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

Auf Grund dec §§ 10 Abs. 1,19 Abs. 1,21,291it. b
und'42 Abs. 3 des Lebensmictelgesetzes 1975, BGBI
Nr. 84, zuletzr Scia'ndcrr, durch das Bundesgescte
BGRL N 75671992, wird imn Einvernehmen mic
dem Bundesminister fiir Land- und Forstwirtschaft
und hinsichelich der §§7 und 8 sowie Anhang C
Kapitel III Z5 im Einvernehmen mit dem
Bundesminister fiir wirtschaftliche Angelegenheiten
verordnet:

Allgemeine Varcwhrifren

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

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

— Elncelhaudelsberiche, die Rohmilcly, wiirme-
behandelte Milch und Erzeugnisse auf Milch-
basis ausschlieBlich an den Letziverbraucher
abgeben;

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

— Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung

anzuwenden.

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

das unverinderte Gemelk einer oder mehre-
rer Kuhe, Schafe, Ziegen oder Buffel, das

nicht ither 42 7C erhitzt und keiner Behand-
tung mit dhnlicher Witkung unwerzogen
wurde;

. »wWerkmilch®:

zur Verarbenung bestimmte Kohmilch bzw,
aus Robmilch gewonnene Fliissigmilch oder
Gefriermiich, die einer physikalischen Be-
handlung wie Wirmebehandlung oder Ther-
misierung unterzogen worden ist und in threr
Zusammensetzung  verindert sein  kann,
sofern sich diese Verinderung auf den
Zusarz oder Entzug von natlirlichen Bestand-
teilen der Milch beschrinkt, und nicht fur
den unmittelbaren Verzehr bestimimt ist;

. ,wirmebehandelte Konsummilch:

Konsummilch, die fiir den Letztverbraucher
uder fur Jdie Geumcinschafltoversaigung be-
stimmt ist, einer Wirmebehandlung unterzo-
gen wurde und in den in Anhang C Kapitel [
Abschnitt A Z 4 hie.a, b, c und d definierten
Formen aufgemacht ist, oder pasteurisierte
Milch fiir die unverpackte Abgabe direkt an
den Lewziverbraucher;

. nErzeugnisse auf Milchbasis*:

Milchprodukte sowie mit diesen oder mic
Milch hergestelltes Speiseeis;

. nErzeugnisse™:

alle Erzeugnisse gemafl § 1 Abs. 1;

. »¥irmebehandluag™:

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

.. .
., Thermisierung*:

Erhitzung der Rohmilch wihrend mindestens
15 Sekunden bei einer Temperatur zwischen
57°C und 6%°C, sodal die Mich nach
dieser Behandlung beim Phosphatasetest
positiv reagiert;



8. ,,Erzeugerbetrieb®:

Betrieh mit einer oder mehreren Kithen,
Schafen, Ziegen oder Buffeln, von denen
Milch gewonnen wird,;

9. ,,Sammelstelle”;

Betrieb, der die Rohmilch sammeft und
gegebenenfalls kiihlt und reinige;

10, ,,Standardisierungsseelle”:

Betrich, der nicht einer Sammelstelle oder
einem Be- oder Verarbeitungsbetrieb ange-
schlossen ist und 1n dem Rohmilch entrahmt
oder thr Gehalt an natirfichen Milchbestand-
teilen verindert werden kann;

11. ,,Bearbeitungsbecrieh*:

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

12, ,,Verarbeitungsbetrieb®:

Berrieb, in dem Miich oder Erzeugnisse auf
Miichbasis behandelt (ausgenommen: Kih-
lung im Erzeugerbetrieb), verarbeiter oder
umhiille (ausgenommen: die Abfillung in
Kannen oder dhnliche Behilinisse im Erzeu-
gerbetrieb) werden;

13, ,Umhillung™:

Maflinahme zum Schutz eines Erzeugnisses
unter Verwendung einer ersten Hiille oder
eines ersten Behiltnisses, die das Erzeugns
unmittelbar umgibt, sowie diese erste Hiille
oder dieses erste Behilinis selbst;

4., Verpackung™:

Vorkehrung zur Aufnahme eines oder
mehrerer Erzeugnisse, umhilile oder nicht
umhille, in etn Behiltnis sowie dieses
Behaltnis selbst;

n

. Juftdicht verschlossenes Behiiltnis:

Behiltnis, welches den Inhalt wihrend und
nach der Wirmebehandlung gegen das
Lindeingen von Mikioorganismen schirzt
und luftdicht ist;

16. ,,zustindige Behbrde™:

Landeshauptmann (§ 35 LMG 1975}

Vorschriften fiir die Erzeugung von Rohmilch,
wiirmebehandelter Konsummilch und Erzeugnissen

auf Milchbasis

§ 3. (1) Rohmtlch darf als Werkmilch oder fiir die
Herstellung wirmebehandelter Konsummileh nur
verwendet werden, wenn sie

a) von Tieren und aus Erzeugerbetrieben, die
regelmiflig gemifl § 11 kontrolliert werden,
stammt und in Betrieben be- oder verarbeitet
wird, die regelmifiig gemif den §§ 9 und 11
kontrolliert werden und

b) Anhang A entspricht,

{2y Milch von gesunden Tieren aus Bestinden, die
Anhang A Kapitel [ Z 1 lit. 2 (i} sowie lit. b (1) nicht
entsprechen, darf nur zur Herstellung von wirme-
behandelter Milch oder zur Herswellung von
Erzeugnissen auf Milchbasis nach einer Wirmebe

handlung verwendet werden.

Bei Ziegen- und Schafmilch, die fir den Expor
besummt js1, mufl diese Wirmebehandlung im
Inlund wifulgen.

(3) Eine Behandlung nach Abs. 2 ist nur unter
Aufsicht der zustindigen Behdrde zulissig; die
Behandlung der in Abs. 2 genannten Erzeugnisse ist
zeitlich getrennt von der Behandlung anderer Milch
und Erzeugnisse auf Milchbasis durchzufiihren.
Nach Abschiufl der Behandlung sind die Anfagen zu
reinigen und zu desinfizieren. .

§ 4. Die Abgabe von tir den Verzehr bestimnmter
Rohmilch ist nur gemaB § 10 Abs. 3 lit. a zulissig.

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

1. Sie mufl aus mit Hilfe der Einrichtungen
gemill Anhang B Kapitel V lit. e gereinigter
oder gefilterter Rehmilch gewonnen worden
sein, die
— § 3 entsprechen muf;

— gegebenenfalls  eine  Sammelstelle, die
Anhang B Kapitel I, 1, III und VI
entspricht, durchlaufen haben oder unter
einwandfreien Bedingungen in bezug auf
Hygiene und Verteilung von einem Milch-
tank in einen anderen umgefillt worden
sein mul};

— gegebenenfulls  cloe Swndardisicrungs-
stelle durchlaufen haben muf, die An-
hang B Kapitel [, I, [V und ¥Tentspricht,

[st eine vorherige Behandiung von Rohmilch

gemill Anhang C Kapitel 1 Abschnin A Z 4

liv. d beabsichtigr, so ist dies der zustindigen

Behtrde zu melden; diese erste Behandlung

muf} in einem Betrieb gemill Z 2 durchgefiihrt

worden sein.

2. Sie muf aus einpem Bearbefiuugaberricl, der
Anhang B Kapitel I, II, V und VI entsprichy,
stammen und gemifl den §§9 und 11
kontrolliert worden sein.

3, Sie mull Anhang C
— Kapitel I Abschnitt A,

— Kapitel [T Abschnitt B Z 2 und 3,

— Kapitel I1],

— Kapitel IV

entsprechen.



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

5 a) Sie mnufl hei threm Versand — auch an
Betwriebe gemifl §1 Abs. 2 — mit einem
Begleitdokument versehen sein, aus dem
folgendes ersichtlich ist:

— die fiir die Kontrolle des Betriebes
zustindige Behdrde bzw. bel impor-
uerter Milch die vom Herkunfrsland
mit der Konwrolle des Ursprungsbe-
triecbs beauftragte zustindige Behorde;

— die Angahen gemiafl den §§ 7 und 8 und

— die Art der Wiarmebehandlung sowie
eine etwaige vorherige Behandlung
gemill Anhang C Kapite! [ Abschnin A
Z 4l d.

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

¢) Das Begleitdokument ist jedoch nicht
erforderlich, wenn die Milch unmictelbar
anden Letzwverbraucher geliefert wird.

d} Sind auf Vedangen des Besummungslan-
des fur die Ausfubr im Rahmen des
Regelungshereiches dieser Verordnung
diese oder swrengere Anforderungen zu
erfiillen, sind diese nach Uberprifung der
Finhalting van der rustindigen Behé&rde
zu bescheinigen.

6. Kuhmilch mufl einen Gefrierpunke von nicht
tber —0,520 °C (Wen fiir Milch im Sammel-
tank unmittelbar vor der Wirmebehandlung}
und bei 207 eine Dichte von mindestens
1,028 kg/l fir Vollmilch bzw. den enispre-
chenden Went fur vollig fertfreie Milch
aufweisen sowie mindestens §,50% fertfreie
Tenrkenmasse enchalien

§ 6. (1) Erzeugnisse auf Milchbasts miissen aus
Rohmiich, Werkmilch oder FErzeugnissen auf
Milchbasis hergestell: werden:

1. aus Rohmilch, die § 3 und Anhang C Kapitcl |
entspricht und gegebenenfalls eine Sammel-
oder Standardisierungsstelle durchlaufen ha,
die Anhang B Kapiwel I, 11, HI, IV und V1
entspricht, oder

2. aus Werkmilch, die aus Rohmilch gewonnen
wurde, die Z | entspricht, und
a) aus etnem Bearbettungsbeurieb stammu, der

Anhang B Kapitel I, I, V und VI
entspricht und
b} Anhang C Kapitel I'V entsprich, oder

3. aus Erzeugmssen auf Milchbasis, die Abs. 2

entsprechen.

{2} Erceugnisse auf Milchbasis mussen foigende
Bedingungen erfillen:
L. Sie missen in einem Verarbeitungsbetrieh
hergestellt worden sein, der Anhang B Kapitel
L II. V und VI entspricht und gemif den §§ 9
und 1 kontrolliert worden ist.

2. Sie miissen Anhang C
— Kapitel IT Abgchnite A,
— Kapite! Il und
— Kapitel IV
entsprechen.
. Sie miissen den §§ 7 und 8 entsprechen.
4. e missen gemifl den §§ 9 und 11 kontrolliert
werden.
5. Sie missen bei threm Versand mit einem
Begleitdokument versehen sein, das §5 Z5
ennsPricht.

