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GRUNDLAGEN Hygiene-Grundsatze

Lebensmittelhygiene und DIE WICHTIGSTEN HYGIENE-GRUNDSATZE SIND VERANKERT IN:
-sicherheitskultur « EU-Lebensmittelhygiene-Verordnung (EG) 852/2004

+ Nationale Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)
Hygiene in der Kliche ist die Voraussetzung dafur, - Infektionsschutzgesetz (IfSG)
dass Lebensmittel in einwandfreier Qualitat herge- + DIN-Norm 10514 fiir die Durchfiihrung einer
stellt, behandelt und in Verkehr gebracht werden. Hygieneschulung

VERPFLICHTUNG ZUR SCHULUNG:

FOLGENDE FAKTOREN HABEN EINEN EIN- - Die Hygieneschulung wird nach den Vorgaben der DIN-Norm
FLUSS AUF DIE HYGIENE BEIM HERSTELLEN 10514 mindestens 1 x jahrlich durchgefihrt.
UND BEHANDELN VON LEBENSMITTELN:

+ Das IfSG schreibt nach der amtlichen
Erstbelehrung eine Folgebelehrung HYGIENE-
+ Produkthygiene alle 2 Jahre vor. Der Arbeitgeber ist VORGABEN
fir die Durchfiihrung verantwortlich. mussen lber die
gesamte Kette der
Lebensmittelher-
stellung eingehalten
werden.

« Personalhygiene

« Betriebshygiene

Um die Gesundheit der Tischgaste zu schitzen, gibt es Vorgaben
zu Lebensmittelsicherheit und Hygiene. Die Vorgaben kénnen

nur umgesetzt werden, wenn diese von allen Mitarbeitern ge- ) Hinweis: In der Regel
lebt werden und Teil der Betriebskultur sind! erhalten die Mit-
Zudem ist zu beachten, dass der Zutritt zur Kiiche ausschlieRlich . » _ arbeiter die Belehrung
berechtigten Personen gestattet ist. Dies dient dazu, die Hygiene N X PO nach dem IfSG in

und Sicherheit in der Kiiche zu gewahrleisten und unbefugte PN TN e Kombination mit der

Eingriffe zu verhindern. ‘ _f{ PP T ol e jahrlichen Hygiene-
' : ’ ; schulung.



INFEKTIONSSCHUTZGESETZ

Gesundheitsamt amtliche Erstbelehrung

Der Arbeitgeber ist fur die Folge-

belehrung alle 2 Jahre und Doku-
mentation der Belehrung nach IfSG
Arbeitgeber verantwortlich. Diese findet oft in

Kombination mit der jahrlichen Hy-
gieneschulung gemall LMHV* statt.

Die Mitarbeiter haben die Pflicht,
ihren Arbeitgeber zu informieren,

Arbeitnehmer

wenn sie Haut- oder Magen-

Darm-Erkrankungen bzw. infizier-

te Wunden haben.

Bei den folgenden Krankheiten besteht
ein gesetzliches Tatigkeitsverbot:

Typhus und Paratyphus, Cholera,
bakterielle Ruhr (Shigellose), Salmonellen-
Infektion, Gastroenteritis durch andere

DIE PERSONLICHE
VERANTWORTUNG
wird grof3
geschrieben

Erreger, Hepatitis A oder E, infizierte Wunden oder Hautkrank-
heiten, bei denen Krankheitserreger Gber Lebensmittel Gbertra-

gen werden konnen.

*Lebensmittelhygiene-Verordnung

GESUNDHEITSAMT
Vor erstmaliger Tatigkeit Erstbelehrung

und Bescheiniung

LEBENSMITTELBETRIEB

Q

ARBEITNEHMER
Mitteilung Uber Erkrankung

ARBEITGEBER

Alle zwei Jahre Folgebelehrung

)

LEBENSMITTELUBERWACHUNG
Uberpriifung E

Oo




HYGIENESCHULUNG

WANN?

WAS?

