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BAV INSTITUT fur Hygiene und Qualitatssicherung GmbH

Qualitatskontrollen  Laboruntersuchungen Beratungen Schulungen

Zavéretna zprava o mikrobiologickém zkoumani stropu ze surového betonu,
vzduchotésnych pficek a aktivnich kazet vétraciho stropu GIF a rGznych méfeni
vzduchem prenasenych zarodkd v kuchyni menzy ve studentském domé,
Studentenwerk Wiirzburg 30. listopadu 2010

Klient: Hidria GIF GmbH, Briihistrae 7, 79112 Freiburg

VytEené cile: Hygienicky stav riznych sloZek vétraciho stropu GIF a kvalita vzduchu by
mely byt posouzeny na zakladé mikrobiologickych zkou$ek a vizualnich hodnoceni
(rozsifena kontrola zrakem). Podle tvrzeni vyrobce vétraciho stropu GIF funguji jednotlivé
kazety tohoto vétraciho stropu jako odluCovace tuku a kondenzatu. Pii vedeni
vzduchovych proudl pfes oddélovaci komory dochazi vlivem gravitace a kondenzace k
usazovani necistot, mastnoty a dalSich suspendovanych &astic na vnitini strané malé
zadni stény. Udajné se tim zamezuje znegisténi stropni dutiny.

Popis objektu:

Provozni udaje: Jidelna ve studentském domé, Studentenwerk Wiirzburg

Pocet jidel: cca 2500 teplych jidel denné

Uvedeni kuchyné do provozu véetné vétraciho stropu: v roce 2000

Objem odpadniho vzduchu/pfivadéného vzduchu (vétrani s jmenovitym
pritokem v provozu): 33 600 m3/h

Vyska: GIF kuchyrisky vétraci strop 3,0 m nad FFB, hruby strop cca 3,5 m nad FFB

Cistici cykly: Podle poskytnutych informaci je vétraci strop kuchyné cistén &tvrtletné az
pololetné, v zavislosti na potfebach v nékterych Castech Castéji. Posledni &ist&ni bylo
provedeno v zari 2010.

Informace o objektu: Ve vySe uvedeném objektu byl v roce 2000 byl nainstalovan plo§né
aktivni vétraci kuchyrisky strop GIF. Vétraci strop GIF kuchyn& mé otevienou konstrukci s
tlakovou komorou stropu podle VDI 2052 a DIN 18869-2, zn. B1. Odpadni vzduch a
privadény vzduch jsou vedeny tlakovymi komorami ve stropni dutiné. Tlakové komory jsou
vytvofeny uvniti stropni dutiny pomoci hlinikovych pfepazek. Sani odpadniho vzduchu a
privadéného vzduchu probiha pomoci identickych aktivnich kazet s velikosti mfizky 500
mm x 500 mm. Kuchyrisky vétraci strop GIF je pfipevnén k stropu ze surového betonu,
ktery spolu s vzduchotésnymi pfepazkami a stropem vétrani kuchyné GIF tvofi tlakové
komory. Vedle vzduchovych kanalil jsou ve stropni duting€ umistény daldi instalace, napf.
vedeni elektrickych kabeld. Aktivni kazety tvofi ve vSech oblastech plné& reverzibilni
vétraci strop s vestavénym osvétlenim .
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BAV INST'TUT fur Hygiene und Qualitatssicherung GmbH

Qualitatskontrollen Laboruntersuchungen Beratungen Schulungen

Abschlussbericht zur mikrobiologischen Untersuchung der Rohbetondecke,
der luftdichten Abschottungen und Aktivkassetten der GIF-Liftungsdecke
sowie diverser Luftkeimmessungen in der Produktionskiiche der Mensa am
Studentenhaus, Studentenwerk Wiirzburg am 30.11.2010

