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Einfihrung

Hygiene - Warum?

Mangelnde Hygiene flihrt zu:

+ Verlusten durch verdorbene Lebensmittel,
+ Beschwerden von Kunden,

+ Schadlingsbefall,

« Schaden an Betriebsmitteln,

+ Lebensmittelvergiftungen,

+ Geldstrafen und Gerichtskosten,

+ SchlieBung von Lebensmittelbetrieben,

Der hygienische Umgang mit Lebensmitteln ist
gesetzlich geregelt.
Eine jahrliche Unterweisung ist Vorschrift.
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Einfihrung

Verdorbene Lebensmittel

Quellen: augsburger.allgemeine.de; netzathleten.de; de.sott.net; schimmelpilz-fachzentrum.de; br.de; eatsmarter.de
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Einflhrung L

Schdadlinge - was richten sie an?

Die abgebildeten Schadlinge kdnnen Krankheitserreger auf
Lebensmittel Gbertragen.

Aul3erdem kdnnen sie die Lebensmittel durch Urin oder Kot
verunreinigen.

SchlieBlich kénnen sie Fral3schaden an den Lebensmitteln
hervorrufen.

Schadlingsbekampfung ist also notwendig, damit die
Lebensmittel nicht verderben.

MafBBnahmen gegen Schadlinge

Im Lagerbereich

Im Kilichenbereich

Lagerraume trocken und kihl halten. Nach einer Feucht- bzw.
Nassreinigung besonders griindlich liften.

Unter den Regalen 25 cm Bodenfreiheit berticksichtigen, damit
die Fullbdden leicht und griindlich gereinigt werden kdnnen.

Raume regelmafig reinigen, mindestens einmal im Jahr eine
Grundreinigung durchfiihren.
Mauerritzen beachten und abdichten.

Lebensmittel in dicht schlieBenden Glasern oder Dosen Silberfischchen
aufbewahren.

Verpackungen auf Beschadigungen Uberprifen.
Frischware, z.B. Obst und Gem{se, beim Empfang auf
Schadlinge Uberprifen.

Vorrate sorgfaltig Uberwachen.

Befallene Vorrate in Folie einpacken und zehn Tage tiefgefrieren. Wespe
AnschlieBend vernichten. Die Schadlinge, Larven und Eier sind
dann abgeto6tet. Behalter und Regale griindlich reinigen.

Lebensmittel- und Speisereste stets mit Folie abdecken Speckkafer

oder in geschlossenen Behaltern aufbewahren. Mehlkfer
Lebensmittelabfille abdecken und schnell entsorgen.
Fliegengitter vor den Fenstern anbringen.

Turen nicht unnétig offen stehen lassen.

Kontrollgange bei Dammerung ohne Licht durchfiihren.

Auf Sauberkeit im Klichenbereich achten.

Lebensmittelmotte
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I "‘v I ' Fachibergreifende Bausteine Betriebs- und Personalhygiene
Einfuhrung

Hygiene ist wichtig

Aufgabe 1 Erklaren Sie zwei der folgenden Aussagen:

ba

1. ,Lebensmittel konnen in Aussehen, Geruch und Geschmack vollig einwandfrei erscheinen

und trotzdem mit krankmachenden Mikroorganismen behaftet sein.”

2. ,Lebensmittelinfektionen kdnnen sich in der Gemeinschaftsverpflegung schnell verbreiten.”

3. ,Im Sommer gibt es haufiger Lebensmittelinfektionen als im Winter."

4. ,Stoffhandtiicher sind in 6ffentlichen Toiletten ungeeignet.”

Aufgabe 2: Informieren Sie sich iliber Salmonellose oder Listeriose. Sammeln Sie Informationen

zu folgenden Stichpunkten und stellen Sie diese dar.

+ Erreger

+ Krankheitsbild

. betroffene Lebensmittel und Ubertragungswege
+ Verhiitung und HygienemaBnahmen

* .**
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Einflhrung L

Hygieneregeln filir empfindliche Lebensmittel

Geflugel, Eier, Fleisch und Fisch und daraus zubereitete Speisen zdhlen zu den hygienisch
kritischen Lebensmitteln, bei denen bestimmte Hygieneregeln unbedingt einzuhalten sind.