Tl

{3) Fiir Erzeugerbetriebe gelten die Abs. 1 und 2

_nicht.

Kennzeichnung

§7. (1} Erzeugnisse (ausgenommen Rehmilch
sowie Erzeugnisse auf Milchbasis gemiR § 10 Abs, 3
lit. a} missen ein Genufltauglichkeitshennzeichen
tragen. Dieses Kennzeichen ist zum Zeitpunke der
Herstellung oder unmittelbar nach der Herstellung
im Betrteb an einer augenfilligen Stelle gut lesbar,
unverwischbar und leicht ewzifferbar anzubringen.
Das Genufftauglichkeitskennzeichen kann auf das
Erzeugnis selbst, seine Umhillung oder auf das
Eukett dieser Umhillung aufgebracht werden. Bei
einzeln umbhillten und verpackten Erzeugnissen
mull das Genulraaglichkeiskennzcichen nur auf
der Verpackung aufgebracht werden.

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

(3) a) Das GenuBrauglichkeitskennzeichen mufl
in einem ovalen Feld folgende Angaben
enthalten:

— entweder

im oberen Teil die Kennbuchstaben

wAT“ in groflen Druckbuchstaben,

gefolgt von der Kontrollnummer des

Betriebes,

im unteren Teil das Kiirzel ., EFTAY;
— oder

im oberen Teil ,,OSTERREICH* in

Groflbuchsiaben,

in der Mitte die Kontrolinummer des

Betriebes,

im unteren Teil das Kiirzel ,,EFTA“.

b) Das GenuBtauglichkeitskennzeichen
kann mit einem Farb- oder Brennstempel
auf das Erzengnis, die Umhiilling hrw
Verpackung aufgebracht oder auf das
Fukert aufgedruck:s oder aufgebrache
werden. Sind die Erzeugnisse in luftdicht
verschlossenen Behiltnissen enthalten, so
mufl der Deckel oder die Dose einen
unverwischbaren Stempelaufdruck tragen.
¢) Das GenulBtauglichkeitskennzeichen

kann auch aus einem wnlésbar angebrach-
Ten q{'hlld als W;dPrCtandcfﬁhing Mﬂff‘-
rial bestehen, das alle Hygieneanforde-



rungen erfillt und die Angaben gemif}
lit. a trdgo

§8, FErzeugnisse sind — unbeschader der
Bestimmungen der Lebensmittelkennzeichnungs-
verordnung 1993, BGBl. Nr.72 — wie folgt zu
liCnnZCiChnCn:

1. bei Rohmilch zum upmintefbaren Verzehr die
Angabe ,,Rohmilch, vor dem Verzehr abko-
chen™;

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

3. bei sonsugen Erzcugnissen auf Milchbasis
Angaben Uber die Art einer Behandiung durch
Wirme am Ende des Herstellungsverfahrens;

4. bei Erzeugnissen auf Milchbasis, in denen sich
Mikroorganismen emtwickeln konnen, das
Verbrauchsdatum bzw. das Mindesthalthar-
keitsdatum.

Kontrelle

§ 9. (1) Der Inhaber oder Geschifisfihrer des Be-
oder Verarbeitungsbetriebs hat alle erforderlichen
Mubualunen zu weffen, Jdamic dicse Vorordnung
auf allen Produkiionsstufen eingehalten wird; er hat
insbesondere auch fiir die korrekte Handhabung
des Genufltauglichkeitskennzeichens gemifl §7 zu
sorgern,

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

a) Ermittlung der je nach dem angewandten
Produktionsverfahren zu besummenden kriti-
schen Punkte in dem Betrieb sowie Uberwa-
chung und Kontrolle dieser kririschen Punkte
mit geeigneten Verfahren; diese sind der
zustindigen Behorde schnftlich mitzutetlen;

b} Kontrolle der Reinigungs- und Desinfek-
tionsmethoden;

¢) Entnahme von Proben durch den Betrieb, die
—  zusitzlich zu im  PBetrieh  selbsc
untersuchten Proben — von einer Bundesan-
stale fiir Lebensmitteluntersuchung, von einer
Untersuchungsanstalt gemall § 49 LMG 1975
oder ven einer nach §50 LMG 1975
autorisierten Person nach den im Anhang A
Kapitel ¥V sowie den im Anhang C Kapitel 11
angefihrien Kriterien (Anzahl der Proben,
Hiufigkeir und Grenzwerte) zu untersuchen
und nach dem LMG 1975 zu begutachten
sind. Es sind insbesondere folgende Parame-
ter zu berticksichtigen:

— Vorhandensein von pathogenen Keimen,
Nachweiskeime fir mangelnde Hygiene
sowie Indikatorkeime;

den

— Riickstinde von Stoffen mit pharmakolo-
gischer oder hormonaler Wirkung sowie
von Antibiotika, Pestiziden, Reinigungs-
mitteln und Cesinfektionsmiteln;

— Ketmzahl;
— somansche Zellen:
— Gefrierpunkz;

d} Aufzeichnungen, die jewells den akuwellen
Stand wiedergeben, iber die an den Be- oder
Verarbeirungsherrieb liefernden Errengerbe-
triebe.

{3) Die Aufzeichnungen gemif Abs. 2 lir. a bis d
sowic die Daten von Schretbgeriten gemill
Aunbang B Kapitel ¥V lig, £ (vcrschen mix dem
jeweiligem Datum) sind im Betrieb wilirend eines
Zeitraums von mindestens zwel Jahren aufzube-
wahren; bei Erzeugnissen auf Milchbasis, die nicht
bei Raumtemperatur aufbewahrt werden konnen,
wird diese Frist auf zwer Monate ab dem
Verbrauchsdatum bzw. dem Mindesthaitbarkeits-
datum des Erzeugnisses verkiirzr.

(4) a) Wenn sich arhand der Untersuchungser-
gebnisse oder anderer Eckenntnisse her-
ausstellr, daf eine Gefahr fir die Gesund-
heir oder der Verdacht aul Wasserzusatz
besteht oder die Hochstwerte fiir den
Gehalt an Keymen oder Somartischen
Zellen iberschritten werden, ist unverztig-
lich die zustindige Behorde zu unterrich-
ten;

by Wenn sich avhand der Unersuchungser-
gebnisse oder anderer Erkennenisse her-
ausstellt, dafl eine Gefahr fir die Gesund-
heit besteht, sind alle unter technisch
vergleichbaren Umstinden herpestellien
Erzeugnisse aus dem Markt zu nehmen;

¢) Werden Enterotoxin bildende Staphylo-
coccus-aureus-Stimme oder vermutlich
pathogene Escherichia-coli-Stimme fest-
gestelly, s missen alle beanstandeten
Chargen vom Markt genommen werden;

d) Bet Maflnahmen nach li. b und ¢ ist die
zustindige Behdrde gemill lit. a iiber die
ermittelten Ergebnisse sowie tiber die
Mafinahmen zur Ricknahme der bean-
standeten Chargen vom Markt und die am
Produkuonsiberwachungssystem vorge-
nammenen Verbessernngen 7 unterrich-
ten.

{(5) Der Inhaber cder Geschaftsfiihrer hat unter
Mitwirkung der zustindigen Behdrde ein Schu-
lungsprogramm fir das DPersonal 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 belegre

Qualifikation.



Besondere Vorschriften fiir den Erzeugerbetrieb

§ 10. (1} Der Inhaber ¢ines Erzeugerbetriebes hat
Anhang A Kapizel I bis [V zinzuhalten.

(2) a) Das Abfiillen in Kannen und Behilinisse
sorwie das Umhitlien und Verpacken mufl
hygienisch etnwandfret durchgefihrt wer-
den. Kannen, Behiltnisse, Umhiliungen
und Verpackungen milssen so beschaffen
und saubergehalten werden, dafl sie die
Rohnulcl und die Crecuguisse wul Milh-
basis nicht hygienisch nachteilig beeinflus-
sen.

b) Die Rohmilch und die Erzeugnisse auf
Milchbasis sind bel jener Temperatur zu
lagern und  zu  befordern, die  thre
einwandfreie hygienische Beschaffenheit
gewihrieister.

Fiir den Verzehr hestimmte Rohmilch nnd
Erzeugmsse auf Milchbasis diiefen nur
unmittelbar an den Letztverbraucher (ab
Hof oder auf Veranstaltungen rraditionel-
ler Art — Bauernmirkre), an Einrichtun-
gen der Gemewnschattsversorgung zum
Zwecke der Abgabe von Speisen an den
Letztverbraucher oder an Einzelhandels-
betriebe, die diese unmiuelbar an den
Letzrverbraucher abgeben, abgegeben
werden,

by Die flir den Verzehr bestimmte Rohmilch
darf aur am Tag der Gewinnung und am
darauffolgenden Tag abgegeben werden.

(3) =)

Die fir den Verzehr bestimmte Rohmilch
— aus dem cigenen Betrieh gewonnen —
hat den in Anhang C Kapitel II Ab-
schnitt B Z 1 genannten Werten zu
entsprechen.

by Erzeugnisse auf Milchbasis miissen

— aus Rohmilch — aus dem eigenen
Betrieb gewonnen — hergestellt wer-
den, die Anbang A Kapitel vV em-
spriche,

— den im Aphang C Kapitel I Ab-
schnitt A genannten Werten entspre-
chen und

— unter den gemifl Anhang D definier-
ten Bedingungen im elgenen Betrieh
erzeugt werden.

(4) a)

(3} Tler Inhaher des Fryengerherriehes, der
Rohmileh in Verkehr bringt aber nicht an Be- oder
Verarbeitungsbetriebe  liefert, har sich bei der
zustindigen Behérde zu melden.

B'berwachung

§ 11. (1) Die zustindige Behorde hat die Betriebe
gemifl §2 Z8 bis 12 auf die Einhaltung der
Anforderungen dieser Verordnung in regeimifligen

Abstinden zu kontrollieren, wobel die Notwendig-
ketr 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 Tusitkobewertung und den
gemald § ¥ Abs. ¢ gebotenen Garantien abhangig zu
machen ist.

(2) Die zustindige Behorde hat bei den
Koatrollen auch die Ergebnisse der Eigenkontraolle
gemidl % 9 Abs. 1 bis 3 zu berticksichugen sowte die
Wirksamkeit der Eigenkontrolle zu {iberpriifen und
mn einem Bericht niederzulegen.

() Werden die Anlorderungen der Verordnung
nicht eingehalten, sind von der zustindigen Beharde
Maflnahmen gemif! den §§ 22 bis 24 LMG (975 zu
erlassen, um die festgelegien Garantien zu erhalten;
dabei kdnnen unter anderem auch Modifikationen
derin § 9 definierten Eigenkontrolle vorgeschrieben
werden.

