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Merkblatt

Anforderungen an die Beschaffenheit von Rdumen, Vorrichtungen und

Geritschaften in ortsfesten Betriebsstiitten fiir das Herstellen, Behandeln

und Inverkehrbringen von leicht verderblichen Lebensmitteln

10.

11.

Réume, in denen leicht verderbliche Lebensmittel hergestellt, behandelt und in den Verkehr ge-
bracht werden, sind nach ihrer jeweiligen Zweckbestimmung so zu gestalten und auszuriisten, dass
nachteilige Beeinflussungen auf Lebensmittel vermieden werden. Sie miissen sich in einem sau-
beren und baulich einwandfreien Allgemeinzustand befinden.

Die Fu8boden miissen wasserundurchlissig, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Sie miis-
sen eine Ableitung des Abwassers mit einem hinreichenden Gefille ohne Unebenheiten und Mén-
gel besitzen.

Die Wandfliachen sind mit einem hellen, glatten, abwasch- und desinfizierbaren Belag oder An-
strich zu versehen.

Die Decken oder Deckenvorrichtungen miissen leicht zu reinigen, geschlossen, glattflachig und
hell sein.

Die Beleuchtung ist derart zu gestalten, dass die tatsdchliche Beschaffenheit der Lebensmittel
erkennbar bleibt. Das Vorhandensein eines Splitterschutzes ist erforderlich.

Fenster und Tiiren miissen aus glattem, leicht zu reinigendem und desinfizierbarem Material
bestehen. Fenster und Offnungen, die ins Freie gedffnet werden konnen, miissen mit zu Reini-
gungszwecken leicht entfernbaren Insektengittern ausgestattet sein.

In unmittelbarer Néhe von Arbeitspldtzen, an denen eine manuelle Bearbeitung von Lebensmitteln
erfolgt, miissen leicht zugédngliche Handwascheinrichtungen mit flieBendem warmen und kalten
Wasser zur hygienischen Reinigung und zur Trocknung der Hiande (Spendervorrichtungen fiir
Héandereinigungs- und Héndedesinfektionsmittel sowie Einmalhandtiicher) vorhanden sein. Die
Handwascheinrichtungen sind so anzubringen, dass eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmit-
tel durch Spritzwasser ausgeschlossen ist.

In Rédumen miissen zusitzlich zu den Handwascheinrichtungen entsprechend der Zweckbestim-
mung auch ausreichend Anschliissen fiir heifles und kaltes Wasser, Spiileinrichtungen, Ein-
richtungen und Geriiten zur Desinfektion von Gegenstinden und Betriebseinrichtungen
vorhanden sein. Die Einrichtungen und Gerite miissen aus korrosionsfesten Materialien bestehen
und leicht zu reinigen sein.

Die Vorrichtungen zur Ableitung von Schmutz- und Reinigungswasser miissen riickstau-, ge-
ruchs- und ungeziefersicher hergerichtet sein.

Zur Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung muf3 eine ausreichende, leicht zu reinigende
natiirliche oder mechanische Be- und Entliiftungsvorrichtung vorhanden sein.

Luftstrdmungen aus einem unreinen in einen reinen Betriebsbereich sind auszuschlie3en.
Gegenstinde und Betriebseinrichtungen miissen unbeschidigt, funktionstiichtig, sauber sowie
sichtbar frei von Korrosionen und so beschaffen sein, dass eine nachteilige Beeinflussung der Le-
bensmittel durch sie ausgeschlossen ist. Oberflichen von Arbeitsgerédten und Einrichtungsgegens-
tdnden miissen dazu glatt, riss- und spaltenfrei sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.
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