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Lebensmittelhygiene-Verordnung (Artikel 1 der Verordnung tber

Lebensmittelhygiene und zur Anderung der
Lebensmitteltransportbehalter-Verordnung)

Datum: 5. August 1997

Fundstelle: BGBI | 1997, 2008

Text nachwei s ab: 8. 2.1998

Stand: Anderung durch Art. 2 8 2 Vv. 21.5.2001 | 959
Antliche Hi nweise des Norngebers auf EG Recht:

Urset zung der

EWGRL 43/93 (CELEX Nr: 393L0043)

EGRL 3/96 (CELEX Nr: 396L0003)

Beacht ung der

EWGRL 189/83 (CELEX Nr: 383L0189)

LMHYV § 1 Geltungsbereich

(1) Diese Verordnung gilt fur die hygienischen Anforderungen an das gewerbsmilli ge
Herstellen, Behandeln wund |Inverkehrbringen von Lebensnitteln, mnmit Ausnahme des
Gewi nnens von Lebensnitteln.

(2) Diese Verordnung gilt auch fdar die Durchfidhrung betriebsei gener MaBnahmen und
Kontrol | en.

(3) Rechtsvorschriften des Bundes, die fir das Herstellen, Behandel n  oder
I nverkehrbringen bestimter Lebensmttel von den Vorschriften dieser Verordnung
abwei chende oder zusatzliche hygienische Anforderungen vorschreiben, bl ei ben
unberihrt. Diese Verordnung gilt jedoch, soweit in anderen Rechtsvorschriften
ent hal t ene hygi eni sche Anf or der ungen an das Her st el | en, Behandel n oder
I nver kehr bri ngen oder Anforderungen an betriebsei gene MalBnahnen und Kontrollen, die
CGegenstand dieser Verordnung sind, nicht mndestens den Vorschriften dieser
Ver or dnung ent sprechen.

LMHYV 8§ 2 Begriffsbestimmungen

I m Si nne di eser Verordnung sind
1. Betriebsstatten
a) Einrichtungen, in denen Lebensnittel hergestellt, behandelt oder in
den Verkehr gebracht werden, mt Ausnahne der unter Buchstabe b
genannten Betriebsstatten, und
b) ortsveranderliche oder nichtstandige Einrichtungen wi e Verkaufszelte,
Mar kt st ande, nobil e Ver kauf sei nri chtungen, Verkauf sfahrzeuge sow e
Ver kauf saut omat en, in denen Lebensnittel hergestellt, behandelt oder
i n den Verkehr gebracht werden;
2. nachteilige Beeinflussung:
ei ne ekel erregende oder sonstige Beeintréachtigung der ei nwandfreien
hygi eni schen Beschaf fenheit von Lebensmitteln, wi e durch M kroorganisnen,
Ver unr ei ni gungen, Wtterungsei nfl Usse, Ceriuche, Tenperaturen, Gase,
Danmpfe, Rauch, Aerosole, tierische Schadlinge, nenschliche und tierische
Ausschei dungen sowi e durch Abfalle, Abwdsser, Reinigungs-, Desinfektions-,
Pfl anzenschut z- und Schadl i ngsbhekanpfungsm ttel oder ungeei gnete
Behandl ungs- und Zuberei t ungsverfahren
3. leichtverderbliche Lebensmittel
Lebensmttel, die in mkrobiol ogi scher Hinsicht in kurzer Zeit |eicht
verderblich sind und deren Verkehrsfahigkeit nur bei Einhaltung bestinmmter
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Tenperaturen oder sonstiger Bedi nhgungen erhalten werden kann;

4. \\sser:
Wasser im Sinne des § 3 Nr. 1 Buchst. b der Trinkwasserverordnung vom 21.
Mai 2001 (BGBlI. | S. 959); 8§ 10 der Trinkwasserverordnung bl ei bt
unber thrt.

LMHYV § 3 Allgemeine Hygieneanforderungen

Lebensmittel dirfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht
wer den, dalR sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer
nachteili gen Beei nflussung nicht ausgesetzt sind. Sie dirfen dazu nur

1. in Betriebsstatten
a) nach 8 2 Nr. 1 Buchstabe a unter Ei nhaltung der Anforderungen von
Kapitel 1, 2 und 4 der Anlage oder
b) nach 8 2 Nr. 1 Buchstabe b unter Ei nhaltung der Anforderungen von
Kapitel 3 und 4 und
2. unter Einhaltung der Anforderungen von Kapitel 5 der Anlage
hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden.

