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§ 1 Geltungsbereich

(1) Diese Verordnung gilt fiir die hygienischen Anforderungen an das gewerbsméaRige Herstellen, Behandein
und Inverkehrbringen von Lebensmitteln, mit Ausnahme des Gewinnens von Lebensmitteln.

(2) Diese Verordnung gilt auch fir die Durchfiihrung betriebseigener Ma3nahmen und Kontrollen.

(3) Rechtsvorschriften des Bundes, die fur das Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen bestimmter Le-
bensmittel von den Vorschriften dieser Verordnung abweichende oder zusatzliche hygienische Anforderungen
vorschreiben, bleiben unberihrt. Diese Verordnung gilt jedoch, soweit in anderen Rechtsvorschriften enthaltene
hygienische Anforderungen an das Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen oder Anforderungen an be-
triebseigene Malinahmen und Kontrollen, die Gegenstand dieser Verordnung sind, nicht mindestens den Vor-
schriften 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 Betriebsstéatten, und

b) ortsveranderliche oder nichtstandige Einrichtungen wie Verkaufszelte, Marktstande, mobile Verkauf-
seinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge sowie Verkaufsautomaten, in denen Lebensmittel hergestellt, be-
handelt 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, Gerliche, Temperatu-
ren, Gase, Dampfe, Rauch, Aerosole, tierische Schadlinge, menschliche und tierische Ausscheidungen
sowie durch Abfalle, Abwasser, Reinigungs-, Desinfektions-, Pflanzenschutz- und Schadlingsbekamp-
fungsmittel 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 Verkehrsfa-
higkeit nur bei Einhaltung bestimmter Temperaturen oder sonstiger Bedingungen erhalten werden kann;

4. Wasser:

Wasser im Sinne des § 3 Nr. 1 Buchstabe b der Trinkwasserverordnung vom 21. Mai 2001 (BGBI. | S.
959); § 10 der Trinkwasserverordnung bleibt unberihrt.

§ 3 Allgemeine Hygieneanforderungen

Lebensmittel durfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden, daf3 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 8 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 MaRnahmen und Kontrollen

(1) Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, hat durch betriebseigene Kontrollen die fiir die
Entstehung gesundheitlicher Gefahren durch Faktoren biologischer, chemischer oder physikalischer Natur kriti-
schen Punkte im ProzeRablauf festzustellen und zu gewahrleisten, dal angemessene Sicherungsmaflinahmen
festgelegt, durchgefiihrt und tGberpruft werden. Dies erfolgt durch ein Konzept, das der Gefahrenidentifizierung
und -bewertung dient, zu deren Beherrschung beitragt und folgenden Grundséatzen geniigt:

1. Analyse dieser Gefahren in den Produktions- und Arbeitsabldaufen beim Herstellen, Behandeln und Inver-
kehrbringen von Lebensmitteln,

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

4. Festlegung und Durchfiihrung wirksamer Sicherungsmafnahmen und deren Uberwachung fiir diese kriti-
schen Punkte und

5. Qberprufung der Gefahrenanalyse, der kritischen Punkte und der Sicherungsma3nahmen 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 Mal3hahmen
zu gewabhrleisten, daf3 Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit und unter Be-
riicksichtigung ihrer Ausbildung in Fragen der Lebensmittelhygiene unterrichtet oder geschult werden.

8§ 5 Ordnungswidrigkeiten

(1) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buchstabe a des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstande-
gesetzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig entgegen 8 3 Satz 1 Lebensmittel herstellt, behandelt oder in
den Verkehr bringt.

(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2a des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstédndegesetzes han-
delt, wer vorsatzlich oder fahrlassig einer Vorschrift des 8§ 4 Abs. 1 Satz 1 oder Abs. 2 Uiber betriebseigene Kon-
trollen oder MaRnahmen zuwiderhandelt.



GolnForm Umweltrecht; Lebensmittelhygiene-Verordnung; Stand: 21.05.2001

1.1

1.2

1.3

1.1

1.2

1.3

Anlage
(zu 8§ 3 satz 2)

Kapitel 1
Anforderungen an Betriebsstatten im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe a
Betriebsstatten miissen so beschaffen sein, daf}

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

eine Reinigung und erforderlichenfalls eine Desinfektion mdglich ist;

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

Betriebsstatten missen sauber und instand gehalten werden.

