April 2021

Leitfaden fur Kuchen
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Krankenhauskiichen

Bauliche Anforderungen an Raume und
Nebenraume der Hauptktche:

Aus hygienischer Sicht steht bei einer Kiiche die
Trennung der ,unreinen“ von den ,reinen“
Bereichen im Vordergrund. Zu diesem Zweck sind
die einzelnen Arbeitsbereiche entsprechend dem
Warenfluss anzuordnen. Auch beim Geschirr und
beim Personal ist auf diese Trennung Riicksicht zu

nehmen.

1. Anlieferungsbereich:
Der  Anlieferungsbereich  ist  ortlich  vom
Haupteingangsbereich zu  trennen und vor
Wettereinflissen geschiitzt (liberdacht) zu errichten.
In diesem Bereich ist ein Wasseranschluss zur
Reinigung des Bodens und der Winde im Fall von
Verunreinigungen im Zuge der Anlieferung
vorzusehen.
Weiters muss die Moglichkeit zur hygienischen
Handereinigung gegeben sein: Handwaschbecken mit
beriihrungsloser oder Selbstschlussarmatur,
Flissigseifen- und  Desinfektionsmittelspender,
Einmalhandtuchspender mit Einmalhandtiichern aus
gut saugendem Papier und Miilleimer (Deckeloffnung
mit FuBbedienung) fiir gebrauchte Handtiicher.
Beim Handwaschbecken muss handwarmes Wasser
zur Verfiigung stehen.
Zur Kontrolle bei der Wareniibernahme ist es von
Vorteil, einen Platz fiir die Aufstellung einer Waage

zu schaffen.

2. Kuhlanlagen:
Kihlanlage bestehend aus Tief-, Fleisch-, Gemiise/
Obst- und Tageskiihlraum. Der Fleischkiihlraum ist
als Vorkihlraum, dem Tiefkiihlraum vorgelagert,
auszulegen.
Anstelle eines separaten Kiihlraumes st fiir

Milchprodukte, allenfalls auch fir Fleischprodukte,

ein Kihlschrank bzw. Einfahrkiihlschrank (in -
Abhangigkeit des Lieferanten) vorzusehen. Die
Kihlrdume sind mit Datenloggern (Aufzeichnung der
Kuhlraumtemperaturen, Datenerfassung tiber GLT)
auszustatten.

Eine gemeinsame Temperaturaufzeichnung von
Kucheneinrichtungen und Kiihlanlagen ist iber eine
Zentral-Auswerteeinheit sicherzustellen.

Fir Tiefkiihlraume UGber 10 m? sind laut
VO(EG)37/2005 geeignete  Aufzeichnungsgerite

vorzusehen.

Lagerung von Lebensmitteln:

- ,Raumtemperatur*: iiber 15 °C bis 23 °C,
Toleranz 25 °C
- ,,Kuhl“: uber 4 °C bis |5 °C, Toleranz 18 °C

- ,,Gekuhlt*: Gber 0 °C bis 4 °C, Toleranz 6 °C
- ,, Tiefgekiihlt“: -18 °C oder kalter,
Toleranz bis -15 °C

3. Wande:
In Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, und in Vorratsraumen miissen die Wande
vorzugsweise bis zur Decke, mindestens aber bis zu
einer Hohe von etwa 2 m aus nicht toxischem
Material bestehen und glatte, abwaschbare und
hellfarbige Oberflichen aufweisen. Die Decken und
die Ubrigen Wandteile konnen mit einem hellen,
nicht abblatternden Anstrich versehen sein.
Woandverfliesungen (bzw. geeignete alternative
Materialien wie z.B. Kunststoffkompaktplatten usw.)
sind an allen stark durch Nasse beanspruchten
Woandflachen vorzusehen.
In Kihlraumen und Tiefkiihlraumen miissen die
gesamten Wande einschlieBlich der Decke aus nicht
toxischem  Material bestehen und glatte,

abwaschbare Oberflichen aufweisen.
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Krankenhauskiichen

