9. Anhang

Auszug aus der ZDv 46/28 “Lebensmittelhygiene” zum Thema Reinigung und

Desinfektion

[ll. Reinigung und Desinfektion der Raume ZDv 46/28
und Bedarfsgegenstande

614. Die Raume der Kiiche - mit Ausnahme der Vorrats- und Lagerraume - sind taglich mindestens
einmal, spatestens nach Betriebsschluf3 unter Verwendung eines fettldsenden Mittels griindlich zu
reinigen.

Sie sind wenigstens einmal wdchentlich im Anschlul3 an die Reinigung mit einem geeigneten,
geruch- und geschmacklosen fir Lebensmittelbetriebe zugelassenen Desinfektionsmittel zu
behandeln. Bei mehrtagiger Arbeitsunterbrechung ist die Reinigung und Desinfektion vor
Arbeitsaufnahme zu wiederholen.

Desinfektionen nach § 41 des Bundes-Seuchengesetzes bleiben hiervon unberiihrt. Die Reinigungs-
und Desinfektionsmittel und -geréte diarfen nicht in Raumen aufbewahrt werden, in denen
Lebensmittel behandelt werden.

615. Die Speisesdle, Vorrats- und Lagerraume der Standortverwaltung im Wirtschaftsgebaude sind
durch die Standortverwaltung zu reinigen und - soweit erforderlich - zu desinfizieren. Toiletten, Wasch-
und Duschraume des Kuchenpersonals sind durch die Standortverwaltung zu reinigen und
mindestens einmal wdchentlich zu desinfizieren.

Die Reinigung der Betriebsrdume, der Tische in den Speisesélen zu und nach den Mahlzeiten, die
Beseitigung verschiitteter Speisen und Getrénke sowie das Auf- und Abtragen des Geschirrs obliegen
dem Kiuchenhilfspersonal (s. auch Nr 509). Dieses Personal hat dartiber hinaus nach Nr 827 der ZDv
70/1 die in den Speisesalen zusétzlich erforderlichen Besenreinigungen durchzufihren.

Nebenrdume, die zur Entsorgung von Speiseabfdllen sowie Lebensmittelresten und deren
Verpackungsmaterial bestimmt sind, darf das Kichenpersonal reinigen, wenn die Voraussetzungen
der Nr 351 erfillt sind. Dabei ist neben organisatorischen MalRnahmen gem. ZDv 70/1 Nr 810
sicherzustellen, daf3 bei der Reinigung dieser Raume benutzte Stlcke der Schutzkleidung nur fir
diesen Zweck getragen werden, nach Abschlu der Arbeiten gewechselt und von der Ubrigen
Schutzkleidung getrennt aufbewahrt werden. Getragene Gummistiefel sind unmittelbar nach Abschluf3
der Reinigungsarbeiten griindlich zu saubern und erforderlichenfalls zu desinfizieren.

616. Die bei der Behandlung von Lebensmitteln verwendeten Maschinen, Gerdte und sonstigen
Bedarfsgegenstande sind sorgfaltig sauber zu halten.

Sie sind taglich mindestens einmal - spatestens nach Betriebsschluf3 - grindlich zu reinigen. Einmal in
der Woche sind sie mit einem geeigneten, geruch- und geschmacklosen, fiir Lebensmittelbetriebe
zugelassenen Desinfektionsmittel zu behandeln und anschlieBend mit klarem Wasser griindlich zu
spulen.

620. Die gereinigten Gegenstande sind mit sauberen Tichern oder an der Luft zu trocknen.
Gegenstande, die Spulmaschinen mit Nachtrockenzone durchlaufen haben, dirfen nicht mit
Textiltichern getrocknet werden.

622. Die ERgeschirre und -bestecke der Kiiche sind mdglichst bald nach ihrer Benutzung in heil3em
Wasser, dem ein fettldsendes Reinigungsmittel zugesetzt ist, griindlich zu reinigen und in klarem
Wasser nachzuspilen. Diese Reinigung hat ausschlief3lich im Spilraum der Kiiche stattzufinden.
Werden zur Geschirr-Reinigung Spulmaschinen verwendet, so ist standig zu kontrollieren, daf3 die
vom Hersteller vorgeschriebenen Temperaturen erreicht werden; im Nachsptilgang sind mindestens
+82 °C erforderlich.

Nach der Reinigung und nach der Desinfektion miussen Bedarfsgegenstéande frei von Resten der
Reinigungs- und Desinfektionsmittel sein.

623. Zur Kontrolle der Reinigungs- und Desinfektionsmaflinahmen sind in den Kichen mindestens
einmal jahrlich mikrobiologische Raum- und Gerateuntersuchungen
durchzufihren.
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