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LEITLINIE
FUR GROSSKUCHEN, GROSSCATERING, SPITALSKUCHEN
UND VERGLEICHBARE EINRICHTUNGEN DER
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

EINLEITUNG

Die vorliegenden Leitlinien gelten fir GroRklichen, GroR3catering, Spitalskiichen und
vergleichbare Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, die in den Geltungsbereich der
Lebensmittelhygieneverordnung fallen. In Krankenhausern und in vergleichbaren Einrichtungen
mit besonderem Infektionsrisiko ist zuséatzlich auf die besonderen Risiken (im Rahmen der
Eigenkontrolle) Ricksicht zu nehmen.

|. BAULICHE ANFORDERUNGEN AN RAUME

1. In Raumen in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird und Vorratsraumen
ausgenommen Trockenlager mussen die Wande bis zu einer H6he von mindestens 2 m, sowie
Deckenvorrichtungen und in Kithirdumen alle Wande einschlieB3lich der Decke, aus nicht
toxischem Material bestehen und glatte, fugenfreie, abwaschbare und hellfarbige Oberflachen
aufweisen. Die Decken und die tUbrigen Wandteilen kénnen mit einem hellen, nicht
abblatternden Anstrich versehen sein.

2. FuRbdden in RAumen gemal Pkt. 1 missen aus wasserundurchlassigem, nicht saugendem,
leicht zu reinigendem, desinfizierbarem und nicht toxischem Material bestehen. Sie missen
fugenfrei sein. Jegliche Bildung von Wasserpfiitzen muss ausgeschlossen sein. Die Ubergange
von Wanden zum FuBBboden missen so gestaltet sein, dass eine einwandfreie Reinigung und
Desinfektion mdglich ist. Die Abfluss6ffnungen selbst missen durch geeignete Vorrichtungen
abgedeckt, geruchs- und riickstausicher sein, sich in einem baulich einwandfreien Zustand
befinden und von der Bauart her leicht zu reinigen sein.

3. In der Kiiche und, soweit erforderlich, auch in den Betriebsrd&umen, missen
Handwaschbecken in entsprechender Anzahl vorhanden sein. Es sind jedenfalls eigene
Handwaschbecken an den Arbeitsplatzen fur Fleisch, Fisch, Gefligel, Gemuse, Mehlspeisen und
Fertigspeisen einzurichten. Handwaschbecken missen mit Warmwasser versorgt werden. Die
Wasserauslasse diurfen weder von Hand noch mit dem Arm zu betétigen sein.

4. Kichen und dazugehorige Betriebs- und Vorratsradume muissen entsprechend be- und
entliftbar sein. Durch Dunstabziige oder eine wirksame Ventilation ist einer Nebelbildung und
einer Bildung von Kondenswasser an Wanden, Decken und Einrichtungen vorzubeugen.

5. Die Turen und Fenster missen dicht schlieen, aus glattem, nicht saugendem,
korrosionsbestandigem, abwaschbarem und nicht toxischem Material bestehen oder mit einem
dauerhaften und abwaschbaren Belag oder Anstrich versehen sein.
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6. Die Kiiche ist baulich in reine und in unreine Bereiche zu teilen, wobei durch entsprechende
raumliche Anordnung dieser Bereiche Kreuzkontaminationen vermieden werden missen. Fur
das Aufschlagen von rohen Eiern muss zweckmaRigerweise ein eigener Raum, zumindest aber
ein eigener, raumlich getrennter und gekennzeichneter Arbeitsplatz mit eigenen Arbeitsgeraten
vorhanden sein. Fir die Verarbeitung von rohem Gefliigel muss ein eigener, raumlich
getrennter und gekennzeichneter Arbeitsplatz mit eigenen Arbeitsgeréaten vorhanden sein;
bevorzugt wéare ein eigener Raum einzurichten. Dasselbe gilt fir die Verarbeitung von anderem
rohen Fleisch.

7. Fur die Verarbeitung von ungewaschenem rohem Gemise ist ein eigener Raum bzw.
entsprechend abgeschirmter Arbeitsbereich vorzusehen.

8. Fur die in der Kiiche beschéaftigten Personen miissen eigene Toiletten vorhanden sein. Die
Toiletten durfen keinen direkten Zugang zu Arbeits- und Lagerraumen haben. Die
Toiletteanlagen missen baulich gemaR den Pkt. 1 und 2 ausgestattet sein und einen Vorraum
besitzen, in dem entsprechend ausgestattete Handwaschbecken (geméafl dem Punkt 11/3)
angebracht sind. Kleiderhaken sind in entsprechender Zahl vorzusehen.

