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Ersatzneubau Gemeinschaftsschule Am Hartwege 2
Antrag auf Baugenehmigung — vorgezogene Amterbeteiligung

Sehr geehrte Frau Braumiller,

die vorgelegten Projektunterlagen zu dem o. g. Bauvorhaben wurden aus lebensmittelhy-
gienischer Sicht geprift. Die Prifung erfolgte auf der Grundlage der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 des europaischen Parlaments und des Rates Uber Lebensmittelhygiene vom
20.04.2004, Artikel 4 Abs. 2 in Verbindung mit Anhang Il Kapitel 1 und 2 sowie der Verord-
nung Uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbrin-
gen von Lebensmitteln (LMHV) vom 8. August 2007 (BGBL. | S. 1817) i.d.g.F.

In einem Telefonat in der 25. KW 2020 trafen Sie auf meine Anfrage folgende Aussage zu
den angesprochenen Sachverhalten:

1.) Im Gemeinschaftshaus /Erdgeschoss ist eine Ausgabekiiche geplant.
Die eingezeichnete Kiichenplanung wurde als sog. ,Platzhalter” eingesetzt.
Die Planung erfolgt gemeinsam mit dem kiinftigen Péchter.

2.) Die Mensa im Gemeinschaftshaus kann mit dem Marktplatz und dem Musikraum
kombiniert werden, hier sind flexible Wande geplant. Somit kénnen mehr Sitzplatze
fur die Speiseneinnahme zur Verfigung gestellt werden. In dem Lehrkonzept sind
freie Pausen vorgesehen, somit sollte es nicht zu
Stauzeiten bei der Versorgung kommen.

3.) Die im 2. OG des Gemeinschaftshauses eingeplante Teekiiche dienst ausschliel3-
lich der Selbstversorgung der Lehrer.

4.) Die in den Lernhausern geplanten KUchen dienen der Selbstversorgung der einzel-
nen Stammgruppen. In den geplanten Kiichenzeilen werden je ein Handwaschbe-
cken und eine Spllmaschine empfohlen.
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Dem vorliegenden Antrag wird unter Vorbehalt folgender, lebensmittelrechtlicher Auflagen
zugestimmt:

1

Rechtzeitig vor Baubeginn ist dem Veterinar- und Lebensmittelliberwachungsamt
der Stadt Weimar ein Betreiberkonzept mit einem detaillierter Einrichtungsplan ab-
zustimmen und die Zustimmung einzuholen.

Die Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des europaischen Parla-
ments und des Rates Uber Lebensmittelhygiene vom 20.04.2004, Artikel 4 Abs. 2
in Verbindung mit Anhang Il sind einzuhalten. Insbesondere wird in diesen Zusam-
menhang auf die Kapitel |; II; IV; V; VI, VII; IX verwiesen.

Anforderungen fiir Rdume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird:

>

Y

Y

Es sind geeignete Vorrichtungen zum Reinigen der benutzten Arbeitsgerate und
des benutzten Geschirrs zu installieren. Eine geeignete Spllmaschine ist mindes-
tens erforderlich.

Es mussen an geeigneten Standorten geniigend Handwaschbecken vorhanden
sein. Diese sind mit einer Warm- und Kaltwasserzufuhr vorzusehen, welche fir das
mit Lebensmitteln umgehende Personal leicht zu erreichen sind. Die Anbringung

‘eines Einhebelmischers wird mindestens fir erforderlich gehalten. Geeignete

Spender fur Einwegseife, Einweghandtiicher sowie ggf. Handedesinfektionsmittel
sind zur Verfugung zu stellen. '
Bei der Platzierung der Handwaschbecken ist darauf zu achten, dass diese fir die
Mitarbeiter leicht erreichbar sind und durch Warenguter nicht zugestellt werden
kénnen

Geeignete Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel miissen vorhanden sein.
Jedes Waschbecken bzw. jede andere Vorrichtung zum Waschen von Lebensmit-
teln muss Uber eine angemessene Zufuhr von warmen und/oder kaltem Trinkwas-
ser verfligen und sauber gehalten sowie erforderlichenfalls desinfiziert werden

Reinigungs- und Desinfektionsmittel diirfen nicht in Bereichen gelagert werden, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird. Ein geeigneter Lagerplatz ist einzu-
richten (z. B. ein verschlieRbarer Putzmittelschrank, in-dem Putzgerate aufgehéngt
werden kdnnen).

