Zweckverband

Veterindramt JadeWeger
Olympiastr. 1 - 26414 Schortens - Tel. 04421 7788-0

Lebensmittelrechtliche Bestimmungen beztglich der bautechnischen, rAumlichen und ein-
richtungstechnischen Anforderungen an Selbstbedienu ngsabteilungen, Frischfleischabtei-
lungen sowie sonstigen Raumen, in denen unverpackte Lebensmittel behandelt werden

Die nachstehend aufgefuhrten Anforderungen lebensmittelrechtlicher Vorschriften, hier insbeson-
dere die des Anhangs Il der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des
Rates vom 29. April 2004 (ber Lebensmittelhygiene, sind bei Selbstbedienungsabteilungen,
Frischfleischabteilungen sowie sonstigen Raumen, in denen unverpackte Lebensmittel behandelt
werden, in Abhangigkeit vom Einzelfall zu beachten.

1. Selbstbedienungsabteilung, Frischfleischabteilung u . sonstige Raume

1.1. Ré&ume in denen Lebensmittel behandelt werden, miissen gentigend grof3 sein.

1.1.1. Sie mussen Uber eine ausreichende natirliche oder mechanische Be- u. Entluftung
verfligen.

1.1.2. Eine genigende natirliche oder kinstliche Beleuchtung muss vorhanden sein.
1.1.3. Die Raume mussen mit festschlielRenden Fenstern und Turen versehen sein.

1.2. Die Turen und Fensterrahmen missen mit einem einwandfrei abwaschbaren, festen, glat-
ten Anstrich versehen oder mit in ihrer Wirksamkeit gleichwertigen Stoffen Giberzogen sein
oder selbst aus diesen Stoffen bestehen.

1.3. Fenster und Luftéffnungen, die getffnet werden, miissen gegen das Eindringen von Insek-
ten und sonstigen Schadlingen durch Fliegengaze gesichert sein.

1.4. Lichtquellen und Lichteffekte, die Lebensmittel schénen, die Verdorbenheit von Lebensmit-
teln oder die Unsauberkeit von Raumen verdecken, sind nicht erlaubt.

1.5. Ausreichende Kuhl- u. Gefriereinrichtungen miissen fir die verschiedenen kihlhaltungs-
pflichtigen Lebensmittelgruppen zur Verfigung stehen. Sie sind mit geeigneten Thermome-
tern auszustatten.

1.5.1. Das Verdampferabtauwasser ist der Kanalisation direkt zuzufihren.

1.5.2. Kompressoren fur Kihlraumaggregate sind auRerhalb der Lebensmittelrdume un-
terzubringen.

1.6. Gegensténde, die beim Behandeln von Lebensmitteln mit diesen unmittelbar in Beriihrung
kommen, mussen korrosionsfest und hygienisch einwandfrei sein. Sie missen insbesonde-
re leicht und einwandfrei zu reinigen und zu desinfizieren sein.

1.7.  Einrichtungen zur Aufbewahrung von Abféallen sowie solcher Stoffe, die Fliegen und ande-
res Ungeziefer anziehen oder Gertiche und Staub verbreiten, sind in einer angemessenen
Entfernung von dem Betrieb anzulegen oder so auszustatten, dass eine nachteilige Beein-
flussung von Lebensmitteln ausgeschlossen ist. Abfallsammelraume sind so zu gestalten,
dass sie frei von Tieren und Schadlingen gehalten werden kénnen.
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2.2.

2.3.

2.4,

2.5.

2.6.

2.7.

Frischfleischabteilung

Die Wande der Frischfleischabteilung, des Fleischzubereitungsraumes und der Kiihlrdume
sind in einer fur die entsprechenden Arbeitsvorgdnge angemessenen Hohe mit einem glat-
ten, leicht abwasch- und desinfizierbaren Belag (z.B. Fliesen), dariiber mindestens mit ei-
nem schimmelhemmenden Kunststoff- bzw. Latexanstrich zu versehen.

