Stand 02.03.2021

Anforderungen fur das Herstellen von Lebensmitteln in vorrangig als
privaten Wohngeb&auden genutzten Betriebsstatten zum Zwecke des
gewerblichen Inverkehrbringens

1.

10.

11.

12.

13.

Vor Aufnahme der Téatigkeit als Lebensmittelunternehmer hat gem. Art. 6 der VO (EG) Nr. 852/2004
bei der zustandigen Behérde zwecks Eintragung/Registrierung eine Meldung zu erfolgen.

Es durfen nur Lebensmittel in den Verkehr gebracht werden, deren Herstellung in von der Lebensmit-
teluberwachung kontrollierten Betriebsrdumen erfolgt. Diesbezliglich sind der &rtlich zustandigen Ve-
terindr- und Lebensmitteliberwachung Betriebszeiten zu benennen, zu denen eine unangekiindigte
Betriebskontrolle jederzeit méglich ist. Zu den benannten Betriebszeiten ist jede private Nutzung der
Betriebsraume ausgeschlossen.

Die Personen, die mit leicht verderblichen, unverpackten Lebensmitteln umgehen, missen die Anfor-
derungen, die in dem Merkblatt "Personalhygieneschulungen im Lebensmittelbereich” genannt
sind, erflllen.

Betriebsfremde Personen, die ggf. im selben Haushalt leben, dirfen wahrend der Betriebszeiten keinen
Zugang zu den Betriebsrdaumen, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder gelagert werden,
haben.

Haustiere, welche ggf. im selben Haushalt leben, diirfen zu keiner Zeit Zugang zu den Betriebsraumen,
in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder gelagert werden, haben.

Es ist eine strikte Trennung sémtlicher Lebensmittel sowie Zutaten, Ausriistungsgegensténde und Ar-
beitsgerate von privater und gewerblicher Nutzung einzurichten.

a. separate Lagermdglichkeiten (z.B. Regale, separater Kiihlschrank...)
b. separate Arbeitsgerdte (Messer, Schneidebretter, Topfe, Loffel etc.
c. separate Reinigungsgeratschaften

zur ausschlief3lich gewerblichen Nutzung mussen vorhanden sein.
Betriebsfremde (private) Gegenstande sind nicht in Betriebsraumen zu lagern.

Soweit Fenster in den Betriebsrdumen nach auf3en 6ffnen kdnnen, missen diese mit Insektengittern
versehen sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen.

Die Flachen in den Betriebsraumen, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, sind in einwand-
freiem Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

Zum Reinigen von Arbeitsgeraten und zum Abwaschen von Lebensmitteln muss in den Betriebsrau-
men mindestens eine Doppelsplile sowie eine Geschirrspilmaschine (gemafl den Anforderungen der
DIN SPEC 10534:2019-02) zur Verflgung stehen. Eine private Nutzung wahrend der Betriebszeiten
ist auszuschlieRRen.

Das Saubern von Lebensmitteln muss unter hygienisch einwandfreien Bedingungen ablaufen.

Reinigungsmittel und —gerétschaften sind getrennt von Lebensmitteln aufzubewahren.

In den Betriebsraumen, in denen Lebensmittel hergestellt und behandelt werden, ist ein separates
Handwaschbecken mit geeigneter Hygieneausstattung erforderlich.
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Dem Betriebspersonal muss eine Umkleidemdglichkeit zur Verfigung stehen.

Die Betriebsraume dirfen zu den Betriebszeiten nur vom Betriebspersonal mit sauberer Hygieneklei-
dung betreten werden.

Beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen der Lebensmittel ist geeignete und saubere Arbeits-
kleidung zu tragen. Auf personliche Sauberkeit ist zu achten.

Das Rauchen ist wahrend des Herstellens, Behandelns und Inverkehrbringens von unverpackten Le-
bensmitteln untersagt.

Anfallender Abfall ist hygienisch zu lagern und schnellstmdglich aus den Betriebsraumen zu entfernen.
Je nach Art des anfallenden Abfalls sind die Bestimmungen, welche in den Merkblattern ,,Lebensmit-
telabfalle tierischer Herkunft“ und ,Verwertung biologisch abbaubarer Kiichen- und Speiseab-
falle“ genannt sind, zu erftillen.

Das fur das Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen der Lebensmittel verwendete Wasser muss
Trinkwasserqualitat aufweisen.

Lebensmittel diirfen nur innerhalb der daflir bestimmten Betriebsraume, nicht direkt auf dem FuRboden

und nur in fir Lebensmittel zugelassenen Behaltnissen (,Fir Lebensmittelkontakt® / Q?Queue: VO (EG) Nr.
1935/2004) gelagert werden.

Fir Lebensmittel, deren Aufbewahrung an die Einhaltung bestimmter Temperaturen gebunden ist,
missen geeignete Thermometer fir das Messen der Lagertemperatur vorhanden sein. Die Tempera-
turen sind zu dokumentieren.

Es sind Reinigungsplane zu erstellen und entsprechende Dokumentationen zu fihren und auf Verlan-
gen der zustandigen Behorde vorzulegen.

Der Transport eingekaufter Zutaten muss unter hygienisch einwandfreien Bedingungen ablaufen. Vor
allem darf die Kilhlkette kihlpflichtiger Lebensmittel nicht unterbrochen werden. Eine Wareneingangs-
kontrolle inkl. Temperaturmessung und sensorischer Prifung mit Dokumentation ist durchzufuhren.

Die Ruckverfolgbarkeit der angebotenen und verwendeten Lebensmittel ist zu gewéhrleisten (z.B.
durch Lieferscheine, Rechnungen 0.4.) und der zustandigen Behorde auf Verlangen vorzulegen.

Soweit kennzeichnungspflichtige Allergene und/oder Zusatzstoffe in den Lebensmitteln enthalten sind,
sind diese gesetzeskonform kenntlich zu machen; die Informationen missen dem Kunden bereits vor
der Bestellung online zur Verfigung gestellt werden.

Dieses Merkblatt stellt ausschlieB3lich eine Informationshilfe dar und erhebt keinen Anspruch auf
Vollstandigkeit. Es entbindet nicht von der Verpflichtung, sich selbst Giber den aktuellen Stand ge-
setzlicher Hygienevorschriften zu informieren und diese anzuwenden. Grundsétzlich liegt die Pri-
marverantwortung fur die Sicherheit der von ihm in Verkehr gebrachten Lebensmittel bei der/dem
Lebensmittelunternehmer*in.

Lebensmittelrechtliche Gesetzesqgrundlagen in der jeweils geltenden Fassung (Auswahl):

Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch vom 1.09.2005 (LFGB)

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 tber Lebensmittelhygiene

Infektionsschutzgesetz vom 20.07.2000 (IfSG)

Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts
VO (EU) Nr. 1169/2011 (,Lebensmittelinformationsverordnung“ (LMIV), LMIDV)



Stand 02.03.2021
VO (EG) Nr. 1333/2008, Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV)

etc.

Weitere Auskinfte erteilt:

Bezirksamt Spandau von Berlin

-Ordnungsamt-

Fachbereich Veterinar- und Lebensmittelaufsicht
© 030 90279-2557

Anschrift: Carl-Schurz-Str. 2/6, 13578 Berlin

E-Mail: vetleb@ba-spandau.berlin.de