{4) Wird der fesigestellie Mangel vom Inhaber
oder Geschifisfthrer nicht innerhaib einer festge-
scrzien Frst behoben, so hat dic zustindige Behovde
dem Betrieb (§2 29 bis 12} die Kontrollnummer
nach § 12 Abs. 2 zu entziehen.

Kontrollpumimer

§ 12. (1) Alle Inhaber oder Geschiftsfithrer von
Betrseben gemifl §2 Z 9 bis 12 haben sich bei der
nstindigen Behérde i melden Rei 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 fir alle Produk-
tionslinien {Produkuonsarten) des Betriebes lang-
stens bis 31. Dezember 1997 oder vor Inbetrieb-
nahme eines Betriebes zu erfolgen.

(2) Sind die Anforderungen der Verordnung
erfiillt, so hat die zustindige Behdrde dem Bertcieb
eine Kontrollnummer zuzuteilen; bis 31. Dezember
1997 ist auch die Vergabe der Kontrollnummer fiir
einzelne Produkuoenslinien {Produktionsarten) des
Betriebes, sofern diese die Anforderungen der
Verordnung erfiillen, durch die zustindige Behsrde
mbglich.

{3) Bel Berrichen, die Kise mit einer Refezeicvon
mindestens 66 Tageu herstelien, kaun dic zusiio-
dige Behorde von den Anforderungen des

— Anhang A Kapitel V Abschnit AZ 3 hie. b,

— Anhang B Kapirel [Z2 li.aund d, Z 6, Z 9,
Kapitel V [it. ¢ 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 derer Erzeugung zeitlich (zB



Sommermonate} begrenzt ist oder hinsichtlich des
Absatzes nur regionale Bedeutung haben (2B
innerhalb eines Bundeslandes), kann die zustindige
Behisrde von Anforderungen des
— Anhang B Kaputeln [, [T, ¥V und Vi

absehen, sofern weiterhin eine einwandfreie Be-
schalfenheit der Erzeugnisse auf Milehbasis sichero
gestellt st

(5) Die zustindige Behorde hat die jeweils
akruelle Liste der Betriebe gemif den Abs. 2, 3 und
4 dem Bundesminister Hir Gesundheir, Sport und
Konsumentenschutz zu ibermitteln.

§13. (1) Diese Verordnung ist auch auf
imporucerte Erzeugnisse anzuwenden. Erzeugnisse
diirfen nue impordert und in Osterreich in Verliehr
gebracht werden, wenn sie mit einem Genufitaug-
lichkeitskennzeichen im Sinne des § 7 versehen sind,
das nur anerkannt wird, wenn die Kontroillnummer
von der zustindigen auslindischen Behérde zuge-
teslt wurde.

(2} Dem Bundesminister fiir Gesundhe, Sport
und Konsumentenschutz ist ven der zustindigen
auslindischen Behorde eine Liste der mit einer
Kontrolinummer versehenen Betriebe, die Erzeug-
nisse nach Osterreich exportieren, zu ibermitteln,

{3} Zur Sicherung einer einwandf{reien Nahrung
werden fiir importierte Erzeugnisse folgende
Sicherheitsvorkehrungen vorgeschrieben:

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

b)Y Importierte Erzeugnisse aus anderen Staaten
haben die in den Arukeln 22 und 23 der
Richdinie 92/46/EWG  des Rates vom
16. Juni 1992 iber Hygienevorschriften fiir
die  Herstellung und Vermarkwung von
Rohmilch, warmebehandelter Milch und
Erzeugnissen auf Milchbasis vorgeschriehe-
nen Besummungen zu erfitllen, sofern diese
Staaten Erzeugnisse auch in die EG einfiihren
und dabet dte obengenannten Bestimmungen
zu erfillen haben. Der auslindische Be- oder
Verarbeitungsbetrieb hat tiber Verlangen des
Bundesministers fiir Gesundheit, Sport und
Konsumentenschutz dem vom letzteren nam-
haft gemachten Sachverstandigen die Mog-
lichkeit zu geben, den Betrieb an Ort und
Stelle zu besichugen. Wird diesem Verlangen
nicht nachgekommen, ist das Inverkehrbrin-
gen der Frreugnisse dieses Betriebes in
Osterreich unzulissig.

¢} Der Import von Erzeugnissen aus Staaten, die
nicht von lic. a und b erfallc und auch nichs
Vertragspartner des EWR-Abkommens sind,
ist nur dann zulissig, wenn die auslandische

zustindige Behsrde durch Garanden sicher-

stellt, dafi die exportierenden Betriebe sowie

die Ekrzeugnisse den Hyglenevorschriften
dieser Verordnung entsprechen.

— Zu diesem Zweck sind auf Verfangen der
inkindischen zustindigen Behorde Gut-
achren varzulegen, die entweder van einer
fir diese Aufgaben staatlich anerkannten
Stelle dieses Staates oder von einer
Bundesanstalt fur Lebensmiueluntersu-
chung, von ciner Untersuchungsanstalt
gemil § 4% LMG 1Y/5 oder von einer
nach § 530 LMG 1973 autorisierien Person
ausgestellr sein massen,

— Der auslindische Be- oder Verarbeitungs-
herrieh hat iiber Verlangen des Bundesmi-
nisters filr Gesundheit, Sport und Konsu-
mentenschutz dem vom letzteren namhaft
gemachten Sachverstindigen die Mog-
lichkeit zu geben, den Betrieb an Ort und
Stelle zu besichtigen: Wird diesem Verlan-
gen nicht nachgekommen, 1st das Inver-
kehrbringen der Erzeugnisse dieses Be-
triebes in Osterreich unzulissig.

§ 14. (1) Das Referenzlabor Fur die Analyscu und
Tests fr Erzeugnisse ist die Bundesanstal fir
Lebensminteluntersuchung und -forschung in Wien.

{2) Die Aufgaben dieses Referenzlabors sind:

— dic Tiadgheiwen der Untersuchungsansialten
des Bundes, der Untersuchungsanstalten der
Linder und Gemeinden sowie der nach § 37
LMG 1975 autorisierten Personen zu koordi-
nieren, die die Analvsen im Hinblick auf die
Keontrolle der Einhaltung der chemischen
oder bakeericlogischen Normen sowie die
Tests, die in dieser Verordnung vorgesehen
sind, durchzufithren haben und dem Bundes-
minister ir Gesundheir, Sport und Konsu
mentenschutz dariiber zu berichten;

— in regelmifligen Zenabstinden vergleichende
Versuche durchzufithren,

Ubergangsbestimmung

§15. (1} Erzeugnisse, die dieser Verordnung
nicht enusprechen, oder nicht in Betrieben, die dieser
Verorduung entsprochen, crzeugt bzw. be- oder
verarbeiter wurden, dirfen noch bis 31, Dezember
1997 in Verkehr gebracht werden.

{2} a) Erzeugerbetriebe, die Rohmilch nicht an
Be- oder Verarbeitungsbeuriebe liefern,
diirfen Erzeugnisse gemifl § 10 Abs. 4 —
auch wenn der Betrieb

Anhang A

— Kapitel II A Z2 lLt.b und g-2.
Unterabsatz  (Milchkithlausriisting),
Z4

— KapitelIITZ 1li. g
nicht entspricht — noch bis 31. Dezember
2003 in Verkehr bringen.



b} Fiir Anhang A Kapitel II1 Z 2-2. Unterab-
satz gilt lie, a fiir den Fall, dafl keine
Milchkithlausristung (Anhang A Kapitel
II A Z2 lit. g-2. Unterabsarz) vorhanden
ist, jedoch mit der Mafigabe, dafl die
Milch auf mindesiens 12 °C zu kishlen st

(3) Andere als durch Abs. 2 erfaflie Erzeugerbe-
triche diirfen zur Herstellung von Erzeugnissen
gemill §1 Abs. 1 besummrte Rohmilch — auch
wenn der Betrieb den in Abs. 2 liz. a genannten
Anforderungen nicht emwspricht — noch bis zum
31. Dezember 2903 in Verkehr bringen, wenn

a) sie die Voraussetzung des Abs. 2

erfitllen,

by sic sicherstellen, dall die Rohmilch durch das

Nichterfillen der in Abs. 2 lic. a genannten
Anforderungen nicht hygienisch nachreilig
beetnflufit wird und

c) sie der zustindigen Behtrde gemeldet haben,

dafl sie zur Herstellung von Erzeugnissen
gemiff §1 Abs. 1 besuimmre Rohmilch im
Sinne der Ubergangsbestimmung in Verkehr
bringen.

lit. b

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

(5} Gemif §77 Abs. 1 LMG 1975 rreten mit
Wirksamwerden dieser Verordoung die Verord-
nung vom 21, September 1921, BGBL Nr. 528,
betreffend das Verbot der Verwendung von Milch
in unplombierten Kannen und die Verordnung vom
25. Mirz 1951, BGRL Nr. 90, iiber den Verkehr mit
Kuhmuleh, 13T der  VYerordnung BCEL
Nr. 245/1935, sowic digjenigen Bestimmungen der
Verordnung vom 13. Dezember 1972, BGBL
Nr. 6/1973, dber den Verkehr mit Speiseeis, die
durch diese Verordnung berihrt werden, aufler
Krafr.

Ausserwinkler

ANHANG A

Bedingungen fiir die Be- ader Verarbeitung von

Rohmilch

KAPITEL I
Tiergesundheitsvorschnften fiir Rohmilch
1. Die Robmilch mufl stammen von
a) Kiihen und Biiffeln, die

i) einem amtlich aneckanac weberkulase-
und brucellosefreien Bestand angehéren;

1) keine Anzeichen von ansteckenden
Krankheiten aufeeisen, die durch die
Milch auf den Menschen iibertragen
werden;

iii} 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 mic Durch-
fall und Fieber oder an einer sichtbaren
Engzindung des Euters leiden;

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

vy wenn es sich um Kihe handelt, minde-
stens zwei Liter Milch pro Tag geben;

b) Schafen und Ziegen, die

i) einem Schaf oder Ziegenhaltungsbe-
trieb angehtren, der {rer von ,,Brucelta
melitensis’ ist;

i) den Anforderungen nach lit. a) ausge-
nommen Z 1) und v1), geniigen.

2. Werden in einem Betrieb Tiere mehrerer Arten -
zusammen gehalten, so mufl jede Art den
Gesundheiisbedingungen gentigen, die bei alleiniger
Halrung gelren wiirden.

