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BUNDESGESETZBLATT

FUR DIE REPUBLIK OSTERREICH

Jahrgang 1993

Ausgegeben am 28. Dezember 1993

324. Stiick

897. Verordnung: Milchhygieneverordnung

[EWR/Anh. I: 389 L 0362, 389 L 0384]

897. Verordnung des Bundesministers fiir
Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz
iiber Hygienevorschriften fiir die Herstellung
und Vermarktung von Rohmilch, wirmebehan-
delter Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis
(Milchhygieneverordnung)

Auf Grund der §§ 10 Abs. 1,19 Abs. 1,21,291it. b
und 42 Abs. 3 des Lebensmittelgesetzes 1975, BGBI.
Nr. 86, zuletzt geindert durch das Bundesgesetz
BGBIl. Nr.756/1992, wird im Einvernehmen mit
dem Bundesminister fiir Land- und Forstwirtschaft
und hinsichtlich der §§7 und 8 sowie Anhang C
Kapitel III Z5 im Einvernehmen mit dem
Bundesminister fiir wirtschaftliche Angelegenheiten
verordnet:

Allgemeine Vorschriften

§ 1. (1) Diese Verordnung ist auf Rohmilch,
wirmebehandelte Konsummilch, Werkmilch und
Erzeugnisse auf Milchbasis anzuwenden; diese
Verordnung ist auch auf Erzeugnisse anzuwenden,
deren Milchbestandteile zum Teil durch andere
Bestandteile als Erzeugnisse auf Milchbasis ersetzt
worden sind.

(2) Diese Verordnung ist, mit Ausnahme der
Aufbewahrungspflicht des Begleitdokuments fiir
wirmebehandelte Konsummilch und Erzeugnisse
auf Milchbasis gemdf § 5Z 5 lit. bsowie § 8 Z 1 und
Z 2 und des Anhangs C Kapitel IV, nicht auf

— Einzelhandelsbetriebe, die Rohmilch, wirme-
behandelte Milch und Erzeugnisse auf Milch-
basis ausschlieflich an den Letztverbraucher
abgeben;

— Hersteller von Speiseeis, die Speiseeis erzeu-
gen und dieses ausschlieilich an den Letztver-
braucher abgeben;

— Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung

anzuwenden.

§ 2. Gemifl dieser Verordnung ist
1. ,,Rohmilch*:

das unverinderte Gemelk einer oder mehre-
rer Kiihe, Schafe, Ziegen oder Biiffel, das
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nicht iiber 40 °C erhitzt und keiner Behand-
lung mit ghnlicher Wirkung unterzogen
wurde;

. »Werkmilch:

zur Verarbeitung bestimmte Rohmilch bzw.
aus Rohmilch gewonnene Fliissigmilch oder
Gefriermilch, die einer physikalischen Be-
handlung wie Wirmebehandlung oder Ther-
misierung unterzogen worden ist und in ihrer
Zusammensetzung veridndert sein kann,
sofern sich diese Verinderung auf den
Zusatz oder Entzug von natiirlichen Bestand-
teilen der Milch beschrinkt, und nicht fiir
den unmittelbaren Verzehr bestimmt ist;

. ,,wirmebehandelte Konsummilch*:

Konsummilch, die fiir den Letztverbraucher
oder fiir die Gemeinschaftsversorgung be-
stimmt ist, einer Wirmebehandlung unterzo-
gen wurde und in den in Anhang C Kapitel I .
Abschnitt A Z 4 lit. a, b, ¢ und d definierten
Formen aufgemacht ist, oder pasteurisierte
Milch fiir die unverpackte Abgabe direkt an
den Letztverbraucher;

. »Erzeugnisse auf Milchbasis“:

Milchprodukte sowie mit diesen oder mit
Milch hergestelltes Speiseeis;

. »Erzeugnisse*:

alle Erzeugnisse gemif} § 1 Abs. 1;

. »Wirmebehandlung*:

jede Behandlung durch Erhitzung, die
unmittelbar nach ihrer Anwendung eine
negative Reaktion beim Phosphatasetest
bewirkt;

., Thermisierung*:

Erhitzung der Rohmilch wihrend mindestens
15 Sekunden bei einer Temperatur zwischen
57°C und 68°C, sodaf} die Milch nach
dieser Behandlung beim Phosphatasetest
positiv reagiert;
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. »Erzeugerbetrieb®:

Betrieb mit einer oder mehreren Kiihen,
Schafen, Ziegen oder Biiffeln, von denen
Milch gewonnen wird;

9. ,,Sammelstelle*:

Betrieb, der die Rohmilch sammelt und
gegebenenfalls kithlt und reinigt;

10. ,,Standardisierungsstelle:

Betrieb, der nicht einer Sammelstelle oder
einem Be- oder Verarbeitungsbetrieb ange-
schlossen ist und in dem Rohmilch entrahmt
oder ihr Gehalt an natiirlichen Milchbestand-
teilen verindert werden kann;

11. ,,Bearbeitungsbetrieb®:

Betrieb, in dem Milch einer Wirmebehand-
lung unterzogen wird;

12. ,,Verarbeitungsbetrieb*:

Betrieb, in dem Milch oder Erzeugnisse auf
Milchbasis behandelt (ausgenommen: Kiih-
lung im Erzeugerbetrieb), verarbeitet oder
umhiillt (ausgenommen: die Abfiillung in
Kannen oder #hnliche Behiltnisse im Erzeu-
gerbetrieb) werden;

13. ,,Umbiillung*:

Mafinahme zum Schutz eines Erzeugnisses
unter Verwendung einer ersten Hiille oder
eines ersten Behiltnisses, die das Erzeugnis
unmittelbar umgibt, sowie diese erste Hiille
oder dieses erste Behiltnis selbst;

14. ,,Verpackung“:

Vorkehrung zur Aufnahme eines oder
mehrerer Erzeugnisse, umhiillt oder nicht
umhiillt, in ein Behiltnis sowie dieses
Beh:iltnis selbst;

15. ,luftdicht verschlossenes Behiiltnis*:

Behiltnis, welches den Inhalt wihrend und
nach der Wirmebehandlung gegen das
Eindringen von Mikroorganismen schiitzt
und luftdichtist;

16. ,zustindige Behdrde:
Landeshauptmann (§ 35 LMG 1975).

Vorschriften fiir die Erzeugung von Rohmilch,
wirmebehandelter Konsummilch und Erzeugnissen
auf Milchbasis

§ 3. (1) Rohmilch darf als Werkmilch oder fiir die
Herstellung wirmebehandelter Konsummilch nur
verwendet werden, wenn sie
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a) von Tieren und aus Erzeugerbetrieben, die
regelmiflig gemif § 11 kontrolliert werden,
stammt und in Betrieben be- oder verarbeitet
wird, die regelmiflig gemifl den §§ 9 und 11
kontrolliert werden und

b) Anhang A entspricht.

(2) Milch von gesunden Tieren aus Bestdnden, die
Anhang A Kapitel I Z 1 lit. a (i) sowie lit. b (i) nicht
entsprechen, darf nur zur Herstellung von wirme-
behandelter Milch oder zur Herstellung von
Erzeugnissen auf Milchbasis nach einer Wirmebe-
handlung verwendet werden.

Bei Ziegen- und Schafmilch, die fir den Export
bestimmt ist, mufl diese Wirmebehandlung im
Inland erfolgen.

(3) Eine Behandlung nach Abs. 2 ist nur unter
Aufsicht der zustindigen Behorde zulissig; die
Behandlung der in Abs. 2 genannten Erzeugnisse ist
zeitlich getrennt von der Behandlung anderer Milch
und Erzeugnisse auf Milchbasis durchzufithren.
Nach Abschlufl der Behandlung sind die Anlagen zu

reinigen und zu desinfizieren.

§ 4. Die Abgabe von fiir den Verzehr bestimmter
Rohmilch ist nur gemif § 10 Abs. 3 lit. a zulissig.

§ 5. Das Inverkehrbringen von wirmebehandelter
Konsummilch ist nur dann zulissig, wenn sie
folgenden Anforderungen entspricht:

1. Sie muf8 aus mit Hilfe der Einrichtungen

gemifl Anhang B Kapitel V lit. e gereinigter
oder gefilterter Rohmilch gewonnen worden

sein, die .
— § 3 entsprechen mufl;
— pgegebenenfalls eine Sammelstelle, die

Anhang B Kapitel I, II, III und VI
entspricht, durchlaufen haben oder unter
einwandfreien Bedingungen in bezug auf
Hygiene und Verteilung von einem Milch-
tank in einen anderen umgefiillt worden
sein muf};

— gegebenenfalls eine Standardisierungs-
stelle ‘durchlaufen haben muf}, die An-
hang B Kapitel I, I, IV und VI entspricht.

Ist eine vorherige Behandlung von Rohmilch

gemifl Anhang C Kapitel I Abschnitt A Z 4

lit. d beabsichtigt, so ist dies der zustindigen

Behorde zu melden; diese erste Behandlung

mufl in einem Betrieb gemif Z 2 durchgefiihre

worden sein.

2. Sie mufl aus einem Bearbeitungsbetrieb, der
Anhang B Kapitel I, II, V und VI entspricht,
stammen und gemif den §§9 und 11
kontrolliert worden sein.

3. Sie mufl Anhang C
— Kapitel I Abschnitt A,

— Kapitel IT Abschnitt BZ 2 und 3,

— Kapitel ITI,

— Kapitel IV

entsprechen:

/
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4. Sie mufl den §§ 7 und 8 entsprechen.

5. a) Sie muf} bei ihrem Versand — auch an
Betriebe gemifl §1 Abs. 2 — mit einem
Begleitdokument versehen sein, aus dem
folgendes ersichtlich ist:

— die fir die Kontrolle des Betriebes
zustindige Behérde bzw. bei impor-
tierter Milch die vom Herkunftsland
mit der Kontrolle des Ursprungsbe-
triebs beauftragte zustindige Behorde;

— die Angaben gemif} den §§ 7 und 8 und

— die Art der Wirmebehandlung sowie
eine etwaige vorherige Behandlung
gemifl Anhang C Kapitel I Abschniu A
Z 4lit. d.

b) Dieses Begleitdokument mufl vom Emp-
finger mindestens ein Jahr lang aufbe-
wahrt werden, damit es der zustindigen
Behorde auf deren Verlangen vorgelegt
werden kann.

c) Das Begleitdokument ist jedoch nicht
erforderlich, wenn die Milch unmittelbar
an den Letztverbraucher geliefert wird.

d) Sind auf Verlangen des Bestimmungslan-
des fir die Ausfuhr im Rahmen des
Regelungsbereiches dieser Verordnung
diese oder strengere Anforderungen zu
erfiillen, sind diese nach Uberpriifung der
Einhaltung von der zustindigen Behorde
zu bescheinigen.

6. Kuhmilch mufl einen Gefrierpunkt von nicht
iiber —0,520 °C (Wert fiir Milch im Sammel-
tank unmittelbar vor der Wirmebehandlung)
und bei 20 °C eine Dichte von mindestens
1,028 kg/!l fiur Vollmilch bzw. den entspre-
chenden Wert fiir vollig fetufreie Milch
aufweisen sowie mindestens 8,50% fettfreie
Trockenmasse enthalten.

§ 6. (1) Erzeugnisse auf Milchbasis miissen aus
Rohmilch, Werkmilch oder Erzeugnissen auf
Milchbasis hergestellt werden:

1. aus Rohmilch, die § 3 und Anhang C Kapitel I
entspricht und gegebenenfalls eine Sammel-
oder Standardisierungsstelle durchlaufen hat,
die Anhang B Kapitel I, II, III, IV und VI
entspricht, oder

2. aus Werkmilch, die aus Rohmilch gewonnen
wurde, die Z 1 entspricht, und
a) aus einem Bearbeitungsbetrieb stammt, der

Anhang B Kapitel I, II, V und VI
entspricht und
b) Anhang C Kapitel IV entspricht, oder

3. aus Erzeugnissen auf Milchbasis, die Abs. 2

entsprechen.

(2) Erzeugnisse auf Milchbasis miissen folgende
Bedingungen erfiillen:
1. Sie miissen in einem Verarbeitungsbetrieb
hergestellt worden sein, der Anhang B Kapitel
I, II, V und VT entspricht und gemif den §§ 9
und 11 kontrolliert worden ist.
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2. Sie miissen Anhang C
— Kapitel IT Abschnitt A,
— Kapitel Il und
— Kapitel IV
entsprechen.
. Sie miissen den §§ 7 und 8 entsprechen.
4. Sie miissen gemif den §§ 9 und 11 kontrolliert
werden.
5. Sie miissen bei ihrem Versand mit einem
Begleitdokument versehen sein, das §5 Z5
entspricht.