AnschlieRend erfolgt die Dokumentation und eine

bei Neueinstellung, danach
mind. 1 x jahrlich

Personalhygiene

geman Produkthygiene
DIN 10514 Betriebshygiene
Mikrobiologie

durch eine sachkundige Person

jeden, der mit Lebensmitteln umgeht

Erfolgskontrolle der Schulung.

8 * DIN 10514 Hygieneschulung; zu beziehen beim Beuth Verlag, Berlin

LMHV:
LEBENSMITTELHYGIENE-
VERORDNUNG

Kernaussage:Allgemeine Grundlage
fir die hygienische Herstellung von
Lebensmitteln

Ziel: Schutz der Gesundheit

HAUPTINHALTSPUNKTE:

- Definition einer guten Herstell-
bzw. Hygienepraxis ,,GHP* als
Basis. Die Leitlinien legen die Hygiene- ’
anforderungen unter anderem fur die
Bereiche Betriebsstatten, Umgang mit ‘
Lebensmitteln und Personal fest.

« Verpflichtung zur Durchfiuhrung von
Gefahrdungsanalysen und MaRBnah-
men zur Uberwachung gemalt HACCP*.



PERSONALHYGIENE

- grundsatzlich Korper und Kleidung sauber halten,
taglich Arbeitskleidung wechseln; zusatzlich bei
Bedarf

- auf saubere und kurze Fingernagel achten, keine
falschen Fingernagel oder Nagellack benutzen

- jede Art von Schmuck ablegen

- Kopfbedeckung tragen, Haar vollstandig bede-
cken, auf Bartpflege achten, bei Bedarf Bartschutz
tragen

« Wunden mit einem wasserdichten Verband ab-
decken; Handschuhe tragen

- regelmalig Hinde waschen: vor Arbeitsbeginn,
nach Pausen, bei Verschmutzung, nach Arbeit mit
kritischen Lebensmitteln, nach Geratebenutzung,
nach Abfallentsorgung und nach jedem Toiletten-
besuch

« nicht auf Lebensmittel husten oder niesen

« in der Kiiche: nicht essen, trinken und rauchen,
sowie kein Konsum von Genussmitteln, ein-
schlieBlich Drogen

10




PRODUKTHYGIENE

Lagertemperatur einhalten, besonders bei leicht-
verderblichen und kihlpflichtigen Lebensmitteln

nur so viel Ware bereitstellen, wie benotigt wird

alle Kiichenarbeiten, vor allem bei leichtverderb-
lichen Lebensmitteln, zligig durchfiihren

Speisen ausreichend erhitzen

rohe Lebensmittel immer von gegarten Speisen
trennen

- Lebensmittel zum Schutz von Verunreinigungen
immer abdecken

- gegarte Speisen nicht mit der Hand anfassen
- Standzeiten vermeiden

- Reste verpacken, kennzeichnen und kihlen

- Riickstellprobe bereitstellen und einlagern

13




BETRIEBSHYGIENE

- Arbeitsbereich sauber halten, bei Bedarf reinigen

- Lebensmittel zum Schutz vor Verunreinigungen
abdecken

 nur mit sauberen Maschinen und Anlagen
arbeiten

- Kleinteile und Zubehor regelmalig und grindlich
reinigen

- Reinigungs- und Desinfektionsmittel getrennt
von Lebensmitteln lagern und nur bei Bedarf
bereitstellen

- Abfalle trennen und rasch beseitigen

« reine und unreine Bereiche trennen und
Vorgaben fur die Hygienebreiche definieren

SCHADLINGSBEFALL VERMEIDEN
— QUALITAT UND HYGIENE SICHERN:

» Ware priifen: Bei Warenannahme und Lagerung
regelmaRig auf Schadlinge kontrollieren.

» Sauberes Lager: Vorratsraume trocken, kuhl, sauber
und ubersichtlich halten.

e Sichere Verpackung: Lebensmittel in schadlings-
dichten Behaltern aufbewahren.

e First In — First Out: Waren zeitnah verbrauchen, um
lange Lagerzeiten zu vermeiden.

e Bauliche MaRnahmen: Tiren gesch_l_ossen halten,
Fenster mit Fliegengittern sichern, Offnungen ab-
dichten.

e Miillentsorgung: Abfdlle regelmaRig entfernen und
Mullbehalter verschlossen halten.

