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1. Allgemeines
1.1  Einleitung

Dieser Leitfaden dient der Orientierung tber relevante Vorschriften und Anforderun-
gen im Bereich der Lebensmittelhygiene und bietet eine Grundlage fiir die Schulung
und Unterweisung des Kiichen- und Bedienungspersonals an Bord von Seeschiffen
unter deutscher Flagge.

zung der geltenden Lebensmittelhygienevorschriften. Es wird ausdriick-
lich darauf hingewiesen, dass immer die vollstdndigen Inhalte der ent-
sprechenden Gesetze und Verordnungen maBgebend sind.

: Der vorliegende Leitfaden ist eine Handlungsempfehlung fir die Umset-

1.2 Grundlagen und Definitionen
Rechtliche Regelungen

» Verordnung des Europaischen Parlaments und Rates Uber Lebensmittelsi-
cherheit (Verordnung (EG) Nr. 178/2002)

= Verordnung des Europaischen Parlaments und Rates Uber Lebensmittelhy-
giene (Verordnung (EG) Nr. 852/2004)

» Seearbeitsgesetz (SeeArbG)
» Infektionsschutzgesetz (IfSG)
» Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)

= Trinkwasserverordnung (TrinkwV)

Weiterfiihrende Informationen
= DIN 10503 - Lebensmittelhygiene (Begriffe, HACCP-Konzept)
= DIN 10508 - Lebensmittelhygiene - Temperaturen flr Lebensmittel
= DIN 10514 - Lebensmittelhygiene — Hygieneschulung
= DIN 10516 - Lebensmittelhygiene - Reinigung und Desinfektion

= DIN 10523 - Lebensmittelhygiene - Schadlingsbekampfung im Lebensmittel-
bereich

= DIN 10524 - Lebensmittelhygiene - Arbeitsbekleidung in Lebensmittelbetrie-
ben
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= DIN 2001-2 - Trinkwasserversorgung aus Kleinanlagen und nicht ortsfesten

Anlagen

Definitionen und Abkiirzungen

Lebensmittelunternehmen =

Lebensmittelunternehmer =

Lebensmittel =

Lebensmittelhygiene =

Leicht verderbliche Lebensmittel =

Lagertemperatur (L) =

Produkttemperatur (P) =

Ausgabe 0/2013

sind Unternehmen, gleichgtltig, ob sie
auf Gewinnerzielung ausgerichtet sind
oder nicht und ob sie 6ffentlich oder pri-
vat sind, die eine mit der Produktion, der
Verarbeitung und dem Vertrieb von Le-
bensmitteln zusammenhangende Tatig-
keit ausfihren

sind die natlrlichen oder juristischen
Personen, die daflir verantwortlich sind,
dass die Anforderungen des Lebensmit-
telrechts in dem ihrer Kontrolle unterste-
henden Lebensmittelunternehmen erfillt
werden

sind alle Stoffe oder Erzeugnisse, die
dazu bestimmt sind oder von denen
nach verninftigem Ermessen erwartet
werden kann, dass sie in verarbeitetem,
teilweise verarbeitetem oder unverarbei-
tetem Zustand von Menschen aufge-
nommen werden

die MaBnahmen und Vorkehrungen, die
notwendig sind, um Gefahren unter Kon-
trolle zu bringen und zu gewahrleisten,
dass ein Lebensmittel unter Berlcksich-
tigung seines Verwendungszwecks flr
den menschlichen Verzehr tauglich ist

ein Lebensmittel, das in mikrobiologi-
scher Hinsicht in kurzer Zeit leicht ver-
derblich ist und dessen Verkehrsfahigkeit
nur bei Einhaltung bestimmter Tempera-
turen oder sonstiger Bedingungen erhal-
ten werden kann

ist die Lufttemperatur, bei der Lebensmit-
tel gelagert werden

ist die Temperatur, die an allen Punkten
des Erzeugnisses besteht
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1.3 Allgemeine Verpflichtung des Reeders nach dem Seearbeitsgesetz

Der Reeder hat dafiir zu sorgen, dass

» das Trinkwasser, die Wasserversorgungsanlage und ihr Betrieb den geltenden
trinkwasserrechtlichen Vorschriften, und

» die Verpflegung den geltenden lebensmittelrechtlichen Vorschriften entspre-
chen und dass das Klchen- und Bedienungspersonal Uber die geltenden An-
forderungen entsprechend unterwiesen wird.