2.1.1. Empfehlenswert ist eine Verfliesung der Wande bis unter die Decke  der Arbeits-
raume.

Die Decken mussen geschlossen, glatt und mit einer nicht abblatternden Deckenfarbe ver-
sehen sein. Auch hier wird ein abwaschbarer, schimmelhemmender Kunststoff- bzw. La-
texanstrich empfohlen.

Die FuRbdden missen massiv, wasserundurchlassig, fugendicht, leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein. Sie sind mit ausreichendem Gefalle und ungeziefer-, geruchs- u. rick-
stausicheren Wasserabfliissen zu versehen. Es werden hier leicht zu reinigende und
rutschsichere Bodenfliesen empfohlen.

Die Frischfleischabteilung ist ein gegentiber dem tbrigen Geschéft (Selbstbedienungsabtei-
lung) durch Trennwande und selbstschlieende Tiren sowie durch einen am Ful3boden
dicht abschlieRenden Kuhltresen mit dariiber befindlicher Glasschiirze oder gleichwertigen
Vorrichtungen abgeschlossener Raumteil.

In der Frischfleischabteilung sollte ein ausreichender Luftiiberdruck gegentiber dem Ubrigen
Geschaft herrschen, damit ein Luftstrom vom unreinen in den reinen Bereich vermieden
wird. Der Einbau einer Uberdruck- bzw. Beliiftungsanlage ist empfehlenswert. Er sollte so
erfolgen, dass die von auf3en/innen angesaugte Luft Gber einen auswechselbaren Luftfilter
in die Frischfleischabteilung gelangt und diese gegeniiber dem Ubrigen Geschéft durch den
erzeugten Uberdruck bzw. durch eine spezielle Luftfiihrung (Luftschleier) abtrennt ist. Filter
oder andere Teile, die gereinigt oder ausgetauscht werden missen, missen leicht zugang-
lich sein.

2.5.1. Die Beluftungseinrichtungen sollten ununterbrochen und so lange in Betrieb gehal-
ten werden, wie Lebensmittel in der Frischfleischabteilung vorhanden sind.

Die Frischfleischabteilung ist je nach GroR3e mit einer ausreichenden Anzahl an Hand-
waschbecken mit flieBendem kalten und warmen Wasser, Seifenspender, Desinfektionsmit-
telspender, Einweghandticher und Aufnahmegefal fir die benutzten Tlcher, das von allen
Arbeitsplatzen schnell und ungehindert zu erreichen ist, auszustatten. Fir die Bedienung
der Handwascheinrichtungen wird aus hygienischen Erwégungen ein Mechanismus, der
nicht von Hand zu betétigen ist, empfohlen.

Bei der Gestaltung des Tresenbereiches ist darauf zu achten, dass der Bereich Frischge-

flugel durch geeignete Trennvorrichtungen (Scheiben) vom tbrigen Warenangebot abge-
grenzt wird.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

4.2.

4.3.

4.4.

Fleischzubereitungs- bzw. Vorbereitungsraum

Der Fleischzubereitungsraum ist mit einem Handwaschbecken mit flieRendem handwarmen
Wasser zu versehen, das von allen Arbeitsplatzen schnell und ungehindert zu erreichen ist.
Das Handwaschbecken sollte aus hygienischen Erwdgungen ebenfalls nicht von Hand zu
betatigen sein. Es ist mit Seifenspender, Desinfektionsmittelspender, Einweghandtiicher
und Aufnahmegefal’ fir die benutzten Ticher auszustatten.

Ferner missen vorhanden sein:

Wasser unter Druck in ausreichender Menge zum Reinigen sowie eine Anlage, die in aus-
reichender Menge heiRes Wasser liefert.

Eine ausreichende Entliftungsvorrichtung

Einrichtungen und Gerate zur Reinigung und Desinfektion der Raume, der Arbeitstische,
der Bedarfsgegenstédnde und der Maschinen.

