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LEITLINIE
FUR GASTGEWERBEBETRIEBE MIT UMFANGREICHEM
SPEISENANGEBOT
(z.B. Restaurants, Hotel-Restaurants, Gasthofe)

1. Raume
1.1 Raume werden sauber und in Stand gehalten.

1.2. In Kichen, dazugehoérigen Betriebsrdaumen, Kihlrdumen und Tiefkiihlrdumen

bestehen FulRbéden und Wéande bis zu einer Hohe von ca. 2 Metern - in Vorratsraumen bis zur
Hbhe der gestapelten unverpackten Lebensmittel - aus abwaschbarem und desinfizierbarem
Material.

Alle tbrigen Wandflachen und Decken tragen einen hellfarbigen Anstrich, der nicht abblattert
und keinen Schmutz sowie Schimmelbelag aufweist.

Taren und Fenster weisen glatte, abwaschbare Oberflachen auf.

1.3. FuBbdden sind so beschaffen, dass sich keine Wasserpfiitzen bilden. Vorhandene
Abfluss6ffnungen im Boden (Gullys) sind gegen das Eindringen von tierischen Schadlingen
sowie gegen Rickstau und Geruchsbelastigung gesichert.

1.4. Kichen und dazugehorige Betriebs- und Vorratsraume (ausgenommen Kihl- und
Tiefkihlrdaume), in denen Lebensmittel gelagert werden, sind entliuftbar. Dunstabziige oder
eine wirksame Ventilation verhindern Kondenswasserbildung.

1.5. In der Kiiche, aber auch in allen anderen dazugehorigen Betriebs- und Vorratsraumen, ist
vorzusorgen, dass sich Lebensmittel nicht gegenseitig hygienisch nachteilig beeinflussen
koénnen. Dies gilt insbesondere fir die Verarbeitung und Lagerung von rohem Fleisch, rohem
Gefligel, rohem Wild, rohem Fisch, rohen Schalen- und Krustentieren sowie ungewaschenem
rohem Gemuse und rohen Eiern.

Nach Mdéglichkeit sind fir diese Lebensmittel eigene Arbeitsplatze und eigene Arbeitsgerate
vorhanden. Wenn dies nicht moglich ist, kénnen diese Lebensmittel am selben Arbeitsplatz,
jedoch zeitlich streng getrennt, verarbeitet werden. In diesem Fall missen Arbeitsplatze und
Gerate nach jeder Verarbeitung der genannten Lebensmittel grindlich gereinigt und
gegebenenfalls desinfiziert werden. Dies gilt selbstverstandlich nicht fiir die gemeinsame
Verarbeitung zu einer Speise wie z.B. panieren von Schnitzeln.

1.6. In der Kiiche sind Handwaschbecken entsprechend dem Arbeitsablauf in ausreichender
Zahl vorhanden, die nach Mdéglichkeit mit Armaturen auszustatten sind, die nicht mit der Hand
zu betatigen sind (z.B. Annaherungsschaltung, Ful3- oder Kniebedienung, Armhebel). Bei Neu-
oder Umbauten sind die Waschbecken jedenfalls mit solchen Armaturen auszustatten.

Es werden Warmwasser sowie Seifenspender (Flissigseife und Desinfektionsmittel) und
geeignete Einmalhandtiicher angeboten. Erforderlichenfalls sind fir die Aufnahme gebrauchter
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Papierhandtiicher Behélter mit Einwegkunststoff- oder Papiersacken vorzusehen, um beim
Entleeren ein Anfassen der gebrauchten Handtiicher zu vermeiden.

1.7. Es mussen geeignete Einrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln und Arbeitsgeréaten
mit Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden sein.

1.8. Unter Bericksichtigung der baulichen Méglichkeiten (jedenfalls bei Neubauten) sind
getrennte Personal- und Gastetoiletten einzurichten.

Die Toiletten diirfen keinen direkten Zugang zu Arbeits- oder Lagerraumen haben. Die
Toiletteanlagen missen die Anforderungen gemal Ziffer 1.1 und 1.2 erfillen.
Handwaschbecken (gemaR Ziffer 1.6) sowie Kleiderhaken miissen vorhanden sein. Die
Toiletteanlagen missen entsprechend entliftbar sein.

