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Kichenhygiene - kurz gefasst

Wichtigstes Ziel

Verhiitung mikrobieller Lebensmittelvergiftungen und Verhinderung von mikrobiellem Verderb.

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

Beim Lagern von leicht verderblichen Lebensmitteln und Tiefkiihlprodukten die vorgeschriebenen Kihltem-
peraturen einhalten (siehe Merkblatt Kilhllagerung von Lebensmitteln). Temperaturen regelmassig kontrol-
lieren und schriftlich erfassen.

Rasches Abkiihlen von gekochten, nicht zum sofortigen Verzehr bestimmten Speisen. Besonders
kritischen Temperaturbereich zwischen 50 und 10 °C in maximal zwei Stunden durchschreiten:

Zum Beispiel Kuhlschlange verwenden; in fliessendem, kaltem Wasser standig ruhren; stiickige Produkte in
flachen Schichten (maximal 6 cm) auslegen. Der Temperatur-/Abkiihlverlauf ist mit einem elektronischen
Thermometer zeitlich zu erfassen und in die jeweilige Rezeptur aufzunehmen. In grosseren Betrieben ist der
Einsatz von sogenannten Schockkiihlern usw. angezeigt.

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

Warmhalten von Zubereitungen bei mindestens 65 °C.

Erhitzte Produkte (pasteurisiert, gekocht, gebraten) mdéglichst nicht mehr mit Mikroorganismen verunrei-
nigen: Handekontakte unterlassen; nur einwandfrei gereinigte Gerate und Gefésse benitzen.

Lebensmittel nicht Uberlagern! Vorgekochte Speisen (Teigwaren, Reis usw.) bleiben unter Praxisbedin-
gungen auch gekiihlt nur begrenzt - rund zwei Tage - mikrobiologisch einwandfrei.

Arbeitsflachen, Schneidebretter etc., auf welchen rohe Lebensmittel (insbesondere Fleisch, Poulet und
Gemiise) verarbeitet wurden, griindlich reinigen und desinfizieren, bevor sie mit genussfertigen und erhitzten
Produkten in Kontakt kommen. Schneidebretter aus Holz lassen sich schlecht reinigen und desinfizieren;
deshalb vorzugsweise solche aus Kunststoff verwenden.

TiefkUhlfleisch (Gefligel) - aber auch andere tiefgefrorene Produkte - in Schalen im Kihler auftauen;
Auftauflussigkeiten durfen nicht auf andere Waren gelangen.

Reine Bereiche (Kochzone, kalte Kiiche, Kuhler) von unreinen Bereichen (Rohwarenanlieferung, Rusten,
Geschirraufbereitung) rdumlich abgrenzen; Kiichenhygiene beginnt bei Kiichenplanung.

Fur persdnliche Hygiene die nétigen Einrichtungen schaffen: Geniigend Handwaschgelegenheiten (mit
Seifen- und Papierhandtuchspendern); gut konzipierte und dimensionierte Garderoben; Personal-Toilette.

Auf saubere Arbeitskleider achten. Arbeitskleider haufig wechseln (insbesondere Schiirzen und Torchons).
Héandedesinfektion mindestens immer nach WC-Besuch und nach Verarbeiten von Rohwaren.
Fur Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten einen Hygieneplan erstellen.

Putzlappen und Reinigungsticher mindestens taglich wechseln. Wo immer mdéglich Papiertiicher
verwenden!

! Hazard Analysis and Critical Control Points (Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte)
2 Gute Hygienepraxis
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