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Bauliche Anforderungen an Lebensmittelbetriebe

Grundsatzlich sind Lebensmittelunternehmer verpflichtet, die Voraussetzungen fir eine gute Le-
bensmittelhygiene und die Abgabe sicherer Lebensmittel zu schaffen. Die Betriebshygiene wird maf}-
geblich durch die baulichen Gegebenheiten, insbesondere durch eine ausreichende Grée und Tren-
nung verschiedener Produktions- und Lagerbereiche bestimmt. In Anhang Il der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates (ber Lebensmittelhygiene finden sich die zu
beachtenden Anforderungen. Insbesondere gilt:

Allgemeines

Produktions-, Lager-, Kihl-, Tiefkiihl- und Verkaufsrdume muissen ausreichend grof3 und in geni-
gender Anzahl vorhanden sein (dem Umfang des Betriebs angepasst). Die Arbeitsflachen sind so zu
bemessen, dass hygienisch einwandfreie Arbeitsgange gewahrleistet werden kénnen. Die Einrichtun-
gen und Radume missen sauber und stets instand gehalten sein.

Réaume

Raume und Einrichtungen mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Bo-
den, Wande, Decken, Fenster, Tlren und Einrichtungen missen so gebaut und verarbeitet sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden und Kondensationen, unerwiinschter Schimmelbefall sowie das
Ablosen von Materialteilchen auf ein Mindestmal} beschrankt werden. Boden, Wande mindestens bis
Arbeitshéhe, Fenster, Tlren und Einrichtungen missen wasserundurchlassig, wasserabstoflend und
abriebfest sein und aus nichttoxischem, korrosionsfestem Material bestehen. Geeignete Baustoffe
sind je nach Verwendungszweck z.B. Boden- und Wandfliesen, Kunstharzbeschichtungen, Kunst-
stoffverkleidungen oder Edelstahl. Holz ist in gewerblichen Produktionskiichen eher ungeeignet.
Bodenablaufe mussen einen Siphon haben und mit glatten, korrosionsfesten Materialien ausgekleidet
sein. Der FuRboden soll ein Gefélle zum Bodenablauf haben. Abwasserableitungssysteme muissen
so konzipiert und gebaut sein, dass jedes Risiko der Kontamination von Lebensmitteln vermieden
wird. Abwasser darf nicht aus einem unreinen in einen reinen Bereich flieBen. Der Ubergang von
Wand zu Boden sollte abgerundet eine Hohlkehle bilden, um dort Schmutzansammlungen zu ver-
meiden.

Trennung rein — unrein, Schutz vor nachteiliger Beeinflussung

Es muss auf eine strikte Trennung von unreinen und reinen Bereichen geachtet werden (Lebensmit-
telzubereitung, -lagerung und Essensausgabe gegenliber Geschirrrlickgabe, -reinigung, Abfallentsor-
gung, Getranke- und Leergutlagerung). Optimal ist eine Planung von unrein nach rein ohne Kreu-
zungspunkte. Ansonsten mussen Kreuzungen zeitlich umgangen werden.

Rohe, unzubereitete Lebensmittel sind von genussfertigen Lebensmitteln getrennt aufzubewahren
und getrennt zu lagern (moglichst separate Lager- und Kihlrdume). Bei der Verarbeitung und Zube-
reitung (Waschen, Schalen, Schneiden usw.) sind zur Vermeidung von Keimubertragungen Abgren-
zung zum reinen Bereichen, z.B. Koch- oder Dessertbereich, geeignete Vorkehrungen zu treffen.
Schmutziges Geschirr gilt als unrein. Der Geschirrspiiler ist im Spulbereich aufzustellen. Eis als Zu-
satz zu Getranken oder zum Kihlen von Speisen muss hohe hygienische Anforderungen erfullen. Die
Eismaschine gehort deshalb in den reinen Bereich.



Beliiftung

Lebensmittelrdume mussen Uber eine ausreichende natlrliche oder mechanische Beliiftung verfiigen,
um einen Schimmelbefall vorzubeugen. Warme- und dampferzeugende Gerate wie Fritteuse, Girill,
Steamer oder Pizzaofen sind unter Liftungsanlagen, die in den AulRenbereich abgeleitet werden, zu
platzieren. Filter und andere Teile von Liftungssystemen missen zum Reinigen leicht zuganglich
sein. Es dirfen keine Luftstrdomungen aus Bereichen wie Toilette oder Gastraum in Reinbereiche der
Kiche oder der sonstigen Produktion auftreten. Warme abgebende Anlagen (wie Kihlaggregate mit >
1 kW/h) sollen nicht in Lebensmittelrdumen installiert werden, da sie oftmals grof3e Warme an die
Umgebung abgeben.

