Anforderungen an Raume

Die Raume (Verarbeitungsraume, Reiferaume, Lagerraume) mussen so konzipiert und
angelegt sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen
zwischen und wahrend den Arbeitsgangen vermieden werden. Sie mussen folgende
Anforderungen erfiillen:

* Bodenbelage
sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend
wasserundurchlassig, Wasser abstoBend und abriebfest sein und aus nichttoxischem
Material bestehen. Gegebenenfalls mussen die Boden ein angemessenes
Abflusssystem aufweisen.
0 Interpretation:
Roher Beton ist als Bodenbelag ungeeignet. Empfohlen wird eine Verfliesung mit
saurefester Verfugung, ein entsprechender Anstrich oder eine entsprechende
Oberflachenbehandlung. Es soll ein Gefalle von 0,5 bis 1% zum Bodenabfluss
vorliegen; die Uberginge zwischen FuBboden und Wand sollen abgerundet sein.
0 Ausnahmen:

o sind moglich (z.B. Holzboden in einwandfreiem Zustand, roher
Betonboden in Kasereifekellern). In jedem Fall muss eine hygienische
Restwasserentfernung moglich sein.

0 Bei Ausnahmen ist ein entsprechendes Eigenkontrollsystem
nachzuweisen.

* Wandflachen
sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen im unmittelbaren
Verarbeitungsbereich uber eine leicht zu reinigende Oberflache verfiigen.
Empfohlen werden Fliesen oder abwaschbare Belage.
0 Ausnahmen:
o sind moglich im nicht unmittelbaren Verarbeitungsbereich (z.B.
Holzwande in einwandfreiem Zustand).
o sind moglich in Kasereifungskellern.
0 Bei Ausnahmen ist ein entsprechendes Eigenkontrollsystem
nachzuweisen.

» Decken (oder soweit nicht vorhanden, die Dachinnenseiten) und

Deckenstrukturen

mussen so gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und

Kondensation, unerwinschter Schimmelbefall sowie das Ablosen von

Materialteilchen auf ein Mindestmal beschrankt werden.

o Interpretation: Die Decke kann verputzt (gekalkt) sein. Bei Vorhandensein
einer Holzdecke muss diese unbeschadigt und sauber sein; weiters ist Vorsorge
gegen Schimmelbildung zu treffen. Holzdecken konnen auch nach oben offen
sein.

« Fenster und andere Offnungen
mussen so angebracht sein, dass Schmutzansammlungen vermieden werden. Fenster
die ins Freie geoffnet werden konnen, mussen erforderlichenfalls mit



Insektengittern versehen sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden

konnen.

Soweit offene Fenster die Kontamination beglinstigen, mussen sie wahrend des

Herstellungsprozesses geschlossen und verriegelt bleiben.

o Interpretation: Fenster und Fensterstocke konnen aus Holz sein, wenn diese
eine unbeschadigte glatte und saubere Oberflache (z.B. impragniert oder
lackiert) aufweisen. Weiters ist Vorsorge gegen Schimmelbildung zu treffen.

Tiiren

miussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen

entsprechend glatte und Wasser abstoRende Oberflachen haben.

o Interpretation: Turen konnen aus Holz sein, wenn diese eine unbeschadigte
glatte und saubere Oberflache (z.B. impragniert oder lackiert) aufweisen.
Weiters ist Vorsorge gegen Schimmelbildung zu treffen.

Flachen (einschlieBlich Flachen von Ausriistungen) in Bereichen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit
Lebensmitteln in Beriihrung kommen,
sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen entsprechend aus glattem,
abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen.
0 Ausnahmen:
o Die Verwendung von Holz ist zulassig, wenn der
Lebensmittelunternehmer nachweisen kann, dass die hygienische
Sicherheit des Produktes nicht beeintrachtigt ist oder die hygienische
Sicherheit durch andere MaBnahmen gewahrleistet wird.
o Kasekessel aus Kupfer sind zulassig, wenn die Oberflache in einem
einwandfreien Zustand ist. Eine Hitzebehandlung der Milch
(Pasteurisierung, Thermisierung) im Kupferkessel ist nicht zulassig.



