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Wetteraukreis 

Fachdienst Veterinärwesen und Lebensmittelübewachung 
61169 Friedberg, Steinkaute 2 
06031 83-4601 
veterinaeramt@wetteraukreis.de 

Anforderungen an Betriebsstätten in denen mit Lebensmitteln 
umgegangen wird 

Dieses Informationsblatt dient der Orientierung über die Anforderungen an einen Le-
bensmittelverkaufsraum. Der Lebensmittelunternehmer bleibt zu einer umfassenden 
Prüfung und Beurteilung unter Zugrundelegung der jeweils aktuellen Rechtsvorschriften 
sowie zur Beachtung der maßgeblichen Leitlinien verpflichtet, woraus sich im Einzelfall 
weitere Anforderungen ergeben können. Er trägt die Hauptverantwortung für die Her-
stellung und das Inverkehrbringen sicherer Lebensmittel und ist dafür verantwortlich, 
die Einhaltung der erforderlichen hygienischen Bedingungen sicherzustellen. 

Dieses Informationsblatt beschreibt Umstände, die im Regelfall die Herstellung, die Be-
handlung und das Inverkehrbringen von Lebensmitteln unter geeigneten hygienischen 
Bedingungen ermöglichen. Abweichungen von den Anforderungen sind im Einzelfall 
möglich, wenn die Sicherheit der Lebensmittel dadurch nicht gefährdet wird. 

Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, müssen so konzipiert 
sein, dass hygienisch einwandfreie Arbeitsgänge möglich sind und Kontaminationen 
sowie nachteilige Beeinflussung vermieden werden (z. B. Trennung von reinem und 
unreinem Bereich, Gewährleistung der Schädlingsbekämpfung). 

1 Betriebsräume: 

1.1 Die Grundfläche des Verkaufsraums muss eine dem Zweck entsprechende aus-
reichende Größe haben. 

1.2 Die Bodenbeläge müssen in einwandfreiem Zustand sein. Sie müssen leicht zu 
reinigen und ggf. zu desinfizieren, wasserundurchlässig, wasserabstoßend und 
abriebfest sein. Sie sollten auch gleitsicher sein. Gegebenenfalls müssen die Bö-
den ein angemessenes Abflusssystem aufweisen. 

1.3 Die Wände sind bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgängen angemessenen 
Höhe mit einem abriebfesten, wasserundurchlässigen, glatten Belag (z. B. Fliesen 
- keine Tapete) oder Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz aus-
zustatten. Sie müssen leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sein.

1.4 Decken und Deckenstrukturen/ Dachinnenseiten müssen so beschaffen sein, dass 
Schmutzansammlungen, Kondensation, Schimmelbefall sowie das Ablösen von 
Materialteilchen vermieden werden. 

1.5 Flächen (Türen, Fenster, Ausrüstung, Arbeitsflächen etc.) müssen aus glattem, 
abriebfestem, korrosionsfreiem, leicht zu reinigendem Material bestehen. Fenster 
und Lüftungsöffnungen ins Freie müssen erforderlichenfalls mit zu Reinigungs-
zwecken leicht entfernbaren Insektenschutzgittern versehen sein. 
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1.6 Es ist für eine angemessene natürliche und/ oder künstliche Beleuchtung zu sor-
gen. 

1.7 Für kühl oder tiefgefroren zu lagernde Lebensmittel müssen ausreichende, mit 
Thermometern ausgestattete Kühleinrichtungen vorhanden sein. Abwasserablei-
tungssysteme müssen zweckdienlich und so konzipiert und gebaut sein, dass je-
des Kontaminationsrisiko vermieden wird. 

1.8 Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeräten bzw. 
Ausrüstungen müssen vorhanden sein. Diese müssen über Warm- und Kaltwas-
serzufuhr in Trinkwasserqualität verfügen. 

1.9 Separate Handwaschbecken müssen an geeigneten Standorten in ausreichender 
Anzahl vorhanden sein. Diese müssen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben. Dar-
über hinaus müssen Mittel zum hygienischen Händewaschen und Händetrocknen 
vorhanden sein. Die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel (bspw. zusätz-
liches Waschbecken) müssen von den Handwaschbecken getrennt sein. 

1.10 Ein Schutz der Lebensmittel vor nachteiliger Beeinflussung (z.B. Spuck- und Hus-
tenschutz) ist zu gewährleisten. 

2 Personaltoiletten 

2.1 Eine separate Personaltoilette ist erforderlich. Alle sanitären Anlagen müssen über 
eine angemessene natürliche oder künstliche Belüftung verfügen. Toilettenräume 
dürfen auf keinen Fall unmittelbar in Räume öffnen, in denen mit Lebensmitteln 
umgegangen wird. 

2.2 Toiletten oder deren Vorräume müssen mit einem Handwaschbecken mit fließen-
der Warm- und Kaltwasserzufuhr in Trinkwasserqualität ausgestattet sein; darüber 
hinaus müssen Mittel zum hygienischen Händewaschen und Händetrocknen vor-
handen sein. 

3 Nebenräume 

3.1 Für das Personal muss eine Möglichkeit für die getrennte Aufbewahrung der Ar-
beits- und der Straßenkleidung vorhanden sein. 

3.2 Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie Reinigungsgeräte sind gesondert zu 
lagern. 

3.3 Soweit erforderlich, sind angemessene Umkleideräume für das Personal bereit zu 
stellen. 
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