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Vorwort

Dieses Dokument wurde vom Arbeitskreis NA 057-02-01-04 AK , Auf3er-Haus-Verpflegung/Temperaturen”
des Arbeitsausschusses NA 057-02-01 AA ,Lebensmittelhygiene” im DIN-Normenausschuss Lebensmittel und
landwirtschaftliche Produkte (NAL) erarbeitet.

Es wird auf die Moglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte beriihren kon-
nen. DIN ist nicht dafiir verantwortlich, einige oder alle diesbeziiglichen Patentrechte zu identifizieren.

Aktuelle Informationen zu diesem Dokument konnen iiber die Internetseiten von DIN (www.din.de) durch eine
Suche nach der Dokumentennummer aufgerufen werden.

Anderungen

Gegeniiber DIN 10506:2018-07 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a)
b)

c)
d)

e)
f)

g)

h)

i)

die normativen Verweisungen wurden aktualisiert und angepasst;

in Abschnitt 3 ,Begriffe” wurden die Begriffe an DIN 10503 angepasst und der Begriff ,Umhiillung” und
»Verpackung” hinzugefiigt. Nicht verwendete Begriffe wurden gestrichen;

5.1.2.2 ,Fuf3boden“ wurde tiberarbeitet;

in5.1.4.2.4 ,Cook & Freeze“, 5.1.4.2.5 ,Sous-Vide“ und 5.1.4.3 ,Schnellkiihl- /Schockfrostgeréte fiir Produk-
tionsverfahren“ wurden die Anforderungen zur Heifshaltung und Abkiihlung tiberarbeitet;

5.5.1 ,Reinigung und Desinfektion“ und 5.5.2 ,Schadlingsbekdmpfung” wurden tiberarbeitet;
in 6.2.2 wurden Anforderungen an Einfrieren und Auftauen von Lebensmitteln erganzt;

in 6.2.4 und 6.2.5 wurden die Anforderungen an die Heifshaltung und das Abkiihlen von Lebensmitteln
iiberarbeitet;

Abschnitt 7 wurde iiberarbeitet und an DIN 10503 angepasst;

das Dokument wurde redaktionell {iberarbeitet und an die aktuellen Gestaltungsregeln angepasst.

Friihere Ausgaben

DIN 10506: 2000-04, 2012-03,2018-07
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Einleitung

Dieses Dokument hat die Anforderungen der EU-Hygieneverordnungen (insbesondere Verordnung (EG)
Nr. 852/2004) und die nationalen Lebensmittelhygiene-Verordnungen (LMHV und Tier-LMHV) als Grundlage.
Uber die darin genannten Anforderungen hinaus dient dieses Dokument zur Orientierung und hat zum
Ziel, die Einhaltung von hygienisch einwandfreien Bedingungen beim Umgang mit Lebensmitteln in der
Gemeinschaftsverpflegung zu erleichtern. Des Weiteren gibt dieses Dokument Hinweise fiir den hygienischen
Umgang mit Lebensmitteln und Einschrankungen fiir die Herstellung und Abgabe von Lebensmitteln an
bestimmte Personengruppen der Gemeinschaftsverpflegung. Der Anhang A ist informativ.
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1 Anwendungsbereich

Dieses Dokument ist anwendbar fiir Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung. Es legt Anforderungen zur
Planung, Konstruktion und zum Betreiben von Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung fest. Dieses Doku-
ment ist allgemein fiir alle Bereiche der Gemeinschaftsverpflegung formuliert und bildet eine Grundlage, die
unter Berticksichtigung der spezifischen Gegebenheiten der Betriebsstétten differenziert Anwendung findet.
Es kann auch bei nicht gewerbsmafiiger Herstellung und Abgabe von Lebensmitteln (z. B. bei Kirchen- und
Vereinsfesten, karitativen Veranstaltungen) als Orientierung fiir die Planung und Durchfiihrung herangezogen

werden. Dieses Dokument ist nicht anwendbar fiir das Herstellen, Behandeln und Abgeben von Speisen und
Getranken fiir den privaten Gebrauch.

