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Vollzug der Baugesetze

Bauherr: Budau Familien KG, Mackenrodter Weg 5-9 in 55743 Idar-

Oberstein

Bauvorhaben: Errichtung Lebensmitteldiscounter u. Werbeanlagen (Netto) —EG-,
Behindertenwohnstitte-1.-3. OG-

Bauort: 66869 Kusel, Bahnhofstr. 38-44

Gemarkung: Kusel

Flur., Flurst.-Nr.: 336, 337/1, 337/2, 339, 341/2, 353, 356

BA-Nr.: 0010/2019; Bauantrag vom 15.06.2020

Guten Tag,

gegen 0.g. Bauvorhaben bestehen unsererseits grundsitzlich keine Einwénde, wenn
nachfolgende Auflagen erfiillt werden.

Allgemein

Grundsétzlich sind in Betrieben, in denen Lebensmitteln hergestellt und behandelt werden, die
Bestimmungen des Anhanges II der Verordnung (EG) 852/2004 zu beachten.

LEH- Discounter Netto:

1. Wir weisen darauf hin, dass in Betrieben, in denen freiverkufliche Arzneimittel behandelt und
in den Verkehr gebracht werden, die erforderlichen Temperaturvorgaben einzuhalten sind.

Backvorbereitung:

2. Die Winde sind ringsum bis mind. 2m Hohe mit vorzugsweise hellen, glasierten Fliesen oder
gleichwertigem Belag, der z. B. abwaschbar, leicht zu reinigen, wasserundurchlissig,
wasserabstofiend, abriebfest usw. herzurichten ist (wir empfehlen hier Jjedoch entsprechend
geeignete Wandfliesen bzw. Wand Belag vom FuBboden bis zur Decke). Die Wandflichen

Servicezeiten:

Montag bis Mittwoch: Donnerstag: Freitag:
08.30 - 16.00 Uhr 08.30 - 18.00 Uhr 08.30 - 12.00 Uhr

oder nach Vereinbarung



10.

11.

12.

miissen sich leicht reinigen und erforderlichenfalls desinfizieren lassen. Fugen, Ritzen usw.
sind zu vermeiden.

Die Decke ist riss- und spaltenfrei sowie glatt herzurichten (z.B. Gipskartonplatten mit hellem
Anstrich). Keine Paneelen mit Fugen, keine Holzdecke usw. Decken, Deckenstrukturen usw.
miissen so gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und
Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall vermieden werden.

Der FuBlboden ist mit einem wasserfesten Belag riss- und spaltenfrei herzurichten (wir
empfehlen entsprechend geeignete Bodenfliesen). Er muss leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein sowie wasserundurchldssig, Wasser abstofiend und
abriebfest und aus nichttoxischem Material bestehen. Auf entsprechende Beschaffenheit des
Bodenbelages wie z. B. Rutschfestigkeit und Verdrangungsraum je nach Tétigkeit muss
geachtet werden.

Alle Installationsleitungen sind soweit dies technisch moglich ist unter Putz zu verlegen.

In Lebensmittelraumen mit Fenstern und anderen Offnungen, die zu 6ffnen sind, sind
geeignete Insektengitter anzubringen, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden
konnen. Samtliche Lebensmittelrdume wie z. B. Backvorbereitung, Kochbereich, Lagerriume
usw. miissen ausreichend be- und entliiftet werden. Es muss eine ausreichende und
angemessene natiirliche oder kiinstliche Beliiftung gewahrleistet sein. Kiinstlich erzeugte
Luftstromungen aus einem kontaminierten in einen reinen Bereich sind zu vermeiden. Die
Liiftungssysteme miissen so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die gereinigt oder
ausgetauscht werden miissen, leicht zugénglich sind. Nachteilige Beeinflussungen sind zu
vermeiden.

Es muss auf eine Trennung der Putzutensilien der Toiletten sowie der anderen Rdume wie z. B.
Lagerraum, Kochbereich usw. geachtet werden.

Um hygienisch einwandfreie Arbeitsginge zu ermdglichen, sind ausreichende, leicht zu
reinigende ggf. zu desinfizierende Arbeitstische, Gerdtschaften, Regale, Ablagen usw.
anzuschaffen.

Sdmtliche Betriebsraume miissen ausreichend beleuchtet sein. Die Beleuchtungen sind mit
einem Splitterschutz auszustatten.

