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Baugesuche

Merkblatt der Lebensmittelliberwachung im Veterindramt

Grundsatzlich sind Lebensmittelunternehmer entsprechend den Verordnungen (EG) 178/2002, 852/2004
und ggf. 853/2004 verpflichtet, Mindesteinrichtungen zur Gewahrleistung einer guten
Lebensmittelhygiene und zur Abgabe sicherer Lebensmittel zu schaffen.

Wichtiger Hinweis:

Diese Information stellt nur eine unvollstandige Zusammenstellung der wichtigsten, allgemein gultigen
lebensmittel- und hygienerechtlichen Aussagen zu entsprechend relevanten Bauvorhaben o0.4. dar,
wobei in jedem Einzelfall weitere spezifische Abweichungen, Anderungen oder Zusétze als
Nebenbestimmung bzw. Auflagen notwendig werden kénnen und deshalb ausdriicklich vorbehalten
bleiben. Ein Anspruch auf Vollstandigkeit dieses Informationsblattes besteht nicht!

Allgemeines

Die Betriebshygiene wird hauptséchlich durch die baulichen Gegebenheiten, d.h. den Zustand der
R&aumlichkeiten und Einrichtungsgegenstande bestimmt. In der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang
Il Kapitel I Nr. 1 wird allgemein vorgeschrieben, dass Betriebsstéatten (zugelassene und nicht
zulassungspflichtige), in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, stets sauber und instand gehalten
werden mussen. Damit diesem Satz als Leitmotiv fur die Betriebshygiene gefolgt werden kann, missen
die Betriebe gewisse Grundvoraussetzungen mitbringen bzw. schaffen. In einem Lebensmittelbetrieb
sollen die R&ume so angeordnet sein, dass eine Trennung zwischen reinen und unreinen Bereichen
besteht.

Hygieneanforderungen fur alle Raume, in denen Lebensmittel be- und verarbeitet werden

Aus lebensmittelrechtlicher Sicht ist es erforderlich, dass die Boden, Wande, Decken, Tlren, Fenster,
Kihlraume, Tiefkhlrdume, Lagerraume, Personalrdaume folgenden Anforderungen genigen:

glatt, leicht zu reinigen und zu desinfizieren
abriebfest

aus ungiftigem Material

ggf. mit Abflusssystem

Schaden, wie Locher und Risse im Boden beglnstigen stehendes Wasser. Dies ist zu vermeiden, da
sich Mikroorganismen in Pfiitzen schnell ansiedeln und vermehren. Es besteht die Gefahr einer
Verschleppung der Keime durch den gesamten Betrieb. Vorhandene Gullys sollten abgedeckt und
geruchssicher sein. Fulboden sollen ein Gefélle zu den Gullys haben.

glatt, leicht zu reinigen und zu desinfizieren
wasserundurchlassig

abriebfest

aus ungiftigem Material



AulRerdem sollte der Wandbelag hell gestaltet sein, damit Verunreinigungen leicht und schnell erkannt
werden. Rotgemusterte Fliesen dirfen nicht verwendet werden, da bei der Reinigungskontrolle eine
Verwechselung mit Blutspritzern oder Fleischresten mdglich ist. Die Hohe des Wandbelags ist so zu
bemessen, dass bei den unterschiedlichen Produktionsschritten und den Ublichen Arbeitsablaufen ein
Kontakt von Produkten mit rauen und unsauberen Wandflachen vermieden wird. Die Ubergange von
Wanden zum Boden sollten abgerundet eine Hohlkehle bilden, um bei der Reinigung feuchten
Restschmutz in Ecken und Ritzen zu vermeiden.

Decken

Decken sollen so beschaffen sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und
Kondenswasserbildung, Schimmelbefall und Materialabldsungen auf ein Minimum beschrankt werden
Die Decken miussen leicht zu reinigen sein. Materialablésungen (z. B. Farbabblatterungen) und durch
Feuchtigkeit geléster Schmutz stellen eine Kontaminationsgefahr dar. Empfehlenswert sind
abwaschbare Anstriche mit fungizid wirkenden Farben.

