Evaluierung und Betriebsbeschreibung von Gast- und
Lebensmittelgewerbebetriebe flr Lebensmittelhygiene

Standort: | Postleitzahl Ort
Strasse HausNr
Katastral- Gst.Nr
gemeinde
Vorgesehene Gastgewerbe mit umfangreichem Gastgewerbe mit kleinem Speisenangebot:
Betriebsart: | Angebot: O Bar, Diskothek Pub O Biiffet
OHotel O Restaurant O Gasthof | o mbissbetrieb klein & Schutzhiitte
O Catering O Buschenschanka Pizzeria | o Huhner Grill o Cafe o Schirmbar
O Imbiss O O Tankstelle o Kebabstand

O Gemeinschaftsverpflegung produziere

ndi Gemeinschaftsverpflegung nur Speisenausgape

Vorgesehene Bezeichnung

Eigentiimer des Betriebes
(Name -Gesellschaft, Ort,

Strasse)

Eventueller Pachter
(Name, Strasse, Ort)

Anzahl Personal Gesamt:

Anzahl Personal Kiiche:

Betriebsraume Gesamtflache (einschl. Nebenraumen):
Raumaufteilungen Geschol3 Nutzflache

Produktionsraum/Kiiche m2

Lager gesamt m?2

Gastraum gesamt m?2 | Sitzplatzanzahl:
Gastgarten/Terrasse ojal/ onein Sitzplatzanzahl:
Beherbergung ojal/ onein Zimmeranzabhil: Bettenanzabhil:

Toilettenanlagen

Herrensitzzellen
Anzabhl:

Diese diirfen nie unmittelbar
in Gastraume oder in

Damensitzzellen Anz.

O Bei nach innen fihrender Tire 1,5 m Tiefe vorsehen
Bei nach auRen aufgehender Tire mindestens 1,2 m

Produktionsraume flir

Pissoir Anzahl:

Lebensmittel fiihren.
Abtrennung durch Vorraum

Behinderten WC

O Mindestabstand zur gegeniiberliegenden Wand 1,5
Trennung zwischen den Pissoirs und insbesondere zu
Handwaschbecken mit sogenannten Schamschutzwéanden

Personaleinrichtung
(FUr jeden im Betrieb
beschaftigten ist ein
Umkleideschrank zur

o Personaltoilette

o Damen/Herren
getrennt

o Handwaschbecken mit kontakt-

loser Armatur, Warm/Kaltwasser, in
diesem Beeich werden Flussigseife
und Einmalhandtticher bereitgehalt

11
S5

Verfligung zu stellen

o Umkleideschranke

Anzabhl:

O Getrennt Arbeits-/StraRenkleidung

o Aufenthaltsraum

o Umkleideraum

o Personaldusche
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Lagermoglichkeiten

o Trockenlager o Schrank o Raum
o Reinigungsmittel o Schrank o Raum
0 Reinigungsgerate o Schrank o Raum
o Getranke o Schrank o Raum
o Leergut o Schrank o Raum
o Allg. Lager o Schrank o Raum
o Abfalle o Lagerung im Freien

o Sonstige

Beschaffenheit der
Lagerraume

Lebensmittellager ohne offen
Lebensmittel missen leicht z
reinigende, hellfarbene Bode
und Wandflachen aufweisen.
Diese miissen den Kriterien

wasserabstoRend und

o Boden /o Wande werden mit einem leicht zu reinigendem,
fugenlosen und wasserundurchlassigem Belag ausgefuh