W

(3) Fiir Erzeugerbetriebe gelten die Abs. 1 und 2
nicht.

Kennzeichnung

§7. (1) Erzeugnisse (ausgenommen Rohmilch
sowie Erzeugnisse auf Milchbasis gemaf§ § 10 Abs. 3
lit. 2) miissen ein Genufltauglichkeitskennzeichen
tragen. Dieses Kennzeichen ist zum Zeitpunkt der
Herstellung oder unmittelbar nach der Herstellung
im Betrieb an einer augenfilligen Stelle gut lesbar,
unverwischbar und leicht entzifferbar anzubringen.
Das Genufltauglichkeitskennzeichen kann auf das
Erzeugnis selbst, seine Umhiillung oder auf das
Etikett dieser Umhiillung aufgebracht werden. Bei

‘einzeln umbhiillten und verpackten Erzeugnissen

mufl das Genufltauglichkeitskennzeichen nur auf
der Verpackung aufgebracht werden.

(2) Eine Uberverpackung ist ebenfalls mit dem
Genufltauglichkeitskennzeichen zu versehen.

(3) a) Das Genufitauglichkeitskennzeichen muf§
in einem ovalen Feld folgende Angaben
enthalten:

— entweder

im oberen Teil die Kennbuchstaben

»AT“ in grofen Druckbuchstaben,

gefolgt von der Kontrollnummer des

Betriebes,

im unteren Teil das Kiirzel ,,EFTA*;
— oder

im oberen Teil ,,OSTERREICH* in

Grofbuchstaben,

in der Mitte die Kontrollnummer des

Betriebes,

im unteren Teil das Kiirzel ,,EFTA.

b) Das Genufltauglichkeitskennzeichen
kann mit einem Farb- oder Brennstempel
auf das Erzeugnis, die Umhiillung bzw.
Verpackung aufgebracht oder auf das
Eukett aufgedruckt oder aufgebracht
werden. Sind die Erzeugnisse in luftdicht
verschlossenen Behiltnissen enthalten, so
mufl der Deckel oder die Dose einen
unverwischbaren Stempelaufdruck tragen.
c) Das Genufltauglichkeitskennzeichen

kann auch aus einem unlésbar angebrach-
ten Schild aus widerstandsfihigem Mate-
rial bestehen, das alle Hygieneanforde-
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rungen erfiilllt und die Angaben gemifl
lit. a trigt.
§ 8. Erzeugnisse sind — unbeschadet der

Bestimmungen der Lebensmittelkennzeichnungs-
verordnung 1993, BGBl. Nr.72 — wie folgt zu
kennzeichnen:

1. bei Rohmilch zum unmittelbaren Verzehr die
Angabe ,,Rohmilch, vor dem Verzehr abko-
chen®;

2. bei aus Rohmilch hergestellten Erzeugnissen
auf Milchbasis, deren Herstellung ohne
jedwede Behandlung durch Erhitzung ein-
schliefflich der Thermisierung erfolgt, die
Angabe ,,aus Rohmilch®;

3. bei sonstigen Erzeugnissen auf Milchbasis
Angaben iiber die Art einer Behandlung durch
Wirme am Ende des Herstellungsverfahrens;

4. bei Erzeugnissen auf Milchbasis, in denen sich
Mikroorganismen entwickeln kénnen, das
Verbrauchsdatum bzw. das Mindesthaltbar-
keitsdatum.

Kontrolle

§ 9. (1) Der Inhaber oder Geschiftsfiihrer des Be-
oder Verarbeitungsbetriebs hat alle erforderlichen
Mafinahmen zu treffen, damit diese Verordnung
auf allen Produktionsstufen eingehalten wird; er hat
insbesondere auch fiir die korrekte Handhabung
des Genufltauglichkeitskennzeichens gemifl § 7 zu
sorgen.

(2) Zu diesem Zweck sind stindige Eigenkontrol-
len durchzufiihren, fiir die folgende Grundsitze zu
beriicksichtigen sind:

a) Ermiulung der je nach dem angewandten
Produktionsverfahren zu bestimmenden kriti-
schen Punkte in dem Betrieb sowie Uberwa-
chung und Kontrolle dieser kritischen Punkte
mit geeigneten Verfahren; diese sind der
zustindigen Behérde schriftlich mitzuteilen;

b) Kontrolle der Reinigungs- und Desinfek-
tionsmethoden;

¢) Entnahme von Proben durch den Betrieb, die
— zusitzlich zu den im Betrieb selbst
untersuchten Proben — von einer Bundesan-
stalt fiir Lebensmitteluntersuchung, von einer
Untersuchungsanstalt gemifl § 49 LMG 1975
oder von einer nach §50 LMG 1975
autorisierten Person nach den im Anhang A
Kapitel V sowie den im Anhang C Kapitel II
angefithrten Kriterien (Anzahl der Proben,
Hiufigkeit und Grenzwerte) zu untersuchen
und nach dem LMG 1975 zu begutachten
sind. Es sind insbesondere folgende Parame-
ter zu beriicksichtigen:

— Vorhandensein von pathogenen Keimen,
Nachweiskeime fir mangelnde Hygiene
sowie Indikatorkeime;
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— Riickstinde von Stoffen mit pharmakolo-
gischer oder hormonaler Wirkung sowie
von Antibiotika, Pestiziden, Reinigungs-
mitteln und Desinfektionsmitteln;

— Keimzahl;
— somatische Zellen;
— Gefrierpunkt;

d) Aufzeichnungen, die jeweils den aktuellen
Stand wiedergeben, tiber die an den Be- oder
Verarbeitungsbetrieb liefernden Erzeugerbe-
triebe.

(3) Die Aufzeichnungen gemif§ Abs. 2 lit. a bis d
sowie die Daten von Schreibgeriten gemifl
Anhang B Kapitel V lit. f (verschen mit dem
jeweiligem Datum) sind im Betrieb wihrend eines
Zeitraums von mindestens zwei Jahren aufzube-
wahren; bei Erzeugnissen auf Milchbasis, die nicht
bei Raumtemperatur aufbewahrt werden kénnen,
wird diese Frist auf zwei Monate ab dem
Verbrauchsdatum bzw. dem Mindesthaltbarkeits-
datum des Erzeugnisses verkiirzt.

(4) a) Wenn sich anhand der Untersuchungser-
gebnisse oder anderer Erkenntnisse her-
ausstellt, dafl eine Gefahr fiir die Gesund-
heit oder der Verdacht auf Wasserzusatz
besteht oder die Hochstwerte fiir den
Gehalt an Keimen oder somatischen
Zellen tiberschritten werden, ist unverziig-
lich die zustindige Behdrde zu unterrich-
ten;

b) Wenn sich anhand der Untersuchungser-
gebnisse oder anderer Erkenntnisse her-
ausstellt, dafl eine Gefahr fiir die Gesund-
heit besteht, sind alle unter technisch
vergleichbaren Umstinden hergestellten
Erzeugnisse aus dem Markt zu nehmen;

c) Werden Enterotoxin bildende Staphylo-
coccus-aureus-Stimme oder vermutlich
pathogene Escherichia-coli-Stimme fest-
gestellt, so miissen alle beanstandeten
Chargen vom Markt genommen werden;

d) Bei Mafinahmen nach lit. b und ¢ ist die
zustindige Behorde gemif lit. a iiber die
ermittelten Ergebnisse sowie iiber die
Mafnahmen zur Riicknahme der bean-
standeten Chargen vom Markt und die am
Produktionstiberwachungssystem vorge-
nommenen Verbesserungen zu unterrich-
ten.

(5) Der Inhaber oder Geschiftsfiihrer hat unter
Mitwirkung der zustindigen Behérde ein Schu-
lungsprogramm fiir das Personal durchzufithren
bzw. zu organisieren, mit dem dieses befihigt wird,
sich gemifl dieser Verordnung hygienisch zu
verhalten, es sei denn, das Personal verfiigt bereits
iiber eine ausreichende, durch ein Zeugnis belegte
Qualifikation.
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Besondere Vorschriften fiir den Erzeugerbetrieb

§ 10. (1) Der Inhaber eines Erzeugerbetriebes hat
Anhang A Kapitel I bis IV einzuhalten.

(2) a) Das Abfiillen in Kannen und Behiltnisse
sowie das Umbhiillen und Verpacken muf§
hygienisch einwandfrei durchgefithrt wer-
den. Kannen, Behiltnisse, Umhiillungen
und Verpackungen miissen so beschaffen
und saubergehalten werden, dafl sie die
Rohmilch und die Erzeugnisse auf Milch-
basis nicht hygienisch nachteilig beeinflus-
sen.

b) Die Rohmilch und die Erzeugnisse auf
Milchbasis sind bei jener Temperatur zu
lagern und zu befordern, die ihre
einwandfreie hygienische Beschaffenheit
gewihrleistet.

Fiir den Verzehr bestimmte Rohmilch und
Erzeugnisse auf Milchbasis diirfen nur
unmittelbar an den Letzwverbraucher (ab
Hof oder auf Veranstaltungen traditionel-
ler Art — Bauernmirkte), an Einrichtun-
gen der Gemeinschaftsversorgung zum
Zwecke der Abgabe von Speisen an den
Letztverbraucher oder an Einzelhandels-
betriebe, die diese unmittelbar an den
Letztverbraucher abgeben, abgegeben
werden.

b) Die fiir den Verzehr bestimmte Rohmilch
darf nur am Tag der Gewinnung und am
darauffolgenden Tag abgegeben werden.

() 2

Die fiir den Verzehr bestimmte Rohmilch

-— aus dem eigenen Betrieb gewonnen —

hat den in Anhang C Kapitel II Ab-

schnitt B Z1 genannten Werten zu
entsprechen.

b) Erzeugnisse auf Milchbasis miissen

— aus Rohmilch — aus dem eigenen
Betrieb gewonnen — hergestellt wer-
den, die Anhang A Kapitel V ent-
spricht,

— den im Anhang C Kapitel II Ab-
schnitt A genannten Werten entspre-
chen und

— unter den gemifl Anhang D definier-
ten Bedingungen im eigenen Betrieb
erzeugt werden.

(4) 2)

(5) Der Inhaber des Erzeugerbetriebes, der
Rohmilch in Verkehr bringt aber nicht an Be- oder
Verarbeitungsbetriebe liefert, hat sich bei der
zustindigen Behtrde zu melden.

Uberwachung

§ 11. (1) Die zustindige Behdrde hat die Betriebe
gemiafl §2 Z8 bis 12 auf die Einhaltung der
Anforderungen dieser Verordnung in regelmifligen
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Abstinden zu kontrollieren, wobei die Notwendig-
keit einer stindigen oder zeitweisen Anwesenheit
der Aufsichtsorgane gemifl §35 LMG 1975 in
einem bestimmten Betrieb gemif § 2 Z 9 bis 12 von
dessen Grofle, der Art des hergestellten Erzeugnis-
ses, dem System der Risikobewertung und den
gemifl § 9 Abs. 4 gebotenen Garantien abhingig zu
machen ist.

(2) Die zustindige Behorde hat bei den
Kontrollen auch die Ergebnisse der Eigenkontrolle
gemif § 9 Abs. 1 bis 3 zu beriicksichtigen sowie die
Wirksamkeit der Eigenkontrolle zu iiberpriifen und
in einem Bericht niederzulegen.

(3) Werden die Anforderungen der Verordnung
nicht eingehalten, sind von der zustindigen Behérde
Mafinahmen gemifl den §§ 22 bis 24 LMG 1975 zu
erlassen, um die festgelegten Garantien zu erhalten;
dabei kdnnen unter anderem auch Modifikationen
derin § 9 definierten Eigenkontrolle vorgeschrieben
werden.

(4) Wird der festgestellte Mange! vom Inhaber
oder Geschiftsfilhrer nicht innerhalb einer festge-
setzten Frist behoben, so hat die zustindige Behérde
dem Betrieb (§ 2 Z 9 bis 12) die Kontrollnummer
nach § 12 Abs. 2 zu entziehen.

Kontrollnummer

§ 12. (1) Alle Inhaber oder Geschiftsfithrer von
Betrieben gemifl § 2 Z 9 bis 12 haben sich bei der
zustindigen Behorde zu melden. Bei der Meldung
sind die erforderlichen Unterlagen vorzulegen, die
dokumentieren, dafl die Anforderungen der Ver-
ordnung — auf den Betrieb abgestellt — eingehal-
ten werden. Diese Meldung hat fiir alle Produk-
tionslinien (Produktionsarten) des Betriebes ling-
stens bis 31. Dezember 1997 oder vor Inbetrieb-
nahme eines Betriebes zu erfolgen.