LMHYV § 4 Betriebseigene Malinahmen und Kontrollen

(1) Wer Lebensnmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, hat durch
betri ebseigene Kontrollen die fiur die Entstehung gesundheitlicher Gefahren durch
Fakt oren bi ol ogi scher, chem scher oder physikalischer Natur kritischen Punkte im
ProzefRabl auf festzustellen und zu gewdhrl ei sten, dall angemessene Si cherungsnmal3nahmen
festgel egt, durchgefihrt und uUberpriaft werden. Dies erfolgt durch ein Konzept, dal3
der Gefahrenidentifizierung und -bewertung dient, zu deren Beherrschung beitragt und
f ol genden Grundséat zen genigt:

1. Anal yse dieser Gefahren in den Produktions- und Arbeitsabl &ufen beim
Herstel l en, Behandel n und I nverkehrbringen von Lebensnitteln,

2. ldentifizierung der Punkte in diesen Prozessen, an denen di ese Gefahren
auftreten kodnnen,

3. Entschei dung, welche dieser Punkte die fir die Lebensnittel sicherheit
kritischen Punkte sind,

4. Festl egung und Durchf ihrung wirksamer Sicherungsmaf3nahmen und deren
Uberwachung fiur diese kritischen Punkte und

5. Uvberpriifung der Gefahrenanal yse, der kritischen Punkte und der
Si cher ungsmaRnahmen und deren Uberwachung in regel maRi gen Abst &nden sowi e
bei jeder Anderung der Produktions- und Arbeitsabl aufe bei m Herstellen,
Behandel n und | nverkehrbringen von Lebensnitteln.

(2) Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, hat im Rahnmen
betri ebsei gener Malnahmen zu gewdhrleisten, dall Personen, die mit Lebensmtteln
ungehen, entsprechend ihrer Tatigkeit und unter Bericksichtigung ihrer Ausbildung in
Fragen der Lebensnittel hygi ene unterrichtet oder geschult werden.

LMHYV § 5 Ordnungswidrigkeiten

(1) Ordnungswidrig im Sinne des 8 53 Abs. 2 Nr. 1 Buchstabe a des Lebensnmittel - und
Bedar f sgegenst Andegeset zes handelt, wer vorsatzlich oder fahrl &ssig entgegen § 3 Satz
1 Lebensmittel herstellt, behandelt oder in den Verkehr bringt.

(2) Odnungswidrig im Sinne des 8 54 Abs. 1 N. 2a des Lebensmttel- und
Bedar f sgegenst A&ndegeset zes handelt, wer vorséatzlich oder fahrl&ssig einer Vorschrift
des 8§ 4 Abs. 1 Satz 1 oder Abs. 2 Uuber betriebseigene Kontrollen oder Mflnahnen
zuwi der handel t .

LMHV Anlage (zu § 3 Satz 2)

< Fundstelle des Originaltextes: BGI. | 1997, 2009 - 2012 >

Kapitel 1
Anf orderungen an Betriebsstatten imSinne des 8 2 Nr. 1 Buchstabe
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a

Betri ebsstéatten niissen so beschaffen sein, dal

ei ne gute Lebensmittel hygi enepraxis zum Schutz der Lebensnittel gegen
nachteili ge Beeinflussung gewdhrl eistet ist;

ei ne Reinigung und erforderlichenfalls eine Desinfektion nbglich ist;
geei gnete Tenperaturen fir ein hygi eni sch ei nwandfrei es Herstellen
Behandel n und | nverkehrbringen von Lebensmitteln herrschen.

Betri ebsstatten niissen sauber und instand gehal ten werden.

Es niissen in ausrei chender Zahl |eicht erreichbare Handwaschbecken
vor handen sein, ebenso Toiletten nmit Wasserspil ung, bei denen eine

ei nwandfreie Ableitung erfolgt. Toiletten nissen mt Handwaschbecken
ausgestattet sein und dirfen kei nen direkten Zugang zu Raunen haben
in denen Lebensnittel hergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht
wer den.