2 Normative Verweisungen

Die folgenden Dokumente werden im Text in solcher Weise in Bezug genommen, dass einige Teile davon oder
ihr gesamter Inhalt Anforderungen des vorliegenden Dokuments darstellen. Bei datierten Verweisungen gilt
nur die in Bezug genommene Ausgabe. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte Ausgabe des in Bezug
genommenen Dokuments (einschlief3lich aller Anderungen).

DIN 5034-2, Tageslicht in Innenrdumen — Teil 2: Grundlagen

DIN 6650 (alle Teile), Getrdnkeschankanlagen

DIN 10500, Lebensmittelhygiene — Verkaufsfahrzeuge und ortsverdnderliche, nichtstdndige
Verkaufseinrichtungen fiir leicht verderbliche Lebensmittel — Hygieneanforderungen, Priifung

DIN 10501 (alle Teile), Lebensmittelhygiene — Verkaufsmébel

DIN 10503:2022-03, Lebensmittelhygiene — Begriffe

DIN 10508, Lebensmittelhygiene — Temperaturen fiir Lebensmittel

DIN 10514, Lebensmittelhygiene — Hygieneschulung

DIN 10516, Lebensmittelhygiene — Reinigung und Desinfektion

DIN 10523, Lebensmittelhygiene — Schddlingsbekdmpfung im Lebensmittelbereich
DIN 10524, Lebensmittelhygiene — Arbeitsbekleidung in Lebensmittelbetrieben

DIN 10526, Lebensmittelhygiene — Riickstellproben in der Gemeinschaftsverpflegung

DIN 10527, Lebensmittelhygiene — Abgabe von leicht verderblichen Lebensmitteln aus Verkaufsautomaten —
Hygieneanforderungen

DIN 10528, Lebensmittelhygiene — Anleitung fiir die Auswahl von Werkstoffen fiir den Kontakt mit
Lebensmitteln — Allgemeine Grundsdtze

DIN 10536, Lebensmittelhygiene — Cook & Chill-Verfahren — Hygieneanforderungen
DIN 18017-3, Liiftung von Bddern und Toilettenrdumen ohne AufSenfenster — Teil 3: Liiftung mit Ventilatoren
DIN 18864, Grofskiichengerdte — Thermobehdlter fiir Speisentransport, Anforderungen und Priifung

DIN 18865 (alle Teile), Grofskiichengerdte — Ausgabeanlagen
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DIN 18867-3, Grofkiichengerdte — Fahrbare Gerdte — Teil 3: Tablett- und Behdlter-Transportwagen,
Anforderungen und Priifung

DIN 18867-9, Grofskiichengerdte — Fahrbare Gerdte — Teil 9: Stapelgerdte (neutral, beheizt oder gekiihlt),
Anforderungen und Priifung

DIN EN 12464-1, Licht und Beleuchtung — Beleuchtung von Arbeitsstédtten — Teil 1: Arbeitsstdtten in
Innenrdumen

DIN EN 13782, Fliegende Bauten — Zelte — Sicherheit
DGUV Regel 110-009, Richtlinien fiir die Verwendung von Fliissiggas®
DVFG-TRF 2021, Technische Regel Fliissiggas®

DVGW G 631, Installation von gewerblichen Gasgerdten in Anlagen fiir Bickerei und Konditorei, Fleischerei,
Gastronomie und Kiiche, Riucherei, Reifung, Trocknung sowie Wischerei®

DVGW G 660, Abgasanlagen mit mechanischer Abgasabfiihrung fiir Gasfeuerstdtten mit Brennern ohne Gebldse;
Installation

DVGW VP 549, Schlduche fiir den zeitlich befristeten Transport von Trinkwasser — Anforderungen und
Priifungen

DVGW VP 550, Schlaucharmaturen fiir Schlduche fiir den zeitlich befristeten Transport von
Trinkwasser —Anforderungen und Priifungen

DVGW W 270, Vermehrung von Mikroorganismen auf Werkstoffen fiir den Trinkwasserbereich — Priifung und
Bewertung

DVGW W 543, Druckfeste flexible Schlauchleitungen fiir Trinkwasser-Installationen — Anforderungen und
Priifungen

KTW-Leitlinie, Leitlinie zur hygienischen Beurteilung von organischen Materialien im Kontakt mit Trinkwasser
(KTW-Leitlinie)

3 Begriffe

Fiir die Anwendung dieses Dokuments gelten die Begriffe nach DIN 10503 und die folgenden Begriffe.

