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6 GUTE GRUNDE FUR
HYGIENE

1.Schutz vor Lebensmittelinfektionen-
und Intoxikationen

2.keine Negativschlagzeilen

3. guten Ruf schitzen

4. zufriedene Gaste

5. Reduktion des Haftungsrisikos
6. Erfullung gesetzlicher Vorgaben
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HYGIENEWELTEN

Offentlicher Gesundheitsdienst

= Infektionsschutzgesetz (IfSG):
Rechtsgrundlage zur Sicherstellung
der Hygiene

= § 2: Gesundheitsamt: Durchfihrung
§ 4: RKI: Konzepte, Richtlinien

= Einrichtungen (KH, APHs...) missen
diese anwenden

- Uberwachung durch
Gesundheitsamter mit Amtsarzt,
Gesundheitsaufseher/Hygiene-
Inspektoren (Ausbildung=
|landerspezifisch)
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¢ Trinkwasser
*§42,643

Tatigkeitsverbote,
Erstbelehrung

Lebensmittelsicherheit

Hygienepaket der EG:
Rechtsgrundlage zur Sicher-
stellung der Hygiene-/
Lebensmittelsicherheit

Nationales Hygienerecht,
z.B. LMHV und Tier-LMHV

Lebensmittelunternehmen
mussen diese anwenden

Uberwachung durch die
Lebensmittelbehdorden mit
Lebensmittelchemikern,
Veterinar- und
Lebensmittelkontrolleuren




LEBENSMITTELHYGIENE
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§3 der Lebensmittel-
hygieneverordnung

Lebensmittel durfen nur
so hergestellt, behandelt
und in den Verkehr
gebracht werden, dass
sie bei Beachtung der im
Verkehr erforderlichen
Sorgfalt, der Gefahr einer
nachteiligen
Beeinflussung nicht
ausgesetzt sind.




NACHTEILIGE BEEINFLUSSUNGEN

§2 der Lebensmittel-
hygieneverordnung

ECOLAB

Eine Ekel erregende oder sonstige
Beeintrachtigung der einwandfreien
hygienischen Beschaffenheit von
Lebensmitteln, wie durch
Mikroorganismen, Verunreinigungen,
Witterungs-einfliisse, Geriiche,
Temperaturen, Gase, Dampfe, Rauch,
Aerosole, tierische Schadlinge,
menschliche und tierische
Ausscheidungen sowie durch Abfalle,
Abwasser, Reinigungsmittel,
Pflanzenschutzmittel, Tierarzneimittel,
Biozid-Produkte oder ungeeignete
Behandlungs- und
Zubereitungsverfahren.




UBERSICHT: ,RELEVANTER®
LEBENSI\/IITTELHYGIENE NORMEN

DIN 10503 Lebensmittelhygiene — Begriffe (2007-03)
= DIN 10506 Lebensmittelnygiene — Gemeinschaftsverpflegung (07/2016) geandert 07/2018
= DIN 10508 Temperaturen flr Lebensmittel (03/2019) geandert 03/2019
= DIN 10510 Gewerbliches Geschirrsptlen mit Mehrtank-Transportgeschirrspilmaschinen (2001-04)
= DIN 10511 Gewerbliches Glaserspulen mit Glaserspulmaschinen (1999-05)
= DIN 10512 Gewerbliches Geschirrsptlen mit Eintank-Geschirrspllmaschinen (2001-12)
= DIN 10514 Hygieneschulung (2004-05)
= DIN 10516 Reinigung und Desinfektion (geandert 10/2020)
= DIN 10523 Schadlingsbekdampfung im Lebensmittelbereich (2005-07)
= DIN 10524 Arbeitskleidung in Lebensmittelbetrieben geandert 2019
= DIN 10526 Ruckstellproben in der GV geéndert 08/2017

= DIN Spec 10534 Lebensmittelhygiene Gewerbliches maschinelles Sptlen_Hygieneanforderungen Stand Feb.
2019

= DIN 10536 Cook&Chill
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HYGIENE UND MIKROORGANISMEN

Wenn wir Uber
Hygiene sprechen,
kommen
Mikroorganismen
automatisch ins
Spiel...
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DESINFEKTION

Unter DESINFEKTION wird die Abtotung bzw. Inaktivierung
gesundheitsgefahrdender oder lebensmittelschadlicher Bakterien,
Pilze, Algen, Dauerformen von Endoparasiten oder Viren an Objekten
durch chemische oder physikalische Verfahren verstanden.