9. Fur die in der Kiche beschaftigten Personen missen ausreichend Garderoben zur Verfligung
stehen. Auf die einschlagigen arbeitsrechtlichen Bestimmungen wird hingewiesen.

|I. ANFORDERUNGEN AN EINRICHTUNGEN, GERATE UND GESCHIRRE

1. Einrichtungen in Kichen, Vorratsraumen und Kihlrdumen, einschlief3lich der Regale, haben
aus nicht toxischen Materialien zu bestehen und missen glatte, abwaschbare und
desinfizierbare Flachen aufweisen. In die Kiiche diirfen ausschlieBlich Kunststoffpaletten
eingebracht werden. Transportable Roste oder Bodenelemente haben aus Kunststoff oder
Metall zu bestehen. Einrichtungen und Geréte sind so zu installieren, dass eine einwandfreie
Reinigung und Desinfektion mdglich ist.

2. Arbeitsflachen missen aus rostfreiem Stahl oder Kunststoff bestehen. In der
Mehlspeiskiiche kdnnen fir die Teigzubereitung Arbeitsflachen aus Holz verwendet werden. Die
Arbeitsplatten dirfen jedoch nicht aus Weichholz bestehen und deren Oberflache muss glatt
und fugenfrei sein.

3. Neben den Handwaschbecken mussen Seifenspender und Papierhandtiicher vorhanden sein.
Zum Trocknen der Hande sind ausschlieRlich Einweghandticher aus gut saugendem Papier zu
verwenden. Fiur die Aufnahme der gebrauchten Papierhandtiicher sind Behéalter vorzusehen.
Beim Entleeren ist ein Anfassen der gebrauchten Papierhandtiicher zu vermeiden (z.B. durch
Verwendung von Einwegkunststoffsacken).

4. Alle in der Kiiche verwendeten Gerate und Geschirre missen aus nicht-toxischem Material
bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein und dirfen keine Beschadigungen, die
Lebensmittel nachteilig beeinflussen kénnen, aufweisen.

5. Gerate, Geschirre und Behalter aus Holz sowie Uberkartons durfen in die reinen
Kiichenbereiche nicht eingebracht werden. Ausgenommen sind Arbeitsgerate aus Holz, fir die
es aus arbeitstechnischen Griinden keine Alternativen gibt.
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6. Haustiere, Topfpflanzen, Schnittblumen und andere Zierpflanzen dirfen in Kiichen und den
dazugehorigen Raumen nicht geduldet werden.

I1l. REINIGUNG UND DESINFEKTION VON RAUMEN UND
EINRICHTUNGEN

1. Fir Raume in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, ist ein Reinigungs- und
Desinfektionsplan zu erstellen, der die Erfordernisse der einzelnen Raume berlicksichtigt.

2. Mit der Durchfiithrung und Uberwachung der Reinigung und Desinfektion sind
Verantwortlichkeiten

festzulegen. Die Effizienz von Reinigungs- und DesinfektionsmalRnahmen ist von autorisierten
Labors (8 42, 8§ 49 und 8 50 Lebensmittelgesetz 1975) Uberprifen zu lassen.

3. Jeder Desinfektion muss eine grindliche Reinigung vorangehen.

4. Fir die chemische Desinfektion in Kiichenbetrieben sind Desinfektionsmittel zu verwenden,
die toxikologisch unbedenklich und im Verzeichnis der "Expertisenliste" der Osterreichischen
Gesellschaft fir Hygiene, Mikrobiologie und Praventivmedizin aufgenommen sind. Reinigungs-
und Desinfektionsmittel sind streng nach Anwendungsvorschrift zu verwenden.

5. Die Arbeitsflachen einschlieBlich der angrenzenden Wande sind taglich nach Betriebsschluss
zu reinigen und gegebenenfalls zu desinfizieren (Reinigungs- und Desinfektionsplan).
Zusatzlich sind erforderlichenfalls Zwischenreinigungen durchzufithren. Nach jeder
Verarbeitung von rohem Fleisch, rohem Wild, rohem Gefliigel, rohem Fisch oder nach dem
Aufschlagen von rohen Eiern ist eine Reinigung der Arbeitsflache mit anschlielBender
Desinfektion durchzufiihren. Nach der Einwirkung des Desinfektionsmittels bzw. vor der
Wiederbenltzung des Arbeitsplatzes ist das Desinfektionsmittel durch Spilen mit Wasser
sorgfaltig zu entfernen und soweit es erforderlich ist, mit Einwegtichern trocken
nachzuwischen.

6. Holzarbeitsflachen in der Mehlspeiskiiche sind taglich nach Betriebsschluss und bei Bedarf
mehrmals taglich zu reinigen. Gegebenenfalls ist mit einem rickstandsfreien
Desinfektionsmittel auf Alkoholbasis (z. B. 70% Ethylalkohol) zu desinfizieren. (Reinigungs-
und Desinfektionsplan).

