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Die Hygiene des Arbeitsumfeldes

Grosskiichenhygiene

Die Zeitschrift «Das Altenheim» brachte in der Juli- und Augustausgabe zwei Beitrige iiber Grosskiichenhygiene. Die Texte basieren
auf dem neuen AID-Heft (Verbraucherdienst informiert) und bilden eine Zusammenfassung. Das AID-Heft «Grosskiichenhygiene»
ist in erster Linie fiir die Beschiftigung in Betrieben der Gemeinschaftsverpflegung bestimmt. Die 36 Seiten umfassende Schrift er-
klirt lebensmittelhygienische Begriffe, geht auf mikrobielle Fragen ein und beschreibt die hiiufigsten Lebensmittelvergiftungen. Auf
die Praxis abgestimmt sind die Kapitel «Hygiene des Arbeitsumfeldes» und «Lebensmittelhygiene». Das Heft kann beim AID, Post-
fach 200153, in D-5300 Bonn 1, angefordert werden.

«Das Altenheim», aus welchem wir die beiden Artikel iiber Grosskiichenhygiene iibernommen haben, erscheint beim Curt R. Vin-
centz Verlag, Postfach 6247, D-3000 Hannover 1.

Nachlissigkeiten und Hygienemiingel konnen zum Verderb von Lebensmitteln fiihren, die Qualitiit nachteilig beeinflussen und sogar
Erkrankungen durch Lebensmittelvergiftungen hervorrufen.

Der 1. Teil des folgenden Beitrages informiert iiber grundlegende Hygienemassnahmen und allgemeine Verhaltensregeln. Der 2. Teil

beschiftigt sich schwerpunktmissig mit der Reinigung, Desinfektion und Personalhygiene im Grosskiichenbereich.

Hygienemassnahmen

Bauliche und raumliche Voraussetzungen

Durch eine rdumliche Trennung von der Kiiche sollte der reine
vom unreinen Arbeitsbereich moglichst abgegrenzt werden.

Im sogenannten reinen Teil der Kiiche erfolgt das Zubereiten und
gegebenenfalls die Ausgabe der Speisen. Im unreinen Teil wird
zum Beispiel Gemiise geputzt oder Fleisch bzw. Fisch vorbereitet.
Auch bei dieser Tétigkeit darf es zu keiner negativen gegenseiti-
gen Beeinflussung der Lebensmittel kommen. Entweder erfolgt
die Bearbeitung pflanzlicher sowie tierischer Nahrungsmittel in
getrennten Raumen oder nach sorgfiltiger Reinigung hinterein-
sein,.

Die Rdaume und Einrichtungen, vor allem die verschiedenen
Rohr- und Elektroleitungen, miissen so geplant werden, dass ein
Eindringen und Nisten von Schéddlingen (Nagetiere, Insekten)
unterbunden wird. Dabei ist durch entsprechende Isolierung
oder Beliiftung eine Kondensatbildung an Kaltwasserleitungen
zu vermeiden.

Das Material der Einrichtung muss korrosionsfrei sein. Die Aus-
fithrung und das Design sind so zu gestalten, dass eine leichte Rei-
nigung ohne «versteckte Schmutzecken» moglich ist, denn diese

Prinzip:
Zu den grundlegenden Hygienemassnahmen gehort es, Speisenzuberei-
tung und -ausgabe von der Speisenvorbereitung raumlich zu trennen.
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stellen Quellen bakterieller Entwicklung dar. Vor allem iiberge-
kochtes, iibergelaufenes oder verschiittetes Kochgut muss leicht
entfernbar sein.

Fussboden miissen aus wasserundurchlédssigem, rutschfestem
und mechanisch stabilem Material bestehen, das leicht zu reini-
gen ist (Fliesen, gegossene Boden). Damit keine Pfiitzen entste-
hen, sollte der Boden leicht geneigt sein und abgedeckte Boden-
abflisse haben.

Wiinde miissen ebenfalls eine wasserundurchléssige, leicht zu rei-
nigende Oberfldche besitzen. Eine helle Farbe erleichtert das Er-
kennen von Spritzern und Verschmutzungen. Auch hier haben
sich Fliesen bewdhrt. Die Verfugung muss wie auch bei Boden-
fliesen sehr sorgfaltig vorgenommen werden, um ein Eindringen
von Feuchtigkeit und Lebensmittelresten zu vermeiden. Ein mehr
oder weniger starkes mikrobielles Wachstum wire die Folge. Glei-
ches gilt in weitaus starkerem Mass fir die Bodenfliesen. Stoss-
kanten zum Fussboden und in Ecken miissen zur leichteren Reini-
cung durch Hohlkehlen abgerundet sein.