4. Fufboden:
In Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, und in Vorratsraumen, missen die FuBboden
aus wasserundurchlassigem, nicht saugfahigem, leicht
zZu reinigendem, desinfizierbarem und nicht
toxischem Material bestehen.
Bodenbelage sind in sich dicht verbunden bzw.
verschweif3t und mit einem dichten Anschluss an die
Winde herzustellen. Widerstandsfahigkeit gegen
intensive Behandlung mit Wasser und Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln muss gegeben sein.
Alle Fliesenbelidge in Sanitar- und Nassraumen sind
durch die Anhebung der Dehnungsfuge (Fuge, Boden
/ Wand) aus dem nassbelasteten Bereich mittels
Kehlsockelfliesen oa herzustellen.
Stehende Wasserpfiitzen miissen verhindert werden.
Die Uberginge von den Winden zum FuBboden
missen so gestaltet sein, dass eine einwandfreie
Reinigung und Desinfektion maglich ist.
Die Abflisse selbst missen entsprechend
dimensioniert, durch geeignete Vorrichtungen
abgedeckt, geruchs- und riickstausicher und von der
Bauart her leicht zu reinigen sein. Sie missen sich in
einem baulich einwandfreien Zustand befinden.
Winde, Decken und FuBboden diirfen keine offenen

Fugen aufweisen.

5. Beleuchtung:
Es darf durch das Bersten von Beleuchtungskorpern
keinesfalls zu einer negativen Beeinflussung von
Lebensmitteln kommen. Entsprechende Leuchtmittel

sind zu verwenden.

6. Schadlingsbekampfung:
Bei zu offnenden Fenstern sind Insektenschutzgitter
anzubringen bzw. elektrische Fliegenfallen bei Turen.
Es ist darauf zu achten, dass es bei der Positionierung
der elektrischen Fliegenfallen zu keiner negativen

Beeinflussung von Lebensmitteln kommen darf.

7. Handwaschbecken:

In  der Kiiche missen zur hygienischen
Handereinigung ausgestattete Handwaschbecken in
erforderlicher Anzahl vorhanden sein:
Handwaschbecken mit bertihrungsloser oder
Selbstschlussarmatur, Flissigseifen- und
Desinfektionsmittelspender, Einmalhandtuchspender
mit Einmalhandtiichern aus gut saugendem Papier
und Miilleimer (Deckel6ffnung mit FuBbedienung) fiir
gebrauchte Handtiicher-.

Bei den Handwaschbecken muss handwarmes

Wasser zur Verfiigung stehen.

Es muss jedenfalls ein Handwaschbecken im
unmittelbaren Bereich der Arbeitsplatze

fiir Fleisch, Fisch, Gefliigel, Gemiise, Mehlspeisen und
fertige Speisen vorhanden sein. Die gemeinsame
Verwendung eines Handwaschbeckens fiir mehrere

unmittelbar angrenzende Arbeitsplatze ist zulassig.

8. Be- und Entltuftung:

Kiichen und die dazugehorigen Betriebs- und
Vorratsraume miissen 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.

9. Turen und Fenster:
Die Turen und Fenster mussen dicht schlieBen, aus
glattem, nicht saugfahigem, korrosionsbestandigem,
abwaschbarem und nicht toxischem Material
bestehen oder mit einem dauerhaften Belag oder
Anstrich versehen sein. Die Tiiren von der Kiiche zur
Spile und die Zugangstiren zur Kiche sind als

Automatiktiiren auszubilden.
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Krankenhauskiichen

10. Trennung rein/unrein:
Fur die Verarbeitung von ungewaschenem rohem
Obst und Gemiise ist ein eigener, baulich
abgegrenzter und entsprechend zu kennzeichnender
Arbeitsbereich  mit  eigenen  Arbeitsgeraten
einzurichten. Bei Neu- oder Umbauten ist fiir Obst

und Gemiise jedenfalls ein eigener Raum vorzusehen.

11. Abfalle:

In den Bereichen in denen mit Lebensmitteln
umgegangen  wird, sind  Lebensmittelabfalle
abzudecken.  Miilleimer mit  beriihrungsloser
Deckeloffnung sind bereitzustellen.

Speisereste und sonstige Lebensmittelabfille sind in
eigenen, gekiihlten Raumen oder in anderen dafiir
geeigneten  Kiihleinrichtungen  aufzubewahren.
Werden die aus der Kiiche entfernten Abfille nicht
taglich abtransportiert, sind sie in einem eigenen
Raum zu lagern. Die Behaltnisse sind nach der

Entleerung zu reinigen und zu desinfizieren.

