Leitfaden / Auflagen

Mogliche Auflagen des Bereiches

Lebensmittelkontrolle / -hygiene

Die nachstehende Auflistung stellt aus derzeitiger Sicht einen Katalog

an Auflagen dar, die in Abhangigkeit vom jeweiligen Projekt von den

Amtssachverstandigen im Rahmen des Bewilligungsverfahrens spezifiziert

werden.

Fur weiterfuhrende Beratung stehen lhnen jeweils am Dienstag in der Zeit

von 8:00 Uhr bis 12:00 Uhr nach telefonischer Vereinbarung die

Amtssachverstandigen zur Verfigung.

Abteilung Veterindrangelegenheiten und Lebensmittelkontrolle (LF 5):

Fur lebensmittelhygienische Fragen:

Dr. Beatrix Griinberger

Fachbereichsleiter-Stv. /
Lebensmittelkontrolle
Landhausplatz 1

Haus 12, 6. Stock, Zi. 12.611
3109 St. Polten

Telefon: +43 (0)2742 / 9005 - 12750
Mobil: +43 (0)676 / 812 12750

Mail: post.If5-Im@noel.gv.at

Web: http://www.noe.gv.at
http://www.noe.gv.at/datenschutz
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Martin Bichler BA

Lebensmittelaufsichtsorgan
Abt Karl-StralRe 25a

Zi. 01.016

3390 Melk

Telefon: +43 (0)2742/ 9005 - 11572
Mobil: +43 (0)676 / 812 11572
Mail: post.If5-me@noel.gv.at
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Fur die Errichtung:

Bauliche Anforderungen an Raume und Nebenraume der Hauptkiiche:

Aus hygienischer Sicht steht bei einer Kiiche die Trennung der ,unreinen® von den
.reinen“ Bereichen im Vordergrund. Zu diesem Zweck sind die einzelnen
Arbeitsbereiche entsprechend dem Warenfluss anzuordnen. Auch beim Geschirr und

beim Personal ist auf diese Trennung Ricksicht zu nehmen.

e Anlieferungsbereich:
Der Anlieferungsbereich ist értlich vom Haupteingangsbereich zu trennen und vor
Wettereinfllissen geschutzt (Uberdacht) zu errichten.
In diesem Bereich ist ein Wasseranschluss zur Reinigung des Bodens und der

Wande im Fall von Verunreinigungen im Zuge der Anlieferung vorzusehen.

Weiters muss eine Kombination fur eine hygienische Handereinigung vorgesehen
werden.

Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr mit einer geeigneten berihrungslosen
Hygienearmatur (Sensor, Selbstschluss,...) haben. Dariber hinaus missen
Flissigseifen- und Desinfektionsmittelspender, Einmalhandtuchspender mit gut

saugendem Papier und Mulleimer fur gebrauchte Handtucher vorhanden sein.

Zur Kontrolle bei der Warenibernahme ist es von Vorteil, einen Platz fur die

Aufstellung einer Waage zu schaffen.

e Kuhlanlagen:
Kdhlanlage bestehend aus: Tief-, Fleisch-, Gemuse/Obst- und Tageskuhlraum. Der
Fleischkuhlraum ist als Vorkihlraum, dem Tiefkuhlraum vorgelagert, auszulegen.
Anstelle eines separaten Kuhlraumes ist fir Milchprodukte, allenfalls auch fur
Fleischprodukte, ein Kihlschrank bzw. Einfahrkihlschrank (in —Abhangigkeit des
Lieferanten) vorzusehen. Die Kihlraume sind mit Datenloggern (Aufzeichnung der
KUhlraumtemperaturen, Datenerfassung Uber GLT) auszustatten. Fur
Stérungen/Ausfalle auRerhalb der Betriebszeiten der Kiiche ist ein
Alarmierungssystem einzurichten oder eine Vorgangsweise festzulegen, wie die

Sicherheit der Lebensmittel gewahrleistet ist.
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Eine gemeinsame Temperaturaufzeichnung von Kiicheneinrichtungen und
Kuhlanlagen ist Uber eine Zentral-Auswerteeinheit sicherzustellen.
Fur Tiefkihlraume Uber 10 m? sind laut VO(EG)37/2005 geeignete

Aufzeichnungsgerate vorzusehen.