Decken miissen aus nicht abblatterndem Material bestehen, das
eine Schmutzansammlung und Schimmelbildung verhindert.
Fettropfchen stellen eine wesentliche Verschmutzungsquelle dar,
denn wenn diese auf einer Unterlage haften, kann sich keimhalti-
ger Schmutz viel leichter durch die Klebewirkung festsetzen. Da-
durch ist die Moglichkeit einer mikrobiellen Kontamination der
Lebensmittel auf den verschiedenen Stufen der Bearbeitung ge-
geben.

Fenster miissen, wenn sie gedffnet werden konnen, mit intakter
Gaze versehen sein, um Fluginsekten aus der Kiiche fernzuhal-
ten. Durch Abschragen der Fensterbdnke kann vermieden wer-
den, dass diese als Abstellflichen benutzt werden.

Tiiren sollten eine glatte, wasserfeste Oberfldche und eine fiir den
Gebrauch notige mechanische Stabilitét besitzen. Die Tiiren soll-
ten selbsttétig und dicht schliessen. Auch dadurch kann das Ein-
dringen von Fluginsekten und Schidlingen verhindert werden.

Aufziige und andere Zusatzeinrichtungen miissen so konstruiert
sein, dass eine nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln ver-
mieden wird. Dariiber hinaus miissen Kontroll- und Reinigungs-
offnungen vorhanden sein.

Kiihlraume sollten von der Kiiche aus leicht erreichbar sein. Bei
Kiithlung bereits gegarter Speisen muss eine doppelte Einrichtung

vorhanden sein, das heisst, mindestens ein Raum ist rohen, ein
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weiterer gegarten Lebensmitteln vorzubehalten, um Kreuzkonta-
minationen zu vermeiden. Bei einer gemeinsamen Lagerung geht
ein erheblicher Infektionsdruck von der Rohware aus, denn diese
ist natiirlicherweise mehr oder weniger stark von Mikroorganis-
men besiedelt. Uber die Raumluft kann es zu einer Wiederverkei-
mung der zubereiteten Speisen kommen. Auch ein Abdecken
kann dies nicht ganz vermeiden, weil im Rahmen des Kiihlens aus
der Umgebung keimhaltige Luft in das Gefass eingesaugt wird
(warme Luft zieht sich beim Abkiihlen zusammen). Beim Auf-
tauen tiefgefrorener tierischer Lebensmittel entsteht Tauwasser,
das eine weitere Kontaminationsquelle darstellt. Es ist daher
sorgfiltig zu entfernen; die verwendeten Auffanggefisse sind zu
desinfizieren.

Boden, Winde und Decken der Kithlraume miissen feuchtigkeits-
bestandig und leicht zu reinigen sein; dariiber hinaus muss das
Material auch noch spezielle kiltetechnische Eigenschaften be-
sitzen.

An allen Kiihl- und Tiefgefriereinrichtungen sollte aussen eine
Temperaturanzeige vorhanden sein. Eine zusdtzliche akustische
Warneinrichtung, die sich beim Uberschreiten einer bestimmten
Grenztemperatur einschaltet, erhoht die betriebliche Sicherheit.

Tiefgefrierriume oder -zellen miissen beziiglich des Materials
und der Reinigungsfahigkeit gleiche Bedingungen erfiillen wie
die Kiihleinrichtungen, kiltetechnisch aber hoheren Anforde-
rungen geniigen. Durch entsprechende Abtauintervalle der Ver-
dampfer und eine bestimmte Solltemperatur kann die sachge-
rechte Bevorratung sichergestellt werden. Eine zentrale Registrie-
rung der Temperaturen der Kiihl- und Tiefgefrierrdume erhoht
die Betriebssicherheit.

Eine ausreichend helle Beleuchtung im Kiichenbereich ist sowohl
aus Griinden des Arbeitsschutzes als auch der Hygiene erforder-

lich. Unzureichende Beleuchtung erhoht die Unfallgefahr und
lasst Verschmutzungen leichter tibersehen.

Durch eine entsprechende Beliiftung ldsst sich eine iiberméssige
Hitzeentwicklung und Dampfkondensation, die zu unerwiinsch-
tem mikrobiellem Wachstum fiithren wiirden, vermeiden. Durch
eine entsprechende Luftfithrung muss die Frischluft vom relativ
sauberen Bereich der Kiiche hin zur unreinen Seite gefiihrt wer-
den. Dadurch verhindert man, speziell beim Portionieren und
Aufschneiden gegarter Speisen eine durch die Luft bedingte Wie-
derverkeimung. Selbstverstdndlich miissen auch die Frischluft-
offnungen mit Fliegengittern versehen sein.

