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4	 Wasser – ein besonderes Element
Th. Kutsche

4.1	 Was ist Wasser?
4.1.1	 Wasser im Kreislauf der Natur
4.1.2	 Wasser enthält viele Stoffe
4.1.3	 Die Qualität macht’s
4.1.4	 Wasser ohne Haftung?
4.2	 Die Wasseraufbereitung
4.2.1	 Formen der Wasseraufbereitung
4.2.2	 Enthärten als Systemschutz
4.2.3	 Entkarbonisierung liefert hervorragendes Spülwasser
4.2.4	 Vollentsalzung entzieht alle Mineralien
4.2.5	 Das osmotische Prinzip
4.2.6	 Mit Druck zu reinem Wasser: Die Umkehr-Osmose
4.2.7	 Optimales Speisewasser durch Entkarbonisieren mit Aktivkohle
4.3	 Nutzen der Wasseraufbereitung
4.3.1	 Schutz gegen Kalk (Kesselstein)
4.3.2	 Schneller spülen und Kosten sparen
4.3.3	 Das Spülen hinterlässt keine Spuren
4.3.4	 Wenn Gemüse und Kaffee nicht schmecken
4.3.5	 Mehr Geschmack ohne Karbonate
4.4	 Welches System für welchen Zweck?
4.4.1	 Für Sauberkeit und langes Geräteleben
4.4.2	 Für intensive Gaumenfreude
4.5	 Welche Richtwerte für welche Gerätegattung?
4.5.1	 Richtwert für Behälterspülmaschinen
4.5.2	 Richtwert für Gläserspülmaschinen
4.5.3	 Richtwert für Korb-/Bandtransportspülmaschinen
4.5.4	 Richtwert für thermische Kochgeräte wie Kochkessel etc.
4.5.5	 Richtwert für Combi-Dämpfer
4.5.6	 Richtwert für Filterkaffeemaschinen
4.5.7	 Richtwert für Kaffeemaschinen
4.5.8	 Richtwert für Postmix-/Tafelwasseranlagen
4.5.9	 Richtwert für Eismaschinen
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4.6	 Wasseraufbereitung
P. Schwarz

4.6.1	 Vorteile von weichem Wasser
4.6.2	 Nachteile von weichem Wasser
4.6.3	 Verordnungen
4.6.4	 Wasseraufbereitungsverfahren
4.6.5	 Zusammenfassung

5	 Brandschutz in Großküchen
M. W. Götze

	 Einführung
5.1	 Brandschutzkonzept
5.2	 Flucht- und Rettungswege
5.2.1	 Rettungsweg
5.2.2	 Fluchtweg
5.3	 Versammlungsstätten
5.4	 Normen und Richtlinien
5.5	 Bauliche Maßnahmen
5.5.1	 Gastronomische Betriebe (Imbissbetriebe, Gaststätten, Hotelküchen)�  

bis 100 Tischgäste/Tag
5.5.2	 Küchen in Kantinen, Kasinos, Mensen über 400 Tischgäste/Tag
5.5.3	 Aufbereitungsküchen (alle Größenordnungen) über 200 Tischgäste/Tag
5.5.4	 Lehrküchen in Allgemeinbildenden Schulen
5.5.5	 Lehrküchen in Berufsbildenden Schulen für die Gastronomie
5.5.6	 KiTa-Küchen (Ganztagesbetreuung)
5.6	 Welche Systeme gibt es?
5.7	 Organisatorische Maßnahmen
5.8	 Empfehlungen

6	 Entsorgung von Abfällen
A. Giel, H. Braun

6.1	 Abfälle und Abfallentsorgung
6.1.1	 Organische Abfälle
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7	 Schädlingsbekämpfung
7.1	 Anforderungen

E. Anschütz, B. Megerle
7.1.1	 Allgemeine Anforderungen
7.1.2	 Anforderungen an den Schädlingsbekämpfer
7.1.3	 Verantwortung des Auftraggebers
7.1.4	 Anforderungen an die Schädlingsbekämpfung
7.1.5	 Checklisten
7.1.5.1	 Checklisten für Schädlingsbekämpfer
7.1.5.2	 Checklisten für die Schädlingsbekämpfung
7.1.6	 Kontrolllisten
7.2	 Schädlingskontrolle

E. Anschütz, B. Megerle
7.2.1	 Allgemeine Anforderungen
7.2.2	 Visuelle Kontrollen
7.2.3	 Einsatz von Fraßködern
7.2.4	 Physikalische Verfahren
7.2.5	 Pheromonfallen
7.2.6	 Quality Pest Management
7.2.7	 Kontrolllisten
7.3	 Häufigste Schädlingsarten in Lebensmittelbereichen

