV in Verbindung mit
Kapitel 5 Nr. 7.1 der Anlage).

Fur jeden Mitarbeiter und jede Mitarbeiterin, der / die im Kichenbereich tatig ist, mul gemafl 88 5 und 6
Arbeitsschutzgesetz eine Gefahrdungsbeurteilung erstellt werden. Wir weisen in diesem Zusammenhang auf
unsere Ausfilhrungen in der Rundverfligung G28/1997 vom 6. November 1997 hin.

Die Nichteinhaltung der Bestimmungen der LMHV stellt eine Ordnungswidrigkeit dar, die ggf. durch ein
BuRgeld geahndet werden kann (8 5 LMHV).

Ansprechpartner in Zweifelsfragen bei der Umsetzung der LMHV sind die
Lebensmitteliberwachungsbehdrden.

Fur die Beratung in einzelnen diakonischen Arbeitsbereichen steht auch die zustandige Fachberatung im
Diakonischen Werk unserer Landeskirche zur Verflgung.

Das Nieders. Ministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten beabsichtigt, im Rahmen eines
Runderlasses Hinweise zur Durchfihrung der LMHV zu geben.

Da die LMHV im wesentlichen bisherige Regelungen Ubernimmt, gehen wir davon aus, dal3 es in der Praxis
nicht zu gréReren Schwierigkeiten kommen wird. In der amtlichen Begriindung zu dem Entwurf der LMHV
wird darauf hingewiesen, daR die neuen Vorschriften mit der notwendigen Flexibilitat anzuwenden sind.
Bedingungen, die an Krankenhduser oder Hotels gestellt werden, sind anders als die fir eine
Kirchengemeinde, die ein Gemeindefest mit Speiseangeboten veranstaltet.

Literaturhinweise:

Handbuch Lebensmittelhygiene - Umsetzung der Lebensmittelhygiene-Verordnung - herausgegeben vom
Diakonischen Werk Wiurttemberg, Postfach 101151, 70010 Stuttgart, Tel.: 0711/1656176.

Hygiene-Leitfaden fir die Gastronomie - Umsetzung der Lebensmittelhygiene-Verordnung - Herausgeber
DEHOGA - Deutscher Hotel- und Gaststattenverband e. V., Kronprinzenstraf3e 46, 53173 Bonn.

Mit freundlichen GriiRen

gez. Dr. von Vietinghoff

Anlagen
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Anlage 1 zur Rundverfigung G13/1998 v. 1.9.1998, Az.: 4065 Bei Il 5, 27 R. 350

2008 Bundesgesetzblatt Jahrgang 1997 Teil | Nr. 56, ausgegeben zu Bonn am 8. Auqust 1997

) Verordnung
Uber Lebensmittelhygiene und zur Anderung d er Lebensmitteltransportbehalter-Verordnung *)
Vom 5. August 1997

*)  Diese Verordnung dient der Umsetzung folgender Richtlinien:
1. Richtlinie 93/43/EWG des Rates vom 14. Juni 1993 uber Lebensmittelhygiene (ABI. EG Nr. L 175 S. 1).

2. Richtlinie 96/3/EG der Kommission vom 26. Januar 1996 Uber eine Ausnahmeregelung von einigen Bestimmungen der
Richtlinie 93/43/EWG des Rates iiber Lebensmittelhygiene fiir die Beférderung von Olen und Fetten als Massengut auf dem
Seeweq (ABI. EG Nr. L 21 S. 42).

Die Verpflichtungen aus der Richtlinie 83/189/EWG des Rates vom 28. M&rz 1983 uber ein Informationsverfahren auf dem Gebiet

der Normen und technischen Vorschriften (ABl. EG Nr. L 109 S. 8), zuletzt geandert durch die Richtlinie 94/10/EG des

Europdaischen Parlaments und des Rates vom 23. Mérz 1994 (ABI. EG Nr. L 100 S 30), und aus Artikel 7 der Richtlinie 93/43/EWG

sind beachtet worden.

Auf Grund des 8 10 Abs. 1 und des 8§ 19a Nr. 2 Buchstabe b und Nr. 3 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandegesetzes in der Fassung der Bekanntmachung vom 8. Juli 1993 (BGBI. | S. 1169), von
denen 8§ 10 Abs. 1 durch Artikel 1 Nr. 3 und 4 des Gesetzes vom 25. November 1994 (BGBI. | S. 3538) und §
19a durch Artikel 1 des Gesetzes vom 25. Juli 1997 (BGBI. | S. 1925) zuletzt geédndert worden sind,
verordnet das Bundesministerium fur Gesundheit im Einvernehmen mit den Bundesministerien fir
Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten und fir Wirtschatft:

Artikel 1
Lebensmittelhygiene-Verordnung
(LMHV)

§1
Geltungsbereich

(1) Diese Verordnung gilt fur die hygienischen Anforderungen an das gewerbsméRige Herstellen, Behandeln
und Inverkehrbringen von Lebensmitteln, mit Ausnahme des Gewinnens von Lebensmitteln.

(2) Diese Verordnung gilt auch fur die Durchfiihrung betriebseigener Malinahmen und Kontrollen.

(3) Rechtsvorschriften des Bundes, die fur das Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen bestimmter
Lebensmittel von den Vorschriften dieser Verordnung abweichende oder zusatzliche hygienische
Anforderungen vorschreiben, bleiben unberthrt. Diese Verordnung gilt jedoch, soweit in anderen
Rechtsvorschriften enthaltene hygienische Anforderungen an das Herstellen, Behandeln oder
Inverkehrbringen oder Anforderungen an betriebseigene MaRhahmen und Kontrollen, die Gegenstand dieser
Verordnung sind, nicht mindestens den Vorschriften dieser Verordnung entsprechen.