Im Rahmen der klimatechnischen Einrichtung ist die Funktions-
fahigkeit der Fettabscheider regelméssig zu iiberpriifen, gegebe-
nenfalls sind die Filter zu reinigen oder zu erneuern.

Pausenrdume miissen ausserhalb des eigentlichen Kiichenbe-
reichs liegen, entsprechend der Anzahl an Mitarbeitern iiber ge-
niigend Tische und Sitzgelegenheiten verfiigen. Damit wird ver-
mieden, dass unzuléssigerweise in der Kiiche gegessen, getrunken
oder geraucht wird. Es sollten geniigend Haken zur Verfiigung
stehen, um die Arbeitskleidung wéihrend der Ruhezeit aufzuhédn-
gen. Auch hier gelten die allgemeinen rdumlichen Anforderun-
gen hinsichtlich Ausstattung, Beleuchtung und Beliiftung.

Wasserversorgung und sanitire Einrichtungen

Das im Kiichenbereich verwendete Wasser muss den Mindestan-
forderungen der Trinkwasserverordnung geniigen und mit aus-
reichend hohem Druck zur Verfiigung stehen. Zum sicheren Be-
treiben der verschiedenen Gerite ist dies eine wichtige Vorausset-
zung (zum Beispiel Spiilmaschine). Durch Manipulation am Lei-

wanne und Héande sind anschliessend zu desinfizieren.

reich neu beschickt wird.

gossen werden!

ratschaften (Keile) verwenden.

herausgenommen sind!

Keimvermehrung bzw. das Hygienerisiko.

hygienischen Problemen in der Kiiche fiithren kann.

gefahrliche Sparsamkeit am falschen Platz dar.

Wichtige thermisch-hygienische Kiichenregeln

Das Anbraten grosser Fleischstiicke fiir den darauffolgenden Tag ist hygienisch bedenklich!

Durch diese Vorgehensweise erreicht man oft im Kern nicht die Temperaturen, di fiir eine Keimabtotung notwendig sind. Wegen
des sehr langsamen Vorgangs des Abkiihlens kénnen sich eventuell vorhandene Keime vermehren.

Beim Zubereiten von tiefgefrorenem Gefliigel muss sichergestellt werden, dass alle Teile auch wirklich aufgetaut sind!

Wenn die dickeren Teile noch nicht aufgetaut sind, reicht die Temperatur-Zeit-Relation nicht zur vollstindigen Garung und da-
mit Keiminaktivierung aus. Es kann dann wiahrend des langsamen Abkiihlens zur Keimvermehrung kommen.

Achtung! Das Tauwasser muss bei Gefliigel wegen der Anwesenheit verschiedener Keime sorgféltig entfernt werden. Abtau-

Es ist eine hygienische Unsitte, wenn gegrillte Hihnchen im unteren Teil des Grills «warmgehalten» werden und der obere Be-

Werden Suppen, Sossen, Eintopfe u. a. ausgegeben, diirfen Reste des Ausgabebehiilters nicht in das neue, noch volle Gefiiss ge-

Trotz aller Vorsichtsmassnahmen kénnen sich doch einige Keime vermehrt haben. Wird damit ein frisches Behiltnis aus fal-
scher Sparsamkeit (Resteverwertung) «beimpft», kann es wéhrend der nachfolgenden Standzeit zu einer verhéngnisvollen
Keimentwicklung kommen. Speisereste also nicht umfiillen und beim Wechsel der Ausgabegefisse moglichst auch frische Ge-

Die gesamte Kiichenarbeit muss ziigig erfolgen, vor allem dann, wenn leicht verderbliche Speisekomponenten aus der Kiihlung
Je langer die Standzeiten in der warmen Kiiche sind, desto hoher wird auch die Temperatur im Lebensmittel. Damit steigt die

Nicht an Temperatur und Dauer der Reinigungsintervalle von Spiilmaschinen manipulieren!
Dadurch konnen Speisereste am Reinigungsgut haften bleiben und Mikroorganismen iiberleben, was zu nicht unerheblichen

Achtung! Auch die vom Hersteller angegebene Menge des Reinigers muss eingehalten werden, eine Unterdosierung stellt eine
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tungsnetz, zum Beispiel durch Reparaturen, darf es zu keiner
nachhaltigen negativen Beeinflussung der Wasserqualitdt kom-
men (ungeeignete Dichtmaterialien, Einsaugen von Schmutz-
Wasser usw.).

Eis darf nur aus Trinkwasser hergestellt werden; gleichgiiltig, ob
es Lebensmitteln direkt hinzugefiigt wird oder «nur» zum Kiihlen
von Behiltnissen dienen soll.

