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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

Hygiene in GroRkuichen

Personliche Hygiene, sauberes Zubehor, einwandfreie Bearbeiten von Lebensmitteln verhindern lebensmittel-
Kucheneinrichtungen, ebenso wie hygienisches bedingte Erkrankungen (,Lebensmittelvergiftungen®)

Wichtige Regeln

Personliche Hygiene ~ Erbrechen
— Andere Hauterkrankungen (Geschwdre,
» Auf saubere Arbeitskleidung ist zu achten! Schnitte, auch kleine)
Warum? — Fieber
Dadurch wird eine Verschmutzung und bakterielle — Eiterige Entzindungen der Ohren, Augen oder
Verunreinigung der Lebensmittel vermieden. Je Nase
sauberer die Kleidung, desto geringer das Risiko ist vor Arbeitsbeginn dem Kuchenleiter Meldung zu
einer KeimUbertragung auf die Speisen. machen!
Warum?
Um eine Ubertragung von Krankheitserregern auf
» Wahrend der Kuchenarbeit ist das Haar zu be- Lebensmittel zu vermeiden, kann es in einigen Fallen
decken! Die bereitgehaltenen Hauben/Mutzen sind notwendig sein, dem Betroffenen vorubergehend
zu verwenden! andere Arbeiten zu Ubertragen.
Warum?
Damit wird das ekelerregende ,Haar in der Suppe*
vermieden. » Verletzungen an Handen und Armen sind sachge-

recht zu versorgen und mit wasserundurchlassigem
Material abzudecken!

» \or Arbeitsbeginn ist der Handschmuck (Ringe, Warum?
Uhren) abzulegen! Wunden kénnen mit Keimen infiziert sein, die eine
Warum? Lebensmittelinfektion hervorrufen kénnen.

Diese Gegenstande verhindern ein hygienisches
Reinigen der Hande.
» Beim Niesen oder Husten soll man sich vom Lebens-
mittel abwenden und ein Taschentuch vor Nase bzw.

» \or Arbeitsbeginn und nach jedem Toilettenbesuch Mund halten!
sind die Hande grundlich zu waschen! Warum?
Warum? Auch bei gesunden Menschen kénnen sich lebens-
An den Handen konnen sich auch Krankheitserreger mittelvergiftende Bakterien in Nase und Rachen
befinden, insbesondere nach Toilettenbenutzung. befinden. Das verwendete Papiertaschentuch ist
Das Tragen von Einmal-Handschuhen kann bei nach dem Benutzen wegzuwerfen und die Hande
bestimmten Arbeiten ratsam sein. sind zu waschen!

» Bei Auftreten einer der folgenden Erkrankungen: » Rauchen ist im Lebensmittelbereich verboten!
— Gelbsucht Warum?
— Halsentzindungen Es ist unappetitlich, wenn Zigarettenasche und
— Durchfall Kippen in Lebensmittel gelangen.

— Hautausschlag



Hygiene in GroRkuchen

Hygienischer Umgang mit
Lebensmitteln

» Leicht verderbliche Lebensmittel sind zu kuhlen!

Warum?

Die Vermehrung der meisten Bakterien in Lebens-
mitteln wird durch Kihlen verlangsamt oder sogar
gestoppt. Daher sollten Lebensmittel auf eine Tem-
peratur von 7° C gekuhlt werden, besser noch
darunter.

Leicht verderbliche Lebensmittel sollten trotz
Kuhlung nicht zu lange gelagert werden!

Warum?

Das Kuhlen verhindert zwar die Vermehrung vieler
Mikroorganismen, bei anderen aber verlangsamt das
Kuhlen nur das Wachstum.

Tiefgefrorenes Fleisch und Geflugel ist vor dem
Zubereiten (Erhitzen) sachgemal? aufzutauen!
Warum?

Wenn nicht alle Teile aufgetaut sind, kann beim Er-
hitzen die zur Abtétung von Mikroorganismen nétige
Kerntemperatur in den dickeren Stucken, z.B. in der
Geflugelbrust, nicht erreicht werden.

Das von Fleisch und Geflugel gebildete Tauwasser
ist wegzuschutten und die damit in Berthrung ge-
kommenen Gegenstande, auch Kuhlschrankeinschi-
be oder Tischflachen, sind sorgféltig zu reinigen!
Warum?

Dieses Tauwasser kann Keime enthalten, die eine
Lebensmittelvergiftung verursachen kénnen.

Speisen sind ausreichend zu erhitzen!

Warum?

Intensives Erhitzen tétet Mikroorganismen ab. Das
bedeutet aber, dass alle Teile auf eine Temperatur
von mindestens 70° C gebracht werden mussen. Im
Zweifelsfall ist ein Thermometer zu verwenden!

Speisen sind nach dem Kochen heil zu halten —
mindestens aber bei einer Temperatur Gber 60° C!
Warum?