Es mussen in ausreichender Zahl leicht erreichbare Handwaschbecken vorhanden sein, ebenso Toi-
letten mit Wasserspulung, bei denen eine einwandfreie Ableitung erfolgt. Toiletten mussen mit Hand-
waschbecken ausgestattet sein und dirfen keinen direkten Zugang zu Raumen haben, in denen Le-
bensmittel hergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht werden.

Fur Handwaschbecken muf3 eine Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden sein. Darliber hinaus mus-
sen Mittel zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hande vorhanden sein.

Es mulR eine ausreichende natlrliche oder mechanische Be- und Entliiftung vorhanden sein. Mecha-
nische Luftstrdomungen aus einem unreinen zu einem reinen Bereich sind zu vermeiden. Liftungssy-

steme mussen so installiert sein, daf3 Filter und andere Teile, die gereinigt oder ausgetauscht werden
mussen, leicht zugénglich sind.

Alle sanitaren Einrichtungen missen Uber eine ausreichende nattrliche oder mechanische Be- und
Entliftung verfugen.

Betriebsstatten missen uber eine ausreichende nattrliche oder kiunstliche Beleuchtung verfugen.

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

Fur ausreichende Umkleidemdglichkeiten fur das Personal ist, soweit erforderlich, zu sorgen.

Kapitel 2

Anforderungen an Raume, Vorrichtungen und Gerate in
Betriebsstatten im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe a

Raume in Betriebsstétten mussen folgenden Anforderungen gentigen:

Die FuBbdden sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen und erforderli-
chenfalls zu desinfizieren sein. Sofern erforderlich, sind dabei wasserundurchlassige, wasserabsto-
Rende und abwaschbare Materialien zu verwenden. Gegebenenfalls muf3 auf den FuBbéden eine an-
gemessene Ableitung des Abwassers maglich sein.

Die Wandflachen sind erforderlichenfalls mit glatten Oberflachen bis zu einer fir die entsprechenden

Arbeitsvorgdnge 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
wasserundurchlassige, wasserabstoRende und abwaschbare Materialien zu verwenden.

Die Decken und Deckenvorrichtungen muissen so beschaffen sein, da? Ansammlungen von Schmutz
und Kondenswasser sowie unerwinschter Schimmelbefall und Ablésung von Materialien vermieden
werden.
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4.7

Fenster und sonstige Offnunge_r) missen so beschaffen sein, daR Schmutzansammlungen vermieden
werden. Kénnen Fenster oder Offnungen ins Freie gedffnet werden, missen sie erforderlichenfalls mit
zu Reinigungszwecken leicht entfernbaren Insektengittern ausgestattet sein.

Turen und Fenster missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen
erforderlichenfalls mit glatten und wasserabstof3enden Oberflachen versehen sein.

Oberflachen, einschliel3lich der Oberflachen von Einrichtungen, die mit Lebensmitteln in Bertihrung
kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichen-
falls zu desinfizieren sein. Sofern erforderlich, sind fiir Oberflachen von Einrichtungen hygienisch un-
bedenkliche, glatte und abwaschbare Materialien zu verwenden.

R&aume durfen nicht fur betriebsfremde Zwecke benutzt werden.

Zum Reinigen von Lebensmitteln miussen erforderlichenfalls geeignete Vorrichtungen vorhanden sein.
Reinigungsbecken und andere fir das Reinigen von Lebensmitteln bestimmte Vorrichtungen missen
je nach Bedarf Uber eine angemessene Zufuhr von warmem oder kaltem Wasser verfiigen und sau-
bergehalten werden. Vorrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln missen von den Handwasch-
becken getrennt sein.

Soweit erforderlich, miissen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten und Ausristungen
geeignete Vorrichtungen vorhanden sein. Diese Vorrichtungen missen aus korrosionshestandigen
Materialien bestehen, leicht zu reinigen sein und eine ausreichende Warm- und Kaltwasserzufuhr be-
sitzen.

Uber die Vorschriften der Nummern 1 bis 3 hinaus miissen R4ume in Betriebsstétten, in denen leicht-
verderbliche Lebensmittel hergestellt oder unverpackt behandelt oder in Verkehr gebracht werden,
folgenden Anforderungen gentigen:

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

Die Wandflachen sind mit glatten, wasserundurchlassigen und abwaschbaren Materialien zu verse-
hen.

