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§ 2 der Sechsten Durchfiilhrungsbestimmung vom 17. Oktober | mittel gekiihlt, bei Temperaturen von -j- 5 °C bis hochstens
1979 zum Lebensmittelgesetz — Hygienische Voraussetzungen | +10  °C  (bei  gefrierkonserviertem  Hackfleisch ~ hdchstens
fir die Tétigkeit im Lebensmittelverkehr — (GBL. I Nr. 40 | + 5 °C) aufzubewahren und innerhalb von 36 Stunden (bei

S. 387) festgestellt wird, da diie hygienischen Voraussetzun-
gen fiir diese Tatigkeit vorliegen. Die Werktitigen sind ver-
pflichtet, dem Kiichenleiter Durchfallerkrankungen, Fieber,
Eiterherde (insbesondere an Héinden und Unterarmen) sowie
Verdachtsfille  anderer  ibertragbarer — Krankheiten  unverzig-
lich zu melden. R

(2) Die Werktitigen haben vor Aufnahme der Arbeit, nach
jeder Arbeitspause sowie im Anschluf an die Bearbeitung
von Fleisch, Wild, Gefliigel, Fisch, Innereien, nach dem FEiauf-
schlag oder mnach stirkerer Verschmutzung sowie nach Be-
nutzung der Toiletten Hénde- und Unterarme mit Seife und
Handwaschbiirste  unter flieBendem Wasser zu waschen. Eine
anschlieBende Héndetrocknung ist so durchzufiihren, dafl eine
nachtrégliche, Kontamination mit Mikroorganismen und
Schmutz ausgeschlossen ist. Die Verwendung von Gemein-
schafttshandtiichem ist nicht zuldssig. Zur Verhiitung {iber-
tragbarer ~ Krankheiten kann die Staatliche Hygieneinspektion
eine  zusitzliche hygienische Héndedesinfektion gemdB  An-

lage 2 Ziff. 5.3. festlegen.

(3) Die Werktitigen haben die von der Staatlichen Hygie-
neinspektion  zugelassene  Hygienekleidung! zu  tragen. Die
Hygienekleidung  darf aufBerhalb des Kiichenbereiches nicht
getragen werden.

(4) Zur Verhiitung {Ubertragbarer Krankheiten diirfen die
Werktitigen keine Arbeiten verrichten, die nachteilige hygie-
nische Auswirkungen auf die Speisen oder Essenteilnehmer
haben konnen. Sind derartige Arbeiten in  Ausnahmefillen
erforderlich, diirfen diese nur im kiichenfunktionellen Bereich
und erst nach Beendigung der Kiichenarbeiten durchgefiihrt
werden. Die Hygienekleidung 1ist vorher abzulegen. Entspre-
chende Arbeitskittel, Gummischiirzen, Gummihandschuhe
usw. sind bereitzustellen und nur fiir diese Arbeiten zu nut-
zen. - Nach Abschluf der Arbeiten sind Héinde und Unterarme
sofort griindlich zu reinigen und danach zu desinfizieren.

II1.

Behandlung der Lebensmittel

§6
Lebensmittelannahme und -lagerung

(1) Die
sowie  die
genannt)

Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffe
Halbfertigerzeugnisse ~ (nachstehend  Lebensmittel
sind bei Anlieferung auf einwandfreie Beschaffen-
heit und auf die Gewdhrleistung der Verbrauchsfrist gemif
Anordnung vom 19. August 1985 {iiber Verbrauchsfristen fiir
Lebensmittel (GBI. I Nr. 25 S. 290) zu priifen.

Lebensmittel, ihre

(2) Lebensmittel mit offensichtlichen Miéngeln, insbesondere
mit Anzeichen von Verderb und hygienewidriger Beschaffen-
heit, sind zu reklamieren. Diese Lebensmittel sind zwischen-
zeitlich  gesondert aufzubewahren, so dal eine irrtiimliche
Verwendung dieser Lebensmittel oder eine nachteilige = Beein-
flussung einwandfreier Lebensmittel ausgeschlossen wird.

