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mufl  einen

rdume hygienisch einwandfreien Verkauf ermog-
lichen.

(2) In Verkaufsrdumen, in denen leicht verderbliche Lebens-
mittel  angeboten  werden, miissen ausreichende  Kiihllager-
einrichtungen und, sofern gefrierkonservierte Lebensmittel
angeboten werden, ausreichend Gefrierlagereinrichtungen

vorhanden sein.

(3) Fir unverpackte Lebensmittel, auBler Obst und Gemiise,
miissen  Abstellmoglichkeiten  mit  einem  Bodenabstand  von
mindestens 50 cm vorhanden sein.

(4)  Unverpackte Lebensmittel, aufler Obst, Gemiise, Eier,
Brot und Roggen- oder Weizenkleingebdck, diirfen auf Ver-
kaufstischen und an Verkaufsstinden nur dann direkt ange-

boten werden, wenn diese Tische oder Stinde mit einer min-
destens 25 cm hohen und sich daran anschlieBenden, schrig
aufwirts  gerichteten oder  waagerechten  Abschirmung  ver-
sehen sind.

) In  Fleischverkaufsstellen und
Hackblock gegeniiber den Kiufern
schirmt sein.

-abteilungen muf3  der
in geeigneter Weise abge-

§15
Reinhaltung der Riume

(1) Rﬁuﬁle, die dem Verkehr mit Lebensmitteln dienen,

miissen  hygienisch  einwandfrei, funktionstiichtig, sauber und
frei von Ungeziefer und fremden Geriichen gehalten werden
und sind erforderlichenfalls zu desinfizieren. Abfille jeder

Art sind sténdig zu entfernen.
(2) Die MaBnahmen der Reinigung, Desinfektion und Schid-

lingsbekdmpfung sind in der Betriebs-Hygieneordnung  fest-
zulegen. Die dafiir erforderlichen Zeiten sind zu planen.
Ausstattungs- und Bedarfsgegenstinde
§16
(1) Bedarfsgegenstinde im Sinne des Lebensmittelgesetzes
miissen den Rechtsvorschriften entsprechen wund diirfen nur
ihrer Zweckbestimmung  entsprechend verwendet bzw. wie-

derverwendet werden.

(2) Ausstattungs- und Bedarfsgegenstinde, die dem Verkehr
mit  Lebensmitteln  dienen, miissen  hygienisch  einwandfrei,
gebrauchsféhig und leicht zu reinigen sein Sie sind vor nach-
.teiligen Beeinflussungen geschiitzt aufzubewahren.

(3)  Bedarfsgegenstinde diirfen nicht  gesplittert,
stark verbeult oder anderweitig beschddigt sein. Alle
teile miissen korrosionsgeschiitzt und/oder rostfrei sein.

(4) . In Bedarfsgegenstinden wie
Trink- und Kochgefile, die {iiblicherweise fiir Lebensmittel
wie ~ fiir alkoholfreie Erfrischungsgetrinke, alkoholhaltige Ge-
trinke Milch und Milcherzeugnisse verwendet werden, diir-
fen nur Lebensmittel eingefiillt und abgegeben werden. Diese
Bedarfsgegenstinde  diirfen fiir artfremde Stoffe, unabhingig
davon, ob sie entsprechend gekennzeichnet oder kenntlich ge-
macht werden, nicht verwendet werden.

(5) Flaschen, Gldser und andere Bedarfsgegenstinde, die in
den Mill gelangt sind oder artfremd genutzt wurden, diirfen
zur Aufbewahrung und zur Abgabe von Lebensmitteln nicht
wiederverwendet werden.

gerissen,
Eisen-

Flaschen, Gléser, Kriige,

(6) Bedarfsgegenstinde, die beim Verkehr mit Lebensmit-
teln verwendet werden, diirfen nicht fir die Fiitterung von
Tieren benutzt werden.

(7) Benutztes EB- oder Trinkgeschirr aus
Aluminium- oder Plastfolie und 4dhnlichem Material sowie
Trinkhalme aus Stroh oder Plast dirfen im Verkehr mit
Lebensmitteln nicht wiederverwendet werden.

Papier, Pappe,

(8)  Riicklaufkartonagen sind entsprechend den Rechtsvor-
~ schriften wiederzuverwenden.
©9) Verpackungsmittel ~ jeglicher ~ Art  einschlieBlich ~ Ver-

schliisse miissen fiir den Verwendungszweck geeignet und

hygienisch einwandfrei sein. Sie sind vor nachteiligen Be-
einflussungen geschiitzt aufzubewahren.

