Merkblatt

ALLGEMEINE VORSCHRIFTEN FUR BETRIEBSSTATTEN,
IN DENEN MIT LEBENSMITTELN UMGEGANGEN WIRD

Die einschlagigen Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 sind einzuhalten.

R&aume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden
(ausgenommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemar Kapitel 11l Verordnung (EG) Nr.
852/2004, jedoch einschlie3lich Raume in Transportmitteln), missen so konzipiert und
angelegt sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen
zwischen und wahrend Arbeitsgéangen vermieden werden.

Sie mussen insbesondere folgende Anforderungen erfullen:

Bodenbelage
» leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
» wasserundurchlassig, Wasser abstol3end
» gegebenenfalls angemessenes Abflusssystem

Wandflachen
» leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
» wasserundurchlassig, Wasser abstol3end und abriebfest
> bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgdngen angemessenen Hohe glatte Flachen
z.B. Fliesen, Edelstahlverkleidung

Decken
» so gebaut und verarbeitet, dass Schmutzansammlungen vermieden werden
> Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall sowie das Ablosen von
Materialteilchen muss auf ein Mindestmall beschrankt werden

Fenster und andere Offnungen
» so gebaut, dass Schmutzansammlungen vermieden werden
> soweit sie nach auf3en 6ffnen kdnnen, missen sie erforderlichenfalls mit
Insektengittern versehen sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden
kénnen
> soweit offene Fenster / Offnungen die Kontamination begiinstigen, miissen sie
wahrend des Herstellungsprozesses geschlossen und verriegelt bleiben

Turen
» leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
» entsprechend glatte und Wasser abstol3ende Oberflachen

Flachen (einschliel3lich Flachen von Ausristungen)
» leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
> aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material z.B.
Edelstahl
» es missen ausreichend Arbeitsflachen vorhanden sein, die hygienisch einwandfreie
Arbeitsgdnge ermdglichen




Handwaschbecken

» an geeigneten Standorten z.B. in der Nahe des jeweiligen Arbeitsplatzes
» Warm- und Kaltwasserzufuhr (Trinkwasserqualitat)
» mit Mittel zum hygienischen Handewaschen z.B. Flussigseife, Desinfektionsmittel
» mit Vorrichtung zum hygienischen Handetrocknen z.B. Spender mit
Einmalhandtiichern
» von Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel getrennt angeordnet
Toiletten

» es mussen ausreichend Personaltoiletten bzw. bei Gaststattenerlaubnis
(Alkoholausschank) zudem ausreichend Gastetoiletten zur Verfigung gestellt werden

» Toilettenrdume dirfen auf keinen Fall unmittelbar in Raume 6ffnen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird

» Wasserspullung und Kanalisationsanschluss

» angemessene natirliche oder kinstliche Beliiftung

Umkleiderdume
> soweit erforderlich missen angemessene Umkleideraume fir das Personal
vorhanden sein

Bearbeitungs- und Lagerrdume
» mit ausreichender Kapazitat, damit Lebensmittel auf einer geeigneten Temperatur
gehalten werden kénnen und eine Uberwachung der Lagertemperatur moglich ist
» Reinigungs- und Desinfektionsmittel dirfen nicht in Bereichen gelagert werden, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird

Bellftung
» ausreichend und angemessen
» natlrlich oder kinstlich
» kunstlich erzeugte Luftstromungen aus einem kontaminierten in einen reinen Bereich
sind zu vermeiden
» Liftungssysteme miussen so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die
gereinigt oder ausgetauscht werden miissen, leicht zuganglich sind

Beleuchtung
» angemessen
» naturlich und/oder kinstlich
» mit geeignetem Splitterschutz

Abwasserableitungssysteme
» so konzipiert und gebaut, dass jedes Kontaminationsrisiko vermieden wird
» offene oder teilweise offene Abflussrinnen missen so konzipiert sein, dass die
Abwasser nicht aus einem kontaminierten zu einem oder in einen reinen Bereich
flieBen kénnen

Grundsatzlich missen Raume und Einrichtungsgegenstande, Waren-, Personal- und
Entsorgungswege so gelegen und beschaffen sein, dass eine gute
Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der Lebensmittel gegen nachteilige Beeinflussung
gewabhrleistet ist. Eine ausreichende Trennung reiner und unreiner Bereiche kann raumlich
bzw. funktionell angestrebt werden. Kreuzungspunkte sollten so gut wie méglich vermieden
werden.



