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Hygiene fängt bei der
Bauplanung an
Anforderungen der Hygiene an die baulich-organisatorische
Planung von Großküchen

Die organisatorisch-funktionale und bauliche Ge-

staltung von Einrichtungen der Gemeinschaftsver-

pflegung hat, neben der Umsetzung von Basishy-

gienemaßnahmen während des Küchenbetriebes

(z.B. Personalhygiene, Lagerung, Reinigung und

Desinfektion) und der Etablierung eines HACCP-

gestützten Eigenkontrollsystems, wesentlich Ein-

fluss auf die Hygienebedingungen bei der Herstel-

lung von Speisen und dem Umgang damit. Durch

Mängel, die bereits bei der Bau- und Ausführungs-

planung sowie Installation der Kücheneinrichtung

auftreten, wird die Sicherheit der zubereiteten

Speisen vor allem durch den Eintrag krankmachen-

der Mikroorganismen reduziert. Im Extremfall

kann eine Lebensmittelkontamination zu einer

Gesundheitsgefährdung der verpflegten Personen

führen.
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D
ie betriebsorganisatorischen
Planungen schließen zwin-
gend lebensmittelhygieni-

sche Maßnahmen ein und müssen
von vorneherein den Prozess der
Vermeidung von Kontaminationen
der Lebensmittel gewährleisten.
Eine Kontamination stellt dabei ge-
mäß Verordnung (EG) Nr. 852/2004
„das Vorhandensein oder das He-
reinbringen einer Gefahr“ dar. Nach
der Verordnung (EG) Nr. 178/2002
stellt eine Gefahr „ein biologisches,
chemisches oder physikalisches
Agens in einem Lebensmittel (…)
oder einen Zustand eines Lebens-
mittels (…), der eine Gesundheits-
beeinträchtigung verursachen
kann“, dar. � Tabelle 1 gibt einen
Überblick über mögliche Gefahren

Hohe Anforderungen an
die Hygiene

In Einrichtungen des Gesundheits-
wesens werden in der Regel neben
den Gästen in einer Cafeteria und
Mitarbeitern die Patienten bzw. Be-
wohner verköstigt. Zu der Gruppe
der Letzteren gehören aus hygieni-
scher Sicht im besonderenMaße Pa-
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tien-ten mit gesundheitlichen Ein-
schränkungen, die besonders zu be-
rücksichtigen sind. Vertreter dieser
Gruppe werden – aufgrund des ge-
meinsamen Kriteriums der Beein-
trächtigung des Immunsystems – als
„YOPIs“ (young, old, pregnant, im-
munosuppressed) bezeichnet; diese
Gruppe umfasst damit den Perso-
nenkreis der Kinder, Senioren,
Schwangeren und immunsuppri-
mierten Personen, die besonders
empfänglich für lebensmittelbe-
dingte Infektionen sein können.

Eintragswege krankmachender
Mikroorganismen

Krankmachende (pathogene) Mikro-
organismen können im Küchenbe-
reich über unterschiedliche Wege
eingetragen werden. Hierbei spielen
Aspekte der produktionsprozessbe-
dingten Wegeführung ebenso eine
Rolle wie die Anordnung der Räume.
So können bereits Rohwaren mit
krankmachenden Mikroorganismen
belastet sein, wenn sie die Warenan-
nahme erreichen. Dementsprechend
sind Wege der Anlieferung von der
der Auslieferung zu trennen. Bei-

P
L
A

N
E
N

Foto: nachbelichtet – stock.adobe.com



9KU special Planen, Bauen & Einrichten Juli 2020 I

�

spielsweise kann rohes Geflügel-
fleisch mit Campylobacter und Sal-
monellen belastet sein, die in der Re-
gel bei der Verarbeitung durch Erhit-
zungsprozesse abgetötet werden.
Beispiele für Quellen für Mikroorga-
nismen in Küchenräumen sind in �

Tabelle 2 zu finden.

Diese vielfachen Gefahren sind
nicht nur durch die Einhaltung der
Hygienevorschriften beherrschbar,
vielmehr sind auch die Abläufe der
Produktionsprozesse in Kombina-
tion mit den baulichen Vorausset-
zungen bedeutsam. Dies betrifft die
Lage der Personalumkleide- und
Aufenthaltsräume ebenso wie die
Anordnung der Räume für die Fisch-
undFleischzubereitungoder dieGe-
müsevorbereitung, um nur einige
Beispiele zu nennen.

