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Lernen und Gesundheit

Riskante Kontakte

Bakterien  Korperkontakt Erbrechen, Durchfall, Bauchkrampfe, Kreislauf-
+ Speicheltropfchen storungen, Fieber, Kopfschmerzen, Glieder-
 verunreinigte Lebensmittel, zum schmerzen, Nierenversagen, Atemlahmung,

Beispiel rohes Fleisch oder Eier Herzversagen

» verunreinigte Gegenstande,
zum Beispiel Fleischmesser,
Schneidebretter oder Turklinken

Viren » Korperkontakt schwere Magen-Darm-Infektionen,

+ Speicheltropfchen ahnliche Symptome wie unter ,Bakterien*
* verunreinigte Lebensmittel

» verunreinigte Gegenstande

Schimmelpilze + verunreinigte Lebensmittel, zum Beispiel Erbrechen, Durchfall, Schwachung
verschimmeltes Brot oder Obst des Immunsystems, Schadigung von
Leber und Niere, Begunstigung von Krebs
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Lernen und Gesundheit

Wel I ness fu r Keime Bedeutung der Temperatur fir das Wachstum

von Mikroorganismen

Lebensmittelkeime lieben Warme. Kochen 100 °C [ Kochen und Pasteurisieren tétet Krank-
. . e w heitskeime in wenigen Minuten ab!
D|e Opt| male Tem peratu r fu r |h r Past Speisen sollten direkt nach dem Garen
: : asteu- o verzehrt oder sofort gekiihlt werden!
WaChStu m Ilegt ZWISChen 1 O und risieren 77°C HeiRhalten von Speisen max. 3 Stunden!
65 Grad Celsius.
65 °C
» Krankheitskeime kdnnen sich in diesen
Korper- ° Temperaturbereichen am schnellsten
temperatur < vermehren!
£ % * Daher dirfen leicht verderbliche
O  Lebensmittel nie ungekihlt gelagert/
zwischengelagert werden!
10 °C
Kiihl- 7°C

Je niedriger die Temperatur, desto lang-
samer vermehren sich Keime!

Bei Gefriertemperaturen bleiben viele
Tiefkuhl- 0°C Keime am Leben, vermehren sich aber

|agerung Q nicht!

(Quelle: Hygiene-Leitlinie fur die Gastronomie, S. 34)

lagerung
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Lernen und Gesundheit

Vermehrung von Krankheitserregern

(z. B. Kolibakterien oder Salmonellen unter gunstigen Vermehrungsverhaltnissen)

Keime Keimzahl KbE
4.000.000
3.000.000
2.000.000
1.000.000 KbE: Koloniebildende Einheiten
0 800 6.4|00 (Quelle: Hygiene-Leitlinie fur die Gastronomie, S. 34)

1. Stunde 2. Stunde 3. Stunde 4. Stunde 5. Stunde
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Lernen und Gesundheit

Basisregeln Hygiene (1)

* Die Konzentration potenzieller Kei-
me minimieren, zum Beispiel durch
Abwaschen mit Wasser oder \Wech-
sel der Arbeitskleidung

« Reinigen und gezielt desinfizieren,
zum Beispiel Hande und Arbeitsge-
rate

Foto: www.stock.adobe.com/Gina Sanders
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Lernen und Gesundheit

Basisregeln Hygiene (2)

* Oberflachen trocken halten,
zum Beispiel Arbeitsgerate, Ar-
beits- und Lagerflachen,
genauso Geschirrhandtlcher

* |.ebensmittel wirksam kuhlen
oder erhitzen
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Lernen und Gesundheit

Kuhltemperaturen fur leicht verderbliche Lebensmittel — Beispiele

Lebensmittelprodukt Hochsttemperatur Grad Celsius
Butter +10
Kase- und Kasezubereitungen +10
Frischmilch +8
Andere kihlbedurftige Milcherzeugnisse +10
Frischfleisch +7
Frischgefllgel +4
Hackfleisch/Fleischzubereitungen, fur die zeitnahe Be- und Verarbeitung zu Speisen