eo Beschreibung:
U

1
0 Regale werden mit glatten, abwaschbaren, leichénigenden und

notigenfalls desinfizierenden Oberfachen ausgestatt

2N

abriebfest entsprechen. o Metallregal o Kunststoffregal o Sonstiges
Kihlung o Tiefkahl o Raum o Eigene Zelle o Eigener Schrank
o Tageskuhl o Raum o Eigene Zelle o Eigener Schrank
o Fleisch o Raum o Eigene Zelle o Eigener Schrank
o Milch/Kase o Raum o Eigene Zelle o Eigener Schrank
o Obst/Gemise o Raum o Eigene Zelle o Eigener Schrank
o Eier o Raum o Eigene Zelle o Eigener Schrank
o Getranke o Raum o Eigene Zelle o Eigener Schrank
o Geflugel o Raum o Eigene Zelle o Eigener Schrank
o Fische o Raum o Eigene Zelle o Eigener Schrank
o Biogene Abfalle | o Raum o Eigener Raum o Eigener Schrank
Kidhlraume 0 FuBbdden und Wéande von Kihlrdumen/ TK- Raumen midse Kriterien
Ausfuihrung leicht reinigend, wasserabweisend und nétigenfdbsinfizierend entspreche
(z.B. Fliesen, Kunststoffpaneele, Metallverkleidung
0 Kihlr&ume mit mehr als 10 m3 Inhalt missen tbefigimstalliertes Geréat mit
laufender Aufzeichnung der Temperatur verfugenir€iee Kihleinrichtungen
missen laufend mit mobilen Temperaturmesseinrigfgmriiberprift werden.
Laftung 0 Kunstlich erzeugte Luftstromungen aus einem kontérten in einem reinen

Nehmen Sie rechtzeitig
Kontakt mit einem
Lufthygieniker beim
Institut fir Umwelt und

Bereich sind zu vermeiden. Dies kann z.B. durckresogenannten Luftvorhang
erwirkt werden (mechanische Beliftung zwischeneeiand unreinem Bereich.
o Die Liftungssysteme mussen so installiert seirs &éter und andere Teile, di
gereinigt oder ausgetauscht werden miissen, laigftrmglich sind

D

Lebensmittelsicherheit in

o Alle innen liegenden Raume sind mechanisch engiiftinzurichten

Bregenz (Tel 05574.511
42099) Kontakt auf

0 Die Kuichendampfe werden Uber eine Dunstabzugshadileesich tber alle
Kochgerate erstreckt - Uben Fettfilter o Fettabscheidefilter abgesaugt;
o Zwischen Kochbereich und Abzug diirfen keine weiteGerate oder

Ablageflachen montiert werden
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Kiichenausstattung
Flachen die mit Lebens-
mitteln unmittelbar in
Berlihrung kommen,
missen leicht reinig- und
desinfizierbar sein. Sie

miissen aus glattem, abrieh-\is-hfynktion mit Annaherungsschaltung, FuR- /éoedienung, Sensor,
und korrosionsfesten, sowie

nichttoxischem Material
bestehen.

o Kalt/Warmwasser Handwaschbecken mit kontaktlosenaturen
Anzahl: mit Flussigseife und Einmalhandtichelnesn zur Verfligung
o Waschbecken zu o Waschbecken, bzw. eigene
Reinigungszwecken Wasserentnahmestelle fur Lebensmittel
0 Kontaktlose Armatur: darf nicht mit der Hand zudiigen sein,

" Armhebel ua.

Gerateausstattung | o Mikrowellenherd kW | o Kombidampfer kw
o Saladette kW | o Konditoreibereich kW
o Grillplatte kW | o Friteusen Anzahl kw
o Herd kW | o Div. Kuhlgerate kw
o Elektrisch o Gas
Plattenanzahl
o Toaster kKW | o Brotausbackofen kW
o Salamander KW | o kW

Geschirrbereich

D

o Doppelwaschbecken mit Spiil
o Haubenspller
o Glaserspilmaschine

o Einfachbecken
o Geschirrspllmaschine
o Bandspulmaschine

Buffet o Kalt/Warmwasser Waschbecken mit Flissigseife umdn&lhandticher
o Kuhleinrichtungen | o Glaserspille | o Zzapfhahn | o
Kiche o DerFu3bodender Kiiche wird verfliest

Bodenbelage, sowie

Wandflachen bis zu einer

Mindesthéhe von 2m in
Bereichen mit offenen
Lebensmitteln und
Nassbereichen miissen
hellfarben, leicht reinig-
und desinfizierbar sein.
Sie missen zudem den
Kriterien
wasserundurchlassig,
Wasser absto3end und
abriebfest entsprechen.