12. Garderoben:
Fur die in der Kiiche beschaftigten Personen sind
ausreichend Umkleideraume — getrennt vom
anderen Personal - zur Verfiigung zu stellen. Auf die
einschlagigen Bestimmungen gemaB Dienstnehmer-
schutz wird verwiesen. Nach Moglichkeit ist
insbesondere bei Neuplanungen und Umbauten das
Schleusenprinzip zu berticksichtigen.
Dabei sind die Umkleideraume durch einen Dusch-
und Waschbereich in einen ,,unreinen* (nach auBen
fiihrenden) und einen ,reinen (direkt in die
Produktion filhrenden) Bereich zu trennen. Auch
hier ist fiir eine entsprechende Be- und Entliiftung zu
sorgen.
Es muss je Umkleideraum ein Handwaschbecken zur
hygienischen Handereinigung vorhanden sein:
Handwaschbecken mit  beriihrungsloser  oder
Selbstschlussarmatur, Flissigseifen- und

Desinfektionsmittelspender, Einmalhandtuchspender

mit Einmalhandtiichern aus gut saugendem Papier
und Miilleimer.

Fiir die Aufnahme der gebrauchten Papierhandtiicher
sind in diesen Raumen Behalter vorzusehen, die,
wenn sie ausschlieBlich fur diesen Zweck geniitzt
werden, nicht verschlieBbar sein missen. Beim
Entleeren der Behilter ist jedoch ein Anfassen der
gebrauchten Papierhandtiicher zu vermeiden (z. B.
durch die Verwendung von Einwegkunststoffsacken)
fiir gebrauchte Handetiicher.

Bei den Handwaschbecken muss handwarmes
Wasser zur Verfiigung stehen.

Fir das Personal muss die Unterbringung von
StraBen- und Dienstkleidung getrennt (geteilter
Spind rein/unrein oder Spind fiir unrein und eigener
Sammelschrank fiir reine Arbeitskleidung) erfolgen.
Eine Durchliiftung der Spinde ist zu gewahrleisten.
Eine Abstellmoglichkeit fiir die StraBen- bzw.
Dienstschuhe muss vorgesehen werden (z.B.
Gitterrost unter Sitzbank), damit die Bodenreinigung
ungehindert stattfinden kann. Lagerungen auf den
Garderobenkasten sind untersagt. Es ist ein
Abwurfbehaltnis fur die gebrauchte Arbeitskleidung

vorzusehen.

13. Toiletten:

Fur die in der Kiiche beschaftigten Personen miissen
eigene Toiletten vorhanden sein, die nach
Moglichkeit so situiert sein sollen, dass der ,reine
Bereich* nicht verlassen werden muss.

Die Toilettenzellen selbst diirfen keinen direkten
Zugang zu Arbeits- Lager- und Speiseraumen haben.
Sie mussen einen Vorraum besitzen, in dem
Handwaschbecken zur hygienischen Handereinigung
vorhanden sind:

Handwaschbecken mit  berihrungsloser  oder
Selbstschlussarmatur, Flissigseifen- und
Desinfektionsmittelspender, Einmalhandtuchspender
mit Einmalhandtiichern aus gut saugendem Papier

und Miilleimer.
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Krankenhauskiichen

Fiir die Aufnahme der gebrauchten Papierhandtiicher
sind in diesen Raumen Behalter vorzusehen, die,
wenn sie ausschlieBlich fir diesen Zweck geniitzt
werden, nicht verschlieBbar sein missen. Beim
Entleeren der Behilter ist jedoch ein Anfassen der
gebrauchten Papierhandtiicher zu vermeiden (z. B.
durch die Verwendung von Einwegkunststoffsacken)
fiir gebrauchte Handtiicher.

Bei den Handwaschbecken muss handwarmes
Wasser zur Verfiigung stehen.

In den Toiletten und im Toilettenvorraum sind

Wandverfliesungen vorzusehen.

14. Personalaufenthaltsraum:
Der Speisesaal/Aufenthaltsraum fir das
Kichenpersonal ist nach Moglichkeit getrennt vom
Speisesaal/Aufenthaltsraum fiir das andere Personal

und die Bewohnerlnnen zu situieren.

