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FH
und Verbraucherschutz

Ratgeber fiir die Lebensmittelhygiene in der privaten Kindertagespflege im Haushalt

der Tagespflegeperson in Niedersachsen

Die Betreuung von Kindern wird in der privaten Kindertagespflege nach individuellen
Konzepten gestaltet. Jeder Einzelfall hat in der Regel eigene Strukturen hinsichtlich der
Zahl der betreuten Kinder, der Raumlichkeiten und des Tagesablaufs.

Warum sind Informationen liber die Lebensmittelhygiene so wichtig?
Informationen (ber die Lebensmittelhygiene sind deshalb wichtig, weil sich die
personliche Verantwortung der betreuenden Personen fur das Wohl der Kinder auch auf

die Abgabe sicherer Lebensmittel erstreckt. Dieser Verantwortung sollte sich jede

betreuende Person bewusst sein und im Umgang mit Lebensmitteln entsprechende

Grundkenntnisse haben.

Die Beachtung der nachfolgenden Hinweise zur Lebensmittelhygiene tragen zur

Sicherheit bei der Abgabe von Speisen bei.

Welche Ausstattung sollten die genutzten Raume haben?

Kiche

Die Arbeitsflachen und deren Umgebung, Gerate und FuBboden der Kiiche sollten leicht

zu reinigen sein. Glatte Flachen erleichtern das Sauberhalten. In Bereichen, in denen mit

Lebensmitteln umgegangen wird, sollte auf Dekoration und das Lagern nicht notwendiger

Gegenstande verzichtet werden.

Als Mindestausstattung werden empfohlen:

- flieBend Warm- und Kaltwasser,

- Seifenspender und regelmaBig zu wechselnde Handtiicher (getrennt flir Hande und
Geschirr),

- ein Kuhlschrank,

- Abfallbehalter.



Toilettenrdume

Die Toilettenrdume sollten zumindest Uber flieBend Kaltwasser und Seifenspender
verfigen sowie mit regelmafig zu wechselnden Handtlchern ausgestattet sein.

Fur die Reinigung der Toilette und FuBbdden soliten unbedingt gesonderte Tucher zu
verwendet werden,

Was sollte bereits beim Einkauf von Lebensmitteln beachtet werden?

Bei verpackten Lebensmitteln solite das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) beachtet
werden. Bis zu dem angegebenen Datum garantiert der Hersteller bei der entsprechend
geforderten Lagerung die einwandfreie Beschaffenheit. Eine Verwendung tiber das Datum
hinaus ist maglich, sollte jedoch im Rahmen der privaten Kindertagespflege zur
Minimierung von Risiken vermieden werden.

Leicht verderbliche Lebensmittel sind mit einem Verbrauchsdatum (zu verbrauchen bis...)
gekennzeichnet. Sie sind nach Ablauf des Verbrauchsdatums von den Handlern aus dem
Handel zu nehmen. Soweit sie dennoch angeboten werden, sollte auf den Kauf verzichtet
werden, weil die Gefahr der Verderbnis und damit einer Gesundheitsschédigung zu grof3
ist.

Fiir den Transport kihlipflichtiger und/oder gefrorener Lebensmittel sollte an das Mitfihren
von Kihitaschen gedacht werden, um die Einhaltung der Kiihlkette bei kihipflichtigen
Lebensmitteln zu gewahrleisten und die Unterbrechung der Kihikette bei gefrorenen
Lebensmitteln so weit wie maglich zu reduzieren und damit eine Vermehrung von Keimen
zu vermeiden.

Lebensmittel mit erkennbar undichter oder beschadigter Verpackung sollten gemieden

werden.

Bei dem Bezug warmer Mahlzeiten von externen Essensanbietern sollten sie unmittelbar
nach Anlieferung verzehrt werden. Bei lauwarmen Temperaturen der gelieferten
Mahlzeiten kbnnen sich moglicherweise darin vorhandene Keime sehr schnell vermehren.
Daher sollten die Mahizeiten in diesem Fall nacherhitzt werden.

Wie sollten Lebensmittel gelagert werden?
Eine Verunreinigung durch z.B. Schmutz, Insekten, Schadlinge, Keime, Abtalle, Gerlche,
Reinigungsmittel kann durch Lagerung in geschlossenen oder abgedeckten Behaltnissen

vermieden werden,



Reste aus angebrochenen Konservendosen sollten nicht darin belassen, sondern in
verschlieBbare Behaltnisse umgefalit werden.

Bei verpackten Lebensmitteln sollte die angegebene Lagertemperatur beachtet werden.,
Kann sie nicht eingehalten werden, wird dringend geraten, das Lebensmittel noch am
Einkaufstag vollstandig zu erhitzen, um Lebensmittel bedingte Erkrankungen
auszuschlieBen.