7. Die FuBboden in Kiichen-, Vorrats-, Kiihl- und Nebenrdumen sind einwandfrei sauber zu
halten. Der FuRBboden im Kiichenbereich ist zumindest nach Arbeitsschluss, je nach
Notwendigkeit und Arbeitseinteilung auch mehrmals taglich, griindlich nass zu reinigen. Die
Reinigung hat mit HeiBwasser zu erfolgen (bessere Reinigungswirkung). Eine manuelle
Reinigung muss nach der "Zwei-Eimer Methode" durchgefuhrt werden. Trockenes Aufkehren ist
nicht zulassig. Ausgenommen ist die Beseitigung von verschitteten, trockenen Lebensmitteln.
Zumindest einmal wdchentlich ist an die Reinigung des FuBbodens im Kiichenbereich eine
Desinfektion anzuschlieRBen. In hygienisch kritischen Bereichen ist haufiger zu desinfizieren
(Reinigungs- und Desinfektionsplan).

8. Die Wande, Tiren, Fenster so wie Beleuchtungskdrper, Be- und Entliftungsanlagen sind
sauber zu halten. Zumindest einmal wéchentlich sind die abwaschbaren Teile der Wande und
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die Taren nass zu reinigen und anschlieend einer Desinfektion zu unterziehen. (Reinigungs-
und Desinfektionsplan)

9. Kihleinrichtungen und Kuhlraume sind sauber zu halten und so oft wie notwendig,
mindestens jedoch einmal monatlich, nass zu reinigen und einer Flachendesinfektion zu
unterziehen. Tiefkihleinrichtungen sind einmal jahrlich abzutauen und auch zu reinigen und zu
desinfizieren. Das Desinfektionsmittel ist von jenen Stellen, die mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen, durch Spilen mit Wasser sorgféltig zu entfernen. Soweit erforderlich, ist ein
Trockenwischen mit Einmaltiichern vorzunehmen. Bei der Desinfektion von Kihleinrichtungen
ist zu beachten, dass tiefere Temperaturen langere Einwirkungszeiten des Desinfektionsmittels
erfordern. (Reinigungs- und Desinfektionsplan)

10. Regale und Schubladen sind auBen und innen sauber zu halten. Jene Teile, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind erforderlichenfalls auch einer Desinfektion zu
unterziehen.

V. GRUND- UND ENDREINIGUNG SOWIE DESINFEKTION VON
GESCHIRR, GERATEN UND MASCHINENTEILEN

1. Geschirr, Gerate und Maschinenteile (im Folgenden zusammengefasst als Gegenstande
bezeichnet) missen in entsprechenden Geschirrwaschmaschinen gereinigt und bevorzugt
thermisch desinfiziert werden. Geschirrwaschmaschinen sollen mit Temperaturanzeigegeraten
ausgestattet sein. Ist dies nicht der Fall, ist durch eine Uberpriifung sicherzustellen, dass die
vorgeschriebenen Temperaturen erreicht werden. Zur thermischen Desinfektion muss beim
Nachspilen Wasser von mindestens 85° C mindestens 30 Sekunden auf die Gegenstande
einwirken. Diese Einwirkungszeit ist ausreichend, wenn vor dem Nachspilen bereits eine
Temperatur von 60° C erreicht wurde. Wird vor dem Nachspilen nur eine niedrigere
Temperatur erreicht, ist die Dauer des Nachsplilens so zu verlangern, dass das Geschirr mit
Sicherheit eine Temperatur von 83° C erreicht. Nach der thermischen Desinfektion sollen die
Gegenstande madglichst in Heilluft von 100° C getrocknet werden. Ist dies nicht mdglich, soll
beim Nachspulen eine so hohe Temperatur erreicht werden, dass die Gegenstande durch die
Eigenwarme rasch abtrocknen. Notfalls sind die Gegenstande mit Einmaltlichern trocken zu
wischen. Bei Geschirrwaschmaschinen kann auch eine chemothermische Desinfektion zur
Anwendung kommen. Die Wirkung dieses Verfahrens sowie dessen toxikologische
Unbedenklichkeit missen jedoch durch Gutachten bestéatigt sein.

2. Sollte aus technischen Griinden nur die manuelle Reinigung und Desinfektion moéglich sein,
ist folgendermafen vorzugehen:

Die Reinigung ist mit HeiBwasser durchzufiihren. Nach grindlichem Reinigen und Nachspilen
sind die Gegenstande fir mindestens zwei Minuten in Wasser von mindestens 85° C zu legen.
Es ist darauf zu achten, dass wahrend dieser thermischen Desinfektion die Temperatur nicht
unter 80° C absinkt. Die Gegenstande sind nach der thermischen Desinfektion zweckmafig
durch die Eigenwarme trocknen zu lassen, allenfalls sind sie mit Einwegtichern trocken zu
wischen. (Ein Besprihen von Gegenstanden mit Dampf hat keine Desinfektionswirkung.) Ist
die Vornahme einer thermischen Desinfektion, z.B. wegen der Gré3e der Gegenstande, nicht
maoglich, ist nach der Reinigung wenn erforderlich (Reinigungs- und Desinfektionsplan),
anschlieend eine chemische Wisch- oder Sprihdesinfektion durchzufiihren. Das
Desinfektionsmittel ist friihestens nach der vorgeschriebenen Einwirkungszeit oder vor
Wiederbenttzung der Gegenstande durch besprihen mit Wasser sorgfaltig zu entfernen.
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