Anforderungen an die Abgabe von Speisen in einer
Einrichtung zur Gemeinschaftsverpflegung
- Kurzfassung -

Dieses Informationsblatt dient der Orientierung tUber die Anforderungen an eine Einrich-
tung zur Gemeinschaftsverpflegung. Der Lebensmittelunternehmer bleibt zu einer umfas-
senden Priufung und Beurteilung unter Zugrundelegung der jeweils aktuellen Rechtsvor-
schriften sowie zur Beachtung der maf3geblichen Leitlinien verpflichtet, woraus sich im
Einzelfall weitere Anforderungen ergeben konnen. Er tragt die Hauptverantwortung fur
die Herstellung und das Inverkehrbringen sicherer Lebensmittel und ist dafiir verantwort-
lich, die Einhaltung der erforderlichen hygienischen Bedingungen sicherzustellen.

Dieses Informationsblatt beschreibt Umstéande, die im Regelfall die Herstellung und das
Inverkehrbringen von Lebensmitteln unter geeigneten hygienischen Bedingungen ermdg-
lichen. Abweichungen von den Anforderungen sind im Einzelfall méglich, wenn die Si-
cherheit der Lebensmittel dadurch nicht gefahrdet wird.

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen so konzipiert
sein, dass hygienisch einwandfreie Arbeitsgdnge mdglich sind und Kontaminationen so-
wie nachteilige Beeinflussung vermieden werden (z.B. Trennung von reinem und unrei-
nem Bereich, Gewahrleistung der Schadlingsbekadmpfung).

1 Kiche

1.1 Die Grundflache der Kiiche muss eine dem Zweck entsprechende ausreichende
GroRRe haben.

1.2 Die Bodenbeldge missen in einwandfreiem Zustand sein. Sie miussen leicht zu rei-
nigen und ggf. zu desinfizieren, wasserundurchlassig, wasserabstof3end und ab-
riebfest sein. Sie sollten auch gleitsicher sein. Gegebenenfalls missen die Béden
ein angemessenes Abflusssystem aufweisen.

1.3 Die Wande sind bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen angemessenen Héhe
mit einem abriebfesten, wasserundurchléassigen, glatten Belag (z.B. Fliesen - keine
Tapete) oder Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz auszustatten.
Sie missen leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sein.

1.4 Decken und Deckenstrukturen / Dachinnenseiten missen so beschaffen sein, dass
Schmutzansammlungen, Kondensation, Schimmelbefall sowie das Ablésen von
Materialteilchen vermieden werden.

1.5 Es muss eine ausreichende und angemessene natirliche oder kiinstliche Bellftung
gewahrleistet sein. Kunstlich erzeugte Luftstromungen aus einem unreinen in einen
reinen Bereich sind zu vermeiden. Uber samtlichen Koch-, Brat- und Frittierstellen
sollte eine ausreichende Luftungsanlage vorhanden sein, um tber die Luft Gbertra-
gene Kontaminationen zu vermeiden.
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1.6

1.7

1.8

1.9

Flachen (Turen, Fenster, Ausrustung, Arbeitsflachen etc.) in Bereichen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in
Beruhrung kommen, missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Sie mus-
sen aus glattem, abriebfestem, korrosionsfreiem und nichttoxischem Material beste-
hen. Fenster und Luftungséffnungen ins Freie miussen erforderlichenfalls mit zu Rei-
nigungszwecken leicht entfernbaren Insektengittern versehen sein.

Fur kiahl oder tiefgefroren zu lagernde Lebensmittel missen ausreichende, mit Ther-
mometern ausgestattete Kuhleinrichtungen vorhanden sein. Tropfwasser aus Kuh-
leinrichtungen muss im geschlossenen System direkt in das Abwassersystem ein-
geleitet werden.

Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten bzw.
Ausrlstungen mussen vorhanden sein. Diese missen Uber Warm- und Kaltwasser-
zufuhr in Trinkwasserqualitat verfugen.

Separate Handwaschbecken missen an geeigneten Standorten in ausreichender
Anzahl vorhanden sein. Diese missen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben. Dar-
Uber hinaus mussen Mittel zum hygienischen Handewaschen und Handetrocknen
vorhanden sein. Die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel (bspw. zuséatzli-
ches Waschbecken) mussen von den Handwaschbecken getrennt sein.

1.10 Es ist fur eine angemessene nattrliche und / oder kiinstliche Beleuchtung zu sorgen.

Vorratsraum

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

Der FulRboden muss wasserundurchlassig, fugendicht, leicht zu reinigen und even-
tuell zu desinfizieren sein. Er sollte gleitsicher sein.