(2) Sind dié Anforderungen der Verordnung
erfiillt, so hat die zustindige Behérde dem Betrieb
eine Kontrollnummer zuzuteilen; bis 31. Dezember
1997 ist auch die Vergabe der Kontrollnummer fiir
einzelne Produktionslinien (Produktionsarten) des
Betriebes, sofern diese die Anforderungen der
Verordnung erfiillen, durch die zustindige Behorde
méglich.

(3) Bei Betrieben, die Kise mit einer Reifezeit von
mindestens 60 Tagen herstellen, kann die zustin-
dige Behorde von den Anforderungen des

— Anhang A Kapitel V Abschnitt A Z 3 lit. b,

— Anhang BKapitel IZ2 lit.aund d,Z6,Z9,
Kapitel Vlit. ¢ 2. Gedankenstrich, lit. d,
absehen, sofern weiterhin eine einwandfreie Be-

schaffenheit des Kises sichergestellt ist.

(4) Bei Betrieben — wie insbesondere Alm- und
Bergkisereien —, die Erzeugnisse auf Milchbasis
herstellen und deren Erzeugung =zeitlich (zB
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Sommermonate) begrenzt ist oder hinsichtlich des
Absatzes nur regionale Bedeutung haben (zB
innerhalb eines Bundeslandes), kann'die zustindige
Behorde von Anforderungen des
— Anhang B Kapiteln I, IT, Vund VI

absehen, sofern weiterhin eine einwandfreie Be-
schaffenheit der Erzeugnisse auf Milchbasis sicher-
gestellt ist.

(5) Die zustindige Behorde hat die jeweils
aktuelle Liste der Betriebe gemif§ den Abs. 2, 3 und
4 dem Bundesminister fiir Gesundheit, Sport und
Konsumentenschutz zu itbermitteln.

§13. (1) Diese Verordnung ist auch auf
importierte Erzeugnisse anzuwenden. Erzeugnisse
diirfen nur importiert und in Osterreich in Verkehr
gebracht werden, wenn sie mit einem Genufltaug-
lichkeitskennzeichen im Sinne des § 7 versehen sind,
das nur anerkannt wird, wenn die Kontrollnummer
von der zustindigen auslindischen Behorde zuge-
teilt wurde.

(2) Dem Bundesminister fiir Gesundheit, Sport
und Konsumentenschutz ist von der zustindigen
auslindischen Behorde eine Liste der mit einer
Kontrollnummer versehenen Betriebe, die Erzeug-
nisse nach Osterreich exportieren, zu iibermitteln.

(3) Zur Sicherung einer einwandfreien Nahrung
werden fir importierte Erzeugnisse folgende
Sicherheitsvorkehrungen vorgeschrieben:

a) Importierte Erzeugnisse aus EG-Mitglied-
staaten haben der Richtlinie 92/46/EWG des
Rates vom 16. Juni 1992 iiber Hygienevor-
schriften fiir die Herstellung und Vermark-
tung von Rohmilch, wirmebehandelter Milch
und Erzeugnissen auf Milchbasis zu entspre-
chen;

b) Importierte Erzeugnisse aus anderen Staaten
haben die in den Artikeln 22 und 23 der
Richtlinie 92/46/EWG des Rates vom
16. Juni 1992 itber Hygienevorschriften fiir
die Herstellung und Vermarktung von
Rohmilch, wirmebehandelter Milch und
Erzeugnissen auf Milchbasis vorgeschriebe-
nen Bestimmungen zu erfiillen, sofern diese
Staaten Erzeugnisse auch in die EG einfithren
und dabei die obengenannten Bestimmungen
zu erfiillen haben. Der auslindische Be- oder
Verarbeitungsbetrieb hat iiber Verlangen des
Bundesministers fiir Gesundheit, Sport und
Konsumeéntenschutz dem vom letzteren nam-
haft gemachten Sachverstindigen die Mog-
lichkeit zu geben, den Betrieb an Ort und
Stelle zu besichtigen. Wird diesem Verlangen
nicht nachgekommen, ist das Inverkehrbrin-
gen der Erzeugnisse dieses Betriebes in
Osterreich unzulissig.

c) Der Import von Erzeugnissen aus Staaten, die
nicht von lit. 2 und b erfaflt und auch nicht
Vertragspartner des EWR-Abkommens sind,
ist nur dann zulissig, wenn die auslindische
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zustindige Behorde durch Garantien sicher-

stellt, dafl die exportierenden Betriebe sowie

die Erzeugnisse den Hygienevorschriften
dieser Verordnung entsprechen.

— Zu diesem Zweck sind auf Verlangen der
inlindischen zustindigen Behorde Gut-
achten vorzulegen, die entweder von einer
fiir diese Aufgaben staatlich anerkannten
Stelle dieses Staates oder von einer
Bundesanstalt fiir Lebensmitteluntersu-
chung, von einer Untersuchungsanstalt
gemifl §49 LMG 1975 oder von einer
nach § 50.LMG 1975 autorisierten Person
ausgestellt sein miissen.

— Der auslindische Be- oder Verarbeitungs-
betrieb hat iiber Verlangen des Bundesmi-
nisters fiir Gesundheit, Sport und Konsu-
mentenschutz dem vom letzteren namhaft
gemachten Sachverstindigen die Még-
lichkeit zu geben, den Betrieb an Ort und
Stelle zu besichtigen. Wird diesem Verlan-
gen nicht nachgekommen, ist das Inver-
kehrbringen der Erzeugnisse dieses Be-
triebes in Osterreich unzulissig.

§ 14. (1) Das Referenzlabor fiir die Analysen und
Tests fiir Erzeugnisse ist die Bundesanstalt fiir
Lebensmitteluntersuchung und -forschung in Wien.

(2) Die Aufgaben dieses Referenzlabors sind:

— die Titigkeiten der Untersuchungsanstalten
des Bundes, der Untersuchungsanstalten der
Linder und Gemeinden sowie der nach § 50
LMG 1975 autorisierten Personen zu koordi-
nieren, die die Analysen im Hinblick auf die
Kontrolle der Einhaltung der chemischen
oder ‘bakteriologischen Normen sowie die
Tests, die in dieser Verordnung vorgesehen
sind, durchzufithren haben und dem Bundes-
minister fiir Gesundheit, Sport und Konsu-
mentenschutz dariiber zu berichten;

— in regelmifligen Zeitabstinden vergleichende
Versuche durchzufithren.

Ubergangsbestimmung

§ 15. (1) Erzeugnisse, die dieser Verordnung
nicht entsprechen, oder nicht in Betrieben, die dieser
Verordnung entsprechen, erzeugt bzw. be- oder
verarbeitet wurden, diirfen noch bis 31. Dezember
1997 in Verkehr gebracht werden.

(2) a) Erzeugerbetriebe, die Rohmilch nicht an
Be- oder Verarbeitungsbetriebe liefern,
diirfen Erzeugnisse gemifl § 10 Abs. 4 —
auch wenn der Betrieb
Anhang A
— Kapitel II A Z2 lit.b und g-2.

Unterabsatz  (Milchkiihlausriistung),
Z4
— Kapitel IIIZ 1 lit. g
nicht entspricht — noch bis 31. Dezember
2003 in Verkehr bringen.
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b) Fir Anhang A Kapitel III Z 2-2. Unterab-
satz gilt lit.a fir den Fall, dafl keine
Milchkihlausriistung (Anhang A Kapitel
IT A Z 2 lit. g-2. Unterabsatz) vorhanden
ist, jedoch mit der Mafigabe, daff die
Milch auf mindestens 12 °C zu kiihlen ist.

(3) Andere als durch Abs. 2 erfafite Erzeugerbe-
triebe diirfen zur Herstellung von Erzeugnissen
gemifl §1 Abs.1 bestimmte Rohmilch — auch
wenn der Betrieb den in Abs. 2 lit. 2 genannten
Anforderungen nicht entspricht — noch bis zum
31. Dezember 2003 in Verkehr bringen, wenn

a) sie die Voraussetzung des Abs.2
erfiillen,

b) sie sicherstellen, dafl die Rohmilch durch das
Nichterfiillen der in Abs. 2 lit. a genannten
Anforderungen nicht hygienisch nachteilig
beeinfluflt wird und

c) sie der zustindigen Behorde gemeldet haben,
dafl sie zur Herstellung von Erzeugnissen
gemifl §1 Abs. 1 bestimmte Rohmilch im
Sinne der Ubergangsbestimmung in Verkehr
bringen.

lit. b

(4) Erzeugnisse, die nicht §13 entsprechen,
ditirfen noch bis 30. Juni 1994 importiert werden.

(5) Gemifl §77 Abs.1 LMG 1975 treten mit
Wirksamwerden dieser Verordnung die Verord-
nung vom 21.September 1921, BGBlL. Nr. 528,
betreffend das Verbot der Verwendung von Milch
in unplombierten Kannen und die Verordnung vom
25. Mirz 1931, BGBIL. Nr. 90, iiber den Verkehr mit
Kuhmilch, idF der Verordnung BGBL
Nr. 245/1935, sowie diejenigen Bestimmungen der
Verordnung vom 13. Dezember 1972, BGBI.
Nr. 6/1973, iiber den Verkehr mit Speiseeis, die

durch diese Verordnung beriihrt werden, aufler-

Kraft.
Ausserwinkler
ANHANG A
Bedingungen fiir die Be- oder Verarbeitung von
Robhmilch
KAPITEL I

Tiergesundheitsvorschriften fiir Rohmilch

1. Die Rohmilch muf8 stammen von
a) Kiihen und Biiffeln, die
1) einem amtlich anerkannt tuberkulose-
und brucellosefreien Bestand angehéren;
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i) keine Anzeichen von ansteckenden
Krankheiten aufweisen, die durch die
Milch auf den Menschen iibertragen
werden;

i) bei der Milch keine anomalen organolep-
tischen Merkmale hervorrufen;

iv) keine sichtbaren Anzeichen von Stérun-
gen des allgemeinen Gesundheitszustan-
des aufweisen und nicht an Infektionen
des Genitalapparates mit Ausfluff, an
Magen-Darm-Krankheiten mit Durch-
fall und Fieber oder an einer sichtbaren
Entziindung des Euters leiden;

v) keine Wunden am Euter aufweisen, die
die Milch nachteilig beeinflussen kén-
nen;

vi) wenn es sich um Kiihe handelt, minde-
stens zwel Liter Milch pro Tag geben;

b) Schafen und Ziegen, die

1) einem Schaf- oder Ziegenhaltungsbe-
trieb angehoren, der frei von ,,Brucella
melitensis® ist;

ii) den Anforderungen nach lit. a) ausge-
nommen Z i) und vi), geniigen.

2. Werden in einem Betrieb Tiere mehrerer Arten
zusammen gehalten, so mufl jede Art den
Gesundheitsbedingungen geniigen, die bei alleiniger
Haltung gelten wiirden.

3. Werden Ziegen zusammen mit Rindern
gehalten, so miissen sie einer Kontrolle auf
Tuberkulose unterzogen werden.

KAPITEL II
A. Betriebshygiene

1. Die Rohmilch mufl aus Betrieben, die die
Vorschriften der Verordnung einhalten, stammen.
Werden die Biiffel, Schafe und Ziegen nicht extensiv
im Freien gehalten, so miissen die Betriebsstitten so
ausgelegt, gebaut, instandgehalten und bewirtschaf-
tet werden, dafi sie folgendes gewidhrleisten:

a) einwandfreie Unterbringungs-, Hygiene-,
Sauberkeits- und Gesundheitsbedingungen
fiir die Tiere,

b) zufriedenstellende Hygienebedingungen fiir
das Melken, Behandeln, Kithlen und Lagern
der Milch. :

2. Riume, in denen die Tiere gemolken werden
oder in denen Milch gelagert, behandelt, oder
gekiihlt wird, miissen so gelegen und beschaffen
sein, daf eine Kontamination der Milch ausge-
schlossen ist. Sie miissen leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein und mindestens iiber folgendes
verfiigen:

a) Winde und Fuflbséden, die an den Stellen,

welche verunreinigt oder infiziert werden
kénnen, leicht zu reinigen sind;



7132

b) Fufibéden, die so beschaffen sind, daff
Fliissigkeiten ohne weiteres abflieflen kénnen
und eine ordnungsgemifie Abfallbeseitigung
moglich ist;

c) zufriedenstellende Liftungs- und Lichtver-
hiltnisse;

d) ausreichende Versorgung mit in hygienischer
Hinsicht geeignetem Wasser, das zumindest
dem Abschnitt IV. A. und C. Kapitel ,,Trink-
wasser — B 1“ des OLMB, III. Auflage,
-entspricht, fiir das Melken und Reinigen der
Ausriistungen und Geritschaften gemif lit. g;

e) ausreichende Trennung von jeglichen Konta-
minationsquellen wie Toiletten und Dung-
stitten;

f) Armaturen und Ausriistungen, die leicht
abzuwaschen, zu reinigen und zu desinfizie-
ren sind; '

g) Ausriistungen und Geritschaften, die dazu
bestimmt sind, mit der Milch in Berithrung zu
kommen (Geschirr, Behilter, Tanks usw. fiir
das Melken, Sammeln und Beférdern), bzw.
ihre Oberfliche miissen aus glattem Material
bestehen, das leicht zu reinigen und =zu
desinfizieren ist, das korrosionsbestindig ist
und keine Stoffe an die Milch in einer Menge
abgibt, die die menschliche Gesundheit
gefihrden, die Zusammensetzung der Milch
nachteilig beeinflussen oder ihre organolepti-
schen Eigenschaften beeintrichtigen kann.

