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LEBENSMITTELHYGIENEVERORDNUNG

31. Verordnung der Bundesministerien fir Frauenangelegenheiten und
Verbraucherschutz Giber allgemeine Lebensmittelhygiene
(Lebensmittelhygieneverordnung) BGBI.Il Nr. 31/ 1998 vom 3. Februar 1998.

Auf Grund der §8 10 Abs. 1, 21 und 29 lit. b des Lebensmittelgesetzes 1975, BGBI. Nr. 86,
zuletzt gedndert durch das Bundesgesetz BGBI. | Nr. 21/1997, wird im Einvernehmen mit dem
Bundesminister fur Land- und Forstwirtschaft verordnet:

§ 1. (1) Diese Verordnung enthélt die allgemeinen Hygienevorschriften fir Lebensmittel und
regelt die Uberpriifung der Einhaltung dieser Vorschriften; fiur Verzehrprodukte gelten die
Bestimmungen der Verordnung sinngemaR.

(2) Diese Verordnung ist auf alle, der Urproduktion folgenden Stufen geméalR § 2 Z 1
anzuwenden.

(3) Diese Verordnung ist in jenen Teilbereichen nicht anzuwenden, in denen einschlagige
Hygienevorschriften spezielle Regelungen vorsehen.

§ 2. GemakR dieser Verordnung ist

1. ,Lebensmittelhygiene” (im folgenden ,Hygiene“ genannt): alle Vorkehrungen und
Malnahmen, die notwendig sind, um ein unbedenkliches und genusstaugliches Lebensmittel zu
gewahrleisten. Diese Vorkehrungen und MaRnahmen umfassen alle auf die Urproduktion (wie
etwa die Ernte, die Schlachtung, das Melken) folgenden Stufen wahrend des Umgangs
(=Zubereitung, Verarbeitung, Herstellung, Verpackung, Lagerung, Beférderung, Verteilung,
Behandlung und des Anbietens zum Verkauf oder zur Lieferung an den Verbraucher) mit
Lebensmitteln;

2. ,Lebensmittelunternehmen*: jeder offentliche oder private Betrieb, der mit Lebensmitteln zu
Erwerbszwecken oder zu Zwecken der Gemeinschaftsversorgung umgeht;

3. ,genusstaugliches Lebensmittel”: ein unter Hygienegesichtspunkten zum Verzehr geeignetes
Lebensmittel.

8 3. Der Inhaber oder Geschéaftsfihrer eines Lebensmittelunternehmens hat die fur die
Lebensmittelsicherheit kritischen Punkte im Prozessablauf festzustellen und daflir Sorge zu
tragen, dass angemessene SicherheitsmalRnahmen festgelegt, durchgefiihrt, eingehalten und
Uberprift werden, und zwar nach folgenden, bei der Ausgestaltung des HACCP-Systems
(Hazard Analysis and Critical Control Points) verwendeten Grundséatzen:

a) Analyse der potentiellen Risiken fir Lebensmittel in den Prozessen eines
Lebensmittelunternehmens;

b) Identifizierung der Punkte in diesen Prozessen, an denen Risiken flr Lebensmittel
auftreten kdnnen;
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c) Festlegung, welche dieser Punkte fir die Lebensmittelsicherheit kritisch sind - , kritische
Punkte*;

d) Feststellung und Durchfiihrung wirksamer Priif- und Uberwachungsverfahren fiir diese
kritischen Punkte und

e) Uberprufung der Gefahrdungsanalyse fiir Lebensmittel, der kritischen Kontrollpunkte
und der Prif- und Uberwachungsverfahren in regelmaRigen Abstanden und bei jeder
Anderung der Prozesse in dem Lebensmittelunternenmen.

