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PRO-VITAMIN P.E.G.
Stärkt die Leistungsträger

Klinik, Reha und Pflege



2Wilfried Hötzer, Fachbereichsleiter Verpflegungsmanagement der P.E.G. Einkaufs - und Betriebsgenossenschaft eG

P.E.G. 

Einkaufs- und 

Betriebsgenossenschaft eG

Wien     15. Mªrz ô11 

P.E.G.-Verpflegungsmanagement
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òHygiene ist nicht alles, 

aber ohne richtige Hygiene,

ist alles nichtsò 

Erweiterte Grundlagen des bedarfsgerechten Spülens 

und Reinigens in der Küche

Herzlich Willkommen                               

zum Fachvortrag

Wilfried Hötzer, Fachbereichsleiter Verpflegungsmanagement der P.E.G. Einkaufs - und Betriebsgenossenschaft eG
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Anforderungen und Grundlagen für 

Hygiene in Großküchen

Lebensmittel -, 

Bedarfsgegen-

stände-, und 

Futtermittel -

Gesetzbuch 

(LFGB)

EU-Hygiene-

Verordnungen

- VO EG 178/2002

- VO EG 852/2004

- VO EG 853/2004

Epidemiegesetz
(nach aktueller 

Fassung/Ergänzung v. 

04.06.2008)

Hygiene-Leitlinie für 

Grossküchen, Küchen des 

Gesundheitswesens und 

vergleichbare Einrichtungen 

der Gemeinschaftsverpflegung 
(= nationale LMH-òVOò/AT)
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Anforderungen und Grundlagen für 

Hygiene in Großküchen

Die Leitlinie ist eine Empfehlung zur 

Einhaltung der Hygienevorschriften 

sowie die Einrichtung eines 

Verfahrens zur Eigenkontrolle nach 

den HACCP-Grundsätzen der 

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 und 

853/2004. 

Die Neufassung ersetzt die mit Erlass vom     

27. Mai 1998, GZ 31.950/11VI/B1/98, 

bekanntgegebene und in der Homepage des 

BMGF veröffentlichte Leitlinie.

Grundlage v. einzelstaatl . Leitlinien =  Artikel 8 / VO EG 852/2004
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Gesamtinhalte der Hygieneleitlinie, rund 

um òReinigung  & Sp¿lenò

*Auszug aus dem Inhaltsverzeichnis
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2  ANFORDERUNGEN AN EINRICHTUNGEN, GERÄTE U. GESCHIRR

(1) Einrichtungen in Küchen , Vorratsräumen und Kühlräumen, 

einschließlich der Regale und mobilen Elemente, müssen aus nicht 

toxischen Materialien bestehen und glatte, abwaschbare und 

desinfizierbare Oberflächen aufweisen.

(2) Einrichtungen und Geräte sind so aufzustellen, dass 

Nischenbildung nach Möglichkeit vermieden wird und eine 

einwandfreie Reinigung und Desinfektion möglich sind.

(7) Alle in der Küche verwendeten Geräte und alles Geschirr müssen   

aus nicht -toxischem Material bestehen, leicht zu reinigen und zu   

desinfizieren sein und dürfen keine Beschädigungen aufweisen,   

die Lebensmittel nachteilig beeinflussen können.

Wesentliche Inhalte
- Hygiene-Leitlinie für Großküchen ( bmgf ) / Auszüge -

Antworten auf die Frage: 

Wie müssen Geräte und Geschirr beschaffen sein?
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3  REINIGUNG UND DESINFEKTION

3.1 Allgemeines

= Grundsätzliche Ausführungen u. div. Begriffsdefinitionen.

3.2 Organisation und Planung

= Verweis auf erforderlichen R&D -Plan, auf Durchführung u. 

Überwachung sowie auf Festlegung von Verantwortlichkeiten. 

3.3 Durchführung (m. Unterpunkten: òRªume u. Einrichtungenò; 

òGeschirr, Gerªte u. Maschinenteileò; òReinigungsgerªte u. 

Reinigungsutensilienò 

= Konkrete Ausführungen dazu, was, wie, wann, wie oft und 

womit gereinigt werden muss.

Wesentliche Inhalte
- Hygiene-Leitlinie für Großküchen ( bmgf ) / Auszüge -

Antworten auf die Frage: 

Wie muss Reinigung u. Desinfektion organisiert u. durchgeführt 

werden?
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3  REINIGUNG UND DESINFEKTION

3.4 Überprüfung (m. Unterpunkten: òOptische ¦berpr¿fungò; 

òMikrobiologische ¦berpr¿fungò 

= Konkrete Ausführungen dazu, wie Reinigung zu überprüfen u.    

die Erreichung einwandfreier Ergebnisse nachzuweisen ist.

Wesentliche Inhalte
- Hygiene-Leitlinie für Großküchen ( bmgf ) / Auszüge -

Antworten auf die Frage: 

Wie muss Reinigung u. Desinfektion organisiert u. durchgeführt 

werden?
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11.1 GHP (Gute Hygiene -Praxis)

- Messung von Tanktemperaturen der Geschirrspülmaschinen

- regelmäßige  Wartung und Überprüfung der Geschirrspül -

maschinen (bei Service Überprüfung der Richtigkeit der  

Anzeigen m. Prüfbericht und schriftl. Dokumentation)

- Durchführung der Reinigungs - und Desinfektionsmaßnahmen

- Mikrobiologische Überprüfung der Effizienz von Reinigung u. 