Weiterhin hat der Reeder sicherzustellen, dass das Kiichen- und Bedienungsperso-
nal bei Dienstantritt an Bord und im Weiteren alle 2 Jahre Uber die in den §§ 42, 43
des Infektionsschutzgesetzes genannten Tatigkeitsverbote und Verpflichtungen be-
lehrt wird. Diese Belehrungen sind im Seetagebuch zu dokumentieren.

1.4 Verpflichtungen des Kapitans nach dem Seearbeitsgesetz

Der Kapitan oder eine von ihm bestimmte Person hat dafiir zu sorgen, dass Uberprii-
fungen

1. der Verpflegungs- und Trinkwasservorrate,

2. aller Raume und Ausrlistungsgegenstande, die der Lagerung von Verpflegung
und Trinkwasser dienen, und

3. der Kichen und der anderen Ausristungen fir die Zubereitung und das Ser-
vieren von Speisen

mindestens monatlich durchgefiihrt und im Seetagebuch eingetragen werden.
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Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote nach § 42 Infektionsschutzgesetz

Personen, die

1.

an Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose,
einer anderen infektiésen Gastroenteritis oder Virushepatitis A oder E erkrankt
oder dessen verdachtig sind,

an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die
Méglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger Uber Lebensmittel Gbertra-
gen werden kénnen,

die Krankheitserreger Shigellen, Salmonellen, enterohdmorrhagische Escheri-
chia coli oder Choleravibrionen ausscheiden,

darfen nicht tatig sein oder beschéftigt werden

1.

1.6

in Klichen, Messen und Pantries an Bord von Schiffen zur Verpflegung der
Besatzung und sonstiger Personen an Bord, oder

beim Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen der nachfolgend genann-
ten Lebensmittel, wenn sie dabei mit diesen in Berihrung kommen.

— Fleisch, Gefligelfleisch und Erzeugnisse daraus

— Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

— Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

— Eiprodukte

— Sauglings- und Kleinkindernahrung

— Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

— Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Flllung oder
Auflage

— Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, an-
dere emulgierte SoBen, Nahrungshefen

Meldeverpflichtungen der Besatzungsmitglieder nach
§ 43 Infektionsschutzgesetz

Treten bei Besatzungsmitgliedern, die als Kiichen- und Bedienungspersonal an Bord
beschaftigt sind, Erkrankungen nach Nr. 1.5 auf, sind sie verpflichtet, dies dem Ree-
der und dem Kapitan unverziglich mitzuteilen.
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1.7  Verpflichtungen des Reeders und des Kapitans nach
§ 43 Infektionsschutzgesetz

Werden dem Reeder oder Kapitdn Anhaltspunkte oder Tatsachen bekannt, die ein
Tatigkeitsverbot nach Nr. 1.5 begriinden, so haben diese unverzlglich die zur Ver-
hinderung der Weiterverbreitung der Krankheitserreger erforderlichen MaBnahmen
einzuleiten.

1.8 Alilgemeine Anforderungen an Trinkwasser nach Trinkwasserverordnung

Trinkwasser muss so beschaffen sein, dass durch seinen Genuss oder Gebrauch
eine Schadigung der menschlichen Gesundheit insbesondere durch Krankheitserre-
ger nicht zu erwarten ist. Es muss rein und genusstauglich sein. Diese Anforderung
gilt als erflllt, wenn bei der Wasseraufbereitung und der Wasserverteilung mindes-
tens die allgemein anerkannten Regeln der Technik eingehalten werden und das
Trinkwasser den Anforderungen der §§ 5 bis 7 der Trinkwasserverordnung ent-
spricht.

Bei der Zugabe von Aufbereitungsstoffen und dem Einsatz von Desinfektionsverfah-
ren ist die Liste der zulassigen Aufbereitungsstoffe und Desinfektionsverfahren des

Umweltbundesamtes zu beachten.
(http://www.umweltbundesamt.de/wasser/themen/trinkwasser/trinkwasseraufbereitung-stoffliste.htm)

Wird auf Schiffen Trinkwasser gegen Entgelt zur Verfligung gestellt (z.B. auf Schiffen
mit zahlenden Fahrgasten an Bord), bestimmt das Gesundheitsamt, in welchen Zeit-
abstanden betriebseigene Untersuchungen des Trinkwassers durchzuflhren sind.