Fir Handwaschbecken nuf3 ei ne Warm und Kal t wasser zuf uhr vor handen
sein. Daruber hinaus missen Mttel zum hygi eni schen Rei ni gen und
Trocknen der Hande vorhanden sein.

Es muf3 ei ne ausrei chende natirliche oder nechani sche Be- und
Ent| Gf tung vorhanden sein. Mechani sche Luftstrénungen aus ei nem

unrei nen zu ei nemreinen Bereich sind zu verneiden. Luftungssystene
nissen so installiert sein, daR Filter und andere Teile, die gereinigt
oder ausget auscht werden niissen, |eicht zuganglich sind.

Al'l e sanitaren Einrichtungen niissen uber eine ausrei chende naturliche
oder nechani sche Be- und Entl 0f tung verflgen

Betri ebsstatten niissen Uber eine ausrei chende natirliche oder
kunstliche Bel euchtung verflgen

Di e Abwasseranl agen missen fur den beabsi chtigten Zweck ausrei chend
und so beschaffen sein, dall es nicht zu einer nachteiligen
Beei nfl ussung von Lebensnittel n konmen kann.

Fir ausrei chende Unkl ei dengl i chkeiten fir das Personal ist, soweit
erforderlich, zu sorgen

Kapitel 2

Anf orderungen an Raume, Vorrichtungen und Gerate in

Betriebsstéatten im Sinne des 8§ 2 Nr. 1 Buchstabe a
Raune in Betriebsstatten niissen fol genden Anforderungen genligen
Di e FuRBbdden sind in ei nwandfrei em Zustand zu halten und niissen | ei cht
zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sofern
erforderlich, sind dabei wasserundurchl dssi ge, wasserabst oRende und
abwaschbare Materialien zu verwenden. Gegebenenfalls nmuf3 auf den
FuBbdden ei ne angenessene Abl eitung des Abwassers nbglich sein.
Di e Wandfl &chen sind erforderlichenfalls nmt glatten Oberfl&chen bis
zu einer fir die entsprechenden Arbeitsvorgange angenessenen Hohe zu
versehen. Sie sind in einwandfrei em Zustand zu halten und niissen
| eicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.
Sofern erforderlich, sind dabei wasserundurchl assi ge, wasserabstofRende
und abwaschbare Materialien zu verwenden.
Di e Decken und Deckenvorrichtungen nissen so beschaffen sein, dal
Ansammi ungen von Schrut z und Kondenswasser sow e unerwinschter
Schi nmel befall und Abl 6sung von Materialien verm eden werden.
Fenster und sonstige ffnungen missen so beschaffen sein, daR
Schnut zansammi ungen ver mi eden wer den. Konnen Fenster oder O fnungen
ins Freie getffnet werden, missen sie erforderlichenfalls nmt zu
Rei ni gungszwecken | eicht entfernbaren |Insektengittern ausgestattet


