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Lernen und Gesundheit

Riskante Kontakte

Keime in Lebensmitteln Mégliche Ubertragungswege Gesundheitsgefahren
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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Wellness fur Keime

Lebensmittelkeime lieben
Warme. Die optimale Tempe-
ratur fur ihr Wachstum liegt
zwischen 10 und 65 Grad
Celsius.
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Bedeutung der Temperatur fir das Wachstum von

Mikroorganismen

Kochen 100°C
Pasteu- 7. ¢
risieren

65° C
Korper- o

7

temperatur

10° C
Kuhl- 7°C
lagerung

Tiefkuhl- 0°C
lagerung

Gefahr

O

* Krankheitskeime kdonnen sich in diesen

« Daher durfen leicht verderbliche

Kochen und Pasteurisieren totet Krank-
heitskeime in wenigen Minuten ab!
Speisen sollten direkt nach dem Garen
verzehrt oder sofort gekihlt werden!
HeilRhalten von Speisen max. 3 Stunden!

Temperaturbereichen am schnellsten
vermehren!

Lebensmittel nie ungekinhlt gelagert/
zwischengelagert werden!

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

Bei Gefriertemperaturen bleiben viele
Keime am Leben, vermehren sich aber
nicht!

www.dguv.de/lug

(Quelle: DEHOGA-Hygieneleitlinie, S. 34)
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Vermehrung von Krankheitserregern

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

Keime Keimzahl KBE
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(Quelle: DEHOGA-Hygieneleitlinie, S. 34)
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Kuhltemperaturen fur leicht verderbliche Lebensmittel — Beispiele

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

Aus Geflugelfleisch + 4
Aus sonstigem Fleisch + 7
Frischfisch + 2 oder in Eis
Huhnereier (ab 18. Tag nach Legedatum) + 8
Produkte aus rohen Eiern, z. B. Mayonnaise + 7
Andere, leichtverderbliche Lebensmittel, z. B. Backwaren mit nicht durcherhitzter + 7
Fullung, frische Salate, Feinkostsalate

TiefkUhlware - 18
Speiseeis - 10

(Quelle: ASI 11.1, S. 29)
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Basisregeln Hygiene

* Die Konzentration potentieller Keime
minimieren, zum Beispiel durch Abwa-
schen mit Wasser oder Wechsel der
Arbeitskleidung

« Oberflachen trocken halten, zum Beispiel
Arbeitsgerate, Arbeits- und Lagerflachen,
Geschirrhandtucher

* Lebensmittel wirksam kuhlen oder erhitzen

* Reinigen und gezielt desinfizieren, zum
Beispiel Hande und Arbeitsgerate

Fotolia/Gina Sanders
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Hygiene organisieren (1)
Beispiel fur eine Checkliste Temperaturkontrolle Wareneingang

Jahr: 2014

Lieferant/ Frischfleisch |Hackfleisch | Frischgefligel | Frischfisch | Die geforderte Waren-  |Unterschrift der

Eigen- eingangstemperatur ist |kontrollierenden

uberschritten. Person
Die Ware wurde:
an Lieferant zurlckge-

beschaffung

geben bzw. entsorgt
andere MalRnahmen

3.6.2014 | fa. Liefer +4°C +1°C +1°C +1°C Millen
10.6.2014 E&gu«&ueﬂa“m«g +4°C +2°C +2°C +1°C Beclen
27.2014 | Fa. Licfer 749°0) +1°0 R +1°0 Matler
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(Quelle: DEHOGA-Hygieneleitlinie, S. 54)
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Hygiene organisieren (2)

Beispiel fur eine Checkliste Temperaturkontrolle Lagerhaltung
Monat/Jahr: Nevesmber 2014

Kdhlschrank/- | Kihischrank/- | Tiefkiihlraum 1 | Tiefkiihiraum 2 Unterschrift
raum 1 raum 2 (nicht warmer als | (nicht warmer als | reguliert |dienstange-| verantwortliche
(max +2°C) (max +7°C) -18°C) -18°C) Person
0°C +4°C -19°C -19°C Millen
+1°¢C (+8°0) -19°C -19°C Miller
+1°C +5°C -20°C -20°C Miller
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(Quelle: DEHOGA-Hygieneleitlinie, S. 33)
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Hygiene organisieren (3)

Beispiel fur eine Checkliste Temperaturkontrolle Warme Kuche

Jahr: 2013

Produkt Kerntemperatur und Haltezeit Nacherhitzung durchgefuhrt Unterschrift

2).10.2013 20°C / 3 Misuten O
25.11.2013 HW 75°C / 10 Misten O Becker
20.12.2013 Scbweinebraton 66°C / 10 Misisten X Miller
22.12.2013 Scbweinednaton 24°C / 10 Minuten O Miillen
23.12.2013 Schweindraton 72°C /10 Minuten O Miiller
O
O
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(Quelle: DEHOGA-Hygieneleitlinie, S. 56)
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[ ] ] ]
Hygiene organisieren (4)
Betriebsstatte Wie oft? Wie? Womit?
Beispiel fur einen Reini
= R
eispiel fur einen Reinigungs- und B |sls 5Bl E|=laE 22
s|51E 22|22 28|26 HELRS
. - g2 E=|=|E =} S22 8
=B zlelg Z|gl2|3|2 5|2
esinteKuonspian HIH R R
= - g Hik
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Arbeitstisch [®] [ eo[ee [ ]
Wande | o @ |@® [0
Spiilbereich 00 e o0
‘Waschbecken I. . . . . .
Kihlschrank auBen I. . .
Kiihlschrank. abtauen/innen I o0ee (1
Schneidbretter, Messer I. . .I. . . .
Gebickkarbe, Kunststoff e o |oe o0
Abfallbehilter ] 00 @
Spiiltiicher, Wischlappen [) .I @] [
Boden [] o|e [ ]
Kihlraum . . . . . .
Verkaufsraum
Theke, Kithitheke O 0 L
Thekenscheiben [ ] .I. @]
Warmbhaltebereich [ ] .I. @]
Schrinke oben/unten . . . .
Spiilbereich o0 o e O
Schneidbretter, Messer o @ o0 o0
Spritzflaschen
Spiiltiicher, Wischlappen . !I— . .
Abfallbehalter O o0 [ ]

(Quelle: ASI 11.1, S. 78)
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Hygiene organisieren (5)

Beispiel fur eine Checkliste
Reinigung und Desinfektion

Hygiene in Kichen 11/2014
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Checkliste fiir die Reinigung/Desinfektion

Reinigungsbereiche Reinigungstag
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(Quelle: ASI 11.1, S. 79)
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