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(6) Die Organe der Hygiene-Inspektion bzw. der Ver-

kehrs-Hygiene-Inspektion haben nach Beendigung jeder
Kontrolle eine Belehrung des Kiichenleiters iiber die
einschlidgigen lebensmittelhygienischen Bestimmungen
durchzufiihren.

(7) Bei jeder Erkrankung, die auf die ausgegebenen

Speisen  zuriickzufiilhren ist oder zuriickgefiihrt werden
konnte, sind sofort vom Kiichenleiter oder seinem
Stellvertreter zu benachrichtigen:

der Betriebsarzt,

die Betriebsgewerkschaftsleitung,

die Betriebsleitung,

die  zustindige  Hygiene-Inspektion,  gegebenentfalls

die  zustindige  Veterindr-Hygiene-Inspektion  oder

die ortlich zustindige Verkehrs-Hygiene-Inspektion.

(8) Bei auftretenden Erkrankungen sind vom Kiichen-
leiter — mnach Moglichkeit in Verbindung mit dem
Betriebsarzt oder mit einem TTertreter der unter Abs. 7
benannten Institutionen — alle Reste der ausgegebenen
Speisen, die noch vorhandenen Bestinde der einge-
setzten Lebensmittel sowie deren Zutaten (z. B. Ge-
wirze) bis zur endgiltigen Entscheidung  sicherzu-
stellen.

(9) Das Wasser, welches fiir die Herstellung der Spei-
sen sowie zu Reinigungszwecken (z. B. Sduberung der
Kiichenrdume, des EBgeschirrs und der Kiichengerite
sowie zum Hindewaschen) bestimmt ist, mufl den an
Trinkwasser gestellten ~Anforderungen gemdB § 2 der
Anordnung vom 25. August 1956 iiber die Behandlung
von Lebensmitteln im  Lebensmittelverkehr (GBlL. 1
S. 788) entsprechen.

"(10) Auf Schiffen kann fiir die Séuberung der FuB-
boden der Kiichenriume mit Ausnahme der Kiihl-
rdume bzw. Kiihlschrinke Seewasser verwendet wer-
den, jedoch nicht Wasser aus Hifen oder Binnengewis-
sern. Die Seewasserleitung ist besonders zu kennzeich-
nen. Der Zapthahn fiir Seewasser ist nur in Eimerhohe
anzubringen. Auf Binnenschiffen darf nur Trinkwasser
verwendet werden.

Behandlung der Lebensmittel im Kiichenbcirieb

§ 14
(1) In den Lebensmittel-Vorratsraumen dirfen nur
Lebensmittel aufbewahrt werden. Diese sind nach erd-

haltigen und anderen Vorrdten in verschiedenen Réu-

men getrennt zu lagern.

(2) Trockenprodukte einschlieflich Brot sind in ihren
Vorratsraumen auf herausnehmbaren Lattenrosten zu

lagern. Sie miissen in mindestens 10 cm Entfernung von

der Wand gestapelt werden. Nach Moglichkeit ist Brot
in einem besonderen Raum vorritig zu halten.
(3) Fleisch und Fleischwaren sind so aufzuhéngen,

da3 sie die Wand, den Fuflboden und sielt gegenseitig
nicht bertihren.

(4) Wassergefliigel ist so aufzubewahren, daBl jegliche
Berithrung  oder  Beeinflussung der anderen  Lebens-
mittel ausgeschlossen ist. Das Aufbewahren von nicht
enthdutetem Wild und nicht gerupftem Gefliigel so-
wie das Abhduten oder Abbalgen und Ausweiden von
Wild sowie das Rupfen und Ausnehmen von Gefliigel
aller Art ist in Réumen, in denen andere Lebensmittel
aufbewahrt oder behandelt werden, verboten.

und Lebensmittelbehalt-
verschliefSbar

(5) Séamtliche
nisse sowie Flaschen
und nicht rostend sein.

(6) Auf den Tischen der

Gewlirzgefifie
miissen  beschriftet,

Speiserdume bereitgestellte

Gewlirze miissen sich in geschlossenen Behidltern oder
Streuern  befinden. Die Verwendung unbedeckter Be-
héltnisse ist nicht statthaft.
§15

(1) Alle Rohprodukte sind bei der Anlieferung von
dem fir den Kiichenbetrieb  Verantwortlichen  oder
einer ~ anderen damit beauftragten Person sofort auf
einwandfreie Beschaffenheit zu {berpriifen. Es darf nur

Fleisch angenommen werden, das nachweislich aus zu-
gelassenen Produktionsstétten oder Verkaufsstellen
stammt oder die vorgeschriebene amtliche Kennzeich-
nung (runder  Fieischbeschaulauglichkeitsstempel)  trégt.
In Zweifelsfillen ist sofort das zustindige Organ des

Veterindrwesens hinzuzuziehen.

(2) Alle Lebensmittel, bei denen Anzeichen von Ver-
derb oder Verschmutzung vorhanden sind, sind zuriick-

zuweisen. Bei Beanstandungen und in Zweifelsfillen
sind die zustindige Hygiene- oder Verkehrs-Hygiene-
bzw. Veterindr-Inspektion und der Betriebsarzt - hinzu-
zuziehen.

(3) Fiir laufende Uberpriifungen aller Vorrite an

Lebensmitteln auf einwandfreie Beschaffenheit ist der

Kiichenleiter verantwortlich.

(4) Von leichtverderblichen Lebensmitteln darf nur
der Bedarf fiir die in Vorbereitung befindliche Mahl-
zeit im Kochraum vorhanden sein.

(5) Es ist verboten,
verderbgefihrdete  Lebensmittel — zu
diese nicht ausdriicklich von den
wachungsorganen fiir die Verwendung zugelassen
wurden. Auch die Verwendung von Pferde- bzw. Frei-
bankfleisch ist nicht statthaft. Bei der Verwendung von
Gefriereiprodukten sind die hierzu erlassenen Bestim-
mungen zu beachten.

(6) Beim Abwiegen der Lebensmittel miissen aus-
wechselbare, saubere  Unterlagen, Gefdle oder der-
gleichen verwendet werden, wenn die Lebensmittel un-
verpackt sind.

(7) Die Verpackung (Kisten usw.) darf erst
durchgefiihrter duflerer Sduberung gedffnet werden.

fir die Gemeinschaftsverpflegung
verwenden, snofern
zustéindigen  Uber-

nach

(8) Speisen diirfen nicht in Zink- oder Kupfergefifien

zubereitet, aufbewahrt oder transportiert werden. Der
Inhalt von fruchtsidurehaltigen Dosenkonserven ist nach
dem Offnen sofort in nichtmctallische Gefile umzu-
fiillen.

(9) Beim Zubereiten, Anrichten oder Ausgeben der
Speisen sind weitmdglichst Gerdte zu verwenden, um
die Berithrung der Lebensmittel mit den Hénden zu
vermeiden.

(10) Kostproben wihrend der Essenzubereitung miis-
sen mit sauberem Besteck entnommen und auf beson-
dere Teller gegeben werden.

(11) Alle Speisen miissen am Ausgabetag zubereitet
und unmittelbar nach der Fertigstellung ausgegeben
werden. Es sind nur solche Mengen zuzubereiten, die
zur Ausgabe benétigt werden. Aufbewahrung  fertiger

Speisen bis zur ndchsten Mabhlzeit ist verboten. Die

Essenausgabe muf3 nach 4 Stunden beendet sein.