Ausstattung:

o  Einfachsplilbecken mit Abtropftasse

e  Kiihlschrank (optional mit Tiefkiihlfach)

e Mikrowellenherd

e Wenn Kochstelle, dann Abluftdunstabzug (kein
Umluftbetrieb!)

e Ausreichend Steckdosen (fiir Wasserkocher,
Kaffeemaschine)

e Hygienische Handwaschgelegenheit:
Handwaschbecken mit beriihrungsloser oder
Selbstschlussarmatur, Flissigseifen- und

Desinfektionsmittelspender,  Einmalhandtuch-

spender mit Einmalhandtiichern aus gut

saugendem Papier und Miilleimer

(Deckeloffnung  mit  FuBbedienung)  fir

gebrauchte Handtlcher.

Bei den Handwaschbecken muss handwarmes

Wasser zur Verfiigung stehen.

Einrichtungen, Gerate, Geschirr der
Hauptktiche:

1. Einrichtungen:
Einrichtungen in Kiichen, Vorratsraumen und
Kuhlraumen, einschlieBlich der Regale und mobilen
Elemente, missen aus nicht toxischen Materialien
bestehen und glatte, abwaschbare und desinfizierbare
Oberflachen aufweisen.
Einrichtungen und Gerite sind so aufzustellen, dass
Nischenbildung nach Moglichkeit vermieden wird
und eine einwandfreie Reinigung und Desinfektion

moglich sind.

2. Arbeitsflachen:
Arbeitsflichen miissen aus rostfreiem Stahl, Stein
oder Kunststoff bestehen. In der Mehlspeiskiiche
konnen fiir die Teigzubereitung Arbeitsflichen aus
Holz verwendet werden, diese diirfen jedoch nur aus
Hartholz bestehen, und ihre Oberfliche muss glatt

und fugenfrei sein.

3. Gerate und Geschirr:

Alle in der Kiiche verwendeten Gerate und alles
Geschirr miissen aus nichttoxischem Material
bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein
und diirfen keine Beschadigungen aufweisen, die
Lebensmittel nachteilig beeinflussen kénnen.

Bei der Geschirrreinigung ist die Trennung zwischen
,unreinen und ,,reinen” Bereichen zu beachten.
Geschirr, Gerate und Maschinenteile sollen in
entsprechenden Geschirrsplilmaschinen gereinigt
und bevorzugt thermisch desinfiziert werden.
Geschirrsplilmaschinen sollen mit
Temperaturanzeige ausgestattet sein. Ist dies nicht
der Fall, ist durch eine regelmiBige Uberpriifung
sicherzustellen, dass die  vorgeschriebenen
Temperaturen eingehalten werden. Die Reinigung
erfolgt Ublicherweise bei 55-65°C iber eine

Kontaktzeit von mindestens 90 Sekunden.
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Krankenhauskiichen

Beim Nachsplilen muss Wasser von mindestens
80°C (im Boiler bzw. Durchlauferhitzer) in
ausreichender Menge verwendet werden.

Kommt bei der maschinellen Geschirrreinigung eine
chemothermische Desinfektion zur Anwendung,
muss  die ausreichende  Wirksamkeit  des
angewendeten Verfahrens nachgewiesen werden

(Hygienegutachten vierteljahrlich).

Aufenthalt — Pflegepersonal

|. Ausstattung:

e  Einfachspiilbecken mit Abtropftasse

e  Kiihlschrank (optional mit Tiefkiihlfach)

e Mikrowellenherd

e Wenn Kochstelle, dann Abluftdunstabzug (kein
Umluftbetrieb!)

e  Haushaltsgeschirrspiiler (Alternativen: Geschirr
wird in der Hauptkiiche gewaschen oder in einer
der Bewohnerlnnenkiichen, welche mit einem
gewerblichen Geschirrspliler ausgestattet sind)

e Eigentumsfacher (sperrbar)

e  Ausreichend Steckdosen (fiir Wasserkocher,
Kaffeemaschine)

e Hygienische Handwaschgelegenheit:

Wenn sich die Aufenthaltsraume in raumlicher
Nahe zum Pflegestiitzpunkt befinden, ist die dort
vorhandene hygienische Handwaschgelegenheit

mitzubenitzen.

Befindet sich in der Nahe der Aufenthaltsraume
KEIN leicht zugangiges hygienisch ausgestattetes
Handwaschbecken, ist auch in diesen Raumen eine
hygienische Handwaschgelegenheit zu installieren:

Handwaschbecken mit berthrungsloser  oder

Selbstschlussarmatur, Fliissigseifen- und

Desinfektionsmittelspender und Einmalhandtuch-
spender mit Einmalhandtiichern aus gut saugendem
Papier.

