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Veterindramt und Verbraucherschutz

Voraussetzungen fur das Kochen in Gemeinschaftseinrichtungen
im Rhein-Neckar-Kreis

» Meldung des Verpflegungsbetriebes an das Veterinaramt und Verbraucher-
schutz

= Vorlage der Belehrung nach
-dem Infektionsschutzgesetz (8 43 IFSG)
(Erstbelehrung Uber das Gesundheitsamt) und
- der Lebensmittelhygieneverordnung (8 4 LMHV),
(Fachkundeschulung Uber freie Anbieter oder die IHK)

» Bauliche Voraussetzungen sind mit dem jeweiligen Lebensmittelkontrol-
leur/Amtstierarzt (beim Veterinaramt) abzuklaren

Allgemeine bauliche Voraussetzungen

Die Lebensmittelunternehmer haben sicherzustellen, dass auf allen ihrer Kontrolle
unterstehenden Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln
die einschlagigen Hygienevorschriften der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Euro-
paischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene in
der Fassung vom 25.06.2004 (ABI. Nr. L 226 S. 3) erfullt sind.

Insbesondere sind die baulichen Anforderungen der Kapitel I, 1l und VI des Anhangs
Il einzuhalten, wobei auf folgende Punkte hingewiesen wird (Kursiv sind Erlauterun-
gen und Anforderungen, die sich aus anderen Vorschriften ergeben, angegeben):

Fur alle Raume (Kuche, Lager, Personalrdume, Toiletten, etc.):

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

a) eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder Desinfektion mdg-
lich ist, Uber die Luft mdgliche Kontaminationen vermieden oder auf ein
Mindestmal3 beschrankt werden und ausreichende Arbeitsflachen vorhan-
den sind, die hygienisch einwandfreie Arbeitsgdnge ermoglichen,

b) die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das Ein-
dringen von Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung von Kondensflis-
sigkeit oder unerwiinschte Schimmelbildung auf Oberflachen vermieden
wird,

c) gute Lebensmittelhygiene, einschliel3lich Schutz gegen Kontaminationen
und insbesondere Schadlingsbekampfung, gewahrleistet ist und

d) soweit erforderlich, geeignete Bearbeitungs- und Lager Raume vorhanden
sind, die insbesondere eine Temperaturkontrolle und eine ausreichende
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Kapazitat bieten, damit die Lebensmittel auf einer geeigneten Temperatur
gehalten werden konnen und eine Uberwachung und, sofern erforderlich,
eine Registrierung der Lagertemperatur moglich ist. Kihimdéglichkeiten fur
leichtverderbliche Lebensmittel sind so einzurichten, dass erdbehaftetes
Gemiuse und Obst von leichtverderblichen sowie verzehrsfertigen Lebens-
mitteln getrennt gelagert wird. Sie missen die Einhaltung der auf den Pa-
ckungen angegebenen oder bei offener Ware bei den erforderlichen Tem-
peraturen gewahrleisten (Fisch darf beispielsweise bei héchstens 0-2°C, In-
nereien hochstens bei 3°C, Hackfleisch und Gefliigel bei hochstens 4°C,
Rotfleisch, Backwaren mit nicht durcherhitzten Fullungen sowie Feinkostsa-
late bei hochstens 7°C und Molkereiprodukte bei hdchstens 10°C gelagert
werden).

Es mussen genigend Toiletten mit Wasserspulung und Kanalisationsanschluss
vorhanden sein. Toilettenrdume dirfen auf keinen Fall unmittelbar in RAume
offnen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Es missen an geeigneten Standorten gentiigend Handwaschbecken, unter an-
derem auch auf den Personaltoiletten, vorhanden sein. Diese mussen Warm-
und Kaltwasserzufuhr haben; dariiber hinaus missen Mittel zum Handewa-
schen und zum hygienischen Handetrocknen vorhanden sein. Soweit erforder-
lich, mussen die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel von den Hand-
waschbecken getrennt angeordnet sein. Sie missen so angebracht sein, dass
benachbarte Arbeitsflachen und Spulbecken, in denen Lebensmittel bearbeitet
werden, keiner nachteiligen Beeinflussung durch Spritzwasser ausgesetzt wer-
den.