Auch Dampf, der mit Nahrungsmitteln direkt in Beriihrung
kommt, muss aus Trinkwasser hergestellt sein. Dariiber hinaus
darf er keine Stoffe enthalten, die gesundheitsgefdhrlich sind
oder eine nachteilige Beeinflussung auf das zu garende Gut aus-
tiben (Olriickstande, Rost usw.).

Jede Einrichtung muss iiber ein wirkungsvolles Abwasser- und
Abfallbeseitigungssystem verfiigen, das standig in einwandfrei-
em Zustand zu halten ist. Alle Abwasserrohre miissen so gross di-
mensioniert sein, dass se einer Spitzenbelastung gewachsen sind.

Toiletten, Umkleiderdaume mit Waschgelegenheiten und gegebe-
nenfalls Duschen miissen — nach Geschlechtern getrennt und in
angemessener Anzahl - zur Verfiigung stehen. Die Toiletten sind
so zu konzipieren, dass die Wasserspiilung ohne Handbetétigung
in Gang gesetzt werden kann. Die Rdume sollen gut beleuchtet,
beliiftet und beheizbar sein. In Umkleidekabinen sollte die Stras-
senbekleidung einschliesslich der Schuhe getrennt von der Ar-
beitskleidung aufbewahrt werden konnen, damit es zu keiner ne-
gativen Beeintrdchtigung kommt.

Waschbecken sind vorzugsweise im Vorraum der WCs zu instal-
lieren. Sie miissen iiber Warm- und Kaltwasser verfiigen und iiber
Armaturen ohne Handbetdtigung (Sensor, Knie- oder Fufischal-
tung) gesteuert werden. Anderenfalls werden die gewaschenen
Hénde beim Zudrehen des Wasserhahns wieder mit den Keimen
der verschmutzten Hand kontaminiert. Es muss ein geeignetes
Handwaschmittel (eventuell mit desinfizierender Eigenschaft)
aus Spendern und eine hygienische Vorrichtung zum Héande-
trocknen (Papier- sowie Stoffhandtiicher von der Rolle) in un-
mittelbarer Nidhe vorhanden sein. Gemeinschaftshandtiicher
stellen ein erhebliches Hygienerisiko dar und diirfen nicht ver-
wendet werden.

Fiir eine haufigere Zwischenreinigung der Hande sollten auch in
den Kiichenrdumen Waschbecken in ausreichender Anzahl, mit
der gleichen Ausriistung wie der des WC-Bereiches, zur Verfii-
gung stehen. Auch hier ist aus hygienischen Griinden eine Hand-
steuerung zu vermeiden.

Grundsétzlich muss mit Abfillen so umgegangen werden, dass
davon keine gesundheitlichen Gefahren ausgehen und die Le-
bensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden.

Abfallbehilter sollten gross genug sein, korrosionsfrei, wasser-
dicht und aus Material hergestellt sein, das eine entsprechende
mechanische Stabilitdt gewdhrleistet. Ein Offnungsmechanis-
mus ohne Handbetédtigung sowie ein sich automatisch schliessen-
der Deckel sind ein weiterer Beitrag zur Kiichenhygiene. Gegebe-
nenfalls muss der Behélter zwischenzeitlich entleert werden.
Nach Dienstschluss ist er zu reinigen und zu desinfizieren.

Ausserhalb der Kiiche wird der Abfall bis zum endgiiltigen Ab-
transport zwischengelagert. Auch hierbei miissen Massnahmen
ergriffen werden, damit keine negativen Einfliisse auf den Kii-
chenbereich iibergehen (zum Beispiel Vermeidung von Insekten-
und Nagetierbefall durch festschliessende Deckel der Container).

Eine regelméssige Abfuhr der Abfille muss gewidhrleistet sein.

Personalhygiene:

Korper und Kleidung sind sauber zu halten. (Alle Fotos rr.)

Allgemeine VYoraussetzungen

Leicht zu reinigende Rdume, insbesondere Fussboden, korro-
sionsfreie Arbeitsflachen sowie Geréte sind zwar Voraussetzung
fiir einen hygienisch gefithrten Kiichenbetrieb, aber ldngst noch
nicht die Garantie dafiir. Auch in modern eingerichteten Kiichen
muss durch bestimmte Massnahmen, zum Beispiel Vermeidung
von Kreuzkontaminationen und laufendes Reinigen der Arbeits-
flachen und Gerite, der notwendigen Hygiene Rechnung getra-
gen werden.

