Hygieneverordnung des EDI 817.024.1

(HyV)

vom 23. November 2005 (Stand am 1. April 2008)

Das Eidgendssische Departement des Innern (EDI),

gestiitzt auf Artikel 48 Absatz 1 Buchstaben a—d der Lebensmittel- und Gebrauchs-
gegenstindeverordnung vom 23. November 2005! (LGV),

verordnet:

1. Kapitel: Allgemeine Bestimmungen

Art. 1 Gegenstand und Geltungsbereich
I Diese Verordnung:

a. legt allgemeine Hygienevorschriften fest fiir den Umgang mit Lebensmitteln
und Gebrauchsgegenstinden;

b. stellt Anforderungen auf an die Hygiene des Personals von Lebensmittelbe-
trieben und an dessen Schulung in Hygienefragen;

c. bestimmt die thermischen Verfahren und die Verarbeitungshygiene;

d. stellt besondere Hygienebestimmungen auf fiir bestimmte Lebensmittel tieri-
scher Herkunft;

e.2 bestimmt die mikrobiologischen Kriterien fiir Lebensmittel und Gebrauchs-
gegenstinde.

2 Vorbehalten bleiben die spezifischen Anforderungen der Verordnung vom
23. November 20053 iiber die Priméarproduktion.

Art. 24 Ausnahmen

1 Die zusténdige kantonale Vollzugsbehorde kann im Einzelfall Abweichungen von
den Artikeln 7-20 zulassen fiir:

a. Produzentinnen und Produzenten, die ausschliesslich selbst produzierte Pri-
mérprodukte direkt oder iiber lokale Einzelhandelsbetriebe in kleinen Men-
gen an Konsumentinnen und Konsumenten abgeben;
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b. Einzelhandelsbetriebe, die Lebensmittel nur direkt an Konsumentinnen und
Konsumenten abgeben.

2 Die zustandige kantonale Vollzugsbehorde kann im Einzelfall Abweichungen von
den Artikeln 8, 10 und 14 zulassen fiir:

a. die Herstellung von traditionellen Lebensmitteln;

b. Betriebe in schwierigen geografischen Lagen; als solche gelten Berggebiete
nach dem Anhang zum Bundesgesetz vom 21. Mérz 19975 iiber Investi-
tionshilfe fiir Berggebiete.

3 Die Grundsitze von Artikel 47 LGV sind in jedem Fall einzuhalten.

Art. 3 Sorgfaltspflicht

I Die verantwortliche Person muss Sorge dafiir tragen, dass auf allen Herstellungs-,
Verarbeitungs- und Vertriebsstufen die Hygienevorschriften dieser Verordnung
eingehalten werden.

2 Sie stellt namentlich sicher, dass:

a. die Temperaturvorschriften fiir Lebensmittel eingehalten werden und die
Kiihlkette nicht unterbrochen wird;

b.6 die in den Anhéngen 1-3 festgelegten mikrobiologischen Kriterien eingehal-
ten werden.

Art. 4 Produktegruppen

Fiir die hygienische und mikrobiologische Beurteilung werden folgende Produkte-
gruppen unterschieden:

a. genussfertige Lebensmittel, die:

1. naturbelassen genussfertig sind,

2. durch Reinigen, Waschen, Schilen, Lufttrocknen, Zerkleinern, Ansiu-
ern, Géren, Reifen oder weitere biologische, chemische oder physikali-
sche Behandlungen genussfertig gemacht worden sind, ohne dass sie
eine abschliessende Hitzebehandlung erfahren haben,

3. durch eine Hitzebehandlung (Art. 27) oder eine Behandlung wie Ko-
chen, Braten, Backen, Frittieren, In-kochend-heisser-Fliissigkeit-Losen
genussfertig gemacht worden sind;

b. nicht genussfertige Lebensmittel:
Lebensmittel, die aus hygienischen, toxikologischen oder physikalischen
Griinden nicht genusstauglich sind und erst nach einer Behandlung nach
Buchstabe a Ziffer 2 oder 3 genussfertig werden;

c. Gebrauchsgegenstinde.

5 [AS 1997 2995, 2000 179 187 Art. 9, 2002 290 2504, 2003 267, 2004 3439 Art. 1, 2006
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Art. 57 Mikrobiologische Kriterien, Grenzwerte und Toleranzwerte
fiir Mikroorganismen

1 Ein mikrobiologisches Kriterium ist ein Kriterium, das die Akzeptabilitit eines
Produkts, einer Partie Lebensmittel, eines Prozesses oder eines Gebrauchsgegens-
tands anhand des Nichtvorhandenseins, des Vorhandenseins oder der Anzahl von
Mikroorganismen oder anhand der Menge ihrer Toxine pro definierte Einheit fest-
legt. Es wird unterschieden zwischen:

a. Lebensmittelsicherheitskriterium;
b. Prozesshygienekriterium.

2 Mit einem Lebensmittelsicherheitskriterium wird die Akzeptabilitdt eines sich im
Handel befindlichen Produkts festgelegt.

3 Ein Prozesshygienekriterium gibt die akzeptable Funktionsweise des Herstellungs-
prozesses an. Bei dessen Uberschreitung sind die erforderlichen Korrekturmassnah-
men zur Sicherstellung der Prozesshygiene zu treffen. Es gilt nicht fiir sich im
Handel befindliche Produkte.

4 Die mikrobiologischen Kriterien werden durch Grenzwerte und Toleranzwerte
ausgedriickt.

5 Ein Grenzwert bezeichnet die Anzahl Mikroorganismen, bei deren Uberschreitung
ein Produkt als gesundheitsgefdhrdend gilt.

6 Ein Toleranzwert bezeichnet die Anzahl Mikroorganismen, die erfahrungsgeméss
nicht iiberschritten werden darf, wenn die Rohstoffe sorgfiltig ausgewdhlt werden,
die Gute Herstellungspraxis eingehalten und das Produkt sachgerecht aufbewahrt
wird. Wird der Toleranzwert iiberschritten, so gilt die Ware als im Werte vermin-
dert.

Art. 68 Untersuchungsmethoden

1 Proben sind gemiss den mikrobiologischen Referenzmethoden des Schweizeri-
schen Lebensmittelbuches® mikrobiologisch zu untersuchen.

2 Andere Untersuchungsmethoden sind zulédssig, wenn sie anhand der Referenzme-
thode nach international anerkannten Protokollen validiert sind und zu gleichen
Beurteilungen fithren wie die Referenzmethoden.

7 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).

8 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).

9 In der AS nicht veroffentlicht; zu beziehen beim BBL, Verkauf Bundespublikationen,
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2. Kapitel:
Allgemeine Hygienevorschriften fiir den Umgang mit Lebensmitteln

Art. 7

Allgemeine Vorschriften fiir Lebensmittelbetriebe

I Rdume und Einrichtungen von Lebensmittelbetrieben miissen sauber sein und stets
in Stand gehalten werden.

2 Rdume und Einrichtungen miissen so konzipiert, angelegt, gebaut, gelegen und
bemessen sein, dass folgende Anforderungen erfiillt werden konnen:

a.

Sie miissen zweckdienlich instand gehalten, gereinigt und desinfiziert wer-
den konnen, aerogene Kontaminationen miissen vermieden oder auf ein
Mindestmass beschriankt werden kénnen. Es miissen ausreichende Arbeits-
flachen vorhanden sein, die hygienisch einwandfreie Arbeitsginge ermdgli-
chen.

Die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das Ein-
dringen von Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung von Kondensfliis-
sigkeit und unerwiinschte Schimmelbildung auf Oberfldchen muss vermie-
den werden konnen.

Es muss eine gute Lebensmittelhygiene gewihrleistet sein, die auch den
Schutz vor Kontamination beinhaltet.

Soweit erforderlich miissen geeignete, temperaturkontrollierte Bearbeitungs-
und Lagerrdume von ausreichender Kapazitét vorhanden sein, damit die Le-
bensmittel auf einer geeigneten Temperatur gehalten werden kdnnen und ei-
ne Uberwachung beziehungsweise erforderlichenfalls die Registrierung der
Temperatur moglich ist.

Abwasserableitungssysteme miissen zweckdienlich so konzipiert und gebaut
sein, dass jedes Risiko der Kontamination von Lebensmitteln vermieden
wird. Abwisser in offenen oder teilweise offenen Abflussrinnen diirfen nicht
aus einem kontaminierten in einen reinen Bereich fliessen kénnen, insbe-
sondere nicht in einen Bereich, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird,
falls damit ein erhohtes Risiko fiir Konsumentinnen und Konsumenten ver-
bunden sein konnte.

Bereiche, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen iiber eine
angemessene natiirliche oder kiinstliche Beleuchtung verfiigen.

Réume und Installationen miissen frei von Schidlingen und Ungeziefer
gehalten werden. Erforderlichenfalls sind geeignete Verfahren zur Bekdmp-
fung vorzusehen.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel diirfen nicht in Rdumen gelagert wer-
den, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.
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Art. 8 Besondere Vorschriften fiir Raume

I Rdume, in denen Lebensmittel zubereitet, verarbeitet oder behandelt werden,
miissen so konzipiert und angelegt sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewéhr-
leistet ist und Kontaminationen wiahrend der Arbeitsgéinge und zwischen den Ar-
beitsgingen vermieden werden.

2 Sie miissen insbesondere folgende Anforderungen erfiillen:

a. Die Bodenbeldge sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen
wasserundurchldssig, wasserabstossend und abriebfest sein und aus nichtto-
xischem Material bestehen. Gegebenenfalls miissen sie ein geeignetes Ab-
flusssystem aufweisen. Die verantwortliche Person kann gegeniiber der zu-
standigen kantonalen Vollzugsbehorde nachweisen, dass andere verwendete
Materialien geeignet sind.

b. Die Wandflichen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen
wasserundurchlissig, wasserabstossend und abriebfest sein und aus nichtto-
xischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgén-
gen angemessenen Hohe glatte Flachen aufweisen. Die verantwortliche Per-
son kann gegeniiber der =zustindigen kantonalen Vollzugsbehorde
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

c. Decken, direkt sichtbare Dachinnenseiten und Deckenstrukturen miissen so
gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und
Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall sowie das Ablésen von Mate-
rialteilchen auf ein Mindestmass beschriankt werden.

d. Fenster und andere Offnungen miissen so gebaut sein, dass Schmutzan-
sammlungen vermieden werden. Lassen sie sich nach aussen offnen, so
miissen sie erforderlichenfalls mit Insektengittern versehen sein, die zu Rei-
nigungszwecken leicht entfernt werden koénnen. Begiinstigen offene Fenster
die Kontamination, so miissen sie wéhrend des Herstellungs-, Verarbei-
tungs- oder Behandlungsprozesses geschlossen bleiben.

e. Tiren miissen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein. Sie miissen entsprechend glatte und wasserabstossende Oberfldchen
haben. Die verantwortliche Person kann gegeniiber der zustdndigen kanto-
nalen Vollzugsbehdrde nachweisen, dass andere verwendete Materialien ge-
eignet sind.

f.  Flachen in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und
insbesondere Fliachen, die mit Lebensmitteln in Berithrung kommen, sind in
einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und erfor-
derlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen entsprechend aus korrosions-
festem, glattem, abriebfestem und nichttoxischem Material bestehen. Die
verantwortliche Person kann gegeniiber der zustidndigen kantonalen Voll-
zugsbehorde nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.
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3 Falls erforderlich, miissen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren
und Lagern von Arbeitsgerdten und Ausriistungen vorhanden sein. Diese Vorrich-
tungen miissen korrosionsfest und leicht zu reinigen sein und iiber eine angemessene
Warm- und Kaltwasserzufuhr verfligen.

Art. 9 Vorrichtungen zum Waschen von Lebensmitteln!0

I Zum Waschen der Lebensmittel miissen, falls erforderlich, geeignete separate
Vorrichtungen vorhanden sein.

2 Jede Vorrichtung zum Waschen von Lebensmitteln muss je nach Bedarf iiber eine
Zufuhr von warmem oder kaltem Trinkwasser verfligen. Sie muss sauber gehalten
sowie erforderlichenfalls desinfiziert werden.

Art. 10 Sanitdre Einrichtungen

I'In Lebensmittelbetriecben miissen geniligend Toiletten mit Wasserspiilung und
Kanalisationsanschluss vorhanden sein. Diese diirfen nicht direkt in die Raume
6ffnen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

2 An geeigneten Standorten miissen geniigend Handwaschbecken mit Warm- und
Kaltwasseranschluss sowie Material zum hygienischen Héndewaschen und Hande-
trocknen vorhanden sein.

3 Alle sanitdren Einrichtungen miissen iiber eine angemessene natiirliche oder kiinst-
liche Beliiftung verfiigen.

Art. 11 Beliiftung

I Die Bereiche von Lebensmittelbetrieben, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, miissen ausreichend natiirlich oder kiinstlich beliiftet sein.

2 Kiinstlich erzeugte Luftstromungen aus einem kontaminierten in einen reinen
Bereich sind zu vermeiden.

3 Die Liftungssysteme miissen so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die
gereinigt oder ausgetauscht werden miissen, leicht zugénglich sind.

Art. 12 Nicht ortsfeste Einrichtungen sowie Verkaufsautomaten

I Marktsténde, Verkaufszelte, Verkaufsfahrzeuge und dhnliche nicht ortsfeste Ein-
richtungen sowie Verkaufsautomaten miissen, soweit praktisch durchfiihrbar, so
gelegen, konzipiert und gebaut sein sowie sauber und instand gehalten werden, dass
das Risiko der Kontamination, insbesondere durch Tiere, Schiadlinge und Ungeziefer
weitestgehend vermieden wird.