Von Desinfektion spricht man bei einer Keimreduktion um einen
Faktor von mindestens 10>, soll heif3en: von urspringlich 100.000
vermehrungsfahigen Keimen (so genannte koloniebildende Einheiten

- KBE) Uberlebt nicht mehr als ein Einziger.

100 000
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WAS ZAHLT ZU GUTER
HYGIENEPRAXIS?

*Hygienischer Umgang mit
Lebensmitteln

*Personalhygiene

*Handehygiene

*Reinigung und Desinfektion In
der Klche

»Geschirrspulmaschine
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DIE THEMEN

Personalhygiene
Handehygiene
Reinigung und Desinfektion in der Klche
Geschirrspulmaschine

werden in gesonderte Schulungsmodulen
behandelt
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WARENANNAHME

/\| = MHD

s ) = AuRere Beschadigungen und Verschmutzungen
= Sensorik

» Schadlingsbefall

» Temperaturen erfassen/ Kuhlkette eingehalten?
= Umverpackungen entfernen

» |_eichtverderbliche Ware sofort ktihlen

» Beanstandungen auf dem Lieferschein notieren
und vom Fahrer gegenzeichnen lassen

= Abschlielende Dokumentation

ECOLAB
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LAGERUNG
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» Getrennte Lagerung verschiedener
Lebensmitteln auf Grund einer moglichen
nachteiligen Beeinflussung der verschiedenen
Lebensmitteln sowie der unterschiedlichen
Temperaturanforderungen.

* Ordnungsgemalde Lagerung von
Reinigungsmitteln

* Hygienische Abfalllagerung und Entsorgung
* Regelmalige Reinigung der Lagerraume
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RICHTIGE LAGERUNG

o D

Gefriertemperatur
kontrollieren
S— (min. -18° C)

——

Fleisch und Gemiise Warme Speisen bei -
getrennt lagern mindestens 65° C Gekochte
warmhalten Speisen

| =

Kése & Joghurts .
Torten
Gekochte und rohe Kihltemperatur I
Speisen kontrollieren <
getrennt lagern (max. 4" C) Gemiise

Milch & Butter

Rohes Fleisch
Roher Fisch

-
-'/'
w
|

Bsp.: Kithlschrank mit Gefrierfach

Reinigung mind. Firstin
wochentlich First out

'\
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SCHADLINGSBEKAMPFUNG

= Malshahmen zur Schadlingsvorbeugung und -bekampfung sind
durchzuftihren (Anforderungen in: DIN 10523 Lebensmittelhygiene
— Schadlingsbekampfung im Lebensmittelbereich).

» Vorbeugende Mal3inahmen z.B. ein physikalischer Schutz (z.B.
Lagerraume ohne Fenster oder Fenster geschlossen halten,
Lagerflachen ohne Ritzen, etc.), Pheromonfallen, etc.

» |[m Falle eines Schadlingsbefalles ist eine Schadlingsbekampfung
durch ein autorisiertes Unternehmen vornehmen zu lassen.

» Verdorbene Ware muss sachgemalf} entsorgt werden.
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VERMEIDUNG VON
KREUZKONTAMINATIONEN
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.