Auftraggeber: Hidria GIF GmbH, BriihistraBe 7, 79112 Freiburg

Zielsetzung: Auf Grundiage mikrobiologischer Untersuchungen und optischer Begut-
achtungen (erweiterte Sichtprifung) sollte der hygienische Zustand diverser Bauteile der
GIF-Luftungsdecke sowie die Luftqualitdt beurteilt werden. Nach Aussagen des Herstellers
der GIF-Luftungsdecke wirken die einzelnen Kassetten dieser Liftungsdecke als Fett- und
Kondensatabscheider. Die Fuhrung des Luftstroms (ber Phasentrennkammern fuhrt durch
die Effekte der Gravitation und Kondensation zu einer Ablagerung von Schmutz, Fett und
anderen Schwebeteilchen an der Innenseite der kleinen Kulisse. Eine Verschmutzung des
Deckenhohiraums wird so angabegemal vermieden.

Objektbeschreibung:

Betriebliche Daten: Mensa am Studentenhaus, Studentenwerk Wirzburg
Anzahl der Mahizeiten: ca. 2500 heilRe Mahizeiten / Tag

Inbetriebnahme der Kiiche einschlieBlich Liiftungsdecke: im Jahr 2000
Abluft- / Zuluftvolumen (Luftung mit Nennvolumenstrom in Betrieb): 33600m>/ h
Hoéhen: GIF Kichenltftungsdecke 3,0m (iber FFB, Rohdecke ca. 3,5m Uber FFB

Reinigungszykien: Die Reinigung der Kichenliftungsdecke erfolgt angabegemaR viertel-
bis halbjahrlich, je nach Bedarf in Teilbereichen haufiger. Die letzte Reinigung erfolgte
angabegemal im September 2010.

Objekteriduterung: In o.g. Objekt wurde im Jahr 2000 eine GIF flachenaktive
Kuchenluftungsdecke eingebaut. Die GIF Kichenliftungsdecke ist in offener Bauart mit
Deckendruckraum gemafR VDI 2052 und DIN 18869-2 Merkmal B1 ausgefithrt. Die Abluft
und die Zuluft werden Uber Druckkammern im Deckenhohiraum gefuhrt. innerhalb des
Deckenhohlraums werden die Druckkammern mittels Aluminiumschotten gebildet. Die
Ablufterfassung sowie die Zulufteinbringung erfolgen Uber baugleiche Aktivkassetten im
Rastermall 500mmx500mm. Die GIF Kichenliftungsdecke ist an einer Rohbetondecke
befestigt, welche zusammen mit den luftdichten Schotten und der GIF Kichenllftungsdecke
die Druckkammern ausbildet. Im Deckenhohiraum sind neben den Luftleitungen weitere
Installationen wie z.B. Elekirokabeltrassen vorhanden. Die Aktivkassetten bilden in allen
Bereichen eine voll reversible Luftungsdecke mit integrierter Beleuchtung.
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BAV 'NST'T“T fur Hygiene und Qualitatssicherung GmbH

Qualitatskontrollen Laboruntersuchungen Beratungen Schulungen

1. Metody a vysledky:
1.1 Posouzeni zrakem (rozsifena vizualni kontrola):

Vizualni hodnoceni v ramci rozsSifené vizualni kontroly, jak v oblasti odpadniho, tak v oblasti
privadéného vzduchu, neodhalilo Zadné znamky Spatné hygieny ani pfipadny nepfiznivy viiv
(napf. znecisténi, tvorba rzi, usazovani vodniho kamene, poskozeni, pousténi vidken). Jelikoz
byly tesné predtim sejmuty stropni prvky GIF, byly jednotlivé oblasti stropu do znaéné miry
dobfe vidét a prehledné usporadané. To usnadnilo kontrolu, kterd neprokazala zadné
abnormality. Povrchy zkoumané v oblasti stropu (surovy beton, vzduchové prepazky,
vzduchové kanaly) byly suché a bez usazenin nebo nedistot.