Lagerung von Lebensmitteln:
.,Raumtemperatur®: tber 15 C bis 23 C, Toleranz 25°C

,Gekuhlt*: uber 0°C bis 4°C, Toleranz 6°C
» 1iefgekuhlt®: -18°C oder kalter, Toleranz bis -15°C
e Wande:

In R&dumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und in Vorratsraumen
mussen die Wande vorzugsweise bis zur Decke, mindestens aber bis zu einer Hohe
von etwa 2 m aus nicht toxischem Material bestehen und glatte, abwaschbare und
hellfarbige Oberflachen aufweisen. Die Decken und die Ubrigen Wandteile kdnnen

mit einem hellen, nicht abblatternden Anstrich versehen sein.

In Kithirdumen und Tiefkihlrdaumen missen die gesamten Wande einschlielich der
Decke aus nicht toxischem Material bestehen und glatte, abwaschbare Oberflachen

aufweisen.

e Turen:
Im Wirtschaftsbereich der Kiiche (ausgenommen der Garderoben) sind
Edelstahlzargen zu verwenden.

e FulRboden:
In Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und in Vorratsraumen,
mussen die FuBbdden aus wasserundurchlassigem, nicht saugfahigem, leicht zu
reinigendem, desinfizierbarem und nicht toxischem Material bestehen.
Stehende Wasserpfiitzen miissen verhindert werden. Die Ubergéange von den
Wanden zum FuRboden mussen so gestaltet sein, dass eine einwandfreie Reinigung
und Desinfektion moglich ist. Auch die Verbindung zwischen Ful3boden und Wand ist
dauerhaft flissigkeitsdicht herzustellen. Dies kann z.B. mittels FuRbodenhochzug
und Ausbildung einer Hohlkehle oder durch eine andere, in sich geschlossene

Eckverbindung ausgefuhrt werden.
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Vorrichtungen abgedeckt, geruchs- und ruckstausicher und von der Bauart her leicht

Die Abflusse selbst mussen entsprechend dimensioniert, durch geeignete

zu reinigen sein. Sie mussen sich in einem baulich einwandfreien Zustand befinden.

Wande, Decken und Ful3bdden durfen keine offenen Fugen aufweisen.

e Beleuchtung:

Es darf durch das Bersten von Beleuchtungskdrpern keinesfalls zu einer negativen
Beeinflussung von Lebensmitteln kommen. Entsprechende Leuchtmittel sind zu
verwenden.

e Schadlingsbekampfung:
In Bereichen in denen mit Lebensmitteln umgegangen (Inkl. Speisesale...) wird, sind
bei zu 6ffnenden Fenstern Insektenschutzgitter anzubringen bzw. elektrische
Fliegenfallen bei Turen vorzusehen.

e Handwaschbecken:
In der Kiiche mussen Kombinationen fur eine hygienische Handereinigung in
erforderlicher Anzahl vorhanden sein.
Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr mit einer geeigneten berihrungslosen
Hygienearmatur (Sensor, Selbstschluss,...) haben. Darlber hinaus missen
Flussigseifen- und Desinfektionsmittelspender, Einmalhandtuchspender mit gut

saugendem Papier und Malleimer flr gebrauchte Handtucher vorhanden sein.

