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Allgemeine Hygieneanforderungen gemiR VO(EG) 852/2004

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

= eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder Desinfektion moglich ist,
Kontaminationen vermieden oder auf ein MindestmaR beschrankt werden.

= ausreichend Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygienisch einwandfreie Arbeitsgange
ermoglichen.

= die Ansammlung von Schmutz, das Eindringen von Fremdteilchen in Lebensmittel, die
Bildung von Kondensflissigkeit oder unerwiinschte Schimmelbildung auf Oberflachen
vermieden wird.

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

= soweit erforderlich, geeignete Bearbeitungs- und Lagerrdume 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 eine Registrierung der Lagertemperatur méglich ist.

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

3. Es missen an geeigneten Standorten gentigend Handwaschbecken vorhanden sein. Diese

missen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben; dartiber hinaus miissen Mittel zum Handewaschen und
zum hygienischen Handetrocknen vorhanden sein. Die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel
miissen von den Handwaschbecken getrennt angeordnet

sein.

4. Es muss eine ausreichende und angemessene natirliche oder kiinstliche Beliiftung gewahrleistet
sein. Kiinstlich erzeugte Luftstrémungen 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 mussen, leicht zuganglich sind.

5. Alle sanitdren Anlagen missen lber eine angemessene natdrliche oder kinstliche Beliiftung
verfligen.

HINWEIS: Die rechtsverbindliche elektronische Kommunikation ist ausschlieRlich Gber die unter http://www.kreis-badkreuznach.de/impressum

erlauterten Verfahren moglich. Die im Briefkopf genannten E-Mail-Adressen sind nur fir eine formfreie Kommunikation mit uns vorgesehen.

Offnungszeiten der Kreisverwaltung: Offnungszeiten Biirgerbiiro: Bankverbindungen:
Mo bis Fr  8.00 bis 12.00 Uhr Mou. Di 7.15 bis 17.00 Uhr Sparkasse Rhein-Nahe IBAN: DE86 5605 0180 0000 0000 26 ¢ BIC: MALADES1KRE
Mo u. Di 14.00 bis 16.00 Uhr Mi u. Fr 7.15 bis 12.00 Uhr
(nach vorh. Terminabsprache) Do 7.15 bis 18.00 Uhr Postbank Kéln IBAN: DE95 3701 0050 0002 2715 07 ¢ BIC: PBNKDEFF
Do 14.00 bis 18.00 Uhr

Parkmaéglichkeiten: Tiefgarage und Parkhaus Badeallee Glaubiger-ldentifikationsnummer: DE29ZZZ00000061624
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6. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen lber eine angemessene
natlrliche und/oder kiinstliche Beleuchtung verftigen.

7. Abwasserableitungssysteme miissen zweckdienlich sein. Sie missen 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 flieBen kdnnen, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird,
die ein erhohtes Risiko fiir die Gesundheit des Endverbrauchers darstellen kénnten.

8. Soweit erforderlich, miissen angemessene Umkleideraume fiir das Personal vorhanden sein.

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

BESONDERE VORSCHRIFTEN FUR RAUME, IN DENEN LEBENSMITTEL ZUBEREITET,
BEHANDELT ODER VERARBEITET WERDEN

Die Bodenbeldige

sind in einen einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen

und zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend wasserundurchlassig, Wasser abstofRend und
abriebfest sein und aus nicht toxischen Materialien bestehen.

Ggf. miissen die Béden ein angemessenes Abflusssystem aufweisen.

Die Wandfléchen

sind in einen einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls
zu desinfizieren sein. Sie miissen entsprechend wasserundurchlassig, Wasser abstofRend und
abriebfest sein und aus nicht toxischen Materialien bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen
Arbeitsvorgangen angemessenen Hohe glatte Flachen aufweisen.

Decken

und Deckenstrukturen miissen so gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen
vermieden und Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall sowie das Ablésen von
Materialteilchen auf ein Mindestmal® beschrankt werden.

Fenster

und andere Offnungen miissen so gebaut sein, dass Schmutzansammlungen vermieden werden.
Soweit sie nach aullen 6ffnen kdnnen, missen sie erforderlichenfalls mit Insektengittern versehen
sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen.

Tiiren
missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.
Sie missen entsprechend glatte und Wasser abstoRende Oberflachen haben.
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Fléichen (einschlieBlich Flachen von Ausriistungen)

in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit
Lebensmitteln in Berlihrung kommen, sind in einen einwandfreiem Zustand zu halten und missen
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.

Sie missen entsprechend aus glattem, abriebfestem und korrosionsfestem Material bestehen.

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

Geeignete Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel missen erforderlichenfalls vorhanden sein.
Jedes Waschbecken bzw. jede andere Vorrichtung zum Waschen von Lebensmitteln muss im Einklang
mit den Vorschriften des Kapitels VIl VO(EG) 852/2004 (ber eine angemessene Zufuhr von warmem
und/oder kaltem Trinkwasser verfiigen und sauber sein.

Lebensmittelabfdille, andere Abfiille

Lebensmittelabfille und andere Abfille diirfen nicht in Rdumen, in denen Lebensmittel hergestellt,
behandelt oder in Verkehr gebracht werden, gesammelt werden, es sei denn, dies ist flir den
ordnungsgemalen Betriebsablauf unvermeidbar. Sie missen, soweit erforderlich, in verschlieRbaren
Behaltern gelagert werden. Die Behalter miissen in einwandfreiem Zustand gehalten werden.

Fir die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabfallen und anderen Abfillen miissen geeignete
Vorkehrungen getroffen werden. Abfalllager miissen so beschaffen sein und gefiihrt werden, dass sie
sauber und frei von tierischen Schadlingen gehalten werden kénnen und nachteilige Beeinflussungen
von Lebensmitteln, des in den Betriebsstatten verwendeten Wassers und der betrieblichen
Vorrichtungen vermieden werden.

Bad Kreuznach
Stand: 01.02.2019



