DER LANDRAT DES AMT FURVETERINARWESEN
HOCHTAUNUXKREISES UND VERBRAUCHERSCHUTZ
HOCHTAUMNUSKREIS

Informationsblatt 01

Anforderungen an eine Speisegaststatte

1 Kiche:

1.1 Die Grundflache einer voll konzessionsfahigen Kiiche muss eine dem Zweck entsprechende
ausreichende Grof3e haben.

1.2 Der Fulboden muss gleitsicher, wasserundurchldssig, fugendicht, leicht zu reinigen und zu des-
infizieren sowie geruchssicher zu entwassern bzw. mit einem Bodenablauf versehen sein.
Die Wande sind bis zu einer angemessenen Hohe mit einem hellen, abwaschbaren, glatten Be-
lag (z.B. Fliesen - keine Tapete) oder Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz
auszustatten. Die dartiber liegenden Teile der Wénde miissen einen glatten Putz und nicht ab-
blé&tternden hellen Anstrich haben (keine Raufasertapete).
Die Decke muss geschlossen und mit einem nicht abblatternden hellen Anstrich oder gleichwer-
tigem Material versehen sain.

1.3 DieKiche muss unmittelbar ins Freie zu | Gften sein oder eine ausreichende technische L Uf-
tungsanlage haben. An Fenstern, die getffnet werden kénnen, und an Luftéffnungen miissen
V orrichtungen gegen das Eindringen von Insekten vorhanden sein.
Uber samtlichen Koch-, Brat-, Frittierstellen und ggf. Wasserbédern muss eine ausreichend leis-
tungsfahige Dunstabzugsanl age vorhanden sein, die Anschluss nach aul3en hat und mit Fettfil-
tern versehen ist.

1.4 DieKiche muss eine ausreichende Spiilanlage (fliefend Warm- und K altwasser), eine separate
Handwaschgel egenheit (flieRend Warm- und Kaltwasser) und einen Schmutzwasserausguss ha-
ben. Das Handwaschbecken mit Seifenspender und Einweghandtiichern muss sich in leicht er-
reichbarer Nahe des Arbeitsplatzes befinden. Das Handwaschbecken muss so angebracht sein,
dass Lebensmittel durch den Waschvorgang nicht nachteilig beeinflusst werden kénnen.

1.5 DieOberflachen von Tiren und Fenstern miissen aus leicht zu reinigendem Material bestehen.
Maschinen, sowie songtige Einrichtungsgegensténde und Bauteile miissen so beschaffen sein,
dass jederzeit eine grindliche Reinigung und Desinfektion gewahrleistet ist. Esist fir eine aus-
reichende, natrliche oder kiinstliche Beleuchtung zu sorgen.

1.6 Inder Kicheig die reine Seite (Speisenzubereitung) und die unreine Seite (Spul- und Schalki-
che) so voneinander zu trennen, dass e ne nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln auszu-
schliefien ist. Ebenso muss die Schmutzgeschirrriickgabe von der Speisenausgabe getrennt sein,
um zu verhindern, dass Schmutzgeschirr in unmittelbarer Nahe von fertig zubereiteten Speisen
oder anderen Lebensmitteln gelagert wird.

2 Vorratsraum

2.1 Der FuRboden muss gleitsicher, wasserundurchlssig, fugendicht, leicht zu reinigen und zu des-
infizieren sein. Die Wande sind mit eéinem glatten, hellen Anstrich auf glattem Zement oder
gleichwertigem Putz zu versehen. Die Decke muss geschlossen und mit einem nicht abbl &ttern-
den hellen Anstrich oder gleichwertigem Materia versehen sein (keine Raufasertapete).

An Fenstern, die gedffnet werden kénnen, sowie an Luftéffnungen sind Vorrichtungen gegen
das Eindringen von Insekten anzubringen.
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Regale und Einrichtungen, sowie Turen und Fenster miissen ebenfalls aus leicht zu reinigenden
Materialien bestehen.

Fir kihl zu lagernde Lebensmittel miissen ausreichende, mit Thermometern ausgestattete K tihl-
einrichtungen vorhanden sein. Kihlaggregate sind auf3erhalb von Réumen zu installieren, in de-
nen Lebensmittel behandelt, gelagert oder in den Verkehr gebracht werden.

Tropfwasser von K iihlaggregaten muss im geschlossenen System direkt in das Abwassersystem
abgeleitet werden.

Eswird darauf hingewiesen, dass sich Lebensmittel bei ihrer Lagerung nicht gegenseitig nach-
teilig beeinflussen durfen, d.h. ungewaschenes Gemuse darf z.B. nicht r&umlich zusammen mit
frischem unverpackten Fleisch und offenen Lebensmitteln gelagert werden.

Getrankekeller / Bierkeller

Fir Getranke und Getrankekisten sind Raumlichkeiten zu nutzen, die nicht der Lagerung von
L ebensmitteln dienen.

Der Fuboden 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 abblatternden hellen An-
strich oder gleichwertigem Material versehen sein. Der Boden muss durch einen Bodenablauf
geruchsicher zu entwéssern sein.

Eine Wasserzapfstelle mit einem dazugehorigen Becken muss installiert werden.

Thekenbereich

Im Falle einer Behandlung von Speisen im Thekenbereich (z.B. Abgabe von Kuchen) ist ein
Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr, Seifen- und Papierhandtuchspender in
diesem Bereich zu installieren. Im Thekenbereich ist ein Handwaschbecken mit Warmwasser,
Seifen- und Papierhandtuchspender zu installieren.

Personaltoiletten

Far die im Betrieb Beschéftigten sind in ausreichender Anzahl und in leicht erreichbarer Nahe
be- und entlUftbare Toiletten zu erstellen, die keinen unmittelbaren Zugang zu Raumen haben,
in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden.

Toiletten oder deren Vorraume mussen mit Handwaschbecken mit flief3endem Warm- und
Kaltwasserzufuhr, Seifenspender, Spiegel und einer einwandfreien Handtrocknungseinrichtung
ausgestattet sein.

Nebenraume

Fir das Persondl ist, soweit erforderlich, ein Umkleideraum oder ein Schrank fir die Aufbe-
wahrung der Stral3enkleidung zur Verfigung zu stellen.

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