Anforderungen
an ein Kasefachgeschaft oder eine Kaseverkaufsabteilung

Dieses Informationsblatt dient der Orientierung Uber die Anforderungen an ein Kasefachge-
schaft oder eine Kaseverkaufsabteilung. Der Lebensmittelunternehmer bleibt zu einer umfas-
senden Prifung und Beurteilung unter Zugrundelegung der jeweils aktuellen Rechtsvorschriften
sowie zur Beachtung der mafgeblichen Leitlinien verpflichtet, woraus sich im Einzelfall weitere
Anforderungen ergeben konnen. Er tragt die Hauptverantwortung fir die Herstellung und das
Inverkehrbringen sicherer Lebensmittel und ist daftr verantwortlich, die Einhaltung der erforder-
lichen hygienischen Bedingungen sicherzustellen.

Dieses Informationsblatt beschreibt Umsténde, die im Regelfall die Herstellung und das Inver-
kehrbringen von Lebensmitteln unter geeigneten hygienischen Bedingungen ermdglichen. Ab-
weichungen von den Anforderungen sind im Einzelfall méglich, wenn die Sicherheit der Le-
bensmittel dadurch nicht gefahrdet wird.

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen so konzipiert sein, dass
hygienisch einwandfreie Arbeitsgange mdglich sind und Kontaminationen sowie nachteilige Be-
einflussung vermieden werden (z.B. Trennung von reinem und unreinem Bereich, Gewahrleis-
tung der Schadlingsbekampfung).

1 Herstellungsraum

1.1 Die Grundfl&che des Herstellungsraums muss eine dem Zweck entsprechende ausrei-
chende Gré3e haben.

1.2 Die Bodenbeldge missen in einwandfreiem Zustand sein. Sie missen leicht zu reinigen
und ggf. zu desinfizieren, wasserundurchlassig, Wasser abstof3end und abriebfest sein.
Sie sollten auch gleitsicher sein. Gegebenenfalls missen die Bbden ein angemessenes
Abflusssystem aufweisen.

1.3 Die Wande sind bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen angemessenen Hohe mit
einem abriebfesten, wasserundurchlassigen, glatten Belag (z.B. Fliesen - keine Tapete)
oder Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz auszustatten. Sie missen
leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sein.

1.4 Decken und Deckenstrukturen / Dachinnenseiten missen so beschaffen sein, dass
Schmutzansammlungen, Kondensation, Schimmelbefall sowie das Ablésen von Material-
teilchen vermieden werden.

1.5 Es muss eine ausreichende und angemessene naturliche oder kiinstliche Bellftung ge-
wabhrleistet sein. Kunstlich erzeugte Luftstrémungen aus einem unreinen in einem reinen
Bereich sind zu vermeiden. Uber samtlichen Koch-, Brat- und Frittierstellen sollte eine
ausreichende Luftungsanlage vorhanden sein, um Uber die Luft Ubertragene Kontaminati-
onen zu vermeiden.

1.6 Flachen (Turen, Fenster, Ausrustung, Arbeitsflachen etc.) in Bereichen, in denen mit Le-
bensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berih-
rung kommen, mussen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Sie miissen aus glat-
tem, abriebfestem, korrosionsfreiem und nichttoxischem Material bestehen. Fenster und
Luftungsoffnungen ins Freie mussen mit zu Reinigungszwecken leicht entfernbaren Insek-
tengittern versehen sein.
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1.7

1.8

1.9

1.10

Fir kihl oder tiefgefroren zu lagernde Lebensmittel missen ausreichende, mit Thermo-
metern ausgestattete Kihleinrichtungen vorhanden sein. Tropfwasser aus Kihleinrichtun-
gen muss im geschlossenen System direkt in das Abwassersystem eingeleitet werden.

Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten bzw. Aus-
ristungen miassen vorhanden sein. Diese missen tber Warm- und Kaltwasserzufuhr in
Trinkwasserqualitat verfligen.