2 Insbesondere miissen erforderlichenfalls folgende Anforderungen erfiillt sein:

10 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).
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a. Es miissen geeignete Vorrichtungen (einschliesslich Vorrichtungen zum hy-
gienischen Waschen und Trocknen der Hénde sowie hygienisch einwand-
freie sanitdre Anlagen und Umkleiderdume) zur Verfligung stehen, damit die
personliche Hygiene gewihrleistet ist.

b. Fldchen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind in einwandfrei-
em Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls
zu desinfizieren sein. Sie miissen aus korrosionsfestem, glattem, abriebfes-
tem und nichttoxischem Material bestehen.

c. Es miissen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und erforderlichenfalls
Desinfizieren von Arbeitsgerdten und Ausriistungen vorhanden sein.

d. Miissen Lebensmittel gesdubert werden, so muss dafiir Sorge getragen wer-
den, dass die jeweiligen Arbeitsginge unter hygienisch einwandfreien Be-
dingungen ablaufen kénnen.

e. Die Zufuhr einer ausreichenden Menge an warmem oder kaltem Trinkwasser
muss gewiahrleistet sein.

f.  Es miissen angemessene Einrichtungen oder Vorrichtungen zur hygienischen
Lagerung und Entsorgung von gesundheitlich bedenklichen oder ungeniess-
baren Stoffen und Abfillen vorhanden sein.

g. Es miissen Vorrichtungen oder Einrichtungen zur Haltung und Uberwa-
chung geeigneter Temperaturbedingungen fiir die Lebensmittel vorhanden
sein.

h. Die Lebensmittel miissen, soweit praktisch durchfiihrbar, so aufbewahrt
werden, dass das Risiko einer Kontamination vermieden wird.

Art. 13 Transport

I Transportbehélter zur Beforderung von Lebensmitteln miissen sauber und in Stand
gehalten werden, damit die Lebensmittel vor Kontamination geschiitzt sind, und sie
miissen erforderlichenfalls so konzipiert und gebaut sein, dass sie zweckmaéssig
gereinigt oder desinfiziert werden konnen.

2 Besteht die Gefahr, dass Lebensmittel durch andere Transportgiiter kontaminiert
werden, so miissen Transportbehilter verwendet werden, die ausschliesslich der
Bef6rderung von Lebensmitteln dienen.

3 Werden in Transportbehéltern neben Lebensmitteln zusétzlich auch andere Waren
oder werden darin verschiedene Lebensmittel gleichzeitig befordert, so sind diese
Erzeugnisse erforderlichenfalls streng voneinander zu trennen.

4 Lebensmittel, die in flissigem, granulat- oder pulverformigem Zustand als Mas-
sengut befordert werden, miissen in Transportbehéltern befordert werden, die aus-
schliesslich der Beforderung von Lebensmitteln vorbehalten sind. Diese Transport-
behélter sind in einer Amtssprache deutlich sichtbar und dauerhaft als
ausschliessliches Beforderungsmittel fiir Lebensmittel anzuschreiben.
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5 Wurden Transportbehilter fiir die Beforderung anderer Waren als Lebensmittel
oder fiir die Beforderung verschiedener Lebensmittel verwendet, so sind sie zwi-
schen den einzelnen Ladungsvorgéngen sorgfiltig zu reinigen.

6 Lebensmittel sind in Transportbehéltern so zu platzieren und zu schiitzen, dass das
Kontaminationsrisiko so gering wie moglich gehalten wird.

7 Transportbehélter, die zur Beforderung von Lebensmitteln verwendet werden, die
auf einer bestimmten Temperatur gehalten werden miissen, miissen so beschaffen
sein, dass die Lebensmittel auf der geeigneten Temperatur gehalten werden kdnnen
und dass eine Uberwachung der Transporttemperatur moglich ist.

Art. 14 Ausriistungen

I Fiir Gefésse, Apparate, Werkzeuge sowie weitere Gegenstidnde und Ausriistungen,
die mit Lebensmitteln in Berithrung kommen (Ausriistungen), gelten folgende Vor-
schriften:

a. Sie miissen zur Vermeidung einer Kontamination regelméssig griindlich ge-
reinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Ausgenommen sind Ein-
wegbehilter oder -verpackungen.

b. Sie miissen so gebaut und beschaffen sein und in Stand gehalten werden,
dass das Risiko einer Kontamination so gering wie mdglich ist.

c. Sie miissen so installiert sein, dass sie und das unmittelbare Umfeld ange-
messen gereinigt werden kdnnen.

d. Sie missen erforderlichenfalls mit entsprechenden Kontrollvorrichtungen
versehen sein.

2 Sind chemische Zusatzstoffe erforderlich, um eine Korrosion der Ausriistungen
und Behilter zu verhindern, so miissen diese nach guter fachlicher Praxis verwendet
werden.

Art. 15 Halten und Mitfiihren von Tieren

I In Rdumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, diirfen Tiere weder
gehalten noch mitgefiihrt werden.

2 Ausgenommen sind:
a. Hunde, die eine behinderte Person flihren oder begleiten;

b.!T Hunde in Begleitung des Gastes in Gésterdumen von Gastgewerbebetrieben,
wenn die verantwortliche Person dies erlaubt.

Il Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).
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Art. 16 Abfille

I Lebensmittelabfille, ungeniessbare Nebenerzeugnisse und andere Abfille miissen
aus Rdumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, so schnell wie moglich
entfernt werden.

2 Sie sind in verschliessbaren Behiltern zu lagern. Diese miissen geeignet sein,
einwandfrei in Stand gehalten werden, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls
leicht zu desinfizieren sein.

3 Die Lebensmittelabfille, ungeniessbaren Nebenerzeugnisse und anderen Abfille
miissen geeignet zwischengelagert und entsorgt werden.

4 Abfallsammelrdume miissen so konzipiert und gefithrt werden, dass sie sauber
sowie frei von Tieren und Ungeziefer gehalten werden konnen. Sie sind nétigenfalls
zu kiihlen.

5 Abfille sind hygienisch einwandfrei zu entsorgen. Sie diirfen Lebensmittel weder
direkt noch indirekt kontaminieren.

6 Die verantwortliche Person kann gegeniiber der zustindigen kantonalen Vollzugs-
behorde nachweisen, dass andere Behilterarten oder andere Entsorgungssysteme
ebenso geeignet sind.

Art. 17 Wasserversorgung

1'In Lebensmittelbetrieben muss in ausreichender Menge Trinkwasser gemiss der
Verordnung des EDI vom 23. November 200512 iiber Trink-, Quell- und Mineral-
wasser zur Verfligung stehen.

2 Trinkwasser ist immer dann zu verwenden, wenn gewéhrleistet werden muss, dass
Lebensmittel nicht kontaminiert werden.

3 Wasser, das zur Verarbeitung oder zur Verwendung als Zutat aufbereitet wird, darf
fiir das betreffende Lebensmittel keine mikrobiologische, chemische oder physikali-
sche Gefahrenquelle darstellen und muss den Anforderungen an Trinkwasser ent-
sprechen. 13

4 Eis, das mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt oder das eine Kontaminations-
quelle fiir Lebensmittel darstellen kann, muss aus Trinkwasser hergestellt werden.
Das Eis muss so hergestellt, behandelt und gelagert werden, dass jegliche Kontami-
nation ausgeschlossen ist.

5 Dampf, der direkt mit Lebensmitteln in Berithrung kommt, darf weder gesund-
heitsgefiahrdende Stoffe enthalten noch die Lebensmittel kontaminieren.

6 Brauchwasser, das zur Brandbekdmpfung, Dampferzeugung, Kiihlung oder zu
dhnlichen Zwecken verwendet wird, ist separat zu leiten und als solches zu kenn-
zeichnen. Es darf weder eine Verbindung zur Trinkwasserleitung bestehen noch darf
das Brauchwasser in diese Leitung zuriickfliessen kénnen.

12 SR 817.022.102
13 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).
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Art. 18 Rohstoffe, Zutaten und Lebensmittel

I Die verantwortliche Person darf Rohstoffe oder Zutaten nicht akzeptieren, wenn
diese erwiesenermassen oder aller Voraussicht nach derart mit Parasiten, pathogenen
Mikroorganismen oder toxischen, verdorbenen oder fremden Stoffen kontaminiert
sind, dass sie auch nach ihrer normalen Aussortierung oder nach einer hygienisch
einwandfreien Vorbehandlung oder Verarbeitung genussuntauglich sind.

2 Rohe nicht genussfertige Lebensmittel sind von genussfertigen Lebensmitteln
getrennt aufzubewahren. Bei der Verarbeitung und Zubereitung (Waschen, Riisten
usw.) sind zur Abgrenzung geeignete Vorkehrungen zu treffen.

3 Rohstoffe und Zutaten, die in einem Lebensmittelbetrieb vorrétig gehalten werden,
sind so zu lagern, dass gesundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und der
Schutz vor Kontamination gewéhrleistet ist.

4 Lebensmittel sind bei der Herstellung, der Verarbeitung, der Behandlung, der
Lagerung, der Verpackung, der Abgabe und beim Transport, vor Kontaminationen
zu schiitzen, welche sie genussuntauglich machen.

5 Gesundheitsgefdhrdende oder ungeniessbare Stoffe sind entsprechend zu etikettie-
ren und in separaten, verschlossenen Behdltnissen zu lagern.

Art. 19 Offenangebot von Lebensmitteln

I Lebensmittel, die an Verkaufstellen oder in Verpflegungsstétten offen zur Selbst-
bedienung angeboten werden oder die den Konsumentinnen und Konsumenten sonst
zuginglich sind, diirfen dadurch, dass sie unverpackt sind, nicht nachteilig beein-
flusst werden.

2 Zur Selbstbedienung miissen geeignete Bedienungswerkzeuge und Verpackungs-
materialien vorhanden sein.

Art. 20 Umbhiillen und Verpacken von Lebensmitteln

I Umbhiillungs- und Verpackungsmaterial darf keine Kontaminationsquelle fiir Le-
bensmittel darstellen. Insbesondere wenn Metall oder Glas verwendet wird, ist
sicherzustellen, dass das betreffende Behiltnis sauber und nicht beschidigt ist.

2 Umbhiillungs- und Verpackungsmaterial muss so gelagert werden, dass es nicht
kontaminiert werden kann.

3 Umhiillungs- und Verpackungsmaterial, das fiir Lebensmittel wiederverwendet
wird, muss leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren sein.

3. Kapitel: Personenhygiene und Schulung
Art. 21 Personenhygiene

I Personen, die in einem Lebensmittelbetrieb beschéftigt sind, miissen im Umgang
mit Lebensmitteln auf personliche Hygiene und Sauberkeit achten.

10
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2 Die Arbeitskleidung oder erforderlichenfalls die Schutzkleidung muss zweckmas-
sig und sauber sein.

3 Lebensmittelbetriebe miissen {iber geniigend Toiletten, {iber die nétigen Umkleide-
raume und iiber Einrichtungen zur Pflege der personlichen Hygiene verfiigen.

4 Die verantwortliche Person muss das Personal zur Hande-, Korper- und Kleiderhy-
giene anhalten.

Art. 22 Kranke oder verletzte Personen

1 Personen, die akut an einer durch Lebensmittel iibertragbaren Krankheit leiden, ist
der Zugang zu Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, verboten.

2 Fiir Personen, die nach der Genesung noch Erreger ausscheiden oder die eine
infizierte Wunde, eine Hautverletzung oder Ahnliches aufweisen, ist der Zugang zu
Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, verboten, sofern nicht
durch geeignete Hygienemassnahmen sichergestellt wird, dass eine direkte oder
indirekte Kontamination von Lebensmitteln ausgeschlossen ist.

3 Personen, die von einer durch Lebensmittel iibertragbaren Krankheit betroffen
sind, in einem Lebensmittelbetrieb arbeiten und mit Lebensmitteln in Beriihrung
kommen konnen, haben der verantwortlichen Person Krankheiten und Symptome
unverziiglich zu melden und soweit moglich auch deren Ursachen.

4 Treten in einem Lebensmittelbetrieb gleichzeitig bei mehreren Personen durch
Lebensmittel libertragbare Krankheiten auf, so muss die verantwortliche Person dies
der zustindigen kantonalen Vollzugsbehorde melden.

Art. 23 Schulung und Uberwachung

1 Die verantwortliche Person hat zu gewihrleisten, dass Betriebsangestellte, die mit
Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tétigkeit iiberwacht und in Fragen der
Lebensmittelhygiene angewiesen oder geschult sind.

2 Die verantwortliche Person hat zu gewéhrleisten, dass Betriebsangestellte, die fiir
die Entwicklung und Anwendung des HACCP-Konzepts!4 zustindig sind, in allen
Fragen der Anwendung des HACCP-Konzepts geschult sind.

Art. 24 Zutritt betriebsfremder Personen

Die verantwortliche Person regelt den Zutritt betriebsfremder Personen (z.B. Besu-
cherinnen und Besucher) zu Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, und legt die notwendigen Hygienemassnahmen fest.

14 Hazard Analysis and Critical Control Points.
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4. Kapitel: Thermische Verfahren und Verarbeitungshygiene

Art. 25 Kiihlung

I Rohstoffe, Zutaten, Zwischenerzeugnisse und genussfertige Lebensmittel, die die
Vermehrung pathogener Mikroorganismen oder die Bildung von Toxinen férdern
konnen, miissen bei Temperaturen aufbewahrt werden, die dies weitestgehend
verhindern.

2 Kiihltemperaturen sind so zu wiahlen, dass die Lebensmittelsicherheit jederzeit
gewihrleistet ist. Bei der Abgabe an die Konsumentinnen und Konsumenten oder
beim Erreichen des Verbrauchsdatums miissen insbesondere die in den Anhédngen 1
und 2 festgelegten Grenz- und Toleranzwerte fiir Mikroorganismen eingehalten
werden.