8 4. (1) Der Inhaber oder Geschéaftsfihrer eines Lebensmittelunternehmens hat fir die
Einhaltung der im Anhang angefiihrten Hygienevorschriften zu sorgen. Dabei sind die
folgenden Anwendungsgebiete zu berlicksichtigen:

1. Abschnitt | gilt fir alle Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
mit Ausnahme der durch Abschnitt Il erfassten Betriebsstatten;

2. Abschnitt Il gilt fir alle R&ume, in denen Lebensmittel zubereitet, be- oder verarbeitet
werden, mit Ausnahme der unter Abschnitt 11 fallenden Raume sowie Verzehrbereiche;

3. Abschnitt 111 gilt fur alle in der Uberschrift zu diesem Abschnitt aufgefiihrten
Betriebsstétten;

4. Abschnitt 1V gilt fir die Befoérderung insgesamt;

5. Die Abschnitte V bis X gelten fur alle auf die Urproduktion folgenden Stufen wahrend
der Zubereitung, Verarbeitung, Herstellung, Verpackung, Lagerung, Beférderung,
Verteilung, Behandlung oder des Anbietens zum Verkauf oder zur Lieferung an den
Verbraucher;

6. a) Abschnitt XI gilt fir die Lagerung, Beférderung oder Anbieten zum Verkauf oder zur
Lieferung an den Verbraucher.

b) Ist das Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatum in Verbindung mit einer niedrigeren
Temperatur als in Abschnitt | X festgelegt, deklariert, ist die deklarierte Temperatur
einzuhalten. Ist das Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatum bei einem im Abschnitt Xl
nicht genannten Produkt in Verbindung mit einer bestimmten Temperatur, deklariert, ist die
deklarierte Temperatur einzuhalten.

(2) Die zustandige Behorde (Landeshauptmann gemafl 8§ 35 LMG 1975) hat die
Lebensmittelunternehmen auf die Einhaltung der Anforderungen dieser Verordnung in
regelmaRigen Abstanden zu kontrollieren, wobei der zustandigen Behorde auch Einsicht in
Aufzeichnungen (Schrift- und Datentrager) zu gewahren ist. Werden die Anforderungen dieser
Verordnung nicht eingehalten, sind von der zustadndigen Behérde Mallnahmen geman §§ 22 bis
24 LMG 1975 zu erlassen.

8 5. (1) Diese Verordnung tritt zwo6lf Monate nach dem ihrer Kundmachung folgenden
Monatsersten in Kraft. (2) Die Verordnung lUber Lebensmitteltransportbehalter, BGBI. Nr.
313/1986, tritt mit dem Inkrafttreten dieser Verordnung - hinsichtlich Lebensmittel und
Verzehrprodukte - aulBer Kraft.
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Prammer

ANHANG.
(Die Begriffe ,gegebenenfalls* und ,erforderlichenfalls* stehen fir die
Gew ahrleistung von Unbedenklichkeit und Genusstauglichkeit der Lebensmittel)

Abschnitt I.
Allgemeine Anforderungen an Betriebsstatten, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird

1. Betriebsstéatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen sauber und instand
gehalten werden.

2. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmittel umgegangen wird, miissen so konzipiert,
angelegt, gebaut und bemessen sein, dass

a) eine angemessene Reinigung und erforderlichenfalls Desinfektion mdoglich ist;

b) die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das Eindringen von
Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung von Kondensflissigkeit, unerwiinschte
Schimmelbildung auf Oberflachen und dgl. vermieden wird;

c) eine gute Lebensmittelpraxis gewahrleistet und ein Schutz gegen Kreuzkontaminationen
wahrend Arbeitsgangen durch Lebensmittel, Einrichtungen, Materialien, Wasser,
Luftzufuhr oder Personal sowie externe Kontaminationsquellen (z.B. durch Ungeziefer)
gegeben ist;

d) geeignete Temperaturbedingungen fir eine hygienisch einwandfreie Verarbeitung und
Lagerung von Erzeugnissen herrschen.

