11/2014

¥ DGUV

Deutsche Gesetzliche
Unfallversicherung
Spitzenverband

DGUV Lernen und Gesundheit

Hygiene in Kuchen

Hintergrundinformationen fur die Lehrkraft

Folie 2

Keime und Lebensmittel

Bauchkrampfe, Ubelkeit, Erbrechen,
Durchfall: Schatzungsweise jeder 40.
Bundesbiirger verdirbt sich einmal im
Jahr den Magen wegen geféhrlicher
Keime in Lebensmitteln. Wenn das im
Privathaushalt passiert, hdangt man
es nicht an die groBe Glocke. Wenn
mit Keimen kontaminierte Lebens-
mittel in die Versorgungskette von
Restaurants, Kitas, Schulen oder
Altenheimen geraten, muss man mit
Massenerkrankungen rechnen.
Lebensmittelbedingte Infektionen
oder Vergiftungen verlaufen zwar meistens mild. Fiir kleine Kinder, Schwangere,
Altere oder Kranke kénnen die Folgen jedoch lebensbedrohlich sein.
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Gute und bose Winzlinge

Mikroorganismen sind schlichtweg Uberall. Firs menschliche Auge unsichtbar besiedeln
sie uns selbst genauso wie unsere Umgebung. Mit den meisten dieser Keime kommt unser
Immunsystem klar. Viele brauchen wir sogar. Zum Beispiel Darmbakterien fir unsere
Verdauung. Bestimmte Mikroorganismen setzen wir seit Jahrtausenden bei der Lebensmit-
telherstellung und -haltbarmachung ein, zum Beispiel bei der Produktion von Brot, Joghurt,
Kase, Schinken, Salami, Wein oder Bier.

Es gibt aber auch Keime, die uns schaden, die so genannten Krankheitserreger. Salmo-
nellen zum Beispiel. Sie gehdren zur Gruppe der Bakterien und filhlen sich besonders
wohl auf rohem Geflligel oder Eierschalen. Bakterien leben zum Beispiel im Darm oder im
Speichel von Mensch und Tier, in der Nasen- und Rachenschleimhaut, in der Erde oder in
eiternden Wunden. Sie kdnnen Lebensmittel leicht verunreinigen. Werden sie beziehungs-
weise die von ihnen produzierten Giftstoffe mit dem Lebensmittel verzehrt, kann dies zu
Erkrankungen fiihren. Mégliche Symptome: Erbrechen, Durchfall, Bauchkrampfe, Kreis-
laufstérungen, Fieber, Kopfschmerzen, Gliederschmerzen, im Extremfall Nierenversagen,
Atemlahmung, Herzversagen.

Auch verschiedene Viren zahlen zu den Krankheitserregern, die uber Lebensmittel tber-
tragen werden konnen. Viren dringen in die Zellen von fiir sie geeigneten Lebewesen ein,
vermehren sich dort massenhaft und werden dann freigesetzt. Sie kdnnen Uber die Luft,
zum Beispiel in Form von Tropfchen auf gesunde Menschen bertragen werden. Landen
diese Tropfchen beim Niesen oder Husten auf Lebensmitteln, kdnnen sie sich dort zwar
nicht vermehren, aber via Schnitzel, Kartoffelsalat oder Erdbeerkuchen bei einem neuen
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Wirt landen und ihn auf diesem Weg infizieren. Durch Lebensmittel Gbertragbare Viren
sind sehr robust und bleiben zum Teil monatelang infektionstiichtig. Geflirchtete Ausloser
heftiger Magen-Darm-Infektionen sind Noroviren.

Wenn sich auf Obst, Brot oder Marmelade ein griiner Belag oder Pelz gebildet hat, haben
wir es mit der Gruppe der Schimmelpilze zu tun. Manche Arten kénnen Giftstoffe (Mykoto-
xine) produzieren, die man weder sieht noch riecht. Mykotoxine konnen tief in ein Lebens-
mittel eindringen. Sie sind gefahrlich, weil sie beim Kochen, Braten und Backen nicht aus-
reichend zerstdrt werden. Diese Stoffe kbnnen unser Immunsystem schwéchen, Durchfall
und Erbrechen hervorrufen, die Entstehung von Krebs begunstigen oder Nieren und Leber
schadigen. Ubrigens: Beim Schimmel in oder auf Blauschimmelkdse, Camembert oder be-
stimmten Wurstsorten handelt es sich um flur Lebensmittel zugelassenen Kulturschimmel.