Randprofile fiir Tisch- und Schrankplatten miissen mit einer
Tropfnase ausgestattet sein, um ein Unterkriechen dieser Flachen

|
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Richtiges Verhalten:
Gegarte Speisen diirfen nicht mit der Hand angefasst werden.
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mit Fliissigkeiten zu vermeiden. Der Wandanschluss von Arbeits-
flichen muss so gestaltet sein, dass Schmutzwasser nicht in den
Wandbereich einlaufen kann. Werden mehrere Elemente, wie
Gareinrichtungen oder Arbeitsplatten, aneinandergesetzt, so
muss diese Stosskante fliissigkeitsdicht sein.

Werden diese Forderungen nicht erfiillt, kann es in den Berei-
chen, die ohnehin schwer zuginglich sind, zu erheblichem mikro-
biellem Wachstum kommen und nach mehr oder weniger kurzer
Zeit teure Sanierungsmassnahmen nach sich ziehen. Silikongum-
mi wird oft als Dichtmasse in Kiichen verwendet. Bilden sich hier
bei hoher Feuchtigkeit Besiedlungen von Schwirzepilzen, so
miissen die Fugen insgesamt erneuert werden.

Der Sockel von Schrinken oder Gareinrichtungen kann geschlos-
sen oder offen gestaltet sein. Im letzten Fall muss die lichte Hohe
eine leichte Reinigung ermdéglichen. Bei einer Tiefe bis zu 80 cm
sollte die lichte Hohe daher mindestens 20 ¢cm, bei mehr als 80 cm
Tiefe mindestens 30 cm betragen.

Der Arbeitsablauf in einer Kiiche sollte unter Beriicksichtigung
der hygienischen Notwendigkeiten gestaltet und geregelt sein.
Auch sollten die Kompetenzbereiche der einzelnen Mitarbeiter
eindeutig umrissen sein, um klare Verantwortlichkeit auch fiir die
Einhaltung der hygienischen Bestimmungen zu schaffen.

Die Kiichenkapazitit muss mindestens der durchschnittlichen,
besser aber der maximalen Anzahl an Tischgisten bzw. der her-
zustellenden Mahlzeiten angepasst sein. Die notwendigen Kiihl-
und Tiefgefrierriume und die entsprechenden Gerite diirfen
nicht zu knapp bemessen sein. Anderenfalls kann es durch haufi-
ges Begehen oder Entnehmen sowie durch Einbringen von zuviel
Kiihlgut zur Uberbeanspruchung der Anlage und zu einer nicht
ausreichenden Kélteleistung kommen. Die mogliche Folge davon
ware ein schneller Verderb der Lebensmittel.

Alle Kiichengegenstinde, wie Gerite, Werkzeuge, Topfe usw., die
mit Lebensmitteln in Berithrung kommen, miissen aus glattem,
korrosionsfreiem Material bestehen, das keine gesundheits-
schadlichen Stoffe abgibt oder Lebensmittel anderweitig, zum
Beispiel geruchlich oder geschmacklich, negativ beeinflusst. In
jedem Fall miissen die Gegenstinde leicht zu reinigen sein, so
dass an ihnen keine Riickstdnde haften bleiben, an denen sich
Bakterien entwickeln konnen. Neben einer entsprechenden me-
chanischen Festigkeit muss das Material haufiger Reinigung und
Desinfektion widerstehen.

Reinigung und Desinfektion

Alle Raume, Einrichtungen, Gerite und sonstige Utensilien sind
in ordnungsgeméssem Zustand zu halten. Der Bodenentwésse-
rung und den Spiilbeckenabfliissen ist besondere Beachtung zu
schenken. Ein guter und andauernder Hygienezustand setzt ein
regelméssiges Reinigen voraus. Dadurch konnen Lebensmittel-
riickstdnde, auf denen sich Mikroorganismen leicht entwickeln,
vermieden werden. Dem Reinigungsprozess kann, falls die Not-
wendigkeit besteht, eine Desinfektion folgen. Bei der Anwen-
dung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sind die Hinwei-
se der Hersteller beziiglich der Konzentration, Einwirkzeit und
Anwendungstemperatur zu beachten. Insbesondere saure und al-
kalische Reinigungsmittel diirfen nicht gemischt werden, weil da-
durch deren Wirksamkeit aufgehoben wird. Dartiber hinaus kon-
nen bei einer derartigen Manipulation giftige Gase entstehen
(Chlorgas).

Die Reinigung und Desinfektion muss als zwingend notwendiger
Teil der gesamten Kiichenarbeit verstanden werden. Uber Art
und Umfang der zu ergreifenden Massnahmen miissen genaue
Anweisungen in schriftlicher Form vorliegen.
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Grobschmutz kann mechanisch durch Biirsten (Stahlwolle usw.)
entfernt werden. Die Arbeit kann zum Beispiel durch Hoch-
druck-Spriihlanzen und Impuls-Sprithképfe wirkungsvoller ge-
staltet werden. Besonders bei der Schaumreinigung muss eine
ausreichende Weichdauer eingehalten werden; sie wird vom Her-
steller der Priaparate angegeben.