3. Es missen in ausreichender Anzahl an angemessener Stelle angebrachte und angemessen
gekennzeichnete Handwaschbecken vorhanden sein, ebenso Handwaschbecken in Toiletten
sowie Toiletten mit Wasserspilung, bei denen eine einwandfreie Ableitung erfolgt. Toiletten
dirfen keinen direkten Zugang zu Raumen haben, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird.

4. Handwaschbecken missen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben. Dariiber hinaus missen
Mittel zum Handewaschen und zum hygienischen Trocknen der Hande vorhanden sein.
Erforderlichenfalls missen die Vorrichtungen zum Waschen von Lebensmitteln von den
Einrichtungen zum Handewaschen getrennt sein.

5. es muss eine angemessene natirliche oder mechanische Belliftung vorhanden sein.
Mechanische Luftstromungen aus einem kontaminierten zu einem reinen Bereich sind zu
vermeiden. Luftungssysteme missen so installiert sein, dass Filter und anderer Teile, die
gereinigt oder ausgetauscht werden missen, leicht zugéanglich sind.

6. Alle sanitaren Einrichtungen innerhalb von Lebensmittelunternehmen missen lber eine
angemessene natirliche oder mechanische Bellftung verfiigen.
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7. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen lber eine
angemessene natirliche oder kiinstliche Beleuchtung verfiigen.

8. Die Ableitungsanlagen missen sich als fiir den beabsichtigten Zweck angemessen erweisen
und so konzipiert und gebaut sein, dass es nicht zu einer Kontamination von Lebensmitteln
kommen kann.

9. Es muss fir angemessene Umkleidemdglichkeiten fiir das Personal gesorgt werden.

Abschnitt II.

Spezifische Anforderungen innerhalb von Raumen, in denen
Lebensmittel zubereitet, be- oder verarbeitet werden (ausgenommen
Verzehrbereiche und die in Abschnitt Il genannten Betriebsstatten)

1. Rdume, in denen Lebensmittel zubereitet, be- oder verarbeitet werden (ausgenommen
Verzehrbereiche), missen folgenden Anforderungen gentigen:

a) Die Bodenbelage sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Dies erfordert die Verwendung von
wasserundurchlassigen, Wasser abstoRenden, waschbaren und nichttoxischen
Materialien. Gegebenenfalls muss auf den Boden eine angemessene Ableitung des
Wassers maoglich sein.

b) Die Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Dies erfordert die Verwendung von
wasserundurchlassigen, Wasser abstoRenden, waschbaren und nichttoxischen
Materialien und eine glatte Flache bis zu einer fir die entsprechenden Arbeitsvorgange
angemessenen Hdhe.

c) Die Decken und Deckenvorrichtungen missen so konzipiert, gebaut und verputzt sein,
dass die Ansammlung von Schmutz vermieden und Kondensierung, unerwiinschter
Schimmelbefall sowie das Abldsen von Materialien auf einem Minimum gehalten werden
kann.

d) Fenster und sonstige Offnungen miissen so gebaut sein, dass Schmutzansammlungen
vermieden werden; kéonnen solche Fenster oder Offnungen ins Freie geoffnet werden, so
missen sie erforderlichenfalls mit Insektengittern ausgestattet sein, die zu
Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen. Sollten offene Fenster oder
Offnungen zu einer Kontamination von Lebensmitteln fiihren, so mussen diese bei der
Lebensmittelherstellung geschlossen bleiben.

e) Tiren missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Dies
erfordert glatte Wasser abstoRende Oberflachen.

f) Oberflachen, insbesondere die Oberflachen von Einrichtungen, die mit Lebensmitteln in
Berihrung kommen), sind in einwandfreiem Zustand zu halten und muissen leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Dies erfordert die Verwendung von
glatten, waschbaren und nichttoxischen Materialien. Abweichend von den
Anforderungen gemakR lit. a, b, e und f kbnnen andere Materialien verwendet werden,
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