Bdse und gute Schimmelpilze. Die verschimmelte Zitrone darf keinesfalls gegessen
werden, der Kulturschimmel im Blauschimmelk&se gibt dem Kése seinen typischen
Geschmack und ist gesundheitlich unbedenklich.

Vermehrung und Ubertragung von Lebensmittelkeimen

Zum Uberleben und zu ihrer Vermehrung brauchen Lebensmittelkeime vor allem Nahrstof-
fe, Warme und Zeit. Auf einer frischen Erdbeere befinden sich etwa eine Million Keime, auf
einem Teel6ffel Hackfleisch dreihundert Mal mehr. Die dreihundert Millionen auf dem Tee-
|6ffel Hackfleisch haben sich bei Zimmertemperatur nach einer Stunde vervierfacht. Dann
sind es 1,2 Milliarden (Quelle: Hygiene-Schulung fir die Gastronomie, DEHOGA, Seite 7).

Bei Temperaturen um 4 bis 7 Grad Celsius
wachsen Krankheitskeime und Verderb-
niserreger langsam, bei 20 bis 37 Grad
Celsius reproduzieren sie sich explosions-
artig, Temperaturen von 80 Grad Celsius
oder Kochen hingegen tétet Krankheitskei-
me in wenigen Minuten ab. Auch in der Ge-
friertruhe ist Schluss mit der Vermehrung,
Keime sind dann im ,Schlummermodus®.

Krankheitserreger gelangen durch Kérper-
kontakt (z. B. Keime auf den Handen nach  Auf einem Teel6ffel Hackfleisch befinden sich
Toilettengang) oder Uber verunreinigte Ge-  dreihundert Millionen Keime. Bei Zimmertem-
genstande (z. B. Keime auf Messern oder peratur vervierfachen sie sich innerhalb einer
Schneidebrettern) direkt auf Nahrungsmit-  Stunde.
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tel und von dort in unser Magen-Darm-System. Wird jemand auf diesem Weg krank, spricht
man von einer Kontakt- oder Schmierinfektion. Wenn man nicht aufpasst, gelangen Keime
von verunreinigten Lebensmitteln auf direktem Weg auf nicht verunreinigte, wenn sich die
Nahrungsmittel berGihren. Dabei handelt es sich um eine Kreuzkontamination (zum Beispiel
von rohem Fleisch auf Salatblatter). Beim Husten oder Niesen kénnen Mikroorganismen

in winzigen Speicheltropfchen ber die Luft von erkrankten Menschen auf Lebensmittel
gepustet werden (Trépfcheninfektion). Besonders ekelerregende Transportmittel fir Keime
sind Schadlinge.

Keime unter Kontrolle

Der beste Schutz vor Krankheitserregern im Kiichenbetrieb ist Hygiene. Dabei geht es
nicht darum, die Kiiche in ein keimfreies Labor zu verwandeln. Der Dauereinsatz von
antibakteriellen Reinigern und Desinfektionssprays ist Ubertrieben und schadlich, da Keime
sich an die Bedingungen anpassen und resistent werden kdnnen. Professionelle Hygiene
heil’t, moglicherweise vorhandene Krankheitskeime in ausreichendem Malle beseitigen,
zum Beispiel indem man

» Lebensmittelrohstoffe reinigt und trocken lagert.

» Oberflachen trocken halt (Arbeitsplatten, Arbeitsgerate usw.).
» Lebensmittel wirksam kihlt oder erhitzt.

« reinigt und gezielt desinfiziert.