Auf Schiffen ohne zahlende Fahrgéaste ist im Rahmen der Sorgfaltspflicht durch den
Reeder festzulegen, welche Untersuchungen des Trinkwassers durchzufihren sind,
um die allgemeinen Anforderungen an die Beschaffenheit des Trinkwassers sicher-
zustellen. Anlage 4 der Trinkwasserverordnung beinhaltet Anforderungen an den
Umfang und die Haufigkeit der Untersuchungen.
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HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 verpflichtet Lebensmittelunternehmer
(Reeder) dazu, ein stéandiges Verfahren einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzu-
erhalten, das auf den HACCP-Grundséatzen der Gefahrenanalyse und Bestimmung
der kritischen Punkte der Prozessstufen beruht.

Ubersicht tiber die HACCP-Grundsétze

Nr.

Beschreibung der Grundsétze und Beispiele

Ermittlung von Gefahren, die vom Lebensmittel wdhrend des gesamten Pro-
zesses vom Einkauf bis zur Ausgabe ausgehen kénnen (Gefahrenanalyse)

Auflistung aller potenziellen biologischen, chemischen oder physikalischen
Gefahren, von denen angenommen wird, dass sie bei einer Prozessstufe auf-
treten. Im Rahmen einer Gefahrenanalyse sind die Gefahren festzustellen, de-
ren Ausschaltung oder Reduktion auf ein akzeptables MaRB fir die Erzeugung
eines sicheren Lebensmittels unerlasslich ist.

Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte (CCP), bei denen eine Kontrolle not-
wendig ist, um eine Gefahr fir den Verbraucher zu vermeiden

Mégliche CCP's:
1. Wareneingang
2. Lagerung und Kihltemperatur der Lebensmittel,
3. Erhitzen und Warmhalten von Lebensmitteln
4. Reinigung und Desinfektion der Kiichen, Pantries, Messen und Proviant-
raume

Festlegung von Grenzwerten fiir die festgelegten CCP's

1. Einhaltung der Kihlkette (siehe Tabelle Kihltemperaturen), keine Ver-
unreinigungen, einwandfreie Verpackung und Geruch, gultiges Min-
desthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum

2. Erforderliche Kihltemperaturen, Mindesthaltbarkeitsdatum,
Verbrauchsdatum

3. Ausgabetemperatur fiir HeiBgerichte mind. 65°C, Kerntemperatur beim
Braten von Fleischgerichten von 70°C fur mind. 10 Minuten oder 80°C
fir mind. 3 Minuten

4. Hygienisches Arbeitsumfeld in Kiichen, Pantries, Messen und Proviant-
raumen

Festlegung und Durchfiihrung von MaBnahmen zur Uberwachung der CCP's

1. Wareneingangskontrolle bei Proviantibernahme

2. Prufung der Kihltemperaturen téaglich und vor Verarbeitung des Le-
bensmittels, regelmaBige Prifung von Mindesthaltbarkeitsdatum oder
Verbrauchsdatum

3. Prifung der erforderlichen Kerntemperatur beim Garen bzw. Anschnei-
den einer Probe, Uberwachen der Ausgabetemperatur beim Servieren
der Mahlzeiten

4. Tagliche Reinigung der Kiiche, Pantry und Messen, Wéchentliche Rei-
nigung der Proviantrdume, Wéchentliche Priifung auf Schadlingsbefall
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Nr. Beschreibung der Grundsatze und Beispiele

Festlegung von KorrekturmaBnahmen fir den Fall, dass die Uberwachung
zeigt, dass ein kritischer Kontrollpunkt nicht unter Kontrolle ist

1. ZurlGckweisung der Ware oder sofortiger Verbrauch falls Kiihltemperatu-
ren wahrend der Anlieferung nicht eingehalten wurden

5 2. Korrektur der Kihltemperatur, sofortiger Verzehr, Vernichtung der Le-
bensmittel

3. Nach- bzw. Weitererhitzen

4. Nachreinigen bzw. Nachdesinfizieren

Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen Uber die durchgefihrten
MaBnahmen im Rahmen des HACCP-Konzepts

1. Warenannahmeprotokoll

6 2. Messprotokoll und Inventarlisten

3. Anweisung Uber Erhitzung- und Ausgabetemperatur
4. Reinigungs- und Desinfektionsplan

Festlegung eines Uberpriifungsverfahren, um festzustellen, ob die festgelegten
MaBnahmen zur Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte effizient und ge-
7 | eignet sind

Verifizierung im Rahmen der Uberpriifungen nach § 98 Seearbeitsgesetz

2. Unterweisung in Fragen der Lebensmittelhygiene

Der Reeder hat zu gewahrleisten, dass Besatzungsmitglieder, die mit Lebensmitteln
umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit Gberwacht und in Fragen der Lebensmittelhy-
giene unterwiesen werden.