http://www.juris.de/

o
w

Ein Service der juris GmbH - www.juris.de - Seite 4

sein.
Tiren und Fenster missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie missen erforderlichenfalls nit glatten und
wasser abst oBenden Oberfl d&chen versehen sein.
oer fl achen, einschliellich der Cberflachen von Einrichtungen, die nit
Lebensnmittel n i n Berihrung konmen, sind in ei nwandfrei em Zustand zu
hal ten und niissen | eicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sofern erforderlich, sind fir Coberfl &achen von
Ei nri chtungen hygi eni sch unbedenkliche, glatte und abwaschbare
Mat eri alien zu verwenden.
Raune durfen nicht fur betriebsfrende Zwecke benutzt werden.
Zum Rei ni gen von Lebensmittel n missen erforderlichenfalls geeignete
Vorri chtungen vorhanden sein. Reini gungsbecken und andere fir das
Rei ni gen von Lebensmitteln bestimte Vorrichtungen niissen je nach
Bedarf Uber eine angenessene Zufuhr von warmem oder kaltem Wasser
ver f igen und saubergehal ten werden. Vorrichtungen zum Rei ni gen von
Lebensmttel n nmissen von den Handwaschbecken getrennt sein.
Soweit erforderlich, missen zum Rei ni gen und Desinfi zi eren von
Ar bei t sgeraten und Ausr Ustungen geei gnete Vorrichtungen vorhanden
sein. Diese Vorrichtungen niissen aus korrosi onsbestandi gen Materialien
best ehen, leicht zu reinigen sein und eine ausrei chende Warm und
Kal t wasser zuf uhr besitzen.
Uber die Vorschriften der Nummern 1 bis 3 hinaus missen Raune in
Betriebsstéatten, in denen |eichtverderbliche Lebensnittel hergestellt
oder unverpackt behandelt oder in Verkehr gebracht werden, folgenden
Anf or der ungen geniigen
D e FuBbdden missen wasserundur chl &ssig und zu desinfizieren sein. Sie
nissen so beschaffen sein, daR ei ne angenessene Abl eitung des
Abwassers nibglich ist.
Di e Wandfl &chen sind nit glatten, wasserundurchl &ssigen und
abwaschbaren Materialien zu versehen
Di e Decken und Deckenvorrichtungen missen |eicht zu reinigen sein.
Fenster und ffnungen, die ins Freie geoffnet werden kénnen, missen
mt zu Reini gungszwecken | eicht entfernbaren I nsektengittern
ausgestattet sein.
Tldren und Fenster missen nmit glatten und wasser abst oBenden Qoerfl &chen
ver sehen sein.
Fir Qoerfl &chen von Einrichtungen, die mt Lebensmitteln in Berihrung
kommen, sind glatte und abwaschbare Materialien zu verwenden. Die
oer fl &chen niissen zu desinfi zi eren sein.
Es nlissen geei gnete Vorrichtungen zum Rei ni gen und Desinfizieren von
Ar bei t sgeraten und Ei nrichtungen vorhanden sein. Diese Vorrichtungen
nissen aus korrosi onsbest dandi gen Materialien bestehen, leicht zu
rei ni gen sein und ei ne ausrei chende Warm und Kal twasser zuf uhr
besitzen
Die Numrern 1 bis 4 finden auf Gast- oder Speiseraune und ERberei che
in Einrichtungen zur Geneinschaftsverpfl egung oder auf ERbereiche in
Ladengeschéaften ohne Sitzgel egenheit kei ne Anwendung.
Kapitel 3

Anf orderungen an Betriebsstatten im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe

b
Betri ebsstéatten, ausgenonmen Ver kauf saut omat en und Transportfahrzeuge,
nmissen fol genden Anforderungen entsprechen
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Si e missen so beschaffen sein, daR sie sauber und instand gehalten
wer den kdnnen und eine gute Lebensnittel hygi enepraxis zum Schutz der
Lebensmittel gegen nachteilige Beeinflussung gewahrl eistet ist.

Si e nissen so gel egen sein, dall eine nachteilige Beeinflussung der
Lebensmi ttel verm eden wird.

Betri ebsstatten niissen sauber und instand gehal ten werden.

Si e niissen, sofern erforderlich, fol genden Anforderungen genligen

Es nlissen geei gnete Vorrichtungen zur Gewdhrl ei stung ei ner
angenessenen Personal hygi ene zur Verfiugung stehen, insbesondere

Ei nri chtungen zum hygi eni schen Rei ni gen und Trocknen der Hande,
hygi eni sche Sanit arei nri chtungen und Unkl ei denmbgl i chkeiten

Qoerfl achen, die nmit Lebensmitteln in Beridhrung komen, sind in

ei nwandfrei em Zustand zu halten und missen | eicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein. Dabei sind glatte und abwaschbare Materialien zu
ver wenden.

Zum Rei ni gen und Desi nfizi eren von Arbeitsgeréaten und Ei nrichtungen
nissen geei gnete Vorrichtungen vorhanden sein.

Zum Rei ni gen von Lebensnmittel n missen geei gnete Vorrichtungen

vor handen sein. Diese Vorrichtungen nissen von den Handwaschbecken
getrennt sein.

Es nuf3 ei ne angenessene Warm oder Kal twasserversorgung und
Abwasser ent sorgung vor handen sei n.