DIN und DKE stellen terminologische Datenbanken fiir die Verwendung in der Normung unter den folgenden
Adressen bereit:

— DIN-TERMinologieportal: verfiigbar unter https://www.din.de/go/din-term/

— DKE-IEV: verfiigbar unter https://www.dke.de/DKE-IEV

1 Nachgewiesen in der DITR Datenbank der DIN Software GmbH, zu beziehen bei: dem zustdndigen Unfallversiche-
rungstrager oder unter www.dguv.de/publikationen.

2 Nachgewiesen in der DITR Datenbank der DIN Software GmbH, zu beziehen unter: https://www.dvgw.de/der-dvgw
3 Nachgewiesen in der DITR Datenbank der DIN Software GmbH, zu beziehen unter: https://w vgw.de/der-dv
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3.1

Gemeinschaftsverpflegung

spezifische Form des Herstellens, Behandelns und Abgebens von Speisen und Getranken zur Verpflegung von
Verbrauchergruppen in Einrichtungen unabhédngig vom Zweck der Gewinnerzielung

Anmerkung 1 zum Begriff:  Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung sind z. B. Mensen, Kantinen, Cafeterien sowie
Kiichen und Speisenausgabestellen in Krankenhdusern, sozialen Einrichtungen, Rehabilitationseinrichtungen, Schulen,
Kindertagesstatten, Kasernen und Justizvollzugsanstalten sowie Gaststdtten und Restaurants, soweit diese Gemeinschafts-
verpflegung im Sinne dieser Norm produzieren.

Anmerkung 2 zum Begriff:  Der Gemeinschaftsverpflegung sind Catering, Partyservice und mobile Mahlzeitendienste
(Essen auf Rddern) gleichgestellt.

[QUELLE: DIN 10503:2022-03, 3.1.9]

3.2
Betriebsstitte
Einrichtung, in der Lebensmittel hergestellt, behandelt, gelagert oder in den Verkehr gebracht werden

Anmerkung 1 zum Begriff: ~ Dazu zdhlen auch ortsverdnderliche oder nicht stindige Einrichtungen wie Verkaufszelte,
Marktstdnde, mobile Verkaufseinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge sowie Verkaufsautomaten.

Anmerkung 2 zum Begriff: Im Sinne dieses Dokuments kann unter Betriebsstitte ergdnzend verstanden werden:
gesamte betriebliche Anlage, bestehend aus dem Geldnde, dem umbauten Raum mit Ausriistung und Einrichtung,
innerbetrieblichen Transportmitteln, gegebenenfalls Verkehrsflichen und sonstigen Freiflichen, soweit sie zum
Verantwortungsbereich des Betriebes gehoren und eine nachteilige Beeinflussung von dort ausgehen kann.

[QUELLE: DIN 10503:2022-03, 3.2.1]

3.3

reine Seite

Bereich, in dem aus Griinden der Lebensmittelsicherheit eine niedrige Keimbelastung erforderlich ist, welche
durch Aufrechterhaltung eines hohen Hygieneniveaus erreicht werden kann

Anmerkung 1 zum Begriff:  Hier finden Produktionsabldufe wie Speisenzubereitung, Garprozesse, Portionieren und
Speisenausgabe sowie Lagern und Auftauen von zubereiteten Speisen, Sammeln und Reinigen von verschmutzten
Arbeitsgeraten (Kiichengeratschaften, Kiichenutensilien, kiichenseitiges Spiilgut), (Topfspiile), Lagern von gereinigtem
Geschirr und Bedarfsgegenstinden statt.