Flr die Intervalle der Unterweisung sind geeignete Zeitrdume festzulegen. Es wird
empfohlen, die Erstunterweisung vor Dienstantritt an Bord durchzufihren und nach
angemessener Zeit, abhangig von der Dienstdauer an Bord, eine Wiederholungsun-
terweisung durchzufihren. Die Unterweisungen sollten unter Angabe des Tages und
der unterwiesenen Besatzungsmitglieder dokumentiert werden.

Auf Schiffen ohne Schiffskoch ist das fur die Zubereitung von Speisen verantwortli-
che Besatzungsmitglied in den Bereichen Nahrungsmittel- und persénliche Hygiene
sowie Handhabung und Lagerung von Verpflegung an Bord auszubilden bzw. zu un-
terweisen.
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Personalhygiene zur Vermeidung von lebensmittelbedingten Infektionen

Besatzungsmitglieder, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln
umgegangen wird, missen ein hohes MaB an persénlicher Sauberkeit halten;
sie missen geeignete und saubere Arbeitskleidung und erforderlichenfalls
Schutzkleidung tragen. (siehe DIN 10524 - Lebensmittelhygiene - Arbeitsbe-
kleidung in Lebensmittelbetrieben )

Vor Arbeitsbeginn, jedem neuen Arbeitsschritt und nach jedem Toilettenbe-
such sind die Hande mit FlUssigseife unter flieBendem warmem Wasser
grandlich zu waschen.

Zum Handetrocknen sind Einwegtlcher zu verwenden.

Vor Arbeitsbeginn sind Ringe, Uhren oder Armbander abzulegen.

Waéhrend der Kiichenarbeit ist das Haar zu bedecken.

Verletzungen an Handen und Armen sind sachgerecht zu versorgen und mit
wasserundurchlassigem Material abzudecken. (Eventuell ist ein geeigneter
Handschuh zu tragen.)

Auf Lebensmittel ist nicht zu husten und zu niesen.

Rauchen ist im Lebensmittelbereich verboten.

Lagerung von Lebensmitteln

Lebensmittel sind so zu lagern, dass ein gesundheitsgefahrdender Verderb verhin-
dert wird und Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist.

Allgemeines

>

Leicht verderbliche Lebensmittel sollten nach dem Offnen der Packung zligig
verbraucht werden, ebenso Reste aus gedffneten Konserven.

Damit keine Keime von rohen Fleisch- und Fischerzeugnissen auf genussfer-
tige Ubertragen werden, sind diese abzudecken und voneinander zu trennen.

Lebensmittel sind méglichst nicht in angebrochenen Verpackungen zu lagern,
sondern in geschlossene saubere Behalter umzufillen.

Die Kihlanforderungen, das Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum auf
den Lebensmittelverpackungen sind zu beachten.

Lebensmittel sind erst kurz vor der Verarbeitung oder dem Genuss aus dem
Kdhlschrank zu nehmen.
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Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD): Das MHD ist weder ein Verbrauchsdatum noch
ein Verfallsdatum. Es wird vom Hersteller festgelegt und gibt an, bis zu welchem das
Lebensmittel bei richtiger Behandlung und Lagerung seine Produkteigenschaften
behalt. Nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums ist zu beurteilen ob das Lebens-
mittel noch gut ist. Werden dabei Veranderungen in Farbe, Konsistenz, Geruch oder
Geschmack festgestellt, sollte das Produkt entsorgt werden.

Verbrauchsdatum (VD): Das VD gibt an, bis zu welchem Zeitpunkt ein Lebensmit-
tel zu verbrauchen ist. Nach Ablauf des VD sollte das Produkt nicht mehr verzehrt
werden.

Temperaturanforderungen und -empfehlungen fiir Lebensmittel

Beim Herstellen, Behandeln, dem Transport und der Lagerung, sowie dem In-
verkehrbringen von Lebensmitteln spielen die Temperaturfiihrung und die Einhaltung
bestimmter Temperaturen eine entscheidende Rolle, um eine unerwiinschte Vermeh-
rung von Mikroorganismen in Grenzen zu halten.