O mit einem rutschfestem, wasserundurchlassigerht saugendem, leicht
zu reinigendem und zu desinfizierendem Materiagafigrt
Beschreibung:

o Die Wande der Kiiche werden bis zubecke / bis zur Hohe von
O verfliest

o Die Wande werden bis zur HOhe von
versehen (Beschreibung) :

o Die Deckeder Kiche wird

o glatt und mit einem hellen, leicht reinigbaren itk versehen
o mit kunststoffbeschichteten Aluplatten ausgefihrt

o Zur Bearbeitung von hygienisch sensiblen Lebersinit steher
getrennte Arbeitsplatze zur Verfugung. Stehen kesigene, getrennte
Arbeitsplatze zur Verfigung sind auch verschiedaifie Plastikbrette
oder klare zeitliche Trennungen moglich. Es wirdf aine strikte
reinfunrein Trennung geachtet. Dies gilt insbesomdeei der Lagerun
oder Verarbeitung von rohem Gefligel, rohem Fleisashen Eiern, rohen
Fisch, rohem Gefligel, ungewaschenem Gemise, abach
Schmutzgeschirrbereiche.

mit folgendem Belag

=

= Q
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Abfallbereich

O Die Lagerung von anfallendem Bio-Rest- und Plasiilk erfolgt in dicht schlieRenden
Behaltnissen in einem eigenen Abfallbereich (Ab&lm) und mussen nétigenfalls gekuhlt
werden. Taglich anfallende Abfélle sind in den Retsrdumen laufend, zumindest nach
Betriebsschluss in den vorgesehenen Mullraum zangbri. In den Betriebsrdumen sind die
Abfélle in Behaltnissen mit Deckel zwischen zu lagéer Deckel darf nicht mit der Hand zu
betatigen sein. Die Behéltnisse sind laufend inmenaul3en zu reinigen und nétigenfalls |zu
desinfizieren.

o Eigener Raum o mechanisch entliftet | o gekuhlt

o Lagerung im Freien

Getrennte Lagerung von o 300 Liter Behalter
o Papier o Metallen o Glas o 100 Liter Behalter
o Restmiill ]

o Biogene Abfalle: tagliche Entfernung aus der Kjdhgfbewahrung in Behaltnissen
mit Deckel die nicht mit der Hand zu betétigen sind

o Aufbewahrung in dicht schlieRenden Behéltnissen
o Entsorgung Uber Fachunternehmeientsorgung Uber befugten Landwirt

Abfallraum

0 Der Bodenbelag des Abfallraumes (Abfallbereichesissnleicht zu reiniger,
wasserundurchlassig, Wasser abstoRend und abtiedgies Die Wande missen
zumindest den Kriterien leicht reinigend und waalstoRend entsprechen. Eine
Wasserentnahmestelle im Nahbereich wird empfohlen

Abfalllagerung

im Freien

(landliche Bereiche) | Lagerung, Uberdachung)

o Der Bodenbelag muss befestigt, leicht zu reinigah Wasser abstoRend sein.
Zudem ist der Bereich vor intensiver Sonneneinkirghzu schiitzen (nordseitige

Putzlager

O Zur Aufbewahrung von Reinigungsgeraten und Reirggumittel ist ein eigener
Raum, bzw. allenfalls ein verschlieBbarer Schramizwsehen. Ein Nahbereich zur
Kiche bzw. Produktionsraum ist anzustreben. Remgggerate dirfen nicht am
Boden stehen, sondern sind zum Trocknen aufgehdngt verwahren
Reinigungsmittel durfen nicht offen zusammen mib&esmitteln gelagert werden.
Steht ein Raum zur Verfugung empfiehlt sich ein uWhecken mit
Kalt/Warmwasser.

=}

Beleuchtung

O Betriebsstétten, in denen mit Lebensmitteln umggga wird, missen Uber eine
angemessene natlrliche und/oder kinstliche Belenghterfligen. Beleuchtungen
in Bereichen mit offenen Lebensmitteln missen eil@stschutz aufweise
(Feuchtraumlampen, spezielle Neonlampen mit Spitteutz, anders
Umhiillungen)

=

Fenster
Offnungen

O In Lager und Produktionsraume sind vor zu &ffnenéfemster und anderen
Offnungen Insektenschutzgitter anzubringen.
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