[QUELLE: DIN 10503:2022-03, 3.2.14]

3.4

unreine Seite

Bereich, in dem eine hohere Keimbelastung herrscht, welche durch Hygienemafinahmen nur in begrenztem
Umfang eingeschrankt werden kann

Anmerkung 1 zum Begriff: =~ Dazu gehéren getrennte Bereiche fiir das Lagern von rohen pflanzlichen und tierischen
Lebensmitteln, Waschen, Putzen, Schilen von rohen pflanzlichen Lebensmitteln (z. B. Obst, Salat, Gemiise), Sammeln und
Reinigen des Geschirrriicklaufs (Spiilkiiche), Reinigen von Bedarfsgegenstinden aus der Speisenverteilung sowie die
Abfallsammlung.
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3.5

mikrobielle Kreuzkontamination

unbeabsichtigte Ubertragung von lebensmittelverderbenden und/oder pathogenen Mikroorganismen von
(meist rohen) Lebensmitteln, unzureichend gereinigten Arbeitsgerdten oder Flachen auf Lebensmittel oder
Lebensmittelbedarfsgegenstidnde

Anmerkung 1 zum Begriff: =~ Mikrobielle Kreuzkontamination kann direkt erfolgen, wenn ein Lebensmittel ein ande-
res beriihrt (oder darauf tropft), oder indirekt, d. h. beispielsweise durch Kontakt mit kontaminierten Handen, Geraten,
Arbeitsflachen, Spritzwasser, Umverpackungen oder anderen Utensilien.

[QUELLE: DIN 10503:2022-03, 3.1.28.1]

3.6
Kiichenpersonal
zustandige Mitarbeitende im Kiichenbereich

3.7
betriebsfremde Person
Personen wie Lieferanten und sonstige Betriebsangehorige

Anmerkung 1 zum Begriff: ~ Z.B. Hol- und Bringdienste, die nicht zum Kiichenpersonal gehdren.

3.8
Zentralkiiche
Kiiche zur zentralen Produktion von Speisen zur Ausgabe an verschiedenen Stellen

3.9
Kerntemperatur
Temperatur im Kern des Lebensmittels

Anmerkung 1 zum Begriff: =~ Die Kerntemperaturforderung wird als Endpunkt des Garprozesses bzw. des Tiefgefrierpro-
zesses von Lebensmitteln angegeben.

3.10

Umbhiillung

Platzieren eines Lebensmittels in eine Hiille oder ein Behaltnis, welche/s das Lebensmittel unmittelbar umgibt,
sowie diese Hiille oder dieses Behaltnis selbst

Anmerkung 1 zum Begriff: ~ Das Umhiillungsmaterial muss lebensmittelrechtlichen Anforderungen entsprechen, auf den
Inhalt abgestimmt sein und dessen Schutz und Sicherheit sicherstellen.

Anmerkung 2 zum Begriff: Im allgemeinen Sprachgebrauch wird die Umhiillung auch als die Primdrverpackung
bezeichnet.

[QUELLE: DIN 10503:2022-03, 3.2.3]
3.11
Verpackung

Platzieren eines oder mehrerer umhiillter Lebensmittel in ein zweites Behaltnis sowie dieses Behaltnis selbst

[QUELLE: DIN 10503:2022-03, 3.2.4]
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4 Anforderungen

4.1 Allgemeines

Die Standortfestlegung, die Projektierung, der Bau und alle Mafdnahmen der Instandhaltung von Betriebsstat-
ten miissen so durchgefiihrt werden, dass die allgemeinen Grundsétze der Hygiene fiir den jeweiligen Bereich
der Betriebsstitte eingehalten werden.

4.2 Planung

Fiir Planung und Betreiben jeder Betriebsstitte miissen die Art und Menge der Verpflegungsleistung, der Pro-
duktionstyp und die damit verbundene Art und Menge der einzusetzenden Rohstoffe sowie die erforderlichen
Lebensmittellagerkapazitaten, die erforderliche Anzahl der Beschéftigten und die zu verrichtenden Tatigkeiten

ermittelt werden.