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

KAPITEL 11

A, Betriebshygiene

1. Die Rohmilch mufi aus Betrieben, die die
Vorschrifien der Verordnung eichalten, stammen.
Werden die Biffel, Schafe und Ziegen nicht extensiv
im Freien gehalten, 50 mussen die Betriebsstirien so
ausgelegt, gebaut, instandgehatien und bewirischaf-
tet werden, dafl sie folgendes gewahrleisten:

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

b} zufriedensiellende Hygienebedingungen Fir
das Melken, Behandeln, Kiihlen und Lagern
der Milch.

2. Riume, in denen die Tiere gemolken werden
oder in denen Milch gelagert, behandel, oder
gekiihlt wird, missen so gelegen und beschaffen
sein, dafl eine Kontamination der Milch ausge-
schlossen 151, e missen leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein und mindestens iiber folgendes
verfiigen:

a) Winde und Fuflbsden, die an den Seellen,

welche verunreinigt ader infiziert werden
konren, leicht zu reinigen sind;



b) Fuflboden, die so beschaffen sind, dafl
Flussigkeiten ohne weiteres abfliefen kénnen
und eine ordnungsgemifle Abtallbeseitigung
méglich ist;

¢} zufriedenstellende Lifrungs- und Lichover-
hilenisse;

d} ausreichende Versorgung mit in hygienischer
Hinsicht geeignetem Wasser, das zumundest
dem Abschniu IV, A. und C. Kapitel ,, Trink-
wasser — B 1 des OLMB, IIL Auflage,
entspricht, fiir das Melken und Retnigen der
Ausrlistungen und Gerdtschaften gemils hit. g;

e} ausreichende Trennung von jeglichen Konta-
minacionsquellen wie Toiletten und Dung-
stitten;

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

g) Ausriistungen und Gerdtschaften, die dazu
bestimmt sind, mit der Milch in Berilhrung zu
kommen (Geschirr, Behilrer, Tanks usw. fir
das Melken, Sammeln und Betdrdern), bzw.
thre Oberfliche missen aus glatiem Marterial
bestehen, das leicht zu reinigen und zu
desinfizieren ist, das korrosionsbestindig ist
und keine Stoffe an die Milch in einer Menge
abgibt, dic die menschliche Gesundheic
gefihrden, die Zusammensetzung der Milch
nachteilig beeinflussen oder thre organolepu-
schen Eigenschaften beeincrichtigen kann.

und Ausriistungen, die

Auflerdem miissen die Milchlagerriume iiber eine
geeignete Milchkithlausristung verfiigen, vor Un-
geziefer geschiitzt und von den Raumen, in denen
Tiere untergebrache sind, in hinreichender Weise
getrennt sein.

3. Bei Verwendung eines fahrbaren Weidemelk-
schuppens missen die Anforderungen gemiafl Z 2
lit.d und f erfullt sein; auBerdem mufl der
Weidemelkschuppen

a) auf einem Boden abgestelit werden, der keine

Ansammlung von Exkrementen oder anderen
Abfitlcn aufweist;

b) einen Schurz der Miich wihrend des Einsa:-

zes gewihrleisten;

¢) so gebaut und beschaffen sein, dafl die

Innenflichen saubergehalien werden kdnnen.

Dies gilt sinngemif} auch bei Alpung,

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

5. Tiere, die von einer Krankheit nach Kapitel 1
Z | befallen sind oder bei denen ein entsprechender
Verdacht besteht, sind in wirksamer Weise abzuson-
dern bzw. Tiere im Sinne von Kapitel I Z 35 vom Rest
der Herde zu trennen.

é. Tiere aller Arcen sind van Riumen und anderen
Qrten fernzuhalten, in denen Milch gelagert,
behandelt und gekithlt wird,

B. Aligemeine Bedingungen fiir die Instandhaltung
der Riumlichkeiten

a) Der Stall, in dem die Kithe untergebracht sind,
und die dazugehorigen Wirtschaktsriume milssen
jederzeit ausreichend sauber, ordentlich und in
gutem Zustand seln. Bel Haltung von Schiweinen ist
darauf zu achten, dafl eine Ubertragung des
Schweinedungs in den Bereich der Kuhhaltung
ausgeschlossen ist.

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

) Der Thung mull sa oft wie norg aus den
Kotrinnen entfernt werden,

d) Die Viehstinde in den Anbindestillen miissen,

gegebenenfalls durch Einstreu, trocken gehalen
werden.

e) Melkstand, Milchkammer, Reinigungs- und
Aufbewahrungsriume und Melkgeschirr missen
jederzeit sauber, ordentlich und in gutem Zustand
scin.

£y Wird der Kuhstall und die dazugehorigen
Wirtschaftsriume desinfiziert, ist darauf zu achten,
daf kein Desinfekuonsmittel in die Milch gerit
bew. diese verdirbu.

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

h} Die Verunreinigung durch Fliegen, Nagetiere
oder sonstiges Ungeziefer soll méglichst hintange-
halten werden.

1) Chemikalien, Arzneimittel und dergleichen sind
an cincem sicheren Ot aufzubewahren.

j) Futtermittel, die die Milch nachteilig beeinflus-
sen konnten, diicfen nicht im Kuhstall authewahrt
werden,

C. Allgemcine Bedingungen fiir dic Instandhaltung
der Metkanlage und des Melkgeschirrs und fiir den
Umgang mit der Milch

a} Melkanlage, Metkgeschirr und thre Bestand-
teile miissen jederzeit einwandfrei sauber sein und
auch duflerlich in gutem Zustand gehalten werden.

b} WNach dem Reinigen und Desinfizieren sind
Melkgeschirr und simtliches Gerit zur Behandlung,
Lagerung und Befdrderung von Milch mit Wasser
gemifl Abschnitt A Z 2 lit.d abzuspiilen. Gerite
und Bursten sind hygienisch auleubewaliren,

¢} Nach dem Reinigen und Desinfizieren
geleerter Sammelbehalter mufl die AustafisHaung

bis zur nichsten Verwendung des Behilters offen
bleiben.



d} Nach dem Melken missen das Melkgeschirr,
die Maschinenmelkanlage und die Behilinisse, die
mit der Milch in Berithrung gekommen sind,
geremigt und desinfiziert werden. Nach jedem
Benutzungsvorgang oder, bel zu kurzen Zeitspan-
nen zwischen dem Entleeren und dem Nachfiillen,
nach jeder Serte von Benutzungsvorgingen, sind die
Behiltnisse und Tanks, die zur Beférderung der
Rohmilch zur Milchsammel- oder -standardisie-
rungsstelle oder zum Be- oder Veratbeitungsbetrieb
eingesetzt worden sind, zu reinigen und zu
desintizieren, bevor sie erneut verwendet werden.

KAPITFI. T
Allgemeine Hygienebedingungen fiir das Melken

1. Das Melken muf} hygienisch einwandfrei wic
folgt durchgefliihrt werden:

a) Die einzelnen Kihe einer Herde missen
idencifiziert werden ksnnen. Die Kihe sind
sauber und gepflegt zu halten,

b) Wihrend des Melkens und unmitelbar daver
diirfen keine Arbeiten ausgefithr werden, die
die Milch nachieilig beeinflussen komnten.

c) Vor Melkbeginn sind Zitzen, Euter und
gegehenenfalls der angrenzende Lenden-,

Schenkel- und Unterleibsbereich der Kithe zu
siubern.

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

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

(a]
g

f)y Die Melker haben unmittelbar vor dem
Melken ihre Hinde zu waschen uad nach
Moglichkeic auch wahrend des Melkens
sauberzuhalten.

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

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

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

h} Milchkammern sind ausschliefilich dem Um-
gang mit Milch und Melkgeschirr vorzube-
halten.

i) Volle Milcheimer, die im Kuhstal! 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 j¢ nach Typ zu wechseln,
bever thre Absorprionsfihigkeit nachiafit, Der
Filter 1st auf jeden Fall vor dem Melken zu
wechseln. Sackfilter diirfen nicht verwendet
werden.

2. Sufor uach dem Melken ist die Milch an einen
sauberen Ort zu verbringen, der so ausgestattet ist,
daf eine nachteilige Beeinflussung der Milchqualii-
tit ausgeschlossen ist.

Wird die Milch picht innerhalb von zwei Stunden
nach dem Melken gesammelt bzw. abgeholt, so ist
sie im Fall der viglichen Sammlung auf eine
Temperatur von mindestens 8 °C — bet Milch fur
die Herstellung van Kise mit einer Reifezeit von
mindestens 60 Tagen auf esine Temperatar von
mindestens 12°C — und bei noch groferen
Sammlungsintervallen auf mindestens 6 °C abzu-
kiithlen, Bei der Beférderung gekiihlter Milch zu
dem Be- oder Verarbeitungsbetrieb darf die
Temperatur der Milch 10 °C — bel Milch fir die
Herswellung von Kase mn ewner Reifezelt von
mindestens 60 Tagen 14 °C — nicht iibersteigen.

KAPITEL IV
Personathygiene

Der Inhaber oder Geschiftsfihrer hat dafir
Sorge zu tragen, daf Personen, die die Rohmilch
kontaminieren kénnten, so lange von der Behand-
lung der Rohmilch ausgeschlossen werden, bis
nachgewicsen s, dad die beurcifenden Persunen sie
ohne Gefzhr der Kontamination behandeln kdnnen.

KAPITEL V

Normen fiir die Sammiung der Rohmiteh im
Erzeugerbetrieb bzw. fiir ihre Anlieferung im Be-
oder Verarbeitungshetrieb

A. Rohe Kuhmilch

1. mufl zur Herstellung von wirmebehandelter
Konsummilch, fermencerter Milch, Milch mit
Labzusatz, aromatisierter Milch und Rahm fol-
gende Normen erfullen:

Keimzahl bei 30 °C (pro m|) = 100 000 (a)
Cchalt an somatischen Zellen
(pro mi) = 400 000 (b)

a) Geometrisches Mittel iber zwei Monate bei
mindestens zwer Peobenahmen je Monar.



b) Geometrisches Mittel iber drei Monate bel
monatlich mindestens einer Probenahme.

2. mufl zur Herstellung von anderen als unter
Nummer ! aufgefiihrten Erzeugnissen auf Milchba-
sis folgende INormen erfillen:

Ab 1. 1. 1998

Keimzahl bei 3¢ °C

(pro mi) = 400303 (a) = 160 000 {a}
Somatische Zellen
{pro ml) = 50C 0CC (b) = 400 000 (k)

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

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

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

n=23,

m = 500,
M = 2000,
¢c=2.

B. Rohe Riiffelmilch

1. muf zur Herstellung von Erzeugnissen auf
Milchbasis folgende Normen erfillen:

Keimzahi bei 30 °C {pro mi) = 1000000 (a)
Somatische Zellen (pro mi) £ 500000 (B)

a) Geometrisches Mittel uber zwei Monate bei
monatiich mindestens zwei Probenahmen.