Es muss jedenfalls ein Handwaschbecken im unmittelbaren Bereich der Arbeitsplatze
fur Fleisch, Fisch, Geflugel, Gemuse, Mehlspeisen und fertige Speisen vorhanden
sein. Die gemeinsame Verwendung eines Handwaschbeckens flir mehrere

unmittelbar angrenzende Arbeitsplatze ist zulassig.

e Be- und Entliftung:
Kichen und die dazugehorigen Betriebs- und Vorratsraume mussen entsprechend
be- und entluftbar sein. Durch Dunstabzlge oder eine wirksame Ventilation ist einer
Nebelbildung und einer Bildung von Kondenswasser an Wanden, Decken und

Einrichtungen vorzubeugen.
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Die Turen und Fenster missen dicht schlie3en, aus glattem, nicht saugfahigem,

e Turen und Fenster:

korrosionsbestandigem, abwaschbarem und nicht toxischem Material bestehen oder
mit einem dauerhaften Belag oder Anstrich versehen sein. Die Turen von der Kiche
zur Spule und die Zugangsturen zur Kiche sind als Automatiktlren auszubilden.

FUr die Verarbeitung von ungewaschenem rohem Obst und Gemduse ist ein eigener,
baulich abgegrenzter und entsprechend zu kennzeichnender Arbeitsbereich mit
eigenen Arbeitsgeraten einzurichten. Bei Neu- oder Umbauten ist fur Obst und

Gemuse jedenfalls ein eigener Raum vorzusehen.

e Abfalle:
Speisereste und sonstige Lebensmittelabfalle sind in eigenen, gekihlten
Raumen oder in anderen dafur geeigneten Kuhleinrichtungen aufzubewahren.
Werden die aus der Kuche entfernten Abfalle nicht taglich abtransportiert,
sind sie in einem eigenen Raum zu lagern. Die Behaltnisse sind nach der

Entleerung zu reinigen und zu desinfizieren.

e Garderoben:
Fur die in der Klche beschaftigten Personen sind ausreichend Umkleiderdume —
getrennt vom anderen Personal - zur Verfugung zu stellen. Auf die einschlagigen
Bestimmungen gemal Dienstnehmerschutz wird verwiesen. Nach Mdglichkeit ist
insbesondere bei Neuplanungen und Umbauten das Schleusenprinzip zu
berucksichtigen.
Dabei sind die Umkleideraume durch einen Dusch- und Waschbereich in einen
,unreinen“ (nach aufen fihrenden) und einen ,reinen (direkt in die Produktion
fuhrenden) Bereich zu trennen. Auch hier ist flr eine entsprechende Be- und
EntlGftung zu sorgen.
Es mussen fur die Umkleideraumlichkeiten, eine Kombination fur eine hygienische
Handereinigung vorhanden sein.
Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr mit einer geeigneten berihrungslosen
Hygienearmatur (Sensor, Selbstschluss,...) haben. Dartber hinaus missen
Flussigseifen- und Desinfektionsmittelspender, Einmalhandtuchspender mit gut

saugendem Papier und Mulleimer flr gebrauchte Handticher vorhanden sein.
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Fur das Personal muss die Unterbringung von Stral3en- und Dienstkleidung getrennt
(geteilter Spind rein/unrein oder Spind fur unrein und eigener Sammelschrank fur
reine Arbeitskleidung) erfolgen. Eine vertikale Querdurchluftung der Spinde ist zu
gewahrleisten. Eine Abstellmdglichkeit fur die Strallen- bzw. Dienstschuhe muss
vorgesehen werden (z.B. Gitterrost unter Sitzbank), damit die Bodenreinigung
ungehindert stattfinden kann. Lagerungen auf den Garderobenkasten sind untersagt.
Es ist ein Abwurfbehaltnis fur die gebrauchte Arbeitskleidung vorzusehen.

e Toiletten:
Far die in der Kiiche beschaftigten Personen mussen eigene Toiletten vorhanden
sein, die nach Mdglichkeit so situiert sein sollen, dass der ,reine Bereich® nicht
verlassen werden muss.
Die Toilettenzellen selbst durfen keinen direkten Zugang zu Arbeits- und
Lagerraumen haben.
Sie mussen einen Vorraum besitzen, der mit einer Kombination fur eine hygienische
Handereinigung ausgestattet ist.
Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr mit einer geeigneten berihrungslosen
Hygienearmatur (Sensor, Selbstschluss,...) haben. Dartber hinaus miussen
Flissigseifen- und Desinfektionsmittelspender, Einmalhandtuchspender mit gut

saugendem Papier und Mulleimer flr gebrauchte Handtucher vorhanden sein.