Turen und Fenster

v glatte, wasserabweisende Oberflachen
v'leicht zu reinigen und zu desinfizieren

Anforderung speziell an Fenster

Schmutzansammlungen miissen vermieden werden
Fliegengitter an jedem Fenster, welches gedffnet werden kann
aus ungiftigem Material

ausreichend hoch

AN

Taren und Fensterrahmen aus Holz missen mit einem abwaschbaren Belag verkleidet werden. Soweit
offene Fenster trotz Fliegengitter eine Kontaminationsgefahr (z. B. durch vom Wind eingebrachten Staub
und Geriliche) darstellen, missen sie wahrend der Produktion geschlossen bleiben.

Kuhlraume, Tiefkihlraume und Lagerrdume

v' Gerate und Kapazitat dem Betrieb angemessen

v' sauber

v’ leicht zu reinigen und zu desinfizieren

v Uberwachung und Registrierung der Kiihltemperatur (Aufzeichnung)

Kondenswasser und Abtauwasser der Kihlaggregate/Verdampfer diirfen nicht frei auf dem Boden
laufen. Sie missen mittels geeigneter Leitungen der Kanalisation zugefiihrt werden. Um starke
Vereisung zu vermeiden, sollten Tiren zu Tiefkihlrdumen und Decken von Tiefkihltruhen nicht zu
lange offen stehen. Kihl- und Tiefklhlrdume sollten Uber eine automatische Erfassung und
Aufzeichnung der Raumtemperatur verfligen. Dieses System kann mit einer Temperaturwarnanlage
erganzt werden. In kleinen Betrieben ist es ausreichend, die Raumtemperatur tber ein
Sichtthermometer zu kontrollieren und die Ergebnisse regelmafiig aufzuzeichnen.

Fur trockene Lagerraume (z. B. Packmaterial u. a. Bedarfsgegenstande) gelten die gleichen
Anforderungen wie fir Raumlichkeiten, in denen Lebensmittel behandelt und gelagert werden. Auf eine
strikte Trennung von Lebensmitteln und Nicht-Lebensmitteln ist zu achten. Regale und Paletten missen
sauber und staubfrei sein. Ist das Verpackungsmaterial verhtillt, dirfen ausnahmsweise Paletten aus
Holz verwendet werden.



Personalraume

Zu den Personalrdumen zéhlen die Umkleideraume (ein Doppelspind pro Mitarbeiter fur die getrennte
Lagerung von Stral3en- und Berufs-/Schutzkleidung), Waschraume, Toilette mit Wasserspulung (Toilette
durfen nicht unmittelbar an Produktionsraume grenzen, d. h. es ist ein Vorraum erforderlich),
Hygieneschleuse und Aufenthaltsraume.

Handwaschbecken

ausreichende Anzahl

nahe am Arbeitsplatz

leicht zu reinigen und zu desinfizieren

warmes und kaltes Wasser

Seifenspender

Einmalhandtuchspender (Papiertiicher oder Stoffrolle)

bei Bedarf Sterilbecken fir Messer/Streicher mit Wasser tiber 82°C oder geeignete Spilmaschinen

AN NN AN

Handwaschbecken dirfen nicht zum Waschen von Lebensmittel verwendet werden. Solche
Waschgelegenheiten missen (soweit erforderlich) getrennt angeordnet sein.

Personaltoilette
Fur die im Lebensmittelbereich Beschéftigten muss eine separate Toilette mit Wasserspllung zur
Verfligung stehen. Die Toilettenraume durfen auf keinen Fall unmittelbar in Raume 6ffnen, in denen mit

Lebensmittel umgegangen wird. In der Personaltoilette muss ein Handwaschbecken mit Warm- und
Kaltwasserzufuhr, Seifen- und Einmalhandtuchspender vorhanden sein.

Generell sind fur alle lebensmittelrelevanten Bauvorhaben die einschlégigen lebensmittel- und hygiene
rechtlichen Vorschriften und die darin gemachten Vorgaben zu beachten und einzuhalten.
Anmerkung:

Die Beurteilung hinsichtlich der sonstigen Einrichtung(en) einer Gaststatte 0.4., z. B. der Schankanlage

sowie hinsichtlich Anzahl und Ausstattung der Gastetoiletten usw. féllt in den Zustandigkeitsbereich des
Gaststattenrechts. Auskinfte dazu erteilt Innen gerne die zustandige Gaststéattenbehdrde!

Fir eventuelle Ruckfragen stehen wir Ihnen gerne zur Verfigung.
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