Uoer die Anforderungen von Nummer 1.1 bis 1.4 hinaus nissen
Betriebsstéatten, in denen |eichtverderbliche Lebensnittel hergestellt
oder unverpackt behandelt oder in Verkehr gebracht werden, folgenden
Anf or der ungen geniigen

Es nlissen geei gnete Vorrichtungen zur Gewdhrl ei stung ei ner
angenessenen Personal hygi ene zur Verfigung stehen, insbesondere |eicht
errei chbare Handwaschbecken in ausrei chender Zahl und Mttel zum
hygi eni schen Rei ni gen und Trocknen der Hande. Handwaschbecken mniissen
ei ne ausrei chende Warm und Kal t wasser zuf uhr haben

Qoerfl &chen, die mit Lebensnmitteln in Beruhrung konmen, sind in

ei nwandfrei em Zustand zu halten und missen | eicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein. Dabei sind glatte und abwaschbare Materialien zu
ver wenden.

Es niissen geei gnete Tenperaturen fir ein hygi enisch ei nwandfreies
Herstel l en, Behandel n und I nverkehrbringen von Lebensnitteln

herr schen.

Far Verkauf saut omaten und Transportfahrzeuge gelten di e Anforderungen
nach Nummrer 1 sinngemald

Kapitel 4

Anf or derungen an Gegenst ande und Ausr list ungen
CGegenst ande und Ausristungen, die nmit Lebensmitteln in Berihrung
konmen, missen
so beschaffen sein, dall sie sauber und instand gehalten und
erforderlichenfalls desinfiziert werden kdnnen und von i hnen kei ne
nachteili ge Beeinflussung der Lebensnittel ausgeht,
so installiert sein, dal das unnittel bare Unfeld angenessen gereini gt
wer den kann.
CGegenst ande und Ausr istungen missen sauber und instand gehalten
wer den.
Vorrichtungen und Behédlter, die der Lagerung oder Befdrderung von
Lebensmittel n di enen, missen so ausgeristet und ausgestattet sein, dal
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die fir die Verkehrsfahigkeit der Lebensmittel erforderliche

Tenper atur ei ngehalten werden kann. Sie nilssen so beschaffen sein, dal
ei ne angenessene Reinigung und, falls erforderlich, eine Desinfektion
nmbglich ist. Sofern erforderlich, nissen angenessene Vorrichtungen zur
Aufrecht erhal tung und Uberwachung der Tenperaturen vorhanden sein.
Behal ter fiur Lebensnittel abféalle und andere Abféalle missen angenessen
beschaffen, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein.

Kapitel 5

Anf or derungen bei m Urgang nmit Lebensnmitteln und an das Persona
var enannahne und Uber pr uif ung
Lebensnittel didrfen von einer Betriebsstatte nicht angenomen werden,
wenn si e erw esenernmaflen oder aller Voraussicht nach nmit tierischen
Schadl i ngen, pat hogenen M kroorgani snmen oder gesundheitlich
bedenkl i chen, verdorbenen oder frenmden Stoffen derart verunreinigt
sind, daB sie auch nach nornal er Aussortierung oder nach einer in der
Betri ebsstatte hygi eni sch durchgef ihrten Vorbehandl ung oder
Ver ar bei tung nicht fir den Verzehr geei gnet sind.
Tenper at uren
Sind | eichtverderbliche Lebensnittel mt einemH nweis auf die
Ei nhal tung bestinmter Tenperaturen genmal3 § 7 oder § 7a der
Lebensmi ttel - Kennzei chnungsver ordnung ver sehen, so missen di ese
Tenperaturen bis zur Abgabe an den Verbraucher eingehalten werden.
Sof ern eine nachteilige Beeinflussung der Lebensnmittel verm eden wird,
darf kurzfristig von den angegebenen Tenperaturen abgew chen werden,
wenn di es bei mBe- und Entladen von Bef 6érderungsnitteln, von
Lagerungs- und Auf bewahrungsei nri chtungen und bei der Beférderung in
der Betriebsstatte aus Grinden der ZwecknaRigkeit erforderlich ist.
G eiches gilt far ein kurzfristiges Abwei chen von den vorgesehenen
Tenperaturen fir Kiuhl ung oder Hei Bhal tung bei der Zubereitung und bei m
Bereitstell en zum Verzehr oder zum Verkauf. Lebensmittel, die einer
Kihl | agerung bediirfen oder di e gekiuhlt serviert werden, sind nach
erfolgter Erhitzung oder Zubereitung so schnell w e nmiglich auf eine
Tenperatur zu kihlen, durch die die Gefahr einer nachteiligen
Beei nfl ussung verni eden wird.
Lebensmittel in Sel bstbedi enung
Zum Schut z vor nachteiliger Beeinflussung dirfen |eichtverderbliche
Lebensmittel im Wge der Sel bstbedi enung nur urmhil It oder abgepackt an
den Ver braucher abgegeben werden. Dies gilt nicht fiar Lebensmittel
die in Schank- und Speisewirtschaften, in Einrichtungen zur
Genei nschaft sver pfl egung und i n ERbereichen in Ladengeschéften ohne
Sit zgel egenheit zum unm ttel baren Verzehr abgegeben werden sow e fir
Konsunmi | ch und Sal ate aus Sal attheken im Ei nzel handel, sofern durch
Beauf si chti gung oder Schutzvorrichtungen sichergestellt ist, dal die
Lebensmittel nicht nachteilig beeinflul3t werden kénnen
Schéadl i ngsbef al
Schadl i ngsbefal |l ist durch geeignete Verfahren zu kontrollieren, und
der gegebenenfalls festgestellte Befall ist nach dem Stand der Technik
sachgerecht zu bekanpfen.
Lebensnittel abfélle, andere Abféalle, andere Stoffe und Zubereitungen
Lebensmittel abféll e und andere Abfalle dirfen nicht in Raunmen, in
denen Lebensnittel hergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht
wer den, gesammelt werden, es sei denn, dies ist fir den
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ordnungsgenaflen Betri ebsabl auf unvernei dbar. Sie nissen, soweit
erforderlich, in verschlieBbaren Behdltern gel agert werden. Die