In den Toiletten und im Toilettenvorraum mussen die Bodenbelage und Wandflachen
leicht zu reinigen und entsprechend wasserabstoRend und abriebfest hergestellt

werden.

e Personalaufenthaltsraum:
Der Speisesaal/Aufenthaltsraum flr das Kichenpersonal ist nach Mdglichkeit
getrennt vom Speisesaal/Aufenthaltsraum fur das andere Personal und die
Bewohnerlnnen zu situieren.
Ausstattung:

- Spulbecken mit Abtropftasse

- Kuhlschrank (optional mit Tiefkahlfach)

- Ausreichend Steckdosen (fur Wasserkocher, Kaffeemaschine)

- Kombination flr eine hygienische Handereinigung
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Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr mit einer geeigneten berihrungslosen
Hygienearmatur (Sensor, Selbstschluss,...) haben. Dartber hinaus missen
Flussigseifen- und Desinfektionsmittelspender, Einmalhandtuchspender mit gut

saugendem Papier und Mulleimer flr gebrauchte Handtucher vorhanden sein.

Einrichtungen, Gerate, Geschirr der Hauptkiiche

e Einrichtungen:
Einrichtungen in Kichen, Vorratsraumen und Kuhlraumen, einschliel3lich der Regale
und mobilen Elemente, mussen aus nicht toxischen Materialien bestehen und glatte,
abwaschbare und desinfizierbare Oberflachen aufweisen.
Einrichtungen und Gerate sind so aufzustellen, dass Nischenbildung nach
Moglichkeit vermieden wird und eine einwandfreie Reinigung und Desinfektion
moglich sind.

e Arbeitsflachen:
Arbeitsflachen miussen aus rostfreiem Stahl, Stein oder Kunststoff bestehen.
In der Mehlspeisklche konnen fur die Teigzubereitung Arbeitsflachen aus Holz
verwendet werden, diese durfen jedoch nur aus Hartholz bestehen, und ihre
Oberflache muss glatt und fugenfrei sein.

e Gerate und Geschirr:
Alle in der Kiiche verwendeten Gerate und alles Geschirr mussen aus nichttoxischem
Material bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein und durfen keine

Beschadigungen aufweisen, die Lebensmittel nachteilig beeinflussen kdnnen.

Bei der Geschirrreinigung ist die Trennung zwischen ,unreinen“ und ,reinen®
Bereichen zu beachten.

Geschirr, Gerate und Maschinenteile sollen in entsprechenden
Geschirrspulmaschinen gereinigt und bevorzugt thermisch desinfiziert werden.
Geschirrspulmaschinen sollen mit Temperaturanzeige ausgestattet sein. Ist dies
nicht der Fall, ist durch eine regelmaRige Uberpriifung sicherzustellen, dass die

vorgeschriebenen Temperaturen eingehalten werden.
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Fur eine ausreichende thermische Desinfektion der Gegenstande, durch Heillwasser
ist das Erreichen von 85 °C fur die Dauer von mindestens 10 Sekunden oder von

83 C fur die Dauer von mindestens 15 Sekunden oder von 80 °C fur die Dauer von
mindestens 30 Sekunden unmittelbar an den Gegenstanden notwendig. Bei den
meisten Geratebauarten erfolgt nach den Reinigungs- und Desinfektionsphasen

eine Nachspulung. Um Chemikalienreste sicher vom Spulgut entfernen zu kdnnen,

muss Wasser von mind. 80°C in ausreichender Menge verwendet werden.
Kommt bei der maschinellen Geschirrreinigung eine chemothermische Desinfektion

zur Anwendung, muss die ausreichende Wirksamkeit des angewendeten Verfahrens
nachgewiesen werden (Hygienegutachten).

