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Wichtige Punkte zur Kiichenhygiene

Wichtigstes Ziel
e VerhUtung mikrobieller Lebensmittelvergiftungen und Verhinderung von mikrobiellem Verderb.

Wichtigste Massnahmen / Tipps im Rahmen des HACCP'-Konzeptes und der GHP?

e Beim Lagern von leicht verderblichen Lebensmitteln und TiefkUhlprodukten die vorge-
schriebenen Kiihltemperaturen einhalten (sieche Merkblatt "Lebensmittelrechtliche Tem-
peraturvorschriften"). Temperaturen regelmassig kontrollieren und schriftlich erfassen.

¢ Rasches Abkiihlen von gekochten, nicht zum sofortigen Verzehr bestimmten Speisen.
Lebensmittel innert 90 Minuten von 65 °C auf weniger als 5 °C abkihlen - z. B. Kuihlschlange
verwenden, in fliessendem kaltem Wasser standig rthren, stlickige Produkte in flachen Schich-
ten (maximal 6 cm) auslegen. Der Temperatur- / AbkUhlverlauf ist mit einem elektronischen
Thermometer zeitlich zu erfassen und in die jeweilige Rezeptur aufzunehmen. In grdsseren
Betrieben ist der Einsatz von sogenannten Schockkthlern usw. angezeigt.

¢ Kerntemperatur von Speisen beim Erhitzen mindestens 70 °C (besonders wichtig bei Fleisch-
und Eiergerichten).

e Warmbhalten von Zubereitungen bei mindestens 65 °C.

e Erhitzte Produkte (pasteurisiert, gekocht, gebraten) méglichst nicht mehr mit Mikroorganis-
men verunreinigen: Handekontakt unterlassen, nur einwandfrei gereinigte Gerate und
Gefasse benutzen.

¢ Lebensmittel nicht Gberlagern! Korrekt und hygienisch einwandfrei produzierte vorgekoch-
te Speisen (z. B. Teigwaren, Reis usw.) bleiben unter Praxisbedingungen auch gekuhlt nur be-
grenzt — rund zwei Tage — mikrobiologisch einwandfrei.

o Tiefkiihlfleisch (Geflligel) — aber auch andere tiefgefrorene Produkte — in Schalen im Kiihler
auftauen. Auftaufliissigkeiten diurfen nicht auf andere Waren gelangen.

e Reine Bereiche (Kochzone, Kalte Klche, Kihler) von unreinen Bereichen (Rohwarenanlie-
ferung, Rusten, Geschirraufbereitung) raumlich abgrenzen. Kichenhygiene beginnt mit der
Kiichenplanung.

e Fir personliche Hygiene die nétigen Einrichtungen schaffen: gentigend Handwaschgele-

genheiten (mit Seifen- und Papierhandtuchspendern ausgerUstet), gut konzipierte und dimen-
sionierte Garderoben, Personal-Toilette.

T HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Points (Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte)
2 GHP: Gute Herstellungspraxis
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Auf saubere Arbeitskleider achten. Arbeitskleider hdaufig wechseln (insbesondere Schiirzen
und Torchons).

Hindedesinfektion mindestens immer nach WC-Besuch, nach Pausen und nach Verarbei-
ten von Rohwaren.

Fur Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten einen Hygieneplan erstellen und umsetzen.

Putzlappen und Reinigungstiicher mindestens taglich wechseln. Wo immer moglich
Papiertiicher (Einweg) verwenden!

Arbeitsflichen, Schneidebretter

etc., auf welchen rohe Lebensmittel (insbesondere Fleisch, Poulet und Gemuse) verarbeitet wur-
den, grundlich reinigen und desinfizieren, bevor sie mit genussfertigen und erhitzten Produkten
in Kontakt kommen. Wir empfehlen ein Farbkonzept. Schneidebretter aus Holz lassen sich
schlecht reinigen und desinfizieren, deshalb vorzugsweise solche aus Kunststoff verwenden.

Beispiel fiir ein Schneidebrett-Farbkonzept

Fleisch

@@HE@ Geflugel

@[ﬁ [m Gemise, Salat, Friichte

W@ﬁ @@ Patisserie

Brot, Cake + Backwaren
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