Um eine gute Lebensmittelhygiene sicherzustellen, miissen Betriebsstétten sauber und instandgehalten wer-
den. Sie miissen daher so geplant, angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen, bemessen und ausgestattet sein, dass

— ausreichend bemessene und zweckdienliche Raumlichkeiten und Ausriistungen fiir die jeweiligen Funkti-
onsbereiche vorgesehen werden,

— ein Schutz der Lebensmittel und Bedarfsgegenstande gegen nachteilige Beeinflussung durch Temperatur,
Feuchtigkeit, Luft, toxische Stoffe, unbefugte Personen, Ungeziefer oder andere Quellen gegeben ist,

— Betriebsablaufe und Verkehrswege gegebenenfalls mittels FlieRschemata (Flow Charts) so gestaltet wer-
den, dass Kreuzungen der Wege von unreiner und reiner Seite vermieden werden,

— Produktionsablaufe in reinen und unreinen Bereichen unbedingt raumlich oder zeitlich getrennt vonein-
ander ablaufen, um Kreuzkontaminationen zu vermeiden,

— in Tiefkiihl- und Kiihlrdumen eine Temperaturkontrolle, -liberwachung und gegebenenfalls -aufzeichnung
moglich ist,

— zweckdienliche Abwassersysteme vorhanden sind, in denen die Abwasser geruchs- und schadnagersicher
abgeleitet werden,

— eine ordnungsgemafde Lagerung und Entsorgung von Abféllen sichergestellt ist,

— eine angemessene Instandhaltung sowie Reinigung und gegebenenfalls Desinfektion moglich ist,

— Schadlingsmonitoring und -bekdmpfung sichergestellt sind,

— ein unbefugter Zutritt verhindert wird.

4.3 Standort und Betriebsgelande

Betriebsstdtten mussen vor starken Temperatureinfliissen von auf8en durch geeignete Mafinahmen geschiitzt
werden (z.B. Sonnenblenden, Uberdachungen, Mehrfachverglasung). Die Betriebsstitte muss dem Bedarf
entsprechend mit Energie und Trinkwasser versorgt werden und in die mit der Kommune abgestimmte
Abwasser- und Abfallentsorgung eingebunden sein. Betriebseigene Verkehrsflachen miissen befestigt werden

(z. B. Asphalt oder Beton), um eine nachteilige Beeinflussung der produzierten oder zur Abgabe feil gebotenen
Lebensmittel durch Umwelteinfliisse so gering wie méglich zu halten.
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4.4 Funktionsbereiche
4.4.1 Allgemeines

Je nach Verwendungszweck der Betriebsstdtte miissen die Riume und/oder Flachen in Funktionsbereiche
eingeteilt werden, die standig oder zeitlich getrennt bestimmte Betriebsfunktionen tibernehmen. Dadurch
sollten im Betriebsablauf hygienische Beeintrachtigungen vermieden werden. Sofern Funktionsiiberlage-
rungen unvermeidbar sind, miissen Kreuzkontaminationen durch geeignete organisatorische Mafnahmen
sowie Reinigungs- und Desinfektionsmafdnahmen vermieden werden. Zwischen den Funktionsbereichen
sollten kurze Verbindungswege vorgesehen werden. Die Betriebsstitte sollte baulich einen geschlossenen
Komplex darstellen, so dass z.B. Wege unter freiem Himmel (Hofquerungen) und Kreuzungen mit anderen
Funktionsbereichen vermieden werden (z. B. Durchgangswege fiir Waschereien, Werkstatten). Nachfolgende
Funktionsbereiche sind je nach Betriebskonzept zu berticksichtigen.

