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Anforderungen an Lebensmittelunternehmen

Alle Arbeitsablaufe beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebens-
mitteln (Ausnahme: der private hausliche Bereich) missen so erfolgen, dass ge-
wahrleistet wird, dass nur sichere und zum Verzehr geeignete Lebensmittel angebo-
ten werden. Einrichtungen, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt, verarbeitet,
gelagert oder in den Verkehr gebracht werden, mussen so beschaffen sein, dass sie
den allgemeinen Anforderungen an Hygiene, Eigenkontrolle und Ruckverfolgbarkeit
entsprechen. Die alleinige Verantwortung und Sorgfaltspflicht tragt der jeweilige Le-
bensmittelunternehmer.

1 Bauliche Beschaffenheit

1.1 Betriebsstatten mussen so konzipiert und ausgestattet sein, dass eine
angemessene Instandhaltung sowie Reinigung und/oder Desinfektion
moglich ist und ausreichend und geeignete Arbeitsflachen und
Arbeitsgerate vorhanden sind.

1.2 Der FuBboden muss wasserundurchlassig, abriebfest sowie leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Eine Ableitung des
Abwassers muss moglich sein.

1.3 Die Wandflachen sind mit bis zu einer fir die entsprechenden
Arbeitsvorgange angemessenen Hohe mit glatten,
wasserundurchlassigen Oberflachen aus nichttoxischem Material zu
versehen. Sie mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein.

1.4 Die Decken und Deckenvorrichtungen mussen so beschaffen sein, dass
Ansammlungen von Schmutz und Kondenswasser, unerwinschter
Schimmelbefall sowie Ablosung von Materialien vermieden werden.

1.5 Fenster und sonstige Offnungen missen so beschaffen sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden werden. Konnen Fenster oder
Offnungen ins Freie gedffnet werden, missen sie mit zu
Reinigungszwecken leicht entfernbaren Insektengittern ausgestattet sein.

1.6 Turen und Fenster mussen leicht zu reinigen sein. Sie missen mit glatten
und wasserabstolienden Oberflachen versehen sein.

2  Ausstattung

2.1 Eine ausreichende Be- und Entliftung muss in Produktonsraumen
vorhanden sein. Uber wrasenentwickelnden Geraten (Herden, Bréter,
Friteusen, Backofen, Kombidampfer 0.a.) wird dazu Ublicherweise eine
Abzugsvorrichtung (Abluftanlage) mit herausnehmbaren Fettfiltern
installiert. Die Notwendigkeit ist im Einzelfall abzuklaren.

2.2 Fur die Reinigung der Lebensmittel sind geeignete Vorrichtungen
(Gemuseputzbecken u.a.) erforderlich. Eine angemessene Zufuhr von
warmem und kaltem Trinkwasser ist zu gewahrleisten.
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2.3

24

2.5

2.6

2.7

2.8

2.9

Zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten und Ausrustungen
sind geeignete Vorrichtungen (Spulbecken oder Geschirrspiler) aus
korrosionsbestandigem Material und mit einer ausreichenden Warm- und
Kaltwasserzufuhr zu installieren.

Ein leicht erreichbares Handwaschbecken mit flieRendem Warm- und
Kaltwasser und hygienischen Mitteln zum Reinigen und Trocknen der
Hande wird im Arbeitsbereich gefordert.

Zur Zwischenlagerung von leicht verderblichen Rohstoffen und
Halbfabrikaten mussen ausreichende Kuhl- und Tiefkihimoglichkeiten
zur Verfugung stehen.

Far Oberflachen von Einrichtungen, die mit Lebensmitteln in Berthrung
kommen, sind hygienisch unbedenkliche, glatte und abwaschbare
Materialien zu verwenden, die leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sind. Gerate und Ausrustungen sind so zu installieren, dass
das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt werden kann.
Zweckmallige Schutzeinrichtungen (Schutzblende, Bedienungsklappe
u.a.) fur Selbstbedienungsangebote (Buffets, Vitrinen, Auslagen, Theken
u.a.) mussen so beschaffen sein, dass die Lebensmittel vor
Verunreinigungen  oder  nachteiliger  Beeinflussung  (aerogene
Kontamination, Husten, Anfassen u.a.) geschutzt sind.

Es sind ausreichende Lagermoglichkeiten fur die bendtigten Zutaten, fur
die Endprodukte sowie flr Leergut und Verpackungsmaterial
nachzuweisen. Reinigungsmittel und —gerate sind separat und sauber
aufzubewahren. Sie dirfen nicht gemeinsam mit Lebensmitteln gelagert
werden.