Die Decken und Deckenvorrichtungen missen leicht zu reinigen sein.

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

Turen und Fenster missen mit glatten und wasserabstof3enden Oberflachen versehen sein.

Fur Oberflachen von Einrichtungen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind glatte und ab-
waschbare Materialien zu verwenden. Die Oberflachen missen zu desinfizieren sein.

Es missen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten und Einrich-
tungen vorhanden sein. Diese Vorrichtungen missen aus korrosionsbestandigen Materialien beste-
hen, 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 Ge-
meinschaftsverpflegung oder auf ER3bereiche in Ladengeschéften ohne Sitzgelegenheit keine Anwen-
dung.
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Kapitel 3
Anforderungen an Betriebsstatten im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe b

Betriebsstatten, ausgenommen Verkaufsautomaten und Transportfahrzeuge, missen folgenden An-
forderungen entsprechen:

Sie missen so beschaffen sein, daf3 sie sauber und instand gehalten werden kénnen und eine gute
Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der Lebensmittel gegen nachteilige Beeinflussung gewahrlei-
stet ist.

Sie mussen so gelegen sein, daf3 eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel vermieden wird.
Betriebsstatten miissen sauber und instand gehalten werden.
Sie mussen, sofern erforderlich, folgenden Anforderungen gentigen:

Es missen geeignete Vorrichtungen zur Gewéhrleistung einer angemessenen Personalhygiene zur
Verfugung stehen, insbesondere Einrichtungen zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hande,
hygienische Sanitéreinrichtungen 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 Materiali-
en zu verwenden.

Zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten und Einrichtungen miissen geeignete Vorrichtun-
gen vorhanden sein.

Zum Reinigen von Lebensmitteln missen geeignete Vorrichtungen vorhanden sein. Diese Vorrichtun-
gen mussen von den Handwaschbecken getrennt sein.

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

Uber die Anforderungen von Nummer 1.1 bis 1.4 hinaus miissen Betriebsstétten, in denen leichtver-
derbliche Lebensmittel hergestellt oder unverpackt behandelt oder in Verkehr gebracht werden, fol-
genden Anforderungen gentigen:

Es missen geeignete Vorrichtungen zur Gewéhrleistung einer angemessenen Personalhygiene zur
Verfigung stehen, insbesondere leicht erreichbare Handwaschbecken in ausreichender Zahl und
Mittel zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hande. Handwaschbecken miissen eine ausrei-
chende Warm- und Kaltwasserzufuhr haben.

Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Bertihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten
und mussen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Dabei sind glatte und abwaschbare Materiali-
en zu verwenden.

Es missen geeignete Temperaturen fir ein hygienisch einwandfreies Herstellen, Behandeln und In-
verkehrbringen von Lebensmitteln herrschen.

Fur Verkaufsautomaten und Transportfahrzeuge gelten die Anforderungen nach Nummer 1 sinnge-
man.
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Kapitel 4
Anforderungen an Gegenstande und Ausristungen
Gegenstande und Ausriistungen, die mit Lebensmitteln in Bertihrung 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, daf das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt werden kann.
Gegenstande und Ausristungen missen sauber und instand gehalten werden.

Vorrichtungen und Behdlter, die der Lagerung oder Beférderung von Lebensmitteln dienen, missen
so ausgeristet und ausgestattet sein, daf3 die fur die Verkehrsfahigkeit der Lebensmittel erforderliche
Temperatur eingehalten werden kann. Sie missen so beschaffen sein, dal} eine angemessene. Rei-
nigung und, falls erforderlich, eine Desinfektion mdglich ist. Sofern erforderlich, miissen angemessene
Vorrichtungen zur Aufrechterhaltung und Uberwachung der Temperaturen vorhanden sein.

Behalter fur Lebensmittelabfalle und andere Abfélle missen angemessen beschaffen, leicht zu reini-
gen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.

Kapitel 5
Anforderungen 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 gesund-
heitlich bedenklichen, verdorbenen oder fremden Stoffen derart verunreinigt sind, daf3 sie auch nach
normaler Aussortierung oder nach einer in der Betriebsstatte hygienisch durchgefuhrten Vorbehand-
lung oder Verarbeitung nicht fir den Verzehr geeignet sind.