4.4.2 Be-und Entladestelle

An Be- und Entladestellen werden die Warenanlieferung und die Abholung von Produkten, Leergut usw. durch-
geflihrt. Die angelieferten Waren miissen vor nachteiliger Beeinflussung geschiitzt werden. Fiir kithlbedirftige
Lebensmittel miissen gegebenenfalls besondere Schutzmafinahmen (z. B. Einhaltung von Temperaturen, Ver-
packung) vorgesehen werden.

4.4.3 Annahme- und Staufliche

Auf Annahme- und Staufldchen erfolgt ausschliefdlich eine kurzfristige Zwischenlagerung z. B. zur Mengen- und
Qualitatspriifung der angelieferten Waren.

4.4.4 Transportwege

Transportwege sollten ausreichend breit und moéglichst kurz sein, gegebenenfalls ist ein Palettentransport zu
beriticksichtigen. Es sollten geeignete Wandschutzmafinahmen an den Wanden und Ecken vorgesehen werden.
Aufdentiiren missen selbstschliefiend sein.

4.4.5 Lagerbereiche

4.4.5.1 Allgemeines

Lebensmittellager dienen der sachgerechten Ein- und Zwischenlagerung von Lebensmitteln, Rohstoffen und
aller Zutaten, die in einer Betriebsstétte vorratig gehalten werden. Diese miissen so gelagert werden, dass sie
nicht nachteilig beeinflusst werden. Lagerbereiche konnen z. B. Rdume, Schrianke oder abgetrennte Einheiten
(z. B. Regale, geschlossene Behalter) sein.

4.4.5.2 Trockenlager

Trockenlager miissen je nach Bedarf vorgesehen werden fiir:

— erd- und schmutzbehaftete Produkte (z. B. Kartoffeln, Zwiebeln);

— verpackte, nicht kiihlpflichtige Lebensmittel (z. B. Konserven, Trockenprodukte und Getranke in Flaschen
und Dosen);

— Tagesvorrite ungekiihlt (Handlager).
4.4.5.3 Kiihllager
Kiihllager dienen der sachgerechten Ein- und Zwischenlagerung von kiihlbediirftigen Lebensmitteln sowie von

allen Lebensmitteln, die darliber hinaus aus lebensmittelhygienischen Griinden entsprechend den Vorgaben
der Hersteller oder zum Zweck der kalten Ausgabe gekiihlt werden.
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Alle kithlbediirftigen Lebensmittel, die in einer Betriebsstdtte vorratig gehalten werden, miissen so gelagert
werden, dass die Temperaturerfordernisse der einzelnen Produktgruppen ausreichend berticksichtigt sind
(siehe DIN 10508) und die Einhaltung der Kiihlkette sichergestellt ist.

Kiihllagerbereiche sind fiir alle kiihlbediirftigen Lebensmittel vorzusehen, wie z. B.:

— Fleisch und Fleischerzeugnisse;

— Fisch und Fischereierzeugnisse;

— Molkereiprodukte und Fette;

— Eier und Eiprodukte;

— Frischgefliigel;

— Gemdiise und Obst (insbesondere Convenienceprodukte);

— Zwischenprodukte;

— Fertigprodukte;

— Getranke;

— sonstige kiihlbediirftige Lebensmittel, wie z. B. Backwaren mit nicht durcherhitzten Fiillungen und Aufla-
gen.

ANMERKUNG  Kiihllager kdnnen Kiihlrdume oder Kiihlschranke sein.

Eine gemeinsame Lagerung verschiedener Produktgruppen ist nur méglich, wenn eine (gegenseitige) nachtei-
lige Beeinflussung des Lagergutes nicht zu erwarten und die Einhaltung der jeweils niedrigsten Temperatur-
anforderung sichergestellt ist.

4.4.5.4 Tiefkiihllager

Tiefkiihllager dienen der Lagerung tiefgekiihlter Handelsware, die nicht sofort weiterverarbeitet werden soll
bzw. selbst eingefrorener Lebensmittel. Dabei miissen die produktspezifischen Temperaturanforderungen
beachtet werden.

Tiefkiihllager miissen vorgesehen werden fiir:

— tiefgefrorene Lebensmittel;

— gefrorene Lebensmittel;

— selbst eingefrorene Lebensmittel.

