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Betriebshygiene (gute Hygienepraxis)

Betriebsraume miissen ausreichend gro3 und so angelegt sein, dass ein hygienisches Arbeiten
maglich ist. Es ist eine ausreichende Beleuchtung sicher zu stellen.

Betriebsstatten missen sauber und instand gehalten werden. Die Rdume, Einrichtungen und
Ausstattungen mussen aus einem leicht zu reinigenden und erforderlichenfalls zu desinfizierenden
Material bestehen.

Es missen eine angemessene Anzahl an Handwaschvorrichtungen in allen Herstellungsraumen zur
Verfugung stehen. Diese sind mit flie3endem, kaltem und warmem Wasser sowie Flussigseife,
erforderlichenfalls Desinfektionsmittel und Einmalhandtiichern auszustatten.

Betriebsstatten miissen angemessen be- und entliiftet werden. Uber Koch- und Brateinrichtungen ist
eine wirksame Dunstabzugshaube mit Fettfiltern erforderlich.

Es sind Waschvorrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln und Spuleinrichtungen zum Reinigen
von Bedarfsgegenstanden (Arbeitsgerate, Geschirr u.d.) einzurichten.

Es muss eine angemessene Abwasserentsorgung vorhanden sein (Ful3bodenablauf, alternativ ein
Schmutzwasserausgussbhecken).

Es missen separate Beschaftigtentoiletten zur Verfiigung stehen. Diese missen mit einer
Handwaschvorrichtung mit flieBendem, kaltem und warmem Wasser, Flussigseife und
Einmalhandtlichern ausgestattet sein. Das WC darf nicht unmittelbar in Raume miinden, in denen mit
Lebensmittel umgegangen wird und muss Uber eine angemessene Bellftung verfligen.

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, missen ein hohes Mafl3 an personlicher Sauberkeit halten.
Sie mussen geeignete, kdrperbedeckende und saubere Arbeitskleidung und erforderlichenfalls
Schutzkleidung tragen. Eine getrennte Lagerung von Arbeitskleidung und StraBenkleidung ist
erforderlich. Stral3enkleidung darf nicht offen in Produktionsraumen aufbewahrt werden.

Leicht verderbliche Lebensmittel sind gemaR dem Merkblatt Lagertemperaturen fur Lebensmittel zu
lagern. Verzehrsfertige warme Speisen sollten bei mindestens 65 °C warm gehalten werden. Die
erforderlichen Temperaturen sind regelmaRig zu tberprifen und zu dokumentieren.

Lebensmittel sind vor einer nachteiligen Beeinflussung zu schiitzen, z .B. getrennte, geschlossene
Lagerung von Lebensmitteln in Kihleinrichtungen und Trockenlagern. Hierzu gehdrt auch ein
Anhustschutz im Kundenbereich (z.B. an Salatbuffets).

Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie Reinigungsgerate durfen nicht offen in Produktionsraumen
gelagert werden.

Abfélle sind in verschlieBbaren Behéltern zu lagern und missen so rasch wie moglich aus Raumen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt werden.

Schéadlingsbefall ist durch geeignete Verfahren zu kontrollieren und nach dem neuesten Stand der
Technik sachgerecht zu bekdmpfen. Fenster, Tiren o. &. die nach au3en zu 6ffnen sind, missen mit
Insektenschutzgittern versehen werden.

Die rechtlichen Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 uber Lebensmittelhygiene vom 29. April 2004 und der Verordnung tber Anforderungen an
die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung-LMHV) vom 8. August 2007 sind
einzuhalten.

Hinweis: Die Ausfiihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstéandigkeit. Einschlagige Rechtsgrundlagen bleiben
unberihrt. Fir Informationen, die tber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte an den Landkreis Osnabriick.
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