3 Die Kiihlkette darf nicht unterbrochen werden. Von Temperaturvorschriften darf
hochstens fiir eine begrenzte Zeit abgewichen werden, sofern dies bei der Zuberei-
tung, beim Transport, bei der Lagerung, bei der Abgabe oder beim Servieren des
Lebensmittels erforderlich ist und die Gesundheit der Konsumentinnen und Konsu-
menten dadurch nicht gefahrdet wird.

Art. 26 Tiefgefrieren

I Lebensmittel, die sich dazu eignen, konnen zur Verldngerung ihrer Haltbarkeit
oder zur Erh6hung der hygienisch-mikrobiologischen Sicherheit tiefgefroren wer-
den.

2 Das Verfahren ist so anzuwenden, dass die stoffliche Zusammensetzung sowie die
physikalischen, erndhrungsphysiologischen und sensorischen Eigenschaften des
Lebensmittels moglichst wenig verdndert werden.

3 Tiefgefrorene Produkte miissen bei mindestens —18 °C oder kélter gehalten wer-
den. Die Kiihlkette darf nicht unterbrochen werden. Die Lagertemperatur darf wih-
rend des Transportes und beim Abtauen der Tiefkiihlgerdte im Detailhandel kurzfris-
tig erhoht werden. Die Produktetemperatur darf in den Randschichten —15 °C jedoch
nicht iibersteigen.

4 Tiefgefrorene Produkte miissen vorverpackt sein. Ausgenommen sind Roh- oder
Zwischenprodukte, die zur industriellen oder gewerblichen Verarbeitung bestimmt
sind.

5 Tiefgefrorene Produkte sind so aufzutauen, dass das Risiko der Entwicklung pa-
thogener Mikroorganismen oder die Bildung von Toxinen in den Lebensmitteln auf
ein Mindestmass beschrinkt wird. Sie miissen bei einer Temperatur auftauen, die
kein Gesundheitsrisiko birgt. Sofern Taufliissigkeit ein Gesundheitsrisiko darstellt,
muss diese abfliessen konnen. Aufgetaute Lebensmittel miissen so bearbeitet wer-
den, dass das Risiko der Entwicklung pathogener Mikroorganismen oder der Bil-
dung von Toxinen auf ein Mindestmass beschrénkt wird.

12
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6 In unmittelbaren Kontakt mit tiefgefrorenen Lebensmitteln diirfen nur folgende
Gefriermittel gelangen:

a. Luft;
b.  Stickstoff;
c. Kohlendioxid.

Art. 27 Hitzebehandlungen

I Lebensmittel, die sich dazu eignen, konnen zur Verldngerung ihrer Haltbarkeit
oder zur Erh6hung der hygienisch-mikrobiologischen Sicherheit einer Hitzebehand-
lung unterzogen werden. Hitzebehandlungen sind so durchzufiihren, dass die stoff-
liche Zusammensetzung sowie die physikalischen, erndhrungsphysiologischen und
sensorischen Eigenschaften der Lebensmittel moglichst wenig verdndert werden.

2 Lebensmittel gelten als:

a. pasteurisiert, wenn sie auf mindestens 63 °C erhitzt und bei dieser oder ho-
heren Temperaturen so lange gehalten werden, bis alle vegetativen pathoge-
nen Keime abgetdtet sind;

b. ultrahocherhitzt (UHT), wenn sie auf Temperaturen von 135-155 °C erhitzt
und wihrend einiger Sekunden auf einer solchen Temperatur gehalten wer-
den, bis alle wachstumsfdhigen Mikroorganismen und Sporen abgetdtet sind;

c. sterilisiert, wenn sie einem Erhitzungsverfahren unterzogen werden, das
Gewihr bietet, dass das Lebensmittel unter normalen Lagerbedingungen
weder mikrobiell noch enzymatisch verderben kann.

3 Andere Hitzebehandlungen sind im Rahmen von Absatz 1 zuldssig. Vorbehalten
bleiben die produktespezifischen Vorschriften des 5. Kapitels.

4 Fiir alle Lebensmittel, die in hermetisch verschlossenen Behiltnissen an Konsu-
mentinnen und Konsumenten abgegeben werden, gilt:

a. Bei jeder Hitzebehandlung muss jeder Teil des behandelten Erzeugnisses fiir
eine bestimmte Zeit auf eine bestimmte Temperatur erhitzt werden. Dabei
muss verhindert werden, dass das Erzeugnis wéhrend dieses Prozesses kon-
taminiert wird.

b. Die verantwortliche Person muss regelmissig die wichtigsten in Betracht
kommenden Parameter wie die Temperatur, den Druck, die Versiegelung
oder den mikrobiologischen Zustand iiberpriifen, unter anderem auch durch
die Verwendung automatischer Vorrichtungen, um sicherzustellen, dass mit
dem angewandten Verfahren die angestrebten Ziele erreicht werden.

c. Es ist sicherzustellen, dass das nach dem Erhitzen zum Kiihlen der Behalt-
nisse verwendete Wasser keine Kontaminationsquelle darstellt.

d. Das angewandte Verfahren soll international anerkannten Normen entspre-
chen.
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Art. 28 Kiihlhalten, Warmhalten

I'Sollen Lebensmittel und Speisen kiihl vorritig gehalten oder serviert werden, so
miissen sie nach ihrer Erhitzung oder ihrer sonstigen Zubereitung so schnell wie
moglich auf eine Temperatur abgekiihlt werden, die kein Gesundheitsrisiko birgt
und den Verderb verzogert.

2 Das Warmhalten von Speisen muss bei Temperaturen erfolgen, welche die Ver-
mehrung schidlicher Mikroorganismen verhindert.

3 Das Kiihl- und das Warmhalten von Lebensmitteln und Speisen miissen mit geeig-
neten Temperaturmessgeriten sowie Kiihl-, Tiefgefrier- oder Warmhalteeinrichtun-
gen jederzeit gesichert und im Rahmen der Selbstkontrolle kontrolliert werden.

5. Kapitel:
Besondere Bestimmungen fiir Lebensmittel tierischer Herkunft

1. Abschnitt: Fleisch und daraus hergestellte Erzeugnisse

Art. 29 Zerlege- und Herstellungsbetriebe

I Zerlege- und Herstellungsbetriebe miissen so ausgelegt sein, dass eine Kontamina-
tion des Fleisches und der daraus hergestellten Verarbeitungserzeugnisse vermieden
wird. Insbesondere muss sichergestellt sein, dass:

a. die Arbeitsvorgdnge ununterbrochen vorangehen;

b. eine zeitliche Trennung zwischen den verschiedenen Produktionspartien ge-
wahrleistet ist; oder

c. zum Verarbeiten bestimmtes Fleisch nur nach und nach, je nach Bedarf, in
die Arbeitsriume gebracht wird.

2 Der Betrieb muss verfiigen iiber:

a. getrennte Rdume fiir die Lagerung von verpacktem und unverpacktem
Fleisch sowie von verpackten und unverpackten Erzeugnissen, es sei denn,
die Erzeugnisse werden zu verschiedenen Zeitpunkten oder in einer Weise
gelagert, dass das Fleisch durch das Verpackungsmaterial und die Art der
Lagerung nicht kontaminiert werden kann;

b. Handwaschvorrichtungen fiir das mit unverpacktem Fleisch umgehende Per-
sonal, die so ausgelegt sind, dass eine Kontamination nicht weitergegeben
werden kann;

c. Desinfektionsvorrichtungen fiir Arbeitsgerdte mit einer Wassertemperatur
von mindestens 82 °C oder ein alternatives System mit gleicher Wirkung;

d. Réume, deren Ausriistung gewihrleistet, dass beim Zerlegen, Entbeinen,
Zerschneiden, Herstellen von Fleischzubereitungen, Umhiillen und Verpa-
cken durch eine Raumtemperatur von hochstens 12 °C oder ein alternatives
System mit gleicher Wirkung das Fleisch und die Fleischzubereitungen auf
den in Artikel 31 Absatz 1 genannten Temperaturen gehalten werden kon-
nen.
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3 Absatz 2 Buchstabe d gilt nur fiir Betriebe mit einer Betriebsbewilligung nach
Artikel 13 Absatz 1 LGV.

Art. 30 Zerlegen von Fleisch

1 Fleisch kann vor Erreichen der in Artikel 31 Absatz 1 genannten Temperaturen
zerlegt werden, wenn sich der Zerlegeraum am gleichen Ort wie die Schlachtanlage
befindet oder wenn schlachtwarme Schlachttierkérper innerhalb von 2 Stunden von
einer Schlachtanlage zur weiteren Verarbeitung transportiert worden sind.

2 Ist ein Betrieb fiir das Zerlegen von Fleisch verschiedener Tierarten zugelassen, so
muss sichergestellt sein, dass Kreuzkontaminationen vermieden werden. Das Zerle-
gen muss entweder zeitlich oder rdumlich getrennt erfolgen.

Art. 31 Temperaturvorschriften

1 Fleisch und dessen Verarbeitungserzeugnisse miissen nach der Schlachtung oder
nach der Herstellung schnellstmdglich auf folgende Temperaturen abgekiihlt und auf
diesen gehalten werden:

a. Fleisch von domestizierten Huftieren, Zuchtreptilien und Wild (ausser wil-
den Vogeln, Wildkaninchen und Hasen): 7 °C;

b. Fleisch von Hausgefliigel, Laufvogeln, Hauskaninchen, wilden Vogeln,
Wildkaninchen, Hasen, Murmeltier und Nutria: 4 °C;

c.  Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse: 4 °C;

d.15> Nebenprodukte der Schlachtung (Innereien, Blut) von Tierarten nach Arti-
kel 2 Buchstaben a—e der Verordnung des EDI vom 23. November 200516
iiber Lebensmittel tierischer Herkunft: 3 °C;

e. Hackfleisch: 2 °C.

2 Bei Fleisch von domestizierten Huftieren muss wihrend der Kiihlung eine ange-
messene Beliiftung gewéhrleistet sein, um die Bildung von Kondenswasser auf der
Fleischoberfldche zu verhindern.

3 Fleisch und dessen Verarbeitungserzeugnisse, die zum Tiefgefrieren bestimmt
sind, miissen unverziiglich tiefgefroren und andauernd tiefgefroren gelagert und
transportiert werden. Vor dem Gefrieren ist erforderlichenfalls eine gewisse Rei-
fungszeit zu beriicksichtigen.

4 Fir den Transport sind die Temperaturen nach Absatz 1 einzuhalten. Davon aus-
genommen sind unmittelbare Transporte von schlachtwarmen Schlachttierkdrpern
vom Schlachtbetrieb zur weiteren Verarbeitung wihrend liangstens 2 Stunden.

5 Im Verkauf miissen Fleisch und dessen Verarbeitungserzeugnisse bei einer Tempe-
ratur von nicht mehr als 5 °C gehalten werden.

15 Fassung gemdss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).
16 SR 817.022.108
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6 Die Temperaturvorschriften gelten nicht fiir:
a. Sterilerzeugnisse;
b.17 Rohwurst- und Rohpokelwaren;
c. .18

d. andere Fleischerzeugnisse mit einem aw-Wert unter 0,93.

Art. 32 Hackfleisch und Fleischzubereitungen

I'Wird zur Herstellung von Hackfleisch und Fleischzubereitungen gefrorenes
Fleisch verwendet, so ist dieses vor dem Einfrieren zu entbeinen.

2 Wird Hackfleisch aus gekiihltem Fleisch hergestellt, so muss dies innerhalb fol-
gender Frist nach der Schlachtung geschehen:

a. bei Hausgefliigel: innerhalb von 3 Tagen;
b. bei allen anderen Tieren: innerhalb von 6 Tagen;

c. Dbei entbeintem, vakuumverpacktem Rind- und Kalbfleisch: innerhalb von
15 Tagen.

3 Hackfleisch und Fleischzubereitungen miissen unmittelbar nach der Herstellung
umbhiillt oder verpackt und auf die in Artikel 31 Absatz 1 genannten Temperaturen
gekiihlt oder tiefgefroren werden.

4 Hackfleisch und Fleischzubereitungen diirfen nach dem Auftauen nicht wieder
eingefroren werden.

5 In Einzelhandelsbetrieben sind erlaubt:

a. Abweichungen von den in Absatz 2 genannten Fristen, sofern die Lebens-
mittelsicherheit jederzeit gewéhrleistet bleibt;

b. der Verkauf von unverpacktem Hackfleisch und unverpackten Fleischzube-
reitungen.

Art. 33 Separatorenfleisch

I'Wird Separatorenfleisch hergestellt, so miissen die nichtentbeinten Rohstoffe
innerhalb folgender Fristen nach der Schlachtung verwendet werden:

a. wenn sie direkt aus einem angegliederten Schlachthof kommen: 7 Tage;

b. in den ibrigen Fillen: 5 Tage; ausgenommen sind Hausgefliigel-Schlacht-
korper: fiir sie gilt eine Frist von 3 Tagen.

2 Findet die maschinelle Gewinnung von Separatorenfleisch nicht unmittelbar nach
dem Entbeinen statt, so miissen die fleischtragenden Knochen bei nicht mehr als
2 °C oder tiefgefroren gelagert und befordert werden.

17 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).

18 Aufgehoben durch Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, mit Wirkung seit
1. Jan. 2007 (AS 2006 5129).
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3 Gefrorene fleischtragende Knochen diirfen nach dem Auftauen nicht wieder einge-
froren werden.

4 Wird das Separatorenfleisch nicht sofort nach der Gewinnung verwendet, so ist es
unverziiglich auf eine Temperatur von nicht mehr als 2 °C abzukiihlen. Wird es nach
der Kiihlung nicht innerhalb von 24 Stunden verarbeitet, so muss es innerhalb von
12 Stunden nach der Gewinnung tiefgefroren, umbhiillt und verpackt und andauernd
tiefgefroren gehalten werden.