ANMERKUNG  Tiefkiihllager konnen Tiefkiihlrdume oder Tiefkiihlgerate sein.

Zur Sicherstellung der Einhaltung der Kiihlkette miissen geeignete Temperaturmesseinrichtungen, fiir Tief-
kithleinrichtungen ab 10 m3 auch automatische Temperaturerfassung und -ilberwachung, vorgesehen werden.
Zur standigen Aufrechterhaltung der Temperatur im Tiefkiihllager miissen fiir das Einfrieren von Lebensmit-
teln abhadngig von deren Menge und Temperatur sowie von der kaltetechnischen Leistung der Anlage gegebe-
nenfalls separate Gerdte oder Riume vorgesehen werden.

4.4.5.5 Auftaubereiche

Auftaubereiche missen vorgesehen werden fiir das Auftauen von:
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— Gefliigel, Fisch, Fleisch;

— sonstigen Lebensmitteln.

Als Auftaubereiche sollten gesonderte Kiihlrdume oder geeignete Kiihlgeradte vorgesehen werden.

Die Nutzung des Vorkiihlraumes sowie anderer Kiihleinrichtungen ist moglich, wenn das aufzutauende Lebens-
mittel und die gegebenenfalls in diesen Bereich eingelagerten Lebensmittel vor nachteiliger Beeinflussung
geschiitzt sind.

4.4.6 Vorbereitungsbereiche

Vorbereitungsraume bzw. -bereiche dienen der Vorbereitung von Rohstoffen und Zutaten fiir die Produktion.
Sie stellen die Schnittstelle zwischen Lagerbereich und Zubereitungsbereich dar und miissen vorgesehen wer-
den fiir:

— Fleisch und Wild;

— Fisch;

— Gefliigel;

— Eieraufschlag;

— Kartoffeln und Gemdise.

Auch bei Zulieferung von vorgefertigten Zwischenprodukten (Convenienceprodukten) pflanzlicher Erzeug-
nisse muss neben gegebenenfalls erforderlichen Kiihleinrichtungen zusatzlich mindestens ein Raum zum Aus-
packen, Umfiillen, gegebenenfalls zum erforderlichen Nachsdubern und Waschen von Obst und Gemtise vor-
gesehen werden.

Bei zeitlich getrennter Vorbereitung ist die Nutzung der Arbeitsflichen fiir mehrere Lebensmittelgruppen
moglich. Arbeitsvorgidnge mit unterschiedlichen hygienischen Anforderungen kénnen zeitlich voneinander
getrennt durchgefiihrt werden. Zwischenzeitlich muss eine Reinigung durchgefiihrt werden. Insbesondere bei

der Verarbeitung roher tierischer Lebensmittel ist zusatzlich eine Desinfektion erforderlich.

Fir Wild in der Decke, Gefliigel im Federkleid oder unausgenommene Fische enthdlt die Verord-
nung (EG) Nr.853/2004 Vorgaben und rechtliche Anforderungen.

4.4.7 Zubereitungsbereiche

Zubereitungsrdume bzw. -bereiche dienen der Produktion von Lebensmitteln entweder zur nachfolgenden
direkten Heifsausgabe oder zur Rickkiihlung nach der Herstellung zur spateren Ausgabe, zur Wiedererhitzung
(Regeneration) gekiihlter Lebensmittel zur Heifdausgabe und zur Kommissionierung von zubereiteten Speisen
fiir die Fernverpflegung. Weiterhin sind je nach Produktionstyp der Betriebsstétte auch Zubereitungsbereiche
fiir die Morgen- und/oder Abendverpflegung oder fir kalt herzustellende Speisen notwendig.
Zubereitungsbereiche miissen je nach geplantem Speisenangebot vorgesehen werden fiir:

— Warme Kiiche/Garkiiche;

— Kalte Kiiche;

— Patisserie.