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

2. mufd zur Herstellung von Rohmilcherzeugnis-
sen ohne Wirmebehandlung folgende Anforderun-
gen crfillen:

Keimzahl bei 30 °C (pro ml): < 500 009,
somatische Zellen (pro ml): < 400 000,
Staphylococcus aureus wie bei Kuhmilch.

C. Rohe Ziegen- und Schafmilch

1. mufl zur Herstellung wirmebehandelter
Konsumzicgenmilch oder -schafmileh oder zur

Herstellung  wirmebehandehier Erzeugnisse auf
Ziegen- oder Schafmilchbasis folgende Bedingun-
gen erfullen:

Keimzah! bei 30 °C {pro mi} =< 1000 000 (a)

a) Geometrisches Miuel iber zwer Monate bei
monatlich mindestens zwei Probenahmen.

2. muf} zur Herstellung von ,,Rohmilcherzeugnis-
sen® ohne Wirmebehandlung folgende Normen
erfullen:

Keimzahl bei 3C "L {pro ml}
Staphylococcus aureus {pro ml}

= 500000 {a)
die gleiche An-
forderung  wie
fur rohe Kuh-
milch

a) Geometrisches Mitel iiber zwei Monate bel
monatlich mindestens zwei Probenahmen.

[>. Die Einhaltung der Abschniwe A, B und C ist
beim Sammeln im Erzedgerbetrieb oder bei der
Anlieferung der Rohmilch im Be- bzw. Verarbei-
tungsbetrieb stichprobenweise gemifl §9 zu ken-
wroflieren.

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 gift als zufriedenstellend, wenn die
Keimzahl jeder einzelnen Probe den Wert
., nicht ibersteigt;

M = Hochstwert fiir die Keimzahl; das Ergebnis
gilt als nicht zufriedenstellend, wenn die
Keimzah! einer oder mehrerer Proben den
Wert ,,M* erreicht oder tiberschreitet;

¢ = Anzahl der Proben mit einer Keimzahl
zwischen ,,m" und ,,M“; das Ergebnis gilt
als akzeptabel, wenn die Ketmzahl der
ibrigen Proben héchsiens den Went ,,m*
erreicht.

ANHANG B
KAPITEL I

Allgemeine Vorschriften fiir Riume der Be- und
" Verarbeitungsberiebe
Die Be- und Veratbettungsbetriebe miissen
mindestens iiber folgendes verfigen:



1. ausreichend grofle Arbeitsbereiche, die die
Durchfihrung der einzelnen Arbeitsginge
unter hygienisch einwandfreien Bedingungen
ermdglichen. Diese Arbeitshereiche sind so
zu konzipieren und anzuordnen, dafi jegliche
Kontamination der Ausgangsprodukte und
der Erzeugnisse ausgeschlossen wird.

Die Erzeugung von wirmebehandelter Milch

bzw. die Herstellung von Erzeugnissen auf

Muchbasis, die fir die anderen Erzeugnisse

die Gefahr der Kontamination mit sich

bnngen kann, mufl in einem deutich
abgetrennten Arbeitsbereich  durchgefithee
werden;

. den Bereichen, in denen die Ausgangspro-

dukte behandelt, zubereiter und wverarbeiter

und die Erzeugnisse hergestellt werden:

a) Fuflbdden aus undurchlissigem, festem,
ieicht zu reinigendem und zu desinfizie-
rendern Material, die ein leichtes Ablau-
fen des Wassers erméglichen und tber ein
AbfluBlsystem verfigen:

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

¢} 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, leicht zu
reinigendem Material;

#) ausreichende Beluftung sowie gegebe
nenfalls zufriedenstellende Entnebelung;

f) ausreichende natiirliche oder kiinstliche
Beleuchtung; '

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

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

.in den Riumen fur die Lagerung der

Ausgangsprodukte und der Erzeugnisse

dieselben Bedingungen, wie sie unter Z 2

genannt sind, mit Ausnahme

— der Riume fir die Kuhllagerung, in
denen Fuflbaden aus leiche zu reinigen-
dem und zu desinfizierendem Material,
die so verlegt sind, daf Wasser ohne
weiteres  abflieflen kann, ausreichend
sind, und

4,

5.

6.

7.

10

11

— der Riume fiir die Gefrierlagerung, in
denen FuBboden aus wasserdichtem,
nicht verrottendem, leicht zu reinigendem
Matenal ausreichend sind.

In diesem Fall mufl eine Anlage mit
ausreichender Kiihlleistung zur Verfi-
gung swchen, dic gewiluloiser, Jufl 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 I. Jinner 1993 erbaut wurden,
sind maglich.

Dras Fassungsvermigen der Lagerriume
mul ausreicheu, um Jic Lagcrung de
verwendeten Ausgangsprodukte und der
Erzeugnisse zu gewihrleisten;

Vorkehrungen fiir die hygienische Beforde-

rung und den Schutz von nicht verpackien

oder umbhiillten Ausgangsprodukten und

Fertigerzeugnissen beim Verladen und Entla-

den;

geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen

Tiere;

Vorrichtungen und  Asbeitsgerine, welche

unmittelbar mit den Ausgangspredukien und

Erzeugnissen in Beriihrung kommen sollen,

aus korrosionsbestindigem, leicht zu reini-

gendem und zu desinfizierendem Material;

elgene wasserdichte Behiltnisse aus bestindi-
gem Material fiir die Aufnahme von nicht
zum Verzehr bestimmten Ausgangsproduk-
ten und Erzeugnissen. Werden dicse Aus-
gangsprodukte oder Erzeugnisse Gber Rohr-
lettungen abgefithrt, so miissen diese so
gebaut und installiert sein, daf jede Gefahe
der Kontamination der anderen Ausgangs-
produkte und Erzeugnisse ausgeschlossen ist;

. geeignete Vornchtungen zur Reinigung und

Desinfektion des Materials und der Gerite:

. ein den Hygieneanforderungen entsprechen-

des Abwamcrabflufisystem;

eine Anlage, die ausschlieflich Trinkwasser
lieferr. Zur Erzeugung von Dampf, zur
Brandbekimpfung und zur Kahlung darf
jedoch ausnahmsweise Wasser ohne Trink-
wassereigenschaften herangefithrt werden,
wenn die dafir gelegten Leitungen eine
anderwertige Verwendung des Wassers nicht
zulassen und die unmittelbare oder mittelbare
Gefahr ciner Kontamination des Cizeugnis-
ses ausschlieflen. Die Leitungen fiir Wasser,
das Trinkwassereigenschafen micht besitzs,
missen sich von den Trinkwasserleitungen
deutlich unterscheiden;

eine ausreichende Anzahl von Umkleideriu-
men mit glareen, undurchlissigen, abwasch-
baren Winden und Boéden, Waschbecken
sowie Tolletten mit Wasserspiilung. Letzeere
diirfen keinen direhten Zugang zu dJen



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

12. einen ausreichend ausgestatteten verschliefi-

Ranm, der nur der zustindigen
Behorde zur Verfugung steht, wenn die
Menge der behandelten Erzeugnisse eine
regelmaflige oder stindige Anwesenheit
erforderlich mache;

15. einen Kaum oder eine Yorrichwnyg zur
Lagerung von Reinigungs- und Desinfek-
tonsmiteln oder shnlichen Stoffen;

4. einen Raum oder einen Schrank
Tagerung von Reinigungs- und Wartungsge-
riten und -mitteln;

15. geeignete Vorrichwungen zum Reinigen und
Desinfizieren der zur Beforderung der Milch

haren

ZUr

und der flissigen oder pulverformigen
Erzeugnisse auf Milchbasis verwendewen
Tanks.

KAPITEL I}

Allgemeine Hygienevorschriften in den Be- und
Verarbeitungsbetnieben

A. Allgemeine Hygienevorschriften fiir Riume,
Ausriistungen und Arhaiisgerire

i. Bei der Arbeit mit Ausgangsprodukien und
Frzeugnissen verwendete Ausriistungsgegenstinde
und Arbeitsgerite sowie Fulbsden, Winde, Decken
und Trennwinde sind einwandfrei sauher zu halren
upd zu warten, sodafl eine Kontaminauen dieser
Ausgangsprodukte und Erzeugnisse durch sie
ausgeschlossen ist.

2. Es diirfen keine Tiere in die Produktinne und
Lagerriume fiir Milch und Erzeugnisse auf
Milehbasis eingelassen werden. Nagetiere, [nsekten
und anderes Ungeziefer in den Raumlichkeiten oder
auf Geriten sind systematsch zu bekimpfen.
Rartten- und Insektengitt, Desinfeknonsmittel und
sonstige moglicherweise giftige Stoffe sind in
Riumen oder Schrinken unter Verschlufl zu halten;
sie sind so zu verwenden, dafl eine Kontamination
der Erzeugnisce ausgeschlossen ist.

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

Die zustindige Behorde kann fir die Herstellung
anderer Lebensmittel von dieser Besummung
absehen, wenn im Rahmen der Eigenkontroile nach
§ 9 sichergestellt ist, dafl die Arbeltsriume, Arbeirs-
BCLALC sowic und die
Erzeugnisse dadurch nichr hygienisch nachieilig
beeinfluflt werden.

.'\usriiSLungsgcgenatande

4. Fur simtliche Arbeitsginge ist Trinkwasser zu
verwouden, Zur Kithlung von Maschinen, zur

Erzeugung von Dampf oder zur Brandbekimpfung
kann jedoch ausnahmsweise auch die Verwendung
vun Wasser vhne Tiinkwasscreigenschaften gestat
tet werden, wenn die dafiir gelegten Leitungen eine
anderweitige  Verwendung des Wassers arche
zulassen und die Gefahr einer Kontamination der
Ausgangsprodulie und Erzeugnisse ausschliefen.

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

[hr [ahalt muft deutlich 1dentifizierbar sein, und
sie miissen mit einem Gebrauchsanweisungsetikert
versehen sein.

Anschliefend mussen diese Arbeits- und Einrich-
wngsgegenstinde grindlich mit Trinkwasser ge-
spalt werden.

B. allgemeine Hygicuevursiluifien fir das Personal

i. Das Personal muBl peinlichste Sanberken
einhalten. Dies gilt insbesondere fiir Personen, die
mit unverpackten, leicht zu verunreinigenden
Ausgangsprodukten und Erzeugnissen aibeien. Im
einzelnen gilt folgendes:

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

b) Das fiir die Behandlung und die Zubereitung
der Ausgangsprodukte und der Erzeugnisse
zustindige DPersonal mufl sich die Hinde
sumindest bei jeder Wiederaufnahme der
Tatigkeit oder bei Kunaminicauny, waschen.
Hautverletzungen missen 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 fst unersagt.

