Anforderungen an eine handwerkliche Brauerei /
Gasthausbrauerei

Dieses Informationsblatt dient der Orientierung Uber die Anforderungen an eine hand-
werkliche Brauerei / Gasthausbrauerei. Der Lebensmittelunternehmer bleibt zu einer
umfassenden Prifung und Beurteilung unter Zugrundelegung der jeweils aktuellen
Rechtsvorschriften sowie zur Beachtung der mal3geblichen Leitlinien verpflichtet, wo-
raus sich im Einzelfall weitere Anforderungen ergeben kénnen. Er tragt die Hauptver-
antwortung fur die Herstellung und das Inverkehrbringen sicherer Lebensmittel und ist
dafur verantwortlich, die Einhaltung der erforderlichen hygienischen Bedingungen sicher
zu stellen.

Dieses Informationsblatt beschreibt Umstéande, die im Regelfall die Herstellung und das
Inverkehrbringen von Lebensmitteln unter geeigneten hygienischen Bedingungen er-
maoglichen. Abweichungen von den Anforderungen sind im Einzelfall méglich, wenn die
Sicherheit der Lebensmittel dadurch nicht gefahrdet wird.

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen so konzipiert
sein, dass hygienisch einwandfreie Arbeitsgdnge moglich sind und Kontaminationen
sowie nachteilige Beeinflussung vermieden werden (z.B. Trennung von reinem und un-
reinem Bereich, Gewahrleistung der Schadlingsbekdmpfung).

1 Produktionsraume

1.1 Die Grundflache der Produktionsrdume muss eine dem Zweck entsprechende
ausreichende GrofR3e haben.

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

1.3 Die Wande sind bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgdngen angemessenen Ho-
he mit einem abriebfesten, wasserundurchlassigen, glatten Belag (z.B. Fliesen -
keine Tapete) oder Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz auszu-
statten. Sie mussen 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 Materialteilchen vermieden werden.

1.5 Es muss eine ausreichende und angemessene nattrliche oder kinstliche Beluf-
tung gewahrleistet sein. Kiunstlich erzeugte Luftstromungen aus einem unreinen in
einen reinen Bereich sind zu vermeiden. Entstehender Wasserdampf und Feuch-
tigkeit sind durch geeignete MalRhahmen zu vermeiden bzw. abzufihren (z.B.
durch Be- und Entluftung).

1.6 Flachen (Turen, Fenster, Ausristung, Arbeitsflachen etc.) in Bereichen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebens-
mitteln in Berlihrung kommen, mussen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.
Sie mussen aus glattem, abriebfestem, korrosionsfreiem und nichttoxischem Mate-
rial bestehen (,lebensmittelecht®). Dies gilt insbesondere auch fur die Rohrlei-

Informationsblatt 38 Stand 08-2026 Seite 1von 5




1.7

1.8

1.9

1.10

1.11

tungssysteme und deren Bauelemente (z.B. Pumpen) sowie Maschinen- und An-
lagenteile welche mit dem Lebensmittel in Kontakt kommen. Fenster und LUf-
tungsoffnungen ins Freie miussen mit zu Reinigungszwecken leicht entfernbaren
Insektengittern versehen sein.

Far kihl oder tiefgefroren zu lagernde Lebensmittel missen ausreichende, mit
Thermometern ausgestattete Kuhleinrichtungen vorhanden sein. Tropfwasser aus
Kihleinrichtungen muss im geschlossenen System direkt in das Abwassersystem
eingeleitet werden.

Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten bzw.
Ausriistungen mussen vorhanden sein. Diese mussen Uber Warm- und Kaltwas-
serzufuhr in Trinkwasserqualitat verfligen.

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

Es ist fur eine angemessene natirliche und/oder kiinstliche Beleuchtung zu sor-
gen.

Es ist eine gute Lebensmittelhygiene, insbesondere der Schutz vor Kontamination
sicherzustellen.

Lager / Anlieferung

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

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

Die Wéande sind mit einem glatten Anstrich auf glattem Zement oder gleichwerti-
gem Putz zu versehen. Sie missen leicht zu reinigen und eventuell zu desinfizie-
ren sein.

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

Fenster und Liftungsdéffnungen ins Freie missen mit zu Reinigungszwecken leicht
entfernbaren Insektengittern ausgestattet sein.

Einrichtungen, Turen und Fenster missen aus glattem, abriebfestem, korrosions-
freiem, leicht zu reinigendem Material bestehen.

