N STADT
— BOCHUM

Raumliche und bauliche Anforderungen an ortsfeste Betriebsstatten

Betriebsstatten missen sauber und instand gehalten werden.

Die Decken, Wéande und FuRbdden sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen
und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.

Die Decken und Deckenvorrichtungen missen so beschaffen sein, dass Ansammlungen von Schmutz
und Kondenswasser sowie unerwinschter Schimmelbefall und Ablésung von Materialien vermieden
werden.

Turen, Fenster und Oberflachen, einschlie3lich der Oberflachen von Einrichtungen, die mit Lebensmitteln
in Berthrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Fenster, die nach aufRen zu o©ffnen sind, muissen
erforderlichenfalls mit Insektengittern versehen sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden
kénnen.

Zum Reinigen von Lebensmitteln muissen geeignete Vorrichtungen vorhanden sein
(Lebensmittelreinigungsbecken). Reinigungsbecken und andere fir das Reinigen von Lebensmitteln
bestimmte Vorrichtungen muissen Uber eine angemessene Zufuhr von warmem und kaltem Wasser
verfiigen und sauber gehalten werden. Vorrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln miissen von den
Handwaschbecken getrennt sein.

Es missen an geeigneten Standorten genidgend Handwaschbecken vorhanden sein. Diese miissen
Warm- und Kaltwasserzufuhr haben; dariber hinaus mussen Mittel zum Handewaschen und zum
hygienischen Handetrocknen (Seife und Einmalhandtiicher) vorhanden sind.

Toiletten missen mit Handwaschbecken ausgestattet sein und dirfen keinen direkten Zugang zu Raumen
haben, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht werden. Das
Handwaschbecken in der Personaltoilette muss zuséatzlich mit einer Warm- und Kaltwasserzufuhr
ausgestattet sein.

Es muss eine ausreichende natiirliche oder mechanische Be- und Entliftung vorhanden sein (komplette
Gaststatte einschl. der Toilettenanlagen). Luftstrdmungen aus einem unreinen in einem reinen Bereich
sind zu vermeiden.

Es missen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten und Ausrlstungen geeignete
Vorrichtungen vorhanden sein (Spllbecken / Spilmaschine). Die Vorrichtungen missen aus
korrosionsbestandigen Materialien bestehen, leicht zu reinigen sein und eine ausreichende Warm- und
Kaltwasserzufuhr besitzen. Reinigungs- und Desinfektionsmittel dirfen nicht in Bereichen gelagert
werden, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Soweit erforderlich, miissen angemessene Umkleiderdume fur das Personal vorhanden sein.

Auskilinfte erteilen:

Sekretariat des Veterinaramtes 0234 910-8811

Lebensmittelkontrolleure Frau Kirchner (910-1886), Herr Brand (910-1864), Herr Krautscheid (910-1866), Herr Heuter
7:30 — 9:00 Uhr (910-1862), Herr Bungarten-Porta (910-1865), Herr Sagenschneider (910-1872)
Sachbearbeitung Frau Schlott (910 1863) oder Herr Neis (910-1419)

Lebensmitteliberwachung
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