Aufgabe  Welche Aussagen sind richtig? Streichen Sie die falschen Worter durch und
begriinden Sie die Hygieneregel.

Ganze Gefligelkorper nurteitweise/vollstindig auftauen lassen.

Warum? Sind zu Beginn des Garens noch Teile gefroren, reichen Garzeit und

Temperatur evtl. nicht aus, um auch diese geniigend hoch zu erhitzen. Beim

Abkiihlen kénnen sich Keime, die nicht abgetitet wurden, vermehren.

Die Auftauflissigkeit erhitzen/wegschlitten.

Warum?

Speisen auf Kerntemperaturen von mindestens +50/+70 °C erhitzen.

Warum?

Speisen nur kurze Zeit und nicht unter +40/+65°C warm halten.

Warum?

* *
* . * "
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Einfihrung

Zum Abkduhlen grol3e Portionen in  kleine/grofse  Behaltnisse umfullen.

Warum?

Gekihlte Lebensmittel nichtzu lange/unbegrenzt lagern.

Warum?

Eihaltige Cremespeisen lange/nur kurze Zeit gekihlt aufbewahren.

Warum?

Speisen abdecken/offen stehen lassen.

Warum?

Quelle: CMA, 2006 X ESF S N
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I "‘v I ' Fachiibergreifende Bausteine Betriebs- und Personalhygiene ,
Einflhrung L

Reine und unreine Arbeiten trennen

Reine und unreine Arbeiten haben ein unterschiedliches Hygieneniveau. Bei reinen Arbeits-
prozessen ist ein hohes Mal3 an Hygiene gefordert, im sogenannten unreinen Arbeitsumfeld
spielt Hygiene dagegen eine untergeordnete Rolle.

Rohe Lebensmittel kdnnen noch mit Schmutz und Keimen behaftet sein. Alle vorbereitenden
Tatigkeiten von der Warenannahme bis zum Gemuse putzen und Fleisch portionieren gehéren
deshalb zu den unreinen Arbeiten. Die anfallenden Abfalle sind ebenfalls dem unreinen
Arbeitsumfeld zuzurechnen. Die eigentliche Zubereitung und die spatere Ausgabe der Speisen
sind dagegen bei héchster Sorgfalt und Sauberkeit durchzufiihren. Auch die Lagerung fertig
zubereiteter Speisen gehort zum reinen Arbeitsumfeld.

Wichtig ist, dass die Tatigkeiten im reinen und im unreinen Umfeld raumlich oder zeitlich
voneinander getrennt ausgefiihrt werden. Sonst konnen Schmutz und Mikroorganismen von
ungewaschenen Lebensmitteln oder schmutzigen Arbeitsmitteln und Geraten an saubere
Lebensmittel geraten.

Aufgabe  Ordnen Sie die unten stehenden Bereiche und Tatigkeiten in einer GroBkliche dem
reinen bzw. unreinen Arbeitsumfeld zu.

Abfalltrennung | Aufenthalts- und Umkleiderdume | Fleisch vorbereiten |
Gemdise putzen | Sanitarrdume und WC | Speisenausgabe | Speisen-
zubereitung | Tiefkiihlraum | Trockenlager | Wareneingang

Reine Arbeitsbereiche Unreine Arbeitsbereiche
Tiefkihlraum
Quelle: CMA, 2006 *.X* ESF ) BUQ

im Land Berlin
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v Fachiibergreifende Bausteine Betriebs- und Personalhygiene
Einfuhrung

Hygieneregeln fiir empfindliche Lebensmittel

Geflligel, Eier, Fleisch und Fisch und daraus zubereitete Speisen zahlen zu den hygienisch
kritischen Lebensmitteln, bei denen bestimmte Hygieneregeln unbedingt einzuhalten sind.

Aufgabe  Welche Aussagen sind richtig? Streichen Sie die falschen Worter durch und
begriinden Sie die Hygieneregel.

Ganze Geflligelkorper nurteitweise/ vollstindig auftauen lassen.

Warum? Sind zu Beginn des Garens noch Teile gefroren, reichen Garzeit und

Temperatur evtl. nicht aus, um auch diese geniigend hoch zu erhitzen. Beim

Abkiihlen kénnen sich Keime, die nicht abgetitet wurden, vermehren.

Die Auftauflissigkeit —erhitzen/wegschlitten.

