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Lebensmittelrechtliche Bestimmungen bezuglich der bautechnischen, raumlichen und ein-
richtungstechnischen Anforderungen an Gaststattenkiichen und GroRRkichen

Die nachstehend aufgefiihrten Anforderungen lebensmittelrechtlicher Vorschriften, hier insbeson-
dere die des Anhangs Il der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des
Rates vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene, sind bei Gaststattenkiichen und Grol3kiichen
in Abhangigkeit vom Einzelfall zu beachten.
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Kuchenraume: Raumliche Anforderungen

Ré&aume in denen Lebensmittel behandelt, hergestellt und in Verkehr gebracht werden, mus-
sen so beschaffen sein, dass eine gute Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der Le-
bensmittel gegen nachteilige Beeinflussung gewahrleistet ist.

1.1.1. Eine hygienisch einwandfreie Be- und Entluftung muss vorhanden sein.
1.1.2. Eine geniigende natirliche oder kiinstliche Beleuchtung ist vorzusehen.

Die GroR3e der Kiichenrdume ist den betrieblichen Verhaltnissen entsprechend anzupas-
sen. Werden Kihl- und Gefriermdbel, Lebensmittellagerschranke, Geschirrspuleinrichtun-
gen, Gemuseputzbecken und sonstige Einrichtungen, die nicht der reinen Kochkiiche zuzu-
rechnen sind, untergebracht, ist der Platzbedarf entsprechend zu erweitern.

Die Wande der Kiichenraume miissen mit einem glatten, leicht abwasch- und desinfizierba-
ren Putz oder Belag (z. B. Fliesen) in einer fur die entsprechenden Arbeitsvorgdnge ange-
messenen Hohe, dariber mindestens mit einer Wandfarbe oder einem gleichwertigen
Werkstoff versehen sein. Oberhalb der Verfliesung wird ein schimmelhemmender Kunst-
stoff- bzw. Latexanstrich empfohlen.

1.3.1. Empfehlenswert ist eine Verfliesung der Wande bis unter die Decke der Kiichen-
raume.

Die Decken miussen geschlossen, glatt und mindestens mit einer nicht abblatternden De-
ckenfarbe versehen sein. Hier wird ein abwaschbarer, schimmelhemmender Kunststoff-
bzw. Latexanstrich empfohlen.

Die FuBbdden miissen massiv, wasserundurchlassig, fugendicht, leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein. Sie sind mit ausreichendem Gefélle und ungeziefer-, geruchs- und riick-
stausicheren Wasserabfliissen zu versehen. Es werden hier leicht zu reinigende und
rutschsichere Bodenfliesen empfohlen.

In der Kiiche mussen ausreichende nattrliche oder kinstliche Be- und Entliftungseinrich-
tungen vorhanden sein. Kinstlich erzeugte Luftstromungen aus einem kontaminierten in
einen reinen Bereich sind zu vermeiden. Die Entliftung - speziell der Dunstabzugshaube -
hat Gber das Dach so zu erfolgen, dass weder die Gaste, die Bewohner der Nachbargrund-
stucke, noch die Allgemeinheit durch Geriliche belastigt werden (Bau- und Ordnungsrecht).

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

Die betrieblichen Ablaufe sind so zu gestalten, dass die reine Seite "Herrichten und Abgabe
von Speisen" von der unreinen Seite "Annahme und Spulen des unsauberen Geschirrs" ge-
trennt sind. Die Wege der unreinen Seite sollen sich nicht mit denen der reinen Seite kreu-
zen.
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Kichenausstattung und Einrichtung
Die Kiche muss mindestens verfligen Uber:

Eine ausreichende Anzahl von Erhitzungseinrichtungen (fur Fisch und Fleisch sind getrenn-
te Erhitzungseinrichtungen vorzusehen).

Eine Dunstabzugshaube mit Fettfilter und Fettauffangrinne tber den Erhitzungseinrichtun-
gen.

Wasserzapfstellen fir warmes und kaltes Wasser (Trinkwasserqualitat).