Separate Handwaschbecken missen an geeigneten Standorten in ausreichender Anzahl
vorhanden sein. Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben. Daruber hinaus mus-
sen Mittel zum hygienischen Handewaschen und Handetrocknen vorhanden sein. Die
Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel (bspw. zusétzliches Waschbecken) mus-
sen von den Handwaschbecken getrennt sein.

Es ist flr eine angemessene natirliche und/oder kiinstliche Beleuchtung zu sorgen.

Vorratsraum

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

Der Fulboden muss wasserundurchlassig, fugendicht, leicht zu reinigen und eventuell zu
desinfizieren sein. Er sollte gleitsicher sein.

Die Wénde sind mit einem glatten Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz
zu versehen. Sie missen leicht zu reinigen und eventuell zu desinfizieren sein.

Decken und Deckenstrukturen / Deckeninnenstrukturen miissen so beschaffen sein, dass
Schmutzansammlungen, Kondensation, Schimmelbefall sowie das Ablésen von Material-
teilchen vermieden werden.

Fenster und Liftungs6ffnungen ins Freie missen mit zu Reinigungszwecken leicht ent-
fernbaren Insektengittern ausgestattet sein.

Einrichtungen, Turen und Fenster missen aus glattem, abriebfestem, korrosionsfreiem,
leicht zu reinigendem Material bestehen.

Lebensmittel durfen sich bei ihrer Lagerung nicht gegenseitig nachteilig beeinflussen. Be-
héalter mit Lebensmitteln dirfen nicht direkt auf dem Boden stehen.

Verkaufsbereich

3.2

3.3

3.4

Die Grundflache des Verkaufsbereichs muss eine dem Zweck entsprechende ausreichen-
de Grol3e haben.

Ein Schutz der Lebensmittel vor nachteiliger Beeinflussung (z. Bsp. Spuck- und Hust-
schutz) ist zu gewahrleisten.

Die Bodenbeldge missen in einwandfreiem Zustand sein. Sie missen leicht zu reinigen
und ggf. zu desinfizieren, wasserundurchlassig, Wasserabstof3end und abriebfest sein. Sie
sollten auch gleitsicher sein. Gegebenenfalls missen die Boden ein angemessenes Ab-
flusssystem aufweisen.

Die Wande sind bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen angemessenen Héhe mit
einem abriebfesten, wasserundurchlassigen, glatten Belag (z.B. Fliesen - keine Tapete)
oder Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz auszustatten. Sie missen
leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sein.
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3.5

3.6

3.7

Decken und Deckenstrukturen / Dachinnenseiten miissen so beschaffen sein, dass
Schmutzansammlungen, Kondensation, Schimmelbefall sowie das Ablésen von Material-
teilchen vermieden werden.

Flachen (Turen, Fenster, Ausristung, Arbeitsflachen etc.) in Bereichen, in denen mit Le-
bensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berih-
rung kommen, mussen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Sie miissen aus glat-
tem, abriebfestem, korrosionsfreiem und nichttoxischem Material bestehen. Fenster und
Luftungsoffnungen ins Freie missen mit zu Reinigungszwecken leicht entfernbaren Insek-
tengittern versehen sein.

Fir kihl bzw. tiefgefroren zu lagernde Lebensmittel missen ausreichende, mit Thermome-
tern ausgestattete Kihleinrichtungen vorhanden sein. Tropfwasser aus Kihleinrichtungen
muss im geschlossenen System direkt in das Abwassersystem eingeleitet werden.

Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten bzw. Ausris-
tungen mussen vorhanden sein. Diese miissen Uber Warm- und Kaltwasserzufuhr in

Separate Handwaschbecken missen an geeigneten Standorten in ausreichender Anzahl
vorhanden sein. Diese miissen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben. Dariiber hinaus mus-
sen Mittel zum hygienischen Handewaschen und Handetrocknen vorhanden sein. Die Vor-
richtungen zum Waschen der Lebensmittel miissen von den Handwaschbecken getrennt

Es muss eine ausreichende und angemessene natirliche oder kiinstliche Beldftung ge-
wabhrleistet sein. Klnstlich erzeugte Luftstrdmungen aus einem unreinen in einen reinen
Bereich sind zu vermeiden. (Uber samtlichen Koch-, Brat- und Frittierstellen muss eine
ausreichende Luftungsanlage vorhanden sein, um Uber die Luft Ubertragene Kontaminati-

Es ist fur angemessene natirliche und/oder kiinstliche Beleuchtung zu sorgen.