5 Gefrorenes Separatorenfleisch darf nicht ldnger als 3 Monate gelagert werden.
Nach dem Auftauen darf es nicht wieder eingefroren werden.

2. Abschnitt: Bearbeitete Miigen, Blasen und Dirme

Art. 34

Bearbeitete Méagen, Blasen und Diarme miissen auf die in Artikel 31 Absatz 1 ge-
nannten Temperaturen abgekiihlt und auf diesen gehalten werden. Wurden sie gesal-
zen, erhitzt oder getrocknet, so konnen sie bei Raumtemperatur aufbewahrt werden.

3. Abschnitt: Gelatine und Kollagen

Art. 35 Gelatineherstellung

1 Rohstoffe fiir die Gelatineherstellung sind gekiihlt oder gefroren zu transportieren
und zu lagern, sofern ihre Verarbeitung nicht innerhalb von 24 Stunden nach der
Gewinnung erfolgt.

2 Bei Raumtemperatur konnen transportiert und gelagert werden:
a. entfettete und getrocknete Knochen oder Ossein;
b. gesalzene, getrocknete oder gekalkte Haute;
c. Héute und Felle, die mit Lauge oder Sdure behandelt wurden.

3 Das Verfahren zur Herstellung von Gelatine fiir den menschlichen Konsum muss
gewihrleisten, dass:

a. Knochenmaterial von Wiederkduern einem Verarbeitungsprozess unterzogen
wird, bei dem das gesamte Knochenmaterial fein vermahlen, mit heissem
Wasser entfettet und fiir mindestens 2 Tage mit verdiinnter Salzséure (min-
destens 4 % konzentriert und pH < 1,5) behandelt sowie anschliessend fiir
mindestens 20 Tage mit geséttigter Kalklosung (pH > 12,5) laugenbehandelt
und fiir 4 Sekunden bei 138-140 °C sterilisiert wird;

b. andere Rohstoffe einer Sduren- oder Laugenbehandlung unterzogen und an-
schliessend ein- oder mehrmals abgespiilt werden; der pH-Wert ist entspre-
chend anzupassen; die Gelatine muss durch ein- oder mehrmaliges Erhitzen
extrahiert und anschliessend durch Filtrieren gereinigt und sterilisiert wer-
den.
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4 Andere Verfahren diirfen angewendet werden, wenn sie als gleichwertig beurteilt
werden.

5 Betriebe, die Gelatine nach den Anforderungen an Gelatine fiir den menschlichen
Konsum herstellen, konnen auch Gelatine, die nicht fiir den menschlichen Konsum
bestimmt ist, herstellen und lagern.

Art. 36 Kollagenherstellung

I Rohstoffe fiir die Kollagenherstellung sind gekiihlt oder gefroren zu transportieren
und zu lagern, sofern ihre Verarbeitung nicht innerhalb von 24 Stunden nach der
Gewinnung erfolgt.

2 Bei Raumtemperatur kénnen transportiert und gelagert werden:
a. entfettete und getrocknete Knochen oder Ossein;
b. gesalzene, getrocknete und gekalkte Haute;
c. Haute und Felle, die mit Lauge oder Saure behandelt wurden.

3 Bei der Herstellung von Kollagen muss ein Verfahren angewendet werden, das
gewihrleistet, dass die Rohstoffe einer Behandlung unterzogen werden, die das
Waschen, eine pH-Anpassung unter Verwendung von Sdure oder Lauge mit einem
oder mehreren nachfolgenden Spiilvorgdngen sowie anschliessend ein Filtrieren und
Extrudieren umfasst. Bei der Herstellung niedermolekularen Kollagens aus Rohstof-
fen, die aus Nichtwiederkduern gewonnen wurden, kann das Extrudieren entfallen.!®

4 Andere Verfahren diirfen angewendet werden, wenn sie als gleichwertig beurteilt
werden.

5 Das Kollagen kann nach Anwendung des Verfahrens nach Absatz 2 oder 3 einem
Trocknungsverfahren unterzogen werden.

6 Betriebe, die Kollagen nach den Anforderungen an Kollagen fiir den menschlichen
Konsum herstellen, konnen auch Kollagen, das nicht fiir den menschlichen Konsum
bestimmt ist, herstellen und lagern.

4. Abschnitt: Ausgeschmolzene tierische Fette und Grieben

Art. 37 Sammel- und Verarbeitungsbetriebe

I Betriebe, die rohe Schlachtfette sammeln und zu Verarbeitungsbetrieben weiter-
transportieren, miissen iiber Einrichtungen verfiigen, die es ermdglichen, die Roh-
stoffe bei einer Temperatur von nicht mehr als 7 °C zu lagern.

2 Verarbeitungsbetriebe miissen iiber Folgendes verfiigen:
a. Kiihleinrichtungen;

b. einen Versandraum, es sei denn, der Betrieb versende ausgeschmolzene tie-
rische Fette nur in Tankwagen;

19 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 7. Mirz 2008 (AS 2008 1167).
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c. gegebenenfalls geeignete Geridtschaften fiir die Zubereitung von Erzeugnis-
sen, die unter Zusatz anderer Lebensmittel oder von Gewiirzen aus ausge-
schmolzenen tierischen Fetten hergestellt werden.

Art. 38 Umgang mit den Rohstoffen

1 Rohstoffe fiir die Herstellung von ausgeschmolzenen tierischen Fetten und Grieben
miissen hygienisch einwandfrei bei einer Kerntemperatur von nicht mehr als 7 °C
transportiert und bis zum Ausschmelzen gelagert werden. Sie kdnnen jedoch ohne
Kiihlung gelagert und transportiert werden, wenn sie innerhalb von 12 Stunden nach
dem Tag, an dem sie gewonnen wurden, ausgeschmolzen werden.

2 Grieben, die bei nicht mehr als 70 °C gewonnen werden, miissen wie folgt gelagert
werden:

a. bei nicht mehr als 7 °C fiir hochstens 24 Stunden; oder
b. tiefgefroren.

3 Grieben, die bei iiber 70 °C gewonnen werden und einen Feuchtigkeitsgehalt von
mindestens 10 % (m/m) aufweisen, miissen wie folgt gelagert werden:

a. bei nicht mehr als 7 °C fiir maximal 48 Stunden oder einer anderen Zeit-/
Temperaturkombination, die dieselbe Wirkung hat; oder

b. tiefgefroren.

4 Fiir Grieben, die bei iiber 70 °C gewonnen werden und einen Feuchtigkeitsgehalt
von unter 10 % (m/m) aufweisen, gelten keine besonderen Lagervorschriften.

5. Abschnitt: Lebende Muscheln

Art. 39

I Lebende Muscheln miissen bei einer Temperatur gelagert, transportiert und gehal-
ten werden, die ihre Lebensfdhigkeit und die Lebensmittelsicherheit nicht beein-
trachtigt.

2 Lebende Muscheln diirfen nach ihrer Verpackung fiir den Einzelhandel nicht mehr
in Wasser eingetaucht oder mit Wasser besprengt werden.

3 Die Absitze 1 und 2 gelten auch fiir Stachelhduter, Manteltiere und Meeresschne-
cken, die lebend abgegeben werden.

6. Abschnitt: Fischereierzeugnisse
Art. 40 Versteigerungshallen und Fischgrossmarkte

1 Versteigerungshallen und Grossmérkte, in denen Fischereierzeugnisse verkauft
werden, miissen iiber gesonderte Einrichtungen fiir die Lagerung von Fischereier-
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zeugnissen verfiigen, die vorldufig beschlagnahmt oder als fiir den menschlichen
Konsum ungeeignet erklart worden sind.

2 Wihrend des Verkaufs oder der Lagerung von Fischereierzeugnissen diirfen:
a. die Raumlichkeiten nicht fiir andere Zwecke genutzt werden;

b. Fahrzeuge mit Verbrennungsmotoren, deren Abgase die Qualitdt der Er-
zeugnisse beeintrichtigen konnten, keinen Zugang zu den Raumlichkeiten

haben;
c. Personen, die Zugang zu den Raumlichkeiten haben, keine anderen Tiere
mitbringen.
Art. 41 Frische Fischereierzeugnisse

I Gekiihlte unverpackte Fischereierzeugnisse, die nicht unmittelbar nach ihrer An-
kunft im Bestimmungsbetrieb verteilt, versendet, zubereitet oder verarbeitet werden,
miissen in geeigneten Anlagen in Eis gelagert werden. Neues Eis ist so oft wie notig
nachzufiillen.

2 Verpackte frische Fischereierzeugnisse miissen auf Schmelzeistemperatur (nicht
mehr als 2 °C) abgekiihlt werden.

3 Arbeitsginge wie Kopfen und Ausnehmen miissen unter hygienisch einwandfreien
Bedingungen erfolgen. Unmittelbar nach diesen Arbeiten sind die Erzeugnisse
griindlich mit Trinkwasser zu waschen.

4 Bei Arbeitsgingen wie Filetieren und Zerteilen ist darauf zu achten, dass die Filets
und Stiicke nicht verunreinigt werden. Die Filets und Stiicke diirfen nur wéhrend der
fiir ihre Herstellung erforderlichen Zeit auf den Arbeitstischen verbleiben. Fertige
Filets und Stiicke miissen umhiillt und erforderlichenfalls verpackt und unverziiglich
nach ihrer Herstellung gekiihlt werden.

5 Behiltnisse fiir den Transport, den Versand oder die Lagerung von frischen Fi-
schereierzeugnissen miissen wasserfest und so beschaffen sein, dass die Erzeugnisse
nicht mit dem Schmelzwasser in Beriihrung bleiben.

6 Sind Fischereierzeugnisse zum Tiefgefrieren bestimmt, so miissen sie so rasch als
moglich tiefgefroren und so gehalten werden. Die Lagerrdume miissen mit Tempera-
turschreibern ausgestattet sein, deren Temperaturfithler im wérmsten Bereich des
Raumes angebracht sind.

Art. 42 Schutz vor Parasiten

I Folgende Fischereierzeugnisse miissen zum Schutz vor Parasiten iiber einen Zeit-
raum von mindestens 24 Stunden bei einer Kerntemperatur von mindestens —20 °C
eingefroren werden:

a. Fischereierzeugnisse, die roh oder fast roh konsumiert werden;

b. Erzeugnisse aus Fischen folgender Arten, sofern sie kalt gerduchert werden
und die Kerntemperatur des Fischereierzeugnisses wéhrend dieses Vorgangs
nicht mehr als 60 °C betragt:
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1. Hering,

2. Makrele,

3.  Sprotte,

4. atlantischer und pazifischer Lachs (Wildfang);

c. marinierte oder gesalzene Fischereierzeugnisse, wenn die gewihlte Behand-
lung nicht ausreicht, um Nematodenlarven abzutdten.

2 Die Behandlung nach Absatz 1 kann auf das rohe Erzeugnis oder das Enderzeugnis
angewendet werden.

3 Die Behandlung nach Absatz 1 muss nicht angewendet werden, wenn die verant-
wortliche Person gegeniiber der zustindigen kantonalen Vollzugsbehorde auf Grund
epidemiologischer Daten nachweisen kann, dass die Herkunftsfanggriinde in Bezug
auf ein mogliches Parasitenvorkommen keine Gefahr darstellen.

4Vor dem Inverkehrbringen miissen Fischereierzeugnisse von blossem Auge auf
sichtbare Parasiten hin kontrolliert werden (Sichtkontrolle). Eindeutig von Parasiten
befallene Fischereierzeugnisse diirfen nicht zum menschlichen Konsum abgegeben
werden.

Art. 43 Verarbeitete Krebs- und Weichtiere
Beim Abkochen von Krebs- und Weichtieren ist Folgendes zu beachten:

a. Nach dem Garen miissen die Erzeugnisse rasch abgekiihlt werden. Dazu darf
ausschliesslich Trinkwasser verwendet werden. Wird kein anderes Verfah-
ren zur Haltbarmachung angewandt, so miissen die Erzeugnisse auf
Schmelzeistemperatur (nicht mehr als 2 °C) abgekiihlt werden.

b. Die Schalen miissen unter hygienisch einwandfreien Bedingungen und unter
Vermeidung jeglicher Verunreinigung der Erzeugnisse entfernt werden. Ge-
schieht dies von Hand, so muss das Personal auf sorgféltiges Hindewaschen
achten.

c. Nach dem Entfernen der Schalen miissen die gegarten Erzeugnisse unverziig-
lich eingefroren oder gemiss Buchstabe a abgekiihlt werden.

Art. 44 Temperaturvorschriften fiir Lagerung und Transport

1 Frische Fischereierzeugnisse, aufgetaute unverarbeitete Fischereierzeugnisse sowie
gegarte und gekiihlte Krebs- und Weichtiererzeugnisse miissen bei Schmelzeistem-
peratur (nicht mehr als 2 °C) gelagert und transportiert werden.

2 Gefrorene Fischereierzeugnisse miissen durch und durch tiefgefroren gelagert und
transportiert werden. Davon ausgenommen sind ganze Fische, die in Salzlake einge-
froren und zum Eindosen bestimmt sind; sie diirfen bei einer Temperatur von —9 °C
oder darunter gelagert und transportiert werden.

3 Fischereierzeugnisse, die lebend in Verkehr gebracht werden sollen, miissen so
gelagert und transportiert werden, dass die Lebensmittelsicherheit oder ihre Lebens-
fahigkeit in keiner Weise beeintrachtigt wird.
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4 Im Verkauf gelten folgende Temperaturen:
a. Fischereierzeugnisse frisch, unverarbeitet, mariniert: Schmelzeistemperatur;

b. Fischereierzeugnisse gegart, heiss oder kalt gerduchert: 5 °C.