Fur die Aufnahme der gebrauchten Papierhandtiicher
sind in diesen Raumen Behalter vorzusehen, die,
wenn sie ausschlieBlich fiir diesen Zweck geniitzt
werden, nicht verschlieBbar sein mussen. Beim
Entleeren der Behalter ist jedoch ein Anfassen der
gebrauchten Papierhandtiicher zu vermeiden (z. B.
durch die Verwendung von Einwegkunststoffsacken).
Bei den Handwaschbecken muss handwarmes

Wasser zur Verfligung stehen.

2. In Raumen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, miissen die Wande vorzugsweise
bis zur Decke, mindestens aber bis zu einer Hohe
von etwa 2 m aus nicht toxischem Material bestehen
und glatte, abwaschbare und hellfarbige Oberflichen
aufweisen. Die Decken und die Ubrigen Wandteile
konnen mit einem hellen, nicht abblatternden
Anstrich versehen sein. Wandverfliesungen (bzw.
geeignete  alternative  Materialien wie  z.B.
Kunststoffkompaktplatten usw.) sind an allen stark
durch Nasse  beanspruchten  Wandflachen

vorzusehen.

3. Wande, Decken und FuBboden diirfen keine

offenen Fugen aufweisen.

4. In Raumen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, missen die FuBboden aus
wasserundurchlassigem, nicht saugfahigem, leicht zu
reinigendem, desinfizierbarem und nicht toxischem
Material bestehen.

Bodenbelage sind in sich dicht verbunden bzw.
verschweif3t und mit einem dichten Anschluss an die
Winde herzustellen. Widerstandsfahigkeit gegen
intensive Behandlung mit Wasser und Reinigungs-

und Desinfektionsmitteln muss gegeben sein.

Seite 5



Krankenhauskiichen

5. Es darf durch das Bersten von Beleuchtungs-
korpern keinesfalls zu einer negativen Beeinflussung
von Lebensmitteln kommen. Entsprechende Leucht-

mittel sind zu verwenden.

6. Bei zu offnenden Fenstern sind Insektenschutz-
gitter anzubringen bzw. elektrische Fliegenfallen bei

Turen.

7. Einrichtungen in Kichen, einschlieBlich der
Arbeitsflichen, Regale und mobilen Elemente,
mussen aus nicht toxischen Materialien bestehen und
glatte, abwaschbare und desinfizierbare Oberflachen
aufweisen.

Einrichtungen und Gerite sind so aufzustellen, dass
Nischenbildung nach Moglichkeit vermieden wird
und eine einwandfreie Reinigung und Desinfektion

moglich sind.

8. Alle in der Kiiche verwendeten Gerite und alles
Geschirr miissen aus nichttoxischem Material
bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein
und dirfen keine Beschadigungen aufweisen, die

Lebensmittel nachteilig beeinflussen konnen.

Stationsktichen fir die Bewohnerlnnen
(Vorbereitung Essen fur
Bewohnerlnnen)

|. Ausstattung:

o Einfachsplilbecken mit Abtropftasse bzw.
Doppelsplilbecken, wenn kein Geschirrspiiler
zur Verfiigung gestellt wird

e  Kihlschrank (optional mit Tiefkiihlfach)

e  Mikrowellenherd

¢ Wenn Kochstelle, dann Abluftdunstabzug (kein
Umluftbetrieb!)

o Gewerblicher  Geschirrspiiler  (bevorzugt

thermische Desinfektion)

e Hygienische Handwaschgelegenheit
Handwaschbecken mit berihrungsloser oder
Selbstschlussarmatur, Flissigseifen- und

Desinfektionsmittelspender,  Einmalhandtuch-

spender mit Einmalhandtiichern aus gut

saugendem Papier und Miilleimer

(Deckeloffnung mit  FuBbedienung)  fiir

gebrauchte Handtiicher-.

Bei den Handwaschbecken muss handwarmes

Wasser zur Verfiigung stehen.

