Merkblatt zur Einhaltung von rechtlichen Vorgaben

bei Bau- und Gewerbeverfahren
Wenn Sie einen Neubau oder Anderung/Sanierung lhres Lebensmittelbetriebes planen,
berticksichtigen Sie folgende rechtliche Bedingungen (EG VO 852/2004):

Kliche o Bodenbeldge sowieWandflachen bis zu einer Mindesth6he von 2 m in Bereichen jmit
Produktion | offenen Lebensmitteln und in Nassbereichen missen hellfarben, leicht zu reinigen|und zu
desinfizieren sein. Sie missen zudem den Kiriterien wasserundurchlassig, Wasser
abstof3end und abriebfest entsprechen. (Nirosta, Glas, Fliesen, oder &hnliche Materjalien;
abwischfeste Farbe ist im Bereich von Koch- und Nassstellen auf jeden Fall zu wenig!)

o Decken der Kiche und Produktionsbereichen missen glatt, hellfarben und leicht zu
reinigen, ndtigenfalls sogar zu desinfizieren sein

o Zur Bearbeitung von hygienisch sensiblen Lebensmitteln stebetrennte
Arbeitsplatze zur Verflgung. Stehen keine eigenen, getrennte Arbeitsplatze zur
Verfiigung sind auch verschieden farbige Plastikbretter oder klare zeitliche Trennungen
moglich. Es wird auf eine strikte rein/unrein Trennung geachtet. Dies gilt insbesondere bei
der Lagerung oder Verarbeitung von rohem Geflugel, ronem Fleisch, rohen Eiern,|rohem
Fisch, rohem Gefllgel, ungewaschenem Gemiuse, aber auch Schmutzgeschirrbereiche.

Kihlrdume 0 FuRbéden und Wéandevon Kihlraumen/ TK- Raumen missen den Kriterien leicht

Ausflihrung reinigend, wasserabweisend und nétigenfalls desinfizierend entsprechen (z.B. Fliesen,
Kunststoffpaneele, Metallverkleidung;

o0 Kihlraume mit mehr als 10 m3 Inhalt midssen dber ein fix installiertes Gerat mit
laufender Aufzeichnung der Temperatwerfiigen. Kleinere Kihleinrichtungen missgn
laufend mit mobilen Temperaturmesseinrichtungen tberprift werden.

Lagerraume | o Lebensmittellager ohne offene Lebensmittel mussieht zu reinigende, hellfarbene
Bodden und Wandflachen aufweisen. Diese missen den Kriterien wasserabstof3end und
abriebfest entsprechen Fur Decken gilt hellfarben, glatt und leicht zu reinigen.

0 Regale werden mit glatten, abwaschbaren, leichéinmigenden und noétigenfalls
desinfizierenden Oberflaichen ausgestattet.

O Metallregal o Kunststoffregal O allseits beschichtete Spanplatten

Klichenausstattung Flachen| o Mindestens ein Handwaschbecken mit Kalt- und Warmwasser und
die mit Lebensmitteln unmittelbar kontaktloser Armatur; Flussigseife und Einmalhandtucher stehen zur
in Berlihrung kommen, missen Verfiigung; weitere Wasserentnahmestellen fir:

leicht ~zu reinigen und {5 \Waschbecken zu o Waschbecken, bzw. eigene

desinfizieren sein. = Sie missen  painigungszwecken Wasserentnahmestelle fiir Lebensmittel
aus glattem, abrieb- u - - -
korrosionsfesten.  sowie  nicht® ZWischen Kochstellen und Abzugshauben durfen — um ein

toxischem Material bestehen ungehindertes Abziehen der Schwaden zu gewahrleisten — keine
weiteren Geréte oder Regale angebracht werden.

Toilettenanlagen 0 Bei nach innen fihrender Tire mindestens 1,5 meTiefsehen;
Diese dirfen nie unmittelbar in bei nach auBen aufgehender Tire mindestens 1,2 m
Gastraume oder in Produktionsraumg pissoir:Mindestabstand zur gegeniiberliegenden Wand 1,5 m
B”Jrclhe\%?;nl]ﬁm fuhren. Abtrennung., trennung zwischen den Pissoirs und insbesondere zum
Handwaschbecken mit sogenannten Schamschutzwanden

Beleuchtung | o Betriebsstéatten, in denen mit Lebensmitteln umggeanvird, miissen tber eine
angemessene naturliche und/oder kunstliche Beleuchtung verfuigen. Beleuchtungen in
Bereichen mit offenen Lebensmitteln miissen eBerstschutzaufweisen

(Feuchtraumlampen, spezielle Neonlampen mit Splitterschutz, andere Umhullungen)
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Fenster
Offnungen

o In Lagern und Produktionsraumen mit Lebensmitteid sor zu 6ffnenden Fenster und
zu anderen Offnungensektenschutzgitteranzubringen.