Behal ter nilssen in ei nwandfrei em Zust and gehal t en wer den.

Fir di e Lagerung und Entsorgung von Lebensnittel abfallen und anderen
Abf al | en nilissen geei gnete Vorkehrungen getroffen werden. Abfallager
nissen so beschaffen sein und gefihrt werden, dal sie sauber und frei
von tierischen Schadlingen gehalten werden kénnen und nachteilige
Beei nfl ussungen von Lebensnitteln, des in den Betriebsstatten
verwendet en Wassers und der betrieblichen Vorrichtungen vern eden

wer den.

Gef ahrli che oder ungeniefbare Stoffe und Zubereitungen sind als sol che
auszuwei sen und in abgesonderten, verschl ossenen Behél t ni ssen

auf zubewahr en

Lagerung und Bef 6rderung

Vorrichtungen und Behdél ter zur Lagerung und Bef 6rderung von
Lebensmittel n missen sauber und instand gehal ten werden.

Werden zum Transport fir Lebensmittel bestimte Behalter zur

Bef 6r derung anderer \Waren verwendet, nuf3 sichergestellt sein, dal es
dadurch zu kei ner nachteiligen Beeinflussung der Lebensmittel kommt.
Werden in Behdltern neben Lebensmitteln zusatzlich andere Waren

bef 6rdert oder werden verschi edene Lebensnmittel in einem
Transportbehadlter gleichzeitig beférdert, so sind zur Vernei dung einer
nacht ei | i gen Beei nfl ussung di e verschi edenen Ladungsbestandteile
erforderlichenfalls streng vonei nander zu trennen. Behalter, die fir
di e Bef 6rderung anderer Waren oder fir di e Befdrderung verschi edener
Lebensmttel verwendet werden, sind zwi schen den ei nzel nen

Ladungsvor gangen erforderlichenfalls zu reinigen und zu desinfizieren
Per sonal hygi ene

Personen, die Lebensnittel herstellen, behandel n oder in Verkehr

bri ngen, haben ein hohes MaR an personlicher Sauberkeit zu halten und
nissen angenessene, saubere Kl eidung und erforderlichenfalls
Schut zKkl ei dung tragen

Personen nmit infizierten Winden, Hauti nfektionen oder Geschwiren
dirfen nmit Lebensnitteln nicht ungehen, sofern die Mglichkeit
besteht, dalR Lebensnittel direkt oder indirekt nmt pathogenen

M kr oor gani snmen verunreini gt werden.
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