Rechtliche Grundlagen

Nach der Verordnung (EG) Nr.
178/2002 trägt der Lebensmittel-
unternehmer die Verantwortung für
die Lebensmittel. Nach der Verord-
nung (EG) Nr. 852/2004 liegt „die
Hauptverantwortung für die Sicher-
heit eines Lebensmittels (…) beim
Lebensmittelunternehmer“. In die-
ser Verordnung sind darüber hinaus
die Vorschriften für Betriebsstätten
aufgeführt. Zusammengefasst be-
stehen folgende allgemeine Anfor-
derungen:
* Betriebsstätten müssen sauber
und instandgehalten sein.

* Eine Reinigung und Desinfektion
mussmöglich sein.

* Eine Kontamination der Räume
über die Luft soll vermieden oder
gering gehalten werden.

* Toilettenräume müssen von Räu-
men, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, abgetrennt
sein.

* Eine ausreichende Zahl von
Handwaschbecken muss vorhan-
den sein.

* Luftströmungen aus kontaminier-
ten (= unreinen, keimbelasteten)
in reine Bereiche sind zu vermei-
den.

* Die Räume müssen über eine an-
gemessene Beleuchtung verfügen.

* Angemessen ausgestattete Um-
kleideräumemit Duschen und Sa-
nitärbereich für das Personal soll-
ten Standard sein.

* Bereitstellungsräume bzw. -flä-
chen, Kühl- und Gefrierräume
müssen ausreichend niedrig tem-

periert unddimensioniert und ggf.
mit vorgebauten Schleusen vor-
handen sein.

* Spülküchen, Entsorgungsräume
des Nassmülls, wie z.B. für Speise-
abfälle, Fette etc. und Abwasser-
ableitungssysteme dürfen zu kei-
ner Kontamination führen.

* Reinigungs- und Desinfektions-
mittel müssen in separaten Berei-
chen gelagert werden, in denen
nicht mit Lebensmitteln umge-
gangen wird.

Als besondere Anforderungen an
Räume, in denen mit Lebensmittel-
mitteln umgegangen wird, sind auf-
geführt:
* Bodenbeläge und Wandflächen
müssen sich in einem einwand-
freien Zustand befinden. Sie müs-
sen reinig- und desinfizierbar
sein.

* Decken- und Fensterbereiche
müssen so gebaut sein, dass
Schmutzansammlungen vermie-
den werden. Öffnen die Fenster
nach außen, so sind Insektengitter
anzubringen.

* Flächen „sind in einwandfreiem
Zustand zu halten und müssen
leicht zu reinigen und erforderli-
chenfalls zu desinfizieren sein“.
Die Flächen müssen aus „glattem,
abriebfestem, korrosionsfestem

und nichttoxischem Material be-
stehen“.

* Vorrichtungen zum Reinigen und
Desinfizieren von Geräten und
zum Waschen der Lebensmittel
müssen vorhanden sein.

* Abfälle sind schnellstmöglich aus
Räumen, in denenmit Lebensmit-
teln umgegangen wird, zu entfer-
nen.

* Transportbehälter zur Beförde-
rung von Lebensmitteln müssen
sauber sein.

* Trinkwasser muss zur Verfügung
stehen.

Diese Aufstellung macht deutlich,
dass an Ausführung und Material-
qualität im Hinblick auf Abnutzung
und Werterhalt hohe Anforderun-
gen zu stellen sind. An der Qualität
der verwendeten Technik undMate-
rialien zu sparen, wäre sparsam,
aber nicht wirtschaftlich. Explizit
wird in der Verordnung darüber hin-
aus darauf hingewiesen, dass bei Le-
bensmitteln, die gekühlt gelagert
werden, die Kühlkette nicht unter-
brochenwerdendarf. Dies ist bei der
Planung der Kapazitäten der Kühl-
geräte/-räume zu beachten. Glei-
ches sollte analog für die Sicherstel-
lung der Wärmekette von der Erhit-
zung bis zumVerzehr beimGast (Pa-
tient / Bewohner) gelten.
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Tab. 1: Beispiele für mögliche Gefahrenquellen

