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Bauliche Anforderungen an kleine Kiichen in

Lebensmitteltberwachung i
und Veterinarwesen der Gemeinschaftsverpflegung

Bei der Planung oder dem Umbau einer Kiche in dimmichtung zur Gemeinschaftsver-
pflegung sollte das Veterindramt friihzeitig eingeten werden. Dazu kdnnen die Plane als
*.pdf-Datei sowie eine Beschreibung der geplantatigkeiten per E-Mail ameterinaer-
amt@dortmund.dgeschickt werden.

Die baulichen und technischen Anforderungen simeils abhangig vom Einzelfall, d.h. ins-
besondere von den geplanten Tatigkeiten und ddehmslen Gegebenheiten.

Eine Aussage zu Anforderungen anderer Rechtsggli®eBrandschutz, Arbeitsschutz,
etc.) kann vom Veterindramt nicht getroffen werden.

Die lebensmittelrechtliche Grundlage fiir die bauic&estaltung von Betriebsstatten, in de-
nen mit offenen Lebensmitteln umgegangen wird,dirsich in der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 uber Lebensmittelhygiene in geltenderdagsdort in Anhang |l

Im Folgenden sind flr eine erste Orientierung @mggundlegende lebensmittelrechtliche und
lebensmittelhygienische Anforderungen an kleineieh€n in Einrichtungen zur Gemein-
schaftsverpflegung (z.B. Schulen, Kitas, Heime,) etargestellt:

Grundsatzliche Anforderungen:

« Beider Anlage der Arbeitsbereiche ist darauf zutert, dass reine (Koch-)Bereiche und
unreine (Spul-)Bereiche getrennt sind.

e Insgesamt sollten kreuzende Wege vermieden werd@nbeim Warenfluss, Ruckfuh-
rung Schmutzgeschirr.

« Es sind glatte, wasserundurchlassige Oberflacheneidht zu reinigen und ggf. zu desin-
fizieren sind, erforderlich.
Dabei sollten Licken- und Spaltenbildungen vermieager Kichenmdobel "abrtckbar”
aufgestellt werden.
Es ist empfehlenswert, wenn Lampen etc. Uber eampditterschutz verfligen.
Falls Bodenblenden installiert werden, sind dieggveder ringsum dicht zu verfugen
oder regelméaldig zu Reinigungszwecken zu entfenvenn ein Bodenablauf vorhanden
ist, kann ggf. auch auf Bodenblenden verzichtetieer dann missen aber auch Ruck-
wand und Schrankunterseite ,wasserfest” ausgessaie.

« Handwaschbecken sind mit einer Kalt- und Warmwasgehr, (wandstandigen) Spen-
dern fiir Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sowiemalhandtichern und einem Ab-
wurf fur diese auszustatten.

Bertuhrungslose Armaturen, z.B. Sensor, werden emhgrip Mindestanforderung ist eine
bertihrungsarm zu bedienende Armatur (z.B. Einhelkehmar).

Spender sind so anzubringen, dass sie nicht U&eh&h angebracht sind, auf denen Le-
bensmittel gehandhabt werden.

« Entsprechend der durchgefiihrten Tatigkeiten sisbi3 Waschbecken im Kiichenbe-
reich erforderlich: Immer ein Handwaschbecken, ggf.Becken zum Waschen von Le-
bensmitteln mdglichst mit angrenzender Arbeitsfésbwie ggf. ein Spulbecken zum
(Vor-) Spulen von Geschirr. Bitte beachten Siesdash diese Becken nicht zum Aus-
schitten von Putzwasser eignen und sehen dafiprealtende Alternativen vor, z.B. Bo-
denabfluss, Ausgussbecken, ggf. auch in einem and@aum.

Die Anordnung dieser Becken ist im Einzelfall anthaer Kiichenplanung festzulegen,
als praxistauglich hat sich haufig erwiesen, dasebemittelbecken einzeln in den reinen
Bereich der Kiiche einzuplanen.
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« Fur Essensreste, Verpackungsmaterial etc. werdéadlBéhalter mit Deckel bendtigt, die
zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sind. Der kK sollte dabei ohne Handbedienung
zu 6ffnen und zu schlief3en sein.

« Es ist auf eine ausreichende Be- und Entliftungchien, die ggf. Dunstabzugshauben
oder Wrasenabzlige Uber Kochzeilen, Spulmaschicenmfasst. Falls eine kinstliche
Luftfihrung besteht, ist darauf zu achten, dassediecht von unreinen in reine Bereiche
fuhrt.

« Es sind ausreichende Lagermdéglichkeiten vorzusaehanfir Lebensmittel, Lebensmit-
telbedarfsgegenstande.
Reinigungsmittel sind in geschlossenen Schranken aal3erhalb der Kiiche zu lagern.
Reinigungsgerate mussen hygienisch einwandfreggelaverden.

» Eine getrennte Aufbewahrung von Privat- und Arlkddisiung ist vorzusehen ebenso wie
die Moglichkeit zur separaten Lagerung von saub@mdrschmutziger Arbeitskleidung.

« Es ist eine Personaltoilette vorzusehen, die narMiarbeitenden genutzt wird, die ent-
sprechend des Infektionsschutzgesetzes belehrt sind
Die Personaltoilette muss Uber ein Handwaschbeckeeainer Kalt- und Warmwasserzu-
fuhr, (wandstandigen) Spendern flr Reinigungs-Dasinfektionsmitteln sowie Einmal-
handtichern und einem Abwurf fur diese verfligen.
Bertuhrungslose Armaturen, z.B. Sensor, werden emhgrip Mindestanforderung ist eine
bertihrungsarm zu bedienende Armatur (z.B. Einhelkehmar).

« Toiletten dirfen nicht direkt in Raume 6ffnen, Engén mit Lebensmitteln umgegangen
wird! Dies ist besonders bei offenen Kiichen / Sgpéismen zu beachten.

« Ob der Einbau eines Fettabscheiders notwendigadbte mit der zustandigen Stelle, der
Stadtentwasserung Dortmund, abgeklart werden.

Hinweise zu technischen Geraten

Es gibt bis auf die 0.g. (Oberflachen mussen lezchteinigen und zu desinfizieren sein)
keine expliziten lebensmittelrechtlichen Anfordegan an technische Kichengeréte, aller-
dings sollten einige Hinweise beachtet werden, tlamim laufenden Betrieb nicht zu Proble-
men kommt:

» Waschmaschine und Trockner gehéren nicht in dienKiic

* Spulmaschinen miussen immer auf mindestens 65°@betrwerden, dies sollte bei
der Auswahl des Gerates im Hinblick auf die gegdititzung bericksichtigt werden.

* Besonders wenn professionelle Spulmaschinen inha#tsgbliche Einbauktichen ein-
gebaut werden entstehen haufig nicht zu reinigétidgen und Spalten um die Ma-
schine. Dies sollte vermieden werden.

» Einige Gerate (z.B. Trinkwasserzapfanlagen, eikigebidampfer, etc.) missen ge-
maf3 den Herstellervorgaben regelméRig gewartetemestdmit sichergestellt ist, dass
diese hygienisch einwandfrei betrieben werden. Dabkte ggf. beim Kauf eines Ge-
rates auch die entsprechende Wartung mit berldigtieterden.