2. In Raumen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, miissen die Wande vorzugsweise
bis zur Decke, mindestens aber bis zu einer Hohe
von etwa 2 m aus nicht toxischem Material bestehen
und glatte, abwaschbare und hellfarbige Oberflachen
aufweisen. Die Decken und die iibrigen Wandteile
konnen mit einem hellen, nicht abblatternden
Anstrich versehen sein. Wandverfliesungen (bzw.
geeignete  alternative  Materialien wie  z.B.
Kunststoffkompaktplatten usw.) sind an allen stark
durch Nasse  beanspruchten  Wandflachen

vorzusehen.

3. Wande, Decken und FuBboden diirfen keine

offenen Fugen aufweisen.

4. In Raumen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, missen die FuBboden aus
wasserundurchlassigem, nicht saugfahigem, leicht zu
reinigendem, desinfizierbarem und nicht toxischem
Material bestehen.

Bodenbelage sind in sich dicht verbunden bzw.
verschweiflt und mit einem dichten Anschluss an die
Winde herzustellen. Widerstandsfahigkeit gegen
intensive Behandlung mit Wasser und Reinigungs-

und Desinfektionsmitteln muss gegeben sein.
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Krankenhauskiichen

5. Es darf durch das Bersten von Beleuchtungs-
korpern keinesfalls zu einer negativen Beeinflussung
von Lebensmitteln kommen. Entsprechende

Leuchtmittel sind zu verwenden.

6. Bei zu offnenden Fenstern sind Insektenschutz-
gitter anzubringen bzw. elektrische Fliegenfallen bei

Turen.

7. Einrichtungen in Kichen, einschlieBlich der
Arbeitsflichen, Regale und mobilen Elemente,
mussen aus nicht toxischen Materialien bestehen und
glatte, abwaschbare und desinfizierbare Oberflachen
aufweisen.

Einrichtungen und Gerite sind so aufzustellen, dass
Nischenbildung nach Moglichkeit vermieden wird
und eine einwandfreie Reinigung und Desinfektion

moglich sind.

8. Alle in der Kiiche verwendeten Gerite und alles
Geschirr miissen aus nichttoxischem Material
bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein
und dirfen keine Beschadigungen aufweisen, die

Lebensmittel nachteilig beeinflussen konnen.

Therapiektichen:

|. Ausstattung:

e Doppelspiilbecken mit Abtropftasse

e  Kiihlschrank (optional mit Tiefkiihlfach)

e Mikrowellenherd

¢ Wenn Kochstelle, dann Abluftdunstabzug (kein
Umluftbetrieb!)

e  Backrohr

o Gewerblicher  Geschirrspiiler  (bevorzugt
thermische Desinfektion)

e  Hygienische Handwaschgelegenheit
Handwaschbecken mit berihrungsloser oder

Selbstschlussarmatur, Flissigseifen- und

Desinfektionsmittelspender,  Einmalhandtuch-
spender mit Einmalhandtiichern aus gut
saugendem Papier und Miilleimer
(Deckeloffnrung  mit  FuBbedienung)  fiir
gebrauchte Handtiicher.

Bei den Handwaschbecken muss handwarmes

Wasser zur Verfiigung stehen.

2. In Raumen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, miissen die Wande vorzugsweise
bis zur Decke, mindestens aber bis zu einer Hohe
von etwa 2 m aus nicht toxischem Material bestehen
und glatte, abwaschbare und hellfarbige Oberflachen
aufweisen. Die Decken und die Ubrigen Wandteile
konnen mit einem hellen, nicht abblatternden
Anstrich versehen sein. Wandverfliesungen (bzw.
geeignete  alternative  Materialien wie  z.B.
Kunststoffkompaktplatten usw.) sind an allen stark
durch Nasse  beanspruchten  Wandflachen

vorzusehen.

3. Wande, Decken und FuBboden dirfen keine

offenen Fugen aufweisen.

4. In Rdumen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, missen die FuBboden aus
wasserundurchlassigem, nicht saugfahigem, leicht zu
reinigendem, desinfizierbarem und nicht toxischem
Material bestehen.

Bodenbelage sind in sich dicht verbunden bzw.
verschweif3t und mit einem dichten Anschluss an die
Winde herzustellen. Widerstandsfahigkeit gegen
intensive Behandlung mit Wasser und Reinigungs-

und Desinfektionsmitteln muss gegeben sein.