1.9. Es muss fir angemessene Umkleiderdumlichkeiten gesorgt sein.

Fir Arbeits- und Privatkleidung sind jeweils getrennte Aufbewahrungsplatze vorzusehen.

2. Einrichtungen, Gerate, Geschirre

2.1. Alle Einrichtungen, Arbeitsflachen und Regale, die mit Lebensmitteln in Berihrung
kommen, sowie alle in der Kiiche verwendeten Gerate und Geschirre weisen glatte,
abwaschbare und desinfizierbare Oberflachen auf, die aus nicht toxischen Materialien
bestehen.

Einrichtungen und Gerate sind so zu installieren, dass schwer zugangige Hohlraume vermieden
werden, um eine Reinigung und Desinfektion leicht zu ermoéglichen.

2.2. Arbeitsflachen bestehen aus rostfreiem Stahl, Kunststoff oder Stein.

In der Mehlspeiskiiche kdnnen fir die Teigzubereitung Arbeitsflachen aus Holz verwendet
werden. Diese Arbeitsflachen bestehen aus glattem und fugenfreiem Hartholz.

2.3. Alle verwendeten Arbeitsflachen, Gerate und Geschirre sind leicht zu reinigen und weisen
keine Beschadigungen auf, die Lebensmittel beeintrachtigen kénnen.

Kilichengerate aus Holz werden nicht verwendet, es sei denn, dass es fir sie aus
arbeitstechnischen Griinden keine Alternative gibt (z.B. Hackstock, Kochloffel) und sie die
vorgenannten Bedingungen erfillen.

2.4. Tiere, Topfpflanzen und Schnittblumen dirfen sich nicht in Kiichen und den dazugehorigen
Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, befinden.
3. Reinigung und Desinfektion

3.1.1. Raume und deren Einrichtungen dirbeitsflachen, Kihlschranke und Kuhlradume, Regale
und Schubladen (innen und au3en), FuBbdden, Abfallbehélter, Wande, Tiren, Fenster,
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Beleuchtungskoérper, Be- und Entliftungsanlagendkind 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 trocken (zusammenschieben, abwischen, aufnehmen; aufkehren nach Mdéglichkeit
vermeiden) oder nass (vorspulen, abwischen, aufnehmen) erfolgen.

Die eigentliche Reinigungstatigkeit erfolgt mit warmem Wasser, Reinigungsmittel (in
geeigneter Konzentration) und Hilfsmitteln. Die manuelle Reinigung (z.B. Birste oder
Schwamm) kann z.B. mit der 2-Eimer-Methode oder Dampfstrahler (Niederdruck) erfolgen.

Es erfolgt eine Nachspilung mit warmem Wasser, um Reinigungsmittelriickstande von den
gereinigten Stellen zu entfernen.

Gegebenenfalls wird mit Einmaltiichern oder mit frischen, sauberen Tlchern, die zumindest
nach jeder Verwendung zu wechseln sind, getrocknet.

3.1.3. Im Reinigungsplan sind die Reinigungsintervalle festzulegen.

Beispiele:

0- Arbeitsflachen einschlieldlich der angrenzenden, verschmutzten Wande:

nach jedem Arbeitsgang

d- Kuhlschranke und Kihlrdume:

so oft als notwendig, mindestens jedoch einmal monatlich nass

0- Tiefkuhleinrichtungen:

zumindest 1 x jahrlich (abgetaut, gereinigt und desinfiziert)

0- FulRbdden im Kichenbereich:

zumindest nach Arbeitsschluss, je nach Notwendigkeit und Arbeitseinteilung auch mehrmals
taglich, nass

d- FulBbdden in Vorrats- und Kihlrdumen:

nach dem Arbeitsablauf

0- Abfallbehélter:
bei Verschmutzung

3.2. Gegebenfalls ist an die Reinigung eine Desinfektion anzuschlieen. Z.B. sind nach
Verarbeitung von Lebensmitteln mit erhéhtem mikrobiologischen Risiko, wie bei rohem Fleisch,
rohem Wild, rohem Gefligel, rohem Fisch oder rohen Eiern, alle verwendeten Arbeitsflachen,
Geréate und Geschirre zu desinfizieren.