(3) Die angelieferten, vor allem leicht verderblichen und
gefrierkonservierten ~ Lebensmittel  sind  unverziiglich in  die
entsprechenden  Lagerbereiche zu bringen. Bei nicht ' ausrei-
chender Gefrierkapazitit sind gefrierkonservierte Lebens-
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gefrierkonserviertem  Hackfleisch  innerhalb von 24  Stunden)
zu verarbeiten und/oder zu verbrauchen. Ein erneutes Ge-
frieren  ist nicht zuldssig.  Gefrierkonserviertes  Hackfleisch
darf nur angeliefert und/oder abgenommen werden, wenn
die Einhaltung der Gefrierkette gewéhrleistet ist.

(4) Die Lagerbedingungen fiir Lebensmittel sind auf der
Grundlage der in den Standards (TGL) und Richtlinien zur
Warenpflege und zum = Vorratsschutz gegebenen Hinweise so
zu gestalten, da nachteilige Verdnderungen der Lebensmittel
ausgeschlossen werden.

(5) Die hygienischen Anforderungen an die Vorratshaltung

durch Gefrieren von frischem Fleisch, Fisch, Obst und Ge-
miise oder Pasteurisation von Obst und Gemiise (Eifikochen)
werden in Rechtsvorschriften geregelt.

(6) Die Lagerbestinde sind planméBig auf einwandfreie
Beschaffenheit und die  Gewihrleistung der  Verbrauchsfrist
zu Uberpriiffen. Bei Feststellungen von Verderb oder hygiene-
widriger Beschaffenheit sind die Lebensmittel von der wei-
teren Verwendung fiir die menschliche Erndhrung auszu-
schlieBen und zum Schutz vor Beeinflussung anderer Lebens-

mittel gesondert aufzubewahren. Fir die Verwendung dieser
Produkte in der Tiererndhrung ist die Zustimmung des zu-
stindigen  Tierarztes  eirizuholen. Offensichtlich ~ verdorbene

Lebensmittel sind unschidlich zu beseitigen.

(7)  Lebensmittel, fir die eine Verbrauchsfrist festgelegt
ist, sind innerhalb dieser Verbrauchsfrist zu verarbeiten und
zu  verbrauchen. Lebensmittel, deren  Verbrauchsfrist iiber-
schritten ist, sind bei offensichtlich einwandfreier —Beschaf-
fenheit unverziiglich zu verarbeiten und zu verbrauchen. Die
Verbrauchsfrist darf dabei nicht um mehr -als hochstens ein
Drittel tiberschritten sein.

Lebensmittelvor- und -Zubereitung,
Speisenausgabe und -transport

§7

(1) Der Ablauf der Vor-
Ausgabe und des Transports der

und Zubereitungsarbeiten, der
Speisen ist so zu organi-

sieren, daB hygienische Risiken, insbesondere durch Beein-
trachtigungen  oder  Keimvermehrungen,  ausgeschlossen  sind
und die Voraussetzungen fiir “die Herstellung der Speisen in

hoher Qualitit bestehen.

(2) Alle Lebensmittel sind vor der
auf einwandfreie Beschaffenheit zu priifen.

weiteren Verarbeitung

(3) Es dirfen nur Ausstattungs- und Einrichtungsgegen-
sténde (Kiichengerite, Verpackungsmittel, Speisentransport-
und  Anrichtegerdte  usw.) sowie  Arbeitsgerdte  verwendet
werden, die den lebensmittelhygienischen Bestimmungen ent-
sprechen.

(4) Fir die Lebensmittelvorbereitung sind gesonderte, ent-
sprechend  gekennzeichnete  Schneidbretter fiir die  einzelnen

Lebensmittelgruppen (z. B. fiir Fleisch, fiir Gefliigel, fiir Wild,
fiir Fisch, fiir Gemiise) zu verwenden.

(5) Bei der Herstellung gegarter Speisen ist der Erhdtzungs-
prozeB in einem Arbeitsgang, d. h. ohne Unterbrechung, durch-

zufiihren. Kann fiir bestimmte Speisen, bedingt durch unter-
schiedliche =~ Bearbeitungsstufen = ihrer =~ Zwischenprodukte,  der
Erhitzungsprozef3 nicht ohne Unterbrechung durchgefiihrt
werden, ist fiir alle Teilgar- und -bearbeitungsprozesse biis

zur Fertigstellung besondere hygienische Sorgfalt zu beach-