§2
Begriffsbestimmungen
Im Sinne dieser Verordnung sind
1. Betriebsstatten:

a) Einrichtungen, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden,
mit Ausnahme der unter Buchstabe b genannten Betriebsstatten, und

b) ortsveranderliche oder nichtstandige Einrichtungen wie Verkaufszelte, Marktstande, mobile
Verkaufseinrichtungen. Verkaufsfahrzeuge sowie Verkaufsautomaten, in denen Lebensmittel
hergestellt, behandelt oder In den Verkehr gebracht werden;

2. nachteilige Beeinflussung:

eine ekelerregende oder sonstige Beeintrachtigung der einwandfreien hygienischen Beschaffenheit von
Lebensmitteln, wie durch Mikroorganismen, Verunreinigungen, Witterungseinflisse, Gerlche,
Temperaturen, Gase, Dampfe, Rauch, Aerosole, tierische Schadlinge, menschliche und tierische
Ausscheidungen sowie durch Abfélle, Abwésser, Reinigungs-, Desinfektions-, Pflanzenschutz- und
Schadlingsbekdmpfungsmittel oder ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungsverfahren;
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3. leichtverderbliche Lebensmittel:

Lebensmittel, die in mikrobiologischer Hinsicht in kurzer Zeit leicht verderblich sind und deren
Verkehrsfahigkeit nur bei Einhaltung bestimmter Temperaturen oder sonstiger Bedingungen erhalten
werden kann;

4, Wasser:

Wasser im Sinne des § 7 Abs. 1 der Trinkwasser-Verordnung; 8 7 Abs. 2 bis 4 der Trinkwasser-
Verordnung bleibt unberihrt.

§3
Allgemeine Hygieneanforderungen

Lebensmittel durfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden, dal3 sie bei
Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht
ausgesetzt sind. Sie durfen dazu nur

1. in Betriebsstatten

a) nach § 2 Nr. 1 Buchstabe a unter Einhaltung der Anforderungen von Kapitel 1, 2 und 4 der Anlage
oder

b) nach 8§ 2 Nr. 1 Buchstabe b unter Einhaltung der Anforderungen von Kapitel 3 und 4 und
2. unter Einhaltung der Anforderungen von Kapitel 5 der Anlage

hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden.

§4
Betriebseigene MalRnahmen und Kontrollen

(1) Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, hat durch betriebseigene Kontrollen die fir
die Entstehung gesundheitlicher Gefahren durch Faktoren biologischer, chemischer oder physikalischer
Natur kritischen Punkte im ProzelRablauf festzustellen und zu gewadhrleisten, dalR angemessene
Sicherungsmaf3nahmen festgelegt, durchgefiihrt und Gberprift werden. Dies erfolgt durch ein Konzept, das
der Gefahrenidentifizierung und -bewertung dient, zu deren Beherrschung beitrdgt und folgenden
Grundsatzen genugt:

1. Analyse dieser Gefahren in den Produktions- und Arbeitsablaufen beim Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Lebensmitteln,

2. ldentifizierung der Punkte in diesen Prozessen, an denen diese Gefahren auftreten kbnnen,
3. Entscheidung, welche dieser Punkte die fur die Lebensmittelsicherheit kritischen Punkte sind,

4. Festlegung und Durchfiihrung wirksamer Sicherungsmafnahmen und deren Uberwachung fiir diese
kritischen Punkte und

5. Qberprufung der Gefahrenanalyse, der kritischen Punkte und der Sicherungsmafnahmen und deren
Uberwachung in regelmafigen Abstanden sowie bei jeder Anderung der Produktions- und Arbeitsablaufe
beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln.

(2) Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, hat im Rahmen betriebseigener Malinahmen
zu gewabhrleisten, dal} Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit und unter
Berucksichtigung ihrer Ausbildung in Fragen der Lebensmittelhygiene unterrichtet oder geschult werden.

§5
Ordnungswidrigkeiten

(1) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buchstabe a des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandegesetzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig entgegen § 3 Satz 1 Lebensmittel
herstellt, behandelt oder in den Verkehr bringt.

(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2a des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstéandegesetzes
handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig einer Vorschrift des § 4 Abs. 1 Satz 1 oder Abs. 2 uber
betriebseigene Kontrollen oder MaRnahmen zuwiderhandelt.
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1.5

Anlage
(zu &8 3 Satz 2)

Kapitel 1
Anforderung en an Betriebsstéatten im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe a

Betriebsstatten miissen so beschaffen sein, daf3

eine gute Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der Lebensmittel gegen nachteilige Beeinflussung
gewdhrleistet ist;

eine Reinigung und erforderlichenfalls eine Desinfektion mdglich ist;

geeignete Temperaturen fir ein hygienisch einwandfreies Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Lebensmitteln herrschen.

Betriebsstatten miissen sauber und instand gehalten werden.

Es missen in ausreichender Zahl leicht erreichbare Handwaschbecken vorhanden sein, ebenso
Toiletten mit Wasserspilung, bei denen eine einwandfreie Ableitung erfolgt. Toiletten missen mit
Handwaschbecken ausgestattet sein und dirfen keinen direkten Zugang zu R&umen haben, in
denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht werden.

Fir Handwaschbecken muf3 eine Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden sein. Dartiber hinaus
mussen Mittel zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hande vorhanden sein.

Es mul3 eine ausreichende natlrliche oder mechanische Be- und Entliftung vorhanden sein.
Mechanische Luftstrbmungen aus einem unreinen zu einem reinen Bereich sind zu vermeiden.
Luftungssysteme mussen so installiert sein, daf3 Filter und andere Teile, die gereinigt oder
ausgetauscht werden mussen, leicht zuganglich sind.

Alle sanitaren Einrichtungen mussen Uber eine ausreichende natirliche oder mechanische Be- und
EntlGftung verfigen.

Betriebsstatten miissen lUber eine ausreichende nattrliche oder kiinstliche Beleuchtung verfigen.

Die Abwasseranlagen missen fir den beabsichtigten Zweck ausreichend und so beschaffen sein,
dal es nicht zu einer nachteiligen Beeinflussung von Lebensmitteln kommen kann.

Fir ausreichende Umkleidemoglichkeiten fiir das Personal ist, soweit erforderlich, zu sorgen.

Kapitel 2

Anforderungen an Radume, Vorrichtungen und Geréte in Betriebsstéatten im Sinne des § 2 Nr. 1

Buchstabe a
R&aume in Betriebsstéatten missen folgenden Anforderungen gentigen:

Die FuBbdden sind in einwandfreiem Zustand zu halten und muissen leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sofern erforderlich, sind dabei wasserundurchlassige,
wasserabstolende und abwaschbare Materialien zu verwenden. Gegebenenfalls muf3 auf den
FuBbbdden eine angemessene Ableitung des Abwassers moglich sein.