Auflerdem miissen die Milchlagerriume iber eine
geeignete Milchkiihlausriistung verfiigen, vor Un-
geziefer geschiitzt und von den Riumen, in denen
Tiere untergebracht sind, in hinreichender Weise
getrennt sein.

3. Bei Verwendung eines fahrbaren Weidemelk-
schuppens miissen die Anforderungen gemifl Z 2
lit. d und f erfillt sein; auflerdem muf} der
Weidemelkschuppen

a) auf einem Boden abgestellt werden, der keine

Ansammlung von Exkrementen oder anderen
Abfillen aufweist;

b) einen Schutz der Milch wihrend des Einsat-

zes gewihrleisten;

c) so gebaut und beschaffen sein, dafl die

Innenflichen saubergehalten werden kénnen.

Dies gilt sinngemif auch bei Alpung.

4. Bei Milchkuhlaufstallhaltung miissen in dem
Betrieb Melkstinde oder Melkplitze in hinreichen-
der Weise von den Stallungen getrennt sein.

5. Tiere, die von einer Krankheit nach Kapitel 1
Z 1 befallen sind oder bei denen ein entsprechender
Verdacht besteht, sind in wirksamer Weise abzuson-
dern bzw. Tiere im Sinne von Kapitel [ Z 3 vom Rest
der Herde zu trennen.

6. Tiere aller Arten sind von R4umen und anderen
Orten fernzuhalten, in denen Milch gelagert,
behandelt und gekiihlt wird.
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B. Allgemeine Bedingungen fiir die Instandhaltung
der Riumlichkeiten

a) Der Stall, in dem die Kiihe untergebracht sind,
und die dazugehdrigen Wirtschaftsraume miissen
jederzeit ausreichend sauber, ordentlich und in
gutem Zustand sein. Bei Haltung von Schweinen ist
darauf zu achten, daff eine Ubertragung des
Schweinedungs in den Bereich der Kuhhaltung
ausgeschlossen ist.

b) Der Zugang zum Kuhstall und den dazugehs-
rigen Wirtschaftsriumen mufl von angesammeltem
Dung oder anderen Verunreinigungen freigehalten
werden.

¢) Der Dung mufl so oft wie nétig aus den
Kotrinnen entfernt werden.

d) Die Viehstinde in den Anbindestillen miissen,
gegebenenfalls durch Einstreu, trocken gehalten
werden.

€) Melkstand, Milchkammer, Reinigungs- und
Aufbewahrungsriume und Melkgeschirr miissen
jederzeit sauber, ordentlich und in gutem Zustand
sein.

f) Wird der Kuhstall und die dazugehorigen
Wirtschaftsriume desinfiziert, ist darauf zu achten,
dafl kein Desinfektionsmittel in die Milch gerit
bzw. diese verdirbt.

g) Gefliigel darf nicht im Kuhstall oder in den
Melkriumen untergebracht werden. '

h) Die Verunreinigung durch Fliegen; Nagetiere
oder sonstiges Ungeziefer soll moglichst hintange-
halten werden.

1) Chemikalien, Arzneimitte] und dergleichen sind
an einem sicheren Ort aufzubewahren.

j) Futtermittel, die die Milch nachteilig beeinflus-
sen konnten, diirfen nicht im Kuhstall aufbewahrt
werden.

C. Allgemeine Bedingungen fiir die Instandhaltung
der Melkanlage und des Melkgeschirrs und fiir den
Umgang mit der Milch

a) Melkanlage, Melkgeschirr und ihre Bestand-
teile miissen jederzeit einwandfrei sauber sein und
auch duflerlich in gutem Zustand gehalten werden.

b) Nach dem Reinigen und Desinfizieren sind
Melkgeschirr und simtliches Gerit zur Behandlung,
Lagerung und Beférderung von Milch mit Wasser
gemifl Abschnitt A Z 2 lit. d abzuspiilen. Gerite
und Biirsten sind hygienisch aufzubewahren.

¢) Nach dem Reinigen und Desinfizieren
geleerter Sammelbehilter mufl die Auslafiéffnung
bis zur nichsten Verwendung des Behilters offen
bleiben.
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d) Nach dem Melken miissen das Melkgeschirr,
die Maschinenmelkanlage und die Behiltnisse, die
mit der Milch in Berithrung gekommen sind,
gereinigt und desinfiziert werden. Nach jedem
Benutzungsvorgang oder, bei zu kurzen Zeitspan-
nen zwischen dem Entleeren und dem Nachfiillen,
nach jeder Serie von Benutzungsvorgingen, sind die
Behilenisse und Tanks, die zur Beférderung der
Rohmilch zur Milchsammel- oder -standardisie-
rungsstelle oder zum Be- oder Verarbeitungsbetrieb
eingesetzt worden sind, zu reinigen und zu
desinfizieren, bevor sie erneut verwendet werden.

KAPITEL HI
Allgemeine Hygienebedingungen fiir das Melken

1. Das Melken muf8 hygienisch einwandfrei wie
folgt durchgefiihrt werden:

a) Die einzelnen Kiihe einer Herde miissen
identifiziert werden konnen. Die Kiihe sind
sauber und gepflegt zu halten.

b) Wihrend des Melkens und unmittelbar davor
diirfen keine Arbeiten ausgefiihrt werden, die
die Milch nachteilig beeinflussen kénnten.

¢) Vor Melkbeginn sind Zitzen, Euter und
gegebenenfalls der angrenzende Lenden-,
Schenkel- und Unterleibsbereich der Kiihe zu
sdubern.

d) Vor Melkbeginn hat der Melker das Aussehen
der Milch zu priifen. Im Zweifelsfall darf die
Milch der betreffenden Kuh nicht abgegeben
werden. Kiihe mit klinischer Eutererkrankung
sind an letzter Stelle oder an einem
gesonderten Stand bzw. von Hand zu melken,
und die Milch darf nicht abgegeben werden.

e) Personen, die fiir das Melken und die weitere
Behandlung der Milch zustindig sind, miissen
geeignete saubere Arbeitskleidung tragen.

f) Die Melker haben unmittelbar vor dem
Melken ihre Hinde zu waschen und nach
Maoglichkeit auch wihrend des Melkens
sauberzuhalten.

Zu diesem Zweck sind geeignete Waschvor-
richtungen vorzusehen, damit die fir das
Melken oder die Milchbehandlung zustindi-
gen Personen ihre Hinde und Arme reinigen
kénnen.

Schnitt- und Schiirfwunden sind vor dem
Melkvorgang mit einem wasserfesten Ver-
band abzudecken.

g) Bis zur Abholung ist die Milch in der
Milchkammer oder in einem Milchlagerraum
aufzubewahren.

h) Milchkammern sind ausschlief8lich dem Um-
gang mit Milch und Melkgeschirr vorzube-
halten.
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1) Volle Milcheimer, die im Kuhstall abgestellt

werden, sind abzudecken und sobald als
moglich nach drauflen oder in die Milchkam-
mern zu bringen.
Wird die Milch gefiltert, so sind die
verwendeten Filter je nach Typ zu wechseln,
bevor ihre Absorptionsfihigkeit nachldflt. Der
Filter ist auf jeden Fall vor dem Melken zu
wechseln. Sackfilter diirfen nicht verwendet
werden.

2. Sofort nach dem Melken ist die Milch an einen
sauberen Ort zu verbringen, der so ausgestatet ist,
dafl eine nachteilige Beeinflussung der Milchquali-
tdt ausgeschlossen ist.

Wird die Milch nicht innerhalb von zwei Stunden
nach dem Melken gesammelt bzw. abgeholt, so ist
sie im Fall der tiglichen Sammlung auf eine
Temperatur von mindestens 8 °C — bei Milch fiir
die Herstellung von Kise mit einer Reifezeit von
mindestens 60 Tagen auf eine Temperatur von
mindestens 12°C — und bei noch gréfleren
Sammlungsintervallen auf mindestens 6 °C abzu-
kithlen. Bei der Beforderung gekiihlter Milch zu
dem Be- oder Verarbeitungsbetrieb darf die
Temperatur der Milch 10 °C — bei Milch fiir die
Herstellung von Kise mit einer Reifezeit von
mindestens 60 Tagen 14 °C — nicht iibersteigen.

KAPITEL IV
Personalhygiene

Der Inhaber oder Geschiftsfithrer hat dafiir
Sorge zu tragen, dafl Personen, die die Rohmilch
kontaminieren kdnnten, so lange von der Behand-
lung der Rohmilch ausgeschlossen werden, bis
nachgewiesen ist, daf} die betreffenden Personen sie
ohne Gefahr der Kontamination behandeln kénnen.

KAPITEL V

Normen fiir die Sammlung der Rohmilch im
Erzeugerbetrieb bzw. fiir ihre Anlieferung im Be-
oder Verarbeitungsbetrieb

A. Rohe Kuhmilch

1. mufl zur Herstellung von wirmebehandelter
Konsummilch, fermentierter Milch, Milch mit
Labzusatz, aromausierter Milch und Rahm fol-
gende Normen erfiillen:

Keimzahl bei 30 °C (pro ml) < 100 000 (a)
Gehalt an somatischen Zellen
(pro ml) < 400 000 (b)

a) Geometrisches Mittel iiber zwei Monate bei-
mindestens zwei Probenahmen je Monat.

535
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b) Geometrisches Mittel iiber drei Monate bei
monatlich mindestens einer Probenahme.

2. mufl zur Herstellung von anderen als unter
Nummer 1 aufgefiihrten Erzeugnissen auf Milchba-
sis folgende Normen erfiillen:

Ab 1.1. 1998

Keimzahl bei 30 °C
(pro ml) < 400 000 (a) < 100 000 (a)
Somatische Zellen

(pro ml) < 500 000 (b) < 400 000 (b)

a) Geometrisches Mittel iiber zwei Monate bei
monatlich mindestens zwei Probenahmen.

b) Geometrisches Mittel iiber drei Monate bei
monatlich mindestens einer Probenahme.

3. mufl zur Herstellung von Rohmilcherzeugnis-
sen ohne Wirmebehandlung
a) Nummer 1 entsprechen;
b) auflerdem folgende Norm (1) erfiillen:
Staphylococcus aureus (pro ml):

n=>,

m = 500,
M = 2000,
c =2

B. Rohe Biiffelmilch

1. mufl zur Herstellung von Erzeugnissen auf
Milchbasis folgende Normen erfiillen:

Keimzahl bei 30 °C (pro ml) < 1000 000 (a)
Somatische Zellen (pro ml) < 500000 (b)

a) Geometrisches Mittel iiber zwei Monate bei
monatlich mindestens zwei Probenahmen.

b) Geometrisches Mittel iiber drei Monate bei
monatlich mindestens einer Probenahme.

2. mufl zur Herstellung von Rohmilcherzeugnis-
sen ohne Wirmebehandlung folgende Anforderun-
gen erfiillen:

Keimzahl bei 30 °C (pro ml): < 500 000,
somatische Zellen (pro ml): < 400 000,
Staphylococcus aureus wie bei Kuhmilch.

C. Rohe Ziegen- und Schafmilch

1. mufl zur Herstellung wirmebehandelter
Konsumziegenmilch oder -schafmilch oder zur
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Herstellung wirmebehandelter Erzeugnisse auf
Ziegen- oder Schafmilchbasis folgende Bedingun-
gen erfiillen:

Keimzahl bei 30 °C (pro ml) < 1000 000 (a)

a) Geometrisches Mittel iiber zwei Monate bei
monatlich mindestens zwei Probenahmen.

2. mufl zur Herstellung von ,,Rohmilcherzeugnis-
sen” ohne Wirmebehandlung folgende Normen
erfiillen:

< 500 000 (a)
die gleiche An-
forderung wie
fiir rohe Kuh-
milch

Keimzahl bei 30 °C (pro ml)
Staphylococcus aureus (pro ml)

a) Geometrisches Mittel iiber zwei Monate bei
monatlich mindestens zwei Probenahmen.