Die Wande sind mit einem glatten Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem
Putz zu versehen. Sie missen leicht zu reinigen und eventuell zu desinfizieren sein.

Decken und Deckenstrukturen missen so beschaffen sein, dass Schmutzansamm-
lungen, Kondensation, Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen ver-
mieden werden.

Fenster und Liftungsoffnungen ins Freie miussen erforderlichenfalls mit zu Reini-
gungszwecken leicht entfernbaren Insektengittern ausgestattet sein.

Einrichtungen, Turen und Fenster missen aus glattem, abriebfestem, korrosions-
freiem, leicht zu reinigendem Material bestehen.

Lebensmittel dirfen sich bei ihrer Lagerung nicht gegenseitig nachteilig beeinflus-
sen, d.h., ungewaschenes Gemiise darf z. B. nicht raumlich zusammen mit frischem
unverpacktem Fleisch und / oder anderen offenen Lebensmitteln gelagert werden.
Behalter mit Lebensmittel dirfen nicht direkt auf dem Boden stehen.
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Thekenbereich / Speisenausgabe

3.1

3.2

Im Theken- bzw. Ausgabebereich ist ein separates Handwaschbecken in leicht er-
reichbarer Nahe zum Arbeitsplatz mit Warm- und Kaltwasserzufuhr und Mitteln zum
hygienischen Handewaschen und Handetrocknen erforderlich.

Ein Schutz der Lebensmittel vor nachteiliger Beeinflussung (z.B. Spuck- und Hust-
schutz) ist zu gewahrleisten.

Personaltoiletten

4.1

4.2

4.3

Eine separate Personaltoilette ist erforderlich. Alle sanitaren Anlagen mussen Uber
eine angemessene natdrliche oder kinstliche Beliftung verfugen. Toilettenraume
durfen auf keinem Fall unmittelbar in Raume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird.

Toiletten oder deren Vorraume mussen mit einem Handwaschbecken mit flieRender
Warm- und Kaltwasserzufuhr in Trinkwasserqualitat ausgestattet sein; dartber hin-
aus mussen Mittel zum hygienischen Handewaschen und Handetrocknen vorhan-
den sein.

Mittel zum hygienischen Handewaschen und Handetrocknen mussen vorhanden
sein.

Nebenrdume

5.1

5.2

5.3

6

Fur das Personal muss eine Mdglichkeit fur die getrennte Aufbewahrung der Ar-
beits- und StrafRenkleidung vorhanden sein.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie Reinigungsgerate sind gesondert zu la-
gern.

Soweit erforderlich, sind angemessene Umkleiderdume fir das Personal bereit zu
stellen.

Eigenkontrollen

Die nachfolgenden Aspekte der Eigenkontrollen sind laut VO (EG) Nr. 852/2004 zu do-
kumentieren. Die Dokumentationen sind Uber einen angemessenen Zeitraum aufzube-
wahren. Empfohlen wird in Abh&ngigkeit vom hergestellten Produkt eine Aufbewahrungs-
zeit von mindestens 12 Monaten.

6.1

Im Rahmen der Wareneingangskontrolle sind der Zustand (bspw. Frische, Qualitat,
Sauberkeit, Kennzeichnung von MHD / Verbrauchsdatum) und die Temperatur der
angelieferten Waren zu kontrollieren. Ergriffene Maflinahmen bei Normabweichun-
gen sind zu dokumentieren. Bei Eigenbeschaffungen hat eine Temperaturkontrolle
beim Entladen zu erfolgen.
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6.2 Folgende Temperaturkontrollen sind erforderlich:

e Mindestens 1 x taglich sollte eine fortlaufende Temperaturkontrolle bei allen Ge-
frier- und Kuhleinrichtungen erfolgen.

e Beim Erhitzen von Geflugel, Hackfleisch, Fisch und anderen leichtverderblichen
Lebensmitteln im Rahmen des Betriebes einer ,warmen Kiuche® haben Kerntem-
peraturkontrollen zu erfolgen.

e Bei der Speisenausgabe sind die Heil3haltetemperaturen (> 65° C) taglich zu
kontrollieren, die Kontrollen sind zu dokumentieren. Bei Unterschreiten dieser
Temperaturen ist eine Nacherhitzung durchzufihren.

e Die Kuhltemperaturen bei Dressings, Sof3en, Desserts, Salaten u.a. leichtver-
derblichen Lebensmitteln sind zu kontrollieren.

6.3 Die Kontrolle des Frittierfetts hat taglich durch eine sensorische Qualitatsprifung
(Geruch, Farbe) oder mit einem geeigneten Testsystem zu erfolgen. Der Zeitpunkt
des Austauschs ist zu dokumentieren.