Fiir kithlpflichtige Lebensmittel sind ausreichend dimensionierte und geeignete Kiihimébel
bereit zu halten. Auf eine Trennung von unreinen Lebensmitteln wie z. B. ungewaschenem
Obst und Gemiise und frischem Fleisch usw. muss geachtet werden.

Generell ist bei der Einrichtung das Grundprinzip von reiner und unreiner Seite einzuhalten.
Kreuzkontaminationen sind zu vermeiden. Wege rein und unrein diirfen sich nicht kreuzen.

Neben einer ausreichend grofl dimensionierten Spiile (damit die Bleche usw. ordnungsgemaf
gereinigt werden kénnen) mit Warm- und Kaltwasserzufuhr ist ein separates
Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr zu installieren. In Griffnihe sind hier
Seifen- und Einmalhandtuchspender bereit zu halten. Das Handwaschbecken muss ausreichend
grof} dimensioniert sein, so dass man sich die Hinde und Unterarme gut reinigen kann. Sollte
Salat gewaschen werden z. B. fiir belegte Brétchen usw. dann miisste ein zusétzliches
Waschbecken installiert werden. Die Spiile muss mit einem verschliebaren Unterschrank, in
dem z. B. die Reinigungsmittel- und Desinfektionsmittel verschlossen gelagert werden konnen,
ausgeriistet werden. Spiilvorrichtungen und Vorrichtungen zum Lagern von Arbeitsgeriten und
Ausriistungen miissen aus korrosionsbestindigem Material bestehen und sich leicht reinigen
und desinfizieren lassen.



13. Betriebsstitten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen so angelegt, konzipiert,
gebaut, gelegen und bemessen sein, dass eine angemessene Instandhaltung, Reinigung
und/oder Desinfektion méoglich ist, aerogene Kontaminationen vermieden oder auf ein
Mindestmal beschrinkt werden und ausreichende Arbeitsflichen vorhanden sind, die
hygienisch einwandfreie Arbeitsginge ermoglichen. Bereiche die schwer zu erreichen bzw. zu
reinigen sind, miissen entsprechend ausgestattet werden wie z. B. Tische die man vorziehen
kann oder mit einem fiir die Reinigung ausreichendem Abstand angebracht werden. Dies gilt
generell fiir den ganzen Betrieb.

14. Die Abfallbehilter sind mit verschlieBbaren Deckeln (vorzugsweise mit FuBhebelbedienung)
auszustatten.

15. Im Bereich des Backofens ist fiir einen ausreichenden Dampf- u. Warmeabzug zu sorgen.

16. Fenster, Tiiren und Luftoffaungen miissen glatt, abwaschbar und leicht zu reinigen sowie so
konstruiert sein, dass die Ansammlung von Schmutz vermieden wird. Sie miissen mit
abnehmbaren und reinigungsfihigen Insektenschutzgittern versehen sein.

17. Die FuBbodeneinlaufe miissen Geruch — und Nager sicher ausgefiihrt werden.

SB-Backwarenverkauf (Backautomat und Bake Off Module):

Der Standort des Backautomaten sowie des Prebake Regales muss so gewihlt werden, dass es

zu keinen nachteiligen Beeinflussungen kommen kann wie z. B. durch Aufstellen von Blumen
usw. in unmittelbarer Nahe des Backautomaten und Prebake Regales. Hier muss ausreichender
Abstand eingehalten werden.

18. In Bezug auf das SB-Backwarenregal/Prebake Module im Laden verweisen wir auf das
Merkblatt: ,,Lebensmittelhygienische Anforderungen an die Abgabe von Brot, Kleingebzck
und Feine Backwaren in Selbstbedienung vom Bayerischen Landesamt fiir Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit Stand 4/2013%. Das Merkblatt sollte beachtet und umgesetzt werden.
Weiter weisen wir darauf hin, dass die DIN Norm 10535 (Lebensmittelhygiene-Backstationen
im Einzelhandel-Hygieneanforderungen) gute Hinweise und Hilfestellung beziiglich
Einrichtung und Betrieb von Backstationen bietet. Die DIN Norm sollte ebenfalls
entsprechende Beachtung finden.