D. Die Einhaltung der Abschnitte A, B und C ist
beim Sammeln im Erzeugerbetrieb oder bei der
Anlieferung der Rohmilch im Be- bzw. Verarbei-
tungsbetrieb stichprobenweise gemifl §9 zu kon-
trollieren.

E. Entspricht die Milch innerhalb von drei Monaten
nach Feststellung eines Wasserzusatzes oder nach
Uberschreitung der Normen dieses Kapitels nicht,
darf sie nicht mehr in Verkehr gebracht werden.

(1) Die Parameter ,n“, ,m"“, ,M®“ und ,c“

werden wie folgt definiert:

n = Anzahl der Proben;

m = Schwellenwert fir die Keimzahl; das
Ergebnis gilt als zufriedenstellend, wenn die
Keimzahl jeder einzelnen Probe den Wert
,»m nicht iibersteigt;

M = Hbéchstwert fiir die Keimzahl; das Ergebnis
gilt als nicht zufriedenstellend, wenn die
Keimzah! einer oder mehrerer Proben den
Wert ,,M‘ erreicht oder iiberschreitet;

c = Anzahl der Proben mit einer Keimzahl
zwischen ,,m* und ,,M*“; das Ergebnis gilt
als akzeptabel, wenn die Keimzahl der
iibrigen Proben héchstens den Wert ,,m“
erreicht.

ANHANG B
KAPITEL I

Allgemeine Vorschriften fiir Riume der Be- und
Verarbeitungsbetriebe

Die Be- und Verarbeitungsbetriebe miissen
mindestens iiber folgendes verfiigen:
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1. ausreichend grofle Arbeitsbereiche, die die

Durchfithrung der einzelnen Arbeitsginge

unter hygienisch einwandfreien Bedingungen

ermdglichen. Diese Arbeitsbereiche sind so
zu konzipieren und anzuordnen, daf} jegliche

Kontamination der Ausgangsprodukte und

der Erzeugnisse ausgeschlossen wird.

Die Erzeugung von wirmebehandelter Milch

bzw. die Herstellung von Erzeugnissen auf

Milchbasis, die fiir die anderen Erzeugnisse

die Gefahr der Kontamination mit sich

bringen kann, mufl in einem deutlich
abgetrennten Arbeitsbereich durchgefiihrt
werden;

. in den Bereichen, in denen die Ausgangspro-

dukte behandelt, zubereitet und verarbeitet

und die Erzeugnisse hergestellt werden:

a) Fuflbéden aus undurchlissigem, festem,
leicht zu reinigendem und zu desinfizie-
rendem Material, die ein leichtes Ablau-
fen des Wassers ermoglichen und iiber ein
Abfluflsystem verfiigen;

b) Winde mit glatter, leicht zu reinigender,
fester und undurchlissiger Oberfliche,
die mit einem hellen Belag oder Anstrich
versehen sind;

c) eine leicht zu reinigende Decke in den
Riumen, in denen unverpackte, leicht zu
verunreinigende Ausgangsprodukte oder
Erzeugnisse behandelt, zubereitet oder
verarbeitet werden;

d) Tiren aus unverinderlichem, Jeicht zu
reinigendem Material;

€) ausreichende Beliiftung sowie gegebe-
nenfalls zufriedenstellende Entnebelung;

f) ausreichende natiirliche oder kiinstliche
Beleuchtung;

g) eine ausreichende Anzahl von Vorrich-
tungen mit fliefendem kaltem und
heilem bzw. auf eine entsprechende
Temperatur vorgemischtem Wasser zur
Reinigung und Desinfektion der Hinde.
In den Arbeitsriumen und den Toiletten
diirfen die Hihne nicht von Hand zu
betitigen sein. Es miissen Reinigungs-
und Desinfektionsmittel sowie hygieni-
sche Mittel zum Hindetrocknen vorhan-
den sein;

h) Vorrichtungen zur Reinigung der Ar-
beitsgerdte, der Ausriistung und der
Anlagen;

. in den Riumen fiir die Lagerung der

Ausgangsprodukte .und der Erzeugnisse

dieselben Bedingungen, wie sie unter Z 2

genannt sind, mit Ausnahme

— der Riume fiir die Kiihllagerung, in
denen Fuflbéden aus leicht zu reinigen-
dem und zu desinfizierendem Material,
die so verlegt sind, dal Wasser ohne
weiteres abflieflen kann, ausreichend
sind, und

10.

11.
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— der Riume fiir die Gefrierlagerung, in
denen Fuflbsden aus wasserdichtem,
nicht verrottendem, leicht zu reinigendem
Material ausreichend sind.

In diesem Fall mufl eine Anlage mit
ausreichender Kihlleistung zur Verfii-
gung stehen, die gewihrleistet, dafl die
Ausgangsprodukte und Erzeugnisse bei
den in dieser Verordnung vorgesehenen
Temperaturen gelagert werden.
Holzwinde in den Riumen im Sinne des
Unterabsatzes 1, 2. Gedankenstrich, die
vor dem 1. Jinner 1993 erbaut wurden,
sind moglich.

Das Fassungsvermdgen der Lagerriume
mufl ausreichen, um die Lagerung der
verwendeten Ausgangsprodukte und der
Erzeugnisse zu gewihrleisten;

. Vorkehrungen fiir die hygienische Beférde-

rung und den Schutz von nicht verpackten
oder umbhiillten Ausgangsprodukten und
Fertigerzeugnissen beim Verladen und Entla-
den;

. geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen
Tiere;
. Vorrichtungen und Arbeitsgerite, welche

unmittelbar mit den Ausgangsprodukten und
Erzeugnissen in Berithrung kommen sollen,

“aus korrosionsbestindigem, leicht zu reini-

gendem und zu desinfizierendem Material;

. eigene wasserdichte Behiltnisse aus bestindi-

gem Material fiir die Aufnahme von nicht
zum Verzehr bestimmten Ausgangsproduk-
ten und Erzeugnissen. Werden diese Aus-
gangsprodukte oder Erzeugnisse iiber Rohr-
leitungen abgefithrt, so miissen diese so
gebaut und installiert sein, dafl jede Gefahr
der Kontamination der anderen Ausgangs-
produkte und Erzeugnisse ausgeschlossen ist;

. geeignete Vorrichtungen zur Reinigung und

Desinfektion des Materials und der Gerite;

. ein den Hygieneanforderungen entsprechen-

des Abwasserabfluflsystem;
eine Anlage, die ausschliefflich Trinkwasser
liefert. Zur Erzeugung von Dampf, zur

‘Brandbekimpfung und zur Kiihlung darf

jedoch ausnahmsweise Wasser ohne Trink-
wassereigenschaften herangefithrt -werden,
wenn die dafiir gelegten Leitungen eine
anderweitige Verwendung des Wassers nicht
zulassen und die unmittelbare oder mittelbare
Gefahr einer Kontamination des Erzeugnis-
ses ausschlieflen. Die Leitungen fiir Wasser,
das Trinkwassereigenschaften nicht besitzt,
miissen sich von den Trinkwasserleitungen
deutlich unterscheiden;

eine ausreichende Anzahl von Umkleideriu-
men mit glatten, undurchlissigen, abwasch-
baren Winden und Béden, Waschbecken
sowie Toiletten mit Wasserspiilung. Letztere
diirfen keinen direkten Zugang zu den

536
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Arbeitsriumen haben. Die Waschbecken
miissen mit Mitteln zur Reinigung der Hinde
und mit hygienischen Mitteln zum Hinde-
trocknen ausgestattet sein; die Wasserhihne
diirfen nicht von Hand zu bedienen sein;

12. einen ausreichend ausgestatteten verschlief3-
baren Raum, der nur der zustindigen
Behorde zur Verfiigung steht, wenn die
Menge der behandelten Erzeugnisse eine
regelmiflige oder stindige Anwesenheit
erforderlich macht;

13. einen Raum oder eine Vorrichtung zur
Lagerung von Reinigungs- und Desinfek-
tionsmitteln oder dhnlichen Stoffen;

14. einen Raum oder einen Schrank zur
Lagerung von Reinigungs- und Wartungsge-
riaten und -mitteln;

15. geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und
Desinfizieren der zur Beférderung der Milch
und der flissigen oder pulverférmigen
Erzeugnisse auf Milchbasis verwendeten
Tanks.

KAPITEL II

Allgemeine Hygienevorschriften in den Be- und
Verarbeitungsbetrieben

A. Allgemeine Hygienevorschriften fir Riume,
Ausriistungen und Arbeitsgerite

1. Bei der Arbeit mit Ausgangsprodukten und
Erzeugnissen verwendete Ausriistungsgegenstinde
und Arbeitsgerite sowie Fulboden, Winde, Decken
und Trennwinde sind einwandfrei sauber zu halten
und zu warten, sodafl eine Kontamination dieser
Ausgangsprodukte und Erzeugnisse durch sie
ausgeschlossen ist.

2. Es diirfen keine Tiere in die Produktions- und
Lagerraume fiir Milch und Erzeugnisse auf
Milchbasis eingelassen werden. Nagetiere, Insekten
und anderes Ungeziefer in den Raumlichkeiten oder
auf Geriten sind systematisch zu bekimpfen.
Ratten- und Insektengift, Desinfektionsmittel und
sonstige moglicherweise giftige Stoffe sind in
Riumen oder Schrinken unter Verschluff zu halten;
sie sind so zu verwenden, daf} eine Kontamination
der Erzeugnisse ausgeschlossen ist.

3. Die Arbeitsriume, Arbeitsgerite und Ausrii-
stungsgegenstinde diirfen nur fiir die Be- oder
Verarbeitung der Erzeugnisse benutzt werden.

Die zustindige Behorde kann fiir die Herstellung
anderer Lebensmittel von dieser Bestimmung
absehen, wenn im Rahmen der Eigenkontrolle nach
§ 9 sichergestellt ist, dafl die Arbeitsriume, Arbeits-
gerite sowie Ausriistungsgegenstinde und die
Erzeugnisse dadurch nicht hygienisch nachteilig
beeinflufit werden.

4. Fiir samtliche Arbeitsginge ist Trinkwasser zu
verwenden. Zur Kithlung von Maschinen, zur

324. Stiick — Ausgegeben am 28. Dezember 1993 — Nr. 897

Erzeugung von Dampf oder zur Brandbekimpfung
kann jedoch ausnahmsweise auch die Verwendung
von Wasser ohne Trinkwassereigenschaften gestat-
tet werden, wenn die dafiir gelegten Leitungen eine
anderweitige Verwendung des Wassers nicht
zulassen und die Gefahr einer Kontamination der
Ausgangsprodukte und Erzeugnisse ausschliefen.

5. Desinfektions- und dhnliche Mittel sind so zu
verwenden, dafl sie sich nicht nachteilig auf die
Einrichtungen und die Ausriistungsgegenstinde
sowie die Ausgangsprodukte und Erzeugnisse
auswirken.

Ihr Inhalt muf deutlich identifizierbar sein, und
sie miissen mit einem Gebrauchsanweisungsetikett
versehen sein.

Anschlieflend miissen diese Arbeits- und Einrich-
tungsgegenstinde griindlich mit Trinkwasser ge-
spiilt werden.

B. Aligemeine Hygienevorschriften fiir das Personal

1. Das Personal mufl peinlichste Sauberkeit
einhalten. Dies gilt insbesondere fiir Personen, die
mit unverpackten, leicht zu verunreinigenden
Ausgangsprodukten und Erzeugnissen arbeiten. Im
einzelnen gilt folgendes:

a) Das Personal mufi geeignete, saubere Arbeits-
kleidung und eine saubere Kopfbedeckung
tragen, die das Haar vollstindig bedeckt.

b) Das fiir die Behandlung und die Zubereitung
der Ausgangsprodukte und der Erzeugnisse
zustindige Personal mufl sich die Hinde
zumindest bei jeder Wiederaufnahme der
Tatigkeit oder bei Kontaminierung waschen.
Hautverletzungen miissen durch einen un-
durchlissigen Verband abgedeckt sein.

¢) Das Rauchen, Spucken, Trinken und Essen in
den zur Be- oder Verarbeitung und Lagerung
der Ausgangsprodukte und Erzeugnisse die-
nenden Riume ist untersagt.

2. Der Arbeitgeber hat in jeder Weise dafiir Sorge
zu tragen, dafl Personen, die die Erzeugnisse
kontaminieren kénnten, so lange von deren
Behandlung ausgeschlossen werden, bis nachgewie-
sen ist, dafl sie die Behandlung durchfiihren kénnen,
ohne dafl ein Risiko der Kontamination besteht.

