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L ü f t u n g s t e c h n i k

LEITLINIE
FÜR GASTGEWERBEBETRIEBE MIT UMFANGREICHEM

SPEISENANGEBOT
(z.B. Restaurants, Hotel-Restaurants, Gasthöfe)

1 . Räu m e

1.1 Räume werden sauber und in Stand gehalten.

1.2. I n Küchen, dazugehörigen Bet riebsräumen, Kühlräum en und Tiefkühlräumen
bestehen Fußböden und Wände bis zu einer Höhe von ca. 2 Metern -  in Vorratsräum en bis zur
Höhe der gestapelten unverpackten Lebensmit tel -  aus abwaschbarem und desinfizierbarem
Material.

Alle übrigen Wandflächen und Decken t ragen einen hellfarbigen Anst rich, der nicht abblät tert
und keinen Schm utz sowie Schim m elbelag aufweist .

Türen und Fenster weisen glat te, abwaschbare Oberflächen auf.

1.3. Fußböden sind so beschaffen, dass sich keine Wasserpfützen bilden. Vorhandene
Abflussöffnungen im Boden (Gullys) sind gegen das Eindringen von t ier ischen Schädlingen
sowie gegen Rückstau und Geruchsbeläst igung gesichert .

1.4. Küchen und dazugehörige Bet r iebs-  und Vorratsräum e (ausgenomm en Kühl-  und
Tiefkühlräum e) , in denen Lebensm it tel gelagert werden, sind ent lüftbar. Dunstabzüge oder
eine wirksam e Vent ilat ion verhindern Kondenswasserbildung.

1.5. I n der Küche, aber auch in allen anderen dazugehörigen Bet r iebs-  und Vorratsräum en, ist
vorzusorgen, dass sich Lebensmit tel nicht gegenseit ig hygienisch nachteilig beeinflussen
können. Dies gilt insbesondere für die Verarbeitung und Lagerung von rohem Fleisch, rohem
Geflügel, rohem Wild, rohem Fisch, rohen Schalen-  und Krustent ieren sowie ungewaschenem
rohem Gemüse und rohen Eiern.

Nach Möglichkeit sind für diese Lebensm it tel eigene Arbeitsplätze und eigene Arbeit sgeräte
vorhanden. Wenn dies nicht m öglich ist , können diese Lebensm it tel am selben Arbeit splatz,
jedoch zeit lich st reng get rennt , verarbeitet werden. In diesem Fall m üssen Arbeit splätze und
Geräte nach jeder Verarbeitung der genannten Lebensm it tel gründlich gereinigt und
gegebenenfalls desinfiziert werden. Dies gilt selbstverständlich nicht für die gem einsam e
Verarbeitung zu einer Speise wie z.B. panieren von Schnit zeln.

1.6. I n der Küche sind Handwaschbecken entsprechend dem Arbeit sablauf in ausreichender
Zahl vorhanden, die nach Möglichkeit m it Arm aturen auszustat ten sind, die nicht mit der Hand
zu betät igen sind (z.B. Annäherungsschaltung, Fuß-  oder Kniebedienung, Arm hebel) . Bei Neu-
oder Um bauten sind die Waschbecken jedenfalls m it solchen Arm aturen auszustat ten.

Es werden Warm wasser sowie Seifenspender (Flüssigseife und Desinfekt ionsmit tel) und
geeignete Einm alhandtücher angeboten. Erforderlichenfalls sind für die Aufnahm e gebrauchter
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Papierhandtücher Behälter m it Einwegkunststoff-  oder Papiersäcken vorzusehen, um beim
Ent leeren ein Anfassen der gebrauchten Handtücher zu verm eiden.

1.7. Es m üssen geeignete Einrichtungen zum Reinigen von Lebensm it teln und Arbeit sgeräten
m it Warm-  und Kaltwasserzufuhr vorhanden sein.

1.8. Unter Berücksicht igung der baulichen Möglichkeiten ( jedenfalls bei Neubauten) sind
get rennte Personal-  und Gästetoilet ten einzurichten.

Die Toilet ten dürfen keinen direkten Zugang zu Arbeit s- oder Lagerräum en haben. Die
Toilet teanlagen m üssen die Anforderungen gemäß Ziffer 1.1 und 1.2 erfüllen.
Handwaschbecken (gem äß Ziffer 1.6) sowie Kleiderhaken müssen vorhanden sein. Die
Toilet teanlagen m üssen entsprechend ent lüftbar sein.