Einen verschlielRbaren Schrank oder gesonderten Raum fir Besen, Reinigungsgerate und
Reinigungsmittel.

Es muss z. B. zum Braten von Fleisch oder Fleischerzeugnissen (wenn vorgesehen) eine
geeignete Brateinrichtung mit dartber befindlicher Dunstabzugshaube mit Fettfilter und
Fettauffangrinne vorhanden sein.

Einrichtungen wie Arbeitstische, Arbeitsplatten, Schneidbretter, Regale und Arbeitsgerate
mussen korrosionsfest und hygienisch einwandfrei, leicht zu reinigen und zu desinfizieren
sein.

Kahleinrichtungen

Ausreichende Kiihl- u. Gefriereinrichtungen mit geeigneten Thermometern missen fur die
kuhlpflichtigen Lebensmittel zur Verfligung stehen.

Dabei ist zu beachten, dass fur die Aufbewahrung von unverpackten Lebensmitteln tieri-
scher- u. pflanzlicher Herkunft wie

a) Fleisch, Fleisch- u. Wurstwaren
b) Gemise und Obst,
c) Kase

jeweils gesonderte Kihleinrichtungen erforderlich sind.
Fleischhaken und Hakenrahmen sind soweit von der Wand entfernt anzubringen, dass das

an ihnen aufgehangte Fleisch nicht mit dem FuRboden oder der Wand in Berihrung kom-
men kann.

Das Abtauwasser von Kihleinrichtungen (Verdampfer) ist der Kanalisation direkt zuzufih-

ren. Kompressoren fir Kiihlraumaggregate sind nicht in den Fleischzubereitungsraumen
unterzubringen.
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5.2.

5.3.

6.2.

8.2.

Kaseabteilung

Die Wande sind bis zu einer flr die entsprechenden Arbeitsvorgange entsprechenden Ho-
he mit einem glatten, leicht abwasch- und desinfizierbaren Putz oder Belag (z. B. Fliesen)
zu versehen.

Der Fulzboden muss fugendicht, wasserundurchlassig (Fliesen), leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein.

Die Kaseabteilung ist mit einem Handwaschbecken mit flieBendem warmen Wasser, Sei-
fenspender, Einweghandtiicher und Aufnahmegefald fur die benutzten Ticher, auszustat-
ten.

Lebensmittelanlieferung

Im AuBRenbereich der Lebensmittelanlieferung ist der Boden zu befestigen und mit einem
Geféalle vom Gebaude weg zu versehen.

Der Anlieferungsbereich der Frischfleischabteilung muss mit einer ausreichenden Uber-
dachung zum Schutz der unverpackten Lebensmittel gegen nachteilige Beeinflussung, ins-
besondere durch Mikroorganismen, Staub, Schmutz, Geriiche und Witterungseinflisse,
ausgestattet sein.

Toiletten

Fur das Betriebspersonal muss eine separate Personaltoilette vorhanden sein, die nicht
von Kunden genutzt wird. Toilettenrdume dirfen nicht direkt in Raume 6ffnen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird. Das Handwaschbecken muss mit flieRendem warmem
Wasser sowie mit Flussigseife, Einmalhandtichern und Handedesinfektion ausgestattet
sein.

Personalrdume

Aufenthaltsraume flr Arbeitnehmer missen vorhanden sein, soweit dies nach den betrieb-
lichen Verhaltnissen erforderlich ist.

Es mussen ausreichende Umkleidemdglichkeiten zum Wechseln der Strafl3enkleidung ge-
gen die spezielle Berufsbekleidung/Schutzkleidung vorhanden sein. Hier werden fir die
Mitarbeiter entsprechende Doppelschranke zur Aufnahme von Berufskleidung und Stra-
Renkleidung empfohlen.

Die Ausfuhrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschlagige Rechts-
grundlagen bleiben unberiihrt. Fir Informationen, die tiber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden
Sie sich bitte unter der angegebenen Anschrift an den Zweckverband Veterindramt JadeWeser.
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