2. Der Arbeitgeber hat in jeder Weise dafiir Sorge
Tt trapgen, dald Personen, die die Erzeugnissc
kontaminieren konnten, so lange von deren
Behandlung ausgeschlossen werden, bis nachgewe-
sen ist, dafl sie die Behandlung durchfihren konnen,
ohne daff ein Risiko der Kontaminadon besteht.

KAPITEL III
Besondere Bestimmungen fiir Milchsammelstellen

Unbeschadet Kapitel I miissen die Milchsammel-
stellen mindestens verfiigen tber:

a) eine geeignete Milchkiihlanlage und, be:
Lagerung von Milch in dieser Sammelsteile,
{iber eine Kiihllagereinrichtung;

by Zentrifugen oder andere geeighere Ausril-
stungen zur physikalischen Reinigung der
Milch, sofern die Rohmilch in der Milchsam-

melstelle gereinigt wied



KAPITEL IV

Besondere Bestimmungen fiir
Standardisierungsstellen

Unbeschadet Kapitel I miissen die Miichstandar-
disierungsstellen mindestens verfugen tber:

a)

b)

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

Zentrifugen oder andere geeignete Ausrii-

stungen zut physikalischen Reinigung von
Mitch.

KAPITEL V

Besondere Bestimmungen fiir Be- und
Verarbeitungsbetriebe

Unbeschadet Kapitel I miissen Be- und Verarbei-
tungshetriebe mindestens verfiigen iiber:

a)

b)

d)

e)

eine Arnlage zum sachgerechien automati-

schen Fillen und Schlieflen der Behiltnisse

fiir die nach dem Fillen erfolgende Umbhiil-
lung wirmebehandelter Konsummilch, mit

Ausnahme von Kannen und Tanks, sofern

diese Arbeisgange in dem Betrieb durchge-

fihrt werden;

Einnchwungen zum Kiblen und Kihllagern

wirmebehandelter Milch fir Flissigerzeug-

nisse auf Milchbasis und, in den in Kapitel I11
und V des Anhangs A vorgesehenen Fillen,
von Rohmilch, sofern diese Arbeitsginge in
dem Betrieb durchgefiihrt werden. Kiihliager-
einrichtungen mussen mit korrekr geeichten

TemperaturmeBgeraten ausgerustet sein;

— im Falt der Umhiillung in Einwegbehilt-

nissen emen Platz fir deren Lagerung

sowie fiir die Lagerung der Ausgangspro-
dukte fiir thre Herstellung;

im Fall der Umhiillung in Mehrwegbe-

hilinissen einen gesonderten Platz fir

deren Lagerung sowie eine Anlage fiir
ihre mechanische Reinigung und Desin-
fekrion;

Behdhinisse fur die Lagerung von Rohmilch,

eine Standardisierungsausrilstung sowie Be-

hilwisse fur die Lagerung von standardisier-
ter Milch:

gegebenenfalls Zentrifugen oder andere Aus-

ritstungen zur physikalischen Relnigung der

Milch;

eine typengeprifte Wirmebehandlungsan-

lage, ausgestatiet mit

— automatscher Temperatursteuerung;

— Temperaturmeflschreiber,

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

~— ausreichende Schutzeinrichtung  gegen
das Vermischen von pasteurisierter bzw.
sterilisierter Milch mit unzureichend er-
warmter Milch,

&

h)

— automatischem Schreiber zu der im
vorhergehenden Gedankenstrich erwiha-
ten Schutzeinrichtung;

Unterlagen, die dokumentieren, dafl diese

Anforderungen erfille sind, sind bel der

Meldung nach § 12 Abs. I vorzulegen.

¢ing Anlage und Einrichtung zur Kihlung,

Umbhiiliung und Lagerung von Gefriererzeug-

nissen auf Milchbasis, sofern diese Arbeits-

ginge in dem Beurieb durchgefihrt werden;
eine Anlage und Einrichtungen zur Trock-
nung und Umhiillung von Pulvererzeugnissen
anf Milchbasis, sofern diese Arbeitsginge in
demn Beurieb ducchgefiihrt werden.

-

KAPITEL VI

Hygienevorschriften fiir Rinme, Ausriistungen und

Personal in Be- und Verarbeitungshetrieben

Unbeschadet Kapitel I missen die Betriebe
folgende Bedingungen erfiillen:

l

[¥23

. Gegenseiuge Kontamination bei verschiede-

nen Vorgingen durch Ausristungen, Luftzu-

fuhr oder Personal ist zu vermeiden. Erforder-
lichenfalls sind auf der Grundiage ceiner

Ristkoanalyse gemifl §9 Abs, 2 Produkuions-

riume in Nafl- und Trockenzonen zu

untertetlen, fiie die jeweils eigene Betrieh<he-
dingungen gelien.

Nach jedem Benutzungsvorgang oder, bei sehr

kurzen Zettspannen zwischen dem Entleeren

und Nachfillen, nach jeder Serte wvon

Benutzungsvergangen sind die Behaltnisse

und Milchtankwagen, die zur Beférderung der

Rohmilch zur Milchsammel- oder -standardi-

sierungsstelle oder zum Be- oder Verarbei-

tungsbetrieb eingesetyr worden sind, baldmig-
lichst, auf jeden Fall aber einmal pro

Produktionstag, zu reinigen und zu desinfizie-

ren, bevor sie erneut verwendet werden.

. Ausriistungen, Behilinisse und Anlagen, die
wahrend der Produktion mit Milch bzw.
Erzeugnissen auf Milchbasis oder anderen
verderblichen Ausgangsprodukten in Berih-
rung kommen, sind nach jedem Arbeitsgang,
mindestens aher einmal pro Produkrionsrag,
zu reinigen und zu desinfizieren. Bei speziellen
Produktionsverfahren erfolgt die Tlaufighet
der Reinigung und Desinfektion unter Zu-
grundelegung des § 9 Abs. 2 in entsprechender
Weise.

. Die Be- oder Verarbeitungsriume sind grund-
sitzlich mindestens einmal pro Produktionstag
zu reimigen. Bei speziellen Produkiionsverfah-
ven erfoler die Hiufigkeit der Reiniguog uad
Desinfektion vnter Zugrundelegung des §9
Abs. 2 in entsprechender Weise.

. Fur die Reinigung anderer Ausrtistungen,
Behilinisse und Anlagen, die mit mikrobiclo-
gisch stabilen Erzeugnissen auf Milchbasis in



Berihrung kommen, sowie der Riume, in
denen dieses Marerial untergebrache ist, hac
der Inhaber oder Geschifisfuhrer emnen
Reinigungsplan unter Zugrundelegung des §9
Abs. 2 aufzustellen. Dieser Plan muffl den
Erfordernissen von Z 1 entsprechen und auch
verhindern, daffl unangemessene Reinigungs
verfahren fiir die Erzeugnisse ein Hygieneri-
siko darstellen.

6. Betriebsfremde Personen diirfen Produktions-
riume nur mit Zusummung des Inhabers oder
Geschitistithrers unter Beriicksichtigung dec
Vorschriften in Kapite! IT Abschnitt B Z 1 lit. a
und ¢ betreten. Ste miissen sich so verhalten,
daf eine nachteilige Beeinflussung der Er-
zeugnisse ausgeschlossen ist.

ANHANG C
KAPITEL I

Anforderung an die Herstellung wiirmebehandelter
Milch

A Anforderungen an dic Zubsiciiung wirmebe-
handelter Milch, die fur den Verzehr bestimme ist

1. Wirmebshandelte Konsummilch mufl aus
Rohmilch gewonnen worden sein, die Anhang A
Kapitel V enespuiche.

2. Die Milch mufl unmirtelbar nach der Annahme
im Bearbeitungsbetrieb auf mindestens +6°C
abgekiihit und bis zur Wirmebehandlung bei dieser
Towperaiue aufbowaline worden, sofecn sie uicdi
binnen wvier Stunden nach ihrer Anlieferung
bearbeitet wird.

Wird die Rohmilch nicht binnen 36 Stunden nach
ihrer Anlicferung bearbeiter, so muB die Milch vor
der Wirmebehandlung zusartzlich kentrolliert wer-
den. Wird nach einer divekten bzw. indirckien
Methode festgestellt, dafl die Keimzah! bei 30°C
pro mib dieser Milch hsher ist als 300 €00, so darf die
betreffende Miich nicht zur Herstellung wirmebe-
handelter Konsummilch verwendet werden.

3. Bei der Herstellung wirmebehandelter Kon-
summilch sind alle gebotenen MaBaahmen durch-
zufiithren, insbesondere Stichprobenkontrollen be-
ziiglch

a) der Keimzahi, damit gewihrleistet ist, daf)

— Rohmilch unmittelbar vor der Wirmebe-
handlung eing Keimzahl von hochsiens
300 020 pro ml bei 30 °C aufweist, sofern
sie nicht binnen 34 Stunden nach ihrer
Anlieferung bearbeitet wird;

— die bereits pasteurisierte Milch unmittel-
bar vor der zweiten Wirmebehandlung
eine Keimzahl von hachstens 100 000 pro
mi bei 30 °C aufweist;

b) des Nachweises von Fremdwasser i der

Milch.

4. a) Pasteurisierte Milch mufl

i} durch Kurzzeiterhitzung {mindestans
15 Sekunden bet 71,7 °C bzw. ver-
gleichbare Relauon) oder durch ein
Verfahren der Pasteurisierung gewon-
nen worden sein, bei dem unterschied-
Liche Len- und Vemperaturrelauonen
mit gleicher Wirkung verwendet wer-
den;

i) im Phosphatasetest eine negative und
beim Peroxidasetest eine positive Re-
akuon zeigen. Gleichweh! darf auch
pasteurisierte  Milch mit negariver
Peroxidasereakiion erzeugr werden,
sofern sie als  hocherhitzt® oder
ihnlich gekennzeichnet wird;

iil) nach der Pasteurisierung sefort abge-
kiihlt werden, damit schnellstmoglich
eine Temperawur von hochstens 6°C
errefche wird.

b) Ulwrahocherhitzte Milch mufl

-— durch kurzzeitige Einwirkung eines
kontinulerlichen Hitzestroms hoher
Temperatur (mindestens 1 Sekunde
lang mindestens +135°C) auf die
Rohmilch gewonnen worden sed, um
die Abtstung samtlicher Verderbniser-
Lcscl Ul}d illlc[ SPUlcll FATY gcwﬁlulti—
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 ftinfzehntigi-
gem Aufbewahren in einem geschlosse-
nen Behilenis bei einer Temperatur von
+30°C bei der Stuchprobenkontrolle
keine Verdanderung festzustellen st
erforderlichenfalls kann als Kriterium
auch eine siebentigige Aufbewahrung
in einem geschlossenen Behilinis bei
einer Temperatur von + 55 °C heran-
gezogen werden.