Abfallraum

o Der Bodenbelag des Abfallraumes (Abfallbereiches3srieicht zu reinigen,
wasserundurchlassig, Wasser abstoRend und fstiskin. Die Wande missen
zumindest den Kriterien leicht reinigend und sexabstol3end entsprechen. Eine
Wasserentnahmestelle im Nahbereich wird empifiohle

o Anfallender Bio-, Rest- und Plastikmiill ist irctt schlieRenden Behaltnissen zu

lagern und muss noétigenfalls gekuhlt werden.

0 Die Abfall Behaltnisse sind laufend innen, wie @niZu reinigen und hygienisch
einwandfrei zu halten

Abfall
im Freien

(landliche Bereiche)|  Uberdachung)

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

Putzlager

o Zur Aufbewahrung von Reinigungsgeraten und Reirggumittel ist ein eigener Raum,
bzw allenfalls eiverschliel3barer Schrankvorzusehen. Ein Nahbereich zur Kiiche
bzw Produktionsraum ist anzustreben. Reiniguaigdg durfen nicht am Boden stehen,
sondern sind zum Trocknen aufgehéngt zu verwaliteinigungsmittel dirfen nicht
offen zusammen mit Lebensmitteln gelagert wer@eht ein Raum zur Verfiigung
empfiehlt sich eine Wasserentnahmestelle mit/'W&rmwasser.

HACCP

')

Vor Inbetriebnahme hat der Betreiber im Sinne eiggyenkontrolle nach § 21 LMSV(
folgende Unterlagen bereitzuhalten:
1.) Nachweislich&chulung der Mitarbeiter tber:

o a) Reinigung und Desinfektion,

o b) gesundheitliche Erfordernisse,

o ¢) Hygiene und Gerateschulung
2.) Reinigungsplanemit Angaben uber Dosierung, Anwendung und Haufigke
3.) Bei Produktion oder Umgang mit sensiblen LebetisIn (z.B. Speisen mit rohen Eiern,

Fische, Geflugel, Frittierfett) ist el ACCP- Konzept mit Gefahrenanalyse zu erstellgn

4.) EinMonitoring Uberpraventive Schadlingsbekampfungst zu erstellen
5.) Abweichungen und Mafinahmendokumentationst zu fiihren tber:

o a) mafigeblicher Temperaturen (Heifl3- und Kuhliaggy

o b) Wareneingangskontrolle

Mechanische | Eine mechanische Entliftung wird grundsatzlich danatwendig, wenn eing

Entluftung

Arbeitstechnologie vorliegt, bei der ein Niedersghvon Fettwrasen auf Wanden und
Decken, sowie Schimmelbildung durch nicht abgeinMvasserdampf zu erwarten |ist
Es empfiehlt sich, auch den Geschirrabwaschbereich insbesondere bei
Haubenspilmaschinen — mechanisch zu entliften.
Wird eine mechanische Entliftung notwendig, istadérzu achten, dass keine
Luftstrdme von einer unreinen Seite hin aufgebaetden. Noétigenfalls ist daher eine
Zuluftanlage zu installieren, die die gleiche Lefsj bringt, wie die Abluftanlage. Die
beiden Systeme missen parallel geschaltet seialelseeise wird ein sogenannter
Luftvorhang zwischen reinem und unreinem Bereichailfiert. Fir so eine Zuluftanlage
ist mindestens ein Filter der Klasse 7 vorzuseleaicher so zu installieren ist, dass| er
fur Reinigungszwecke leicht austauschbar ist. BlisEhzerlegung und sensiblen
Bereichen ist ein Filter der Klasse F 8 zu verwende

Weitere Ausfihrungen (Leitlinien,

Rechtliche Untgrén) sind auf den Homepages des

Umweltinstitutes ww.vorarlberg.at/umweltinstityt der Wirtschaftskammerwivw.wko.a)
oder Bundesministerium fir Gesundheitnw.bmg.gv.at/cmpserhaltlich.
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