Aus Geflligelfleisch +4
Aus sonstigem Fleisch +7
Frischfisch +2 oder in Eis
Roheihaltige Lebensmittel (z. B. Frischeimayonaise) +7
Eiprodukte, leicht verderblich (nicht vorbehandelt oder vorbehandelt) +4
Andere, leicht verderbliche Lebensmittel, z. B. Backwaren mit nicht durcherhitzter +7
Fullung, frische Salate, Feinkostsalate

Tiefkiihlware -18
Speiseeis -10

Quelle: Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygiene-
praxis in ortsveranderlichen Betriebsstatten, S. 28
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Hygiene organisieren (1)
Beispiel fur eine Checkliste Temperaturkontrolle Wareneingang

Jahr: 2020

Lieferfirma/ Frischfleisch | Hackfleisch | Frischgefligel | Frischfisch | Die geforderte Waren- | Unterschrift der
Eigen- eingangstemperatur ist | kontrollierenden
beschaffung Uberschritten. Person

Die Ware wurde:

an Lieferfirma zurtckge-
geben bzw. entsorgt
andere MalRnahmen

362020 | Fa. Liejer ryoe +1°C +1°C +1°C Matter
10.6.2020 E&gu«&ueﬂa“m«g +4°C +2°C +2°C +1°C Beclen
222020 | Fa. Lifer 749°0) +1°C +1°C +1°C Matter

O0000KXK OO

(Quelle Vorlage: Hygiene-Leitlinie fur die Gastronomie, S. 54)
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Hygiene organisieren (2)

Beispiel fur eine Checkliste Temperaturkontrolle Lagerhaltung

Monat/Jahr: Septemben 2020

Datum/ Kihlschrank/

Kuhlschrank/ | Tiefkiihlraum 1 Tiefkuhlraum 2 Unterschrift
Tag -raum 1 -raum 2 (nicht warmer als | (nicht warmer als | reguliert |dienst ange- verantwortliche
(max +2 °C) (max +7 °C) -18 °C) -18 °C) Person
0°C +4°C -19°C -19°C Maller
+1°¢C (+2°0) -19°C -19°C Maller
+1°C +5°C -20°C -20°C Miller

NI AW N~

Ooooox O

gooooo o

Hygiene in Kuichen
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(Quelle Vorlage: Hygiene-Leitlinie fur die Gastronomie, S. 33)
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Hygiene organisieren (3)

Beispiel fur eine Checkliste Temperaturkontrolle warme Kuche

Jahr: 2020
Produkt Kerntemperatur und Haltezeit Nacherhitzung durchgefuhrt Unterschrift
2.6 2020 80°C / 3 Minuten O
25.7.2020 HW 75°C /10 Misuten O Beclun
20.8.2020 Schwenthraten 66°C / 10 Misuten X Miller
22.8.2020 Schweindnaten 2%°C /10 Miputen O Mellen
23.8.2020 Sclweinebraton 72°C /10 Misustens O Miller
O
O

(Quelle Vorlage: Hygiene-Leitlinie fur die Gastronomie, S. 56)
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H yg i ene o rg an is i eren ( 4) Reinigungs- und Desinfektionsplan

Betriebsstitte Wie oft? Wie? Womit
. . . . . |2 ;
Beispiel fur einen Reinigungs- und RECERERE
S B |22 515 5|2
= H gl 15| | N5]15|2|S| |2 5|2 Ef-
Desinfektionsplan HREEEEEHEHEHEEEE
oles|lo|= 3L S|E|P|ls|2|2l S8
c|lSle|m|lpls|lcs|l2|S|lolzslslo|=|o
AEEEEHEEEEEHEEEHE
Z |- ; S|laoll|alE 3 wl—|o|lao|—|x
Kiiche
Arbeitstisch (K] oleo|e .
Wande ° [ (K] K]
Spiilbereich LK) K] K]
Waschbecken oo oo 3K
Kiihlschrank aufien [ ° °
Kiihlschr. abtauen/innen A K oo
Schneidbretter, Messer (K] 3 K] oo
Gebadckkorbe, Kunststoff | @ ° oo |0 oo °
Abfallbehdlter ° ole|e °
Spiiltiicher, Wischlappen . ° 3K .
Boden . ole °
Kiihlraum (K] o0 e e
Verkaufsraum
Theke, Kiihltheke o ° °
Thekenscheiben ° oo °
Warmhaltebereich ° ole °
Schrénke oben/unten K .
Spiilbereich oo 3K °
Schneidbretter, Messer (K] (3K 1K)
Spritzflaschen ° °
Spiiltiicher, Waschlappen ° ° (3] °
Abfallbehdlter [ ejeo|e °