Die Wandflachen sind erforderlichenfalls mit glatten Oberflachen bis zu einer fur die entsprechenden
Arbeitsvorgange angemessenen Hohe zu versehen. Sie sind in einwandfreiem Zustand zu halten
und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sofern erforderlich, sind
dabei wasserundurchléassige, wasserabstof3ende und abwaschbare Materialien zu verwenden.

Die Decken und Deckenvorrichtungen missen so beschaffen sein, daR Ansammlungen von Schmutz
und Kondenswasser sowie unerwinschter Schimmelbefall und Ablésung von Materialien vermieden
werden.

Fenster und sonstige Offnungen miissen 'so beschaffen sein, da Schmutzansammlungen
vermieden werden. Koénnen Fenster oder Offnungen ins Freie gedffnet werden, missen sie
erforderlichenfalls mit zu Reinigungszwecken leicht entfernbaren Insektengittern ausgestattet sein.

Tiren und Fenster missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie
miussen erforderlichenfalls mit glatten und wasserabstoRenden Oberflachen versehen sein.
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1.7
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4.5

4.6

4.7

11

1.2
13
14

141

1.4.2

Oberflachen, einschliel3lich der Oberflachen von Einrichtungen, die mit Lebensmitteln in Berihrung
kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sofern erforderlich, sind fur Oberflachen von Einrichtungen
hygienisch unbedenkliche, glatte und abwaschbare Materialien zu verwenden.

Raume durfen nicht fur betriebsfremde Zwecke benutzt werden.

Zum Reinigen von Lebensmitteln missen erforderlichenfalls geeignete Vorrichtungen vorhanden
sein. Reinigungsbecken und andere fiir das Reinigen von Lebensmitteln bestimmte Vorrichtungen
mussen je nach Bedarf Uber eine angemessene Zufuhr von warmem oder kaltem Wasser verfligen
und saubergehalten werden. Vorrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln missen von den
Handwaschbecken getrennt sein.

Soweit erforderlich, missen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten und Ausrustungen
geeignete Vorrichtungen vorhanden sein. Diese Vorrichtungen missen aus korrosionsbestandigen
Materialien bestehen, leicht zu reinigen sein und eine ausreichende Warm- und Kaltwasserzufuhr
besitzen.

Uber die Vorschriften der Nummern 1 bis 3 hinaus miissen Raume in Betriebsstatten, in denen
leichtverderbliche Lebensmittel hergestellt oder unverpackt behandelt oder in Verkehr gebracht
werden, folgenden Anforderungen geniigen:

Die FuBbdden missen wasserundurchlassig und zu desinfizieren sein. Sie missen so beschaffen
sein, dalR eine angemessene Ableitung des Abwassers moglich ist.

Die Wandflachen sind mit glatten, wasserundurchlassigen und abwaschbaren Materialien zu
versehen.

Die Decken und Deckenvorrichtungen muissen leicht zu reinigen sein.

Fenster und Offnungen, die ins Freie geoffnet werden kdénnen, miissen mit zu Reinigungszwecken
leicht entfernbaren Insektengittern ausgestattet sein.

Tiren und Fenster missen mit glatten und wasserabstoRenden Oberflachen versehen sein.

Fur Oberflachen von Einrichtungen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind glatte und
abwaschbare Materialien zu verwenden. Die Oberflachen miissen zu desinfizieren sein.

Es mussen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgerdten und
Einrichtungen vorhanden sein. Diese Vorrichtungen miissen aus korrosionsbestandigen Materialien
bestehen, leicht zu reinigen sein und eine ausreichende Warm- und Kaltwasserzufuhr besitzen.

Die Nummern 1 bis 4 finden auf Gast- oder Speiserdume und ERbereiche in Einrichtungen zur

Gemeinschaftsverpflegung oder auf ERbereiche in Ladengeschaften ohne Sitzgelegenheit keine
Anwendung.

Kapitel 3
Anforderungen an Betriebsstatten im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe b

Betriebsstatten, ausgenommen Verkaufsautomaten und Transportfahrzeuge, mussen folgenden
Anforderungen entsprechen:

Sie mussen so beschaffen sein, dafd sie sauber und instand gehalten werden kénnen und eine gute
Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der Lebensmittel gegen nachteilige Beeinflussung
gewabhrleistet ist.

Sie missen so gelegen sein, dal eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel vermieden wird.
Betriebsstatten missen sauber und instand gehalten werden.

Sie missen, sofern erforderlich, folgenden Anforderungen gentigen:

Es missen geeignete Vorrichtungen zur Gewéahrleistung einer angemessenen Personalhygiene zur
Verfigung stehen, insbesondere Einrichtungen zum hygienischen Reinigen und Trocknen der
Hande, hygienische Sanitareinrichtungen und Umkleidemdglichkeiten.

Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten

und mussen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Dabei sind glatte und abwaschbare
Materialien zu verwenden.
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1.4.3

1.4.4

145

15

151

15.2

153

11

1.2

Zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgerdaten und Einrichtungen missen geeignete
Vorrichtungen vorhanden sein.

Zum Reinigen von Lebensmitteln missen geeignete Vorrichtungen vorhanden sein. Diese
Vorrichtungen miissen von den Handwaschbecken getrennt sein.

Es mufl3 eine angemessene Warm- oder Kaltwasserversorgung und Abwasserentsorgung vorhanden
sein.

Uber die Anforderungen von Nummer 1.1 bis 1.4 hinaus missen Betriebsstatten, in denen
leichtverderbliche Lebensmittel hergestellt oder unverpackt behandelt oder in Verkehr gebracht
werden, folgenden Anforderungen geniigen:

Es missen geeignete Vorrichtungen zur Gewahrleistung einer angemessenen Personalhygiene zur
Verfiigung stehen, insbesondere leicht erreichbare Handwaschbecken in ausreichender Zahl und
Mittel zum hygienischen Reinigen und Trocknen der H&nde. Handwaschbecken missen eine
ausreichende Warm- und Kaltwasserzufuhr haben.

Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten
und mussen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Dabei sind glatte und abwaschbare
Materialien zu verwenden.

Es muissen geeignete Temperaturen fir ein hygienisch einwandfreies Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Lebensmitteln herrschen.

Fur Verkaufsautomaten und Transportfahrzeuge gelten die Anforderungen nach Nummer 1
sinngeman.