Temperaturen

Sind leichtverderbliche Lebensmittel mit einem Hinweis auf die Einhaltung bestimmter Temperaturen
gemal 8§ 7 oder § 7a der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung versehen, so missen diese Tem-
peraturen bis zur Abgabe an den Verbraucher eingehalten werden. Sofern eine nachteilige Beeinflus-
sung der Lebensmittel vermieden wird, darf kurzfristig von den angegebenen Temperaturen abgewi-
chen werden, wenn dies beim Be- und Entladen von Beférderungsmitteln, von Lagerungs- und Auf-
bewahrungseinrichtungen und bei der Beforderung in der Betriebsstatte aus Griinden der Zweckmé-
Rigkeit erforderlich ist. Gleiches gilt fir ein kurzfristiges Abweichen von den vorgesehenen Temperatu-
ren fur Kiihlung oder HeiRhaltung bei der Zubereitung und beim Bereitstellen zum Verzehr oder zum
Verkauf. Lebensmittel, die einer Kiihllagerung bedurfen oder die gekuhlt serviert werden, sind nach
erfolgter Erhitzung oder Zubereitung so schnell wie méglich auf eine Temperatur zu kihlen, 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 Gemeinschaftsverpfle-
gung und in ERbereichen in Ladengeschaften ohne Sitzgelegenheit zum unmittelbaren Verzehr abge-
geben werden sowie fur Konsummilch und Salate aus Salattheken im Einzelhandel, sofern durch Be-
aufsichtigung oder Schutzvorrichtungen sichergestellt ist, dal? die Lebensmittel nicht nachteilig beein-
fluldt werden kénnen.

Schéadlingsbefall

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

Lebensmittelabfélle und andere Abfélle durfen nicht in R&aumen, in. denen Lebensmittel hergestellt,
behandelt oder in Verkehr gebracht werden, gesammelt werden, es sei denn, dies ist flr den ord-
nungsgemalfen Betriebsablauf unvermeidbar. Sie missen, soweit erforderlich, in verschlieBbaren Be-
héaltern gelagert werden. Die Behéalter missen in einwandfreiem Zustand gehalten werden.

Fur die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabféallen und anderen Abféallen missen geeignete
Vorkehrungen getroffen werden. Abfallager missen so beschaffen sein und gefuhrt werden, daf sie
sauber und frei von tierischen Schadlingen gehalten werden kénnen und nachteilige Beeinflussungen
von Lebensmitteln, des in den Betriebsstatten verwendeten Wassers und der betrieblichen Vorrich-
tungen vermieden werden.

Gefahrliche oder ungenief3bare Stoffe und Zubereitungen sind als solche auszuweisen und in abge-
sonderten, verschlossenen Behéltnissen aufzubewahren.

Lagerung und Beférderung

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

Werden zum Transport fiir Lebensmittel bestimmte Behélter zur Beférderung anderer Waren verwen-
det, mul sichergestellt sein, dal’ es dadurch zu keiner nachteiligen Beeinflussung der Lebensmittel
kommt. Werden in Behaltern neben Lebensmitteln zuséatzlich andere Waren beférdert oder werden
verschiedene Lebensmittel in einem Transportbehalter gleichzeitig befoérdert, so sind zur Vermeidung
einer nachteiligen Beeinflussung die verschiedenen Ladungsbestandteile erforderlichenfalls streng
voneinander zu trennen. Behélter, die fur die Beférderung anderer Waren oder fr die Beférderung
verschiedener Lebensmittel verwendet werden, sind zwischen den einzelnen Ladungsvorgangen er-
forderlichenfalls zu reinigen und zu desinfizieren.

Personalhygiene

Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen, haben ein hohes Mal3 an
personlicher Sauberkeit zu halten und missen angemessene, saubere Kleidung und erforderlichen-
falls Schutzkleidung tragen.

Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwiiren diirfen mit Lebensmitteln nicht
umgehen, sofern die Mdglichkeit besteht, dal3 Lebensmittel direkt oder indirekt mit pathogenen Mikro-
organismen verunreinigt werden.