Wird bei der Ulwrahocherhitzung 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 bevwirken.

¢) Sterilisierte Milch mufl folgende Bedin-
gungen erfiillen:

— Sie muB in luftdiche verschlossenen
Umhullungen oder Behaltnissen erhitzt



und sterilisiert worden sein, wobei der
Verschlinfl unverletzt bleiben mufl.

— Sie mufl so haltbar sein, dafi nach
finfzehntigigem  Aufbewzhren in
einem geschlossenen Behilinis  bei
einer Temperatur von +30°C bei
Suchprobenkonurollen keme Verinde-
rung festzustellen ist; erforderlichen-
falls kann als Krtterium auch eine
siebenuigige Aufbewahpung in einem
geschloassenen Behilinis bei siner Tem-
peratur von +533°C herangezogen
werden.

d) Fir die Herstellung hochpasteurisierter,
ultrahocherhitzrer und sterilisierter Milch
darf zuvor In emem anderen RBertricb
thermisierte oder wirmebehandelte Roh-
milch  verwendet werden. Ber  dieser
varherigen Wirmebehandlung mufl jedoch
eine niedrigere Zeit/Temperatue-Relation
als beim Pasteurisieren bzw. die gleiche
Zeit/Temperatur-Relation angewandt
worden sein; auflerdem muf die Milch
beim Peroxidasetest vor der zweiten
Behandlung posttiv reagieren,

e) Die Erhnizungsverfahren, die Temperatu-
ren und die Erhitzungsdauer fiir pasteuri-
sierte, ultrahocherhitzte und sterilisierte
Mileh, die Milcherhitzertypen, Umschalr-
vorrichtungen, die Typen der Temperatur-
regler und -schreiber missen dem jewelli-
gen Stand der Wissenschaft entsprechen.
Unterlagen, die dokumentieren, dafl diese
Antorderungen eingehalten werden, sind
bei der Meldung nach § 12 Abs. 1 vorzule-
gen.

£y Die Daten von Temperaturschreibgeriten
sind mit dem Datum zu vercehen, zwei
Jahre aufzubewahren und der zustindigen
Behorde auf Verlangen vorzuweisen. Dies
gilt fur alle Erzeugnisse, aufler fiir
mikrobiologisch verderbliche Erzeugnisse,
bei denen diese Frist aut zwel Monate nach
dem Verbrauchsdawum baw. dem Mindest-
haltbarkeitsdatum verkiirzt werden kann.

5. wirmebchandelte Konsummilch

a) mul§ Kapitel Il entsprechen;

by mufl § 15 LMG 1975 bzw. auf Grund dieser
Bestimmung erlassener Verordnungen ent-
sprechen.,

B. Antorderungen an Werkmilch
1. Der Inhaber oder Geschifisfihrer des

Verarbeitungsbetriebes muf  alle erforderlichen

Mafinahmen teffen, um sich zu vergewissern, daff
die Rohmilch, 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 hachstens 4 °C aufbewahrt
wird, innerhalb von 48 Stunden nach ihrer
Anlieterung bearbeitet bzw. — sofern sie zur
Herstellung von Rohmilcherzeugnissen bestimmt ist
— verwendet wird.

2. Warmebehandelte Werkmileh muf aus Roh-
milch gewonnen worden sein, die Anhang A Kapitel
V entspricht.

3, Wirmebehandele Milch muf

Anforderungen geniigen:
a} Thermisierte Milch

0 mull aus Rohmilch gewonnen worden
sein, die, sofern sie nicht binnen 36
Stunden nach der Annahme bearbeiter
wird, vor der Thermisierung bei 30°C
eine Keimzahl von héchstens 330 50C pro
m! aufwelst;

i} mufl durch eine Behandlung gemifl §2
Z 7 gewonnen worden sein;

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

by Pasteurisierte Milch mufl

1) durch Kurzzeiterhitzung (mindestens 15
Sekunden bet 71,7 °C bzw. vergleichbare
Pelation) oder durch ein Verfahren der
Pasteurisierung gewonnen werden, bei
dem unterschiedliche Zeit- und Tempera-
urrelation mig gleicher Wirkung verwen-
det werden;

i) beim Phosphatasetest eine negative und
beim Peroxidasetest eine positive Reak-
uon zeigen. Gleichwohl! darf auch pasteu-
nisierte Milch mit negativer Peroxidasere-
aktion crzeugr werden, sofern sic als
whocherhitzi® oder 2hnlich gekennzeich-
net wird,

¢} Ultrahocherhitzte Milch muff durch kurzzei-
tige Einwirkung eines kontinuierlichen Hitze-
stroms hoher Temperatur {mindestens |

Sckunde lang mindestens + 135 °C) gewon-

nen worden sein, um die Abtotung simtlicher

Verderbniserreger und threr Sporen zu

gewihrleisten; dic Umhitllung erfolgt in der

Weise, dall keine nennenswerten chemischen,

physikalischen und organoleptischen Verin-

derungen aufrreten.

folgenden



KAPITEL II

Mikrobiologische Kriterrep fiir Frzeugnisse auf Milchbasis und fiir Konsummiich

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

Verarbertungsbetriebes

1. Gbligatorische Kriterien: Pathogene Keime

Art der Keime Erzeugnisse Norm (ml, g} (a}
— Listeria monocytogenes — Kise aufier Harkase keinein25g(c) n= 5c=290
— Sonsuge Erzeugnisse {b) keime in 1 g
— Salmonella spp. — Simtliche, aufer Milchpul-
ver kefnein25g(c) n=35c¢=
— Milchpulver keinein25g(c) n=10,c =0

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

(a} Gile fiir die Tab. 1=3
Die Parameter ,,0%, ,,m“, ,M” und ,,c* werden wie folgt defintert:

L1 = Anzahlder Proben;
m* = Schwellenwert fiir die Keimzahl; das Ergebnis gilt als zufriedenstellend, wenn die Keimzah!
jeder einzelnen Probe den Wert ,,m™ nicht Gbersceigt;
Héchstwert fiir die Keimzahl; das Ergebnis gilt als nicht zufriedenstellend, wenn die
Keimzahl einer oder mehrerer Proben den Wert ,, " erreicht oder uberschreitet;
e Anzahl der Proben mit einer Keimzahl zwischen ,,m* und ,,M*";
das Ergebnis gilt als akzeptabel, wenn die Keimzahl der iibrigen Proben hochstens den Wert
L erreicht.

n

»M"

) Diese Uberprafung st niclie ewingend vorgeschiicbeu [ swerilisiciie Mileh, Daucrmilch 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 Proben crfolgen.

Werden diese Normen iiberschritien, sind die Erzeugnisse nicht verkehrsfihig (§ 9 Abs. 4).
Die Probenahmepline sind unter Beriicksichtigung der Art der Erzeugnisse und der Risikoanalyse
festzulegen.

2. Analyusche Kriterlen: Nachweiskeime fir mangelnde Hygiene

Art der Keime Erzeugnisse Norm (ml, g)
-— Staphylococcus aureus Kise aus Rohmilch m = 1000
A o 10 000
n= 5
c= 2
Weichkise (aus wirmebehan- | m = 100
delter Milch) M = 1000
n = 5
c= 2




Art der Keime Erzeugnisse Norm (ml, g}
Frischkise
m = 1C
Mitchpulver M = 139
n= 5
Gefriererzeugnisse auf Milchba- | ¢ = 2
sis (einschliefilich FEis und
Eiskrem)
— Excherichia coli ! Kise aus Rohmilch und thermi- | m = 10 000
sierter Milch M= 15G 00C
n = 5
! ¢ = 2
Weichkise (aus wirmebehan- | m = 100
delter Milch) M= 1000
n = 5
c = 2

Bei Uberschreiten dieser Normen mufl in jedem Fall die Ducchfihrung der in dem
Verarbeitungsbetrieb angewandien Uberwachungs- und Kontrollverfahren fiir die kritischen Punkte gemil}
§ 9 uberprift werden. Die zustindige Behorde ist iiber die Verbesserungen zu unterrichien, die an dem
Produktionsiiberwachungssystem vorgenommen wurden, um eine erneute Uberschreitung der Normen zu
verhindern.

Bei Kise aus Rohmilch und thermisierter Milch sowie bei Weichkise mufl dartiber 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 = 2
$is M= 5
n= 5
co= 2
Butter auf der Basis von Milch | m aQ
oder pasteurisiertern Rahm M= 10
n= 5
c = 2
Weichkdse (aus wirmebehan- | m = 13 9cC
delter Milch) M= 100 000
n= 5

r
|
o

Puiverférmige Erzeugnisse auf | m = 0
Milchbasis M= 10

n = 5

¢ = 2

Gefriererzeugnisse auf Milchba- | m = 10
sis (einschlieflich Eis und [ M = 100
Eiskrem) n= 5

c = 2

— Keimgehalt Wirmebehandelte, nicht fer- | m = 50 000
mentierte Flissigerzeugnisse | M = 10C 00G
auf Milchbasis (a) n = 5
C o 2




Art der Keime

—

Erzeugnisse

Norm (ml, g}

Eiskrem) (b)

Gefriererzeugnisse auf Milchba-
sis {einschhiefllich Eis und

= 130 000
500330
= 5
= 2

(2) Nach fiinfragiger Bebritung bei 6 °C (Keimzahi bei 21 °C)

(b) Keimzahl bet 30 °C.

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

4, Ferner mussen ultrahocherhitzie und sterile Erzeugnisse auf Milchbasis nach fiinfzehnuigiger

Bebriitung bei 30 *C folgenden Normen geniigen:
a) Keimzahlbei 30°C (pro 0, ml): = 10,
b} arganoleptische Pritfung: normal.

B. Mikrobiologische Kriterien fiir Konsummilch

t. Fir den Verzehr im unverinderten Zustand
besummte Rohmilch von Kihen mufl nach der
Umbhiillung folgenden Normen geniigen:

Ab { 1. 2000

Keimzahl hei 30 °C {pra ml)

< 100 000 (a)

- Staphylococcus aureus (pro
ml}
m = 100, M = 500,n = 5,
c=12

— Salmonella: keinein 25 g
n=5¢=20

= 50 Q00 (a}

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

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

pathogene Keime: keine mm 25 ¢
n=-5%¢—0,m a,
M — 0,

coliforme Keime

{pro ml): M=5

Nach funfrigiger Bebriltung bei 6 °C:

Keimzahl bei 21 °C n=5¢=1,
{pro ml)- m = 5x 104,
M = 5x10°

3. Sterilisierte Milch und ultrahocherhitzte Milch
missen nach finfzchntigigerm Bebriiten bei 30°C

bei Stichprobenkontrollen im Bearbeitungsbetrieh
folgende Normen erfillen:

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

— organolepusche

Priifung: normal,

— pharmakologisch keine Uberschreitung der im
wirksame Stoffe: LMG 1975 und seiner
Verordnungen festgelegien
Hochsumengen.