6.4 Ein Reinigungs- und Desinfektionsplan ist zu erstellen. Aus diesem sollte hervorge-
hen, wer, was, wann, wie oft, womit und wie tatig werden soll (Nennung der jeweils
Verantwortlichen) und tatig geworden ist (Erledigungsvermerke).

6.5 Ein Schadlingsmonitoring ist durchzuftihren und zu dokumentieren.

6.6 Im Rahmen von Personalschulungen sind folgende Belehrungen durchzufuhren:

e Belehrung nach § 43 Infektionsschutzgesetz alle 2 Jahre
e Hygieneschulung

> nach VO (EG) Nr. 852/2004 (1x jahrlich)
> erforderlichenfalls Gber den Umgang mit leichtverderblichen Lebensmitteln
nach 8§ 4 der Lebensmittelhygieneverordnung

6.7 Die Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln, Zutaten und Verpackungsmaterial ist in
allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen sicherzustellen.

6.8 Die Anforderungen der VO (EG) Nr. 2073/2005 Uber mikrobiologische Kriterien fir
Lebensmittel sind einzuhalten.

7 Lagerungshinweise sowie besondere weitere Anforderungen

e Das Auftauen von gefrorenen Lebensmitteln muss stets im Kihlschrank bei geeigneter
Temperatur erfolgen.

e Die Verwendung von Rohmilch und rohen Eiern (im nicht durcherhitzten Zustand) ist
in der Gemeinschaftsverpflegung verboten.
Die Abgabe von Hackfleisch sollte nur vollstandig durcherhitzt erfolgen.
Kritische Temperaturbereiche sind stets so kurz wie mdglich zu halten. Dieser Tempe-
raturbereich liegt zwischen ca. +7°C und +65°C. Ein Herabsetzen der Kerntemperatur
auf +7°C muss so schnell wie mdglich erfolgen.

e Das Heil3halten von warmen Speisen und Getranken muss bis zur Essensausgabe bei
einer Kerntemperatur von + 65°C sichergestellt sein. Dies gilt auch bei der Annahme
von fertigen Speisen eines Fremdanbieters. Hier muss eine Wareneingangskontrolle
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inkl. der Uberpriifung der Kerntemperatur erfolgen.

Werden warme Speisen selbst hergestellt oder wieder erhitzt, so muss eine Kerntem-
peratur von +72°C fur mind. 2 Minuten eingehalten und sichergestellt werden (mittels
Einstechthermometer).

Speisereste, die bereits ausgegeben wurden, dirfen nicht weiterverarbeitet bzw. be-
vorratet werden.

Bei der Lagerhaltung ist das FIFO-Prinzip anzuwenden (first in — first out). Dabei muss
beim Wareneingang auf das MHD geachtet und entsprechend eingelagert werden.
Reinigungsmittel- und Gerate mussen unter Verschluss aufbewahrt und getrennt von
Lebensmitteln und Lebensmittelbedarfsgegenstanden gelagert werden.

Ein Umflllen von Chemikalien in Lebensmittelbehdltnisse ist verboten. In andere Be-
haltnisse umgefillte Chemikalien sind ausreichend zu kennzeichnen und unter Ver-
schluss aufzubewahren!

Grundsatzlich durfen nur lebensmittelechte Bedarfsgegenstande fur Lebensmittel ver-
wendet werden. Diese sind kenntlich gemacht durch folgendes Symbol:

5

Beispiele fir tbliche Verpflegungssysteme

Frischkostsystem:
»> Die Mahlzeiten werden an Ort und Stelle frisch zubereitet.

Warmverpflegungssystem:
» Hier erfolgt die Versorgung von Speisen, die zuvor anderswo, z.B. in einer
GrolR3kiuiche, zubereitet worden sind und bis zur Abgabe heil3 gehalten wer-
den.

Cook and Chill oder Tiefkiihlsystem:
» Gerichte werden in gekuhlter oder tiefgefrorener Form angeliefert und vor
dem Verzehr in entsprechenden Vorrichtungen regeneriert und angeboten
(hier ist unbedingt der Zubereitungshinweis des Herstellers zu beachten und
mittels Temperaturmessung und -aufzeichnung zu sichern bzw. zu Uberwa-
chen).