7. Abschnitt: Froschschenkel

Art. 45

Froschschenkel miissen unmittelbar nach ihrer Gewinnung unter fliessendem
Trinkwasser griindlich abgewaschen und unverziiglich auf Schmelzeistemperatur
(nicht mehr als 2 °C) abgekiihlt und bei dieser gehalten, eingefroren oder verarbeitet
werden.

8. Abschnitt: Milch und Milchprodukte

Art. 46 Umgang mit Rohmilch nach dem Melken

I Wahrend des Wegtransports von Rohmilch vom Erzeugerbetrieb muss die Kiihl-
kette aufrechterhalten bleiben. Beim Eintreffen am Bestimmungsort darf die Milch-
temperatur nicht mehr als 10 °C betragen.

2 Von dieser Temperatur darf abgewichen werden, wenn die Milch innerhalb von
zwei Stunden nach Ende des Melkvorgangs gesammelt oder verarbeitet wird.

Art. 4720 Abgabe von Rohmilch

Wird Rohmilch vorverpackt direkt an Konsumentinnen und Konsumenten abgege-
ben, so muss sie mechanisch gereinigt werden.

Art. 48 Milchverarbeitungsbetriebe

I Rohmilch muss nach ihrer Annahme im Verarbeitungsbetrieb rasch auf eine Tem-
peratur von nicht mehr als 6 °C gekiihlt und bis zur Verarbeitung auf dieser Tempe-
ratur gehalten werden.

2 Die Milch darf auf einer hoheren Temperatur gehalten werden, wenn:

a. die Verarbeitung unmittelbar nach dem Melken oder innerhalb von 4 Stun-
den nach der Annahme im Verarbeitungsbetrieb beginnt; oder

b. dies aus technologischen Griinden notwendig ist und die Lebensmittelsi-
cherheit jederzeit gewéhrleistet bleibt.

20 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).
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3 In Betrieben, in welchen Milchprodukte hergestellt werden, muss mit geeigneten
Verfahren sichergestellt sein, dass vor der Verarbeitung die folgenden Toleranzwer-
te eingehalten werden:

a.  fiir Rohmilch: eine Keimzahl von weniger als 300 000 pro ml bei 30 °C;

b. fiir verarbeitete Milch: eine Keimzahl von weniger als 100 000 pro ml bei
30 °C;
c. fiir Rahm: eine Keimzahl von weniger als 300 000 pro ml bei 30 °C.

4 Die Werte nach Absatz 3 sind gemiss Referenzmethoden des Schweizerischen
Lebensmittelbuches?! zu iiberpriifen.

Art. 49 Behandlung??

I Milch gilt nur dann als genussfertig, wenn sie einer ausreichenden Behandlung
unterzogen worden ist. Als ausreichend gelten:

a. eine Erhitzung auf mindestens 72 °C wihrend 15 Sekunden oder Tempera-
tur-Zeit-Relationen mit gleicher Wirkung, die zu einem negativen Phospha-
tase- und einem positiven Peroxidasetest fiihren (Pasteurisation) oder Erhit-
zung auf eine Temperatur zwischen 85 und 135 °C, die zusétzlich zu einem
negativen Peroxidasetest fithrt (Hochpasteurisation);

b.  Ultrahocherhitzung nach Artikel 27 Absatz 2 Buchstabe b;

¢.23 Sterilisation nach Artikel 27 Absatz 2 Buchstabe ¢, sofern die Produkte nach
einer Inkubation in verschlossenen Packungen bei 30 °C fiir 15 Tage oder
bei 55 °C fiir 7 Tage oder nach Anwendung einer anderen Methode, die
zeigt, dass eine geeignete Hitzebehandlung durchgefiihrt wurde, mikrobiolo-
gisch stabil sind;

d. andere Behandlungen, die zu einer mindestens gleichwertigen Haltbarkeit
und Hygienisierung wie die unter Buchstabe a genannten Behandlungen fiih-
ren.

2 Milch darf vor der Ultrahocherhitzung oder Sterilisation einer einmaligen Pasteuri-
sation unterzogen werden.

3 Bei der Hitzebehandlung von Rohmilch und Milchprodukten miissen die Anforde-
rungen nach Artikel 27 eingehalten sowie die Verfahren gemiss HACCP-Konzept
beriicksichtigt werden.

4In Betrieben, in welchen Milchprodukte aus Rohmilch hergestellt werden, muss
mit geeigneten Verfahren sichergestellt sein, dass die Lebensmittelsicherheit jeder-
zeit gewdhrleistet ist.

21 In des AS nicht verdffentlicht; zu bezichen beim BBL, Verkauf Bundespublikationen,
3003 Bern.

22 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 7. Mérz 2008 (AS 2008 1167).

23 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).
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5 Rahm gilt nur dann als genussfertig, wenn er einer Hitzebehandlung geméss Arti-
kel 27 Absatz 2 unterzogen worden ist.24

Art. 50 Nachbehandlung hitzebehandelter Milch

I Genussfertige Milch muss unmittelbar nach der letzten Hitzebehandlung in ge-
schlossene Behiltnisse abgefiillt werden, die eine Kontamination verhindern. Das
Verschlusssystem muss so konzipiert sein, dass deutlich zu erkennen und leicht
nachzupriifen ist, ob das betreffende Behiltnis ge6ffnet wurde.

2 Pasteurisierte Milch muss unmittelbar nach der Hitzebehandlung abgekiihlt wer-
den.25

3 Ultrahocherhitzte Milch und sterilisierte Milch diirfen keiner weiteren Nacherhit-
zung unterzogen werden.

Art. 51 Abgabe genussfertiger Milch

I Ultrahocherhitzte Milch und sterilisierte Milch diirfen, ausser im Gastgewerbe und
in Kollektivverpflegungsbetrieben, nur vorverpackt abgegeben werden.

2 Pasteurisierte Milch darf im Offenverkauf an Konsumentinnen und Konsumenten
abgegeben werden, wenn durch das Abgabesystem (Behilter, Zapfstelle usw.) die
kontaminationsfreie Entnahme der Milch sichergestellt ist. Die Abgabestelle ist ver-
pflichtet, die Konsumentinnen und Konsumenten {iber die Haltbarkeit und die Auf-
bewahrungsbedingungen der Milch zu informieren.

Art. 5226 Kolostrum und Erzeugnisse auf Kolostrumbasis

I Fiir den Umgang mit Kolostrum und Erzeugnissen auf Kolostrumbasis sowie fiir
die Verarbeitung und die Hitzebehandlung von Kolostrum und von Erzeugnissen auf
Kolostrumbasis gelten die Artikel 46, 48 Absitze 1 und 2, 49 Absitze 1 und 3 sowie
50 Absatz 1 sinngeméss.

2 Wird Kolostrum nicht téglich abgeholt, so kann es nach dem Melken eingefroren
werden. In diesem Falle muss es nach Annahme im Verarbeitungsbetrieb bis zur
Verarbeitung gefroren bleiben.

Art. 53 Milch und Milchprodukte anderer Sdugetierarten?’

I Mit Ausnahme von Artikel 48 Absatz 3 gelten die Artikel 4652 fiir Milch anderer
Séugetierarten und fiir Milchprodukte aus solcher Milch sinngemass.28

24 Eingefiigt durch Ziff. I der V des EDI vom 7. Mirz 2008 (AS 2008 1167).

25 Fassung gemiiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).

26 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 7. Mirz 2008 (AS 2008 1167).

27 Fassung gemiiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).

28 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).
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2 Bei Milch, die aus produktionstechnischen Griinden keiner Wiarmebehandlung
unterzogen werden darf (z.B. Stutenmilch), muss die verantwortliche Person die
Lebensmittelsicherheit durch eine dem Produkt angepasste Qualitdtssicherung
gewihrleisten.

9. Abschnitt: Eier und Eiprodukte

Art. 54 Eier

I Eier miissen bis zur Abgabe an Konsumentinnen und Konsumenten sauber, trocken
und frei von Fremdgeruch gehalten sowie vor Stdssen und vor Sonneneinstrahlung
geschiitzt werden.

2 Sie miissen bei der Temperatur aufbewahrt und transportiert werden, welche die
hygienische Beschaffenheit des Erzeugnisses am besten gewéhrleistet. Die Tempera-
tur sollte moglichst konstant sein.

3 Sie diirfen ldngstens wéhrend 21 Tagen nach dem Legen an Konsumentinnen und
Konsumenten abgegeben werden.

Art. 55 Eiverarbeitungsbetriebe

Eiverarbeitungsbetriebe miissen so gebaut, ausgelegt und ausgeriistet sein, dass die
verschiedenen Arbeitsginge gesondert voneinander durchgefiihrt werden konnen,
insbesondere:

a. das Waschen, Trocknen und Desinfizieren verschmutzter Eier, soweit dies
gemacht wird;

b. das Aufschlagen der Eier zur Gewinnung des Eiinhalts und zur Beseitigung
der Schalen und Schalenhéute.

Art. 56 Trennung von Eiern verschiedener Tierarten

1 Eier, die nicht von Hiihnern, Truthiihnern oder Perlhiihnern stammen, sind im
Betrieb getrennt von diesen zu be- und verarbeiten.

2 Vor der Wiederaufnahme der Verarbeitung von Hiithner-, Truthithner- oder Perl-
hithnereiern miissen die Ausriistungen gereinigt und desinfiziert werden.

Art. 57 Verfahren zur Herstellung von Eiprodukten

I Die Eier miissen so aufgeschlagen werden, dass Kontaminationen moglichst ver-
mieden werden, insbesondere durch eine Trennung der Arbeitsginge.

2 Knickeier sind so bald als moglich zu verarbeiten.

3 Der Eiinhalt darf nicht durch Zentrifugieren oder Zerdriicken der Eier gewonnen
werden. Das Zentrifugieren der leeren Schalen zur Gewinnung von Eiweissresten,
die zum menschlichen Konsum bestimmt sind, ist verboten.
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4 Nach dem Aufschlagen sind alle Teile des Fliissigeis unverziiglich einer Behand-
lung zu unterziehen, die mikrobiologische Gefahren ausschaltet oder auf ein an-
nehmbares Mass reduziert. Unzuldnglich behandelte Partien konnen im selben
Betrieb unverziiglich erneut behandelt werden, sofern diese erneute Behandlung sie
genusstauglich macht.29

5 Eiweiss zur Herstellung von getrocknetem oder kristallisiertem Albumin, das
anschliessend einer Hitzebehandlung unterzogen werden soll, muss nicht geméss
Absatz 4 behandelt werden.

6 Wird eine Partie fiir genussuntauglich befunden, so muss sie denaturiert werden,
damit sie nicht dem menschlichen Konsum zugefiihrt werden kann.

7 Erfolgt die Behandlung nicht umgehend nach dem Aufschlagen, so muss Fliissigei
entweder eingefroren oder bei einer Temperatur von nicht mehr als 4 °C gelagert
werden. Die Lagerzeit in nicht gefrorenem Zustand darf 48 Stunden nicht iiber-
schreiten; dies gilt nicht fiir Erzeugnisse, die entzuckert werden sollen, sofern die
Entzuckerung so bald als moglich erfolgt.

8 Eiprodukte, die nicht so stabilisiert wurden, dass sie bei Raumtemperatur haltbar
bleiben, sind auf eine Temperatur von nicht mehr als 4 °C abzukiihlen.

9 Gefrierprodukte miissen unmittelbar nach der Behandlung tiefgefroren werden.

10. Abschnitt: Zusammengesetzte Lebensmittel

Art. 5830

Werden Ausgangsprodukte tierischer Herkunft zur Herstellung eines Lebensmittels
verwendet, das auch Zutaten pflanzlicher Herkunft enthélt (z.B. Ravioli), so miissen
die Ausgangsprodukte tierischer Herkunft nach den besonderen Bestimmungen
dieses Kapitels sowie der Verordnung des EDI vom 23. November 200531 iiber
Lebensmittel tierischer Herkunft gewonnen und verarbeitet werden.

Kapitel 5a:32
Besondere Bestimmungen fiir die mikrobiologische Untersuchung und
Probenahme

Art. 58a Verpflichtungen der verantwortlichen Person

I Die verantwortliche Person muss im Rahmen ihrer Selbstkontrolle alle notwen-
digen Massnahmen treffen, um sicherzustellen, dass:

29 Fassung gemiiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).

30 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).

31 SR 817.022.108

32 Eingefiigt durch Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 5129).
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a. die Prozesshygienekriterien fiir die Rohstoffe und Lebensmittel, die ihrer
Kontrolle unterstehen, eingehalten werden;

b. die wihrend der gesamten Haltbarkeitsdauer der Produkte geltenden Le-
bensmittelsicherheitskriterien unter verniinftigerweise vorhersehbaren Be-
dingungen fiir Vertrieb, Lagerung und Verwendung eingehalten werden.

2 Bei der Validierung oder Uberpriifung des ordnungsgemissen Funktionierens ihrer
HACCP-gestiitzten Verfahren oder anderer Hygienekontrollmassnahmen fiihrt die
verantwortliche Person wo angemessen Untersuchungen nach den mikrobiologi-
schen Kriterien gemiss den Anhéngen 1-3 durch.

Art. 58b Mikrobiologische Untersuchung und Probenahme

I Kann die verantwortliche Person anhand zuriickliegender Aufzeichnungen nach-
weisen, dass sie iiber funktionierende HACCP-gestiitzte Verfahren verfiigt, so kann
die Anzahl der nach den Anhéngen 1 und 3 zu ziehenden Probeeinheiten verringert
werden.