KAPITEL Il
Besondere Bestimmungen fiir Milchsammelstellen

Unbeschadet Kapitel I miissen die Milchsammel-

stellen mindestens verfiigen iiber:

a) eine geeignete Milchkiihlanlage und, bei
Lagerung von Milch in dieser Sammelstelle,
iiber eine Kiihllagereinrichtung;

b) Zentrifugen oder andere geeignete Ausrii-
stungen zur physikalischen Reinigung der
Milch, sofern die Rohmilch in der Milchsam-
melstelle gereinigt wird.



324. Stiick — Ausgegeben am 28

KAPITEL IV

Besondere Bestimmungen fiir
Standardisierungsstellen

Unbeschadet Kapitel I miissen die Milchstandar-
disierungsstellen mindestens verfiigen iiber:

2)

b)

Kiihllagertanks fiir Rohmilch, eine Standardi-
sierungsanlage und Lagertanks fiir standardi-
sierte Milch;

Zentrifugen oder andere geeignete Ausrii-

stungen zur physikalischen Reinigung von
Milch.

KAPITEL V

Besondere Bestimmungen fiir Be- und
Verarbeitungsbetriebe

Unbeschadet Kapitel I miissen Be- und Verarbei-
tungsbetriebe mindestens verfiigen iber:

a)

b)

d)

eine Anlage zum sachgerechten automati-

schen Fiillen und Schlieflen der Behiltnisse

fir die nach dem Fiillen erfolgende Umhiil-
lung wirmebehandelter Konsummilch, mit

Ausnahme von Kannen und Tanks, sofern

diese Arbeitsginge in dem Betrieb durchge-

fiithrt werden;

Einrichtungen zum Kiihlen und Kiihllagern

wirmebehandelter Milch fiir Fliissigerzeug-

nisse auf Milchbasis und, in den in Kapitel III

und V des Anhangs A vorgesehenen Fillen,

von Rohmilch, sofern diese Arbeitsginge in
dem Betrieb durchgefiihrt werden. Kiihllager-
einrichtungen miissen mit korrekt geeichten

Temperaturmeflgeriten ausgeriistet sein;

— im Fall der Umhiillung in Einwegbehilt-
nissen einen Platz fiir deren Lagerung
sowie fiir die Lagerung der Ausgangspro-
dukte fiir ihre Herstellung;

— im Fall der Umhiillung in Mehrwegbe-
hiltnissen einen gesonderten Platz fiir
deren Lagerung sowie eine Anlage fiir
ithre mechanische Reinigung und Desin-
fektion;

Behaltnisse fiir die Lagerung von Rohmilch,

eine Standardisierungsausriistung sowie Be-

hilenisse fiir die Lagerung von standardisier-
ter Milch;

gegebenenfalls Zentrifugen oder andere Aus-

riistungen zur physikalischen Reinigung der

Milch;

eine typengepriifte Wirmebehandlungsan-

lage, ausgestattet mit

— automatischer Temperatursteuerung;

— Temperaturmeflschreiber,

— automatische Schutzeinrichtung zur Ver-
hinderung einer unzureichenden Erwir-
mung,

— ausreichende Schutzeinrichtung gegen
das Vermischen von pasteurisierter bzw.
sterilisierter Milch mit unzureichend er-
wirmter Milch,
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— automatischem Schreiber zu der im
vorhergehenden Gedankenstrich erwihn-
ten Schutzeinrichtung;

Unterlagen, die dokumentieren, dafl diese

Anforderungen erfiillt sind, sind bei der

Meldung nach § 12 Abs. 1 vorzulegen.

g) eine Anlage und Einrichtung zur Kihlung,

Umbhiillung und Lagerung von Gefriererzeug-
nissen auf Milchbasis, sofern diese Arbeits-
ginge in dem Betrieb durchgefiihrt werden;

h) eine Anlage und Einrichtungen zur Trock-

nung und Umhiillung von Pulvererzeugnissen
auf Milchbasis, sofern diese Arbeitsgiinge in
dem Betrieb durchgefiihrt werden.

KAPITEL VI

Hygienevorschriften fiir Riume, Ausriistungen und

Personal in Be- und Verarbeitungsbetrieben

Unbeschadet Kapitel II miissen die Betriebe
folgende Bedingungen erfiillen:
1. Gegenseitige Kontamination bei verschiede-

nen Vorgingen durch Ausriistungen, Luftzu-
fuhr oder Personal ist zu vermeiden. Erforder-
lichenfalls sind auf der Grundlage einer
Risikoanalyse gemifl § 9 Abs. 2 Produktions-
riume in Nafl- und Trockenzonen zu
unterteilen, fiir die jeweils eigene Betriebsbe-
dingungen gelten.

. Nach jedem Benutzungsvorgang oder, bei sehr
kurzen Zeitspannen zwischen dem Entleeren
und Nachfiillen, nach jeder Serie von
Benutzungsvorgingen sind die Behilnisse
und Milchtankwagen, die zur Beforderung der
Rohmilch zur Milchsammel- oder -standardi-
sierungsstelle oder zum Be- oder Verarbei-
tungsbetrieb eingesetzt worden sind, baldmog-
lichst, auf jeden Fall aber einmal pro
Produktionstag, zu reinigen und zu desinfizie-
ren, bevor sie erneut verwendet werden.

. Ausriistungen, Behiltnisse und Anlagen, die

‘wihrend der Produktion mit Milch bzw.
Erzeugnissen auf Milchbasis oder anderen
verderblichen Ausgangsprodukten in Beriih-
rung kommen, sind nach jedem Arbeitsgang,
mindestens aber einmal pro Produktionstag,
zu reinigen und zu desinfizieren. Bei speziellen
Produktionsverfahren erfolgt die Hiufigkeit
der Reinigung und Desinfektion unter Zu-
grundelegung des § 9 Abs. 2 in entsprechender
Weise.

. Die Be- oder Verarbeitungsrdume sind grund-

sitzlich mindestens einmal pro Produktionstag
zu reinigen. Bei speziellen Produktionsverfah-
ren erfolgt die Hiufigkeit der Reinigung und
Desinfektion unter Zugrundelegung des §9
Abs. 2 in entsprechender Weise.

. Fir die Reinigung anderer Ausriistungen,

Behiltnisse und Anlagen, die mit mikrobiolo-
gisch stabilen Erzeugnissen auf Milchbasis in
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Berithrung kommen, sowie der Riume, in
denen dieses Material untergebracht ist, hat
der Inhaber oder Geschiftsfilhrer einen
Reinigungsplan unter Zugrundelegung des § 9
Abs. 2 aufzustellen. Dieser Plan. mufl den
Erfordernissen von Z 1 entsprechen und auch
verhindern, dafl unangemessene Reinigungs-
verfahren fiir die Erzeugnisse ein Hygieneri-
siko darstellen.

6. Betriebsfremde Personen diirfen Produktions-
riume nur mit Zustimmung des Inhabers oder
Geschiftsfithrers unter Beriicksichtigung der

Vorschriften in Kapitel IT Abschnitt B Z 1 lit. a,

und c betreten. Sie miissen sich so verhalten,
daf8 eine nachteilige Beeinflussung der Er-
zeugnisse ausgeschlossen ist.

ANHANG C
KAPITEL I

Anforderung an die Herstellung wirmebehandelter
Milch

A. Anforderungen an die Zubereitung wirmebe-

handelter Milch, die fiir den Verzehr bestimmt ist

1. Wirmebehandelte Konsummilch mufl aus
Rohmilch gewonnen worden sein, die Anhang A
Kapitel V entspricht.

2. Die Milch mufl unmitelbar nach der Annahme
im Bearbeitungsbetrieb auf mindestens +6°C
abgekiihlt und bis zur Wirmebehandlung bei dieser
Temperatur aufbewahrt werden, sofern sie nicht
binnen vier Stunden nach ihrer Anlieferung
bearbeitet wird.

Wird die Rohmilch nicht binnen 36 Stunden nach
ihrer Anlieferung bearbeitet, so mufl die Milch vor
der Wirmebehandlung zusitzlich kontrolliert wer-
den. Wird nach einer direkten bzw. indirekten
Methode festgestellt, daff die Keimzahl bei 30 °C
pro ml dieser Milch hoher ist als 300 000, so darf die
betreffende Milch nicht zur Herstellung wirmebe-
handelter Konsummilch verwendet werden.

3. Bei der Herstellung wirmebehandelter Kon-
summilch sind alle gebotenen Mafinahmen durch-
zufithren, insbesondere Stichprobenkontrollen be-
ziglich

a) der Keimzahl, damit gewihrleistet ist, daf}

— Rohmilch unmittelbar vor der Wirmebe-
handlung eine Keimzahl von héchstens
300 000 pro ml bei 30 °C aufweist, sofern
sie nicht binnen 36 Stunden nach ihrer
Anlieferung bearbeitet wird;
— die bereits pasteurisierte Milch unmittel-
bar vor der zweiten Wirmebehandlung
‘eine Keimzahl von héchstens 100 000 pro
ml bei 30 °C aufweist;
b) des Nachweises von Fremdwasser in der

Milch.

4. a) Pasteurisierte Milch muf§

1) durch Kurzzeiterhitzung (mindestens
15 Sekunden bei 71,7 °C bzw. ver-
gleichbare Relation) oder durch ein
Verfahren der Pasteurisierung gewon-
nen worden sein, bei dem unterschied-
liche Zeit- und Temperaturrelationen
mit gleicher Wirkung verwendet wer-
den;

it) im Phosphatasetest eine negative und
beim Peroxidasetest eine positive Re-
aktion zeigen.- Gleichwoh! darf auch
pasteurisierte Milch mit negativer
Peroxidasereaktion erzeugt werden,
sofern sie als ,hocherhitzt“ oder
dhnlich gekennzeichnet wird;

iii} nach der Pasteurisierung sofort abge-
kithlt werden, damit schnellstméglich
eine Temperatur von héchstens 6°C
erreicht wird.

b) Ultrahocherhitzte Milch muf§

— durch kurzzeitige Einwirkung eines
kontinuierlichen Hitzestroms hoher
Temperatur (mindestens 1 Sekunde
lang mindestens +135°C) auf die
Rohmilch gewonnen worden sein, um
die Abtstung simtlicher Verderbniser-
reger und ihrer Sporen zu gewihrlei-
sten; die Umbhiillung hat unter asepti-
schen Bedingungen in lichtundurchlis-
sigen bzw. durch die Verpackung
lichtundurchlissig gemachten Behilt-
nissen in der Weise zu erfolgen, dafl
keine nennenswerten chemischen, phy-
sikalischen und organoleptischen Ver-
inderungen auftreten;

— 50 haltbar sein, daf nach fiinfzehntigi-
gem Aufbewahren in einem geschlosse-
nen Behiltnis bei einer Temperatur von
+30 °C bei der Stichprobenkontrolle
keine Verinderung festzustellen ist;
erforderlichenfalls kann als Kriterium
auch eine siebentigige Aufbewahrung
in einem geschlossenen Behiltnis bei
einer Temperatur von + 55 °C heran-
gezogen werden.

Wird bei der Ultrahocherhitzung Dampf
in die Milch eingeblasen, so muf dieser aus
Trinkwasser erzeugt worden sein und darf
keine Fremdstoffreste in der Milch hinter-
lassen oder diese nachteilig beeinflussen.
Ferner darf dieses Verfahren keine Verin-
derung des Wassergehaltes der behandel-
ten Milch bewirken.

¢) Sterilisierte Milch mufl folgende Bedin-
gungen erfiillen:

— Sie mufl in luftdicht verschlossenen
Umbiillungen oder Behiltnissen erhitzt
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und sterilisiert worden sein, wobei der
Verschluff unverletzt bleiben mufl.

— Sie mufl so haltbar sein, daf8 nach
finfzehntigigem  Aufbewahren in
einem geschlossenen Behilinis bei
einer Temperatur von +30°C bei
Stichprobenkontrollen keine Verinde-
rung festzustellen ist; erforderlichen-
falls kann als Kriterium auch eine
siebentigige Aufbewahrung in einem
geschlossenen Behiltnis bei einer Tem-
peratur von +55°C herangezogen
werden.

d) Fir die Herstellung hochpasteurisierter,
ultrahocherhitzter und sterilisierter Milch
darf zuvor in einem anderen Betrieb
thermisierte oder wirmebehandelte Roh-
milch verwendet werden. Bei dieser
vorherigen Wirmebehandlung mufl jedoch
eine niedrigere Zeit/Temperatur-Relation
als beim Pasteurisieren bzw. die gleiche
Zeit/Temperatur-Relation angewandt
worden sein; auflerdem mufl die Milch
beim Peroxidasetest vor der zweiten
Behandlung positiv reagieren.