Lebensmittel durfen bei der Lagerung nicht dem Risiko einer Kontamination aus-
gesetzt werden, d.h., es mussen z.B. Anforderungen an die Temperatur, Schad-
lingsschutz und Sauberkeit eingehalten werden.
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3 Verkaufsraum / Theke

3.1 Im Falle einer Zubereitung, Weiterverarbeitung oder loser Abgabe von diversen
Getranken im Verkaufsraum oder an der Theke ist im Theken- bzw. Ausgabebe-
reich ein separates Handwaschbecken in leicht erreichbarer Nahe zum Arbeits-
platz mit Warm- und Kaltwasserzufuhr und Mitteln zum hygienischen Handewa-
schen und Handetrocknen erforderlich.

3.2 Die Anforderungen des Informationsblatts 02, Schankwirtschaft u. Speisen, sind
ggf. einzuhalten.

4 Personaltoiletten

4.1 Eine separate Personaltoilette ist erforderlich. Alle sanitaren Anlagen mussen Uber
eine angemessene natdrliche oder kinstliche Bellftung verfugen. Toilettenraume
darfen nicht unmittelbar in Raume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln umgegan-
gen wird.

4.2 Toiletten oder deren Vorraume mussen mit einem Handwaschbecken mit flie3en-
der Warm- und Kaltwasserzufuhr in Trinkwasserqualitdt ausgestattet sein; dartber
hinaus mussen Mittel zum hygienischen Handewaschen und Handetrocknen vor-
handen sein.

5 Nebenrdume

5.1 Fudr das Personal muss eine Mdglichkeit fur die getrennte Aufbewahrung der Ar-
beits- und StrafRenkleidung vorhanden sein.

5.2 Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie Reinigungsgerate sind gesondert zu
lagern.

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

6 Eigenkontrollen und HACCP

Die nachfolgenden Eigenkontrollen sind laut VO (EG) Nr. 852/2004 durchzufihren. Eine
Dokumentation ist fur den Nachweis sinnvoll und fur die Verfahren nach den HACCP
Grundséatzen vorgeschrieben. Nachweisdokumente sollten, in Abhangigkeit von der
Haltbarkeit der hergestellten Produkte, mindestens 12 Monate aufbewahrt werden.

6.1 Wareneingangskontrolle: Hierbei sind der Zustand (bspw. Frische, Qualitat, Sau-
berkeit, Kennzeichnung von MHD / Verbrauchsdatum, Los-Nummer, Chargen-
nummer) und ggf. die Temperatur der angelieferten Waren zu kontrollieren. Wird
das hergestellte Bier in Flaschen abgefiillt, ist deren Verpackung und Sauberkeit
zu Uberprifen.

6.2 Temperaturkontrollen: Entsprechend der ,Guten Herstellungspraxis“ werden Tem-
peraturkontrollen auf allen Stufen der Bierherstellung durchgefihrt (Sudbericht,
Garprotokoll, etc.).
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6.3

6.4

6.5

6.6

6.7

6.8

7

Stammwirze: Mindestens vor dem Anstellen der Wiirze ist die Bestimmung und
Dokumentation (Sudbericht) der Stammwiirze erforderlich. Weitere Mess-und Auf-
zeichnungspflichten (Biersteuer / Zollbehorde) bleiben unberunhrt.

Reinigungs- und Desinfektionsplan: Aus diesem geht hervor, wer (Nennung der
jeweils Verantwortlichen), was, wann, wie oft, womit und wie gereinigt soll und ta-
tig geworden ist (Erledigungsvermerke). Hinsichtlich der gereinigten und desinfi-
zierten Flaschen sind Ruckstande von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
durch eine Sicht- und Geruchskontrolle zu tberprufen.

Kontrolle des Schadlingsbefalls: Es sind entweder Aufzeichnungen Uber eigene
Kontrollmalinahmen (gelten i.d.R. nur als ausreichend, wenn kein Schadlingsbefall
vorliegt) zu fihren oder es sind Dokumente einer Schadlingsbekdmpfungsfirma,
aus denen hervorgeht, dass eine wirksame Bekampfung von Schadlingen betrie-
ben wird, aufzubewahren.

Unterweisungen / Schulungen:

Lebensmittelunternehmer haben sicherzustellen, dass die Betriebsangestellten,
die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit Gberwacht und in

Fragen der Lebensmittelhygiene geschult werden. Eine entsprechende Berufs-

ausbildung ist dabei zu beriicksichtigen.

