ALLGEMEINE VORSCHRIFTEN FUR BETRIEBSSTATTEN, IN DENEN MIT LEBENSMITTELN
UMGEGANGEN WIRD (AUSGENOMMEN DIE ANLAGEN GEMASS KAPITEL Iil)

1. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen sauber und stets
instand gehalten sein.

2. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen so angelegt,
konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass

a. eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder Desinfektion moglich ist,
aerogene Kontaminationen vermieden oder auf ein Mindestmal beschrankt werden
und ausreichende Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygienisch einwandfreie
Arbeitsgange ermoglichen,

b. die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das Eindringen
von Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung von Kondensfliissigkeit oder
unerwiinschte Schimmelbildung auf Oberflachen vermieden wird,

c. gute Lebensmittelhygiene, einschlieBlich Schutz gegen Kontaminationen und
insbesondere Schadlingsbekampfung, gewahrleistet ist und

d. soweit erforderlich, geeignete Bearbeitungs- und Lagerraume vorhanden sind, die
insbesondere eine Temperaturkontrolle und eine ausreichende Kapazitat bieten,
damit die Lebensmittel auf einer geeigneten Temperatur gehalten werden kénnen
und eine Uberwachung und, sofern erforderlich, eine Registrierung der
Lagertemperatur moglich ist.

3. Es missen geniigend Toiletten mit Wasserspiilung und Kanalisationsanschluss
vorhanden sein. Toilettenrdume dirfen auf keinen Fall unmittelbar in Rdume 6ffnen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

4. Es missen an geeigneten Standorten genligend Handwaschbecken vorhanden sein.
Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben; dariiber hinaus miissen Mittel zum
Handewaschen und zum hygienischen Handetrocknen vorhanden sein. Soweit
erforderlich, miissen die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel von den
Handwaschbecken getrennt angeordnet sein.

5. Es muss eine ausreichende und angemessene natirliche oder kiinstliche Belliftung
gewabhrleistet sein. Kiinstlich erzeugte Luftstromungen aus einem kontaminierten in
einen reinen Bereich sind zu vermeiden. Die Liftungssysteme missen so installiert sein,
dass Filter und andere Teile, die gereinigt oder ausgetauscht werden missen, leicht
zuganglich sind.

6. Alle sanitdaren Anlagen missen Uber eine angemessene natirliche oder kiinstliche
Beliiftung verfiigen.

7. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen lber eine
angemessene natlrliche und/oder kiinstliche Beleuchtung verfiigen.



8. Abwasserableitungssysteme missen zweckdienlich sein. Sie miissen so konzipiert und
gebaut sein, dass jedes Kontaminationsrisiko vermieden wird. Offene oder teilweise
offene Abflussrinnen miissen so konzipiert sein, dass die Abwasser nicht aus einem
kontaminierten zu einem oder in einen reinen Bereich, insbesondere einen Bereich
flieen kdnnen, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, die ein erhdhtes Risiko fir
die Gesundheit des Endverbrauchers darstellen kénnten.

9. Soweit erforderlich, missen angemessene Umkleiderdume fiir das Personal vorhanden
sein.

10. Reinigungs- und Desinfektionsmittel dirfen nicht in Bereichen gelagert werden, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird.

KAPITEL Il BESONDERE VORSCHRIFTEN FUR RAUME, IN DENEN LEBENSMITTEL ZUBEREITET,
BEHANDELT ODER VERARBEITET WERDEN (AUSGENOMMEN ESSBEREICHE UND
DIE BETRIEBSSTATTEN GEMASS KAPITEL I11)

1. R&ume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden
(ausgenommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemaR Kapitel Ill, jedoch
einschlieRlich Rdume in Transportmitteln), missen so konzipiert und angelegt sein, dass
eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und
wahrend Arbeitsgangen vermieden werden. Sie missen insbesondere folgende
Anforderungen erfiillen:

a. Die Bodenbelage sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend
wasserundurchldssig, Wasser abstofRend und abriebfest sein und aus nichttoxischem
Material bestehen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer konnen gegentiber
der zustandigen Behorde nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet
sind. Gegebenenfalls missen die Boden ein angemessenes Abflusssystem
aufweisen;

b. die Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen entsprechend
wasserundurchlassig, Wasser abstoflend und abriebfest sein und aus nichttoxischem
Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen
angemessenen Hohe glatte Flachen aufweisen, es sei denn, die
Lebensmittelunternehmer kdnnen gegenliber der zustandigen Behorde nachweisen,
dass andere verwendete Materialien geeignet sind;

c. Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten) und
Deckenstrukturen missen so gebaut und verarbeitet sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwiinschter
Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen auf ein MindestmaR
beschrankt werden;



d. Fenster und andere Offnungen miissen so gebaut sein, dass Schmutzansammlungen
vermieden werden. Soweit sie nach auBen 6ffnen kdnnen, muissen sie
erforderlichenfalls mit Insektengittern versehen sein, die zu Reinigungszwecken
leicht entfernt werden kdnnen. Soweit offene Fenster die Kontamination
beglinstigen, missen sie wahrend des Herstellungsprozesses geschlossen und
verriegelt bleiben;

e. Turen missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie
miissen entsprechend glatte und Wasser abstoRende Oberflachen haben, es sei
denn, die Lebensmittelunternehmer kénnen gegeniiber der zustandigen Behorde
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind und

f.  Flachen (einschlieflich Flachen von Ausriistungen) in Bereichen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln
in Berihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht
zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend
aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen,
es sei denn, die Lebensmittelunternehmer kénnen gegeniiber der zustandigen
Behorde nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

2. Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeitsgeraten
und Ausristungen miussen erforderlichenfalls vorhanden sein. Diese Vorrichtungen
missen aus korrosionsfesten Materialien hergestellt, leicht zu reinigen sein und tber
eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr verfiigen.

3. Geeignete Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel miissen erforderlichenfalls
vorhanden sein. Jedes Waschbecken bzw. jede andere Vorrichtung zum Waschen von
Lebensmitteln muss im Einklang mit den Vorschriften des Kapitels VII (iber eine
angemessene Zufuhr von warmem und/oder kaltem Trinkwasser verfiigen und sauber
gehalten sowie erforderlichenfalls desinfiziert werden.