Kapitel 4
Anforderungen an Gegenstande und Ausristungen

Gegenstande und Ausristungen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, missen

so beschaffen sein, dal3 sie sauber und instand gehalten und erforderlichenfalls desinfiziert werden
kénnen und von ihnen keine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel ausgeht,

so installiert sein, dafl3 das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt werden kann.
Gegenstande und Ausriistungen missen sauber und instand gehalten werden.

Vorrichtungen und Behélter, die der Lagerung oder Beférderung von Lebensmitteln dienen, miissen
so ausgeristet und ausgestattet sein, dal3 die fir die Verkehrsfahigkeit der Lebensmittel erforderliche
Temperatur eingehalten werden kann. Sie missen so beschaffen sein, dal3 eine angemessene
Reinigung und, falls erforderlich, eine Desinfektion mdglich ist. Sofern erforderlich, missen
angemessene Vorrichtungen zur Aufrechterhaltung und Uberwachung der Temperaturen vorhanden
sein.

Behélter fur Lebensmittelabfdlle und andere Abfélle mussen angemessen beschaffen, leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.

Kapitel 5
Anforderung en beim Umgang mit Lebensmitteln und an das Personal

Warenannahme und Uberpriifung

Lebensmittel diirfen von einer Betriebsstatte nicht angenommen werden, wenn sie erwiesenermalfien
oder aller Voraussicht nach mit tierischen Schadlingen, pathogenen Mikroorganismen oder
gesundheitlich bedenklichen, verdorbenen oder fremden Stoffen derart verunreinigt sind, daf3 sie
auch nach normaler Aussortierung oder nach einer in der Betriebsstétte hygienisch durchgefiihrten
Vorbehandlung oder Verarbeitung nicht fiir den Verzehr geeignet sind.

Temperaturen

Sind leichtverderbliche Lebensmittel mit einem Hinweis auf die Einhaltung bestimmter Temperaturen
gemall § 7 oder § 7a der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung versehen, so missen diese
Temperaturen bis zur Abgabe an den Verbraucher eingehalten werden. Sofern eine nachteilige
Beeinflussung der Lebensmittel vermieden wird, darf kurzfristig von den angegebenen Temperaturen
abgewichen werden, wenn dies beim Be- und Entladen von Beférderungsmitteln, von Lagerungs-
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5.2

5.3

6.2

7.2

und Aufbewahrungseinrichtungen und bei der Befoérderung in der Betriebsstatte aus Griinden der
ZweckmafRigkeit erforderlich ist. Gleiches gilt fur ein kurzfristiges Abweichen von den vorgesehenen
Temperaturen fir Kiihlung oder HeiRhaltung bei der Zubereitung und beim Bereitstellen zum Verzehr
oder zum Verkauf. Lebensmittel, die einer Kihllagerung bedurfen oder die gekuhlt serviert werden,
sind nach erfolgter Erhitzung oder Zubereitung so schnell wie moglich auf eine Temperatur zu
kiihlen, durch die die Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung vermieden wird.

Lebensmittel in Selbstbedienung

Zum Schutz vor nachteiliger Beeinflussung dirfen leichtverderbliche Lebensmittel im Wege der
Selbstbedienung nur umhillt oder abgepackt an den Verbraucher abgegeben werden. Dies gilt nicht
fur  Lebensmittel, die in Schank- und Speisewirtschaften, in  Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung und in ERbereichen in Ladengeschéften ohne Sitzgelegenheit zum
unmittelbaren Verzehr abgegeben werden sowie fir Konsummilch und Salate aus Salattheken im
Einzelhandel, sofern durch Beaufsichtigung oder Schutzvorrichtungen sichergestellt ist, da3 die
Lebensmittel nicht nachteilig beeinfluf3t werden kénnen.

Schéadlingsbefall

Schadlingsbefall ist durch geeignete Verfahren zu kontrollieren, und der gegebenenfalls festgestellte
Befall ist nach dem Stand der Technik sachgerecht zu bekampfen.

Lebensmittelabfalle, andere Abfélle, andere Stoffe und Zubereitungen

Lebensmittelabfalle und andere Abfélle dirfen nicht in Raumen, in denen Lebensmittel hergestellt,
behandelt oder in Verkehr gebracht werden, gesammelt werden, es sei denn, dies ist fur den
ordnungsgemalen Betriebsablauf unvermeidbar. Sie miissen, soweit erforderlich, in verschlieBbaren
Behéltern gelagert werden. Die Behélter miissen in einwandfreiem Zustand gehalten werden.

Fir die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabféllen und anderen Abféallen missen geeignete
Vorkehrungen getroffen werden. Abfallager miissen so beschaffen sein und gefiihrt werden, daR sie
sauber und frei von tierischen Schadlingen gehalten werden kénnen und nachteilige Beeinflussungen
von Lebensmitteln, des in den Betriebsstatten verwendeten Wassers und der betrieblichen
Vorrichtungen vermieden werden.

Gefahrliche oder ungeniel3bare Stoffe und Zubereitungen sind als solche auszuweisen und in
abgesonderten, verschlossenen Behaltnissen aufzubewahren.

Lagerung und Beférderung

Vorrichtungen und Behalter zur Lagerung und Beférderung von Lebensmitteln miissen sauber und
instand gehalten werden.

Werden zum Transport fur Lebensmittel bestimmte Behdlter zur Beférderung anderer Waren
verwendet, mufd sichergestellt sein, dall es dadurch zu keiner nachteiligen Beeinflussung der
Lebensmittel kommt. Werden in Behdltern neben Lebensmitteln zusétzlich andere Waren befordert
oder werden verschiedene Lebensmittel in einem Transportbehalter gleichzeitig beférdert, so sind
zur Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung die verschiedenen Ladungsbestandteile
erforderlichenfalls streng voneinander zu trennen. Behélter, die fir die Beférderung anderer Waren
oder fir die Beférderung verschiedener Lebensmittel verwendet werden, sind zwischen den
einzelnen Ladungsvorgangen erforderlichenfalls zu reinigen und zu desinfizieren.

Personalhygiene

Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen, haben ein hohes Maf? an
persénlicher Sauberkeit zu halten und missen angemessene, saubere Kleidung und
erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen.

Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwiren diirfen mit Lebensmitteln nicht

umgehen, sofern die Mdglichkeit besteht, daR Lebensmittel direkt oder indirekt mit pathogenen
Mikroorganismen verunreinigt werden.
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) Artikel 2
Anderung der Lebensmitteltransportbehélter-Verordnung

Die Lebensmitteltransportbehalter-Verordnung vom 13. April 1987 (BGBI. | S. 1212), geéndert durch Artikel 6
Abs. 5 des Gesetzes vom 8. Juli 1994 (BGBI. | S. 1467), wird wie folgt geéndert:

1. 8§ 1 wird wie folgt geandert:
a) Absatz 1 wird wie folgt gefafdt:

"(1) Diese Verordnung gilt fur die hygienischen Anforderungen an Tanks, Aufsetztanks, tankéahnliche
Transporteinrichtungen und andere TransportgeféaRe oder Behélter (Transportbehélter) einschliellich
dazugehdriger Be- und Entladevorrichtungen, in denen unverpackte flissige, granulat- oder
pulverformige Lebensmittel einschlie3lich der fur Lebensmittel zugelassenen Zusatzstoffe als
Massengut gewerbsmaliig beférdert werden."

b) Absatz 3 wird gestrichen.
2. In 8 2 Abs. 1 Nr. 2 Buchstabe b wird nach dem Wort "Anlage" die Angabe "1" eingefiigt.
3. Nach § 2 wird folgender § 2a eingefliqgt:

"§ 2a
Ausnahmen

(1) Abweichend von den 88 2, 3 Nr. 5 und § 5 diirfen Ole und Fette, die als Lebensmittel bestimmt sind,
als Massengut in Seeschiffen beférdert werden, wenn die Vorschriften der Anlage 2 eingehalten werden.

(2) Der Verantwortliche eines Schiffes, das in Behaltern flussige Ole und Fette, die fur den menschlichen
Verzehr bestimmt oder als Lebensmittel geeignet sind, als Massengut beférdert, mul® Nachweise Uber
die drei zuvor in diesen Behdltern beférderten Ladungen sowie Uber die Wirksamkeit des zwischen den
Ladungen angewandten Reinigungsverfahrens mit sich fuhren.

(3) Im Falle einer Umladung muf3 der Verantwortliche des Empféangerschiffes zuséatzlich zu den in Absatz
2 verlangten Dokumenten Nachweise uber das zwischen den Ladungen auf dem anderen Schiff
angewandte Reinigungsverfahren sowie dariiber mit sich fiihren, daR die Beférderung des fliissigen Ols
oder Fettes als Massengut wahrend der vorherigen Beforderung der Bestimmungen der Anlage 2
entsprach.

(4) Der Verantwortliche eines Schiffes hat der zustandigen Behorde auf Verlangen die in den Abséatzen 2
und 3 vorgeschriebenen Nachweise vorzulegen."

4. In 8 3 Nr. 5 werden nach dem Wort "Lebensmitteltransporte” die Worte "oder "Nur fir Lebensmittel" "
eingeflqt.

5. § 6 wird wie folgt geandert:
a) Der bisherige Wortlaut wird Absatz 1.
b) Folgender Absatz wird angefligt:
"(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2a des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandegesetzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig entgegen § 2a Abs. 2, 3 oder 4
einen Nachweis nicht mit sich fiihrt oder nicht oder nicht rechtzeitig vorlegt."
6. § 7 wird gestrichen.
7. Die Anlage wird zu "Anlage 1".

8. In Anlage 1 Nr. 1 werden nach dem Wort "FlUssige" die Worte ", granulat- oder pulverférmige" eingefligt.

9. Nach Anlage 1 wird folgende Anlage 2 angefligt:
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"Anlage 2
) (zu § 2a)
Befdérderung von Olen und Fetten als Massengut in Seeschiffen

1. Ole oder Fette missen in Behaltern aus rostfreiem Stahl oder in Tanks mit einer Epoxidharz- oder
technisch gleichwertigen Beschichtung beférdert werden. Bei der unmittelbar zuvor in dem betreffenden
Tank beforderten Ladung muf3 es sich um ein Lebensmittel oder um eine Ladung handeln, die in der
Liste der zuldssigen vorherigen Ladungen des Anhangs aufgefihrt ist.

2. Werden Ole oder Fette in Behaltern aus anderen als in Absatz 1 aufgefiihrten Materialien beférdert, muf
es sich bei den drei zuvor in diesen Behéltern beforderten Ladungen um Lebensmittel oder um eine
Ladung handeln, die in der Liste der zulassigen vorherigen Ladungen des Anhangs aufgefihrt ist.

3. Flussige Ole oder Fette, die nicht weiter verarbeitet werden und fiir den menschlichen Verzehr bestimmt
sind oder in Frage kommen, dirfen auf dem Seeweg in Behéltern beférdert werden, die nicht
ausschlieBlich fur die Beférderung von Lebensmitteln bestimmt sind, vorausgesetzt, die folgenden
Bedingungen werden erflillt:

a) Der Behalter mul3 aus rostfreiem Stahl hergestellt oder mit einer Epoxidharz- oder technisch
gleichwertigen Beschichtung versehen sein und

b) bei den drei zuvor im Behélter beférderten Ladungen muf? es sich um Lebensmittel handeln.
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4. Liste der zulassigen vorherigen Ladungen

(c) EVLKA Hannover

Substanz CAS Nr. *)

Essigsaure (Ethansaure; Weinessig, 64-19-7

Methan-Carbonsaure)

Aceton - (Dimethylketon; 2-Propanon) 67-64-1

Sauerdle und Fettsauredestillate - aus

Pflanzendlen und -fetten u/o Gemischen

daraus und Fetten und Olen tierischer und

mariner Herkunft

Ammoniumhydroxid (Ammoniumhydrat; 1336-21-6

Ammoniaklésung; Aqua ammonia)

Ole und Fette tierischer, mariner und

pflanzlicher Herkunft (aul3er Cashewnu(3-

und rohes Tallol)

Bienenwachs 8012-89-3

Benzylalkohol - (nur NF und Reagenzien) 100-51-6

n-Butylacetat sec-Butylacetat tert- 123-86-4

Butylacetat 105-46-4
540-88-5

Calciumchloridlésung 10043-52-4

Calciumlignosulfonat

Candelillawachs 8006-44-8

Carnaubawachs (Brasilwachs) 8015-86-9

Cyclohexan (Hexamethylen; Naphthen; 110-82-7

Hexahydrobenzol)

