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Wichtige Punkte zur Kichenhygiene
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Wichtigste Ziele
e Verhitung 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 vorgeschriebe-
nen Kiihltemperaturen einhalten (siehe Merkblatt Kihllagerung von Lebensmitteln). Tempe-
raturen regelmassig kontrollieren und schriftlich erfassen.

¢ Rasches Abkiihlen von gekochten, nicht zum sofortigen Verzehr bestimmten Speisen.
Besonders kritischen Temperaturbereich zwischen 10 und 50 °C in maximal zwei Stunden durch-
schreiten z.B. Kuhlschlange verwenden; in fliessendem, kaltem Wasser standig rihren; stickige
Produkte in flachen Schichten (maximal 6 cm) auslegen. Der Temperatur-/Abkuhlverlauf ist mit
einem elektronischen Thermometer zeitlich zu erfassen und in die jeweilige Rezeptur aufzu-
nehmen. In grésseren Betrieben ist der Einsatz von sogenannten Schockkihlern 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: Handekontakte unterlassen; nur einwandfrei gereinigte Gerdte und
Gefasse benitzen.

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

e Arbeitsflachen, Schneidebretter etc., auf welchen rohe Lebensmittel (insbesondere Fleisch,
Poulet und Gemduse) verarbeitet wurden, grindlich reinigen und desinfizieren, bevor sie mit ge-
nussfertigen und erhitzten Produkten in Kontakt kommen. Schneidebretter aus Holz lassen sich
schlecht reinigen und desinfizieren, deshalb vorzugsweise solche aus Kunststoff verwenden.

o Tiefkiihlfleisch (Gefligel) - aber auch andere tiefgefrorene Produkte - in Schalen im Kiihler
auftauen; Auftaufliissigkeiten dirfen nicht auf andere Waren gelangen.

¢ Reine Bereiche (Kochzone, kalte Kiiche, Kiihler) von unreinen Bereichen (Rohwarenanliefe-
rung, Rusten, Geschirraufbereitung) rdumlich abgrenzen; Klichenhygiene beginnt mit der Kii-
chenplanung.

T HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Points (Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte)
2 GHP: Gute Herstellungspraxis
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Flir personliche Hygiene die nétigen Einrichtungen schaffen: gentigend Handwaschgele-
genheiten (mit Seifen- und Papierhandtuchspendern ausgerustet), gut konzipierte und dimen-
sionierte Garderoben, Personal-Toilette.

Auf saubere Arbeitskleider achten. Arbeitskleider haufig wechseln (insbesondere Schirzen
und Torchons).

Handedesinfektion mindestens immer nach WC-Besuch und nach Verarbeiten von Roh-
waren.

Fir Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten einen Hygieneplan erstellen und umsetzen.

Putzlappen und Reinigungstiicher mindestens tdglich wechseln. Wo immer méglich Pa-
piertiicher (Einweg) verwenden!

Seite 2 von 2



	Wichtigste Ziele