2 Werden die Untersuchungen speziell zur Bewertung der Akzeptabilitit einer Le-
bensmittelpartie oder eines bestimmten Prozesses durchgefiihrt, so sind mindestens
die in den Anhéngen 1 und 3 aufgefiihrten Probenahmeplédne einzuhalten.

3 Die verantwortliche Person kann andere Probenahme- und Untersuchungsverfah-
ren anwenden, wenn sie gegeniiber der zustdndigen Vollzugsbehdrde nachweisen
kann, dass diese Verfahren zumindest gleichwertige Garantien bieten. Diese Verfah-
ren konnen alternative Probenahmestellen und die Verwendung von Trendanalysen
umfassen.

4 Die Untersuchung auf alternative Mikroorganismen und damit zusammenhéngende
Werte sowie die Durchfiihrung von anderen als mikrobiologischen Untersuchungen
sind nur fiir Prozesshygienekriterien zuléssig.

Art. 58¢ Haufigkeit der Probenahme

1 Die verantwortliche Person entscheidet im Rahmen der Selbstkontrolle iiber die
angemessene Héufigkeit der Probenahme.

2 Die Haufigkeit der Probenahme kann an die Art und Grosse der Lebensmittel-
betriebe angepasst werden, sofern die Sicherheit der Lebensmittel jederzeit gewéhr-
leistet ist.

3 Die verantwortliche Person eines Lebensmittelbetriebs, der Hackfleisch, Fleisch-
zubereitungen oder Separatorenfleisch herstellt, entnimmt mindestens einmal wo-
chentlich Proben zur mikrobiologischen Untersuchung. Der Tag der Probenahme ist
wochentlich zu dndern, um sicherzustellen, dass jeder Wochentag abgedeckt ist.

4 Diese Haufigkeit kann auf eine 14-tdgige Untersuchung verringert werden:

a.  fiir Untersuchungen auf E. coli und auf aerobe, mesophile Keime, sofern in
sechs aufeinander folgenden Wochen befriedigende Ergebnisse erzielt wur-
den;
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b. fiir Untersuchungen auf Salmonella, sofern in 30 aufeinander folgenden
Wochen befriedigende Ergebnisse erzielt wurden.

5 Einzelhandelsbetriebe sind von den Verpflichtungen nach den Absétzen 3 und 4
ausgenommen.

Art. 584 Probenahme in Verarbeitungsbereichen und bei Ausriistungen

I'In den Verarbeitungsbereichen und bei den verwendeten Ausriistungen sind Proben
zu entnehmen, wenn dies notwendig ist, um die Einhaltung der Kriterien sicherzu-
stellen. Bei diesen Probenahmen ist die ISO/DIN-Norm 1859333 als Referenzverfah-
ren heranzuziehen.

2 Lebensmittelbetriebe, die genussfertige Lebensmittel herstellen, die ein durch
Listeria monocytogenes verursachtes Risiko fiir die menschliche Gesundheit bergen
konnten, untersuchen im Rahmen ihres Probenahmeplans Proben aus den Verarbei-
tungsbereichen und den verwendeten Ausriistungen auf Listeria monocytogenes.

3 Lebensmittelbetriebe, die getrocknete Sduglingsanfangsnahrung oder getrocknete
Lebensmittel fiir besondere medizinische Zwecke herstellen, die fiir Sduglinge unter
sechs Monaten bestimmt sind und ein durch Enterobacter sakazakii verursachtes
Risiko bergen konnen, untersuchen im Rahmen ihres Probenahmeplans die Verar-
beitungsbereiche und die verwendeten Ausriistungen auf Enterobacteriaceae.

Art. 58¢ Trendanalysen

Die verantwortliche Person analysiert Trends bei den Ergebnissen dieser mikrobio-
logischen Untersuchungen. Bewegt sich ein Trend auf unbefriedigende Resultate zu,
so trifft sie unverziiglich geeignete Massnahmen, um das Auftreten von mikrobiolo-
gischen Gefahren zu verhindern.

Art. 58f Unbefriedigende Ergebnisse

I Fiihrt die Untersuchung anhand der in den Anhédngen 1-3 festgelegten Kriterien zu
unbefriedigenden Ergebnissen, so ergreift die verantwortliche Person die im Rah-
men der Selbstkontrolle festgelegten Korrekturmassnahmen sowie die Massnahmen
nach den Absitzen 2-5.

2 Die verantwortliche Person ergreift Massnahmen, um die Ursache der unbefriedi-
genden Ergebnisse zu finden und somit das erneute Auftreten der nicht akzeptablen
mikrobiologischen Kontamination zu verhindern.

3 Ist ein Grenzwert liberschritten, so muss das Produkt oder die Partie Lebensmittel
gemiss Artikel 54 LGV vom Markt genommen oder zuriickgerufen werden. Bereits
in den Handel gebrachte Produkte, die noch nicht im Einzelhandel angelangt sind,
konnen einer weiteren Verarbeitung unterzogen werden, welche die entsprechende

33 Die technischen Normen kénnen beim Bundesamt fiir Gesundheit, 3003 Bern, unentgelt-
lich eingesehen oder bei der Schweizerischen Normen-Vereinigung, Biirglistrasse 29,
8400 Winterthur, oder unter der Adresse www.snv.ch gegen Bezahlung bestellt werden.
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Gefahr beseitigt. Diese Behandlung kann nur von einem Lebensmittelbetrieb durch-
geflihrt werden, der nicht der Einzelhandelsebene angehort.

4 Vom Markt genommene oder zuriickgerufene Produkte oder Lebensmittelpartien
konnen fiir andere als die urspriinglich vorgesehenen Zwecke verwendet werden,
sofern diese Verwendung keine Gefahr fiir die Gesundheit von Mensch oder Tier
darstellt und sie im Rahmen der HACCP-gestiitzten Verfahren festgelegt und von
der zustidndigen Vollzugsbehdrde genehmigt wurde.

5 Bei unbefriedigenden Ergebnissen, welche die Prozesshygienekriterien betreffen,
sind die in Anhang 3 aufgefiihrten Massnahmen zu ergreifen.

6. Kapitel: Schlussbestimmungen

Art. 59 Anpassung der Anhénge

Das Bundesamt fiir Gesundheit passt die Anhidnge dieser Verordnung regelméssig
dem Stand von Wissenschaft und Technik sowie dem Recht der wichtigsten Han-
delspartner der Schweiz an.

Art. 60 Aufhebung bisherigen Rechts

Die Hygieneverordnung vom 26. Juni 199534 wird aufgehoben.

Art. 61 Ubergangsbestimmungen

I Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde diirfen noch bis zum 31. Dezember 2006
nach den bisherigen Hygienevorschriften und -verfahren hergestellt werden.

2 Fiir Milch und Milchprodukte aus Kuhmilch gilt keine Ubergangsfrist.

Art. 62 Inkrafttreten
Diese Verordnung tritt am 1. Januar 2006 in Kraft.

Schlussbestimmung der Anderungen vom 15. November 200635

Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde diirfen noch bis zum 30. Juni 2007 nach
bisherigem Recht hergestellt und gelagert werden. Sie diirfen noch bis zur Erschop-
fung der Bestdnde an die Konsumentinnen und Konsumenten abgegeben werden.

34 [AS 1995 3445, 1998 321, 2000 368, 2002 839, 2004 543]
35 AS 20065129
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Ubergangsbestimmungen der Anderung vom 7. Mirz 200836

Lebensmittel, die den Anderungen vom 7. Mirz 2008 dieser Verordnung nicht
entsprechen, diirfen noch bis zum 31. Mérz 2009 nach bisherigem Recht eingefiihrt
und hergestellt werden. Sie diirfen noch bis zur Erschopfung der Bestdnde an Kon-
sumentinnen und Konsumenten abgegeben werden.

36 AS2008 1167

30



1€

wIag €00€ ‘usuoneyIqndsopung JnexIo A ‘T WIq USYDIZaq NZ IYOIIUSJJOIOA JYOIU SV 1P U] g¢
“(L911 800T SV) 800T ZIEIA 'L WOA [(IH S3P A 19P [ 'SQV [I JJIZ sSewds Junsse] ¢

"u9qa319 (JIOMZUSIN)) [N < MM USUIS Ud3UNYONSIAU() U/ S[B JYOW UudM ‘puddIpaLyoqun st s1uqadig seq

JIonepsiodIeq)eH JOp pudIyem 9pnpold 93yoeiqos [opueH udp uf
g¢SAYONQ[ANIWSUIGY T USYISLIDZIOMIDS SOP USPOIOWIZUDINJOY

UQJINP UAZSI[ JAl PUN W USYISIMZ LI A\ UDIDP ‘U UIQOI] [YBZUY = 5
9qo1dyong 19p uaeyUIAaqoI] [YRZUY = u

Joqunu 9[qeqoxd 3sowt =  NJIN

Hoyuly opuop[iqatuooy = - Jg
JeqSIomMyoeU JYOTU = uu

:9ss1Uqa310s3unyd
-ns1ouN Iop uoneldidioug

1Y01019qS3um N
{UIPOYIRIN

:9puoedo]

9)IIMZUIL) ‘UILIIILIDYSIAYIIYIIS[IIIWSUIGI |

(S pun [ 'SQy /86 SIMOS 7 pun | 'sqV ¢8S ‘7 'SqV 8§ ‘T 'SqV §T S "MV ‘q 18g T 'SqQV € 'MY)
Le] Suvyuy

I'vTo'LI8

QuAISAH



"Joup1033nz 91103938y
JIOSIIP YOSIIeWoINe UopIom
uage [ Juny Iojun JoNepsioy
-Ieq)[eH JQUId JIW APNPoId
pun $6°0 S UOA LI -Me
pun (‘g S uoA 1M -Hd
WAUId JIW AP[NPOIJ ‘760 S
UOA 1M\ JOPO '} S UOA
110 M\ -Hd woure 1w 9npoIg
"PIIM USYIAIYISIAQN

JYOTU JonepsyadIeqieH

1op pudIyem S/9e 001
UOA 1IOMZUDIL) USP P[NPoI
SEp SSEp ‘UUEY UOSIOMYOLU
JYOTU 9SAIP UUIM ‘UISSEBIOA
U0SIoJ USYOI[MOMIUBIOA

IOp Q[[OIUOY] dIeq[epIwun
QIp IS JOAdQ ‘Op[NPoId

Q1P INJ 1S WNLIAILIY] SOSAI(]
*1319)$10qMN JYIIU JoNEpSHOY
-Ieq)[eH IO PUSIYEM JIoM
-ZUQ1L) UIP P[NPoIJ Sep ssep
‘USUUQY| UISIOMT[IBU SSNU
U0SIOJ OUOI[IIOMIUBIOA OI(]

S gzuruu

goid ;01

S gzuruu

goid ;01

[43

SuniyeusFjoJ pun SuniyeusFuejue
0 01 -s3urdneg 93119yssnuoS JYOIU pun 9FNIAYSSNUSD —

uuuoy uadnsungdaq W1 saua301Ao0uow V1121517 UOA
0 S SUNIYOWID A 1P AYI[IM [ONIWSURIT AFIYSSNUAD) —

uduuQy uddnsun3daq saua301A20uou v112JS1T UOA
0 S SUNIYOWID A 1P AYI[IM [ONIWSURIT AF1IYSSNUAD) — soua303>0UOU D1I2ISIT

udSunjIowog

W=uw

G HOMZUDID)

) u

uejdowyeuaqoIg pmpoig/uaddniSapnporg UQWISTURSIOOINTIA!

I'vT0°L18

opur)sua3agsyoneIqen pun [OPIUSUqY |



"US[19}PUBISIQUO[IAl UOA
SunpuomId A I193un s1es1adg

1SI UQSSO[YIsasne Junzjosuowuesny
Q1P IOPO UAIYBJIOASTUN[[AISIOH SEP YoInp ONISLIUS|

€e

InJ Inu )18 WNLIJLIY S9SA S gz uruu 0 S -[ouoweS Sep uauap 19q ‘AP[npold Jassne ‘sroasradg —
1S1 UassO[yosagsne Sunzjesuswwesny
1P I9PO ULIYEJIOASSUN[[OISIOH SEP [YIINp ONISLIUI]

S gzuruu 0 G -[ouoweg Sep Uduap 1aq ‘9R[Npold Iossne ‘dpynpoidrgy —
ges

Sgzuruu 0 G -9snwon pun -1sqQ 93110ssnuaF ‘ororsunaysed YOIN —

S gzuruu 0 S 9SNUWIAN) pun 3sq() SASNIAYSSNUIT ‘SAIOUIAIOZIOA —

Sgzuruu 0 S A3uruIay| a8nI9JSsnuAn —

S gzuruu 0 S QIOTIYOIO A\ PUN -SQAIY AJYOOND) —
UQYOUYOSSAIIN

S gzuruu 0 S pun dIoN[AIURIA “IAINBY[OYILIS ‘U[QYISNIA 9PUSGT —
1SI Uassoyosagsne 3unzjos
-UQWILUESNZ AP IOPO UAIYBJIIASTUN[[IISIOH Sep yoInp
OYISLIUQ[[OUOUI[ES SEP USUAP 12q ‘@PNpoi ] Iassne

Sgzuruu 0 S U BYIUD T SOYOI AP ‘[OPIWSUIGT 9511 ssnuon) —

“1810ZJNR 2120V1.12]0Dq
-0.02JU7] UOA UIOSUIPUBYIO A
sep dAjep[npold uasarp Iy PUIS JUINSAq
WNLINLAUAISAYSSozo1d sep UQJBUOJA] SUO9S 19jun a3urSnes Inj 91p ‘OYoaM7Z
UM ‘UOpIOM Ud)[eYITUId QUOSIUIZIPIW JI9PUOSAQ INJ [ONIWSUIGI T AJAUNO01TF
INU SSNW WNLILIY $9sdI 3 Gg ul uu 0 0¢ pun Suniyeus3uejues3ulIneg 9JoUNO01ON) — -dds pjjououpg
W=uw b} u
uoSunoweg g HOMZUdID) uejdowyeuaqol pnpoid/uaddniderynpoid USWISIUBSIOONIA

