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Lebensmittelrechtliche Bestimmungen beziiglich der bautechnischen, raumlichen und ein-
richtungstechnischen Anforderungen an Kiichenraume in Cafes/Bistros

Die nachstehend aufgefiihrten Anforderungen lebensmittelrechtlicher Vorschriften, hier insbesondere die des
Anhangs Il der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April
2004 Uber Lebensmittelhygiene, sind bei Kiichenrdumen in Cafes/Bistros in Abhangigkeit vom Einzelfall zu
beachten.
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Kiuichenraume: Raumliche Anforderungen

Raume in denen Lebensmittel behandelt, hergestellt und in Verkehr gebracht werden, missen so
beschaffen sein, dass eine gute Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der Lebensmittel gegen
nachteilige Beeinflussung gewahrleistet ist.

1.1.1. Eine hygienisch einwandfreie Be- und Entliftung muss vorhanden sein.
1.1.2. Eine genugende natlrliche oder kiuinstliche Beleuchtung ist vorzusehen.

Die Grofe der Kiichenrdume ist den betrieblichen Verhaltnissen entsprechend anzupassen. Werden
Kuhl- und Gefriermdébel, Lebensmittellagerschranke, Geschirrspileinrichtungen, Gemuseputzbecken
und sonstige Einrichtungen, die nicht der reinen Kiiche zuzurechnen sind, untergebracht, ist der
Platzbedarf entsprechend zu erweitern.

Die Wande der Kiichenrdume muissen mit einem glatten, leicht abwasch- und desinfizierbaren Belag
(z. B. Fliesen) in einer fur die entsprechenden Arbeitsvorgange angemessenen Hohe, dartiber min-
destens mit einer Wandfarbe oder einem gleichwertigen Werkstoff versehen sein.

1.3.1. Empfehlenswert ist eine Verfliesung der Wande bis unter die Decke der Kiichenraume.

Die Decken missen geschlossen, glatt und mindestens mit nicht abblatternder Deckenfarbe verse-
hen sein. Hier wird ein abwaschbarer, schimmelhemmender Kunststoff- bzw. Latexanstrich empfoh-
len.

Die FulRbéden miissen massiv, wasserundurchlassig, fugendicht, leicht zu reinigen und zu desinfi-
zieren sein. Sie sind mit ausreichendem Gefalle und ungeziefer-, geruchs- und riick-stausicheren
Wasserabflissen zu versehen. Es werden hier leicht zu reinigende und rutschsichere Bodenfliesen
empfohlen.

In der Kiiche missen ausreichende natirliche oder kiinstliche Be- und Entliftungseinrichtungen
vorhanden sein. Kiinstlich erzeugte Luftstromungen aus einem kontaminierten in einen reinen Be-
reich sind zu vermeiden. Die Entliftung - speziell der Dunstabzugshaube - hat Uber das Dach so zu
erfolgen, dass weder die Géaste, die Bewohner der Nachbargrundstiicke, noch die Allgemeinheit
durch Geruche belastigt werden (Bau- und Ordnungsrecht).

Fenster und Luftéffnungen, die gedffnet werden kénnen, missen gegen das Eindringen von Insekten
und sonstigen Schéadlingen durch Fliegengaze gesichert sein.

Die Installationseinrichtungen sind so zu legen, dass die reine Seite "Herrichten und Abgabe von
Speisen" von der unreinen Seite "Annahme und Spulen des unsauberen Geschirrs" getrennt sind.
Die Wege der unreinen Seite sollen sich nicht mit denen der reinen Seite kreuzen.

Kiichenausstattung und Einrichtung

Die Kiiche muss mindestens verfligen Uber:
Eine ausreichende Anzahl an Erhitzungseinrichtungen (Herde, Backdfen etc.)
Eine Dunstabzugshaube mit Fettfilter und Fettauffangrinne tGber den Erhitzungseinrichtungen.