» Monitoring: Klebefallen oder UV-Insektenfallen ein-
setzen und regelmalig Uberprifen.



KLARSPULEN

um Reinigungs-

mittelreste
zu beseitigen

REINIGUNGS-
MITTEL




MIKROBIOLOGIE
Grundlagen

- Bakterien (GroRRe etwa 1/1000 mm)

« Hefen (GroRe etwa 5/1000 mm)

« Schimmelpilze (Grol3e etwa 10-50/1000 mm)
- Viren (GroRe ca. 100 x kleiner als Bakterien)

Mikroorganismen konnen
sowohl nutzlich als auch
schadlich sein. Die nutz- sutaten als auch auf und
lichen werden z. B. bei im menschlichen Kérper
der Herstellung von Kase, e el
Joghurt, Sauerkraut, Bier oder
Penicillin bendtigt. Die schad-
lichen konnen Lebensmittel verderben, Stoffwech-
selprodukte (z.B. Toxine) bilden und Krankheiten
verursachen.

MIKROORGANISMEN
sind sowohl auf Lebens-

mitteln und deren

18

Vermehrung

Unter guinstigen Bedingungen konnen sich Mikro-
organismen sehr schnell vermehren. Bakterien
konnen sich alle 15-20 Minuten verdoppeln. Also
werden aus 100 Mikroorganismen in 5 Stunden
etwa 3.276.800 Mikroorganismen.

Giinstige Bedingungen sind:

« Nahrung aller Art (Lebensmittel, Fette, Eiweil? ...)
- Feuchtigkeit oder Wasser

« Temperaturen zwischen 20 °C und 50 °C

« lange Standzeiten

- meistens Sauerstoff

- meistens pH-Wert zwischen 4,5 und 7,5
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Temperaturen®

- KERNTEMPERATUR -
- ABTOTEN VON
@ BAKTERIEN

75 °C
MINIMALE TEMPERATUR
BEIM WARMHALTEN
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20 °C . _
KUHLUNG - Wachstum von Mikroorganismen
EINGESCHRANKTES WACHS-

o TUM VON BAKTERIEN Das Wachstum von Mikroorganismen
% wird beeinflusst von:
y « Personalhygiene
TIEFKUHLUNG - Temperaturen
\BI\QIIEI_;I_'EIIQQISE(IZ\IHLAF DER Reinigung und Desinfektion
-18 °C Handhabung

Lagerung und Transport der Produkte

* Die in der Abbildung dargestellten Temeperaturbereiche sind allgemeine
Richtwerte. Halten Sie sich immer an die spezifischen Vorgaben fiir die
20 Lagerung und Verarbeitung der jeweiligen Produkte.




ERREGER

SALMONELLEN

STAPHYLO-
KOKKEN

BACILLUS
CEREUS

ERKRANKUNG

| = Inkubationszeit
D = Dauer der Krankheit
S = Symptome

| = 5-72 Stunden

D = einige Tage

S = Durchfall, Bauch-
schmerzen, Fieber,
Erbrechen

| = 1-7 Stunden

D =1-2 Tage

S = plétzliche Ubel-
keit, Erbrechen, Durch-
fall, Bauchkrampfe,
SchweilRausbruch,
allgemeine Schwache,
meist kein Fieber

| = 6-24 Stunden
D=1Tag

S = Ubelkeit, wassri-
ger Durchfall, Bauch-
krampfe, Erbrechen

Notizen

LEBENSMITTEL

haufiges
Vorkommen
der Erreger

Fleisch, Ge-
flugel, Eier und
daraus herge-
stellte Produkte

Fleisch und
Fleischprodukte,
Geflugel, Milch,
Sol3en, Puddings,
Dressings

Getreide-
erzeugnisse,
Eierspeisen,
Sol3en, Puddings,
zerkleinerte,
schwach erhitzte
Fleischerzeug-
nisse
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