(10)  Wiederverwendungsfiahige  Verpackungsmittel und Be-
héltnisse sowie Transportbehdlter sand bis zum Zeitpunkt der

Reinigung nicht mit Lebensmitteln in einem Raum zu lagern.

(11)  Verpackungspapier und -folien diirfen auf der
die mit Lebensmitteln in Berilhrung kommt, weder
ben noch bedruckt sein. Kennzeichnungsaufdrucke oder Ein-
farbungen  diirfen  die  Lebensmittel — nicht  beeintrichtigen.
Ausgenommen von dieser Festlegung sind Lebensmittel, die
verpackt sind oder vor dem Verzehr gewaschen oder geschilt

Seite,
beschrie-

werden.
.(12) Transport- und Vorratsgefdle miissen, sofern die be-
stimmungsgemédfe Nutzung nicht etwas anderes erfordert, mit

einem gut schlieBenden, {ibergreifenden Deckel versehen sein.

(13) Automaten  fiir Lebensmittel diirfen  auflerhalb  von
Verkaufseinrichtungen ~ nur  aufgestellt ~ werden, wenn  die
Fiacher der Automaten sich mindestens 50 cm iiber dem Erd-
boden befinden

(14) Automatenficher miissen dicht schlieBen und vor Son-

neneinstrahlung  und  anderen = Witterungseinfliissen — geschiitzt
sein.
(15) Aus Automaten diirfen leicht verderbliche Lebensmittel

nur in hygienisch einwandfreien Verpackungen und bei ent-
sprechender Kiihlhaltung abgegeben werden.

(16) Bei Abgabe von warmen Speisen aus Automaten miissen
Kerntemperaturen von mindestens 60 °C gewiahrleistet sein.

(17) In Einrichtungen, die Fleisch, Fleisch- und Wurstwaren
lagern  oder anbieten, miissen Hakenrahmen einen  Abstand
von mindestens 25 cm von der Wand haben und so angebracht

sein, daB die an ihnen aufgehdngten Waren die Wéinde und -
den Fuflboden nicht beriihren. 3

(18)  Erhitzungseinrichtungen fiir sterilisations- oder pasteu-
risationspflichtige =~ Lebensmittel —miissen so  ausgeriistet  sein,
daB die FEinhaltung der Erhitzungstemperatur und -dauer in
den  vorgesechenen  Grenzen  gewdhrleistet und  nachweisbar
ist.

(19) Thermoplastbehéltnisse aus Haushalten diirfen nur

auf3erhalb der
erfalit werden.

Funktionsflichen =~ von  Verkaufseinrichtungen

. §17
(1)  Arbeits- und Verkaufstische miissen eine glatte, ril3-
und spaltenfreie, leicht abwaschbare Oberfliche besitzen. Ma-
schinen, stationdre Einrichtungsgegenstinde wund Tische miis-
sen dicht schlieBend auf dem Fuflboden aufstehen oder sind

so aufzustellen, dal eine
fiihrt werden kann.

2) Dicht nebeneinanderstehende =~ Maschinen,
Tische miissen liickenlos aneinanderstoen oder
derlichenfalls mit Blenden zu versehen.

grindliche Ijaumreinigung durchge-

Gerdte und
sind erfor-

§18
Reinhaltung der Ausstattungs- und Bedarfsgegenstinde

(1) Ausstattungs- und Bedarfsgegenstinde sind nach Benut-
zung, mindestens jedoch bei ArbeitsschluB bzw. bei Schicht-
wechsel, zu reinigen und gegebenenfalls zu desinfizieren. Er-
forderlichenfalls sind sie vor der Reinigung zu zerlegen. Sie
miissen bei erneuter Benutzung sauber und frei von Reini-
gungs- und Desinfektionsmittelresten sein.

(2) Jede Nalreinigung von
folgendem Prinzip durchzufiihren:

Bedarfsgegenstinden ist nach
a) Vorreinigung mit Wasser, auch unter Zusatz von Reini-
gungsmitteln,
b) Hauptreinigung mit heiBem Wasser unter Zusatz von
. Reinigungsmitteln,
¢) Spiilen mit reichlich Wasser ohne Zusatz von Reini-
gungsmitteln.