3.2.1. Die Desinfektion kann bevorzugt thermisch (z.B. leere Lagerrdume oder Kihl-rdume)
mit einem Dampfstrahler, der eine Temperatur von 850T erreicht, oder chemisch erfolgen.

3.2.2. Fir die chemische Desinfektion werden Desinfektionsmittel verwendet, die toxikologisch
unbedenklich und fir den Verwendungszweck geeignet sind.

Die Anwendungsvorschriften werden genau eingehalten. Erforderlichenfalls wird das
Desinfektionsmittel von jenen FHachen, die mit Lebensmitteln in Berithrung kommen, durch
Spilen mit Wasser sorgféltig entfernt. Soweit erforderlich, wird mit Einmalhand-tichern
trocken gewischt.
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3.3. Fir jede Kiiche wird ein Reinigungs- und Desinfektionsplan erstellt. Fir die Durchfiihrung
und Uberwachung der Reinigung und Desinfektion werden einzelne Mitarbeiter als
Verantwortliche bestimmt.

4. Reinigung und Desinfektion von Geschirr, Geraten und
Maschinenteilen

4.1. Geschirr, Gerate und Maschinenteile werden in Geschirrsplilmaschinen mit
entsprechendem Wirkungsgrad gereinigt und desinfiziert (bei einer HeiBwassertemperatur von
mindestens 85°C besteht eine desinfizierende Wirkung).

Sollte aus technischen Griinden nur die manuelle Reinigung und Desinfektion mdoglich sein, ist
folgendermalRen vorzugehen:

Nach griindlichem Reinigen und Nachspilen sind die Gegenstande fiir mindestens zwei Minuten
in Wasser von mindestens 85° C zu legen. Die Gegenstande sind nach der thermischen
Desinfektion zweckmafRigerweise durch die Eigenwarme trocknen zu lassen, allenfalls sind sie
mit Einmaltiichern trocken zu wischen.

Ist die Vornahme einer thermischen Desinfektion, z.B. wegen der Grél3e der Gegenstande nicht
maoglich, ist nach der Reinigung, wenn erforderlich (Reinigungs- und Des-infektionsplan)
anschlieBend eine chemische Wisch- oder Sprihdesinfektion durchzufiihren. Das
Desinfektionsmittel ist erforderlichenfalls nach der vorgeschriebenen Einwirkungszeit durch
Spilen mit Wasser sorgféltig zu entfernen. Jedenfalls ist nach der Verarbeitung von rohem
Fleisch, rohem Wild, rohem Gefligel, rohem Fisch oder rohen Eiern nach der Reinigung eine
Desinfektion anzuschlieRen.

4.2. Gerate fiur die Reinigung von Bdéden, Wanden usw. sowie Reinigungs- und
Desinfektionsmittel werden madglichst in einem eigenen Raum aufbewahrt. Die Aufbewahrung
kann auch in einem eigenen Schrank mdglichst auRerhalb der Arbeitsraume erfolgen.

4.3. Reinigungsgerate und Reinigungsutensilien werden regelmalig gewartet und in hygienisch
einwandfreiem Zustand gehalten.

5. Persdnliche Hygiene

5.1. In der Kiche beschaftigte Personen tragen saubere, kochfeste und helle Arbeits-kleidung,
welche die darunter getragenen Kleidungsstiicke zur Ganze bedeckt. Die Arbeitskleidung ist im
Bedarfsfall zu wechseln. Die Arbeits- und Privatkleidung sind getrennt aufzubewahren.

Es werden saubere Arbeitsschuhe getragen.

5.2. In der Kiche beschéftigte Personen tragen Kopfbedeckungen, die die Haare bedecken und
nach Bedarf gewechselt werden.

Gepflegte Barte sind zulassig.

5.3. Fingerndagel sind kurz geschnitten, sauber gehalten und nicht lackiert.
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