Beleuchtung
Im ganzen Betrieb ist aus Hygiene- und Sicherheitsgriinden auf eine angemessene Beleuchtung zu
achten.

Insektenschutzgitter

Bei Fenstern, Tiren oder sonstigen Luftéffnungen, z.B. Oberlichter, in Produktions- und Lagerrau-
men, die nach aufRen 6ffnen kdnnen, sind Insektenschutzgitter zu installieren. Die Insektenschutzgit-
ter mussen fur Reinigungszwecke leicht entfernt werden kdnnen.

Apparate, Gerate

Apparate, Gerate und Zubehorteile, mit denen Lebensmittel in Berihrung kommen, missen fir den
Einsatzzweck hergestellt, gut zuganglich sein und eine wirksame Reinigung und Desinfektion zulas-
sen. Sie missen

a. wenn maglich aus korrosionsfreiem Material bestehen und so gebaut, beschaffen und instand ge-
halten sein, dass Kontaminationen (mikrobielle und chemische) vermieden werden;

b. so installiert sein, dass der Apparat oder das Gerat sowie das unmittelbare Umfeld angemessen
gereinigt werden kénnen.

Handbecken, Salatwaschbecken, Spiileinrichtungen

In allen Arbeitsbereichen sowie in den Toiletten muss mindestens eine leicht erreichbare Hand-
waschgelegenheit mit mischbarer Kalt- und Warmwasserzufuhr (in der Regel Einhebelmischer) vor-
handen sein. Die Handwaschgelegenheiten sind mit Spendern fir Seife und Einweghandtlicher (z.B.
Papierspender) sowie ggf. mit einem Spender fiir Handedesinfektionsmittel einzurichten.

Daruber hinaus missen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren von Arbeitsgeraten
und Ausrustungen (z. B. Spllmaschine, Spulbecken) vorhanden sein. Diese Spuleinrichtungen mus-
sen korrosionsfest und leicht zu reinigen sein sowie Gber eine angemessene Warm- und Kaltwasser-
zufuhr in Trinkwasserqualitat verfigen.

Wenn Lebensmittel verarbeitet werden, die gereinigt werden missen (z. B. erdbehaftetes Gemuse
und Salat), so muss eine geeignete Vorrichtung zum Reinigen dieser Lebensmittel vorhanden sein
(z.B. Salatwaschbecken mit ausreichend grofien Arbeitsflachen).

Samtliche Becken und Spdleinrichtungen mussen Uber eine angemessene Warm- und Kaltwasserzu-
fuhr in Trinkwasserqualitat verfigen und direkt an das Abwassersystem angeschlossen sein.

Umkleideraume und Toiletten

Lebensmittelbetriebe missen Gber Umkleideraume und Personaltoiletten verfligen. Arbeitskleidung
und Privatkleidung missen getrennt voneinander aufbewahrt werden kénnen z.B. in Doppelspinden.
Umkleiderdume und Toiletten mussen naturlich oder kinstlich beliftet werden. Toilettentiren darfen
nicht unmittelbar in Rdume 6ffnen, in denen Lebensmittel gelagert oder verarbeitet werden.

Selbstbedienung / Frontcooking

Buffets, Vitrinen, Auslagen und Theken, an denen Lebensmittel zubereitet werden, missen so be-
schaffen sein, dass die Lebensmittel vor Verunreinigungen oder nachteiliger Beeinflussung (aerogene
Kontaminationen, Anhusten, Anfassen) geschitzt sind. Es sind zweckmaRige Schutzeinrichtungen
(Schutzblende, Bedienungsklappe etc.) zu installieren, insbesondere wenn das Lebensmittel offen im



Publikumsbereich angeboten wird.

Putzraume / Putzschranke
Reinigungsmittel und -gerate missen immer getrennt von Lebensmitteln in eigens dafiir bestimmten
Raumen und Schranken gelagert werden.

Abfalllager

Fir Abfalle sind geeignete, gut gekennzeichnete Behalter bereitzustellen. Diese missen einwandfrei
in Stand gehalten, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Abfalle missen spa-
testens arbeitstaglich aus den Produktionsraumen entfernt und auf3erhalb von Lebensmittelraumen
gelagert werden. Abfallsammelrdume missen so konzipiert und geflihrt werden, dass sie sauber so-
wie frei von Tieren und Ungeziefer gehalten werden kdnnen. Sie sind nétigenfalls zu kihlen.

Bei Fragen wenden Sie sich bitte an:
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Tel. 07531/800 - 2010

Fax: 07531/800 - 2029
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Internet:. www.LRAKN.de