Bei zeitlich getrennter Vor- und Zubereitung ist die Nutzung der Arbeitsflachen fiir mehrere Lebensmittel-
gruppen moglich. Arbeitsvorgdnge mit unterschiedlichen hygienischen Anforderungen konnen zeitlich von-
einander getrennt durchgefiihrt werden. Zwischenzeitlich muss dann eine Reinigung dulﬁl efiihrt werdeii.
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Insbesondere nach der Verarbeitung roher tierischer Lebensmittel ist zusatzlich eine Desinfektion erforder-
lich.

Moderne Produktionsverfahren entkoppeln die thermische Produktion von Speisen von der Ausgabe. Hierzu
sind weitere spezifische Produktionsbereiche notwendig. Dies kénnen z. B. sein:

— Schnell(riick)kiihler;

— Schockfroster;

— Abfiill-/Abpackraum;

— Kiihl-/Tiefktihlzwischenlager.

4.4.8 Reinigungsbereiche

Reinigungsbereiche miissen unter anderem vorgesehen werden fiir:

— Geschirr, Glaser, Besteck und Tabletts (z. B. Spiilkiiche);

— Topfe, Behalter und Kleinteile von Kiichengeraten (z. B. Topfspiile);

— Transporteinrichtungen.

Die Reinigung von Geschirr und sonstigen den Produktionsbereich verlassenden Spiilgutteilen muss so erfol-
gen, dass eine Kontamination der gereinigten Teile mit Schmutz oder Keimen ausgeschlossen wird. Vorzugs-
weise sind diese Lebensmittelbedarfsgegenstidnde in gewerblichen Spiilmaschinen zu reinigen. Diese sollten in
abgegrenzten Raumen aufgestellt und entsprechend den Vorgaben der Normen DIN EN 17735 und DIN 10522
betrieben werden. Beim Spiilen mit der Hand muss dartiber hinaus auf Handschutz gemaf$ den Arbeitsschutz-
bestimmungen, ausreichend haufigen Spiilwasserwechsel und Klarspiilen mit Wasser von Trinkwasserqualitat
geachtet werden (siehe auch DIN 6653-3).

Flir die getrennte Aufbewahrung der benétigten Reinigungsgerate und Reinigungsutensilien sowie des
Bedarfsvorrates an Reinigungs- und Desinfektionsmitteln und Reinigungstextilien muss ein eigener Raum,
ein abgetrennter Bereich oder ein Schrank vorgesehen werden (siehe auch DIN 10516).

4.4.9 Speisenverteilung

4.4.9.1 Allgemeines

Es kann grundsatzlich unterschieden werden in:

— Speisenausgabe einschliefilich Zubereitung (z. B. Frontcooking, heife Theke) und Bereitstellung zur direk-
ten Ausgabe in unmittelbarem rdumlichem Zusammenhang mit dem Zubereitungsbereich;

— Fernverpflegung zur dezentralen Versorgung an einem anderen Ort als der Zubereitungsstatte.

Bei der Fernverpflegung werden produzierte Speisen- und Getrdnkekomponenten in geschlossenen Trans-
portbehaltern mit oder ohne Temperaturfiihrung abgefiillt (kommissioniert) und in der Regel in einem Raum
aufderhalb der Zubereitungsbereiche (z. B. im Anlieferungsbereich) mit entsprechend ausreichender Strom-
zufuhr zum Anschluss der Transportwagen mit aktiver Kithlung oder Heifshaltung bereitgestellt. Die Speisen
werden zu den jeweiligen Ausgabestellen transportiert. Dort erfolgt die Ausgabe iiber Servicepersonal oder
als Selbstentnahme durch den Gast.

Fiir den Transport der Speisen sind Speisenausgabewagen nach DIN 18867-7, Bankettwagen beheizt nach
DIN 18867-5 und Bankettwagen gekiihlt nach DIN 18867-6 geeignet.

Documents
14 Document Sharing Hub

Full document details: DIN 10506:2023-03


http://www.avadocuments.com/doc/din-10506-2023-03
http://www.avadocuments.com/doc/din-10506-2023-03

