In unmittelbarer Nahe des Arbeitsplatzes sind
leicht zugéngliche Handwaschbecken zu
installieren. Sdmtliche Handwaschbecken
mussen mit Warm- und Kaltwasseranschluss
versehen sein. Es missen geeignete
Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie
Einmalhandtiicher zur Verfigung stehen.

Fur das Reinigen von Lebensmitteln missen
separate Reinigungsbecken mit Warm- oder
Kaltwasserzufuhr vorhanden sein.
Handwaschbecken dirfen hierfir nicht
verwendet werden.

Fur das Reinigen von Arbeitsgeraten muss

eine Spile bzw. Spulmaschine vorhanden sein.

Diese Spuleinrichtungen missen
korrosionsfest und leicht zur reinigen sein
sowie Uber eine angemessene Warm- und
Kaltwasserzufuhr in Trinkwasserqgualitat
verfligen.

Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel
missen immer getrennt von Lebensmitteln in
eigens daflir bestimmten Raumen und
Schranken gelagert werden.

Die Kiihimébel miissen so ausgerustet und
ausgestattet sein, dass die fir die
Verkehrsfahigkeit der Lebensmittel
erforderlichen Temperaturen eingehalten
werden kénnen. Sie missen so beschaffen
sein, dass eine angemessene Reinigung und
Desinfektion mdglich sind.

Die Toilettenanlagen miissen mit
Handwaschbecken ausgestattet sein und
durfen keinen direkten Zugang zu

Betriebsraumen haben, in denen
Lebensmittel hergestellt, behandelt oder
verkauft werden. Eine natirliche oder
kunstliche Beluftung muss vorhanden sein.

Angemessene Umkleidemdglichkeiten und
eine saubere Aufbewahrung der
Schutzkleidung miussen gewahrleistet sein.
Schutzkleidung ist getrennt von
Privatkleidung aufzubewahren (,Schwarz-
WeilR-Trennung®).

Die Lebensmittelabfélle sind in
verschlieBbaren Behaltern zu lagern und
umgehend aus den Raumen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, zu
entfernen und fachgerecht zu entsorgen.
Abfalllagerrdume sind frei von Schadlingen
zu halten.

In den Betriebsraumen muss eine natirliche
oder mechanische Be- und Entliiftung
vorhanden sein. Mechanische
Luftstrdmungen aus einem unreinen zu
einem reinen Bereich sind zu vermeiden.
Liftungssysteme missen so installiert sein,
dass Filter und andere Teile, die gereinigt
oder ausgetauscht werden muissen, leicht
zugéanglich sind.

Weitere Auskiinfte erhalten Sie unter:
Kreis HOxter, Abt. Veterinardienst und
Lebensmitteliiberwachung

Telefon: 05271/965-2312 oder 965-2313

Fax : 05271/965-2999
Email: veterinaer-lebensmittel@kreis-
hoexter.de

Stand: 05.04.2019

Merkblatt

uber allgemeine bauliche
und raumliche
Voraussetzungen fir
Lebensmittelbetriebe
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Lebensmittelunternehmer sind verpflichtet,
die Voraussetzungen fir eine gute
Lebensmittelhygiene und die Abgabe
sicherer Lebensmittel zu schaffen. Die
Betriebshygiene wird maf3geblich durch die
baulichen Gegebenheiten, insbesondere
durch eine ausreichende GroRRe und
Trennung verschiedener Produktions- und
Lagerbereiche bestimmit.

R&aume, in denen Lebensmittel hergestellt,
behandelt, gelagert oder in den Verkehr
gebracht werden, sind so zu gestalten,
dass eine nachteilige Beeinflussung der
Lebensmittel vermieden wird. Sie missen
sich in einem sauberen und baulich
einwandfreien Allgemeinzustand befinden.
Alle Bereiche mussen leicht zu reinigen
und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein.

Es muss auf eine strikte Trennung von
unreinen und reinen Bereichen geachtet
werden (Lebensmittelzubereitung, -
lagerung und Essensausgabe gegenuber
Geschirrriickgabe, -reinigung,
Abfallentsorgung, Getranke- und
Leergutlagerung). Optimal ist eine Planung
von unrein nach rein ohne
Kreuzungspunkte. Ansonsten missen
Kreuzungen zeitlich umgangen werden.

Rohe, unzubereitete Lebensmittel sind von
genussfertigen Lebensmitteln getrennt
aufzubewahren und getrennt zu lagern
(mdglichst separate Lager- und Kidhlraume).

Bei der Verarbeitung und Zubereitung
(Waschen Schalen, Schneiden usw.) ist -
zur Vermeidung von Keimubertragungen -
eine Abgrenzung zu reinen Bereichen, z.B.
Koch- und Dessertbereich, durch geeignete
Vorkehrungen zu treffen.

Schmutziges Geschirr gilt als unrein. Der
Geschirrspuler ist im Spulbereich
aufzustellen.

Eis als Zusatz zu Getrdnken oder zum
Kuhlen von Speisen muss hohe hygienische
Anforderungen erflillen. Die Eismaschine
gehort deshalb in den reinen Bereich.

Buffets und Theken, an denen Lebensmittel
zubereitet werden, missen so beschaffen
sein, dass die Lebensmittel vor
Verunreinigungen oder nachteiliger
Beeinflussung (aerogene Kontaminationen,
Anhusten, Anfassen) geschiitzt sind. Es
sind zweckmaRige Schutzeinrichtungen
(Schutzblende, Bedienungsklappe etc.) zu
installieren, insbesondere wenn das
Lebensmittel offen im Publikumsbereich
angeboten wird.

o Die FuBbdden missen

wasserundurchlassig und abriebfest sein
(z. B. Fliesen oder Kunstharzbdden). In
Produktionsrdumen (z. B. Klichen,
Wurstkiichen oder Backstuben) missen
Bodenabflisse vorhanden sein. Die
Anforderungen an die Rutschfestigkeit
sind zu beachten.

Die Wandflachen miissen glatt,
wasserundurchlassig, abwaschbar, leicht
zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sein.

Die Decken miussen leicht zu reinigen
sein.

Die Tiren und Fenster missen glatt und
leicht zu reinigen sein. Fenster und
sonstige Offnungen ins Freie miissen mit
zu Reinigungszwecken entfernbaren
Insektengittern ausgestattet sein.

Die Einrichtungsgegenstande und Gerate
mussen glatt, leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein. Sie missen aus
abrieb- und korrosionsfestem Material
bestehen. Spanplatten sind nicht
geeignet. Gerate missen so installiert
sein, dass das Umfeld angemessen
gereinigt werden kann (z. B. Boden unter
und Wande hinter den Geraten).