Tab. 2: Schädliche Keime und mögliche Eintragswege
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Trennung rein und unrein
Eine wesentliche Grundlage, um die
nachteilige Kontamination von Le-
bensmitteln zu vermeiden, stellt –
mit Fokus auf krankmachende Mi-
kroorganismen – die Trennung von
„rein“ und „unrein“ dar. Dies bedeu-
tet:
* Auf Raumebene: Räumlichkeiten,
in denen in der Regel hohe Keim-
belastungen vorliegen (Sozial-
/Sanitärräume, Warenannahme,
Spülräume, etc.), sind von Räu-
men, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, zu trennen.
Unreine Bereiche werden häufig
als Schwarzbereich, reine Berei-
che als Weißbereich bezeichnet,
ablauforganisatorisch sprichtman
von der sogenannten „Schwarz-
Weiß-Trennung“.

* Auf Arbeitsprozessebene: Prozes-
se, bei denen mit keimbelasteten
Materialien umgegangen wird
(z.B. Umgang mit ungewasche-
nem Obst und Gemüse, Umgang
mit rohem Fleisch), sind von Pro-
zessen, die eine hoheHygiene vor-
aussetzen (z.B. Portionierung ge-
garter Speisen), zu trennen. Um
einer Kreuzkontamination zube-
reiteter SpeisenundZwischenpro-
dukte durch Rohwaren während
der Lagerung entgegenzuwirken,
empfiehlt sich deren Lagerung in
separaten Kühlgeräten/-räumen.

Die Luftführung sollte generell so er-
folgen, dass die Luft aus dem reinen,
keimarmen in den unreinen Bereich
strömt. Die Erfahrung zeigt, dass

schon die Optimierung der Logistik
mit dem Verbleib von Kartonagen
und Holzpaletten im unreinen Be-
reich sehr hilfreich ist. Aus den An-
forderungen ergibt sich folgendes,
vereinfacht dargestelltes Ablauf-
schema, bei welchem die Warenan-
lieferung von rechts kommt und die
Verteilung gemäß demProduktions-
prozess nach links läuft (� Abb. ).

Im Vorfeld Verpflegungskonzep-
te berücksichtigen

Unterschiedliche Verpflegungskon-
zepte setzen unterschiedliche bauli-
che Gestaltungen des Küchenbe-
reichs voraus. Unabhängig vom Ver-
pflegungskonzept sind in der Pla-
nungsphase die infrastrukturellen
und logistischen Anforderungen zu
definieren: So sind z.B ausreichend
Stellplätze und die notwendige
Stromanbindung für Transportwa-
gen bereitzustellen. Werden externe
Küchen beliefert, so ist ein entspre-
chender hygienischer Übergabebe-
reich für die erzeugten Speisen ein-
zuplanen. Die Anforderungen an
Lagertemperaturen für Lebensmit-
tel, die in der DIN 10508 aufgeführt
sind, sind zu berücksichtigen. Diese
wirken sichwiederumauf die Bereit-
stellung entsprechender Kühl- und
Gefrierlagerkapazitäten aus.

Hygienische Gestaltung der
Räumlichkeiten

Durch die hygienische Gestaltung
der Räumlichkeiten lässt sich das Ri-
siko der Kontamination der Lebens-
mittel reduzieren. So sollten reine

und unreine Bereiche durch Türen
getrennt sein. Fußböden sollen
leicht in Richtung Bodenablauf/Ab-
laufrinnen geneigt sein, um die Bil-
dung von Flüssigkeitsansammlun-
gen zu vermeiden. Zur Vermeidung
unzureichend zu reinigender Ecken
und Kanten sollten die Übergänge
zur Wand abgerundet sein. Um das
Erkennen von Verschmutzungen zu
erleichtern, sollten die verwendeten
Materialien möglichst hell sein. Das
Auftreten von Hohlräumen z.B.
unter Fliesen ist im Boden- und
Wandbereich zu vermeiden.