1.2 Méreni zarodka prenasenych vzduchem pomoci sbéraci zarodki prenasenych vzduchem:

Obrazky 1+2: Vzduchové bakterialni méfici zafizeni RCS; Princip méfeni

Méfeni zarodk( prenasenych vzduchem bylo provadéno pomoci sbérade zarodki
prenasenych vzduchem RCS High Flow od Biotest HYCON v ramci dvojiho uréeni; v roce
2001 byl pro zkoumani pouzit vzduch (metoda: BAV-IM-5.4-55). Méfeni zarodkl prenaenych
vzduchem bylo provedeno pfimo na vystupu vzduchu z kanalu pfivadéného vzduchu (vstup
vzduchu do tlakové komory pfivadéného vzduchu — bod 10054152/-53) a po vzdalenosti
priblizné 11 m ve stropni dutiné (bod 10054156/-57). Méfeni byla také provadéna na vystupu
vzduchu uvniti kuchyné piimo pod komponentou pfivadéného vzduchu (aktivni kazeta —
polozka 10054154/-55) a na néjakém reprezentativnim misté v kuchyni, pobliz kontaktnich
grild, ve vySce asi 1 m (polozka 10054158 / -59).

Osm méfeni zarodkl pfenaSenych vzduchem (dvoji uréeni na &tyfech méficich mistech)
nezjistilo zadné zavady a vSechny pfinesly uspokojivé vysledky. Posouzeni ,Uspokojivy*
predstavuje v hodnotici tabulce ,Uspokojivy“, ,Pfijatelny, ,Neuspokojivy* nejlepsi mozné
hodnoceni. Vysledky vSech vzorkd se pohybovaly pod smérnou hodnotou 400 CFU (jednotky
vytvérejici kolonie)/krychlovy metr na pocet aerobnich mezofilnich bakterii a pod orientaéni
hodnotou 100 CFU/krychlovy metr pro houby. Pro hodnoceni byly pouzity orientaéni hodnoty,
které se vztahuji na oblasti, v nichz se manipuluje s otevienymi, hotovymi potravinami.
Zejména koncové body Useku toku pfivadéného vzduchu vykazovaly velmi nizky poéet
zarodkl (nékdy pod hranici Zzjistitelnosti), coZz potvrzuje prohlaseni vyrobce, Ze pouZiti
objemove stropni dutiny pro vedeni vzduchu nema nepfiznivy vliv na hygienické podminky.
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BAV lNSTITUT fur Hygiene und Qualitatssicherung GmbH

Qualitatskontrollen Laboruntersuchungen  Beratungen Schulungen

1. Methoden und Ergebnisse:
1.1 Optische Begutachtung (erweiterte Sichtprifung):

Die optische Begutachtung im Rahmen einer erweiterten Sichtprifung, sowohl im Ab- als
auch im Zuluftbereich ergab keinerlei Hinweise auf Hygieneméangel oder auf eine moégliche
nachteilige Beeinflussung (z. B. Verschmutzung, Rostbildung, Kalkablagerungen,
Beschadigungen, Faseraustrage). Die Deckenbereiche waren durch die unmittelbar zuvor
entfernten GIF-Deckenelemente weitestgehend einsehbar und lbersichtlich gestaltet. Dies
erleichterte die Inspektion, welche keinerlei Auffalligkeiten zeigte. Die begutachteten
Oberflachen im Deckenbereich (Rohbeton, Luftschotten, Luftkanale) waren trocken und frei

von Ablagerungen oder Verschmutzungen.