Mischkichensystem:
» Kombination aus den oben genannten Systemen.
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9 Hier gilt das Lebensmittelrecht nicht

e Das gemeinsame Kochen oder Backen mit Kindern:
» Hier sollten dennoch die Hygieneregeln beachtet werden, z. B. auf die Hand-
hygiene achten oder auf die Verwendung von frischen rohen Eiern verzich-
ten.

e Mitgebrachte Speisen aus Privathaushalten:

» Der Verzehr von Speisen aus privater Hand, z.B. bei einer Geburtstagsfeier
im Kindergarten, ist dann vom Anwendungsbereich des Lebensmittelrechts
ausgenommen, wenn die Speisen und Getranke direkt an die Gaste der Ge-
burtstagsfeier weitergegeben und nicht in der Einrichtung in irgendeiner Form
behandelt werden. Allerdings sollte das Mitbringen von leicht verderblichen
Lebensmitteln, z.B. nicht durcherhitzte Speisen unter Verwendung von ro-
hem Ei, untersagt werden. Denn im Falle von Erkrankungsfallen, ausgeldst
durch mitgebrachte Speisen, steht der Lebensmittelunternehmer in der
Nachweispflicht.

Hinweis:

Speisen aus privater Hand, die ausnahmsweise zum Verpflegungsangebot beigesteuert
werden (z.B. Kuchen fiir das von der Einrichtung organisierte, 6ffentliche Sommerfest),
mussen die lebensmittelrechtlichen Anforderungen erfillen.

10 Riickstellproben

Ruckstellproben sind gem. der ,Norm DIN 10526 von Gaststatten und Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung“ aufzubewahren, wenn mindestens eines der folgenden Kri-
terien zutrifft.

Die Menge der Probenentnahme sollte mindestens 150 g betragen. Es wird empfohlen,
die Proben fiir mindestens 14 Tage bei -18°C aufzubewahren.

11 Sonstiges

Der Lebensmittelunternehmer hat nach dem Infektionsschutzgesetz Unterlagen tiber Un-
terweisungen und vorliegende Nachweise tber Erstbelehrung / Gesundheitszeugnis und
Folgebelehrungen aufzubewahren.

Abh&ngig von der Grol3e des Betriebes und einer moglichen Zulassungspflicht wird dem
Lebensmittelunternehmer empfohlen, folgende Dokumente seines Betriebes bereit zu
halten:

e Mal3stabsgetreuer Grundrissplan des Betriebes mit Beschriftung der Rd&ume und
ihrer Funktionen

Produktionsmenge (Zahl der Speisen)

Produktpalette

Liste der Mitarbeiter mit Zustandigkeiten und Verantwortlichkeiten
Entsorgungsplan fur tierische Nebenprodukte (bspw. Speisereste, Frittierfette, Ab-
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falle von Fleisch und Fleischerzeugnissen) einschlief3lich Nachweis tber die Beauf-
tragung eines Entsorgungsunternehmens

e Arbeitsanweisungen uber den Umgang mit Lebensmitteln und die personliche Hy-
giene

e Unterlagen Uber Arbeitskleidung (Ausstattung, Wechselintervalle usw.)

Ebenso kann es fiur die betrieblichen Ablaufe wichtig sein, im Rahmen einer Risikoana-
lyse die kritischen Kontrollpunkte (CCPs) zu ermitteln.

Hilfestellung dazu leisten die

e Leitlinie fir eine Gute Hygienepraxis in der Gastronomie“ vom Hotel- und Gast-
stattenverband DEHOGA Hessen e. V. (www.dehoga.de) und die

o Leitlinie fir eine Gute Lebensmittelhygienepraxis in sozialen Einrichtungen® des
Deutschen Caritasverbands e. V. (www.caritas.de).

Diese enthalten auch Hinweise zur Sicherstellung einer guten Herstellungspraxis. Aus-
kinfte Uber Ansprechpartner, weitere Leitlinien und als Leitlinien geltende DIN-Normen
gibt Ihnen der Bund fir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde (Lebensmittelhygiene:
Lebensmittelverband Deutschland).

Die vorstehenden Angaben basieren auf der VO (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittel-
hygiene in der zurzeit gultigen Fassung. Alle maf3geblichen gemeinschaftlichen und na-
tionalen Rechtsgrundlagen fir die Lebensmittelhy Die vorstehenden Angaben basieren
auf der VO (EG) Nr. 852/2004 uiber Lebensmittelhygiene und der VO (EG) Nr. 2073/2005
uber mikrobiologische Kriterien fir Lebensmittel in den zurzeit giltigen Fassungen. Alle
mafigeblichen gemeinschaftlichen und nationalen Rechtsgrundlagen fur die Lebensmit-
telhygiene finden Sie unter

http://www.bmelv.de/SharedDocs/Standardartikel/Ernaehrung/SicherelL.ebensmittel/Hy-
giene/Rechtsgrundlagen.html.
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