Handwaschbecken in ausreichender Zahl mit flieRendem warmen und kalten Wasser, Seifenspen-
der, Einweghandticher und Aufnahmegefal® fir die benutzten Ticher, die von allen Arbeitsplatzen
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schnell und ungehindert zu erreichen sind. Erforderlichenfalls sind zusatzlich Handdesinfektionsmit-
telspender anzubringen

Einen Schmutzwasserausguss.

Ein GemUseputzbecken, sofern Gemiise gereinigt und zubereitet wird.

Ein Abfallgefal mit dichtschlie®Rendem Schwingdeckel (vorzugsweise mit FuBbedienung).
Die erforderlichen Einrichtungen und Arbeitsgerate.

Einrichtungen wie Schneidbretter, Arbeitstische, Arbeitsplatten, Regale und Arbeitsgerate missen
korrosionsfest und hygienisch einwandfrei, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein und durfen
weder aus unbeschichtetem Holz noch aus Zink bestehen.

Kiihleinrichtungen

Ausreichende Kihl- und Gefriereinrichtungen mit geeigneten Thermometern mussen fir die ver-
schiedenen kuhlpflichtigen Lebensmittelgruppen zur Verfigung stehen.

Das Abtauwasser von Kihleinrichtungen ist der Kanalisation direkt zuzufiihren. Kompressoren fir
Kiahlraumaggregate sind weder in der Kiiche noch in sonst gewerblich genutzten Rdumen, in denen
unverpackte Lebensmittel be- oder verarbeitet werden, unterzubringen.

Nebenraume

Zur Aufbewahrung der verschiedenen, nicht kihlpflichtigen Lebensmittelvorrate, sollen ein ausrei-
chend grofRer, nach aul3en liftbarer Nebenraum oder gleichwertige Einbauschranke vorhanden sein.

Zur Lagerung der verschiedenen im Betrieb zur Anwendung kommenden Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittel sowie der Reinigungsgerate ist ein entsprechender Reinigungsschrank oder ein geson-
derter Lagerraum vorzusehen.

Einrichtungen zur Aufbewahrung von Reststoffen, wie Verpackungsmuill, Restmll und Speiseabfal-
len sind derart anzulegen, dass von ihnen keine nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln sowie
der ,reinen Betriebsbereiche” ausgeht. Als Abfallager ist ein separater Raum vorzusehen. Insbeson-
dere Rdume in denen Speiseabfalle bis zur Entsorgung gelagert werden, sind derart herzurichten,
dass erforderlichenfalls eine einwandfreie Reinigung und Desinfektion durchgefiihrt werden kann.
Abfallsammelrdume sind so zu gestalten, dass sie frei von Tieren und Schadlingen gehalten werden
kénnen.

Toiletten

.Fur das Betriebspersonal muss eine separate Personaltoilette vorhanden sein, die nicht von Kunden
genutzt wird. Toilettenrdume dirfen nicht direkt in Rdume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln umgegan-
gen wird. Das Handwaschbecken muss mit flieBendem warmem Wasser sowie mit Flissigseife, Einmal-
handtlichern und Handedesinfektion ausgestattet sein. Bei Toilettenraumen, die direkt in die Produktion
offnen, ist zwischen Toilettenvorraum (mit Handwaschbecken) und der eigentlichen Toilette eine Wand
einzurichten, die vollstandig an Decke und Boden abschlief3t.

Personalrdaume

Aufenthaltsraume flr Arbeithehmer miissen vorhanden sein, soweit dies nach den betrieblichen
Verhaltnissen erforderlich ist (Fremdpersonal).

Es mussen ausreichende Umkleidemdglichkeiten zum Wechseln der StralRenkleidung gegen die
spezielle Berufsbekleidung/Schutzkleidung vorhanden sein. Hier werden flr die Mitarbeiter entspre-
chende Doppelschranke zur Aufnahme von Berufskleidung und StralRenkleidung empfohlen.

Die Ausfihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschlagige Rechtsgrundlagen
bleiben unberihrt. Fir Informationen, die Uber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte unter der
angegebenen Anschrift an das Zweckverband Veterindramt JadeWeser.
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