I'vTo'LI8

QuAISAH



"UOPIOM
119110dxX0 PJUNNIOH JIoYosLIaN
[oNISUSQaT 19qN ¢cS00T
IOQUISAON "€ WOA [ SOp
SunupIoIo A Iop D6 [OYNTY

ur 9)s17 JOp Yoru Jopue]

PUIS JWWNSAq Pue)SNZ
WIOYZYIYISYOINP UI JYSZIO A WINZ JIP ‘YOSIA[F[oSngon
SN 9SSIUFNOZIOYOSIO] ‘PUIS JWWINSI] PuB)SNZ
WIZYIYIOYOIND UL JYIZIO A WINZ AP ‘UIMBYOSIO ]

143

80I°'CTOLI8 IS  6¢

ur aIp ‘epnpoid My 0= I uruu 1 S ud[[e sne ud3unjaIaqnZydsIaff pun Yos[oeH

301 uruu 0 S yosiojjualojeredog

PUIS JWIWISIQ JYIZIDAYOY

S gzuruu 0 S wnz d1p ‘ud3uniraIaqnzydsiaf,f pun Yos[poeH

1S1 Uasso[yasagsne Sunzjdsuswuresnyz d1p

19PO URIYBJISASTUN[[)SIOH Sep YoInp ONISLI

-UQ[[oUOW[BS SBP UdUP 13q A1NPOIJ Jossne ‘purs

S gzuruu 0 S JWIWISOQ IYIZIDAYOY WINZ 1P ‘OSSIUSNIZIdYISII

S gzuruu 0 S uage[[o3] pun duIe[On

3 gzuruu 0 S JoAndoy[oI pun JoA[ndyd[IA
*JY91$9q OYISLIUS[[dUOW RS
urdy SPNpoId SAp SHIM-Me
S9p pun 319zsFunjoy
19D punio Jne ssep ‘uuey
UISIOMUOBU 9PIQYIQSInz
-[J0A ud3IpueiSnz 13p 310y

-U9paLIN7Z INZ U0SIdJ dYII| 11 UOpIoM UdFozIopun InJeroduo)sFuUnIoISLNd)Sed

-1JOMIUBIOA Q1P YI[OM InJ 10p q[eyIIUN SUN[puLRyeqaZ)IH JOUId JIp ‘YI[IA She

‘op[npoid uswwoudgsny S ¢z ur uu 0 G IOpo yoIuyoy Sne 3|91y ‘wiyey pun 1oung ‘osey]

W=w b u
udSunyoweyg  Fg MOMZUIN) uejdowyeuaqoIg pmpoig/uaddniSapnporg UQWISTURSIOOINTIA!

I'vT0°L18

opur)sua3agsyoneIqen pun [OPIUSUqY |



S¢

Qyeuuadny
goxd |01 0 1 ur Sunpuomuy JIp Inj pun sAqeq Inj eYIOWSOY — DSOUISNAID SPUOUOPNIS]
yoNSIssny
RUEI RN
‘UL, USU[OZUID UYdZ  pun yosId[g U OQUYISSAININ
suojsapurwt sne dqoidjowres 3 00 1/NdIN 0€C 0 1 pun 213 [AIUBIA ‘IINBY[AYIRIS ‘UOYISNA] OPUSQR] — 1102 DIYOLIDYIST
1319ZJN. 2020V11210Dq
-0.42]U5] TOA UIOSUIPUBTIO A
sep dAjop[npoid uasaIp Inj PUIS JWIWISAq
WNLINLAUAISAYSSozo1d sep UQJBUOJA] SUO9S 19jun a3urSnes Inj 91p ‘OYoaM7Z
UUOM ‘UOPIOM UDY[BYSUId QUOSIUIZIPAW 9IOPUOSIQ INJ [OPTWSUIGIT 91UNO01303
INU SSNW WNLIYLIY $9sdI 3 (0 ul uu 0 0¢€ pun Suniyeus3uejues3ulIneg 9JoUNO01ON) — 1YDZDYDS L2]ODGOA2IUT
W=u b) u
udSunyroweg g HOMZualn) uejdowyeuaqol ppoid/ueddnidapmporg UQWISIUBSIOONIA!

I'vTo'LI8

QuAISAH



9¢

‘u1g €00€ ‘usuoneyIqndsopung JnexIo A “Igg WIoq UsydIZaq NZ JYOIIUJJOIOA JYOIU SV 1P U] 1y,
(2911 800T SV) 800T ZIBIN "L WOA [QH SIP A 9P  'SqV [1 J1Z sspwd3 131uta10g (671 900T SV) 900T "AON "G WOA [QH SOP A 40P [ JJIZ sspwod Sunsseq o,

3/000 001 owrey 9pydosour ‘9qoIdy uojeWIOINY Sne oyuenon) ofnIoyssnuen ¢
‘uopIom Jopuamasue ydIu - 3/001 uapjoyo[Aydels aanisodosen3eoy]
surroy] opydosour ‘oqoioe nj oA\ Jop uuey  5/0] 1]00 DIYOLIDYISTT
u9YeINZ USMONUSULIDJ JIW A1Npoid Jny /000 000 1 owrrey orydosour ‘0qo1oy UOIEMOLIOSSIEd ¢
8/001 uapjoyolAyde)g aanisodasengeoy]
5/01 1102 DIYILIDYIST
5/000 000 01 ooy a[rydosawr ©9qory wyeide[s |
uoSunsjrowog G HOMZUBID[O], UOLIONISSUNYoNsIoNI PNpoIg
wdddnagapinpoaq v
SIF pun Iassem[[ang) ‘JOSSEMIRIUIIA ‘JOSSBMMNULLL ¢ ASI']
"UOPIOM }191IN0Q 7 SUBYUY UOA USLIID{STUNYONSINU( YorU JYOIU USUUQY )3[NPpoid 93]259103
€ Sueyuy UI :JSSIAY SEP ‘UI[BYIGIOA U2QI[q opNpoId ud)S9[0F)so) ¢ Sueyuy ur o1 “IonepsyasieqieHq
JOIUI PUAIYBM PNPOIJ 91931019qNZ JOPO 9J9IIAGIRIA 9)[[91SFI0Y UIQILIQS[OPUBY[OZUIF UOA 1V dISI'T 1Y01019qS3um 9N
[$SAUYINQ[INIWSUIGIT UAYISLIDZIIMYIS SIP UIPOYIOWZUIIIIY {UOPOYIRIN
JayuIy Spuap[IqaIuo[oy = 493 :opuaga]

(T 'sqv p8¢ pPuUN T 'sqV 6T °G ‘q 1sg T 'SqQV € UV)

ovZ Suvyuy

91IIMZUBIIO I, “UILINLDYSIIYIIYIIS[OPIWSUIGI ]

I'vT0°L18

opur)sua3agsyoneIqen pun [OPIUSUqY |



[aoor/uu
[woo[/uu
[w/00[/uu
[ oo[/ut
[aoor/uu
[W/00¢€

[aoor/uu
[woo[/uu
[w/001

DSOUIZNIDD SDUOUIOPNIST
uaypjoyoIuUg

1102 DIYILIDYIST
uapjoyoIUT

1102 DIYOLIDYIST

awroy o[ydosaw ‘9qoIdy
uaypjoyoINuUg

1102 DIYOLIYIST

oy dydosauwr ‘9qoidy

LE

ossimeyog Ul yosqe — €1

ZRU[IPPOA W — [

Junssejepue — ]
J[opueyoqUN JOSSEMNULL, I

uagunjrowag

AL HOMZURID[O],

udLIRYLD{STuNyoNsIUN

ninpoig

SI pun JISSEM[[PNQ) ‘IISSBM[BIIUIIA] ‘IISSEMNULL], °q

"UOPIIM JOpPUIMITUE JyoIU

wroy J[rydosaur ‘9qoIdk InNJ JIA ISp uuesy|
Ud)eINZ USMISIIUSULISY JTWI APNPOIJ Jny

‘uoprom aoﬂvﬁoaowﬁm o

wroy] J[ydosau ‘2qoIdk Inj JOA ISp uuey|
Ud)eINZ USMISNIUSULISY JTWI APNPOId Jny

JequuoyId
oI 93ny
WASSO[q UOA
3/001
3/001
/000 000 0T
8/0001
3/001
3/001
8/000 000 T
3/001
3/001

azpidjowuryog

uaypjoyojAydels aanisodesengeoy|
102 DIYOLIGYIST

owray d[ydosawt ‘9qoIy

$N2.422 Snjj1OPg

uaypjoyo[Aydelg aanisodosen3eoy|
9BOJBLI)OROIIUY

QwIay d[ydosawt 9qoIy

uapjoyo[Aydels aanisodosengeoy|
1]0D DIYOLIDYISTT

910193 [AWIYS
USWWOUAZSNE [OPISudqa] A3na9yssnuany £

(ar[npo1dydsij) uasse] uaUpIONz Gy I3po
$V YOIU YaIs 9Ip 9p[npoid 98nIdssnuon 9

(€ Pz e 1sg v 1V)
[oNIWISU2qa] 981119)Ssnudg

JUIEMOSINE 10pO J[BY ‘9J[OPUBYRqQIZIH  §
(zpun | iz e 1sd y My) [PPIWSUaQa]
9)yoeIqas pueisny udgnIoyssnueg uop

ur ‘ayox pun o3119JsSnueS uasse[oqINieN

uagunjrowag

ALY HOMZURID[O],

uaLI)LsIunyonsIUN

pnporg

I'vTo'LI8

QuAISAH



8¢

[ oo[/ut
[woo1/uu
[aoor/uu
[W/000€

[Wwoo[/uu
[ oo[/ut
[w/o01/uu

[woo1/uu
[ oor/uu
[ oo[/ut
[w/001

[ oo[/ut
[woo1/uu
[w/o0[/uu

[ oo[/ut
[woo/uu
/0T

DSOUISNIOD SDUOUWIOPNIST
uaypjoyoINuUg

1102 D1Y1I2YIST

owray o[ydosawr ©9qoIoy
DSOUISNI2D SDUOUIOPNIST
uap[oyoIUT

1102 D1YOLIDYIST
DSOUINIDD SDUOUWIOPNIST
uaypjoyoINuUg

1102 DIYDLIGYIST]

oy oydosaw ©9qo1oy

%%DQN%;\NS svuouiopnasqd

uayoyoINuUg
1102 DIYOLI2YIST

€1 otm
71 om

udP[ON0IIUT
1102 DIYOLIYIST
owoy] aydosawr ©9qoIy

UOUBNAD) Iopo ussiodg nz zyesnz sjesry ¢

ossiuyfeyog W yesqe —  p

Jand wpue — [
IOSSEM[[ONQ) PUN IOSSBM[RISUIN

Z)OU[I9}I9 A WAUI UI IOPO UdUO[[eD) she —  [¢
WIOpPUAdSIOSSEA\ QB IOSSeMYULL], €
ossIu[gyog UL IYoSqe — €7

ZJQU[IRMOA W — 7T

Sunjpueyog 1op yoeu — g
J[opuByeq JOSSEMIULL], ¢

uoSunsjrowog

TG HOMZURID[O],

USLILDSTUNYINSINU

Mnporg

I'vT0°L18

opur)sua3agsyoneIqen pun [OPIUSUqY |



6¢

“wIag €00¢ ‘usuoneyqndsopung JnexIo A “Tgg WIq USYLIZaq NZ IYOIIUIJOIOA JYOIU SV 1P U] ¢y,
“(L911 800T SV) 800T ZIBIA 'L WOA [(IH S3P A 19P [ 'SQV [1 JJ1Z SSEwdS Junsse (6Z1$ 900T SV) 900T ‘AON "ST WOA [(TH S9P A 19P [T JIZ YoInp 150yasuiy ¢y

*9JJ0ISYOY Jop PYunyIoH

pun [yemsny Ia9p 19q pun auaI3AYssun|[oIsIoy
IOp Ul UOSUNIOSSIqId A [USWIRUSSB]A  3/00S 3/05 4 S 1102 DIYOLIDYIST]

"18en0q USpUNIS 7

s[e JoS1uam SPNPOoI SIp JONeps)ayIeq e

QIp UIJOS “YOSI[PorH SINIZIS udqas[dpuey yosiajjuarojeredag
~[oZuIg JNE INJ JYOIU I3 WL SIS /000 000 S 5/000 00S z ¢ oundy onydosouwr 9qoI0y ‘YOSOEH |
W w 2 u
9sSIUqaSIg
1opuaSIPALIAqUN [[B,] WI USWBUSSEJA| pun udgunsyrowog G HOMZUBII[O], uedowyeuaqold UWISTUBSIOODIA ppold
"u9qasIo W 2 9N UdSUNYONSIdNUN U/d S| osstuqagdrassunyd
IUOW UUIM JOPO ISIOMINE JA  HOA\ USUID SUnyonsIoii) dUId SUISIPUI Uudm ‘puadIparjoqun Ist SIUqagig se@  -NsIdju() 19p uonejardiguy
$9s59z01ds3un[[91SIoY SOp opuy wWe ANPod 1YO1919qs3um o0
¢4SOUYONQ[APTWSUIGY T USYISLIDZIIMUYDIS SOP UIPOYIOWIZUIJOY {USPOYIIN
TeqsIoMydBU JIIU = uu
UQyINP udZI] JA PUN W UYISIMZ I}II AN USIOP ‘UYIAYUISGOI] [YBZUY = 5
9qo1dyong I9p uaNeyuId2qol] [YBZUY = u
Joyury Spuop[iqaruo[oy = Hg3 :opuager]