Soweit keine anderen Vorgaben dem entgegenstehen, sollten leicht verderbliche Le-
bensmittel bei héchstens +7 °C aufbewahrt werden.

Die in der folgenden Tabelle genannten Kihltemperaturen enthalten die wichtigsten
Temperaturanforderungen. Einige der Anforderungen basieren auf rechtlichen Rege-
lungen wéhrend andere empfehlenden Charakter haben. Naheres hierzu kann der
Norm DIN 10508 entnommen werden.

Temperatur
Lebensmittel Temperaturart
°C
Tiefgefrorene Lebensmittel Produkttemperatur -18
Speiseeis Produkttemperatur -18
Milcherzeugnisse (Butter, Frischkase, Weichk&- | Produkttemperatur +10
se, geschnittener Kase u.a.)
Fleisch, frisch Produkttemperatur +7
Gefliigelfleisch, frisch Produkttemperatur +4
Hackfleisch, frisch Produkttemperatur +2
L i i Annahernd Schmelz-
Fischereierzeugnisse, frisch agertemperatur eistemperatur
Fischereierzeugnisse, verarbeitet Lagertemperatur +7
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Temperatur
Lebensmittel Temperaturart

°C
HUhnereier (ab 18. Tag nach Legedatum) Lagertemperatur +5Dbis + 8
Andere leicht verderbliche Lebensmittel (z.B. Lagertemperatur/
Backwaren mit nicht durch erhitzten Fullungen 9 P +7
oder Auflagen, frische zerkleinerte Salate, Fein- | Produkitemperatur
kostsalate)

2.3 Umgang mit Lebensmitteln

Lebensmittel sind auf allen Stufen der Anlieferung, Lagerung, Verarbeitung und der
Ausgabe vor Kontaminationen zu schitzen, die sie fir den menschlichen Verzehr
ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen.

Warenannahme

Es ist sicherzustellen, dass Lebensmittel bei Anlieferung an Bord nur dann ange-
nommen werden, wenn sie offensichtlich in einem einwandfreien Zustand und fir
den menschlichen Verzehr geeignet sind.

» Die Unversehrtheit der Transportkisten und -kartons sowie der Zustand von
Konservendosen sind zu priifen. (Beschadigte Dosen und Glaser sind zurlick-
zuweisen.)

» Es ist zu prifen, ob die geforderten Temperaturen wahrend der Anlieferung
eingehalten worden sind. (Die Ware sollte zuriickgewiesen werden, wenn die
Temperatur flr langere Zeit Gberschritten wurde.)

» Der Frischezustand vom Lebensmittel und eventuelle Missfarbungen sind vi-
suell zu prifen. Dazu zahlt auch die Prifung auf Schadlingsbefall.

» Es ist zu prifen, ob Fleisch- und Fischerzeugnisse von anderen Lebensmitteln
wie Obst und GemUse wirksam getrennt wurde.
Behandlung von Lebensmitteln
» Frische Lebensmittel sind vor der Zubereitung grtindlich zu sdubern.
» Rohes Fleisch und roher Fisch sind getrennt von Gemiuise, Obst und Krautern
zuzubereiten. Hierflr sind getrennte Kiichenutensilien zu benutzen. Diese sind

grundlich zu sdubern, bevor sie fir andere Lebensmittel verwendet werden.

» Ungewaschene Lebensmittel dirfen nicht mit sauberen in Berihrung kom-
men.

Ausgabe 0/2013 12




Dienststelle Schiffssicherheit

LEBENSMITTELHYGIENE - LEITFADEN BG Verkehr

» Direkter Handkontakt mit verzehrfertigen Speisen ist zu vermeiden; hierflir

sind Besteck und Kiichenutensilien zu verwenden.

Zum Waschen und Kochen von Lebensmitteln ist immer Trinkwasser zu ver-
wenden, um zu gewahrleisten, dass die Lebensmittel nicht kontaminiert wer-
den.

Soweit Lebensmittel kiihl vorratig gehalten oder serviert werden sollen, mas-
sen sie nach ihrer Erhitzung oder, falls keine Erhitzung stattfindet, nach ferti-
ger Zubereitung so schnell wie méglich auf eine Temperatur abgekihlt werden
(h6échstens 7 °C), die einem Gesundheitsrisiko keinen Vorschub leistet.

Erhitzen und Warmhalten von Lebensmitteln

>

Speisen sind ausreichend zu erhitzen - mindestens auf eine Temperatur von
70 - 80 °C.

