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Anforderungen an eine Speisegaststitte

Kiiche:
Die Grundflache einer Kiiche muss eine dem Zweck entsprechende ausreichende GroBe haben.

Der FuBboden muss gleitsicher (mindestens R 11 Fliese), wasserundurchléssig, fugendicht, leicht zu reinigen und
zu desinfizieren sein. Der Ubergang zwischen FuBboden und Wénden ist mit einer Hohlkehle zu versehen. Es muss
eine ordentliche Ableitung des Schmutzwassers gewahrleistet sein.

Die Wande sind bis zu einer angemessenen Hohe mit einem hellen, abwaschbaren, glatten Belag

(z.B. Fliesen - keine Tapete) oder Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz

auszustatten. Die dariiberliegenden Teile der Wande miissen einen glatten Putz und nicht

abblatternden hellen Anstrich haben (keine Raufasertapete).

Die Decke muss geschlossen und mit einem nicht abblatternden hellen Anstrich oder gleichwertigem Material
versehen sein.

Die Kiiche muss eine Liiftungsanlage (nach Richtlinie VDI 5052) haben. Fenster und Liiftungséffnungen ins Freie
miissen mit leicht entfernbaren Insektengittern ausgestattet sein. Uber samtlichen Koch-, Brat- und Frittierstellen
muss eine ausreichend leistungsfahige Dunstabzugsanlage vorhanden sein, die Anschluss nach auBen hat und mit
Fettfiltern versehen ist.

Die Kiiche muss eine ausreichende Spiilanlage, eine separate Handwaschgelegenheit (mit flieBend Warm- und
Kaltwasser) und einen Schmutzwasserausguss haben. Das Handwaschbecken, mit Seifenspender und
Einweghandtiichern, muss sich in leicht erreichbarer Ndhe des Arbeitsplatzes befinden. Das Handwaschbecken
muss so angebracht sein, dass Lebensmittel durch den Waschvorgang nicht nachteilig beeinflusst werden kdnnen.

Die Oberflachen von Tiiren und Fenstern miissen aus leicht zu reinigendem Material bestehen. Maschinen, sowie
sonstige Einrichtungsgegensténde und Bauteile miissen so beschaffen sein, dass jederzeit eine griindliche
Reinigung und Desinfektion méglich ist.

Es ist fiir eine ausreichende, natiirliche oder kiinstliche Beleuchtung zu sorgen.

In der Kiiche ist die reine Seite (Speisenzubereitung) und die unreine Seite (Spiilbereich und Salat- und
Gemiisevorbereitung) so voneinander zu trennen, dass eine nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln
auszuschlieBen ist. Ebenso muss die Schmutzgeschirrriickgabe von der Speisenausgabe getrennt sein, um zu
verhindern, dass Schmutzgeschirr in unmittelbarer Néhe von fertig zubereiteten Speisen oder anderen
Lebensmitteln gelagert wird.
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Vorratsraum

Der FuBboden muss gleitsicher, wasserundurchldssig, fugendicht, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Die
Wiénde sind mit einem glatten, hellen Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz zu versehen. Die
Decke muss geschlossen und mit einem nicht abbldtternden, hellen Anstrich oder gleichwertigem Material
versehen sein (keine Raufasertapete).

Fenster und Liiftungséffnungen ins Freie miissen mit leicht entfernbaren Insektengittern ausgestattet sein. Regale
und Einrichtungen, sowie Tiiren und Fenster miissen in einwandfreiem und ebenfalls aus leicht zu reinigenden
Materialien sein.

Fiir kiihl zu lagernde Lebensmittel miissen ausreichende, mit Thermometern ausgestattete Kiihleinrichtungen
vorhanden sein. Kiihlaggregate sind auBerhalb von Rdumen zu installieren, in denen Lebensmittel behandelt,
gelagert oder in den Verkehr gebracht werden. Kondenswasser von Kiihlaggregaten muss im geschlossenen
System direkt in das Abwassersystem abgeleitet werden.

Es wird darauf hingewiesen, dass sich Lebensmittel bei ihrer Lagerung nicht gegenseitig nachteilig beeinflussen
diirfen, d.h. ungewaschenes Gemiise darf z.B. nicht rdumlich zusammen mit frischem, unverpacktem Fleisch und
offenen Lebensmitteln gelagert werden. Behélter mit Lebensmitteln diirfen nicht unmittelbar auf dem Boden
stehen (z.B. auf Kunststoffrosten u. &.).

Getrinkelager / Bierkeller:

Im Getrankelager und Bierkeller diirfen keine offenen Speisen und zubereitete Lebensmittel gelagert werden.

Der FuBboden muss gleitsicher, wasserundurchldssig, fugendicht und leicht zu reinigen sein.

Die Wande sind mit einem glatten, hellen Anstrich auf glattem Zement- oder gleichwertigem Putz zu versehen. Die

Decke muss geschlossen und mit einem nicht abblétternden hellen Anstrich oder gleichwertigem Material
versehen sein. Der Boden muss durch einen Bodenablauf geruchsicher zu entwéssern sein.

Thekenbereich:

Im Falle einer Behandlung von Speisen im Thekenbereich (z.B. Kuchentheke) ist ein Handwaschbecken in leicht
erreichbarer Nahe mit Warm- und Kaltwasserzufuhr, Seifen- und Papierhandtuchspender zu installieren.
Personaltoiletten:

Fiir die im Betrieb Beschéftigten miissen in ausreichender Anzahl saubere Personaltoiletten vorhanden sein. Sie
diirfen keinen unmittelbaren Zugang zu den Rdumen haben, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in
den Verkehr gebracht werden. Toiletten oder deren Vorrdume miissen mit Handwaschbecken mit flieBendem
heiBem und kaltem Wasser, Seifenspender und einer hygienischen Handtrocknungsméglichkeit ausgestattet sein.
Toiletten- und Toilettenvorraum sind gesondert mit einer Be- und Entliiftung auszustatten.

Nebenrdume:

Fiir das Personal ist ein Umkleideraum und Schrank zur Verfiigung zu stellen.
Die Arbeitskleidung muss getrennt von der StraBenkleidung aufbewahrt werden.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie Reinigungsgerate sind gesondert zu lagern, so dass Lebensmittel nicht
nachteilig beeinflusst werden kdnnen.

Weitere Informationen: Hygieneleitlinien der verschiedenen Branchen / Fachliteratur
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