Lagerriume, Friihanlieferung, Leergutlager usw.:

19. Die Lagerrdume fiir Lebensmittel miissen geméB Nr. 2 bis 6 sowie Nr. 8 und Nr. 9 hergerichtet
werden. Wir weisen darauf hin, dass bei Nutzung einer Odenwalddecke die glatten,
abwaschbaren Deckenplatten zu verwenden sind. Von der Putzecke diirfen keinerlei
nachteilige Beeinflussungen auf Lebensmittel und Lagerridume fiir Lebensmittel usw.
ausgehen. Das gleiche gilt fiir die Pfandriickgabe des Leergutlagers. Hier miissen nachteilige
Beeinflussungen wie u. a. z. B. Geriiche usw. wirksam vermieden werden, da hier auch die
TK-BO und die Backvorbereitung untergebracht sind. Im Leergutlager sind, sofern hier
keinerlei Lebensmittel gelagert und behandelt werden, im Deckenbereich auch andere
Odenwaldplatten méglich. Empfehlen wiirden wir hier aber auch die glatten Deckenplatten.

Putzutensilien:

20. Reinigungsmittel sowie Reinigungsgegenstinde wie Schrubber, Kunststoffeimer usw. diirfen
nicht in Lebensmittelrdumen, Lagerrdumen usw. offen gelagert werden, hierfiir sollten andere
Raumlichkeiten vorgesehen werden. Auf eine Trennung der Putzutensilien der Toiletten sowie
der anderen Rdume wie Lagerraum usw. muss geachtet werden. Jegliche nachteilige
Beeinflussungen wie Geriiche u. v. m. sind zu vermeiden.



Kiihlhduser und Tiefkiihlriume wie u. a. Mopro-Kiihlraum, TK-Zelle usw.:

21. Kiihlraume / Tiefgefrierrdume sind bei der Bauausfiihrung analog der 0. g. Nr. 2 - 5 zu
gestalten. Der Raum ist ausreichend zu isolieren. Tiiren miissen sich auch bei Verriegelung von
innen 6ffnen lassen. Das Kondenswasser des Kiihlverdampfers sollte in einem geschlossenen
System nach auBen in das Abwassernetz eingeleitet werden. Zur Aufbewahrung von
Lebensmitteln sind ausreichend Stapelméglichkeiten, die aus korrosionsbestindigem Material
bestehen, bereit zu stellen.

Personaltoiletten (WC 1 und WC 2):

22. FuBboden, Winde und Decken der Personaltoiletten sind gemiB Nr. 2 bis 5 auszustatten. Sollte
eine Odenwalddecke verwendet werden, so empfehlen wir hier die glatten Deckenplatten.

23. Die Handwaschbecken der Personaltoiletten miissen mit einem Kalt- und
Warmwasseranschluss sowie in Griffndhe mit Seifen- und Einmalhandtuchspender
ausgestattet werden.

24. Alle sanitdren Anlagen miissen iiber eine angemessene natiirliche (z. B. Fenster) oder
kiinstliche Be- und Entliiftung (Zwangsbeliiftung die an den Lichtschalter gekoppelt ist)
verfiigen. Dies gilt fiir die Sitztoilette sowie den Vorraum. Die Sitztoilette muss vom Boden
bis zur Decke vom Vorraum getrennt sein (keine Stinderwand die z. B. unten und oben offen

ist).

25. Die Personaltoiletten miissen sofern sie in Rdume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, zwingend mit einem geeigneten Vorraum (Luftschleuse) ausgestattet
werden.

Personalraum/Umkleide:

26. Boden, Wiande und Decke sind glatt und abwaschbar zu gestalten, so dass der Raum leicht
gereinigt werden kann. Eine ordnungsgemiBe Be- und Entliiftung ist sicherzustellen. Da sich
das Personal hier umzieht bzw. durch den Personalraum muss um zur Umkleide zu gelangen,
darf in diesem Raum nicht geraucht werden, um die Kleidung usw. nicht nachteilig zu
beeinflussen.

Abfalllager:

27. Es sind geeignete Vorkehrungen fiir die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabfillen,
ungenieflbaren Nebenerzeugnissen und anderen Abfillen zu treffen. Abfallsammelrdume
miissen so konzipiert und gefiihrt werden, dass sie sauber und frei von Tieren und Schidlingen
gehalten werden kénnen. Hier ist ein ausreichender Abstand zu anderen Rdumen wie z. B.
Vorbereitungsraum, Lagerraum einzuhalten. Fiir die Aufbewahrung von anfallenden Abfillen
sowie flir eine Miillsortierung in Wertstoffsicken ist ein gesonderter Platz auBerhalb der
Lagerrdume auszuweisen. Dieser Platz ist in geniigender Entfernung von o. g. Rdumen zu
wahlen, um nachteilige Beeinflussungen auszuschlieBen. Der Platz muss sauber gehalten und
gut gereinigt werden kdnnen.