I. Körber
7.3.1	 Silberfischchen oder Zuckergast (Lepisma saccharina)
7.3.2	 Deutsche Schabe (Blattella germanica)
7.3.3	 Orientalische Schabe (Blatta orientalis)
7.3.4	 Staublaus-Art: Dolopteryx domestica
7.3.5	 Pharaoameise (Monomorium pharaonis)
7.3.6	 Speckkäfer (Dermestes-Arten)
7.3.7	 Getreideplattkäfer (Oryzaephilus surinamensis)
7.3.8	 Rotbrauner Leistenkopfplattkäfer (Cryptolestes ferrugineus)
7.3.9	 Schimmel- und Moderkäfer
7.3.10	 Brotkäfer (Stegobium paniceum)
7.3.11	 Tabakkäfer (Lasioderma serricorne)
7.3.12	 Kräuterdieb (Ptinus fur)
7.3.13	 Rotbrauner Reismehlkäfer (Tribolium castaneum)
7.3.14	 Speisebohnenkäfer (Acanthoscelides obtectus)
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7.3.15	 Kornkäfer (Sitophilus granarius)
7.3.16	 Reiskäfer (Sitophilus oryzae)
7.3.17	 Kornmotte (Nemapogon granellus) 
7.3.18	 Mehlmotte (Ephestia kuehniella)
7.3.19	 Dörrobstmotte (Plodia interpunctella)
7.3.20	 Speicher- oder Heumotte, Kakaomotte (Ephestia elutella) 
7.3.21	 Schmetterlingsmücken �  

(Pericoma spp., Psychoda spp. und Clogmia albipunctata) 
7.3.22	 Buckel- oder Rennfliegen (Phora spp. und Megaselia spp.)
7.3.23	 Tau- oder Essigfliegen (Drosophila spp.)
7.3.24	 Blaue Schmeißfliege oder Brummer (Calliphora spp.)
7.3.25	 Goldfliege oder Grüne Schmeißfliege (Lucilia-Arten) 
7.3.26	 Große Stubenfliege (Musca domestica)
7.3.27	 Milben (Acari)
7.3.28	 Hausmaus (Mus musculus)
7.3.29	 Wanderratte (Rattus norvegicus)

8	 Flächenplanung
8.1	 Flächenbedarf von Großküchen in Krankenhäusern

A. Giel

VI	 Rechtliche und normative Vorgaben

1	 Identifikation von Gefährdungspotenzial
1.1	 Hinweise für die Durchführung der Gefährdungsbeurteilung beim Einrich-

ten und Betreiben von Arbeitsstätten (insb. Küchenbetriebe) 
R. Schwebel

1.2	 Unfälle und Belastungen in Küchen – Schwerpunkte, Ursachen und 
Vermeidung
R. Schwebel

1.3	 Ergonomie und Rückengesundheit in der Großküche
T. Wollermann

1.4	 Ergonomische und rechtssichere Küchenplanung
R. Schwebel

1.4.1	 Einleitung
1.4.2	 Gefährdungsbeurteilung
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1.4.3	 Küchenplanung
1.4.4	 Bauliche Gestaltung
1.4.5	 Ergonomische Arbeits- und Hilfsmittel
1.4.6	 Brandschutz
1.4.7	 Lärmschutz
1.4.8	 Regelwerke und weitere Informationen 
1.5	 Sicheres und gesundes Arbeiten in Küchen

R. Schwebel
1.5.1	 Einleitung
1.5.2	 Organisationspflichten
1.5.3	 Grundlegende Präventionsmaßnahmen 
1.5.4	 Arbeitsplätze und Tätigkeiten – Gefährdungen und Maßnahmen
1.5.5	 Prüffristen für wiederkehrende Prüfungen
1.5.6	 Regelwerke und weitere Informationen 

2	 (in Vorbereitung)

3	 DIN-Normen, VDI-Richtlinien, GUV-Regeln, ASR und VGG-Merkblätter
C. Westhäuser

3.1	 Einführung
3.2	 Begriffserklärungen
3.3	 DIN-Normen für die Großküche
3.3.1	 Großküchengeräte
3.3.2	 Einrichtungskomponenten
3.3.3	 Spültechnik
3.3.4	 Kältetechnik
3.3.5	 Ausgaben
3.3.6	 Schankanlagen
3.3.7	 Fahrbare Geräte
3.3.8	 Lebensmittelhygiene
3.3.9	 Bauliches
3.3.10	 Lüftung
3.4	 VDI-Richtlinien für die Großküche
3.5	 DGUV-Regeln für die Großküche
3.6	 Technische Regeln für Arbeitsstätten (ASR)
3.7	 VGG-Merkblätter
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3.8	 Deutungen/Auslegungen/Interpretationen der Kantinenrichtlinien
H.-P. Nollmann