) Die Erhitzungsverfahren, die Temperatu-
ren und die Erhitzungsdauer fiir pasteuri-
sierte, ultrahocherhitzte und sterilisierte
Milch, die Milcherhitzertypen, Umschalt-
vorrichtungen, die Typen der Temperatur-
regler und -schreiber miissen dem jeweili-
gen Stand der Wissenschaft entsprechen.
Unterlagen, die dokumentieren, dafl diese
Anforderungen eingehalten werden, sind
bei der Meldung nach § 12 Abs. 1 vorzule-
gen.

f) Die Daten von Temperaturschreibgeriten
sind mit dem Datum zu versehen, zwei
Jahre aufzubewahren und der zustindigen
Behorde auf Verlangen vorzuweisen. Dies
gilt fiir alle Erzeugnisse, aufler fir
mikrobiologisch verderbliche Erzeugnisse,
bei denen diese Frist auf zwei Monate nach
dem Verbrauchsdatum bzw. dem Mindest-
haltbarkeitsdatum verkiirzt werden kann.

5. wirmebehandelte Konsummilch
a) muf§ Kapitel I entsprechen;
b) mufl § 15 LMG 1975 bzw. auf Grund dieser

Bestimmung erlassener Verordnungen ent-

sprechen.
B. Anforderungen an Werkmilch
1. Der Inhaber oder Geschiftsfithrer des

Verarbeitungsbetriebes mufl alle erforderlichen
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Mafinahmen treffen, um sich zu vergewissern, dafl
die Rohmiich, wenn sie bei einer Temperatur von
nicht mehr als 6 °C aufbewahrt wird, innerhalb von
36 Stunden nach ihrer Anlieferung und, wenn sie bei
einer Temperatur von hochstens 4 °C aufbewahrt
wird, innerhalb von 48 Stunden nach ihrer
Anlieferung bearbeitet bzw. — sofern sie zur
Herstellung von Rohmilcherzeugnissen bestimmt ist
— verwendet wird.

2. Wirmebehandelte Werkmilch mufl aus Roh-
milch gewonnen worden sein, die Anhang A Kapitel
V entspricht.

3. Wirmebehandelte Milch mufl folgenden
Anforderungen geniigen:
a) Thermisierte Milch

i) mufl aus Rohmilch gewonnen worden
sein, die, sofern sie nicht binnen 36
Stunden nach der Annahme bearbeitet
wird, vor der Thermisierung bei 30 °C
eine Keimzahl von héchstens 300 000 pro
ml aufweist;

ii) mufl durch eine Behandlung gemif §2
Z 7 gewonnen worden sein;

iii) darf, sofern sie zur Herstellung pasteuri-
sierter, ultrahocherhitzter oder sterilisier-
ter Milch verwendet wird, vor der
Behandlung bei 30 °C eine Keimzahl von
hachstens 100 000 pro ml aufweisen.

b) Pasteurisierte Milch muf

i) durch Kurzzeiterhitzung (mindestens 15
Sekunden bei 71,7 °C bzw. vergleichbare
Relation) oder durch ein Verfahren der
Pasteurisierung gewonnen werden, bei
dem unterschiedliche Zeit- und Tempera-
turrelation mit gleicher Wirkung verwen-
det werden;

ii) beim Phosphatasetest eine negative und
beim Peroxidasetest eine positive Reak-
tion zeigen. Gleichwohl darf auch pasteu-
risierte Milch mit negativer Peroxidasere-
aktion erzeugt werden, sofern sie als
,»hocherhitzt* oder dhnlich gekennzeich-
net wird.

¢) Ulwrahocherhitzte Milch muf8 durch kurzzei-
tige Einwirkung eines kontinuierlichen Hitze-

stroms hoher Temperatur (mindestens 1

Sekunde lang mindestens +135 °C) gewon-

nen worden sein, um die Abtétung simtlicher

Verderbniserreger und ihrer Sporen zu

gewihrleisten; die Umhiillung erfolgt in der

Weise, dafl keine nennenswerten chemischen,

physikalischen und organoleptischen Verin-

derungen auftreten.
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KAPITEL II
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Mikrobiologische Kriterien fiir Erzeugnisse auf Milchbasis und fiir Konsummilch

A. Mikrobiologische Kriterien fiir bestimmte Erzeugnisse auf Milchbasis beim Verlassen des

Verarbeitungsbetriebes

1. Obligatorische Kriterien: Pathogene Keime

Art der Keime Erzeugnisse Norm (ml, g) (a)
— Listeria monocytogenes — Kise aufler Hartkise keinein25g(c) n= 5,c=20
— Sonstige Erzeugnisse (b) keinein 1g
— Salmonella spp. — Simdiche, aufler Milchpul-
ver keinein25g(c) n=35¢c=0

— Milchpulver keinein25g(c) n=10,c =20

Ferner diirfen Krankheitserreger und ihre Toxine nicht in Mengen vorhanden sein, die die Gesundheit
der Verbraucher beeintrichtigen.

(2) Gilt fiir die Tab. 1—3
Die Parameter ,,n“, ,,m“, ,,M*“ und ,,c* werden wie folgt definiert:

»n“ = Anzahlder Proben;
,»m* Schwellenwert fiir die Keimzahl; das Ergebnis gilt als zufriedenstellend, wenn die Keimzahl
jeder einzelnen Probe den Wert ,,m* nicht Gbersteigt;

»M“ = Hochstwert fiir die Keimzahl; das Ergebnis gilt als nicht zufriedenstellend, wenn die
Keimzahl einer oder mehrerer Proben den Wert ,,M* erreicht oder {iberschreitet;
»C¢ = Anzahl der Proben mit einer Keimzahl zwischen ,,m* und ,,M*;

das Ergebnis gilt als akzeptabel, wenn die Keimzahl der iibrigen Proben hochstens den Wert
,,m* erreicht.

(b) Diese Uberpriifung ist nicht zwingend vorgeschrieben fiir sterilisierte Milch, Dauermilch und
Erzeugnisse auf Milchbasis, die nach ihrer Umhiillung bzw. Verpackung einer Behandlung durch Wirme
unterzogen werden.

(c) Die 25 g setzen sich aus fiinf Probenahmen zu 5 g zusammen, die an unterschiedlichen Stellen
derselben Froben erfolgen.

Werden diese Normen iiberschritten, sind die Erzeugnisse nicht verkehrsfihig (§ 9 Abs. 4).

Die Probenahmepline sind unter Beriicksichtigung der Art der Erzeugnisse und der Risikoanalyse
festzulegen.

2. Analytische Kriterien: Nachweiskeime fiir mangeinde Hygiene

Art der Keime Erzeugnisse Norm (ml, g)
— Staphylococcus aureus Kise aus Rohmilch m = 1 000
M= 10 000
n= 5
c= 2
Weichkise (aus wirmebehan- | m = 100
delter Milch) M = 1000
n = 5
c= 2
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Art der Keime Erzeugnisse Norm (ml, g)
Frischkise
m = 10
Milchpulver M= 100
n = 5
Gefriererzeugnisse auf Milchba- | ¢ = 2
sis (einschliefilich Eis und
Eiskrem)
— Excherichia coli Kise aus Rohmilch und thermi- | m = 10 000
sierter Milch M= 100 000
n= 5
c= 2
Weichkise (aus wirmebehan- | m = 100
delter Milch) M= 1 000
n = 5
c= 2

Bei Uberschreiten dieser Normen mufl in jedem Fall die Durchfihrung der in dem

Verarbeitungsbetrieb angewandten Uberwachungs- und Kontrollverfahren fiir die kritischen Punkte gemifl
§ 9 uberpriift werden. Die zustindige Behérde ist iiber die Verbesserungen zu unterrichten, die an dem
Produktionsiiberwachungssystem vorgenommen wurden, um eine erneute Uberschreitung der Normen zu
verhindern.

Bei Kise aus Rohmilch und thermisierter Milch sowie bei Weichkise muf dariiber hinaus nach jeder
Uberschreitung der Norm ,,M* gemif einer anerkannten Methode iiberpriift werden, ob moglicherweise
Toxine in diesen Erzeugnissen vorhanden sind.

3. Indikatorkeime: Richtwerte

Art der Keime Erzeugnisse Norm (ml, g)
— Coliforme 30°C Flussigerzeugnisse auf Milchba- | m = 0
sis M= 5
n = 5
c= 2
Butter auf der Basis von Milch | m = 0
oder pasteurisiertem Rahm M= 10
n= 5
c= 2
Weichkise (aus wirmebehan- | m = 10 000
delter Milch) M= 100 000
n = 5
c= 2
Pulverférmige Erzeugnisse auf | m = 0
Milchbasis M= 10
n= 5
c= 2
Gefriererzeugnisse auf Milchba- | m = 10
sis (einschliefllich Eis und | M = 100
Eiskrem) n = 5
C = 2
— Keimgehalt Wirmebehandelte, nicht fer- | m = 50 000
mentierte Fliissigerzeugnisse | M = 100 000
auf Milchbasis (a) n= 5
c= 2
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Art der Keime

Erzeugnisse

Gefriererzeugnisse auf Milchba-
sis (einschlieflich Eis und
Eiskrem) (b)

Norm (ml, g)
m = 100 000
M = 500 000
n = 5
c= 2

(a) Nach finftigiger Bebriitung bei 6 °C (Keimzahl bei 21 °C)

(b) Keimzahl bei 30 °C.

Werden die Richtwerte iiberschritten, so ist der Be- und Verarbeitungsbetrieb verpflichtet,
Vorsorgemafinahmen zur Verbesserung der Hygiene zu treffen.

4. Ferner miissen ultrahocherhitzte und sterile Erzeugnisse auf Milchbasis nach fiinfzehntigiger

Bebriitung bei 30 °C folgenden Normen gentigen:
a) Keimzahlbei 30°C (pro 0,1 ml): < 10,
b) organoleptische Priifung: normal.

B. Mikrobiologische Kriterien fiir Konsummilch

1. Fiir den Verzehr im unverinderten Zustand
bestimmte Rohmilch von Kithen muff nach der
Umbiillung folgenden Normen geniigen:

Ab 1. 1. 2000

Keimzahl bei 30 °C (pro ml)
< 100 000 (a)
— Staphylococcus aureus (pro

< 50 000 (a)

ml)
m = 100,M = 500,n = 5,
c=2

— Salmonella: keinein25g
n=>5¢=20

Ferner diirfen Krankheitserreger und ihre Toxine:

nicht in Mengen vorhanden sein, die die Gesundheit
der Verbraucher gefihrden.

2. Pasteurisierte Milch muf} bei Stichprobenkon-
trollen im Bearbeitungsbetrieb folgenden mikrobio-
logischen Normen entsprechen:

pathogene Keime: keine in 25 g

coliforme Keime
(pro ml):

Nach fiinftagiger Bebriitung bei 6 °C:

Keimzahl bei 21 °C n=5c¢c=1,
(pro ml): m = 5x104,
M=5x10°

3. Sterilisierte Milch und ultrahocherhitzte Milch
miissen nach fiinfzehntigigem Bebriiten bei 30°C

bei Stichprobenkontrollen im Bearbeitungsbetrieb
folgende Normen erfiillen:

— Keimzahl (30°C): gleich oder niedriger als 10
(pro 0,1 ml),

— organoleptische

Priifung: normal,

— pharmakologisch keine Uberschreitung der im
wirksame Stoffe: LMG 1975 und seiner
Verordnungen festgelegten
Héchstmengen.

(a) Geometrisches Mittel iber zwei Monate bei
mindestens zwei Probenahmen je Monat

n, m, M, c: siche Abschnitt A Tab. 13

KAPITEL III
Umbhiillung und Verpackung

1. Das Umbhiillen und Verpacken muf hygienisch
einwandfrei in den dafiir vorgesehenen Raumen
durchgefiihrt werden.

2. Umhillungen und Verpackungen miissen
samtliche Hygieneanforderungen erfiillen und stabil
genug sein, um einen wirksamen Schutz der
Erzeugnisse zu gewihrleisten.

3. Das Abfiillen der wirmebehandelten Milch
und der fliissigen Erzeugnisse auf Milchbasis in
Flaschen und andere Behiltnisse sowie deren
Verschlieflen und das Umbhiillen sind automatisch
durchzufiihren.