Im Bereich der Fenster und Türen
sind Kältebrücken zu vermeiden,
um der Bildung von Kondenswasser
entgegenzuwirken. Horizontale Flä-
chen, die keine Arbeitsflächen dar-
stellen (z.B. Fensterbänke, Decken-
lampen), sollten abgeschrägt wer-
den, um die Ablagerung von Staub
zu reduzieren. Deckenlampen kön-
nen alternativ in die Decke „ver-
senkt“werden. Apparate sind so auf-
zustellen, dass darunter und dahin-
ter gereinigt werden kann. Alternativ
können fahrbare Untergestelle ein-
gesetzt werden oder Geräte decken-
schließend in Möbel integriert wer-
den.

Reinigung und Desinfektion,
Wartung und Instandhaltung

Bei der Auswahl von Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln ist zwin-
gend zu beachten, dass diese für die
Anwendung im Lebensmittelbe-
reich geeignet sind. Bei der Auswahl
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Abb.: Ablaufschema



„Räumlichkeiten und Arbeitsprozesse sind bereits im
Vorfeld so zu planen, dass Kontaminationen der erzeugten

Speisen möglichst vermieden werden.“

der Mittel sind darüber hinaus die
Einsatzbereiche zu berücksichtigen
(z.B. geringe Temperaturen bei der
Desinfektion von Kühlräumen). Die
Hersteller der Mittel stellen für die
Auswahl geeigneter Mittel die not-
wendigen Informationen bereit. Bei

Reinigungsprozessen ist zwingend
die Bildung von Aerosolen zu ver-
meiden (z.B. durch den Einsatz von
Hochdruckreinigern). Über Aeroso-
le können Mikroorganismen, bei-
spielsweise Listerien, aus z.B. Bo-
denabläufen in den Produktionsräu-
men verbreitet werden und damit zu
einer Kontamination von Oberflä-
chen und Lebensmitteln führen.

Boden- und Wandflächen, aber
auch Türrahmen sollten intakt sein.
Gerade im Bodenbereich können
bei einem defekten Bodenbelag
Wasser und/oder Lebensmittelreste
in Hohlräume unter den Fliesen ge-
langen. Dies kann die Ansiedlung
krankmachender Mikroorganismen
(z.B. Listerien) begünstigen. Defekte
sind daher aus lebensmittelhygieni-
scher Sicht schnellstmöglich zu be-
seitigen. Insektengitter sollten regel-
mäßig gereinigt und bei Defekten

ausgewechselt werden. Freie Lei-
tungen, so sie nicht in Unterzügen
verkleidet werden können, und an-
dere Oberflächen (z.B. Fensterbän-
ke) sind, genauso wie Kühlanlagen,
Lüftungsanlagen und Lüftungsgitter
regelmäßig zu reinigen. Dazu ist es

erforderlich, diese in den routine-
mäßigen Reinigungs- und Desinfek-
tionsplan aufzunehmen.

Fazit

Räumlichkeiten und Arbeitsprozes-
se sind bereits im Vorfeld so zu pla-
nen, dass Kontaminationen der er-
zeugten Speisen möglichst vermie-
den werden. Dabei müssen zwin-
gend die unterschiedlichen Anfor-
derungen an Warmhaltung und
Kühllagerung Berücksichtigung fin-
den. Zur Vermeidung hoher Be-
triebskosten (über viele Betriebsjah-
re) ist eine prospektive und prozess-
unterstützende begleitende be-
triebsorganisatorische Bau- und Ab-
laufplanung eine gut angelegte In-
vestition, u.a. auch zur Sicherung
der Hygiene- und Qualitätsstan-
dards. Auf dem Weg dahin bietet es
sich an, auf etablierte Fachleute mit
entsprechender Expertise zurückzu-

greifen. Alternativ, und dies ist auch
unter den Aspekten personalpoliti-
scher und personalstrategischer
Überlegungen im Kontext der zu-
nehmend schwer umzusetzenden
Fachkräftebesetzung zu betrachten,
kann eine entsprechende Qualifika-
tionsmöglichkeit für engagiertes
Führungspersonal in der Speisen-
versorgung in die Fortbildungspla-
nung der Klinik oder der Pflegeein-
richtung darstellen. Damit kann das
mit der Ausbildung erlangte Fach-
wissen stets zeitnah und mit hoher
Affinität zum eigenen Haus abgeru-
fen werden, ohne dass damit jeweils
weitere Kosten verbunden sind.$
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