Ruckverfolgbarkeit: Lebensmittelunternehmer missen in der Lage sein, jede Per-
son festzustellen, von der Lebensmittel geliefert werden, d.h., die Ruckverfolgbar-
keit von Getreide, Malz und Hopfen muss jederzeit gewahrleistet werden. Die Le-
bensmittelunternehmer richten Verfahren zur Feststellung der anderen Unterneh-
mer ein, an die ihre Erzeugnisse geliefert worden sind. Die Ruckverfolgbarkeit der
vorverpackten Lebensmittel (Flaschen, Bierfasser, Dosen) kann durch eine Los-

Kennzeichnung, Chargen-Bezeichnung oder Mindesthaltbarkeitsdatum erfolgen.

Wasser: Jede Art von im Betrieb eingesetztem Wasser sollte sich in hygienisch
einwandfreiem Zustand befinden und der Trinkwasser VO entsprechen. Es sollten
an entsprechenden Zapfstellen Trinkwasserproben entnommen und Trinkwasser-
untersuchungen durchgefiihrt werden. Diese Untersuchungen sind in regelmafi-
gen Abstanden zu wiederholen.

Kennzeichnung

Die Kennzeichnung der Erzeugnisse richtet sich nach der jeweiligen Angebotsform.
Werden vorverpackte Lebensmittel (Flaschenbier, Bierfasser, Dosen) in den Verkehr
gebracht, sind folgende Kennzeichnungsmerkmale der VO (EU) Nr. 1169 /2011 zu er-

fullen:

e Bezeichnung des Lebensmittels (Biersorte)

e Verzeichnis der Zutaten

e Zutaten und Hilfsstoffe gemal Anhang Il, die Allergien und Unvertraglichkeit aus-
l6sen (Allergene und Zusatzstoffe)

e Menge bestimmter Zutaten (QUID)

¢ Nettofullmenge das Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchsdatum

e ggf. besondere Anweisungen fur die Aufbewahrung und/oder Verwendung

e Name des Lebensmittelunternehmers
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e das Ursprungsland oder die Herkunft

e Gebrauchsanleitung (falls erforderlich)

e Angabe des Alkoholgehalts fur Getranke mit mehr als 1,2 % Volumen Alkohol
sowie

¢ Nahrwertdeklaration (nicht fir Getranke mit mehr als 1,2 % Volumen, soweit
nicht freiwillig eine Nahrwertangabe erfolgt).

e Los-Kennzeichnung

Befinden sich Fassbier- und Biermischgetranke im Ausschank, muss im Rahmen der
Getrankekarte die Allergen- und Zusatzstoffkennzeichnung vorgenommen werden.

8 Sonstiges

Abhangig von der Grol3e des Betriebs wird dem Lebensmittelunternehmer empfohlen,
folgende Dokumente flir seinen Betrieb bereit zu halten:

Grundrissplan des Betriebes mit Beschriftung der Raume und ihrer Funktionen
Produktionsmenge

Produktpalette

Liste der Mitarbeiter mit Zustandigkeiten und Verantwortlichkeiten
Arbeitsanweisungen tber den Umgang mit Lebensmitteln und die personliche Hy-
giene

e Unterlagen Uber Arbeitskleidung (Ausstattung, Wechselintervalle usw.)

Hilfestellung zur Umsetzung der gesetzlichen Anforderungen leistet der ,Leitfaden ,Gu-
te Hygienepraxis und HACCP* des Deutschen Brauer-Bundes e.V. (www.deutsches-
bier.net).

Auskinfte Uber Ansprechpartner, weitere Leitlinien und als Leitlinien geltende DIN-
Normen gibt lhnen der Bund fir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde
(www.bll.de/themen/hygiene/).

Die vorstehenden Angaben basieren auf der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Le-
bensmittelhygiene in der zurzeit gultigen Fassung. Alle malRgeblichen gemeinschatftli-
chen und nationalen Rechtsgrundlagen fur die Lebensmittelhygiene finden Sie unter
http://www.bmelv.de/SharedDocs/Standardartikel/Ernaehrung/Sicherel ebensmittel/Hyqi
ene/Rechtsgrundlagen.html.

Weitere Rechtsgrundlagen und Texte:

Vorlaufiges Biergesetz

Bierverordnung

VO (EU) Nr. 1169/2011 (Lebensmittelinformationsverordnung)

Kennzeichnung von Bier und Biermischgetranken - Leitfaden zur Anwendung der
Lebensmittelinformationsverordnung und anderer Kennzeichnungsvorschriften

(www.brauer-bund.de/download/Archiv/PDF/140207_Praxisleitfaden_Kennzeichnung_2014.pdf

e Los-Kennzeichnung Verordnung (LKV)
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