Bauliche Anforderungen an Raume und Anforderungen an Einrichtungen,

Gerate, Geschirr der Stationen

Aufenthalt Pflegepersonal

- Ausstattung:
- Spulbecken mit Abtropftasse
- Kuhlschrank (optional mit Tiefkahlfach)
- Mikrowellenherd
- Wenn Kochstelle, dann Abluftdunstabzug
- Haushaltsgeschirrspuler (Alternativen: Geschirr wird in der Hauptklche
gewaschen oder in einer der Bewohnerlnnenkichen, welche mit einem
gewerblichen Geschirrspuler ausgestattet sind)
- Ausreichend Steckdosen (fur Wasserkocher, Kaffeemaschine)
- Kombination flr eine hygienische Handereinigung
Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr mit einer geeigneten berihrungslosen
Hygienearmatur (Sensor, Selbstschluss,...) haben. Dartber hinaus missen
Flussigseifen- und Desinfektionsmittelspender, Einmalhandtuchspender mit gut

saugendem Papier und Malleimer flr gebrauchte Handticher vorhanden sein.
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In Rdumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und in Vorratsraumen

e Flachen:

mussen die Wande vorzugsweise bis zur Decke, mindestens aber bis zu einer Hohe
von etwa 2 m aus nicht toxischem Material bestehen und glatte, abwaschbare und
hellfarbige Oberflachen aufweisen. Die Decken und die Ubrigen Wandteile konnen
mit einem hellen, nicht abblatternden Anstrich versehen sein.
FuBbdden missen aus wasserundurchlassigem, nicht saugfahigem, leicht zu
reinigendem, desinfizierbarem und nicht toxischem Material bestehen.
Wande, Decken und FuRboden durfen keine offenen Fugen aufweisen.

e Beleuchtung:

Es darf durch das Bersten von Beleuchtungskorpern keinesfalls zu einer negativen
Beeinflussung von Lebensmitteln kommen. Entsprechende Leuchtmittel sind zu
verwenden.

e Schadlingsbekampfung:

In Bereichen in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sind bei zu 6ffnenden
Fenstern Insektenschutzgitter anzubringen bzw. elektrische Fliegenfallen bei Turen
vorzusehen.

e Einrichtungen
Einrichtungen in Klichen, einschlielich der Arbeitsflachen, Regale und mobilen
Elemente, mussen aus nicht toxischen Materialien bestehen und glatte,
abwaschbare und desinfizierbare Oberflachen aufweisen.
Einrichtungen und Gerate sind so aufzustellen, dass Nischenbildung nach
Moglichkeit vermieden wird und eine einwandfreie Reinigung und Desinfektion

mdglich sind.

e Gerate und Geschirr:
Alle in der Kiiche verwendeten Gerate und alles Geschirr missen aus nichttoxischem
Material bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein und durfen keine

Beschadigungen aufweisen, die Lebensmittel nachteilig beeinflussen kdnnen.

Stationskiichen fiir die Bewohnerlnnen (Vorbereitung Essen fur Bewohnerlnnen)

- Ausstattung:

- Spulbecken mit Abtropftasse bzw. Doppelspulbecken, wenn kein
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Geschirrspuler zur Verfigung gestellt wird

- Gewerblicher Geschirrspuler (bevorzugt thermische Desinfektion)

- Kuhlschrank mit Temperaturanzeige (optional mit Tiefkuhlfach)

- Mikrowellenherd

- Wenn Kochstelle, dann Abluftdunstabzug

- Ausreichend Steckdosen (fur Wasserkocher, Kaffeemaschine)

- Kombination fur eine hygienische Handereinigung
Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr mit einer geeigneten berihrungslosen
Hygienearmatur (Sensor, Selbstschluss,...) haben. Dariber hinaus missen
Flussigseifen- und Desinfektionsmittelspender, Einmalhandtuchspender mit gut
saugendem Papier und Mulleimer fur gebrauchte Handtucher vorhanden sein.

e Flachen:
In R&umen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und in Vorratsraumen
mussen die Wande vorzugsweise bis zur Decke, mindestens aber bis zu einer Hohe
von etwa 2 m aus nicht toxischem Material bestehen und glatte, abwaschbare und
hellfarbige Oberflachen aufweisen. Die Decken und die Ubrigen Wandteile konnen
mit einem hellen, nicht abblatternden Anstrich versehen sein.
FuBbdden missen aus wasserundurchlassigem, nicht saugfahigem, leicht zu
reinigendem, desinfizierbarem und nicht toxischem Material bestehen.