1.2 Luftkeimmessung mithilfe eines Luftkeimsammlers:

Abbildungen 1+2: Luftkeimmessgeréat RCS; Prinzip der Messung

Die Luftkeimmessungen erfolgten mit einem Luftkeimsammler RCS High Flow von Biotest
HYCON im Rahmen von Doppelbestimmungen; es wurden jeweils 2001 Luft fir die
Untersuchung herangezogen (Methode: BAV-IM-5.4-55). Die Luftkeimmessungen wurden
direkt am Luftaustritt des Zuluftkanals (Eintritt der Luft in die Zuluftdruckkammer - Punkt
10054152/-53) sowie nach ca. 11m Wegsirecke im Deckenhohiraum (Punkt 10054156/-57)
durchgefiihrt. Ebenfalls wurden am Luftaustritt innerhalb der Kuche direkt unterhalb des
Zuluftbauteils (Aktivkassette - Punkt 10054154/-55) sowie an einem reprasentativen Ort in
der Produktion, in der Nahe der Kippbratpfannen, in ca. im Hoéhe (Punkt 10054158/-59)

gemessen.

Die acht Luftkeimmessungen (Doppelbestimmungen an vier Messorten) waren nicht zu
beanstanden und flieferten alle =zufriedenstellende Ergebnisse. Die Beurteilung
,zufriedenstellend” stellt hierbei die bestmdégliche Beurteilung im zu Grunde liegenden
Beurteilungsraster ,zufriedenstellend”, ,akzeptabel®, ,nicht zufriedenstellend” dar. Alle
Proben lagen unter dem Richtwert von 400 KbE (Kolonie bildende Einheiten) / Kubikmeter
fur die aerobe mesophile Keimzahl und unter dem Richtwert von 100 KbE / Kubikmeter fir
Pilze. Zur Beurteilung wurden Richtwerte herangezogen, die fur Bereiche gelten, in denen
mit offenen, verzehrsfertigen Lebensmitteln umgegangen wird. Besonders an den
Endpunkten der Strémungsstrecke Zuluft waren sehr geringe Keimzahlen (teilweise
unterhalb der Nachweisgrenzen) zu verzeichnen, was die Herstellerangabe unterstreicht,
dass die Nutzung des voluminésen Deckenhohlraumes zur Luftfihrung, die

Hygienebedingungen nicht nachteilig beeinflusst.

Tacseinn
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BAV 'NSTITUT fur Hygiene und Qualitatssicherung GmbH

Qualitatskontrollen Laboruntersuchungen Beratungen Schulungen

1.3. Zkousky zaméfené na ochranu Zivotniho prostiedi (vzorky otisk(i / st&r():

Byly odebrany vzorky otisk(i nebo stérli z riiznych ¢asti v oblasti stropu a z nékolika aktivnich
kazet (ISO 18593 (2004): Horizontalni metoda pro odbér vzorkl z povrchii pomoci kontaktnich
desek a tampoénu; DIN 10113 (1997): Stanoveni povrchového mikrobiginiho obsahu na
vybaveni a spotiebnich pfedmétech v ¢astech, kde se pracuje s potravinami).

Také vzorky otiski a stéri na povrsich ze surového betonu, aktivnich kazetach (odpadni a
privadény vzduch) a vzduchotésnych pfickach (pro jednotlivé polohy, viz dodatek) prinesly
vyhradné uspokojivé vysledky, z nichZ také vychazi toto hodnoceni. ,Uspokojivé* predstavuje
nejlepsi mozné hodnoceni. V Zzadném vzorku nebyly zji§tény Enterobacteriaceae (které
zahrnuji také hygienické indikatory, jako je E. coli a patogeny, jako je Salmonella). Sedm z
deseti vzorku otisku a tfi z péti vzorkl stéry nevykazovaly Zadny rist zarodkd. Ani podet
zarodku porostlych kultivaénich médii nedava divod ke znepokojeni. Za zminku stoji zejména
skutecnost, Ze Zadné vzorky aktivnich kazet, které byly pfed odebranim vzork( v misté&, kde je
nainstalovana piepravni mycce s vice nadrzemi, vycistény, nevykazovaly riist bakterii. Tyto
vysledky tak dokonce témér spliiuji poZadavky na materidly uréené pro piimy kontakt s
potravinami podle DIN 10516 (Cisténi a dezinfekce v ramci hygieny potravin) a svédéi o
efektivnim a snadném zpUsobu ¢isténi stropnich prvkt GIF. Demontaz a opétovna
instalace stropnich prvk( nevyzaduji Zadné technické pomdcky a Ize je snadno zahrnout do

provoznich Cisticich procesu.

