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7.2.

Bereich oder Gegen- Héaufigkeit
stand Reinigung desinfizierende
Reinigung

Speisenausgabe- taglich wochentlich
rdume bzw. -bereiche
Spiilrdume taglich wochentlich
Speise- und Auf- taglich -
enthaltsraum fuir
Personal einschlief3-
lich Frauenruheraum
Speiserdume taglich =
Kiichenmobel (Ar- - taglich
beitsflachen)
Gargerite nach Gebrauch =
Kiichenmaschinen - nach Gebrauch -
davon Fleischwolf, - nach Gebrauch
Kutter, Schneidmesser
fiir Fleisch, Gefliigel,
Fisch
Schneidbretter - nach Gebrauch
sonstige Arbeits- - nach Gebrauch
gerite
Hackblocke taglich nur mit -

Blockkratze séu-

bern, nach Be-

darf abziehen
Geschirrspiil- und taglich wochentlich
W ascheinrichtungen
EB- und Trinkge- sofort nach Ge- -
schirr brauch, getrennt

von der Reinigung

des Kiichenge-

schirrs
Reinigungsbiirsten, - taglich
Tischlappen, Wisch-
tiicher
schnitthemmende - nach Gebrauch
Handschuhe
innerbetriebliche taglich wochentlich
Transportmittel
Speisentransport- nach Gebrauch wochentlich
behdltnisse
Waagen nach Gebrauch Wochentlich
Bei Bedarf sind die Reinigung und desinfizierende Rei-
nigung in kiirzeren Abstinden durchzufiihren.
Sofern bei der Reinigung Mittel mit desinfizierender

- Wirkung in den angegebenen Konzentrationen, der
Mindesttemperatur und der Einwirkzeit geméal Ziff. 4.2.
verwendet werden, ist eine zusétzliche desinfizierende
Reinigung nicht erforderlich.
Speisentransportbehdlter  sind, sofern  nicht  durch

Waschmaschinen  technologisch  anders  vorgegeben, wie

folgt zu reinigen:
— Vorspiilen mit klarem Wasser,

— Einbringung bzw. Einspriithen der inneren Fliche
mit 0,3 %iger Fitlosung,

— Einweichzeit 5—10 Minuten,

7.3.

7.4.

8.1.

8.2.

8.3.

9.1.

—  Abspiilen mit kaltem Wasser bzw. handwarmem
Wasser mit scharfem Wasserstrahl,

—  Nachspiilen mit heiBem Wasser von mindestens
+45°C.

Die Trocknung der Behilter ist mit der. Offnung nach
unten durchzufithren. Die Behdlter sind in dieser Stel-
lung aufzubewahren. Die Deckel sind analog auf ent-
sprechenden Stellagen zu reinigen und zu trocknen.

Bei der Verarbeitung von Fleisch, Wild, Gefliigel, Fisch

und Innereien sowie nach Eiaufschlag sind die Réaume
bzw. Arbeitsboxen sowie die dafiir benutzten Arbeits-
flichen wund -gerite unmittelbar im Anschluf an die
Be- und Verarbeitung einer desinfizierenden Reinigung
zu unterziehen.

Die Sanitirrdiime des Kiichenpersonals sind in den
nachstehend aufgefiihrten Zeitabstdinden zu reinigen und
zu desinfizieren:

Bereich Héufigkeit

Reinigung Desinfektion
Umkleiderdume fiir taglich wochentlich
Personal
Dusch-, Bade- und taglich taglich
Abortrdume

Reinigungs- und Desinfektionsplan

Der Reinigungs- und Desinfektionsplan mufl  folgende

Angaben enthalten:

— zu reinigende und zu desinfizierende Réume, Flachen

und Geriite,

Konzentration
Tem-

Reinigungsmittel,
Dauer der Einwirkung,

— zu  verwendendes
der  Gebrauchslosung,
peratur,

Konzentration
Tempe-

verwendendes
Gebrauchslosung,

—
der
ratur,

Desinfektionsmittel,
Dauer der Einwirkung,

Verantwortlichen fiir  die
Reinigungs- und

Herstellung  der
Desinfektions-

— Name des
gebrauchsfertigen
mittellosung,

—  Haufigkeit der  durchzufiihrenden und

Desinfektion,

Reinigung

Verantwortlichen  fiir  die
und Desinfektion  der

— Name des jeweiligen
Durchfithrung der Reinigung
Raume bzw. Gegenstéinde.

und Desinfektionsplan ist in den
erldutern, und Maingel

Der Reinigungs-
Schulungen und Belehrungen zu
bei der Realisierung sind auszuwerten.

Der Reinigungs- und Des:infektionsplan ist gut sichtbar
in der Kiiche auszuhéngen.

Sicherung des Gesundheitsschutzes beim Umgang mit
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln

und Desinfektionsmit-
Gesundheits- und  Ar-

Reinigungs-
des

Beim Umgang mit
teln sind die Erfordernisse
beitsschutzes einzuhalten.