4. Umhiillungen oder Verpackungen diirfen fiir
Erzeugnisse nicht wieder verwendet werden, es sei
denn, es handelt sich um Mehrwegverpackungen,
die griindlich gereinigt und desinfiziert worden
sind.
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Das Verschlieflen ist in dem Betrieb, in dem die
Milch wirmebehandelt wurde, sofort nach dem
Abfiillen mit Verschliissen durchzufithren, die die
Milch vor nachteiligen dufieren Einfliissen schiitzen.
Das Verschlufisystem mufl so beschaffen sein, dafl
ein Offnen erkannt werden kann und leicht zu
" kontrollieren ist.

5. Neben den in den §§7 und 8 vorgesehenen
Angaben mufl der Inhaber oder Geschiftsfiihrer
zum Zweck der Kontrolle auflerdem folgende
Angaben sichtbar und in gut leserlicher Form auf
der Umhiillung der wirmebehandelten Milch und
der Erzeugnisse auf Milchbasis anbringen:

— Art der bei der Rohmilch vorgenommenen

‘Wirmebehandlung;

— die zur Identifizierung des Zeitpunktes der
Wirmebehandlung und, bei pasteurisierter
Milch, der vorgeschriebenen Lagerungstem-
peratur erforderlichen Angaben.

6. In Abweichung von Z 1 diirfen die Erzeugnisse
in ein und demselben Raum hergestellt und verpackt
werden, sofern die Verpackung den unter Z2
genannten Merkmalen entspricht und folgende
Bedingungen erfiillt sind:

a) Der Raum mufl ausreichend grofi und so
ausgelegt sein, dafl ein hygienisches Arbeiten
sichergestellt ist.

b) Umhiillungen und Verpackungen sind in
einer Schutzhiille, mit der sie sofort nach ihrer
Herstellung versehen wurden und die sie beim
Transport gegen Schidigung schiitze, in den
Be- oder Verarbeitungsbetrieb zu bringen und
dort in einem dafiir vorgesehenen Raum
hygienisch zu lagern.

c) Lagerrdume fiir Verpackungsmaterial miissen
frei von Staub und Ungeziefer sein und von
Riumen getrennt sein, in denen sich Stoffe
befinden, die die Erzeugnisse kontaminieren
kdnnen. Verpackungen diirfen nicht auf dem
Boden abgestellt werden.

d) Die Verpackungen sind vor der Verbringung
in den Packraum hygienisch aufzubauen; von
diesem Erfordernis kann abgesehen werden,
wenn Verpackungen automatisch aufgebaut
werden, sofern die Gefahr einer Kontamina-
tion der Erzeugnisse ausgeschlossen ist.

e) Die Verpackungen sind unter hygienischen
Bedingungen in den Packraum zu bringen
und unverziiglich zu verwenden; dem mit der
Behandlung der nicht umhiillten Erzeugnisse
betrauten Personal ist das Hantieren mit den
Verpackungen untersagt.

f) Die Erzeugnisse sind sofort nach dem
Verpacken in die dafiir vorgesehenen Lager-
riume zu verbringen.

KAPITEL IV

Anforderungen an Lagerung und Beférderung

1. Erzeugnisse, die nicht bei Raumtemperatur
gelagert werden koénnen, sind bei der Temperatur
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zu lagern, die der Hersteller zur Gewihrleistung
ihrer Haltbarkeit empfiehlt. Insbesondere darf die
Temperatur fiir pasteurisierte Milch bis zum
Ausgang aus dem Betrieb und wihrend des
Transportes hochstens 6°C betragen. Bei Kiihllage-
rung mufl die Kihltemperatur aufgezeichnet
werden und die Kihlleistung sicherstellen, dafl das
Erzeugnis schnellstméglich auf die erforderliche
Temperatur gebracht wird.

2. Tanks, Kannen und andere Behiltnisse fiir den
Transport pasteurisierter Milch miissen simtliche
Hygienevorschriften erfiillen sowie der Verordnung
iiber Lebensmitteltransportbehilter, BGBI.
Nr. 313/1986, entsprechen; insbesondere

— miissen die Innenwinde und andere Teile, die
mit der Milch in Beriihrung kommen kénnen,
aus glattem "Material bestehen, das korro-
sionsbestindig, leicht abzuwaschen, zu reini-
gen und zu desinfizieren ist und das in die
Milch keine Stoffe in einer Menge abgeben
darf, die die menschliche Gesundheit gefihr-
den, die Zusammensetzung der Milch verin-
dern oder ihre organoleptischen Eigenschaf-
tenbeeintrichtigen kann;

— missen sie so beschaffen sein, dafl die Milch
restlos auslaufen kann; sind die Behiltnisse
mit Hihnen versehen, so miissen sich diese
leicht abnehmen, zerlegen, abwaschen, reini-
gen und desinfizieren lassen;

— miissen sie sofort nach jedem Gebrauch und
gegebenenfalls vor jedem erneuten Gebrauch
abgewaschen, gereinigt und desinfiziert wer-
den; Reinigen und Desinfizieren miissen
gemifl Anhang B Kapitel VI Z2 und 3
erfolgen;

— miissen sie vor dem Transport mit einem
wasserdichten Verschlufl, der sich wihrend
des Transports nicht l8sen kann, dicht
verschlossen werden.

3. Fahrzeuge und Behiltnisse fiir die Beférderung
leicht verderblicher Erzeugnisse miissen so ausge-
legt und ausgestattet sein, dal die erforderliche
Temperatur wihrend der gesamten Beférderungs-
dauer konstant gehalten werden kann.

4. Der Zustand der Fahrzeuge fiir den Transport
von wirmebehandelter Milch und Milch in
Kleinbehiltnissen oder Kannen mufl einwandfrei .
sein; die Fahrzeuge diirfen nicht fiir den Transport
anderer Erzeugnisse oder Gegenstinde verwendet
werden, welché die Milch verindern kénnen. Die
Innenflichen miissen glatt sowie leicht abzuwa-
schen, zu reinigen und zu desinfizieren sein. Das
Innere der Transportfahrzeuge muf alle Hygiene-
vorschriften erfiillen. Fahrzeuge fiir den Transport
wirmebehandelter Milch in Kleinbehilinissen oder
Kannen miissen ausreichend Schutz gegen jedwede
Verunreinigung und Witterungseinfliisse bieten; sie
diirfen nicht fir den Tiertransport verwendet
werden.
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5. Erzeugnisse miissen so versandt werden, dafl
sie angesichts der Dauer und der Bedingungen der
Beforderung sowie der dafiir vorgesehenen Mittel
vor jedweder Kontamination oder nachteiligen
Beeinflussung geschiitzt sind.

6. Wihrend des Transports von pasteurisierter
Milch in Tanks oder in Kleinbehilinissen und
Kannen darf die Temperatur der Milch 6 °C nicht
iiberschreiten.

ANHANG D

Besondere Hygienevorschriften fiir
Erzeugerbetriebe

KAPITEL I

Allgemeine Vorschriften fiir Riume, in denen
Erzeugnisse auf Milchbasis hergestellt werden

Riume miissen ausreichend von Stallungen sowie
Dunglagerplitzen und Toilettanlagen getrennt sein;
der Zugang zu den Riumen mufl so beschaffen sein,
dafl die Einschleppung von Schmutz méglichst
hintangehalten wird.

Riume miissen mindestens tiber folgendes

verfiigen:

1. ausreichend grofle Arbeitsbereiche, die die
Durchfithrung der einzelnen Arbeitsginge
unter hygienisch einwandfreien Bedingungen
ermoglichen. Diese Arbeitsbereiche sind so
anzuordnen, dafl eine Kontamination der
Ausgangsprodukte und der Erzeugnisse aus-
geschlossen wird.

Die Herstellung von Erzeugnissen auf Milch-

basis, die fiir die anderen Erzeugnisse die

Gefahr der Kontamination mit sich bringen

kann, mufl in einem abgetrennten Arbeitsbe-

reich durchgefiihrt werden;

2. in den Bereichen, in denen die Ausgangspro-
dukte behandelt, zubereitet und verarbeiiet
und die Erzeugnisse hergestellt werden:

a) Fuflbéden aus leicht zu reinigendem und
erforderlichenfalls zu desinfizierendem
Material;

b) Winde mit leicht zu reinigender Oberfli-
che, die mit einem hellen Belag oder
Anstrich versehen sind;

c) eine zu reinigende Decke, die so gestaltet
ist, daf} ein Ablosen von Materialteilchen
auf ein Minimum beschrinkt ist;

d) Tiiren miissen reinigbar sein;

e) ausreichende Be- oder Entliiftung;

f) ausreichende natiirliche oder kiinstliche
Beleuchtung;

g) eine ausreichende Anzahl von Vorrichtun-
gen mit fliefendem kaltem und heiflem
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bzw. auf eine entsprechende Temperatur
vorgemischtem Wasser zur Reinigung und
Desinfektion der Hinde. Es miissen
Reinigungs- und Desinfektionsmittel so-
wie hygienische Mittel zum Hindetrock-
nen vorhanden sein;

3. Vorkehrungen fir die hygienische Beforde-
rung und den Schutz von nicht verpackten
oder umhiillten Ausgangsprodukten und Er-
zeugnissen;

4. geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen
Tiere;

5. Vorrichtungen und Arbeitsgerite, welche
unmittelbar mit den Ausgangsprodukten und
Erzeugnissen in Berithrung kommen sollen,
aus leicht zu reinigendem und erforderlichen-
falls zu desinfizierendem Material;

6. geeignete Vorrichtungen (Behiltnisse) fiir die
Sammlung von Abfillen, die entsprechend
dem Produktionsablauf so bald als méglich
aus den Riumen zu entfernen sind;

7. geeignete Vorrichtungen zur Reinigung und
Desinfektion des Materials, der Arbeitsgerite
der Ausriistung und der Anlagen;

8. ausreichende Versorgung mit in hygienischer
Hinsicht geeignetem Wasser, das zumindest
dem Abschnitt IV. A. und C. Kapitel ,, Trink-
wasser — B 1 des OLMB, III. Auflage
entspricht, fir das Reinigen der Riume,
Ausriistungen und Geritschaften; ’

9. eine Vorrichtung (zB Schrank) zur Lagerung
von Reingungs- und Desinfektionsmitteln
oder ghnlichen Stoffen sowie zur Lagerung
von Reinigungs- und Wartungsgeriten und
-mitteln.

KAPITEL II

Allgemeine Hygienevorschriften fiir die Produktion
von Erzeugnissen auf Milchbasis

A. Allgemeine Hygienevorschriften fiir Riume,
Ausriistungen und Arbeitsgerite

1. Bei der Arbeit verwendete Ausriistungsgegen-
stinde und Arbeitsgerite sowie Fuflbéden, Winde,
Decken und Trennwinde sind einwandfrei sauber
zu halten (keine Pfiitzenbildung) und zu warten, so
dafl eine Kontamination dieser Ausgangsprodukte
und Erzeugnisse durch sie ausgeschlossen ist.

2. Die Reinigung ist nach jedem Arbeitsgang,
zumindest aber am Ende jedes Produktionstages,
durchzufiihren.

3. Es diirfen keine Tiere in die Riume eingelassen
werden. Nagetiere, Insekten und anderes Ungezie-
fer in den Riumen oder auf Geriten sind
systematisch zu bekimpfen.

4. Ratten- und Insektengift, Desinfektionsmittel
und sonstige moglicherweise giftige Stoffe sind
unter Verschluf} zu halten; sie sind so zu verwenden,
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dafl eine Kontamination der Erzeugnisse ausge-
schlossen ist.

Ihr Inhalt muf deutlich identifizierbar sowie mit
einem Gebrauchsanweisungsetikett versehen sein.

B. Allgemeine Hygienevorschriften fiir das Personal

1. Das Personal mufl peinlichste Sauberkeit

einhalten. Im einzelnen gilt folgendes:

a) Das Personal mufl geeignete, saubere Arbeits-
kleidung und eine saubere Kopfbedeckung
tragen, die das Haar vollstindig bedeckt.

b) Das fiir die Behandlung und die Zubereitung
der Ausgangsprodukte und der Erzeugnisse
zustindige Personal mufl sich die Hinde
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zumindest bei jeder Wiederaufnahme der
Titigkeit oder bei Kontaminierung waschen.
Hautverletzungen miissen durch einen un-
durchlissigen Verband abgedeckt sein.

¢) Das Rauchen, Spucken, Trinken und Essen in
den zur Verarbeitung und Lagerung der
Ausgangsprodukte und Erzeugnisse dienen-
den Riume ist untersagt.

2. Der Arbeitgeber hat in jeder Weise dafiir Sorge
zu tragen, dal} Personen, die die Erzeugnisse
kontaminieren konnten, so lange von deren
Behandlung ausgeschlossen werden, bis nachgewie-
sen ist, dafl sie die Behandlung durchfiihren kénnen,
ohne dafl ein Risiko der Kontamination besteht.
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