(Que”e Leltllnle fur’ e|ne gute Lebensm|tte|hyg|enepraX|S Abbildung 50: Beispiel fiir einen Reinigungs- und Desinfektionsplan

Hinweis: Es wird ein regelmaBiger Wechsel zwischen alkalischen und sauren Reinigungsmitteln

in ortsveranderlichen Betriebsstatten, S. 82) (Tunus: ca. 5x alkalisch, 1x sauer) empfohlen.
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Hygiene organisieren (5)  crecistefirreinigungvesinfettio

Reinigungsbereiche

Beispiel fur eine Checkliste
Reinigung und Desinfektion

D b

Ooooo/bojojojo|jo|jo|jo|o|o|o(/o|o|ojo|jo

Ooooo/ojojojojo|jo|o|jgo|g|g|g|o|o(ojo|jo
Oo|o/0jo|jojo|jo|jo|jo|o|o|jo|jo|jojo|o|jo|jo|o|o
Oooooojoo|jojo|jo|o|jo|jo|jo|o|o|jo|/ojo|jo
Oooooojojojojo|jo|o|jo|jo|jo|o|o|o|ojo|jo
Oooooo|jojojojo|jo|o|jo|jo|jo|o|o|o|ojo|jo
Ooooo/o|jojojo|jo|jo|o|jgo|o|jo|o|o|o|ojo|jo
Oooooojojojojo|jo|o|jo|jo|jo|o|o|o|ojo|jo

(Quelle: Leitlinie fir eine gute Lebensmittelhygienepraxis
in ortsveranderlichen Betriebsstatten, S. 83)
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Corona-Schutz im Kuchenbetrieb (1)

Zentrale SchutzmaRBnahmen zur Eindammung von SARS-CoV-2:

« Arbeitsablaufe so organisieren, dass Mindestabstand von 1,5 Metern zu an-
deren Personen sichergestellt ist

 Arbeitszeit und Pausen so gestalten, dass moglichst wenige Beschaftigte
zusammentreffen

 Wenn Sicherheitsabstand nicht einhalten werden kann, bestimmte Bereiche
raumlich voneinander trennen, etwa durch Plexiglasabtrennungen
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Corona-Schutz im Kuchenbetrieb (2)

 Bei Zusammenarbeit naher als 1,5 Meter
ohne raumliche Trennung: Mund-Nase-Be-
deckung tragen

* Personliche HygienemaRinahmen wie re-
gelmaldiges Handewaschen besonders be-
achten

 Arbeitskleidung getrennt von Alltagskleidung
aufbewahren

www.stock.adobe.com/ David Tadevosian
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Corona-Schutz im Kuchenbetrieb (3)

Regelmaldig luften

Arbeitsmittel moglichst nicht gemeinsam mit Kollegen und Kolleginnen nutzen

Falls mehrere Beschaftigte ein Arbeitsmittel oder Kiichengerat nutzen, Griffe
vor Gebrauch reinigen oder kurzzeitig Einweghandschuhe verwenden

Einweghandschuhe so ausziehen, dass Hande nicht kontaminiert werden,
anschlielfend Hande waschen oder desinfizieren
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Hygiene in Kuichen

Dieses Prasentationsmaterial gehort zur
Unterrichtseinheit ,Hygiene in Kichen®, August 2020

Unter www.dguv.de/lug finden Sie zu diesem Thema
folgende weitere Materialien:

« Kompetenzen

* Didaktisch-methodischer Kommentar

« Hintergrundinformationen fur die Lehrkraft
Arbeitsblatter, teilweise mit Losungsblattern
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