Cyclohexanol (Hexahydrophenol) 108-93-0

Sojabohnendl, epoxidiert (mit mind. 7 % 8013-07-8

Oxiransauerstoffgehalt)

Ethanol (Ethylalkohol) 64-17-5

Ethylacetat - (Essigester) 141-78-6

2-Ethylhexanol (2-Ethylhexylalkohol) 104-76-7

Fettsauren:

Buttersaure - (n-Buttersaure; Butansaure; 107-92-6

Ethylessigsaure; Propylameisenséaure)

Valeriansaure (n-Pentansaure) 109-52-4

Capronsaure - (n-Hexansaure) 142-62-1

Enanthséaure - (n-Heptansaure) 111-14-8

Caprylsaure - (n-Octanséaure) 124-07-2

Perlargonsaure - (n-Nonanséaure) 112-05-0

Caprinsaure - (n-Decanséaure) 334-48-5
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Laurinsaure - (n-Dodecansaure)
Lauroleinsaure - (Dodecensaure)
Myristinsaure - (n-Tetradecansaure)
Myristoleinsaure - (n-Tetradecensaure)
Palmitinsaure - (n-Hexadecansaure)
Palmitoleinsaure - ((Z2)-Hexadec-9-ensaure)
Stearinséure - (n-Oktadecanséaure)

Rizinolsaure - (cis-12-Hydroxyoctadec-9-
ensaure; Rizinusolsaure)

Olséaure - (Oleinséure, n-Oktadecenséure)

Linolsaure - (Leindlsaure, 9,12-Okta-
decadienséaure)

Linolensaure - (9, 12, 15-Oktadecatrien-
saure)

Arachinsaure - (Eicosansaure)

Behensaure - (Docosansaure)

143-07-7
4998-71-4
544-63-8
544-64-9
57-10-3
373-49-9
57-11-4

141-22-0

112-80-1

60-33-3

463-40-1

506-30-9

112-85-6

(c) EVLKA Hannover

Erstellt am: 19.01.02



G13/1998 Seite 13 von 18 Seiten (c) EVLKA Hannover

Substanz CAS Nr. *)
Erucasaure-((Z2)-Docos-13-ensaure) 112-86-7

Fettalkohole - natirliche Alkohole

Butylalkohol - (Butan-1-ol) 71-36-3
Caproylalkohol - (Hexan-1-ol; Hexylalkohol) 111-27-3
Enanthylalkohol - (Heptan-1-ol; Heptyl- 110-70-6
alkohol)

Hexylalkohol - (Hexan-1-ol) 111-87-5
Nonylalkohol - (Nonan-1-ol; Pelargon- 143-08-8
alkohol; Oktylcarbinol)

Decylalkohol - (Decan-1-ol) 112-30-1
Laurylalkohol - (Dodecan-1-ol; Dodecyl- 112-53-8
alkohol)

iso-Tridecanol - (Isotridecan-1-ol) 27458-92-0
Myristylalkohol - (1-Tetradecanol; Tetra- 112-72-1
decanol)

Cetylalkohol - (Alkohol C-16; Hexa- 36653-82-4

decan-1-ol; Palmitylalkohol; n-Priméar-
Hexadecylalkohol)

Stearylalkohol - (Oktadecan-1-ol) 112-92-5
Oleylalkohol - ((Z)-Oktadec-9-enol) 143-28-2
Lauryl-Myristylalkohol - (C12-C14-

Mischung)

Cetyl-Stearylalkohol - (C16-C18-
Mischung)

Fettsdureester - alle Ester, die in Kombi-
nation einer der oben angefihrten Fett-
sauren und einer der oben angefiihrten
Fettalkohole entstanden sind. Beispiele
dafir sind Butylmyristat, Oleylpalmitat und
Cetylstearat

Fettsaure - Methylester

Methyllaurat - (Methyldodecanoat) 111-82-0
Methylpalmitat - (Methylhexadecanoat) 112-39-0
Methylstearat - (Methyloktadecanoat) 112-61-8
Methyloleat - (Methyloctadecenoat) 112-62-9
Ameisenséaure - (Methansaure; Wasserstoff- 64-18-6
carbonsaure)

Glycerin - (Glycerol) 56-81-5
Glykole

Butandiol(e) - (1,3-Butandiol; 1,3 Butylen- 107-88-0
glykol; 1,4-Butylenglykol; 1,4-Butandiol; 110-63-4
2,3-Butylenglykol; Butylenglykol, 513-85-9

2,3-Butandiol)
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Polypropylenglykol - (Molekulargewicht 25322-69-4
gréRer als 400)
Propylenglykol - (1,2-Propylenglykol; 57-55-6

1,2-Propandiol; 1,2-Dihydroxypropan;
Monopropytenglykol (MPG); Methylglykol)

1,3-Propylenglykol - (Trimethylenglykol; 504-63-2
1,3-Propandiol)

n-Heptan 142-82-5
n-Hexan (technische Qualitat) 110-54-3
Naphtha (petroleum), hydrotreated light 64742-59-0
iso-Butanol - (2-Methylpropan-1-ol) 78-83-1
iso-Butylacetat 110-19-0
iso-Decanol - (Isodecylalkohol) 25339-17-7
iso-Nonanol (Isononylalkohol) 27458-94-2
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Substanz CAS Nr. *)
iso-Oktanol - (Isooctylalkohol) 26952-21-6
iso-Propanol - (Isopropylalkohol; IPA) 67-63-0
Limonen - (Dipenten) 138-86-3
Magnesiumchloridiésung 7786-30-3
Methanol - (Methylalkohol) 67-56-1
Methylethylketon - (2-Butanon) 78-93-3
Methylisobutylketon - (4-Methyl-2- 108-10-1
Pentanon)

(tert-Butyl)Methylester - (TBME) 1634-04-4
Kieselgur (Diatomeenerde) 7631-86-9
Melasse 57-50-1
Montanwachs 8002-53-7
Nonan 111-84-2
Paraffin (ebare Qualitat)

Pentan 109-66-0
Phosphorséaure - (Orthophosphorsaure) 7664-38-2
Kaliumhydroxid - (Atzkali) 1310-58-3
n-Propylacetat 109-60-4
Natriumhydroxid (Atznatron; Natronlauge) 1310-73-2
Sorbitol (D-Sorbitol; 6-wertiger Alkohal, 50-70-4
D-Sorbit; D-Glucitol)

Schwefelsaure 7664-93-9
Harnstoffammoniaknitratiésung

Weingelager - (Bodensatz; Trub; Drusen; 868-14-4

Rohweinstein; Weinstein; rohes Kalium-
bitartrat; rohes Kaliumbiturat; Kalium-
hydrogentartrat)

*) CAS = Chemical Abstracts Service Registry Number."