5. Es darf durch das Bersten von Beleuchtungs-
korpern keinesfalls zu einer negativen Beeinflussung
von Lebensmitteln kommen. Entsprechende

Leuchtmittel sind zu verwenden.
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Krankenhauskiichen

6. Bei zu offnenden Fenstern sind Insektenschutz-
gitter anzubringen bzw. elektrische Fliegenfallen bei

Turen.

7. Einrichtungen in Kiichen, Vorratsraumen und
Kihlraumen, einschlieBlich der Arbeitsflachen,
Regale und mobilen Elemente, miissen aus nicht
toxischen  Materialien bestehen und glatte,
abwaschbare und desinfizierbare Oberflaichen
aufweisen.

Einrichtungen und Gerite sind so aufzustellen, dass
Nischenbildung nach Moglichkeit vermieden wird
und eine einwandfreie Reinigung und Desinfektion

moglich sind.

8. Alle in der Kiiche verwendeten Gerite und alles
Geschirr miissen aus nichttoxischem Material
bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein
und diirfen keine Beschadigungen aufweisen, die

Lebensmittel nachteilig beeinflussen konnen.

Cafeteria/Buffet plus dazugehorige
Lagerrdume:

Bei Fremdvergabe sind Raumlichkeiten fiir das

Personal (WC, Garderobe) vorzusehen.

|. Ausstattung:
e Einfach- oder Doppelsplilbecken mit
Abtropftasse

e  Gewerblicher Geschirrspliler

e  Ausreichend Steckdosen

e optional Kochstelle mit Dunstabzug (Abluft iiber
Dach)

e optional Kiihlvitrine, Tiefkiihltruhe

e Hygienische Handwaschgelegenheit:
Handwaschbecken mit berihrungsloser oder

Selbstschlussarmatur, Flissigseifen- und

Desinfektionsmittelspender,  Einmalhandtuch-
spender mit Einmalhandtiichern aus gut
saugendem Papier und Miilleimer
(Deckeloffnrung  mit  FuBbedienung)  fiir
gebrauchte Handtiicher.

Bei den Handwaschbecken muss handwarmes

Wasser zur Verfiigung stehen.

2. In Raumen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, miissen die Wande vorzugsweise
bis zur Decke, mindestens aber bis zu einer Hohe
von etwa 2 m aus nicht toxischem Material bestehen
und glatte, abwaschbare und hellfarbige Oberflachen
aufweisen. Die Decken und die Ubrigen Wandteile
konnen mit einem hellen, nicht abblatternden
Anstrich versehen sein. Wandverfliesungen (bzw.
geeignete  alternative  Materialien wie  z.B.
Kunststoffkompaktplatten usw.) sind an allen stark
durch Nasse  beanspruchten  Wandflachen

vorzusehen.

3. Wande, Decken und FuBboden dirfen keine

offenen Fugen aufweisen.

4. In Rdumen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, missen die FuBboden aus
wasserundurchlassigem, nicht saugfahigem, leicht zu
reinigendem, desinfizierbarem und nicht toxischem
Material bestehen.

Bodenbelage sind in sich dicht verbunden bzw.
verschweiflt und mit einem dichten Anschluss an die
Winde herzustellen. Widerstandsfahigkeit gegen
intensive Behandlung mit Wasser und Reinigungs-

und Desinfektionsmitteln muss gegeben sein.

5. Es darf durch das Bersten von Beleuchtungs-
korpern keinesfalls zu einer negativen Beeinflussung
von Lebensmitteln kommen. Entsprechende

Leuchtmittel sind zu verwenden.
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Krankenhauskiichen

6. Bei zu offnenden Fenstern sind
Insektenschutzgitter anzubringen bzw.

elektrische Fliegenfallen bei Tiren.

7. Einrichtungen in Kiichen, Vorratsraumen und
Kihlraumen, einschlieBlich der Arbeitsflachen,
Regale und mobilen Elemente, miissen aus nicht
toxischen  Materialien bestehen und glatte,
abwaschbare und desinfizierbare Oberflaichen
aufweisen.

Einrichtungen und Gerite sind so aufzustellen, dass
Nischenbildung nach Moglichkeit vermieden wird
und eine einwandfreie Reinigung und Desinfektion

moglich sind.

8. Alle in der Kiiche verwendeten Gerite und alles
Geschirr miissen aus nichttoxischem Material
bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein
und diirfen keine Beschadigungen aufweisen, die

Lebensmittel nachteilig beeinflussen konnen.