2. Souhrnné hodnoceni:

V ramci vy$e uvedeného Setfeni se ukazalo, Ze v kuchyni menzy ve studentském domé ve
Wirzburgu nedoSlo pfi pouziti kuchyriského vétraciho stropu GIF a vzduchu pfivadéného
skrze tlakovou mistnost stropu v dobé hodnoceni 30. listopadu 2010, k zadné dalsi
kontaminaci bakteriemi podle VDI 6022, list 3, bod 3.3, ani k jinym nepfiznivym G&inkam .

Offenburg, 17.12.2010
BAV INSTITUT GMBH

Hygiena a zajisténi kvality
Hanns-Martin-Schleyer-Str. 25, 77656 Offenburg
Tel 0781 /9 69 470 Fax 0781/9 69 4720

Dipl. LM-Ing. Dr. rer. biol. vet. Christian Kaiser
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BAV INSTITUT fur Hygiene und Qualitatssicherung GmbH

Qualitatskontrollen  Laboruntersuchungen Beratungen Schulungen

1.3. Umgebungsuntersuchungen (Abklatsch- / Abstrichproben):

Von diversen Bauteilen im Deckenbereich sowie von mehreren Aktivkassetten wurden
Abklatsch- bzw. Abstrichproben genommen und ausgewertet (ISO 18593 (2004):
Horizontales Verfahren fir Probenahmetechniken von Oberflachen mittels Abklatschplatten
und Tupfer; DIN 10113 (1997): Bestimmung des Oberflachenkeimgehaltes auf Einrichtungs-
und Bedarfsgegenstanden im Lebensmittelbereich).

Auch die Abklatsch- und Abstrichproben an Rohbetonflachen, Aktivkassetten (Ab- und
Zuluft) sowie luftdichten Abschottungen (Einzelpositionen siehe Anhang) lieferten
ausschiieflich zufriedenstellende Ergebnisse, wobei auch hier die Beurteilung
,zufriedenstellend“ die bestmogliche Beurteilung darstellt. Enterobacteriaceae (zu denen
auch Hygieneindikatoren wie E. coli und Krankheitserreger wie Salmonellen gehéren)

o wurden in keiner Probe nachgewiesen. Sieben von zehn Abklatschproben und drei von funf
Abstrichproben wiesen kein Keimwachstum auf. Die Keimzahlen der bewachsenen
Nahrbéden geben ebenfalls keinen Grund zur Beanstandung. Besonders hervorzuheben ist
die Tatsache, dass alle Proben von Aktivkassetten, die vor der Beprobung in der vor Ort
vorhandenen Mehrtank-Transportspliimaschine gereinigt wurden, keinerlei Keimwachstum
aufwiesen. Diese Ergebnisse genigen somit sogar nahezu den Anforderungen fir
Materialien mit direkitem Lebensmittelkontakt der DIN 10516 (Lebensmittelhygiene -
Reinigung und Desinfektion) und belegen die effektive und einfache Mdéglichkeit zur
Reinigung der GIF-Deckenelemente. Die Entnahme und der Wiedereinbau der
Deckenelemente erfordern zudem keinerlei technische Hilfsmittel und lassen sich problemlos
in die betrieblichen Reinigungsablaufe integrieren.