1.9. Es m uss für angemessene Umkleideräum lichkeiten gesorgt sein.

Für Arbeits-  und Privatkleidung sind jeweils get rennte Aufbewahrungsplätze vorzusehen.

2 . Ein r ich t u n g en , Ger ät e, Gesch i r r e

2.1. Alle Einrichtungen, Arbeit sflächen und Regale, die m it Lebensm it teln in Berührung
kom m en, sowie alle in der Küche verwendeten Geräte und Geschirre weisen glat te,
abwaschbare und desinfizierbare Oberflächen auf, die aus nicht toxischen Materialien
bestehen.

Einrichtungen und Geräte sind so zu installieren, dass schwer zugängige Hohlräum e verm ieden
werden, um eine Reinigung und Desinfekt ion leicht zu erm öglichen.

2.2. Arbeit sflächen bestehen aus rost freiem Stahl, Kunststoff oder Stein.

I n der Mehlspeisküche können für die Teigzubereitung Arbeit sflächen aus Holz verwendet
werden. Diese Arbeit sflächen bestehen aus glat tem und fugenfreiem Hartholz.

2.3. Alle verwendeten Arbeit sflächen, Geräte und Geschirre sind leicht zu reinigen und weisen
keine Beschädigungen auf, die Lebensmit tel beeint rächt igen können.

Küchengeräte aus Holz werden nicht verwendet , es sei denn, dass es für sie aus
arbeit stechnischen Gründen keine Alternat ive gibt (z.B. Hackstock, Kochlöffel) und sie die
vorgenannten Bedingungen erfüllen.

2.4. Tiere, Topfpflanzen und Schnit tblum en dürfen sich nicht in Küchen und den dazugehörigen
Räum en, in denen mit Lebensmit teln um gegangen wird, befinden.

3 . Rein ig u n g u n d Desin f ek t ion

3.1.1. Räum e und deren Einrichtungen ð[Arbeitsflächen, Kühlschränke und Kühlräum e, Regale
und Schubladen ( innen und außen) , Fußböden, Abfallbehälter, Wände, Türen, Fenster,
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Beleuchtungskörper, Be-  und Ent lüftungsanlagenð] sind einwandfrei sauber zu halten (siehe
Ziffer 3.1.3) .

3.1.2. Unter Reinigung ist die Entfernung von Schmutz zu verstehen. Es kann eine
Vorreinigung t rocken (zusamm enschieben, abwischen, aufnehm en; aufkehren nach Möglichkeit
verm eiden) oder nass (vorspülen, abwischen, aufnehm en) erfolgen.

Die eigent liche Reinigungstät igkeit erfolgt m it warm em Wasser, Reinigungsm it tel ( in
geeigneter Konzent rat ion) und Hilfsmit teln. Die m anuelle Reinigung (z.B. Bürste oder
Schwam m ) kann z.B. m it der 2-Eimer-Methode oder Dam pfst rahler (Niederdruck) erfolgen.

Es erfolgt eine Nachspülung m it warm em Wasser, um Reinigungsmit telrückstände von den
gereinigten Stellen zu entfernen.

Gegebenenfalls wird mit Einm altüchern oder mit fr ischen, sauberen Tüchern, die zum indest
nach jeder Verwendung zu wechseln sind, get rocknet .

3.1.3. I m Reinigungsplan sind die Reinigungsintervalle festzulegen.
Beispiele:
ð· Arbeit sflächen einschließlich der angrenzenden, verschmutzten Wände:
nach jedem Arbeit sgang
ð· Kühlschränke und Kühlräum e:
so oft als notwendig, m indestens jedoch einm al m onat lich nass
ð· Tiefkühleinrichtungen:
zumindest 1 x jährlich (abgetaut , gereinigt und desinfiziert )
ð· Fußböden im Küchenbereich:
zumindest nach Arbeit sschluss, je nach Notwendigkeit und Arbeitseinteilung auch m ehrm als

täglich, nass
ð· Fußböden in Vorrats-  und Kühlräumen:
nach dem Arbeit sablauf
ð· Abfallbehälter:
 bei Verschmutzung

3.2. Gegebenfalls ist an die Reinigung eine Desinfekt ion anzuschließen. Z.B. sind nach
Verarbeitung von Lebensm it teln m it erhöhtem m ikrobiologischen Risiko, wie bei rohem Fleisch,
rohem Wild, rohem Geflügel, rohem Fisch oder rohen Eiern, alle verwendeten Arbeitsflächen,
Geräte und Geschirre zu desinfizieren.

