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Hygiene:

Bedeutet eine Reduzierung von Mikroorganismen (Keimen).

lesem sauberen Zustand ist die Wahrscheinlichkeit soweit reduziert,
das nahezu keine

krankheitsverursachenden Mikroorganismen

menschliches Leben gefahrden kénnen.
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S Risiko durch Temperaturen auf das Bakterienwachstum

Einfluss der Temperatur auf das Bakterienwachstum
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Richtlinien

Richtlinien

Die meisten Bakterien werden zerstort,

jedoch nicht alle Toxine _

VleE Bakterien Gberleben, es kann zu einem
gewissen Wachstum kommen

Schnelles Bakterienwachstum und
Bildung von Toxinen

Es kann zu einem gewissen Wachstum
lebensmittelverderbender Bakterien kommen

Langsamen Bakterienwachstum

Gefriertemperaturen stoppen das Wachstum von
Bakterien, téten sie jedoch nicht ab

Lebensmittelvorschriften und Einhaltung der HACCP- HACCP (Hazard AnaIySiS and Critical Control POint)

Gefahrenbereich fir potenziell
gefahrdete Lebensmittel
(Milch, Eier, Fisch, Gefligel etc.)
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und in der Regel nicht oft genug ausgetauscht werden. Reinigungsticher (Putz- oder Spdl-
lappen, Geschirrtiicher) sollten nach Gebrauch getrocknet, moglichst oft gewechselt (we-
nigstens einmal pro Woche) und bei mindestens 60 °C gewaschen werden. Spilbirsten aus
Kunststoff konnen in der Geschirrspllmaschine gereinigt werden.

Bei Reinigungsarbeiten in der Kiche sollte aufRerdem Folgendes beachtet werden:

» bei der Einrichtung auf glatte, leicht zu reinigende Flachen achten und die Kiche regel-
mafig aufraumen

+ Oberflichen und Gerate nach jedem Kontakt mit rohem Fleisch oder Gefligel, rohem Ei,

Fisch oder Gemise mit moglichst heifern Wasser und Spilmittel grindlich reinigen und

anschlieffend, sofern maglich, unter fliefendem Wasser abspilen

Griffe von Schubkasten, Kihlschrank, Geschirrspller etc. sauber halten

beim Aufwischen von Lebensmittelriickstédnden Einmal-Kichenpapier verwenden

fiir Geschirr, Arbeitsflachen und Fubdden getrennte Reinigungstiicher verwenden

Flachen und Gerate nach Reinigungsarbeiten gut trocknen, da sich Bakterien auf trocke-

nen Oberflachen nicht vermehren kénnen und einige sogar absterben

Haustierkafige nach Maglichkeit nicht in der Kiiche reinigen

fur die Reinigung von Futtem&pfen und Trinkschalen eigene Birsten oder Ticher ver-

wenden

Was ist bei der Reinigung von Geschirr und Besteck auRerdem zu beachten?
Schmutziges Geschirr und Besteck sollten umgehend gereinigt werden. Bei starken Ver-
schmutzungen sollten Geschirr und Besteck vorgespiilt werden.

Beim Abwaschen im Spiilbecken ist Folgendes zu beachten:

+ Spllbecken, Spillappen und Spilbirste sauber halten

* maglichst heiltes Wasser mit ausreichend Spilmittel verwenden (bei gréeren Geschirr-
mengen Abwaschwasser von Zeit zu Zeit wechseln)

« das Absplilen des gewaschenen Geschirrs unter fieBendem Wasser kann die Keimzah-
len auf den Oberflachen zusatzlich reduzieren

« das Geschirr abtrocknen, wenn das restliche Spilwasser nicht schnell abfliefen kann

+ Geschirr mit einem sauberen und trockenen Geschirrtuch abtrocknen (hierfr nicht das
Handtuch benutzen, weil Keime auf das gereinigte Geschirr gelangen kénnten)

Bei der Reinigung in Geschirrspllmascj gliten oy e bug
Spllprogramme mit Temperaturen vo) usgewahlt werden. Damit Reini-
gungsmittel richtig einwirken kénnen, SONME are mascime mcht dbermakig beladen werden.
Auch der Innenraum der Geschirrsplilmaschine selbst sollte von Zeit zu Zeit mit gesaubert
werden. Besondere Aufmerksamkeit erfordert der Reinigungszustand von Sieb und Gum-
midichtungen.
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Was ist beim Umgang mit Abfall zu beachten?

Abfallbehilter sollten regelmaiig geleert und mindestens einmal pro Woche mit warmem
Wasser und Reinigungsmittel gesaubert und anschlieBend getrocknet werden. Nach dem
Berihren von Abfall sollten die Hande mit warmem Wasser und Seife gewaschen und sorgfal-
tig abgetrocknet werden.