2. Zusammenfassende Beurteilung:

Im Rahmen der 0.g. Untersuchungen wurde belegt, dass in der Produktionskiiche der Mensa
am Studentenhaus Wiurzburg beim Einsatz der GIF-Kichenliiftungsdecke und einer
Zuluftfihrung Gber Deckendruckraum zum Zeitpunkt der Begutachtung am 30.11.2010 keine
zuséatzlichen Belastungen durch Keime gemafR VDI 6022 Blatt 3, Punkt 3.3 oder sonstige
nachteilige Beeinflussungen auftraten.

\\ ATSKON ];9
7 BAV X
Gepriifte Qualitit
N\INSTITUT /&

55
""’BHA NEIGES

Offenburg, den 17.12.2010

BAV INSTITUT GMBH

Hygiene &/Qu%bta/ herung
H.-M.-Schieyer-Str.25 77656 Offenburg

Tel <0781 / 969470 Fax 0781 / 9694720

Dipl. LM-Ing. Dr. rer. biol. vet. Christian Kaiser
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BAV INSTITUT fur Hygiene und Qualitatssicherung GmbH

Qualitatskontrollen Laboruntersuchungen Beratungen Schulungen

Priloha 1: Pravni zaklad a normativni odkazy:

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU (ES) &. 852/2004
A RADY ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin

PRILOHA 11
OBECNE HYGIENICKE PREDPISY PRO VSECHNY PODNIKY PRACUJICI S POTRAVINAMI

KAPITOLA T
OBECNA PRAVIDLA PRO PROVOZOVNY, KDE SE PRACUIE S

POTRAVINAMI

1. Provozovny, ve kterych se manipuluje s potravinami, musi byt ¢isté a neustéle

udrzované.

2. Provozovny, kde se manipuluje s potravinami, musi byt navrzeny, koncipovany, postaveny,
umistény a dimenzovany tak, aby

a) bylo mozné provadét odpovidajici Gdrzbu, ¢isténi a/nebo dezinfekei, aby se zabranilo

nebo aby bylo minimalizovano aerogenni zne€isténi a aby existoval dostatek pracovnich

ploch, které umoziuji hygienicky dokonalé pracovni procesy.

b) se zabranilo hromadéni neCistot, kontaktu s toxickymi latkami, pronikéni cizich

Céstic do potravin, tvorbé kondenzatli nebo nezadouci tvorbé plisni na povrchu,

¢) byla zajiSténa dobré hygiena potravin, véetné ochrany proti zne¢isténi a zejména proti
skidctm ...

5. Musi byt zajisténo odpovidajici a pfiméfené prirozené nebo umélé vétrani. Je tfeba zabranit
uméle vytvafenému proudéni vzduchu z kontaminovaného do ¢&istého prostoru. Vétraci systémy
musi byt nainstalovany tak, aby byly snadno pfistupné filtry a dalsi ¢asti, které bude nutno vy¢istit
nebo vymenit.

KAPITOLA Il _ ,
ZYLASTNI POZADAVKY NA PROSTORY, V KTERYCH JSOU POTRAVINY
PRIPRAVOVANY, ZPRACOVAVANY NEBO KDE SE S POTRAVINAMI MANIPULUJE

1. Prostory, ve kterych se jidlo pfipravuje, zpracovava nebo se v nich s potravinami manipuluje ..
musi byt navrzeny a koncipovany tak, aby byla zajisténa dobra hygiena potravin a aby se zabranilo
kontaminaci mezi provoznimi postupy a béhem nich. Zejména musite splnit nasledujici pozadavky:

¢) Stropy (nebo pokud zde stropy nejsou, tak vnitini strany stiechy) a stropni konstrukce musi byt
postaveny a upraveny tak, aby se zabranilo hromadéni necistot.
a aby byla kondenzace, nezadouci rist plisni a oddélovani ¢astic materidlu udrzovény na

minimu; ...