Desinfektion 

Wesentliche Inhalte
- Hygiene-Leitlinie für Großküchen ( bmgf ) / Auszüge -

Antworten auf die Frage: 

Was ist aus Gründen von GHP zur Berücksichtigung zweckmäßig?

Weitere, direkte Hinweise im Zusammenhang mit R&D 
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GESCHIRRSPÜLEN IN ALTEN- UND 

PFLEGEHEIMEN

Wesentliche Inhalte
- Erläuterung zur Hygiene -Leitlinie für Großküchen ( bmgf ) / Auszüge -

Ergänzende Hinweise zur Leitlinie, als Gutachten des 

ständigen Hygieneausschusses mit Überschrift / Inhalt:

Im Ergebnis - Verweis auf:

- Differenzierte Erfordernisse in 

Unterscheidung danach, ob gesunde 

ältere Menschen, oder kranke, schwache 

ältere Menschen versorgt werden.

Antworten auf die Frage: 

Sind für Alten - und Pflegeheime gleiche, 

oder andere Anforderungen zu stellen 

wie für Krankenanstalten?
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GESCHIRRSPÜLEN IN ALTEN- UND PFLEGEHEIMEN

Wesentliche Inhalte
- Erläuterung zur Hygiene -Leitlinie für Großküchen ( bmgf ) / Auszüge -

- Geschirr, Geräte u. Maschinenteile sollen in entsprechenden 

Geschirrspülmaschinen* gereinigt und bevorzugt thermisch

desinfiziert werden. (*ausgestattet mit Temperaturanzeige;  

hilfsweise regelmäßige Überprüfung und Sicherstellung, dass 

die vorgeschriebenen Temperaturen eingehalten werden)

- Die Reinigung erfolgt üblicherweise bei 55 -65°C über eine 

Kontaktzeit von mindestens 90 Sekunden. Beim Nachspülen 

muss Wasser von mindestens 80 °C (im Boiler bzw. 

Durchlauferhitzer) in ausreichender Menge verwendet werden.

Für Küchen von Pensionistenwohnhäusern u. vergl. Einrichtungen , 

welche gesunde, aktive ältere Menschen beherbergen und 

verköstigen besteht kein Einwand, Anforderungen (unter Punkt 2 

der Hygieneleitlinie) umzusetzen:
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GESCHIRRSPÜLEN IN ALTEN- UND PFLEGEHEIMEN

Wesentliche Inhalte
- Erläuterung zur Hygiene -Leitlinie für Großküchen ( bmgf ) / Auszüge -

In Küchen, Einrichtungen u. Abteilungen wie z.B. 

Bettenstationen und auch einzelne Pflegeabteilungen , die 

kranke Patienten versorgen, welche bedingt durch Erkrankungen 

und Leiden , oder durch besonders hohes Alter umfassende 

Betreuung und eine gesamtheitliche Pflege benötigen, müssen 

jedoch andere besondere Maßstäbe gesetzt werden, die 

strenger, also unter Punkt 3 Hygieneleitlinie zu subsumieren 

sind.

Unter besonderen Voraussetzungen wie Krankheit, große Schwäche 

oder langfristige Immobilität und andere belastende Umstände 

sind Geschirr und Geschirrteile aus der Speisenverteilung 

besonders zu behandeln.

Dies betrifft aber nicht das Schwarzgeschirr im Küchenbereich.
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GESCHIRRSPÜLEN IN ALTEN- UND PFLEGEHEIMEN

Wesentliche Inhalte
- Erläuterung zur Hygiene -Leitlinie für Großküchen ( bmgf ) / Auszüge -

Auszug von Inhalten aus Punkt 3 der Hygieneleitlinie

- In Küchen, die Krankenanstalten versorgen , sollte die

Reinigung bei 55 -65 ° C, über eine Kontaktzeit von mind.    

120 Sek. erfolgen.

Im Anschluss sind Geschirr und Geschirrteile aus der   

Speisenverteilung bevorzugt thermisch zu desinfizieren .  

Ausreichende thermische Desinfektion des Geschirrs  

sicherstellen 1. Dafür notwendig ; das Erreichen vom 85 ° C für die

Dauer von mind. 10 Sek., oder von 80 ° C für die Dauer von  

mind. 30 Sek. , unmittelbar am Geschirr .

(Die Hochzahl 1 weist darauf hin, dass die Werte in Anlehnung an  

das A0-Konzept der ÖNÖRM EN ISO 5883 Teil 1 errechnet wurden, 

wobei ein A0-Wert von 30 zugrunde gelegt wurde.)
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Umsetzung und Praxis

Damit es im Ergebnis - trotz aller Vorgaben - in der Praxis 

nicht so aussiehté., gilt es sich richtig aufzustellen und zu 

organisieren.

* Originalfotos P.E.G . 
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* Originalfotos P.E.G . 
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* Originalfotos P.E.G . 