Persoénliche Kérper- und Handehygiene

In den Furchen und Poren unserer Hande, unter langen Fingernageln und Schmuck, auf
ungewaschenen Haaren, in eitrigen Wunden oder Schnupfennasen, in verschmutzter Klei-
dung oder feuchten Kiichenhandtichern kdnnen sich Krankheitserreger unter Umstanden
sehr wohl fuhlen. Die wichtigsten Anti-Keim-Regeln fir die persénliche Hygiene:

* RegelmafRiges Handewaschen, vor allem nach jedem Toilettenbesuch.

* Wahrend der Arbeit mit offenen Lebensmitteln auf das Tragen von Hand- und Arm-
schmuck, sichtbare Piercings, lange, kiinstliche oder lackierte Fingernagel verzichten.
Fingernagel stets sauber halten und kurz schneiden.

» Schuppen und Haare dienen Mikroorganismen als Nahrstoffquelle. Deshalb: Haare regel-
mafig waschen, am Arbeitsplatz zurtickstecken oder zusammenbinden, Kopfbedeckung
tragen, die die Haare umschlief3t.

+ Hande abwischen am Arbeitskittel vermeiden, denn so schafft man Ubertragungswege
fur Krankmacher. Arbeitskleidung muss immer sauber sein und ist ausschlieRlich fir den
Kichenbereich vorgesehen. StraRenkleidung
und -schuhe nur aulRerhalb tragen und ge-
trennt von der Arbeitskleidung aufbewahren.

* Rauchen nur auRerhalb des Kiichenbereichs
und danach unbedingt Hande waschen.

+ Schnitt-, Brand- oder andere Hautverletzun-

o

gen fachgerecht mit wasserdichtem Schutz- 2
verband versorgen (Pflaster, Handschuhe §
oder Fingerlinge). 2

* In die Hand husten oder niesen ist unhygie- %
nisch. Besser: Taschentuch benutzen, direkt §
wegwerfen, anschlieRend Hande waschen/ g
desinfizieren. -

» FUr Personen mit einer tber Lebensmittel Eine der wichtigsten personlichen
Ubertragbaren Infektionskrankheit ist der HygienemaRnahmen ist regelmaRiges
Umgang mit Lebensmitteln verboten. und grindliches Handewaschen.
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Um hygienesichere Arbeitsablaufe zu garantieren, muss jedes Lebensmittel vom Einkauf
bis zur Speisenausgabe genau unter die Lupe genommen, sorgfaltig behandelt und verar-
beitet werden. Die wichtigsten Regeln fiir den hygienischen Umgang mit Lebensmitteln im
Klchenbetrieb sind:

Einkauf und Anlieferung

» Auf einwandfreie Produktqualitat achten.

» Verbrauchs- oder Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) beachten.

» Vorgeschriebene Temperaturen einhalten, Kiihlkette nicht unterbrechen (kiihlungsbedurf-
tige Ware nach Anlieferung nicht im Warmen stehen lassen).

» Lebensmittel und zubereitete Speisen in geeigneten, sauberen Verpackungen transportieren.

» Lebensmittel zugig, beladen, transportieren, entladen und einrdumen.

Anlieferungstemperaturen fir kiihlbediirftige Waren

Kiihlbediirftige Waren Anlieferungstemperatur Uberpriifung
(Produkttemperatur)
Frischfleisch max. + 7 Grad C
Wild max. + 4 Grad C stichprobenartige
Frischgefligel max. + 4 Grad C Temperaturkontrolle/
Hackfleisch max. + 4 Grad C gemessene Temperatur
- in Checkliste eintragen
Innereien max. + 3 Grad C T . P
us Temperaturausdruc
Frischfisch max. + 2 Grad C ges Liefe?anten
bzw in schmelzendem Eis
Tiefkiihlware mind. - 18 Grad

Weitere Lebensmittel, zum Beispiel Milchprodukte, sollten bei maximal 8 bis maximal
10 Grad Celsius angeliefert werden (Quelle: DEHOGA-Hygieneleitlinie, S. 28).

Lagerung

* Ware nach dem ,First-in-first-out-Prinzip® sortieren: Langer gelagerte Ware kommt nach
vorne und wird zuerst verbraucht.

* Rohe Lebensmittel und zubereitete Speisen, voneinander getrennt, in separaten Behal-
tern hygienesicher unterbringen.

» Frische Lebensmittel so kurz wie mdéglich lagern.