3.2.1. Die Desinfekt ion kann bevorzugt thermisch (z.B. leere Lagerräum e oder Kühl- räume)
m it einem Dam pfst rahler, der eine Tem peratur von 85ð° C erreicht , oder chemisch erfolgen.

3.2.2. Für die chemische Desinfekt ion werden Desinfekt ionsm it tel verwendet , die toxikologisch
unbedenklich und für den Verwendungszweck geeignet sind.

Die Anwendungsvorschriften werden genau eingehalten. Erforderlichenfalls wird das
Desinfekt ionsm it tel von jenen Flächen, die mit Lebensm it teln in Berührung komm en, durch
Spülen mit Wasser sorgfält ig ent fernt . Soweit erforderlich, wird m it Einm alhand-tüchern
t rocken gewischt .
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3.3. Für jede Küche wird ein Reinigungs-  und Desinfekt ionsplan erstellt . Für die Durchführung
und Überwachung der Reinigung und Desinfekt ion werden einzelne Mitarbeiter als
Verantwort liche best imm t .

4 . Rein ig u n g u n d Desin f ek t ion v on  Gesch i r r , Ger ät en u n d
Masch in en t ei len

4.1. Geschirr , Geräte und Maschinenteile werden in Geschirrspülm aschinen m it
entsprechendem Wirkungsgrad gereinigt und desinfiziert (bei einer Heißwassertem peratur von
m indestens 85° C besteht eine desinfizierende Wirkung) .

Sollt e aus technischen Gründen nur die m anuelle Reinigung und Desinfekt ion m öglich sein, ist
folgenderm aßen vorzugehen:
Nach gründlichem Reinigen und Nachspülen sind die Gegenstände für mindestens zwei Minuten
in Wasser von mindestens 85° C zu legen. Die Gegenstände sind nach der therm ischen
Desinfekt ion zweckm äßigerweise durch die Eigenwärm e trocknen zu lassen, allenfalls sind sie
m it Einm altüchern t rocken zu wischen.
I st die Vornahm e einer therm ischen Desinfekt ion, z.B. wegen der Größe der Gegenstände nicht
m öglich, ist nach der Reinigung, wenn erforderlich (Reinigungs-  und Des- infekt ionsplan)
anschließend eine chemische Wisch-  oder Sprühdesinfekt ion durchzuführen. Das
Desinfekt ionsm it tel ist erforderlichenfalls nach der vorgeschriebenen Einwirkungszeit durch
Spülen mit Wasser sorgfält ig zu entfernen. Jedenfalls ist nach der Verarbeitung von rohem
Fleisch, rohem Wild, rohem Geflügel, rohem Fisch oder rohen Eiern nach der Reinigung eine
Desinfekt ion anzuschließen.

4.2. Geräte für die Reinigung von Böden, Wänden usw. sowie Reinigungs-  und
Desinfekt ionsm it tel werden m öglichst in einem eigenen Raum aufbewahrt . Die Aufbewahrung
kann auch in einem eigenen Schrank m öglichst außerhalb der Arbeit sräum e erfolgen.

4.3. Reinigungsgeräte und Reinigungsutensilien werden regelm äßig gewartet und in hygienisch
einwandfreiem Zustand gehalten.

5 . Per sön l ich e Hy g ien e

5.1. I n der Küche beschäft igte Personen tragen saubere, kochfeste und helle Arbeit s-kleidung,
welche die darunter get ragenen Kleidungsstücke zur Gänze bedeckt . Die Arbeit skleidung ist im
Bedarfsfall zu wechseln. Die Arbeits-  und Privatkleidung sind get rennt aufzubewahren.

Es werden saubere Arbeit sschuhe get ragen.

5.2. I n der Küche beschäft igte Personen tragen Kopfbedeckungen, die die Haare bedecken und
nach Bedarf gewechselt werden.

Gepflegte Bärte sind zulässig.

5.3. Fingernägel sind kurz geschnit ten, sauber gehalten und nicht lackiert .
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