Bei der Nassreinigung mit Detergentien wird der Schmutz zu-
nachst von der Haftfldche gelost und dann im Reinigungswasser
suspendiert. Durch das nachfolgende Abspiilen werden die
Schmutzpartikel zusammen mit den Detergentien von der Ober-
flache entfernt.

Detergentien zeichnen sich als waschaktive Substanzen durch ein
sehr gutes Benetzungsvermdgen aus, das besonders bei fetter Ver-
schmutzung wichtigist. Sie unterkriechen das Fett und I6sen es so
von der Oberflache ab. Detergentien umhiillen dariiber hinaus
die Partikel, so dass sie sich nicht wieder festsetzen oder zusam-
menballen konnen. Die in Suspension gehaltene Verschmutzung
kann dann leicht abgespiilt werden. Aus Griinden des Umwelt-
schutzes sollten biologisch leicht abbaubare Reinigungsmittel be-
nutzt werden.

Das Trocknen der gereinigten Fldchen sollte unmittelbar nach
dem Reinigen erfolgen, denn anderenfalls kénnen sich im Fliis-
sigkeitsfilm oder an Sammelstellen des Wassers Mikroorganis-
men entwickeln. Durch Bildung von Sporen oder Schleim kdn-
nen die Keime liangere Zeit der Trockenheit iiberstehen. Durch
Gummiwischer, Warmluftgebldse, Einweghandtiicher oder
durch Verwendung eines Trockengestells ldsst sich das Wasser
leicht entfernen. Durch geeignete konstruktive Massnahmen,
zum Beispiel Entfernbarkeit der Ummantelung. Materialaus-
wahl, bessere mechanische Oberflachenqualitdt, Vermeidung
«toter Ecken» oder unnétiger Vertiefungen, konnen Geriite und
Arbeitsmaterialien reinigungsfreundlich und damit hygienisch
gebaut werden.

Im Gegensatz zur Sterilisation, bei der alle Keime abgetotet wer-
den, erfolgt im Rahmen der Desinfektion vor allem eine Reduzie-
rung der pathogenen Keime, so dass keine gesundheitlichen Ge-
fahren mehr von dem betreffenden Gegenstand ausgehen kon-
nen. In der Praxis werden durch eine Desinfektion auch andere
Keime, die nicht zu den pathogenen gezahlt werden, abgetotet.
Durch erneutes Benutzen wird eine desinfizierte Flache aller-
dings wieder zu einer moglichen Gefahrenquelle.

Ein sehr wirkungsvolles Verfahren ohne Riickstandsbildung ist
die Heisswasserdesinfektion, bei der die zu behandelnden Gegen-
stande in zirka 65-70 °C heisses Wasser mindestens 2 Minuten
eingelegt werden. Wesentlich hohere Temperaturen sind nicht
glinstiger, denn bei einer Eiweissverschmutzung (Reste trotz einer
vorhergehenden Reinigung) kann es zu einer Verkrustung und
damit Einkapselung der Keime kommen, so dass diese die Hitze-
behandlung tiberstehen. Eine zu niedrige Temperatur wiirde ne-
ben einer zusétzlichen Reinigung keinen weiteren Effekt erbrin-
gen, das heisst, die Mikroorganismen wiirden iiberleben. Um
nicht in diesen Temperaturbereich hineinzukommen, muss das
Wasser bei diesem Desinfektionsverfahren laufend erhitzt wer-
den, weil hineingelegte Gegenstdnde normalerweise nur Zimmer-
temperatur haben. Nach einer gewissen Zeit, in Abhingigkeit
vom Verschmutzungsgrad, ist das gesamte Wasser zu erneuern.

Fiir ortsfeste, offene Gerdte (Wolf, Kutter usw.) gibt es die
Dampfstrahldesinfektion.

Sie setzt wegen der hoheren Temperatur des Dampfes eine griind-
liche Vorreinigung voraus. Danach erfolgt {iber eine Spriihlanze
die Behandlung mittels Sattdampf, die aber lange genug andau-
ern muss, um auch entlegenere Teile, die mit dem Lebensmittel in
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Allgemeine Verhaltensregeln

@ Bei jeglicher Tétigkeit im Kiichenbereich muss darauf geachtet werden, die Speisen lebensmittel-hygienisch einwandfrei her-
zustellen. Die Zubereitung erfolgt oft in mehreren Stufen, bei denen die Hygienekette strikt eingehalten werden muss.