Eine separate Personaltoilette ist erforderlich. Alle sanitdren Anlagen mussen Uber eine
angemessene naturliche oder kiinstliche Belliftung verfiigen. Toilettenraume dirfen auf
keinen Fall unmittelbar in Raume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Toiletten oder deren Vorraume missen mit einem Handwaschbecken mit flie3ender
Warm- und Kaltwasserzufuhr in Trinkwasserqualitat ausgestattet sein; dariiber hinaus
missen Mittel zum hygienischen Handewaschen und Handetrocknen vorhanden sein.

Fur das Personal muss eine Mdglichkeit Raum fiir die getrennte Aufbewahrung der Ar-
beits- und StrafRenkleidung vorhanden sein.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie Reinigungsgerate sind gesondert zu lagern.

3.8

Trinkwasserqualitat verfigen.
3.9

sein.
3.10

onen zu vermeiden).
3.11
4 Personaltoiletten
4.1
4.2
5 Nebenrdume
5.1
5.2
5.3

Soweit erforderlich, sind angemessene Umkleiderdume fir das Personal bereit zu stellen.

Seite 3von 5



6

Eigenkontrollen

Die nachfolgenden Aspekte der Eigenkontrollen sind laut VO (EG) Nr. 852/2004 zu dokumentie-
ren. Die Dokumentationen sind tber einen angemessenen Zeitraum aufzubewahren. Empfoh-
len wird in Abhangigkeit vom hergestellten Produkt eine Aufbewahrungszeit von mindestens 12
Monaten.

6.1

Im Rahmen der Wareneingangskontrolle sind der Zustand (bspw. Frische, Qualitat, Sau-
berkeit, Kennzeichnung von MHD / Verbrauchsdatum) und die Temperatur der angeliefer-
ten Waren zu kontrollieren. Ergriffene Mal3Bhahmen bei Normabweichungen sind zu do-
kumentieren. Bei Eigenbeschaffungen hat eine Temperaturkontrolle beim Entladen zu er-
folgen.

Mindestens 1 x taglich sollte eine fortlaufende Temperaturkontrolle bei allen Gefrier- und

Ein_Reinigungs- und Desinfektionsplan ist zu erstellen. Aus diesem sollte hervorgehen,
wer (Nennung der jeweils Verantwortlichen), was, wann, wie oft, womit und wie tatig wer-
den soll und tatig geworden ist (Erledigungsvermerke).

Im Rahmen der_Kontrolle des Schédlingsbefalls sind entweder Aufzeichnungen tber ei-
gene Kontrollmaf3nahmen (gelten i.d.R. nur als ausreichend, wenn kein Schadlingsbefall
vorliegt) zu fuhren oder es sind Dokumente einer Schadlingsbekampfungsfirma, aus de-
nen hervorgeht, dass eine wirksame Bekampfung von Schadlingen betrieben wird, aufzu-

Im Rahmen von Personalschulungen sind folgende Belehrungen durchzufiihren:

e Belehrung nach § 43 Infektionsschutzgesetz alle 2 Jahre

e Hygieneschulung
» nach VO (EG) 852/2004 (1x jahrlich)

» erforderlichenfalls Giber den Umgang mit leichtverderblichen Lebensmit-
teln nach 8§ 4 der Lebensmittelhygieneverordnung.

Die Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln, Zutaten und Verpackungsmaterial ist in allen
Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen sicherzustellen.