Folgende Dokumentationen
(Eigenkontrolle) sind im laufenden
Betrieb erforderlich:

I.  Eigenkontrollunterlagen gem. HACCP

Grundsatze (Gefahrenanalyse, kritische
Kontrollpunkte, Grenzwerte, Uber-
prufungsverfahren, KorrekturmaBnahmen,

Verifizierungsverfahren, Dokumentation)

2. Dokumentationen zur Wareneingangskontrolle

(Lieferantenbewertung)

3. Dokumentationen uber mafgebliche
Temperaturen entsprechend dem HACCP
Konzept (Lagertemperaturen, Speisenabgabe

etc.)

Fir Tiefkiihleinrichtungen von mehr als 10

Kubikmeter missen alle zur
Temperaturiiberwachung eingesetzten
Messgerate die Normen EN 12830, EN 13485
und EN 13486 erfillen. Die

Temperaturaufzeichnungen sind zu datieren und
je nach Art und Haltbarkeit der tief gefrorenen
Lebensmittel mindestens ein Jahr lang oder

langer aufzubewahren.

Dokumentation lber die Vorgehensweise bei
Storungen in den Kiihl- bzw.

Tiefkuhleinrichtungen

Dokumentation tiber Planung und Durchfiihrung
von Reinigung, Desinfektion und
Schadlingsbekampfung (Reinigungs- und
Desinfektionsplan, Schadlingsbekampfungsplan)

Dokumentation iiber die Entsorgung (Abholung)

von tierischen Abfillen (Kiichenabfille)

Dokumentationen entsprechend der

Allergeninformationsverordnung

Gutachten und Befunde iiber das verwendete
Trinkwasser gem. Trinkwasserverordnung bzw.
im Rahmen der Eigenkontrolle.

Im Fall eines Einbaus von Wasserauf-
bereitungsanlagen (zur Kihlung, Erwarmung,
Enthartung,  Carbonisierung,  Desinfektion
mittels UV-Strahlung, usw.) sind |-2mal jahrlich
von einer gemaB LMSVG akkreditierten Anstalt
Woasserproben auf die Anforderungen der
Trinkwasserverordnung hin untersuchen zu
lassen und die Ergebnisse zur Einsicht bereit zu

halten.
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Krankenhauskiichen

. Verfahren fur die

. Rickverfolgbarkeit bei GVO

. Bestitigte

. Kontrollvertrag mit einer

. Dokumentation liber

Umsetzung  der

Riickverfolgbarkeit (Einkauf, Lagerung,

Auslieferung etc.)

. Verfahren gem. Art.I19 der VO(EG)I178/2002

uber die Riickholung vom Markt (zutreffend bei

Auslieferung, z.B. Essen auf Riadern etc.)

(genetisch

veranderte Produkte) — falls zutreffend

. Dokumentation tiiber die Durchfilhrung von

Personal -und Hygieneschulungen
Leitlinien zur  Sicherung der
gesundheitlichen Anforderungen an Personen

beim Umgang mit Lebensmitteln

akkreditierten
Kontrollstelle bei Verwendung biologischer

Lebensmittel — falls zutreffend

. Dokumentation iiber die Uberpriifung der

Geschirrspllmaschinen ~ —  Temperaturen,

Wirksamkeit (Kiichen, Stationskiichen etc.)

. Dokumentation Uber die Wirksamkeit der

Reinigung und Desinfektion - z.B. Abklatschtests
(Kiichen, Stationskiichen etc.)

Prozess- und/oder
Warenendkontrolle (zutreffend nur dann, wenn
Produkte selbst erzeugt, verpackt und mit einem
Haltbarkeitsdatum versehen werden und der
VO(EG)  2073/2005

unterliegen, nicht

Riickstellproben)

Die Bestimmungen der VO 852/2004 (Uber
Lebensmittelhygiene in Verbindung mit der Hygiene-
Leitlinie fur GroBkichen, Kuchen des
Gesundheitswesens und vergleichbare Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung (der jeweils aktuelle
Stand ist unter www.bmg.gv.at abrufbar) sind

einzuhalten.

Gleichfalls einzuhalten sind die Bestimmungen der
VO (EG) 1935/2004 uber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit

Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen.
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