Wareneingang:

28. Der Wareneingang sollte iiberdacht werden, um die Waren vor Witterungseinfliissen usw.
entsprechend zu schiitzen. Der Platz muss sauber gehalten und gut gereinigt werden konnen.



Lebenshilfe Kusel:

Kiichen/Aufenthaltsraum 1. OG bis 3. OG:

29,

Sollten regelméBig Speisen zubereitet und mit den Bewohnern gekocht werden, so wie in der
Konzeption der Lebenshilfe genannt, dann miissen die Kiichen in den Aufenthaltsriumen 1.0G
bis 3.0G die zum Kochen genutzt werden entsprechend der gesetzlichen Vorgaben (Anhang II
der VO 852/2004) hergerichtet werden. Hier gelten dann die Vorgaben im Wesentlichen so,
wie in der Zentralkiiche. Ein separates Handwaschbecken ist zwingend erforderlich. Zur
Ausstattung siehe Punkt Nr. 39. Wand, Boden, Decke, Arbeitsflichen usw. miissen
entsprechend hergerichtet werden, Uber dem Kochherd muss ein Dunstabzug vorhanden sein,
Be- und Entliiftung muss sichergestellt sein usw. (siehe Vorgaben Zentralkiiche). Was soll
gekocht werden, wie oft und welche Lebensmittel usw.? Wir sehen es auch kritisch die Kiiche
offen und zusammen mit dem Aufenthaltsraum zu planen. Wir weisen darauf hin, dass die
Lebensmittel nur so hergestellt, behandelt und in den Verkehr gebracht werden diirfen, dass sie
bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen
Beeinflussung nicht ausgesetzt sind. Da die Zentralkiiche vorhanden ist, sollten hier die
kritischen Lebensmittel wie Salat, Fisch, Hackfleisch u. v. m. hergestellt werden. AuBerhalb
des Baugesuches weisen wir daraufhin, dass dies dann entsprechend im Eigenkontroll-
/HACCP System ausreichend beriicksichtigt und auch dokumentiert werden muss. Aufgrund
der zum Teil unzureichenden Beschreibungen behalten wir uns weitere Auflagen vor.

Zentralkiiche:
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Die Winde sind ringsum bis mind. 2m Héhe mit vorzugsweise hellen, glasierten Fliesen oder
gleichwertigem Belag, der z. B. abwaschbar, leicht zu reinigen, wasserundurchlissig,
wasserabstofend, abriebfest usw. herzurichten ist (wir empfehlen hier jedoch entsprechend
geeignete Wandfliesen vom FuBboden bis zur Decke). Die Wandflichen miissen sich leicht
reinigen und erforderlichenfalls desinfizieren lassen.

Die Decke ist hell, riss- und spaltenfrei und glatt herzurichten (z.B. Gipskartonplatten mit
hellem Anstrich). Keine Paneelen mit Fugen, keine Holzdecke, keine Odenwalddecke. Decken,
Deckenstrukturen usw. miissen so gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen
vermieden und Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall vermieden werden.

Der FuBboden ist mit einem wasserfesten Belag riss- und spaltenfrei herzurichten (wir
empfehlen entsprechend geeignete Bodenfliesen). Er muss leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein sowie wasserundurchlissig, Wasser abstoBend und
abriebfest und aus nichttoxischem Material bestehen. Auf entsprechende Beschaffenheit des
Bodenbelages wie z. B. Rutschfestigkeit und Verdrangungsraum je nach Titigkeit sollte
geachtet werden.

Alle Installationsleitungen sind soweit dies technisch méglich ist unter Putz zu verlegen.

In Lebensmittelrdumen mit Fenstern und anderen Offnungen, die zu &ffnen sind, sind
geeignete Insektengitter anzubringen, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden
konnen. Sdmtliche Lebensmittelrdume wie z. B. Backraum, Kochbereich, Lagerrdume usw.
miissen ausreichend be- und entliiftet werden. Es muss eine ausreichende und angemessene
natiirliche oder kiinstliche Beliiftung gewihrleistet sein. Kiinstlich erzeugte Luftstrémungen
aus einem kontaminierten in einen reinen Bereich sind zu vermeiden. Die Liiftungssysteme
miissen so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die gereinigt oder ausgetauscht werden
miissen, leicht zugénglich sind. Nachteilige Beeinflussungen sind zu vermeiden.
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44,

Um hygienisch einwandfreie Arbeitsginge zu erméglichen, sind ausreichende, leicht zu
reinigende ggf. zu desinfizierende Arbeitstische, Gerdtschaften, Regale, Ablagen usw.

anzuschaffen.