Die Anforderungen der VO (EG) Nr. 2073/2005 tber mikrobiologische Kriterien fiir Le-
bensmittel sind einzuhalten.

Die allgemeinen Kennzeichnungsvorschriften sind zu beachten (siehe Infoblatt Kennzeich-

6.2
Kahleinrichtungen erfolgen.
6.3
6.4
bewahren.
6.5
6.6
6.7
7 Kennzeichnung
7.1
nung).
7.2

Spezielle Kennzeichnungsvorschriften:

o Der Fettgehalt in der Trockenmasse muss immer (auch bei loser Abgabe) ge-
kennzeichnet werden (in % oder die Fettgehaltsstufe angeben).

e Auch bei loser Abgabe von Frischkéase ist das MHD anzugeben.
o Kase aus Rohmilch muss als solcher gekennzeichnet sein.

o Kasestandardsorten missen auch bei loser Abgabe nach den Vorschriften der
Anlage 1 Kéaseverordnung gekennzeichnet werden. (Edamer, Tilsiter usw).

e Bei sonstigen Kasen muss die Kasegruppe (8 6 Abs. 1 Kaseverordnung) ange-
geben werden. (Hartkase, Schnittkése, halbfester Schnittkase, Weichkése, Sau-
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ermilchkéase, Frischkase)

o Wird die Kaseoberflache mit schimmelverhiteten Mitteln behandelt die Angabe
,Oberflache (Rinde) nicht zum Verzehr geeignet".

8 Sonstiges

Der Lebensmittelunternehmer hat nach dem Infektionsschutzgesetz Unterlagen tiber Unterwei-
sungen und vorliegende Nachweise Uber Erstbelehrung / Gesundheitszeugnis und Folgebeleh-
rungen aufzubewahren. Abhéngig von der Gré3e des Betriebs und einer moglichen Zulas-
sungspflicht wird dem Lebensmittelunternehmer empfohlen, folgende Dokumente seines Be-
triebes bereit zu halten:

e Grundrissplan des Betriebes mit Beschriftung der Raume und ihrer Funktionen
e Produktionsmenge (Zahl der Speisen)

e Produktpalette

e Liste der Mitarbeiter mit Zustandigkeiten und Verantwortlichkeiten

e Entsorgungsplan fir tierische Nebenprodukte (bspw. Speisereste, Frittierfette, Abfalle von
Fleisch und Fleischerzeugnissen) einschlief3lich Nachweis tber die Beauftragung eines
Entsorgungsunternehmens

e Arbeitsanweisungen tuber den Umgang mit Lebensmitteln und die personliche Hygiene
e Unterlagen Uber Arbeitskleidung (Ausstattung, Wechselintervalle usw.)

Ebenso kann es fir die betrieblichen Ablaufe wichtig sein, im Rahmen einer Risikoanalyse die
kritischen Kontrollpunkte (CCPs) zu ermitteln.

Hilfestellung dazu leistet die ,HDE-Leitlinie fir eine gute Verfahrenspraxis gemaf der Verord-
nung (EG) 852/2004 lber Lebensmittelhygiene* vom Hauptverband des Deutschen Einzelhan-
dels e.V. (www.einzelhandel.de). Diese enthalt auch Hinweise zur Sicherstellung einer Guten
Herstellungspraxis. Auskinfte Gber Ansprechpartner, weitere Leitlinien und als Leitlinien gelten-
de DIN-Normen gibt IThnen der Bund fir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde
(www.bll.de/themen/hygiene/).

Die vorstehenden Angaben basieren auf der VO (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene
und der VO (EG) Nr. 2073/2005 uber mikrobiologische Kriterien fur Lebensmittel in den zurzeit
gultigen Fassungen. Alle malRgeblichen gemeinschaftlichen und nationalen Rechtsgrundlagen
fur die Lebensmittelhygiene finden Sie unter http://www.bmelv.de/SharedDocs/Standardartikel/
Ernaehrung/SicherelLebensmittel/Hygiene/Rechtsgrundlagen.html.
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