3JIIMZURBII[O ], “UILINLIDIUINIFAYSSIZOIJ

(¢ pun [ 'sqQV /8¢ S1M0S 7 pun [ 'SqV ¢8§ T "SqQV P8¢ ‘G 1V ‘q I18€ T 'SqV € 1Y)
€ Suvyuy

I'vTo'LI8

QuAISAH



‘U9l Wop Yoru [939Y
JIOp Ul IST US)SYIQY WE YOI[IYIISSNBIOA U0

1ST udpIOM UeSozZINUN
Injerodwe)sSunIaIsLINd)sed
19p q[eyIdjun Junjpueyaq

oy

-o1Ayde)§ usanisodase[ndeoy Iop [yez d1p uapjoo[Ayders -0Z)IH JoUuId 1P ‘YOIIA
wop Ul ‘pundjroz uap ang 13 wndIy sasard  3/000 1 3/001 z S aanisodase[ngeoy| sne J[[9)sadIoy ‘Osey 9
"UQYONSIAIUN NZ JUTXOJOIAJUH-UN O
-o[Ayde)g Jne anued o1p ISI ‘UONLIYOSIdqN
S/4€3 000 001 UOA M 19D PILAL "9JJ0ISYOY
IOp [yemsny I9p 19q pun auaI3AysSun|[osIoy
IOp UI USSUNIOSSIQID A (USWIBUSSBIA
"U9SSAIJ WP yoru [930y
19 Ul ST U9)SYOQY W YOI[IYIISSNBIOA U0
-o1Ayde)§ uaanisodase[ndeoy Iop [yez d1p uapjoo[Ayders yo[uyoy
wop ur ‘pund)ez usp ang 18 wnudLry sesard  8/000 001 $/000 01 z S aanisodase[ngeoy| sne J[[9)sadIoy ‘osey S
9JoIsyoy
IOp [yemsny JOp 19q pun oudI3AysIun[[oIsIoy
IOp Ul UOSUNIOSSOqI0 A (USWIYBUSSBIA 151 topIom UaSoz
"U9SSaIJ WP yoru [9503y Jop Ul sl -1o)un wm:%:m:onuﬁ_ H
USISYOQY WE YOI[IYOISSNBIOA [JeZ-1]00-"F OIp IOUT 91 “ON[OJA She JOPO
wop ut ‘Pundytez uop 1y I8 WL $esAIq  5/000 [ 3/001 [4 S 102 DIYOLLYISH  YD[IA SNE J[[9)SOTI0Y DB
‘Je)1enb
-JJ0ISYOY 9P 9[[ONUO] pun UONEUIILIUO
UQINJUID JOUIR FUNIOPUIYId A ‘Sun[pueyaqaziig
1OP JNONWESI A\ IOP J[[ONUOY :USWIBUSSB]A opnpordyop o31ssnyy
‘puIs JWWSq SUNIOqILIo A USISNOM opersuno)sed a31su0s
InZ 91p ‘9P[NPOI INJ JYOTU J[IS WNLINIIY SIS W/ LRSS T S 2D2ID112]1ODqO.12JUT pun yoqIA SMRISLINA)SE €
*9JJ0ISYOY Jop PunyIoH
pun [yemsny Jop 10q pun ausi3AysIun|[oIsIoy
19D Ul UOSUNIISSIQIA ‘udwyeusselN  3/000 S 3/00S T S 1102 DIYOLIDYIST uaumaIaqnzZydsly ¢
W w b) u
9ss1uqasIg
‘_uﬁcowmﬁo_\@oﬁﬂﬁﬂ [[ed WI udSwWyeusse]A pun :OMESv—hOEom HAY SHOMZURISO], :mﬁn_OESNEOQO‘_m :uEm_ENMHOO\U:E PMmpoigq

I'vT0°L18

opur)sua3agsyoneIqen pun [OPIUSUqY |



"UQYONSIAIUN NZ JUTX0JOIAJUF-U N0
-ojAydelg Jne anaed 91Ip ISI “USNILIYOSIAqN
S/d43 000 001 UOA IO\ 19P PIAY “2JJ0ISYOY
Iop [yemsny Jop 19q pun oudI3AysSuny[oIsIoy
I9p Ul USSUNISSSIQID A USUIRUSSEIA

*JY9IS9q USUTXOJOIS}UT-U O
-o[Ayde)g 11w Sunjse[og Iourd OYISTY UIdY SSep
uuey UaSIOMUdRU 9pIOYIqsSnZ[[0A UaSIpueISnz
IOp JIAYUSPALYNZ INZ UOSIJ SYDI[IIOMIUBIIA
Q1P UUOM “JOTU JIS WNLISILIY SISOI(]

3

"U9sSAI Wap yoeu [a59Yy

JI9P Ul ST U9)SYIQY We YOI[IYIISSNBIOA U0
-01Ayde)§ uaanisodase[ndeoy Iop [yez d1p

wop ul ‘pundjioz udp Ing 313 WNLIALIY $9SAJ
UQYONSINUN NZ SUIX0JOIOJUH-UI O

-0[Aydeg jne anJed 91p IsI ‘UPLIYISIdN
37463 000 001 UOA LI IOP PIIA “3JJ0ISYOY
I9p [yemsny I3p 19q pun oudI3AysSun|[oIsIoy
I9p Ul UOTUNIOSSIQId A [USWIYBUSSBIA

“JJ91S9q USUIXO0]OIAIUH-UNNOY
-o[Ayde)g jru Sunjse[oq Iourd OYISTY UIOY Ssep
‘uuey| UasIoMydeu ApIQYAQsINZ[[0A uadipurisnz
JI0p JIOUOPALYN7 INZ UO0SIdJ SYDI[IOM

-JUBIOA 1P UM “JYITU I3 WNLIAILIY SISAIT

8/000 1

3/001

44

11 UOpIOM UdZ0ZIoJUN
Injeradwo)sguniaisLn)sed
Iop Iogn Sun[pueyaqoziyq
JIoUIR 19O JdIsLn)sed a1p
uaypjoyojAyders  OY[OJA Sne IOpo YI[IA Sne
T S 9AnIsodose[n3eoy  I[[1S9SIAY ‘OSEY PR [

9ss1uqadig
1opua3IPaLIaquN [[B,] WI USWBUSSEJA] pun udgunyrawog

A QHOMZUBIS[O],

uejdouryeuaqord USWSTUBSIOONIA! Pnpold

I'vTo'LI8

QuAISAH



"UOTJRUIWEIUOY] USJNSUID
Iourd SUNISPUIYIS A pun Sunjpueyeqoziiy
IOp JIOWESYIIAN JOP J[[ONUO] ‘USUIEUSSEIA

"PUIS JWIWNSAq SUNIIOQIEID A UI)IOM
INZ 1P ‘9P[NPOI INJ JYOTU U)[OT USLIILIY] I

JJoIsyoy
Iop [yemsny Jop 19q pun oudISAysIuny[oIsIoy
10p Ul UOSUNIOSSAQID A USWUYBUSSEIA]

JJoIsyoy
IOp [yemsny I9p 19q pun oudI3AysSun|[osIoy
IOp UI USSUNIASSOqId A USWIYBUSSEJA]

"UQYONSIAIUN NZ JUTXOJOIAJUH-UN O
-o[Ayde)g Jne onued 9Ip ST ‘USPLIYISIIQN
S/4€3 000 001 UOA M 19D PIIAL "9JJOISYOY
IOp [yemsny J9p 19q pun audI3AysSun|[olsIoy
19p UI UATUNIOSSIQID A (USUIYBUSSEIA]

“1J21S9Q UAUTXO0JOIAIUH-UNNOY

-0[Ayde)§ 1w Funyse[ag JIourd OYISTY UIdY Ssep
‘UuEy] UISTOMI[IBU IPIQUIQSINZ[[0 A USTIpUERISNZ
1P JI9YUAPALYNZ INZ UOSIdJ AYDI[II0OMIUL

-IOA QTP UUM YOI J[IT WNLINLIY SIS

8/001

3/001

3/001

3/01

8/01

8/01

3/01

1oA[ndaY[O]A pun -yo[IA
1SI UopIOM U2S0Z

-19jun Jnyeraduwo)sguny
-9ISLINGISEJ 1Op qeyIoiun
Sun[pueyoqoz)y I9UId dIp
‘YOI STE I9pO Yo[Iuyoy
sne J[[03s0310Y ‘wyey

18I UopIom Ua0z

-10jun Iyeroduo)sguny
-9ISLIN)SEJ 1P q[eyIoun
Sunjpueyoqoziry IouIo a1p
‘YOIHAl SO® JOPO Yo ruyoy
sne ][93sa510y ‘Ionng

1S1 UpJom ud3oziojun
Injerodwe)sSunIaIsLINd)sed
Iop Ioqn 3un|pueyaqoziy
JIoUId 19PO IoIsLnd)sed o1p
‘OY[OJAl She IO YI[IJA She
J[19359319Y ‘(osBYOSLL])
ASEYIIO A 101310103 JYIIN

(44

Il

01

9ss1uqasIg
JI9PUSTIPILAQUN [[B] WI USWIBUSSBIA PUN USSUNSIOWIg

A OHOMZURIAO ],

0 S D2OD1I2IODGOLIIUT
[4 S 1joo DIYOLIYIST
[4 S 1702 DIYOLIYISF
uaypjoyoAydelg
z S aanisodose[ngeoy]

) u
uejdowryeuaqoig UQWISTURSIO0DIAL

PMpoIg

I'vT0°L18

opur)sua3agsyoneIqen pun [OPIUSUqY |



JJoIsyoy
Iop [yemsny Jop 19q pun oudISAysSuny[oIsIoy
1P Ul UOSUNIOSSIQID A USWUYBUSSEIA]

‘Jun[sioHg

asnwan) pun 3sqQ SA8NIJ

194

JIOp puaIyEM J[I3 WNLIALIY Sep d1p I 9yms  5/000 1 3/001 T S 1102 DIYOLIYIST  -SSNUAT ‘SOMIQUIAPIOZION 9]
uapjoyo[Ayders
8/000 1 3/001 (4 S aAnisodose[ngeos|
J[BYOS "MZq JOZUR]
ouaI3AysIun[[oIsIoy uyo 900393 assrudnozio
Iop ur UoSUNISSSAqIo A (USWIYRUSSeIN  3/0] 31 z S 1100 DIYOLIDYIST -IONYOIOA\ PUN -SQATY] ST
"UOTJRUTIIBIUO] USJNOUID
Jourd SUNISPUIYID A pun Sunjpueyeqoziiy
1P JIOWESYIIAN JOP J[[ONUO [USWIYBUSSEJA]  [UW Jopo S/00 ] [w I9po §/01 T S 2D20D142]ODqO2JUT opmpoxdig 4
auaI3Ays3uny[oisioy
IOp Ul UOSUNIOSSOqIO A (USWIYRUSSBIA SISEQUOIIA J1e
"UQ[IO}PUB)SIQYI[IA] UOA SUNPUIMID A ap[npoIy suaIoIja3 areq
10un s1e9s1adg InJ Inu IS WNLINIIY Sasalq /001 3/01 z S 2D2OD142]ODGOLIUS -yo19[310A pun sieastads ¢
PUIS JWIWI)SOq USJBUOA
‘uayons SY09s 1ojun d3urInes
-IOJUN NZ pJjauoulps pun 11ypzoyvs i jne InJ 9Ip ‘9x0oM7Z YOS
anIe SIp ISI ‘UISIAIMISYORU 2D2ID1LI2]IDQOLJUT -IUIZIPAW 9I3PUO0SAq InJ
JIOYUIOUSqOI] IOUIO UI UOPIOA\ "UOTIBUTWIEIUOS] [ONTWISUSGA T 930UN00103
IOp SUNISIWIUIIA INZ UAISAYSIun[[ols pun SuniyeusSuejue
-I0H J1op Ul UOSUNIISSII0 A (USWIYRUSSBIA 301 uruu 0 01 2D20D11210DqOL2IUT] -s3ur3neg aouxponen 7
"UQUONSIUN NZ JUIX0}0INUH-uaPjoyo[Ayderg
Jne onred 91p ISt ‘UMNLIYOSIAN T/ 000 001
UOA 1A\ 10p PIIA\ "dudI3Ays3uny[oisioq uapjoyo[Ayders
Iop Ul UOSUNIOSSIId A [UdWRUSSBIA  3/00] 3/01 4 S aanisodose[ngeoy]
W w b) u
9ss1uqadig
._UUCQW_UO_.CDQE_A [[e] Wi udwyeussejy pun wa:ﬁv_._og_om A HaMZueId[O], Ea-&@Er—wCQDO._n— :QEm.—wahOOhv—_E ppoid
I'vT0°L18 ouaISAY



124

QpJ0Isyoy
IOp [yemsny J9p 19q pun audI3AyYsSun|[olsIoy
19p UI UATUNIOSSIQID A (USUIYBUSSEIA]

9]JBSasSNUIAL)
‘Sunjosioq pun -)sqQ 9311Jssnuo3
1op pUdIYRM :)[IS WNLIdILIY SEP AIp 1My YIS 5/000 [ /001 4 S 1102 DIYILIDYIST ‘aporsLnA)sed JYIIN. - L1
W w fe] u
9ss1uqasIg
ho.@:owm@o_ﬁoﬂ:: [[ed WI udSwWyeusse]A pun :Omn_d_hoaom HAY SHOMZURISO], :En_OESNEOQOhm :uEm_ENMuOO\U:E PMmpoigq

I'vT0°L18

opur)sua3agsyoneIqen pun [OPIUSUqY |