Inkrafttreten, AuRerkrafttreten

(1) Diese Verordnung tritt vorbehaltlich des Satzes 2 sechs Monate nach der Verkiindung in Kraft. Artikel 1

88 4 und 5 Abs. 2 und Artikel 2 treten zwolf Monate nach der Verkiindung in Kraft.

(2) Gleichzeitig mit dem Inkrafttreten der Verordnung entsprechend Absatz 1 Satz 1 treten die auf Grund des
§ 10 Abs. 2 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes erlassenen Rechtsvorschriften der Lander

auBer Kraft, insbesondere:

1. Baden-Wirttemberg

1.1 Verordnung der Landesregierung Baden-Wirttemberg Uber

die Hygiene im Verkehr mit

Lebensmitteln tierischer Herkunft vom 16. Februar 1977 (GBIl. S. 53), zuletzt ge&ndert durch

Verordnung vom 17. Marz 1992 (GBI. S. 221);
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1.2

2.2

9.2

10.

10.1

11.
111

Verordnung der Landesregierung Baden-Wurttemberg Uber den Verkehr mit Back- und
Konditoreiwaren (Backerei-Hygiene-Verordnung) vom 14. Juni 1977 (GBI. S. 255), geandert durch
Verordnung vom 17. Méarz 1992 (GBI. S. 221);

Bayern

Verordnung des Landes Bayern uber den Verkehr mit Lebensmitteln tierischer Herkunft vom 24.
Februar 1976 (Bayerische Rechtssammlung 2125-5-2-1, zuletzt geéndert durch 8§ 1 der Verordnung
vom 22. September 1993 im Bayerischen Gesetz- und Verordnungsblatt Nr. 25 S. 760);

Verordnung des Landes Bayern Uber den Verkehr mit Backwaren, Konditoreiwaren und Speiseeis
vom 24. Februar 1976 (Bayerische Rechtssammlung 2125-5-1-I, zuletzt geéndert durch § 2 der
Verordnung vom 22. September 1993 im Bayerischen Gesetz- und Verordnungsblatt Nr. 25 S. 760);

Berlin

Lebensmittelhygieneverordnung des Landes Berlin vom 24. Mai 1988 (Gesetz- und Verordnungsblatt
fur Berlin S. 851);

Brandenburg

Verordnung des Landes Brandenburg (ber die Uberwachung und Einhaltung
lebensmittelhygienischer Vorschriften vom 1. September 1994 (Gesetz- und Verordnungsblatt fur das
Land Brandenburg Teil Il Nr. 63 S. 756);

Bremen

Verordnung des Landes Bremen (ber das hygienische Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen
von Lebensmitteln vom 24. Oktober 1989 (Gesetzblatt der Freien Hansestadt Bremen Nr. 47 S. 365);

Hamburg

Verordnung des Landes Hamburg Uber die Hygiene beim Verkehr mit Lebensmitteln tierischer
Herkunft vom 17. Dezember 1991 (Hamburgisches Gesetz- und Verordnungsblatt Nr. 66 S. 467);

Verordnung des Landes Hamburg Uber die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Speiseeis und Speiseeishalberzeugnissen (Speiseeis-Hygiene-Verordnung)
vom 17. Dezember 1991 (Hamburgisches Gesetz- und Verordnungsblatt Nr. 66 S. 464);

Hessen

Hessische Lebensmittelhygiene-Verordnung vom 31. Mai 1988 (Gesetz- und Verordnungsblatt fir
das Land Hessen Teil I Nr. 16 S. 246);

Mecklenburg-Vorpommern

Lebensmittelhygiene-Verordnung des Landes Mecklenburg-Vorpommern vom 17. September 1991
(GS Mecklenburg-Vorpommern, Gl.-Nr. B 2125-40-1, Nr. 21 S. 392);

Niedersachsen

Verordnung des Landes Niedersachsen uber die hygienische Behandlung von Lebensmitteln
tierischer Herkunft vom 27. Januar 1976 (Niedersachsisches Gesetz- und Verordnungsblatt Nr. 3 S.
19, geandert im Niedersachsischen Gesetz- und Verordnungsblatt 1980 Nr. 41 S. 382);

Speiseeis-Hygieneverordnung des Landes Niedersachsen vom 7. November 1975
(Niedersachsisches Gesetz- und Verordnungsblatt Nr. 28 S. 342);

Nordrhein-Westfalen

Verordnung des Landes Nordrhein-Westfalen (ber die hygienische Behandlung von Lebensmitteln
tierischer Herkunft vom 30. November 1982 (Gesetz- und Verordnungsblatt fir das Land Nordrhein-
Westfalen Nr. 69 S. 765);

Rheinland-Pfalz

Landesverordnung Rheinland-Pfalz dber  die Hygiene in  Verkaufsraumen des
Lebensmitteleinzelhandels vom 10. Mai 1976 (GVBI. S. 166);
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11.2

11.3

12.