(1) Geometrisches Mitel iber zwei Monate bei
mindestens zwel Probenahmen je Monat

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

KAPITEL III
Umhiillung und Verpackung

1. Dus Umhallen wid Verpacken mufl hygienisch
einwandfrei in den dafir vorgesehenen Riumen
durchgefiihrt werden.

2. Umhillungen und Verpackungen miissen
samtliche Hygieneanforderungen erfullen 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 Behilinisse sowie deren
Verschliefen und das Umbhiillen sind automatisch
durchzufiihren.

4. Umhiillungen oder Verpackungen dirfen fir
Erzeugnisse nicht wieder verwendet werden, es sel
denn, es handelt sich um Mehrwegverpackungen,
die griindlich gereinigt und desinfiziert worden
amnd.



Das Verschliefen ist in dem Betrieb, in dem die
Milch wirmehehandelr wurde, <nfoet nach dem
Abfullen mit Verschiissen durchzufiihren, 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 Geschiftsfishrer
zum Zweck der Kontrolle auferdem folgende
Angaben sichtbar und in gut leserlicher Form auf
der Umhiillung der wirmebehandelten Milch und
der Erzeugnisse auf Milchbasis anbringen:

— Art der bet der Rohmilch vorgenommenen

Wirmebehandlung;

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

& In Abweichuny vun Z 1 darfcu die Erzecugnisse
in ein und demselben Raum hergestellt und verpacia
werden, sofern die Verpackung den unter Z 2
genannten Merkmalen entspricht und folgende
Bedingungen erfiillt sind:

a) Der Raum mufl ausreichend groff und so
ausgelegr sein, daf} ein hyglenisches Arbeiten
sichergestellt ist.

b} Umhillungen und Verpackungen sind in
ciuct Sehutehille, mi der sie suforr nach ihrer
Herstellung versehen wurden und die sie beim
Transport gegen Schidigung schiitzt, in den
Be- oder Verarbertungsbetrieb zu bringen und
dort in einem dafir vorgesehenen Raum
hygienisch zu lagern.

¢) Lagerrdume fiir Verpackungsmarterial miissen
frei von Staub und Ungeziefer sein und von
Riumen gewrennt sein, in denen sich Stoffe
belindew, die die Crecugnisse kontaminieren
ktnnen. Verpackungen durfen 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 aufgebaus
werden, sofern die Gefahr ¢iner Kontamina-
uon der Erzeugnisse ausgeschlossen ist.

¢} 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 daftir vorgesehenen Lager-
riume zu verbringen.

KAPITEL Iv

Anforderungen an Lagerung und Beférderung

1. Erzeugnisse, die nicht bei Raumtemperatur
gelagert werden kénnen, sind bei der Temperatur

zu lagern, die der Hersteller zur Gewiheleistung
ihrer Haltharkeit empfichle. Insbesondere darf die
Temperatur fiir pasteurisierte Milch bis zum
Ausgang aus dem Betrieb und wihrend des
Transportes hschstens 6°C betragen. Bei Kiihllage-
rung mufl die Kohltemperatwr aufgezeichner
werden und die Kiihlleistung sicherstellen, daf} das
Erzeugnis schnellstmoglich auf die erforderliche
Temperatur gebrachr wird.

2. Tanks, Kannen und andere Behilinisse fiir den
Transport pasteurisierter Milch miissen simtliche
Hygienevorschriften erftllen sowie der Verordnung
liber Lebensmitteltransportbehileer, BGBL
Nr. 313/1986, entsprechen; inshesondete

— mausen die Innenwinde und andere Teile, die
mit der Milch in Beriihrung kommen kéanen,
aus glattem Marterial besiehen, 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 organcleptischen Figenschaf-
wen beeintrachuigen kann;

— miissen sie so beschaffen sein, daff die Milch
restlos auslaufen kann; sind die Behilenigse
mit Hihnen versehen, so missen sich diese
leicht abnehmen, zerlegen, abwaschen. reimi-
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 mussen
gemifl Achang B Kapitel VI Z2 und 3
erfolgen;

-— massen sie vor dem Transport mit einem
wasserdichten Verschlufl, der sich wihrend
des Transports nicht losen kanon, dicht
verschlossen werden.

3. Fahrzeuge und Behiltnisse fiir die Beforderung
leiche verderblicher Erzeugnisse milzacn so ausgc-
legt und ausgestattet sein, dafl die erforderliche
Temperatur wihrend der gesamten Beférderungs-
dauer konstant gehalten werden kann,

4. Der Zustand der Fahrzeuge fir den Transport
von wirmebehandelter Milch und Milch in
Kleinbehiltnissen oder Kannen mufl einwandfrei
sein; die Fahrzeuge diirfen nicht fiir den Transport
anderer Frzeugnisse oder Gegenstinde verweadet
werden, welche die Milch verindern konnen. Die
Innenflichen mitssen glatt sowie leicht abzuwa-
schen, zu reinigen und zu desinfizieren sein. Das
Innere der Transportfahrzeuge mufl alle Hygiene-
vorschriften erfuilen, Fahrzeuge fiir den Transport
wirmebehandelter Milch in Kleinbehilinissen oder
Kannen missen ausreichend Schutz gegen jedwede
Verunreinigung und Witerungseinfliisse bieten, sic
diirfen nichr fiir den
werden,

Tiert.r:‘! nEpOrt verwendet



5. Erzeugnisse missen so versandt werden, daff
sie angesichis der Dauer und der Bedingungen der
Betorderung sowie der datir vorgesehenen Mutel
vor jedweder Kontammation oder nachteiligen
Beeinflussung geschiitzt sind.

4. Wihrend des Transports von pasteurisierter
Mileh 1n Tanks oder in Kleinbehdltmssen und
Kannen darf die Temperatur der Milch 6 °C nicht
uberschreiten.

ANHANG D

Besondere Hygienevorschriften fiir
Erzeugerbetriebe

KAPITEL I

Allgemeine Vorschriften §iir Riume, in denen
Erzeugnisse auf Milchbasis hergestellt werden

Riume miissen ausreichend von Stallungen sowie
Dungtagerplatzen und Tuilenanlagen geurnn sein,
der Zugang zu den Rdumen mufd so beschaffen sein,
dall die Einschleppung von Schmutz méglichst
hintangehalten wird.

Riume mindestens  uber

verfiigen:

mussen folgendes

1. ausreichend grofle Arbeusbereiche, die die
Durchfihrung der einzelnen Arbeitsginge
unter hygienisch einwandfreien Bedingungen
erméglichen. Dhese Arbeiwsbereiche sind so
anzuordnen, dall 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 durchgefuhrt werden;

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

a) Fuflbaden aus leicht zu remnigendem und
erforderlichenfalls zu desinfizierendem
Material;

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

¢} eine zu reinigende Decke, die so gestaltet
ist, dafl ein Ablésen von Materialteilchen
auf etn Minimum beschrinkt ist;

d)y Triren miissen reinighar sein;

e) ausreichende Be- oder Entlifiung;

f) ausreichende narirliche oder kiinstliche
Beleuchtung;

g) eine ausreichende Anzahl von Vorrichtun-
gen mit flieBendem Kaltem und heiflem

bzw. auf eine entsprechende Temperatur
vorgemischtem Wasser zur Reinigung und
Lesinfektion der Hinde. ks missen
Reinigungs- und Desinfektionsmittel so-
wie hygienische Mictel zum Hindetrock-
nen vorhanden sein;

Vorkehrungen fir die hygienische Befarde.

rung und den Schutz ven nicht verpackten

oder umhiillen Ausgangsprodukren 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 leiche 70 reinigendem nnd erforderlichen-
falls zu desinfizierendem Material;

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

7. geeignete Vorrichwungen zur Reinigung und
Desinfektion des Marerials, der Arbeltsgerdce’
der Ausristung und der Anlagen;

8. ausreichende Versorgung mir in hygienisrher
Hinsicht geeignetem Wasser, das zumindest
dem Abschnitt IV. A. und C. Kapitel ,, Trink-
wasser — B 1% des OLMB, III. Auflage
entspricht, fiir das Reinigen der Riume,
Ausristungen und Geriitschaften;

9. eine Vorrichwung (2B Sclirank} zur Lagerung
von Reingungs- und Desinfektionsmitein
oder dhnlichen Stoffen sowie zur Lagerung
von Reinignnge- und Warrungsgeriren nned
-miteln.

wd

KAPITEL II

Allgemeine Hygienevorschriften fiir die Produktion
von Erzeugnissen auf Milchbasis

A. Allgemeine Hygienevorschriften fiir Riume,
Ausrlistungen und Arbeitsgerite

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

2. Dic Reinigung ist nach jedem Arbeitsgang,
cumindest aber am Cude jedes DProdukiionstages,
durchzufihren.

3. Es diirfen keine Tiere in dic Riume eingelassen
werden. Nagetiere, Insekten und anderes Ungezie-
fer in den Ruumen oder aul Gerden sind
systematisch zu belimpfen,

4. Rauen- und Insektengift, Desinfektionsmittel
und sonstige moglicherweise gifiige Stoffe sind
unter Verschlufl zu halten; sie sind so zu verwenden,



dafi eine Kontamination der Erzeugnisse ausge-
schlossen ist.

Ihr Inhalt mufl deutlich identifizierbar sowie mit
einern Gebrauchsanwetsungsetiketr versehen sein.

B. Allgemeine Hygienevorschriften fiir das Personal

1. Das Personal mufl peinlichste Sauberkeit

etnhalten. Im einzelnen gilt folgendes:

a)} Das Personal muf geeignete, saubere Arbeits-
kleidung und eine saubere Kopibedeckung
tragen, die das Haar vollstandig bedeckt.

b) Das fiir die Behandlung und die Zubereitung
der Ausgangsprodukte und der Erzeugnisse
zustindige Personal mufl sich die Hinde

zumtindest bei jeder Wiederaufnahme der
Titigkeit oder bei Kontaminierung waschen
Hautverletzungen miissen durch einen ua-
durchlissigen Verband abgedeck: 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 wragen, dafl Personen, die die Erzeugnisse
kontaminieren konnten, so lange von deren
Behandlung ausgeschlossen werden, bis nachgewie-
sen ist, daf} sie die Behandlung durchfiihren kénnen,
ohne daf ein Ristko der Kontamination besteht.