Rotes
Schneidbrett
Rotes Messer

Fir Fleisch
(auBer Geflugel)

Blaues
Schneidbrett
Blaues Messer

Fir Fisch

-

Grunes
Schneidbrett
Grunes Messer

Fir Obst und
Gemuse

a4

Gelbes
Schneidbrett
Rotes Messer

Fiur Geflugel

Weildes
Schneidbrett
WeilRes Messer

Fur Backwaren /
Milchprodukte

Vermeidung von Kreuzkontaminationen (= Ubertragung von Mikroorganismen)

Arbeitsbereiche trennen bei der Bearbeitung von:

rohem Obst und rohem Gemuise
rohen, tierischen Lebensmitteln

gegarten Speisen
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SPEISENZUBEREITUNG - 1

Vor der Verarbeitung

= Gekuhlte Waren unmittelbar vor der Verarbeitung entnehmen
und zigig verarbeiten

= Waren nochmals tberprifen
= Fremdkorper, Verunreinigungen
= Temperaturkontrollen

= MHD, verdorbene Waren

Auftauen

= im Kuhlschrank oder geklhlten Lagerrdumen

= Die Auftaufliissigkeit kann abflie3en und wird aufgefangen

= Darf nicht mit anderen Lebensmitteln in Beriihrung kommen

= Lebensmittel werden beim Auftauen stets abgedeckt.

» Aufgetaute Lebensmittel werden keinesfalls wieder eingefroren.

= Aufgetaute Lebensmittel werden am Tag des Auftauens
verarbeitet.

= Die Regeneration von Tiefktihiments (Cook & Freeze) wird, wie
vom Hersteller vorgegeben durchgeftihrt.
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SPEISENZUBEREITUNG

Vorkochen:
= Bedeutet vollstdndiges Durchgaren der Speisen
Garen:

= Speisen stets durchgaren (Messung der Kerntemperatur zur
Kontrolle)

» Garzeiten und Kerntemperaturen je nach Speise in Rezeptur
festgelegt

= Kerntemperatur kann auch ein CCP (kritischer Kontrollpunkt) im
Prozess sein.

Abschmecken:

= Erfolgt mit 2 Loffeln oder Unterteller

» Keinesfalls vom Kochl6ffel probieren

Abkudhlen:

= Abkthlung innerhalb von 65°C auf 10°C in 120 min

- Es gelten abweichende Temperaturfihrungen fir
spezielle Verfahren (Cook & Chill)
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SPEISENAUSGABE

Temperaturkontrolle:
» Kuhlpflichtige Speisen unter 7°C

= warme Speisen mindestens 60°C fur max. 3 Stunden (BfR-
Empfehlung)

» Desinfektion des Thermometers nach jeder Kontrolle
= Gilt auch beim Transport von Speisen

GekUlhlte Speisen, die zum Verzehr im warmen Zustand
bestimmt sind:

= vor d)erAbgabe nochmals durcherhitzen (Kerntemperatur mind.
75°C

Auf kaltem Wege hergestellte Speisen wie belegte Brotchen:
= Nach der Herstellung gekihlt aufbewahren (3 Stunden bei 7°C)
= Bei langerer Lagerung ist eine Temperatur von 4°C erforderlich.
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RUCKSTELLPROBEN
GEMAR DIN 10526:2010- 10

- Rickstellproben sind keine Pflicht, geben aber Rechtssicherheit.

Rickstellproben ziehen:
= von allen hergestellten leicht verderblichen Speisen nehmen

= Ca. 100 g vor der Ausgabe in eine fest verschliel3bare Plastikschale oder
verschweil3ten Kunststoffbeutel.

Beschriften:
= Name, Datum und Uhrzeit der Herstellung
= unverwischbar und deutlich lesbar (per Etikett oder wasserfestem Stift).

Aufbewahrung:

= bei maximal -18°C im Gefrierschrank flr mindestens 7 Tage aufbewahrt
(14-21 Tage sind zu empfehlen!)
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GHP - GUTE HYGIENE PRAXIS-

LEITLINIEN

Die Leitlinie fur eine Gute
Lebensmittelhygienepraxis

in sozialen Einrichtungen
erstellt und anerkannt gemaf Artikel
8 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Wenn in

sozialen Einrichtungen
gekocht wird

LAMBERYUS
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DIE LEITLINIE FUR EINE
GUTE HYGIENEPRAXIS
IN DER GASTRONOMIE
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