12.1

12.2
13.
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Landesverordnung Rheinland-Pfalz Gber den Verkehr mit Lebensmitteln tierischer Herkunft vom 8.
Juli 1977 (GVBI. S. 244, berichtigt S. 260), geandert durch Erste Landesverordnung zur Anderung
der Landesverordnung tber den Verkehr mit Lebensmitteln tierischer Herkunft vom 14. August 1986
(GVBI. S. 216);

Landesverordnung Rheinland-Pfalz idber den Verkehr mit Backer- und Konditorwaren
(Backwarenverordnung) vom 26. Marz 1980 (GVBI. S. 76), gedndert durch Landesverordnung vom
8. Februar 1982 (GVBI. S. 68), Landesverordnung vom 9. Februar 1984 (GVBI. S. 40) und Dritte
Landesverordnung zur Anderung der Backwarenverordnung vom 30. Oktober 1985 (GVBI. S. 258);

Saarland

Verordnung des Saarlandes Uber die hygienische Behandlung von Lebensmitteln vom 8. Oktober
1979 (Amtsblatt des Saarlandes S. 851);

Verordnung des Saarlandes Uiber Speiseeis vom 22. Mai 1951 (Amtsblatt des Saarlandes S. 949);
Sachsen-Anhalt

Lebensmittelhygiene-Verordnung des Landes Sachsen-Anhalt vom 14. Dezember 1994 (Gesetz- und
Verordnungsblatt fiir das Land Sachsen-Anhalt Nr. 55 S. 1046);

Schleswig-Holstein

Lebensmittelhygiene-Verordnung des Landes Schleswig-Holstein vom 21. August 1991 (GS Schl.-H.
I, GL.-Nr. B 2125-40-2, Nr. 17 S. 402);

Thiringen

Tharinger Lebensmittelhygiene-Verordnung vom 11. Mai 1992 (Gesetz- und Verordnungsblatt fir das
Land Thiringen Nr. 11 S. 161).

(3) Gleichzeitig mit dem Inkrafttreten der Verordnung entsprechend Absatz 1 Satz 1 tritt folgendes
Recht der Deutschen Demokratischen Republik, das gemafR Artikel 9 Abs. 1 des Einigungsvertrages
vom 31. August 1990 in Verbindung mit Artikel 1 des Gesetzes vom 23. September 1990 (BGBI.
1990 Il S. 885, 892) in Sachsen fortgilt, aul3er Kraft:

1. Vierte Durchfiihrungsbestimmung zum Lebensmittelgesetz - Verkehr mit Lebensmitteln - vom 6.
Dezember 1985 (GBI. | Nr. 3 S. 25);

2. Anordnung uber hygienische Anforderungen an die Verarbeitung von Eiern und Eiprodukten fir
Feinback- und Konditoreiwaren vom 10. Januar 1979 (GBI. | Nr. 4 S. 49);

3. Anordnung Uber die Hygiene in Kichen der Gemeinschaftsverpflegung in Gaststatten -
Gemeinschaftskiichen AO - vom 30. April 1986 (GBI. I Nr. 20 S. 293);

4. Anordnung Uber den Verkehr mit Speiseeis vom 17. Oktober 1986 (GBI. | Nr. 35 S. 444);

5. Anordnung tber den Verkehr mit Feinkosterzeugnissen vom 4. Januar 1989 (GBI. | Nr. 4 S. 83).

Der Bundesrat hat zugestimmt.

Bonn, den 5. August 1997

Der Bundesminister fir Gesundheit
Horst Seehofer
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Anlage 2 zur Rundverfligung G13/1998 vom 1.9. 1998, Az.: 4065 Bei Il 5, 27 R. 350
betr. Lebensmittelhygieneverordnung

Merkblatt

1. Generell sind einschlagige Rechtsvorschriften fiir die Behandlung bestimmter Lebensmittel zu beachten.
Ansonsten qilt folgendes:

Sind leichtverderbliche Lebensmittel mit einem herstellerseitigen Hinweis auf Einhaltung bestimmter
Temperaturen versehen, dann mussen diese Temperaturen eingehalten werden. Fehlt ein derartiger
Hinweis, so sind folgende Lagertemperaturen zu gewéahrleisten:

Frischfleisch, Fleischerzeugnisse, Kase, Feinkost,

Wourstaufschnitt (maximal vier Tage aufbewahren) max. + 7 °C
Milchprodukte max. + 10 °C
Frischgefligel, Hackfleisch, Wild max. + 4 °C
Innereien max. + 3 °C
Frischfisch max. + 2 °C
Tiefkiihlware mind. - 18 °C

2. MaRnahmen der Kiichenhygiene, die helfen, Lebensmittelvergiftungen (insbesondere
Salmonellose) zu verhiten:

Speisen, die aus frischen Eiern hergestellt werden (z. B. Suf3speisen, Mayonnaisen) mussen innerhalb
von zwei Stunden nach ihrer Fertigstellung verzehrt werden. Gekuhlt aufbewahrt sollten sie nicht
langer als einen Tag lagern.

Rohmilch muf3 aufgekocht werden.

Zerkleinertes Fleisch wie Tatar und Thiringer Mett muR am Tag der Herstellung verzehrt und nach
dieser Frist sorgfaltig erhitzt werden. Der Erhitzungsprozeld muf? mindestens 70 °C in allen Teilen des
Lebensmittels betragen.

Gefrorene Lebensmittel werden zundchst aufgetaut, damit die gewiinschten und empfohlenen
Erhitzungszeiten erreicht werden kénnen.

Kurzes Anbraten birgt gesundheitliche Gefahren. Hierbei Uberleben die Salmonellen im Kern des
Bratens. Sie kdnnen sich bei Zimmertemperaturen in nur wenigen Stunden stark vermehren und dann
eine Lebensmittelvergiftung verursachen.

Bei der Verwendung von Mikrowellengeraten ist auf eine Durcherhitzung und nicht nur auf ein
Anwarmen zu achten.

Zubereitete Speisen sofort verzehren.

Vorgegarte Speisen sind ausreichend zu erhitzen (durchgehend 70 °C). Hierdurch lassen sich
Salmonellen abtéten, die sich bei der Aufbewahrung vermehrt haben kénnten.

Lebensmittel, die als mogliche Trager von Salmonellen angesehen werden (Eier, Gefligel, Wild,
Innereien, Fisch, Schalen- und Krustentiere usw.) sind verpackt und getrennt von anderen
Lebensmitteln zu lagern.

Arbeitsflachen und Geréte missen peinlich saubergehalten werden (dies gilt besonders, wenn diese
Flachen mit Eischalen, Geflliigel, Auftausaft oder -fleisch in Beriihrung gekommen sind).

Lebensmittel vor Insekten, Nagern, Kafern und anderen Tieren schitzen.

Haufig die Hande waschen, insbesondere nach Hantieren mit frischen Eiern, Gefligel- und
Wildfleisch, auch nach dem Beriihren von Heimtieren.
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