Bei verzehrfertigen, heiB zu haltenden leicht verderblichen Lebensmitteln ist
eine Produkttemperatur von mindestens 65°C einzuhalten.

HeiBe verzehrfertige Speisen sind mdglichst innerhalb von 2 Stunden auf eine

Temperatur von héchstens 7 °C herunterzukihlen, um eine Keimvermehrung
zu vermeiden.

Erhitzte Speisen sind, wenn mdglich, in flachen Behaltern herunter zu kihlen.

Auftauen von Lebensmitteln

>

>

>

>

2.4

Tiefklhlkost am Besten im Kuhlschrank auftauen.
Aufgetaute Lebensmittel nie in der Fllssigkeit liegen lassen.
TiefklGhlware ist nach dem Auftauen sofort zu verbrauchen.

Aufgetautes nicht wieder einfrieren.

Hygiene des Arbeitsumfeldes

Reinigung und Desinfektion

>

Klchenraume und dazugehdrige Wirtschaftsraume sind sauber zu halten. Der
Umfang und spezifische Einzelheiten der Reinigung und Desinfektion sollten
in einem entsprechenden Plan festgehalten werden.
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Klchen, Pantries und Messen sind mindestens einmal am Tag nach Beendi-
gung der Arbeiten grindlich zu reinigen.

Nach Durchflhrung der Reinigungsarbeiten sind DesinfektionsmaBnahmen
dort durchzufiihren wo von einer starken Keimbelastung auszugehen ist.

Haufiges Zwischenreinigen verbessert die Kiichenhygiene.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel dirfen nicht in Bereichen gelagert wer-
den, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Beim Umgang mit Lebensmitteln ist Einmal-Kichenpapier anstelle von Ku-
chenhandttchern zu verwenden.

Werden Klchenhandtlcher verwendet, so sind diese mdglichst taglich zu
wechseln und grindlich zu waschen.

Messer und Arbeitsflachen sind nach Gebrauch gut mit heiBem Wasser und
Spulmittel zu reinigen und abzutrocknen.

Fir die Zubereitung von Fleisch und Fisch sind Schneidbretter oder Unterla-
gen mit glatter Oberflache zu verwenden. Diese sind bei Arbeitsende mdg-
lichst in der Spllmaschine zu reinigen — oder in sehr heiBem Wasser mit
Spulmittel abzuwaschen bzw. abzubiirsten.

Die Oberflache von Hackklotzen ist regelmaBig abzuziehen, spatestens dann,
wenn die Oberflache Kerben und Einschnitte zeigt.

Nach Mdoglichkeit sollte mit Spllmaschinen das benutzte Geschirr und die
Kichenutensilien gereinigt werden. Diese haben den Vorteil, dass sie bei 60 —
70° C spllen und so das Geschirr hygienisch besser reinigen.

Wird mit Hand gesplilt, sollte das Geschirr nicht lange im Wasser einweichen,
da warmes Wasser der beste Nahrboden flir Bakterien ist.

Lebensmittelabfille

> Lebensmittelabfalle und andere Abfalle sind in verschlieBbaren Behéltern zu

lagern, die leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren
sind.

» Die Mulleimer in Kiiche, Pantry und Messe sind mindestens taglich zu leeren

und grindlich zu reinigen.

» Bei der Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabfallen sind die Vorschrif-

ten nach Anlage V des MARPOL-Ubereinkommens zu beachten.
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Schadlingsbekampfung

» Wichtigste praventive MaBnahme zur Verhinderung eines Schéadlingsbefalls
ist die Einhaltung allgemeiner Ordnung und Sauberkeit.

» Praventive MaBnahmen sind darauf auszurichten, méglichen Schadlingen die
Nahrungsquellen zu entziehen und Rickzugsmaéglichkeiten auszuschlieBen.

» Kichen- und Lagerrdume sind vor Insektenbefall sowie anderem Ungeziefer
zu schutzen.

» Lebensmittel und alle Raume und Ausristungsgegenstande, die der Lagerung
und Behandlung von Lebensmitteln dienen, sind regelmaBig auf Schadlings-
befall vorbeugend zu kontrollieren.

» Wird ein Schadlingsbefall festgestellt, sind die Schadlinge mittels geeigneter

Verfahren zu bekd&mpfen. (siehe DIN 10523 Lebensmittelhygiene —
Schadlingsbekdmpfung im Lebensmittelbereich)
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