f) Prostory (vCetn€ ploch vybaveni) v mistech, kde se manipuluje s potravinami, a zejména oblasti,
které ptichdzeji do styku s potravinami, musi byt udrzovany v perfektnim stavu a musf byt snadno
Cistitelné a v piipadé potieby dezinfikovatelné. Musi byt tudiz vyrobeny z hladkého,
odéruvzdorného, korozi odolného a netoxického materialu, s vyjimkou ptipadu, kdy provozovatel
potravinaiského podniku prokaze prislusnému organu, Ze jsou vhodné i jiné pouzité materiély.
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BAV INST'T“T fur Hygiene und Qualitatssicherung GmbH

Qualitatskontrollen Laboruntersuchungen Beratungen Schulungen

Anlage 1: Gesetzliche Grundlagen und normative Verweise:

VERORDNUNG (EG) Nr. 852/2004 DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS
UND DES RATES vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene

ANHANG II
ALLGEMEINE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR ALLE LEBENSMITTELUNTERNEHMER

KAPITEL 1
ALLGEMEINE VORSCHRIFTEN FUR BETRIEBSSTATTEN, IN DENEN MIT

LEBENSMITTELN UMGEGANGEN WIRD

1. Betriebsstitten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen sauber und stets

instand gehalten sein.

2. Betriebsstitten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen so angelegt, konzipiert,
= gebaut, gelegen und bemessen sein, dass

a) eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder Desinfektion méglich ist, aerogene

Kontaminationen vermieden oder auf ein Mindestmal beschrinkt werden und ausreichende

Arbeitsfliachen vorhanden sind, die hygienisch einwandfreie Arbeitsgénge ermdglichen,

b) die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das Eindringen von

Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung von Kondensfliissigkeit oder unerwiinschte

Schimmelbildung auf Oberflichen vermieden wird,

c) gute Lebensmittelhygiene, einschlieBlich Schutz gegen Kontaminationen und insbesondere

Schiadlingsbekdmpfung, gewihrleistet ist ...

5. Es muss eine ausreichende und angemessene natiirliche oder kiinstliche Beliiftung gewihrleistet

sein. Kiinstlich erzeugte Luftstrdmungen 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.

KAPITEL II
BESONDERE VORSCHRIFTEN FUR RAUME, IN DENEN LEBENSMITTEL ZUBEREITET,

BEHANDELT ODER VERARBEITET WERDEN

1. R4ume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden ..., miissen so
konzipiert und angelegt sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und
Kontaminationen zwischen und wihrend Arbeitsgingen vermieden werden. Sie miissen insbesondere
folgende Anforderungen erfiillen: ...

¢) Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen
miissen so gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen vermieden

und Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen

auf ein Mindestmalf} beschriinkt werden; ...

f) Flichen (einschlieBlich Flichen von Ausriistungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, und insbesondere Flichen, die mit Lebensmitteln in Berithrung kommen, sind in
einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie miissen entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und
nichitoxischem Material bestehen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen gegeniiber der
zustindigen Behdrde nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

P e
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BAV INSTITUT fur Hygiene und Qualitatssicherung GmbH

Qualitatskontrollen Laboruntersuchungen Beratungen Schulungen

Vyhlaska k provedeni ustanoveni zakona Spolecenstvi o potravinové hygiené LMHV
Clanek 1, § 3 Obecné hygienické pozadavky

Potraviny smi byt vyrdbény, smi byt s nimi manipulovano nebo uvddény na trh takovym
zptisobem, aby v piipadé, ze bude vénovéna nezbytnd péce, nebyly vystaveny riziku
nepfiznivych acinka. ...