Wande, Decken und FuRboden durfen keine offenen Fugen aufweisen.

e Beleuchtung:

Es darf durch das Bersten von Beleuchtungskorpern keinesfalls zu einer negativen
Beeinflussung von Lebensmitteln kommen. Entsprechende Leuchtmittel sind zu
verwenden.

e Schadlingsbekampfung:

In Bereichen in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sind bei zu 6ffnenden
Fenstern Insektenschutzgitter anzubringen bzw. elektrische Fliegenfallen bei Turen
vorzusehen.

e Einrichtungen
Einrichtungen in Klchen, einschliellich der Arbeitsflachen, Regale und mobilen
Elemente, mussen aus nicht toxischen Materialien bestehen und glatte,

abwaschbare und desinfizierbare Oberflachen aufweisen.
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Moglichkeit vermieden wird und eine einwandfreie Reinigung und Desinfektion

Einrichtungen und Gerate sind so aufzustellen, dass Nischenbildung nach
moglich sind.
e Gerate und Geschirr:
Alle in der Kiche verwendeten Gerate und alles Geschirr missen aus nichttoxischem
Material bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein und durfen keine

Beschadigungen aufweisen, die Lebensmittel nachteilig beeinflussen kdnnen.

Therapiekiichen

- Ausstattung:

- Spulbecken mit Abtropftasse

- Gewerblicher Geschirrspuler (bevorzugt thermische Desinfektion)

- Kuhlschrank (optional mit Tiefkahlfach)

- Mikrowellenherd

- Wenn Kochstelle, dann Abluftdunstabzug ( kein Umluftbetrieb!)

- Ausreichend Steckdosen (fur Wasserkocher, Kaffeemaschine)

- Kombination flr eine hygienische Handereinigung
Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr mit einer geeigneten berihrungslosen
Hygienearmatur (Sensor, Selbstschluss,...) haben. Dartber hinaus missen
Flussigseifen- und Desinfektionsmittelspender, Einmalhandtuchspender mit gut

saugendem Papier und Mulleimer flr gebrauchte Handtucher vorhanden sein.

e Flachen:
In Rdumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und in Vorratsraumen
mussen die Wande vorzugsweise bis zur Decke, mindestens aber bis zu einer Hohe
von etwa 2 m aus nicht toxischem Material bestehen und glatte, abwaschbare und
hellfarbige Oberflachen aufweisen. Die Decken und die Ubrigen Wandteile konnen
mit einem hellen, nicht abblatternden Anstrich versehen sein.
FuBbdden missen aus wasserundurchlassigem, nicht saugfahigem, leicht zu
reinigendem, desinfizierbarem und nicht toxischem Material bestehen.
Wande, Decken und FuRboden durfen keine offenen Fugen aufweisen.
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Es darf durch das Bersten von Beleuchtungskdrpern keinesfalls zu einer negativen
Beeinflussung von Lebensmitteln kommen. Entsprechende Leuchtmittel sind zu
verwenden.

e Beleuchtung:

e Schadlingsbekampfung:

In Bereichen in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sind bei zu 6ffnenden
Fenstern Insektenschutzgitter anzubringen bzw. elektrische Fliegenfallen bei Turen
vorzusehen.

e Einrichtungen
Einrichtungen in Klichen, einschliellich der Arbeitsflachen, Regale und mobilen
Elemente, mussen aus nicht toxischen Materialien bestehen und glatte,
abwaschbare und desinfizierbare Oberflachen aufweisen.
Einrichtungen und Gerate sind so aufzustellen, dass Nischenbildung nach
Maglichkeit vermieden wird und eine einwandfreie Reinigung und Desinfektion

moglich sind.

e Gerate und Geschirr:
Alle in der Kiche verwendeten Gerate und alles Geschirr missen aus nichttoxischem
Material bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein und durfen keine
Beschadigungen aufweisen, die Lebensmittel nachteilig beeinflussen kdnnen.