Warum?_Die Auftauflissigkeit enthdlt oftmals gesundheitsschddliche

Mikroorganismen.

Speisen auf Kerntemperaturen von mindestens +58/+70°C erhitzen.

Warum? Die Lebensmittel miissen in allen Teilen auf eine Temperatur von

tber 70 °C erhitzt werden, damit alle hitzeempfindlichen Keime sicher

abgetotet werden.

Speisen nur kurze Zeit und nicht unter +40/+65°C warm halten.

Warum? Mikroorganismen vermehren sich im mittleren Temperaturbereich

von ca. 20 bis 40 °C besonders schnell. Deshalb zum Verzelhr bereitgehaltene

Speisen ausreichend warm halten.
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Einfihrung

Zum Abkuhlen grol3e Portionen in  kleine/greffe  Behaltnisse umfiillen.

Warum? Grofe Mengen heifer Lebensmittel kiihlen so langsam ab, dass sich

darin Mikroorganismen gut vermehren kénnen. Durch Umfiillen in kleinere

Behdltnisse entstehen kleine Portionen, die schineller abkiihlen. Mikiro -

organismen haben weniger Zeit, sich zu vermehren.

Gekuhlte Lebensmittel nicht zu lange / unbegrenzt lagern.

Warum? Bei Kiihltemperaturen vermehren sich Mikroorganismen zwar nur

l[angsam, kénnen aber mit der Zeit auch dort eine stattliche Anzahl

evveichen.

Eihaltige Cremespeisen fanrge/nur kurze Zeit gekihlt aufbewahren.

Warum? Rohe Eier kénnen in Einzelfillen mit Salmonellen behaftet sein. Je

kiirzer die Lagerdauer, umso weniger Zeit haben die Erveger, sich zu

vermehren.

Speisen abdecken/effen stehen lassen.

Warum? Fliegen und andere Insekten verschleppen Bakterien und andere

Krankheitserreger auf Speisen. Die Speisen miissen davor geschiitzt

werden.

* . **
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I "‘v I ' Fachiibergreifende Bausteine Betriebs- und Personalhygiene ,
Einflhrung L

Reine und unreine Arbeiten trennen

Reine und unreine Arbeiten haben ein unterschiedliches Hygieneniveau. Bei reinen Arbeits-
prozessen ist ein hohes Mal3 an Hygiene gefordert, im sogenannten unreinen Arbeitsumfeld
spielt Hygiene dagegen eine untergeordnete Rolle.

Rohe Lebensmittel kdnnen noch mit Schmutz und Keimen behaftet sein. Alle vorbereitenden
Tatigkeiten von der Warenannahme bis zum Gemuse putzen und Fleisch portionieren gehéren
deshalb zu den unreinen Arbeiten. Die anfallenden Abfalle sind ebenfalls dem unreinen
Arbeitsumfeld zuzurechnen. Die eigentliche Zubereitung und die spatere Ausgabe der Speisen
sind dagegen bei héchster Sorgfalt und Sauberkeit durchzufiihren. Auch die Lagerung fertig
zubereiteter Speisen gehort zum reinen Arbeitsumfeld.

Wichtig ist, dass die Tatigkeiten im reinen und im unreinen Umfeld raumlich oder zeitlich
voneinander getrennt ausgefiihrt werden. Sonst konnen Schmutz und Mikroorganismen von
ungewaschenen Lebensmitteln oder schmutzigen Arbeitsmitteln und Geraten an saubere
Lebensmittel geraten.

Aufgabe  Ordnen Sie die unten stehenden Bereiche und Tatigkeiten in einer GroBkliche dem
reinen bzw. unreinen Arbeitsumfeld zu.

Abfalltrennung | Aufenthalts- und Umkleiderdume | Fleisch vorbereiten |
Gemdise putzen | Sanitarrdume und WC | Speisenausgabe | Speisen-
zubereitung | Tiefkiihlraum | Trockenlager | Wareneingang

Reine Arbeitsbereiche Unreine Arbeitsbereiche
Tiefkihlraum Wareneingang
Speisenausgabe Gemlise putzen
Speisenzubereitung Aufenthalts- und Umkleiderdume
Trockenlager Abfalltrennung
Sanitdrriume und WC Fleisch vorbereiten
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