Clanek 1 odst. 2: Definice nepfiznivého vlivu

Odpuzujici nebo jiné zhorSeni dokonalé kvality potravin (napf. mikroorganismy, neéistoty.,
povétrnostni vlivy, pachy, teploty, plyny, pary, kout, aerosoly, zvifeci 3kidci, lidské a zviteci
exkrementy, jakoZz i odpad, odpadni voda, €istici prostiedky, Pfipravky na ochranu rostlin,
veterinarni 1éCivé pripravky, biocidni piipravky nebo nevhodné zplisoby o3etfeni nebo piipravy)
VDI 6022 (2002) list 3

3 Hygienické pozZadavky

3.1 Obecné pozZadavky

Klimatiza¢ni systémy pro oblasti souvisejici s produkei jidel jsou navrzeny tak, aby rozptylovaly
zatizeni (latky, pachy, vlhkost, teplo) a chranily pfitomné osoby pred i¢inky nebezpeénych latek a

Skodlivych latek. ... Velmi diilezité je pravidelna udrzba, jakoz i technické kontroly funkei a
sledovani hygieny. ...

3.3 Chemické a mikrobiologické podminky ve vzduchu
Klimatiza¢ni systémy ve vSech oblastech, kde dochazi k proudéni vzduchu, musi byt

zkonstruovany, provozovany a udrzovany tak, aby se zabranilo dalsimu zatiZeni prostiednictvim
zneciStujicich latek, jakoz i anorganickymi a organickymi kontaminanty. ...

Vzduch

Osobni

Obrézek 3 Mozné faktory majici vliv na produkt (upraveno podle Grigo, 1976)

Podle DIN EN ISO / IEC 7025

BAV Institut GmbH Tel 0781/96947 -0 Generalni feditel Dipl.-Ing. Paul Andrei

Hygiena a zajistent Kvality FaxUrg1/5 69 47 - 20 Uredni znalec pro zkouseni kfiZovych test —
Hanns-Martin-Schleier-Str. 25 www.bav-institut.de E-!‘!&':NFB.
TITLCL NEnniniirm A Dmis fmmbibib A NMbivann! amiid Meallhiiean : De LIND 474004 AlbiraditaiinnA wlenidablnd



BAV INST'TUT far Hygiene und Qualitatssicherung GmbH

Qualitatskontrolien Laboruntersuchungen Beratungen Schulungen

Verordnung  zur Durchfihrung  von  Vorschriften des  gemeinschaftlichen
Lebensmittelhygienerechts LMHV

Artikel 1, § 3 Allgemeine Hygieneanforderungen

Lebensmittel diirfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden, dass sie bei
Beachtung der erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt
sind. ...

Artikel 1, § 2 Begriffsbestimmungen
nachteilige Beeinflussung:

eine Ekel erregende oder sonstige Beeintrichtigung der einwandfreien Beschaffenheit von
Lebensmitteln (z .B. durch Mikroorganismen, Verunreinigungen, Witterungseinfliisse, Geriiche,
== Temperaturen, Gase, Ddmpfe, Rauch, Aerosole, tierische Schidlinge, menschliche und tierische
Ausscheidungen sowie durch Abfille, Abwisser, Reinigungsmittel, Pflanzenschutzmittel,
Tierarzneimittel, Biozid-Produkte oder ungeeignete Behandlungs- oder Zubereitungsmethoden)

VDI 6022 (2002) Blatt 3
3 Hygieneanforderungen

3.1 Allgemeine Anforderungen

RLT-Anlagen fiir produktionsbezogene Bereiche sollen Lasten (Stoffe, Geriiche, Feuchte, Warme)
abfiihren und die anwesenden Personen vor den Einwirkungen von Gefahrstoffen und beléstigenden
Stoffen schiitzen. ... Der regelméBigen Wartung, technischen Funktionskontrolle und
Hygieneiiberwachung kommt ein grofler Stellenwert zu. ...

3.3 Luftchemische und mikrobiologische Bedingungen

RLT-Anlagen miissen in allen luftfiihrenden Bereichen so gestaltet, betrieben und instand gehalten
werden, dass eine zusitzliche Belastung durch Schadstoffe sowie anorganische und organische
Verunreinigungen vermieden wird. ...

_ Oberflachen

" Personal J’

Abbildung 3: Magliche Einflussfaktoren auf das Produkt (modifiziert nach Grigo, 1976)
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