Lebensmittelabfalle, ungeniel3bare Nebenerzeugnis oder andere Abfalle
sind in geeigneten, verschlieBbaren Behaltern zu sammeln und zu
entsorgen. Die Behalter sind in einwandfreiem Zustand zu halten und
mussen leicht zu reinigen ggf zu desinfizieren sein. Lebensmittelabfalle,
ungenielRbare Nebenerzeugnis oder andere Abfalle mussen unverzuglich
aus Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt
werden.

2.10 Abfallsammelraume mussen so konzipiert sein, dass sie frei von Tieren

und Ungeziefer gehalten werden ggf. sind sie zu kuhlen.

3 Personalhygiene

3.1

3.2

3.3

Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder in den Verkehr
bringen, haben ein hohes Mal} an personlicher Sauberkeit zu halten und
mussen angemessene, saubere Kleidung (Hygienekleidung) tragen. Eine
Kontamination jeglicher Art ist durch regelmaflige Reinigung ggf. Desin-
fektion der Hande vor und wahrend jedes Arbeitsganges (z.B. Arbeitsbe-
ginn, nach dem Toilettenbesuch, Raucherpause u.s.w.) zu vermeiden
Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwuren dir-
fen mit Lebensmitteln nicht umgehen, sofern die Madglichkeit besteht,
dass Lebensmittel direkt oder indirekt mit pathogenen Mikroorganismen
verunreinigt werden.

Flr das Personal muss eine Toilette mit Wasserspulung und einwand-
freier Ableitung sowie mit einer Handwaschmaoglichkeit mit flieRendem
Warm- und Kaltwasser und hygienischen Mitteln zum Reinigen und
Trocknen der Hande zur Verfligung stehen. Die Personaltoiletten missen
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Uber einen Toilettenvorraum verfugen. Diese durfen keinen direkten Zu-
gang zu Raumen haben, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt
oder in den Verkehr gebracht werden.

3.4 Soweit erforderlich, ist fur ausreichende Umkleidemdglichkeiten zu sor-
gen. Separate Aufbewahrungsmoglichkeit sowohl fur die Hygieneklei-
dung als auch fur die Straldenkleidung (z. B. Schranke, Spinde) sind not-
wendig.

Betriebseigene MaBRnahmen im Rahmen der Eigenkontrolle und

Sorgfaltspflicht

4.1 In Abhangigkeit von Art und Umfang des Warensortiments und der
Lebensmittel sind betriebseigene MalRnahmen und Kontrollen
durchzufGhren und nachzuweisen. Dazu gehoéren z. B. die
Gewahrleistung von Ordnung und Sauberkeit, die Uberpriifung der
Qualitat der zur Verarbeitung vorgesehenen Rohstoffe, die regelmafige
Kontrolle der Warenbestande und der Lagerbedingungen, die
Uberprifung der einwandfreien Beschaffenheit der hergestellten
Produkte und Speisen und der fur die Abflllung der Lebensmittel
vorgesehenen GefalRe und Verpackungen sowie die Uberprifung der
Qualitat der Endprodukte.

4.2 Die Ruckverfolgbarkeit zum externen Warenfluss (Warenein-
gang/Warenausgang) und internen Warenfluss muss gewahrleistet sein.
Die Art und Weise der Nachweisfuhrung ist betriebsspezifisch.

4.3 Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, hat zu
gewahrleisten, dass Personen, die mit Lebensmitteln umgehen,
entsprechend ihrer Tatigkeit in Fragen der Lebensmittelhygiene
unterrichtet oder geschult werden.

Rechtsgrundlagen in derzeit gliltiger Fassung

1
2
3

Verordnung EG Nr. 178/2002 vom 28.01.2002 (L 31),

Verordnung EG Nr. 852/2004 vom 29.04.2004 (L 226)

Verordnung uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln
und Inverkehrbringen von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung -
LMHV) vom 08.08.2007 (BGBL 2016 | Nr. 29 S. 1470)

Gesetz zur Verhlitung und Bekampfung von Infektionskrankheiten beim
Menschen (Infektions-schutzgesetz - IfSG) vom 20.07.2000 (BGBL | S. 1045)

Dieses Merkblatt dient der Information und nennt Schwerpunkte. Die Ausfuhrungen
erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Es kdnnen daraus keine Rechtsan-
spruche abgeleitet werden.

Ruckfragen/Auskiinfte erteilt die im Kopf genannte Behorde auch unter
lebensmittelueberwachungsamt@kvbarnim.de.
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