Sémtliche Betriebsraume miissen ausreichend beleuchtet sein. Die Beleuchtungen sind mit
einem Splitterschutz auszustatten.

Fiir kithlpflichtige Lebensmittel sind ausreichend dimensionierte und geeignete Kithlmébel
bereit zu halten. Auf eine Trennung von unreinen Lebensmitteln wie z. B. ungewaschenem
Obst und Gemiise und frischem Fleisch usw. muss geachtet werden.

Generell ist bei der Einrichtung das Grundprinzip von reiner und unreiner Seite einzuhalten.
Kreuzkontaminationen sind zu vermeiden. Wege rein und unrein sollten sich nicht kreuzen.

Laut Plan ist hier nur ein Spiilbecken vorgesehen, da jedoch vermutlich auch Salat, Obst usw.
gewaschen werden muss, muss noch ein zusitzliches Waschbecken vorhanden sein.

Hier muss also eine ausreichend grofl dimensionierten Doppelspiile mit Warm- und
Kaltwasserzufuhr installiert werden. Zusitzlich ist ein separates Handwaschbecken mit
Warm- und Kaltwasserzufuhr zu installieren (Wurde eingeplant als Kombinationsbecken). In
Griffndhe sind hier Seifen- und Einmalhandtuchspender bereit zu halten. Das
Handwaschbecken muss ausreichend grof3 dimensioniert sein, so dass man sich die Hiande und
Unterarme gut reinigen kann. Die Spiile muss mit einem verschlieBbaren Unterschrank, in dem
z. B. die Reinigungsmittel- und Desinfektionsmittel verschlossen gelagert werden kénnen,
ausgerdiistet werden. Spiilvorrichtungen und Vorrichtungen zum Lagern von Arbeitsgeriten und
Ausriistungen sollten aus korrosionsbestéindigem Material bestehen und sich leicht reinigen
und desinfizieren lassen. Eine zusitzliche Spiilmaschine ist vorhanden und wurde mit

eingeplant.

Betriebsstétten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen so angelegt, konzipiert,
gebaut, gelegen und bemessen sein, dass eine angemessene Instandhaltung, Reinigung
und/oder Desinfektion méglich ist, aerogene Kontaminationen vermieden oder auf ein
Mindestmal beschrinkt werden und ausreichende Arbeitsflichen vorhanden sind, die
hygienisch einwandfreie Arbeitsginge ermdglichen. Bereiche die schwer zu erreichen bzw. zu
reinigen sind, miissen entsprechend ausgestattet werden wie z. B. Tische die man vorziehen
kann oder mit einem fiir die Reinigung ausreichendem Abstand angebracht werden. Dies gilt
generell fiir den ganzen Betrieb.

Die Abfallbehilter sind mit verschliefbaren Deckeln (vorzugsweise mit FuBhebelbedienung)
auszustatten.

Uber Koch-, Brat und Backeinrichtungen sowie HeiBluftddmpfern, Wasserbider und Fritteusen
sind Abzugshauben mit Fettfiltern und Entliiftung nach AuBen anzubringen. Als Material fiir
Filter und Rahmen kommt Aluminium, Edelstahl oder Stahl mit hitzebestindigem
Kunststoffiiberzug in Frage. Um das Abtropfen von Fett zu vermeiden, miissen die Fettfilter
mit Fettauffangrinnen versehen sein. Die Entliiftung muss iiber das Dach erfolgen, wenn dies
zum Schutze der Géste, der Bewohner des Betriebsgrundstiickes oder der Nachbargrundstiicke
oder der Allgemeinheit wegen erheblichen Geruchsbelistigungen erforderlich ist. Der
Kombiddmpfer ist ebenfalls unter die Dunstabzugshaube zu bringen oder mit einem eigenen
Abzug auszustatten.

Fenster, Tiiren und Luft6ffnungen miissen glatt, abwaschbar und leicht zu reinigen sowie so
konstruiert sein, dass die Ansammlung von Schmutz vermieden wird. Sie miissen mit
abnehmbaren und reinigungsfihigen Insektenschutzgittern versehen sein.

Die FuBbodeneinlaufe miissen Geruch — und Nager sicher ausgefiihrt werden.



