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Anforderungen an Raume, Vorrichtungen und Geratschaften

Réaume, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt, gelagert oder in den Verkehr gebracht werden, sind
S0 zu gestalten, dass eine nachteilige Beeinflussung auf 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. Damit Sie die Verschmutzungen in lhrem Betrieb
leichter erkennen und beseitigen kénnen, sollten alle Flachen hell gestaltet werden.

FuBbdden missen wasserundurchlassig und abriebfest sein (z.B. Fliesen oder Kunstharzbéden). In
Produktionsrdumen (z.B. Kichen, Wurstkiichen oder Backstuben) miissen Bodenabfliisse vorhanden
sein. Die Anforderungen an die Rutschfestigkeit sind zu beachten.

Wandflachen miissen glatt, wasserundurchlassig, Wasser absto3end und abriebfest sein.
Decken missen geschlossen, und glatt sein.

Fenster und Tlren muissen aus glattem, Wasser abstoRendem Material bestehen. Fenster und Tiren,
die zu Beluftungszwecken ins Freie getffnet werden kénnen, sind mit Insektenschutzgittern zu versehen.
Holz ist zu vermeiden. Insektenschutzgitter sollten zu Reinigungszwecken leicht zu entfernen sein.

Einrichtungsgegenstdnde 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).

Die Beleuchtung ist derart zu gestalten, dass Raume ausreichend ausgeleuchtet werden und eventuelle
Verschmutzungen erkennbar sind. Die Lampen missen fur den jeweiligen Verwendungszweck geeignet
sein, ein Splitterschutz ist erforderlich.

Fur eine ausreichende Be- und Entliiftung der Raume ist zu sorgen. Uber samtlichen Koch- und
Brateinrichtungen sowie Einrichtungen, die Wasserdampf erzeugen, sind Dampfabzugsanlagen mit
geeigneten Filtern zu installieren. Filter missen leicht zu reinigen oder auszutauschen sein. Die Abluft ist
nach auf3en zu fuhren. Liftstrdme aus einem unreinen in einen reinen Betriebsbereich sind zu
vermeiden.

In unmittelbarer Nahe des Arbeitsplatzes missen leicht zugangliche Handwaschbecken mit flieBend
warmem Wasser zur hygienischen Handereinigung vorhanden sein. Hier miissen geeignete Reinigungs-
und Desinfektionsmittel sowie Einmalhandtiicher zur Verfligung stehen. Die Handwascheinrichtungen
sind von Spilbecken und Einrichtungen zur Reinigung von Lebensmitteln getrennt zu halten.

Es missen geeignete Spilvorrichtungen zum Reinigen der Arbeitsgerate und Ausriistungen mit
flieRendem warmem und kaltem Wasser vorhanden sein.

Es missen geeignete Vorrichtungen zum Waschen von Lebensmitteln vorhanden sein.

Personaltoiletten missen tber ein Handwaschbecken mit flieBend warmem Wasser, Seife- und
Desinfektionsmittel sowie Einmalhandtiicher verfiigen. Toiletten dirfen nicht in unmittelbarer Verbindung
mit Lebensmittelrdumen stehen. Eine natirliche oder kiinstliche Beluftung muss vorhanden sein.

Angemessene Umkleidemdglichkeiten und eine saubere Aufbewahrung der Schutzkleidung miissen
gewabhrleistet sein. Schutzkleidung ist getrennt von Privatkleidung aufzubewahren.

Tiere und betriebsfremde Gegenstande dirfen sich nicht in RAumen befinden, in denen mit

Lebensmitteln umgegangen wird. Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind getrennt von Lebensmitteln

und Bedarfsgegenstanden aufzubewahren.
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Lebensmittelabféalle sind in verschlieBbaren Behdltern zu lagern und umgehend aus den Raumen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, zu entfernen und fachgerecht zu entsorgen.
Abfalllagerraume sind frei von Schadlingen zu halten.

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, missen ein hohes Mal3 an personlicher Sauberkeit halten.
Sie mussen geeignete und saubere Arbeitskleidung tragen. Personen mit Wunden, Hautinfektionen
oder Geschwiiren oder die an Durchfall oder anderen lbertragbaren Krankheiten leiden, dirfen mit
Lebensmitteln nicht umgehen, wenn hierbei die Lebensmittel mit Krankheitskeimen direkt oder indirekt
verunreinigt werden kénnen.

Kihlpflichtige Lebensmittel sind bei entsprechenden Temperaturen in geeigneten Kihlvorrichtungen zu
lagern.
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