® Werden Lebensmittel gewaschen und geschilt, tritt in den meisten Féllen zuerst eine Keimreduzierung, dann aber mit zuneh-
mender Lagerdauer wieder eine Vermehrung ein. Dieser Vorgang wird durch eine Vergrosserung der Oberflache verstarkt,
denn je mehr Gemiise oder Fleisch zerkleinert wird, desto grosser ist die relative Oberflache. Ausserdem gelangen Keime, die
sich urspriinglich an der Aussenfldche befunden haben, in das Innere, das vorher praktisch keimfrei war.

® Gerade in kleineren Kiicheneinheiten kann es hin und wieder vorkommen, dass dieselbe Person mit der Vorbereitung roher
Lebensmittel und dem Herrichten von bereits gegarten Speisen beschéftigt ist. Dadurch konnen Keime, die von der Rohware
stammen und dort keine besondere Gefahr darstellen, leicht auf andere Lebensmittel und fertige Speisen tibertragen werden.

@® Eine nicht ausreichende Sauberkeit sowie mangelhafte Erhitzung bzw. Heisshaltung sind die wesentlichsten hygienischen

Fehler im Kiichenbereich.

@® Aus Griinden der leichteren Beweisfithrung bei vermuteten Lebensmittelvergiftungen sollten von allen warm ausgegebenen
Speisen sogenannte Riickstellmuster angefertigt werden. Diese sind im Kithlraum unter hygienischen Bedingungen fiir min-
destens 48 Stunden aufzubewahren und nach Ablauf dieser Frist zu vernichten.

Beriithung kommen, hoch genug zu erhitzen, damit auch die dort
befindlichen Mikroorganismen abgetttet werden. Dabei ist zu
beachten, dass Metalle zwar gute Warmeleiter sind, welche die
Hitze von der Oberfliache schnell ins Innere weitergeben, aber da-
durch auch erhebliche Wiarmemengen aufnehmen. Bei dieser
Dampfbehandlung ist darauf zu achten, dass sich zum Beispiel
Farbanstriche und Schmierstoffe nicht ablosen oder Kunststoff-
teile verformen.

Ublicherweise wendet man dort eine chemische Desinfektion an,
wo zum Beispiel eine Hitzeanwendung nicht moglich ist oder zur
Zerstorung des Materials fiihren wiirde.

Entweder nach Beendigung der Tagesarbeit oder auch in be-
stimmten zeitlichen Intervallen (je nach Verschmutzungsgrad)
muss eine Reinigung vorgenommen werden.

Da Abfille tiblicherweise ungekiihlt in Kiichen gelagert werden,
miissen sie mindestens nach Beendigung der Speisenzubereitung
bzw. im Bedarfsfall auch zwischendurch entfernt werden. Die
Abfallbehélter sind am Ende der Produktion griindlich zu reini-
gen, gegebenenfalls auch zu desinfizieren.

Der 1st ein Narr,
der sich an der Vergangenheit
die Zahne ausbricht, denn
sie ist ein Granitblock und hat

sich vollendet.

ANTOINE DE SAINT-EXUPERY

Personalhygiene

An der Ausser-Haus-Verpflegung nehmen nach Schitzungen der
«Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung» werktaglich 12 Mio.
Menschen teil. Diese Zahl verdeutlicht, welch hohe Verantwor-
tung die Mitarbeiter im Kiichenbereich haben. Neben dem hygie-
nisch-technischen Zustand der Kiiche, einschliesslich der Ein-
richtung, spielt die Personalhygiene eine sehr wichtige Rolle. Im
folgenden werden die wichtigsten Regeln fiir hygienisches Verhal-
ten aufgefiihrt.

Nach Seuchengesetz diirfen Personen, die an iibertragbaren
Krankheiten leiden, beim gewerbsmassigen Herstellen, Behan-
deln oder Inverkehrbringen von Lebensmitteln nicht tétig sein,
wenn sie mit diesen in Berithrung kommen kénnen.

Dariiber hinaus darf die Téatigkeit erstmalig dann ausgeiibt wer-
den, wenn ein nicht mehr als 6 Wochen altes Gesundheitszeugnis
dem Arbeitgeber ausgehdndigt werden kann. Auch Wiederho-
lungsuntersuchungen nach einer Darmerkrankung sind aus hy-
gienischer Sicht angebracht.