Es muss eine ausreichende und angemessene natrliche oder kiinstliche Beluf-
tung gewabhrleistet sein. Kinstlich erzeugte Luftstromungen aus einem konta-
minierten in einen reinen Bereich sind zu vermeiden. Die Luftungssysteme
missen so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die gereinigt oder aus-
getauscht werden miissen, leicht zuganglich sind. Uber Koch-, Grill- bzw. Bra-
teinrichtungen ist ein wirksamer Abzug (z.B. ein Wrasenabzug mit Fettfilter) zu
installieren.

Alle sanitaren Anlagen missen tber eine angemessene natirliche oder kinstli-
che Beluftung verfigen.

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, mussen uber
eine angemessene naturliche und/oder kunstliche Beleuchtung verfiigen. Die
Beleuchtung muss zum Splitterschutz und Schutz vor Feuchtigkeit ummantelt
sein.

Abwasserableitungssysteme missen zweckdienlich sein. Sie miussen so konzi-
piert und gebaut sein, dass jedes Kontaminationsrisiko vermieden wird. Offene
oder teilweise offene Abflussrinnen missen so konzipiert sein, dass die Abwas-
ser nicht aus einem kontaminierten zu einem oder in einen reinen Bereich, ins-
besondere einen Bereich flie3en kénnen, in dem mit Lebensmitteln umgegan-
gen wird, die ein erhdhtes Risiko fir die Gesundheit des Endverbrauchers dar-
stellen konnten.

Soweit erforderlich, missen angemessene Umkleiderdume flur das Personal
vorhanden sein. Es muss dem Personal eine getrennte Aufbewahrung von
Stral3en- und Arbeitskleidung ermdglicht werden (z. B. durch Doppelspinde).

Reinigungs- und Desinfektionsmittel und Gerate durfen nicht in Bereichen gela-
gert werden, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Fur die Kiiche gilt dartiber hinaus Folgendes:
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R&ume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden
(ausgenommen Essbereiche), mussen so konzipiert und angelegt sein, dass
eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen
und wahrend Arbeitsgangen vermieden werden. Sie missen insbesondere fol-
gende Anforderungen erfillen:

a) Die Bodenbelage und die Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu
halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein. Sie mussen entsprechend wasserundurchlassig, Wasser abstol3end
und abriebfest sein und aus nichttoxischem Material bestehen. Gegebenen-
falls missen die Boden ein angemessenes Abflusssystem aufweisen,

b) Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten)
und Deckenstrukturen mussen so gebaut und verarbeitet sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwinschter
Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen auf ein Mindestmalf3
beschrankt werden,

c) Fenster und andere Offnungen missen so gebaut sein, dass Schmutzan-
sammlungen vermieden werden. Soweit sie nach auf3en gedffnet werden
kénnen, mussen sie erforderlichenfalls mit Insektengittern versehen sein,
die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen. Soweit offene
Fenster die Kontamination begulnstigen, missen sie wahrend des Herstel-
lungsprozesses geschlossen und verriegelt bleiben,

d) Turen muassen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein. Sie mussen entsprechend glatte und Wasser abstol3ende Oberflachen
haben, und

e) Flachen (einschliellich Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu hal-
ten und missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein. Sie mussen entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfes-
tem und nichttoxischem Material bestehen.

Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeits-
geraten und Ausristungen mussen erforderlichenfalls vorhanden sein. Diese
Vorrichtungen missen aus korrosionsfesten Materialien hergestellt, leicht zu
reinigen sein und Uber eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr verfu-
gen (Geschirrspulbecken, Geschirrspilmaschine).

Geeignete Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel mussen erforderli-
chenfalls vorhanden sein. Jedes Waschbecken bzw. jede andere Vorrichtung
zum Waschen von Lebensmitteln muss Uber eine angemessene Zufuhr von
warmem und/oder kaltem Trinkwasser verfiigen und sauber gehalten sowie er-
forderlichenfalls desinfiziert werden.

Abfallentsorgung:

13.

Es sind geeignete Vorkehrungen fir die Lagerung und Entsorgung von Le-
bensmittelabféllen, ungeniel3baren Nebenerzeugnissen und anderen Abféllen
zu treffen. Lebensmittelabfalle und andere Abfalle miissen so rasch wie méglich
aus Raumen, in denen mit Lebensmittel umgegangen wird, entfernt werden.
Abfallsammelraume missen so konzipiert und gefuhrt werden, dass sie sauber
und erforderlichenfalls frei von Tieren und Schadlingen gehalten werden kdn-
nen.

Stand: 2019, Veterinaramt und Verbraucherschutz Rhein-Neckar-Kreis