Die meisten Mikroorganismen kdénnen sich bei Tem-
peraturen zwischen 10 und 60° C vermehren. Die

Aufbewahrung von Speisen fur den Direktverzehr
muss entweder heil} (Uber 60° C) oder kuhl (7° C)
erfolgen.

Erhitze Speisen sind, wenn maglich, in flachen
Behaltern zu kuhlen!

Warum?

Flache Schalen ermdéglichen ein schnelleres Herun-
terkuhlen als tiefe GefaRe.

Nach dem Kuhlen sollten wiedererhitzte Speisen
mindestens auf 70° C gebracht werden!

Warum?

Intensives Wiedererhitzen tétet Mikroorganismen ab,
die sich moglicherweise wahrend der Kuhllagerung
entwickelt haben. Diese Forderung gilt auch far
frisch zubereitete Speisen, denen gekuhlte Speise-
reste zugefugt wurden.

Beim Lagern sind erhitzte Speisen von rohen
Lebensmitteln getrennt zu halten!

Warum?

Dadurch wird die Gefahr einer Keimlbertragung
vom rohen auf das gegarte Lebensmittel reduziert.

Bei der Zubereitung zusammengesetzter Speisen
wie Kartoffel- oder Nudelsalaten sind die gekochten
Komponenten herunterzukthlen, bevor die anderen
Bestandteile hinzugefugt werden!

Warum?

GroRe Mengen heiller Lebensmittel kuhlen sehr lang-
sam ab. Dies férdert die Entwicklung unerwinschter
Mikroorganismen.

Alle Kuichenarbeiten mit leichtverderblichen Lebens-
mitteln sind zugig durchzufuhren!

Warum?

Je langer Lebensmittel der Kichenwarme ausge-
setzt sind, desto groler ist die Gefahr einer Keim-
vermehrung.

Gegarte Speisen durfen nicht mit der Hand ange-
fasst werden!

Warum?

Auch auf einer sauberen Handflache befinden sich
Mikroorganismen, die auf das Lebensmittel tber-
tragen werden kénnen (Einmal-Handschuhel).
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Kichenraume und
Klichengegenstande

» Kichenrdume und dazugehorige Wirtschaftsraume
sind sauber zu halten!
Warum?
Die von Lebensmittelresten verschmutzten Oberfla-
chen kénnen Bakterien enthalten und bieten diesen
ggf. gute Vermehrungsvoraussetzungen.

» Der gesamte Kuchenbereich ist in ordentlichem und
aufgerdumtem Zustand zu halten!
Warum?
Aufgeraumte Kuchen kénnen leichter gesaubert und
in hygienisch einwandfreiem Zustand gehalten wer-
den.

» Haufiges Zwischenreinigen verbessert die Kichen-
hygiene!
Warum?
Angetrocknete und verkrustete Reste lassen sich
schwer von Oberflachen und Gegenstanden ent-
fernen. Arbeitsflachen und Gerate mussen daher
nach jedem Bearbeitungsschritt sorgfaltig gereinigt
werden.

» Alle Tucher, die fur die Reinigung der Kicheneinrich-
tung und Geratschaften benutzt werden, sind taglich
zu erneuern!

Warum?

Intensives Waschen bei hoher Temperatur entfernt
Verschmutzungen und tétet Mikroorganismen ab. Fur
das Reinigen von Fullbdden sind unterschiedliche
Tucher zu verwenden. Auch diese mussen regel-
malig gewaschen werden.

» Kuchen- und Lagerraume sind vor Insektenbefall
sowie anderem Ungeziefer zu schitzen!
Warum?
Diese Schadlinge kénnen Krankheitserreger verbrei-
ten.

» Gefahrliche/giftige Substanzen wie Reinigungs- und
Desinfektionsmittel sowie Insektizide sind auBerhalb
der Kuche in einem beschrifteten und verschlosse-
nen Schrank zu halten!

Warum?

Durch Verwechslung giftiger Substanzen mit
Lebensmitteln kann es leicht zu Vergiftungen kom-
men. Daher sind giftige Substanzen von Lebensmit-
teln getrennt zu lagern und eindeutig zu kennzeich-
nen.

» Eine Uberlastung der Kuhleinrichtung ist zu vermei-
den!
Warum?
Uberlastungen fuhren zu geringerer Kuhlleistung
und damit zu einem ungenugenden Schutz der
Lebensmittel. Das kann zu einer Vermehrung von
Mikroorganismen fuhren.

» Bei Spulmaschinen durfen die vom Hersteller vorge-
gebenen technischen Bedingungen wie Temperatur
und Zeit nicht verandert werden!

Warum?

Durch derartige Manipulationen kénnen Speisereste
am Reinigungsgut haften bleiben. Bakterien kénnen
Uberleben, wenn die Temperatur nicht hoch genug,

die Menge des Reinigungsmittels nicht ausreichend
und die Reinigungsdauer zu kurz ist.
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