Bauliche Anforderungen an sonstige Raume

Cafeteria/Buffet plus dazugehorige Lagerrdaume

Bei Fremdvergabe sind Raumlichkeiten fir das Personal (WC, Garderobe)
vorzusehen.

e Ausstattung:

- Spulbecken oder Doppelspulbecken mit Abtropftasse

- Gewerblicher Geschirrspuler (bevorzugt thermische Desinfektion)

- optional Kihlvitrine, Tiefkuhltruhe

- Mikrowellenherd

- Wenn Kochstelle, dann Abluftdunstabzug

- Ausreichend Steckdosen (fur Wasserkocher, Kaffeemaschine)

- Kombination flr eine hygienische Handereinigung
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Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr mit einer geeigneten berihrungslosen
Hygienearmatur (Sensor, Selbstschluss,...) haben. Dartber hinaus missen
Flussigseifen- und Desinfektionsmittelspender, Einmalhandtuchspender mit gut

saugendem Papier und Mulleimer flr gebrauchte Handtucher vorhanden sein.

e Flachen:
In Rdumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und in Vorratsraumen
mussen die Wande vorzugsweise bis zur Decke, mindestens aber bis zu einer Hohe
von etwa 2 m aus nicht toxischem Material bestehen und glatte, abwaschbare und
hellfarbige Oberflachen aufweisen. Die Decken und die Ubrigen Wandteile kdnnen
mit einem hellen, nicht abblatternden Anstrich versehen sein.
FulRBb6éden mussen aus wasserundurchlassigem, nicht saugfahigem, leicht zu
reinigendem, desinfizierbarem und nicht toxischem Material bestehen.

Wande, Decken und Ful3bdden durfen keine offenen Fugen aufweisen.

e Beleuchtung:

Es darf durch das Bersten von Beleuchtungskdrpern keinesfalls zu einer negativen
Beeinflussung von Lebensmitteln kommen. Entsprechende Leuchtmittel sind zu
verwenden.

e Schadlingsbekampfung:

In Bereichen in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sind bei zu 6ffnenden
Fenstern Insektenschutzgitter anzubringen bzw. elektrische Fliegenfallen bei Turen
vorzusehen.

e Einrichtungen
Einrichtungen in Kuchen, einschlie3lich der Arbeitsflachen, Regale und mobilen
Elemente, mussen aus nicht toxischen Materialien bestehen und glatte,
abwaschbare und desinfizierbare Oberflachen aufweisen.
Einrichtungen und Gerate sind so aufzustellen, dass Nischenbildung nach
Moglichkeit vermieden wird und eine einwandfreie Reinigung und Desinfektion

moglich sind.
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Alle in der Kiiche verwendeten Gerate und alles Geschirr missen aus nichttoxischem

e Gerate und Geschirr:

Material bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein und durfen keine

Beschadigungen aufweisen, die Lebensmittel nachteilig beeinflussen kdnnen.

Folgende Bestimmungen sind allgemein einzuhalten:
VO (EG) 852/2004 Gber Lebensmittelhygiene in Verbindung mit der Hygiene-Leitlinie

fur GroRkuchen, Kuchen des Gesundheitswesens und vergleichbare Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung

VO (EG) 1935/2004 Uber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berlhrung zu kommen.

VO (EU) 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher Uber Lebensmittel
BGBI. 11 175/2014 Allergeninformationsverordnung

BGBI. 11 65/2023 Angaben der Herkunft von Zutaten in Speisen, die in Einrichtungen

der Gemeinschaftsverpflegung abgegeben werden
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