Folie 5 » Kuhlbedurftige Lebensmittel nach Vorschrift durchgehend kihl halten. Temperaturen re-
gelmafig kontrollieren. Leicht verderbliche Ware ausschlieRlich gekiihlt zwischenlagern.
Unzureichend gekiihlte Lebensmittel oder Speisen nicht weiter verwenden, entsorgen!

 Tiefgefrorenes immer deutlich mit Einfrierdatum beschriften. Maximal sechs Monate lagern.
» Kuhlgerate und -rdume nur so befillen, dass die Luft kreisen kann und die Kihlleistung
an allen Stellen erreicht wird.

[k

Be- und Verarbeitung

» Obst und Gemise sorgfaltig reinigen, Erdkrimel kdnnen Krankmacher enthalten.

+ In Tiefgefrorenem sind Keime auf Stand-by. Tiefkiihlware bei 4 bis 7 Grad Celsius im
Kihlschrank auftauen. Angetaute Tiefkihlware sofort verbrauchen oder entsorgen.

* Die Tauflussigkeit von Fleisch, Geflligel oder Fisch kann mit Keimen belastet sein. Beim
Auftauen Kontakt mit anderen Lebensmitteln vermeiden, Tauwasser hygienisch ent-
sorgen. Kontaminierte Arbeitsgerate und Arbeitsflachen nach jedem Arbeitsgang sofort
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reinigen und desinfizieren.

» Beim Durchgaren von Fleisch fir mindestens zehn Minuten im Inneren eine Kerntempe-
ratur von 70 Grad Celsius halten, oder von 80 Grad Celsius fir mindestens drei Minuten.
Kerntemperatur mit einem geeigneten Thermometer tUberprifen.

» Beim Abschmecken Probierl6ffel und Probierschalchen verwenden.

* Beim Erwarmen von Lebensmitteln in der Mikrowelle zwischendurch umrihren, damit
sich die Hitze gleichmaRig verteilt.

« Frittieren bei maximal 175 Grad Celsius, damit sich keine Giftstoffe bilden.

Speisenausgabe

» Speisen im Wasserbad der Warmspeisenausgabe bei einer Temperatur von mehr als
65 Grad Celsius maximal drei Stunden warm halten. Danach ist die Lebensmittelqualitat
gefahrdet.

» Leicht verderbliche Produkte, z. B. Feinkost- oder Frischkostsalate, StRspeisen und
Desserts bis zum Verzehr kihlen.

* Ausgabebehalter fir Mayonnaise, Ketchup, Senf oder Dressings vor dem Nachfillen
reinigen.

» Verschittete Flissigkeiten, Speisen oder Speisereste immer sofort beseitigen.

Umgang mit besonderen Produktgruppen

Bestimmte Lebensmittel sind starker mit Krankheitserregern besiedelt oder verderben

schneller als andere. Vor allem fur Fleisch, Gefligel, Fisch, Muscheln, Krebse, Eier, Milch-

produkte, Sahne, Speiseeis, Cremes, Backwaren mit nicht durchgegarter Flllung oder

zusammengesetzte Speisen (z. B. Feinkost-, Frischkostsalate, Dressings) gelten besondere

VorsichtsmalRnahmen. Fir den Umgang mit diesen Lebensmitteln gilt:

» Schnellstmdglich verarbeiten und verbrauchen.

« Im Zweifelsfall oder wenn etwas schief gegangen ist, zum Beispiel im Falle einer Be-
triebsstdrung, sofort entsorgen, gegebenenfalls desinfizieren.

» Temperaturvorschriften des Herstellers genau einhalten.

* Hande, Arbeitsflachen und Arbeitsgerate (Schneidebretter, Messer, Zerkleinerungsgerate
usw.) gewissenhaft reinigen und gegebenenfalls desinfizieren.

« Wahrend einer langeren Verarbeitungsphase oder bei Unterbrechung der Verarbeitung
zwischenkuhlen.

» Nach der Verarbeitung rasch auf die vorgeschriebene Temperatur herunterkihlen.