14 wichtige Hygieneregeln

Die folgenden Regeln beschreiben einige wichtige Aspekte der
Personalhygiene und das hygienische Verhalten im Kiichenbe-
reich:

1. Korper und Kleidung sind sauberzuhalten!

Neben dem Aspekt der Asthetik wird dadurch eine negative Be-
einflussung der Speisen, zum Beispiel durch Ubertragung von
Schmutz und Mikroorganismen, vermieden.

2. Vor Arbeitsbeginn sind Handschmuck und Armbanduhr ab-
zulegen!

Bei Nichtbeachtung dieser Regel ist eine griindliche Reinigung
der Hande bis in die Armgelenke nicht moglich.

3. Vor Arbeitsbeginn und nach jedem Toilettenbesuch sind die
Hénde zu waschen!

Haufig werden Lebensmittel zur Bearbeitung angefasst. Daher
miissen die Hande unbedingt hygienisch sauber sein.

4. Beim Husten oder Niesen muss man sich von Lebensmitteln
abwenden!
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Im Nasen- und Rachenbereich befinden sich auch bei gesunden
Menschen Keime, die zu Lebensmittelvergiftungen fiithren kon-
nen. Durch die beim Niesen entstehenden Tropfchen gelangen
Mikroorganismen auf das Lebensmittel.

5. Wunden an Hinden und Armen sind sorgfiltig zu verbinden
und mit wasserundurchlissigem Verband zu versorgen!

Wunden konnen mit Staphylokokken infiziert sein, die zu den Le-
bensmittelvergiftern zdhlen.

6. Bei der Kiichenarbeit istimmer eine Kopfbedeckung zu tragen!

Dadurch kann verhindert werden, dass Haare ins Lebensmittel
gelangen.

7. In Kiichen ist das Rauchen verboten!

Beim Rauchen kénnen Asche oder sogar Zigarettenkippen in Le-
bensmittel gelangen.

8. Der gesamte Kiichenbereich, einschliesslich der dazugehorigen
Wirtschaftsrdume, ist sauberzuhalten!

Dieser Grundsatz steht iiber allen Arbeiten in der Kiiche. Da-
durch werden Lebensmittelvergiftungen schon im Ansatz vermie-
den.

9. Eine haufige Zwischenreinigung sorgt fiir einen hygienischen
Kiichenbetrieb!

Angetrocknetes Material ist sehr schwer zu reinigen und zu desin-
fizieren. Meist bleiben noch Restmengen an der Oberfldache haf-
ten, die mit dem Auge nicht in jedem Fall erkennbar sind.

10. Leicht verderbliche Lebensmittel sind immer gekiihlt aufzu-
bewahren!

Durch eine strikte Kiithlung kann eine unerwiinschte Keiment-
wicklung verhindert werden.

11. Eine Ubertragung von Schmutz und anderen fremden Stoffen
auf die Kiicheneinrichtung und die Lebensmittel ist zu vermei-
den!

Anderenfalls wiirde das Lebensmittel negativ beeinflusst werden,
gleichgiiltig, ob dieses geschmacklich bzw. geruchlich feststellbar
ist oder nicht.

12. Gegarte Speisen diirfen nicht mit der Hand angefasst werden!
Gleiches gilt fiir die Bereiche von Tellern, Tassen, Besteck usw.,
die mit Lebensmitteln in Beriithung kommen!

Auch auf einer sauberen Handflédche sind Keime vorhanden, die
anderenfalls direkt oder indirekt auf die Speisen tibertragen wer-
den.

13. Lebensmittel sind vor dem Befall mit Insekten und tierischen
Schédlingen zu schiitzen!

Durch diese Massnahmen kann eine direkte oder indirekte Besie-
delung mit Mikroorganismen (Krankheitserreger) vermieden
werden.

14. Gefihrliche oder giftige Stoffe, zum Beispiel Reinigungs-,
Desinfektionsmittel, Insektizide, sind sorgfiltig ausserhalb der
Kiiche zu verwahren!

Durch Verwechslung mit Lebensmitteln kénnen anderenfalls
leicht Unfalle passieren.

Qualitat?
Verarbeitung, Ausfiihrung,
Material und Widerstands-
fahigkeit?

Wir garantieren daflir!

Bequemlichkeit?
Ist selbstverstandlich und
fir uns eine Voraussetzung!

Probieren Sie's aus!
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Preis?

Qualitat war noch nie billig!
Jedoch kann sehr gute
Qualitat auch giinstig sein
— wir beweisen lhnen —
unser Preis-Leistungs-
Verhéltnis stimmt und
unser Service ist prompt
und zuverldssig!

Unser Angebot an Sitzmdbeln
und Tischen ist umfangreich
und vielseitig — darum ver-
langen Sie unsere Referenzen!
Verlangen Sie unsere Bera-
tung und nehmen Sie unsere
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