Lagerriume usw.:

45. Die Lagerrdume miissen geméf Nr. 2 bis 6 sowie Nr. 8 und 9 hergerichtet werden. Wir weisen
darauf hin, dass bei Nutzung einer Odenwalddecke die glatten, abwaschbaren Deckenplatten
zu verwenden sind.

Putzutensilien-Raum Kiiche:

46. Reinigungsmittel sowie Reinigungsgegenstinde wie Schrubber, Kunststoffeimer, Reinigungs-
und Desinfektionsmittel usw. diirfen nicht in Lebensmittelrdumen, Lagerrdumen usw. offen
gelagert werden, hierfiir sollten anderen Rdumlichkeiten vorgesehen werden. Auf eine
Trennung der Putzutensilien der Toiletten sowie der anderen Raume wie Lagerraum,
Kochbereich usw. muss geachtet werden. Jegliche nachteilige Beeinflussungen wie Geriiche u.
v. m. sind zu vermeiden. Der Raum ist zu beliiften.

Personaltoiletten:

47. Der Umkleideraum des Hauswirtschaftspersonals der Zentralkiiche wurde ausgewiesen im
Vorraum der Personaltoilette. Dies ist nicht zuléssig und muss geéindert werden, da der
Vorraum der Toilette und die Toilette selbst als unreine Réume gelten. Es gelten die
nachfolgend genannten Punkte fiir die Personaltoilette.

48. FuBBboden, Winde und Decken der Personaltoiletten sind gemaB Nr. 2 bis 5 auszustatten. Die
Sitztoilette muss vom Boden bis zur Decke vom Vorraum abgetrennt sein (keine Stinderwand
die z. B. unten und oben offen ist).

49. Die Handwaschbecken der Personaltoiletten miissen mit einem Kalt- und
Warmwasseranschluss sowie in Griffnihe mit Seifen- und Einmalhandtuchspender
ausgestattet werden.

50. Alle sanitéiren Anlagen miissen iiber eine angemessene natiirliche (z. B. Fenster) oder
kiinstliche Be- und Entliiftung (Zwangsbeliiftung die an den Lichtschalter gekoppelt ist)
verfiigen. Dies gilt fiir die Sitztoilette sowie den Vorraum.

51. Die Personaltoiletten miissen sofern sie in Réume &ffnen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, zwingend mit einem geeigneten Vorraum (Luftschleuse) ausgestattet

werden.

Personalraum/Umkleide fiir Kiichenpersonal:

Siehe hierzu Punkt Nr. 47.

52. Boden, Wiénde und Decke sind glatt und abwaschbar zu gestalten, so dass der Raum leicht
gereinigt werden kann. Eine ordnungsgeméBe Be- und Entliiftung ist sicherzustellen. Da sich
das Personal hier umzieht bzw. durch den Personalraum muss um zur Umkleide zu gelangen,
darf in diesem Raum nicht geraucht werden, um die Kleidung usw. nicht nachteilig zu
beeinflussen.

Abfalllager:

53. Es sind geeignete Vorkehrungen fiir die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabfillen,
ungeniefbaren Nebenerzeugnissen und anderen Abfillen zu treffen. Abfallsammelriume
miissen so konzipiert und gefiihrt werden, dass sie sauber und frei von Tieren und Schéadlingen
gehalten werden kénnen. Hier ist ein ausreichender Abstand zu anderen Riumen wie z. B.
Vorbereitungsraum, Lagerraum einzuhalten. Fiir die Aufbewahrung von anfallenden Abfillen
sowie fiir eine Miillsortierung in Wertstoffsécken ist ein gesonderter Platz auBerhalb der
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Lagerrdaume auszuweisen. Dieser Platz ist in geniigender Entfernung von o. g. Rdumen zu
wihlen, um nachteilige Beeinflussungen auszuschliefien. Der Platz muss sauber gehalten und

gut gereinigt werden konnen.

Fiir unsere Dienstleistungen ist gem. Ziffer 1.10 der Landesverordnung iiber die Gebiihren der
Behorden des 6ffentlichen Veterindrdienstes, der amtlichen Lebensmitteliiberwachung sowie
der Gesundheitsverwaltung im Rahmen des Trinkwasserrechts und der Umwelthygiene (
Besonderes Gebiihrenverzeichnis ) vom 29.09.2008 eine Gebiihr in Hohe von 234,00 € fillig.

Viele Griifle
Im Auftrag
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l\/féthias Bernhard

Anlage: 1 Plansatz als Riickgabe