3.8.1	 Der Ausgangspunkt für die bisher gängige Praxis
3.8.2	 Anwendungsbereich der Verwaltungsvorschriften zu öffentlichen Kantinen
3.8.3	 Vergaberecht bei Ausschreibungen
3.8.3.1	 (Spiel-)Regeln: Auskömmliches Angebot
3.8.3.2	 Spielräume
3.8.4	 Fazit
3.8.5	 Hinweis

4	 Cook & Chill – Neue DIN 10536
4.1	 Prozessschritte

A. Giel
4.2	 DIN 10536

A. Giel
4.2.1	 Garen
4.2.2	 Portionieren
4.2.3	 Heißportionieren
4.2.4	 Kaltportionieren
4.2.5	 Schnellkühlen
4.2.6	 Kommissionieren, Kühltransport, Kühllagern
4.2.7	 Regenerieren
4.2.8	 Speisenausgabe
4.2.9	 Produktionsplanung
4.2.10	 Anforderungen an die Betriebsstätte

VII	 Anlagen und Verzeichnisse

1	 Fachplanerverzeichnis
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I	 Rechtsvorschriften und Umsetzung

1	 Pflichten der Verantwortlichen im GV- und Gastronomie-Bereich
K. Menzel

2	 To-go-Essen: Richtiger Umgang mit Speisen und Getränken im 
Außer-Haus-Verkauf
K. Dieter

3	 Fragen & Antworten zu mikrobiologischen Eigenkontrollen
K. Menzel

4	 Fallbeispiele Allergenmanagement
K. Dieter

5	 Rechtliche und hygienische Voraussetzungen für den Umgang mit 
und das Inverkehrbringen von Lebensmitteln tierischer Herkunft
W. Kulow

II	 Dokumentation

1	 Dokumentation – wie und warum?

2	 Fragen & Antworten zur Dokumentation

3	 Prüfliste betrieblicher Eigenkontrollmaßnahmen
K. Menzel

4	 Verfahrensanweisung Mikrobiologische Hygienestatuskontrollen
K. Menzel

5	 Personalhygiene
K. Menzel

6	 Verfahrensanweisung abteilungsfremde Personen
K. Menzel
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7	 Verfahrensanweisung Umgang mit Allergenen 
K. Menzel

8	 Zubereitung und Produktion
K. Menzel

9	 Verfahrensanweisung Umgang mit großer Hitze
K. Menzel

10	 Beschaffung und Anlieferung

11	 Verfahrensanweisung Tiefkühl-/Kühltemperaturen
K. Menzel 

12	 Verfahrensanweisung Prüfmittelüberwachung
K. Menzel 

III	 Betriebshygienische Maßnahmen

1	 Wareneingangskontrolle
W. Kulow

2	 Betriebshygienische Grundlagen
K. Meyer

3	 Temperaturmanagement
B. Meyer

4	 Management der Lebensmittelsicherheit�  
Grundlagen, Basishygiene, HACCP-Konzept und Überwachung
W. Heeschen

5	 Ereignis- und Krisenmanagement in der GV
Th. Reiche

6	 Lieferantenmanagement
F. Döblitz, S. Krieger-Güss

7	 Herausforderung „Schulverpflegung“ – von der Schülerakzeptanz bis 
zur Hygiene unter besonderer Berücksichtigung von Anforderungen 
an Gesundheitsförderung und Nachhaltigkeit
U. Arens-Azevedo/L. von Kroge
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IV	 Anhänge

1	 Reinigung und Desinfektion – Kommentar der DIN 10516 und 
DIN 10546
Kleiner/Reiche/Sohmena

2	 Kommentar zur Verordnung (EG) Nr. 852/2004 über Lebensmittel
hygiene
W. Kulow

V	 Schulungen

1	 Personalhygiene in Lebensmittelbetrieben
S. Kaiser-Buch

2	 Lebensmittelallergien und Unverträglichkeiten
T. Schmid/Dr. M. Wiese

3	 Umgang mit leicht verderblichen Lebensmitteln
T. Schmid
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