Schutz vor Lebensmittelinfektionen
im Privathaushalt

Schneidebretter

Was ist bei der Speisenzubereitung
zu beachten?

Verunreinigungen von Speisen bei der Zubereitung lassen

sich wie foigt vermeiden:

» Haustiere von Lebensmitteln fernhalten, wahrend der
Speisenzubereitung nicht streicheln

» vor Arbeitsbeginn auf personliche Hygiene achten
(saubere Kleidung. saubere Hande und Fingernagel,
agf. Kopfhaar zusammenbinden und Handschmuck
ablegen)

» das BerOhren von Mund, Nase und Haaren vermeiden

» falls moglich, Lebensmittel besser mit sauberem Be-
steck als mit den Handen zubereiten

Sofern ausreichend Kihlkapazitaten vorhanden sind, wird

folgende Reihenfolge der Speisenzubereitung empfohien:

» zuerst Speisen zubereiten, die vor dem Verzehr nicht
erhitzt werden (z.B. Dessert oder angemachte Salate)

» danach roh zu verzehrende pflanzliche Lebensmittel,
wie Salat oder geschnittenes Gemdase

» zuletzt rohe vom Tier stammende Lebensmittel (z.B.
Fleisch, Geflugel)

Solite diese Reihenfolge aus organisatorischen Granden
nicht eingehalten werden konnen, ist eine grindiiche
Zwischenreinigung der Arbeitsflachen und Gerate sowie
der Hande zwischen den einzeinen Arbeitsschritten er-
fordertich.

Kreuzkontaminationen lassen sich durch folgende MaR-
nahmen vermeiden:

» beim Umgang mit rohen und gegarten Lebensmittein
nie dieselben Kiachenutensilien verwenden

fur das Schneiden von Fleisch und Geflogel ein
Schneidbrett verwenden und ein anderes for Obst
und Gemase

gekochte oder anderweitig erhitzte Speisen nicht auf
Brettern schneiden, auf denen vorher rohe Lebens-
mittel geschnitten wurden, wenn diese anschlieBend
nicht ausreichend gereinigt wurden

die Hande nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln so-
fort grandlich waschen
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Schneidbretter aus Kunststoff lassen sich in der Regel in
Geschirrspiimaschinen bei hohen Temperaturen (Ober
g ‘E‘ reinigen und sind deshalb far das Schneiden von
rol ebensmitteln besser geeignet als Holzbretter.
Grundsatziich soliten Schneidbretter aus Holz oder Kunst-
stoff eine glatte Oberflache haben, damit sie sich gut reini-
gen lassen. Schneidbretter mit Einschnitten und Furchen,
in denen sich Bakterien halten und vermehren konnen,
sollten deshalb durch neue Bretter ersetzt werden.

Alle Kiichengerste, dle Kontakt zu rohen Lebensmitein hatten wie
Messer und 3 massen vor der weille-
ren Vierwendung grandich gersinigt werden.

Sofern Hande mit rohen Lebensmittein in Berthrung
gekommen sind, besteht die Gefahr, dass Krankheits-
erreger auf Griffflachen (z.B. Spulbecken-Armatur,
Kahlschrankgriff, Temperaturregler am Herd, Geworz-
dose) Obertragen werden. Von hier konnen sie Gber
die Hande in andere Speisen gelangen, deren Verzehr
dann krank machen kann. Es ist ratsam, am Spulbe-
cken eine Einhebelmischbatterie anzubringen, damit
eine Betatigung des Wasserhahns ohne direkten Kon-
takt mit der Handinnenflache moglich ist.

Auch rohe pflanzliche Lebensmittel, wie Obst, Gemise,
frische Krauter, Sprossen und Blattsalate, konnen mit
Krankheitserregern verunreinigt sein. Deshalb soliten
diese Lebensmittel bei der Zubereitung oder vor dem
Verzehr sorgfaitig gewaschen werden, am besten unter
flieBendem Wasser. Sofern die pflanzlichen Lebensmittel
im Spalbecken gewaschen werden, sollte dieses vorher
grandlich gereinigt und mit ausreichend klarem Wasser
gespdlt werden. Vor allem bei einigen erdnah wachsen-
den Gemasesorten zum Rohwerzehr (z.B. Gurken und
Maohren) lasst sich das Infektionsrisiko zusatzlich durch
Schalen minimieren. Um eine Vermehrung vorhande-
ner Krankheitserreger zu verhindern, sollten Obst (vor
allem Melone), Gemase und Blattsalate nach dem Kiein-
schneiden umgehend verzehrt oder im Kohischrank
zwischengelagert werden. Wer sich vor Erkrankungen
schatzen will, sollte auBerdem rohe Sprossen und tiefge-
kuhite Beeren vor dem Verzehr intensiv und vollstandig
erhitzten.
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