Rohes Fleisch gehort zu den Tummelplatzen von Mikroorganismen. Dreht man rohes
Fleisch durch den Wolf, erhalt man Hackfleisch. Der Unterschied zu vorher: Die von
Keimen besiedelte Oberflache wird enorm vergréRert. Krankheitskeime gelangen so ins
Innere des Lebensmittels und kénnen sich dort massenhaft vermehren. Deshalb sind bei
der Herstellung von Bulette und Co.
die erforderlichen HygienemalRnahmen
unerlasslich: maximale Anlieferungs-
sowie Lagerungstemperatur +4 Grad
Celsius, Angaben des Herstellers
beachten, schleunigst verbrauchen,
vollstandig durchgaren.

Ob frisch oder gefroren, Geflligel ist
haufig mit Bakterien verunreinigt, — so
auch sein Auftauwasser. Deshalb:
rohes Geflligel von anderen Lebens-
mitteln streng trennen, mit separaten Auf rohem Fleisch tummeln sich Millionen Mikro-
Arbeitsgeraten verarbeiten, immer organismen. Deshalb mussen besonders strenge
Hygienevorschriften eingehalten werden.

Foto: Fotolia/RioPatuca Images
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vollstandig durchgaren. Auftauen im Kihlschrank oder Kiihiraum bei 7 Grad Celsius.
Frischen Fisch aufzubewahren, ist fast schon ein Kunststiick: ganz nahe am Nullpunkt,
aber auf keinen Fall darunter. Konkret: In einem Bett aus Eis oder mit einer Maximaltem-
peratur von +2 Grad Celsius anliefern, in schmelzendem Eis oder bei maximal +2 Grad
Celsius lagern.

Rohe Eier kdnnen tber den Kontakt mit Hihnerkot auf der Schale oder durch Infektion
der Legehennen auch innen mit Salmonellen und anderen Krankheitserregern verunreinigt
sein. Die VorsichtsmalRnahmen sind entsprechend ernst zu nehmen:

» Bei Kauf oder Lieferung darauf achten, dass keine Kotreste an den Schalen haften und
dass die Verpackung sauber und trocken ist.

» Eier in saubere Behaltnisse umverpacken. Eierkartons konnen die Arbeitsflache kontami-
nieren. Deshalb muss diese vor weiterer Verwendung desinfiziert werden. Umverpackung
nicht im reinen Bereich der Kiiche vornehmen.

» Eier getrennt von anderen Lebensmitteln lagern.

» Spatestens zehn Tage nach Legedatum verbrauchen. Eine langere Lagerdauer ist nicht
empfehlenswert. Bei langerer Lagerung Eier unbedingt kiihlen, und zwar ab dem 18. Tag
nach dem Legedatum bei 5 bis 8 Grad Celsius. Nach dem 21. Tag entsorgen!

* Hande, Gegenstande und Arbeitsflachen nach Kontakt mit rohen Eiern oder deren Verpa-
ckungsmaterial waschen und desinfizieren.

* Hihnereier mindestens flnf bis sechs Minuten kochen oder garen.

« Speisen, die rohe Eier enthalten und nicht erhitzt werden (z. B. Tiramisu), bei maximal
+7 Grad Celsius durchgehend kiihlen und innerhalb von 24 Stunden verbrauchen.

« Erwarmte Eierspeisen, z. B. Riuhrei, sofort maximal bis zwei Stunden nach Herstellung
servieren.

Sauberkeit am Arbeitsplatz

Der wichtigste Schutz vor Krankheitserregern und Ungeziefer ist Sauberkeit. Alle Bereiche
mussen nach Plan regelmafig grundgereinigt werden. Dazu gehoéren die Arbeitsflachen
und -tische, die Wande, der Spllbereich, die Waschbecken, die FuRbdden, Fenster, Ab-
zugshauben, Kihl- und Lagerrdume, Kihl- und Gefriereinrichtungen, Biffeteinrichtungen,
Getrankeschankanlagen sowie die Abfallsammelplatze.

Reinigung und Desinfektion

Beim Saubermachen von Arbeitsflachen

und Arbeitsmitteln verfahrt man am bes-

ten folgendermalen:

* Groben Schmutz trocken oder nass
entfernen.

