OM::

Lebensmittelhygienische Anforderungen an
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird

Beim Bau und der Einrichtung von gewerblichen Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegan-
gen wird, sind folgende Punkte besonders zu beachten:
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Der Bodenbelag muss leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Er muss
entsprechend wasserundurchlassig, wasserabstoliend und abriebfest sein und aus nichttoxi-
schem Material bestehen.

Der Ubergang vom Boden zu den Wandfléachen sollte hohlkehlartig erstellt werden.
Gegebenenfalls muss der Boden ein angemessenes Abflusssystem aufweisen. Dies ist so zu
konzipieren, dass kein Abwasser aus einem kontaminierten in einen reinen Bereich gelangt und
stehendes Wasser vermieden wird.

Die Wandflachen missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mus-
sen entsprechend wasserundurchlassig, wasserabsto3end und abriebfest sein und aus nichtto-
xischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgdngen angemessenen
Hohe glatte Flachen aufweisen.

Die Decken und Deckenstrukturen missen so gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzan-
sammlungen, Kondensation, unerwinschter Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteil-
chen vermieden werden.

Tidren mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen ent-
sprechend glatte und Wasser abstoRende Oberflachen haben.

Fenster und andere Offnungen missen so gebaut sein, dass Schmutzansammlungen vermieden
werden. Soweit sie nach auf3en zu 6ffnen sind, mussen sie erforderlichenfalls mit Insektengittern
versehen sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen.

Die Raume mussen Uber eine ausreichende und angemessene natirliche oder kinstliche Beliif-
tung verfigen. Kinstlich erzeugte Luftstrémungen aus einem kontaminierten in einen reinen Be-
reich sind zu vermeiden.

Die Luftungssysteme mussen so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die gereinigt oder
ausgetauscht werden mussen, leicht zuganglich sind.

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen Uber eine angemessene
naturliche und/oder kunstliche Beleuchtung verfugen.

Beleuchtungseinrichtungen missen so beschaffen sein, dass das Eindringen von Fremdteilchen
in Lebensmittel (z.B. durch Glasbruch) vermieden wird.

Es missen an geeigneten Standorten (leicht erreichbar und getrennt von Spulbecken fur Lebens-
mittel, Arbeitsgeraten und Geschirr) genigend Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzu-
fuhr (Trinkwasserqualitat) vorhanden sein. Daruber hinaus mussen Mittel zum Handewaschen
und zum hygienischen Handetrocknen vorhanden sein (z.B. Seifenspender, Einmalhandticher).
Die Handwaschgelegenheit muss so angebracht sein, dass Lebensmittel und die fur ihre Behand-
lung dienenden Gegenstande bei der Benutzung des Handwaschbeckens nicht durch Spritzwas-
ser verunreinigt werden kénnen.

Aus hygienischer Sicht wird der Einbau von beriihrungslosen Armaturen empfohlen.
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Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen von Arbeitsgeraten (z. B. doppelseitige Spule mit Ab-
tropfblech, Spulmaschine) aus korrosionsfesten Materialien missen vorhanden sein. Diese mus-
sen leicht zu reinigen sein und Gber eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr (Trinkwas-
serqualitat) verfigen.

Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen der Lebensmittel missen erforderlichenfalls vorhanden
sein. Jedes Waschbecken bzw. jede andere Vorrichtung zum Reinigen von Lebensmitteln muss
Uber eine angemessene Zufuhr von warmem und/oder kaltem Trinkwasser verfigen und sauber
gehalten sowie erforderlichenfalls desinfiziert werden.

Es mussen ausreichend Arbeitsflachen vorhanden sein.

Lagerrdumlichkeiten fiur Lebensmittel inkl. sofern erforderlich Kihl- und Tiefkiihiméglichkeiten
mussen in ausreichender GrofRe zur Verfligung stehen.

Der Anlieferungsbereich ist so zu gestalten, dass die anzuliefernden Lebensmittel gegen Konta-
minationen (z.B. Witterungseinfliisse) geschutzt sind, z.B. durch eine Uberdachung.

Die anfallenden Abfalle sind bis zur Abfuhr in verschlieRbaren Behaltern (z. B. dicht schlielender
Container) zu lagern und hygienisch einwandfrei zu entsorgen. Die Abfalle diirfen Lebensmittel
weder direkt noch indirekt kontaminieren.

Abfalllager mussen so konzipiert und geflhrt werden, dass sie sauber und frei von Tieren und
Schadlingen gehalten werden kdnnen.

Es missen genlgend Toiletten mit Wasserspulung und Kanalisationsanschluss vorhanden sein.
Alle sanitdren Anlagen missen Uber eine angemessene natlrliche oder kiinstliche Bellftung ver-
fugen.

Toilettenraume dirfen auf keinen Fall unmittelbar in Raume o6ffnen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird.

Toilettenraume mussen mit einem Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr ausge-
stattet sein. Daruber hinaus mussen Mittel zum Handewaschen und zum hygienischen Hande-
trocknen vorhanden sein (z. B. Seifenspender, Einmalhandticher).

Soweit erforderlich, missen angemessene Umkleiderdume fur das Personal vorhanden sein.

Die gesetzliche Grundlage fir diese Vorschriften bildet die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 vom
29.04.2004 Uber Lebensmittelhygiene.

Hinweise:

» Wer rohes Fleisch, rohen Fisch oder rohe Eier verarbeitet und mehr als ein Drittel der herge-
stellten Lebensmittel an andere Betriebe / Einrichtungen (ausgenommen private Endverbrau-
cher) liefert, bendtigt fur den Kiuchenbetrieb eine amtliche Zulassung. In diesem Fall sollte so
frih wie moglich Kontakt mit der o.g. Dienststelle aufgenommen werden, um die Anforderun-
gen zu klaren.

» Jeder Lebensmittelunternehmer ist verpflichtet, MaRnahmen und Eigenkontrollen durchzufih-
ren, die auf den HACCP-Grundsatzen beruhen.

» Auf die gesetzlich vorgeschriebene Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen aller
angebotenen Getranke und Speisen wird verwiesen.

Bei weitergehenden Fragen stehen Ihnen die Mitarbeiter/-innen des Veterinar- und Lebensmitteltiber-
wachungsamtes gern zur Verfligung.

Dieses Merkblatt stellt ausschlielich eine Informationshilfe dar und erhebt keinen Anspruch auf Vollsténdigkeit.
Es entbindet nicht von der Verpflichtung, sich selbst iiber den aktuellen Stand gesetzlicher Vorschriften zu informieren.
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