Kuhl- und Gefrierlagerméglichkeiten mussen in ausreichender Anzahl zur Verfi-
gung stehen.

Die Einrichtungsgegenstande mussen so installiert sein, dass diese und das un-
mittelbare Umfeld angemessen gereinigt werden kénnen.

Fulbéden und Wandflachen miissen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie sind wasserundurchlassig, Wasser abstoRend und abrieb-
fest zu gestalten und dirfen nicht aus toxischem Material bestehen.

Decken und Deckenstrukturen sind so zu bauen, dass Kondensation, unerwiinsch-
ter Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen auf ein Mindestmaf
beschrankt wird. '
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Y

Turen missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Sie sind glatt und was-
serabstoflend zu gestalten.

. ‘7

Samtliche Flachen in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird und
insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen missen leicht
zu reinigen und zu desinfizieren sein sowie aus glattem, abriebfestem korrosions-
festem, nicht toxischem Material bestehen. '

v

Abwasserleitungssysteme mussen so konzipiert und gebaut sein, dass jedes Kon-
taminationsrisiko durch Abwasser vermieden wird (hier: geschlossenes Abwasser-
system).

Eine ausreichende und angemessene natirliche oder kunstliche Beltuftung muss
gewabhrleistet sein. Unreine Luftstréme (z. B. Toilette) diirfen nicht Giber reine Be-
reiche (Klche, Lager) abgeleitet werden.

Y

> Fenster und andere Offnungen sind so zu bauen, dass Schmutzansammlungen
vermieden werden. Alle zu &éffnenden Fenster sind mit Insektenschutzgittern aus-
zustatten, welche zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen.

v

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen Uber eine
angemessene natirliche und/oder kiinstliche Beleuchtung verfugen.

Trinkwasser

» Das Wasser muss Trinkwasserqualitdt nach Trinkwasserverordnung vorweisen.
Eine Untersuchung des Trinkwassers ist vor der Inbetriebnahme erforderlich (Was-
serprobe). Ansprechpartner sind die Kollegen des stadtischen Gesundheitsamtes
(Kontakt: 03643 7627-52 oder 7627-50).

Umkleidebereich

» Es ist ein .geeigneter Umkleidebereich einzurichten. Die saubere Arbeitskleidung

- darf nicht mit privaten Kleidungsstiicken und Gegenstéanden sowie verschmutzter
Arbeitskleidung zusammengelagert werden. VerschlieRbare Doppelspinde sind zu
empfehlen. ' i

Y

Es mussen genligend Toiletten mit Wasserspilung und Kanalisationsanschluss
vorhanden sein. Toilettenraume dirfen auf keinen Fall unmittelbar in Raume 6ffnen,
in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird. Alle sanitéren Anlagen mussen Uber
eine angemessene natlrliche oder kiinstliche Beltftung verfligen.

Mii’ll_lagerung

» Lebensmittelabfalle und andere Abfalle sind in verschlieRbaren Behaltern zu lagern,
BerlUihrungslose Milleimer sind zu empfehlen. Ein geeigneter Mulllagerplatz auer-
halb der Kiiche ist erforderlich, die zentrale Millsammelstelle des Hauses entspricht
dem Erfordernis.
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Diese Stellungnahme verliert ihre Glltigkeit, wenn von dem vorliegenden Konzept abge-
wichen wird oder Veranderungen von lebensmittelhygienischer Bedeutung vorgenommen
werden.

Mit freundlichen GriRen
Im Auftrag

O e eI

M. Terlecki
Dipl.-Ing. (FH)
Lebensmittelkontrolleurin
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