Handwaschbecken in ausreichender Zahl mit flieRendem warmen und kalten Wasser, Sei-
fenspender, Einweghandtiicher und Aufnahmegefafld fur die benutzten Tucher, die von al-
len Arbeitsplatzen schnell und ungehindert zu erreichen sind. Erforderlichenfalls sind zu-
satzlich Handdesinfektionsmittelspender anzubringen

Einen Schmutzwasserausguss.
Ein Gemiseputzbecken, sofern Gemiuise gereinigt und zubereitet wird.

Eine ausreichende Spulanlage: Doppelseitige Spuile mit Abtropfblech oder Spulmaschine in
Verbindung mit einer Einbeckensplle. Die Spiile kann auch in einem unmittelbar anschlie-
Benden, gut liftbaren Nebenraum untergebracht werden.

Ein Abfallgefa mit dichtschlieRendem Schwingdeckel (vorzugsweise mit Ful3bedienung)..
Die erforderlichen Einrichtungen und Arbeitsgerate.

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

Kuhleinrichtungen

Ausreichende Kihl- und Gefriereinrichtungen mit geeigneten Thermometern muassen fir die
verschiedenen kihlpflichtigen Lebensmittelgruppen zur Verfligung stehen.

Dabei ist zu beachten, dass fir die Aufbewahrung von unverpackten Lebensmitteln tieri-
scher und pflanzlicher Herkunft wie

a) Fisch und Fischerzeugnisse
b) Fleisch, Fleisch- und Wurstwaren
¢) Gemiuse und Obst

jeweils gesonderte Khleinrichtungen erforderlich sind.

Das Abtauwasser von Kuhleinrichtungen ist der Kanalisation direkt zuzufiihren. Kompres-
soren fur Kiihlraumaggregate sind weder in der Kiiche noch in sonst gewerblich genutzten
Ré&umen, in denen unverpackte Lebensmittel be- oder verarbeitet werden, unterzubringen.
Nebenraume

Zur Aufbewahrung der verschiedenen, nicht kiihlpflichtigen Lebensmittelvorréte, sollten ein
ausreichend grof3er, trockener, nach aul3en luftbarer Nebenraum (Lager) oder gleichwerti-
ge Lagermdglichkeiten (Einbauschranke) vorhanden sein.
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Zur Lagerung der verschiedenen im Betrieb zur Anwendung kommenden Reinigungs- und
Desinfektionsmittel sowie der Reinigungsgerate ist ein entsprechender Reinigungsschrank
oder ein gesonderter Raum vorzusehen.

Einrichtungen zur Aufbewahrung von Reststoffen, wie Verpackungsmiull, Restmull und
Speiseabféllen sind derart anzulegen, dass von ihnen keine nachteilige Beeinflussung von
Lebensmitteln sowie der ,reinen Betriebsbereiche” ausgeht. Als Abfallager ist ein separater
Raum vorzusehen. Insbesondere Raume in denen Speiseabfalle bis zur Entsorgung gela-
gert 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 Raume 6ffnen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird. Das Handwaschbecken muss mit flieRendem warmem
Wasser sowie mit Flissigseife, Einmalhandtiichern und Handedesinfektion ausgestattet
sein.

Personalraume

Aufenthaltsraume fir Arbeitnehmer missen vorhanden sein, soweit dies nach den betrieb-
lichen Verhaltnissen erforderlich ist (Fremdpersonal).

Es mussen ausreichende Umkleidemdglichkeiten zum Wechseln der Stral3enkleidung ge-
gen die spezielle Berufsbekleidung/Schutzkleidung vorhanden sein. Hier werden fur die
Mitarbeiter entsprechende Doppelschranke zur Aufnahme von Berufskleidung und Stra-
Renkleidung empfohlen.

Die Ausfiihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschlagige Rechts-
grundlagen bleiben unberthrt. Fir Informationen, die Uber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden
Sie sich bitte unter der angegebenen Anschrift an den Zweckverband Veterindramt JadeWeser.
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