* Schmutz- und Fettfilm mit heiBem Was-
ser und Reinigungsmittel entfernen.

» Reinigungsmittelreste mit heilem Was-
ser wegspllen.

» Mit sauberen, trockenen (Einweg-)
Tlchern abtrocknen.

* Mit einem geeigneten, fir den Lebens-
mittelbereich zugelassenen Desinfekti-
onsmittel gegebenenfalls desinfizieren.

» Nach der Einwirkzeit Desinfektionsmit-
tel mit Trinkwasser abspulen.

Foto: Giinther Hogen

* Nachtrocknen. Der wichtigste Schutz vor Krankheitserregern
ist Sauberkeit. Alle Kiichenbereiche und Ar-
TIPP: Nur Arbeitsbretter mit glatten beitsmittel missen nach einem festen Hygie-

Oberflachen benutzen. Mikroorganismen neplan regelméaRig grundgereinigt werden.
lieben Furchen und Risse.
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Umgang mit Lebensmittelabfallen

Herumliegender Mull und Gberquellende, stinkende Abfallsacke oder Abfallbehalter sind
gefahrliche Brutstatten fir Keime aller Art. Im Klartext: Abfalle so schnell wie mdglich und
spatestens nach Feierabend beseitigen. Mullbehalter genauso wie Arbeitsgerate behandeln
und taglich reinigen.

Schadlingsbekampfung
Egal ob Hausmaus, Dérrobstmotte oder Reismehlkafer: Schadlinge haben im Kichenbe-
trieb nichts zu suchen:

* Lebensmittel, Betriebs- und Lagerrdume regelmafig auf Schadlingsbefall kontrollieren
(FraBstellen, Kotspuren, Gespinste, Eiablagen, Larven). Pheromonfallen sind sehr gut
zur Kontrolle auf Insekten- oder Kaferbefall geeignet. Im Ernstfall umgehend handeln.

» Schadlingsbekdmpfung mit chemischen Mitteln darf ohne entsprechende Ausbildung nur
in kleinem Rahmen selbst durchgefiuhrt werden. Gegebenenfalls einen professionellen
Schadlingsbekampfer einschalten.

» Lebensmittel verpacken oder abdecken, Abfallbehalter schlieRen, auf Pflanzen verzich-
ten, Fliegengitter einsetzen.

» Offene Abfalle vermeiden, Abflisse sauber halten.

» Haustiere von Betriebsrdumen fernhalten.

Hygiene organisieren

Selbst zu den StolRzeiten und unter groRtem Stress darf niemand die Hygienestandards
vernachlassigen oder verletzen. Das funktioniert nur, wenn alle im Team Uber das notwen-
dige Know-how verfligen und die betriebliche Hygienepraxis gut organisiert und eingetibt
ist. Dafur tragt der Arbeitsgeber die Verantwortung. Er muss dafir sorgen, dass alle Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter ab dem ersten Arbeitstag liber die notwendigen Schutzmafnah-
men regelmaRig, mindestens einmal im Jahr informiert und geschult werden. Im Gegenzug
sind die Beschaftigten verpflichtet, sich an die Regeln zu halten und sie entsprechend
umzusetzen.

Durch ein gutes Hygienemanagement und die Einhaltung der Regeln einer guten Her-
stellungspraxis in der Kiiche kdnnen Infektionen durch Krankheitskeime in Lebensmitteln
praktisch ausgeschlossen werden. Die Kenntnis der Vorschriften, die fir jeden Arbeitsplatz
in der Betriebsanweisung festgelegt sind, ist hierflir unerlasslich. Dariber hinaus bietet die
betriebliche Praxis sinnvolle Hilfsmittel, zum Beispiel Hygieneplane und Checklisten. Gut
organisierte Hygiene beginnt mit der fachgerechten Unterweisung aller Beschaftigten und
wird getragen vom Verantwortungsbewusstsein jedes Einzelnen. Sie ist nicht nur ein Merk-
mal fir Qualitat. Sie ist der beste Schutz flir den Gast und fir jeden einzelnen Beschaftig-
ten am Arbeitsplatz Kiche.
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