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Berliner Veterindr- und Lebensmittelaufsicht

Merkblatt

Einrichtung von gewerblichen Kiichen

Fiir den hygienischen Umgang mit Lebensmitteln (Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen) und
zur Einhaltung einer guten Hygienepraxis miissen folgende Punkte bei der Kiichenplanung und -

einrichtung Beriicksichtigung finden:

1. Kiichen sind so zu erstellen, dass eine Uberschneidung des ,reinen” Bereiches mit dem
sunreinen”  (Kreuzkontamination) ausgeschlossen wird. Dies bedeutet, dass die
Speisenzubereitung getrennt von der Reinigung des Schmutzgeschirrs und von der

Vorbereitung ungereinigter Rohstoffe erfolgen muss.

2. Die FuBbéden miissen aus wasserundurchldssigem, leicht zu reinigendem Material bestehen.
Auf den begehbaren Fldchen sind rutschfeste Fu3bodenfliesen oder andere rutschfeste

Beldge zu verlegen.

Ndhere Angaben erteilt das Landesamt fiir Arbeitsschutz, Gesundheitsschutz und technische
Sicherheit (Tel. 90254-50; Fax 90254-5301)
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Internet: http://www.berlin.de/lagetsi/

3. Die FuBBbodenfliesen oder andere Materialien unter den fest eingebauten Gerdten sollten zur

Erleichterung der Reinigung eine glatte Oberfléche aufweisen.

Empfehlung: Der Ubergang von Wand- zu Bodenfliesen sollte zur Erleichterung der Reinigung

als liegender Hohlkehlsockel gestaltet werden.

4. Die Wandflachen sind mit einer wasserundurchldssigen, leicht zu reinigenden und im
Bedarfsfall desinfizierbaren Oberfladche zu versehen. Die Wande miissen bis zu einer Hohe,

die fiir die jeweiligen Arbeitsvorgdnge erforderlich ist, glatte Fldchen aufweisen.

Empfehlung: mindestens 2 Meter Hohe, abhdngig von den technologischen Erfordernissen.

Seite 1von 4


http://www.berlin.de/lagetsi/

10.

M.

12.

13.

14.

Die Decken und Deckenstrukturen miissen so beschaffen sein, dass Schimmelbefall,
Ansammlungen von Schmutz, Kondenswasser und Ablosung von Materialien vermieden

werden.

Fenster, die zum Liiften ins Freie gedffnet werden, miissen mit zu Reinigungszwecken leicht

entfernbaren Insektengittern ausgestattet sein.

Lampen und Heizkorper miissen eine glatte Oberflache aufweisen und leicht zu reinigen

sein (z.B. Abdeckungen, Splitterschutz).

Flachen (z.B. Tiiren, Fenster, Gerdte) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, und insbesondere Fldchen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind in
einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie miissen aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und
nichttoxischem Material bestehen. Die Einrichtung ist so zu gestalten, dass eine leichte

Reinigung maglich ist.

Zum Waschen von Lebensmitteln miissen geeignete Vorrichtungen (Waschbecken mit

Wasseranschluss) vorhanden sein.

Zum Reinigen von Arbeitsgerdaten und Geschirr miissen ebenfalls geeignete Vorrichtungen
vorhanden sein, die aus korrosionsbestdndigem Material bestehen und liber eine Zufuhr von

warmem und kaltem Wasser verfiigen.

Die Abwasserentsorgung muss zweckdienlich sein und so konzipiert und gebaut werden, dass
jedes Kontaminationsrisiko vermieden wird. So sollten in Abhdngigkeit von Grofle und
Nutzung der Kiiche fiir die Ableitung von Abwdssern Fuflbodeneinldufe bzw. ein

Ausgussbecken vorhanden sein.

Fir Lebensmittel, die gekiihlt oder ftiefgekiihlt aufbewahrt werden miissen, sind
entsprechende Einrichtungen in ausreichender Anzahl und Gréf3e und der Funktion des
Betriebes angepasst aufzustellen. In derselben Kiihleinrichtung diirfen verpackte und
unverpackte Lebensmittel nur lagern, wenn sie sich nicht gegenseitig nachteilig beeinflussen

kénnen. Zur Kontrolle der Temperaturen miissen geeignete Thermometer vorhanden sein.

Es miissen in ausreichender Zahl leicht erreichbare, separat zu nutzende Handwaschbecken
mit Warm- und Kaltwasserzufuhr sowie Mittel zum Hdndewaschen und zum hygienischen

Handetrocken vorhanden sein (z.B. Seifen- und Handtuchspender).

Fir ausreichende Umkleidemaéglichkeiten des Personals ist zu sorgen. Straf3enkleidung und

Hygienekleidung sind getrennt aufzubewahren.
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Den in der Kiiche tatigen Personen ist eine zum Betrieb gehorende Toilette zur Verfliigung zu
stellen; auch dort sind die Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr auszustatten.
Mittel zum Hdndewaschen und zum hygienischen Handetrocknen miissen vorhanden sein

(z.B. Seifen- und Handtuchspender).

Diese ToilettenrGume diirfen keinen direkten Zugang zu Rd&umen haben, in denen

Lebensmittel hergestellt, behandelt oder gelagert werden.

Fir Reinigungsmittel und -gerdte ist eine gesonderte geschlossene Abstellmoglichkeit zu

schaffen.

Fir eine ausreichende natiirliche oder mechanische Be- und Entliiftung ist zu sorgen.
Kiinstlich erzeugte Luftstromungen aus einem ,unreinen in einen ,,reinen” Bereich sind zu
vermeiden. Die Liiftungssysteme miissen so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die

gereinigt oder ausgetauscht werden miissen, leicht zugdnglich sind.

Lebensmittelabfdlle und andere Abfdlle miissen so rasch wie moglich aus RGumen, in denen

mit Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt werden.

Die Abfdlle sind in verschlie3baren Behdltern zu lagern. Diese Behdlter miissen angemessen

gebaut sein, einwandfrei instandgehalten sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

Empfehlung: Bei Neuanlagen sollten die Planungsunterlagen mit dem Veterindr- und

Lebensmittelliberwachungsbehérde abgestimmt werden.

Dieses Merkblatt stellt ausschlielich eine Informationshilfe dar und erhebt keinen Anspruch

auf Vollstandigkeit. Es entbindet nicht von der Verpflichtung, sich selbst iiber den aktuellen

Stand gesetzlicher Hygienevorschriften zu informieren und diese anzuwenden.

Rechtsgrundlage in der jeweils geltenden Fassung

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene (ABL. EU Nr. L 139 S.1)

Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen
Lebensmittelhygienerechts (BGBL. | 2007 S. 1816)
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Empfehlung

. DIN 10506
. Leitlinie fiir eine Gute Hygienepraxis in der Gastronomie (1/2006)

. Merkblatt des Bundesinstitutes fiir Risikobewertung: "Hygieneregeln in der
Gemeinschaftsgastronomie” in mehreren Sprachen:

Internet: https://www.bfr.bund.de/de/publikation/merkblaetter fuer weitere berufsgruppen-
61521.html

Weitere Auskiinfte erteilt:

Bezirksamt Neukdlln von Berlin
Ordnungsamt

Veterindr- und Lebensmittelaufsicht
Telefonnummer: +49 (0) 30 90239-2091
Postanschrift: Karl-Marx-Str. 83; 12040 Berlin

E-Mail: vetleb@bezirksami-neukoelln.de

Web: www.berlin.de/ba-neukoelln/vetleb

MB-05-00-02, Fassung: 05, Stand Nkn: 11/2022
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