Auch bei der Lagerung im Klhlschrank sollte unbedingt auf Hygiene geachtet werden,

Welche HygienemaRnahmen sind bei der Zubereitung zu beachten?

Allgemeine HygienemaBnahmen

Es wird dringend empfohlen, vor, mehrfach wahrend und nach der Zubereitung, die Hande
grundlich mit warmem Wasser und Seife zu reinigen.

Arbeitsfiachen soliten nach jedem Arbeitsgang grindlich gereinigt werden, da dadurch das
Risiko der Keimlbertragung auf andere Lebensmittel gemindert wird.

In Spullappen, Schwiammen, Spllbirsten und Handtlchern - insbesondere wenn sie
feucht sind - kénnen sich Keime schnell vermehren. Auf regelméfBigen Austausch sollte
daher unbedingt geachtet werden.

Wahrend der Speisezubereitung sollten sich keine Haustiere in der Kiiche aufhaiten.

Besondere HygienemaBnahmen bei der Zubereitung von Lebensmitteln
Bei leicht verderblichen Lebensmitteln sollte vor der Verwendung gepriift werden, ob das

Lebensmittel noch einwandfrei von der Beschaffenheit und Qualitat ist.
Bei Angabe eines Verbrauchsdatums (,zu verbrauchen bis....") verbietet sich die
Verwendung nach dem Ablauf des Datums, weil die Gefahr der Verderbnis und damit

giner Gesundheitsschadigung zu groB ist.

Bei der Zubereitung von Mahizeiten sollten rohe, vom Tier stammende Lebensmittel wie
Fleisch, Fisch oder Gefliigel immer zuletzt verarbeitet werden, um eine Ubertragung von
Keimen auf Lebensmittel, die nicht erhitzt werden, zu vermeiden. Wenn Fleisch
verschiedener Tierarten verarbeitet werden soll, wird dringend empfohlen, die
Arbeitsflachen und Gerate zwischen den einzelnen Arbeitsschritten zu reinigen.



&s wird empfohlen, gefrorene L.ebensmittel im Kihlschrank auftauen zu tassen, um die
Vermehrung von Keimen zu vermeiden. Das Auftauwasser von Fleisch, Gefligel und
Fisch kann sehr keimbelastet sein; es sollte beim Auftauen aufgefangen und direkt in den

Ausguss entsorgt werden.

Fleisch, Fisch, Eier und Rohmilch (auch Vorzugsmilch ist Rohmilch) sind nur in vollstandig
durchgegartem/gekochtem Zustand sichere Lebensmittel. in rohem Zustand kénnen
Lebensmittel mit Krankheitserregern belastet sein. Da Kinder gegentiber
lebensmittelbedingten Infektionen besonders empfindlich reagieren, wird dringend
empfohlen, Eier, Rohmilch, Fleisch und Fisch nur in durcherhitztem Zustand an diese
abzugeben. Bereits pasteurisierte oder ultrahocherhitzte Milch kann dagegen ohne
nochmalige Erhitzung von Kindern getrunken werden.

Zur Verhltung Lebensmittel bedingter Erkrankungen sollie Babynahrung direkt vor dem
Futtern zubereitet werden; lange Warmhaltezeiten verbieten sich ebenso, wie das
Aufwarmen von Milchnahrung und Glaschenkost.

Gedffnete Glaschen sind im Kihlschrank maximal einen Tag haltbar. Mit dem
Lebensmittel wird korrekt umgegangen, wenn die bendtigte Portion vor dem Erwarmen
aus dem Glaschen genommen wird.

Auf hygienische Weise wird gefittert, wenn bei jedem Kind ein eigener Loffel und ein
eigenes Glaschen/eigener Teller verwendet werden.

Auch Obst und GemlUse kénnen keimbelastet sein und sollten vor dem Verzehr unbedingt
grindlich gewaschen werden.

Es wird empfohlen, weitere detaillierte Hinweise den beigefligten Verbrauchertipps
aus dem Bundesinstitut fiir Risikobewertung zu entnehmen (Anlage).

informationen {iber die Vorschriften zur Lebensmittethygiene sind auch bei dem ortlich
zustandigen Veterinaramt zu erhalten.

Stand 01.07.2013
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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

N

Verbrauchertipps:

Schutz vor Lebensmittelinfektionen

im Privathaushalt

Viele Menschen haben Angst vor Pestiziden oder ande-
ren chemischen Stoffen in Lebensmitteln. Aber auch
der fehlerhafte Umgang mit Lebensmitteln kann fur die
Gesundheit des Menschen gefahrlich werden, namlich
dann, wenn er zu Lebensmittelinfektionen bzw. Lebens-
mittelvergiftungen fuhrt. Jedes Jahr werden in Deulsch-
land mehr als 100.000 Erkrankungen gemeldet, die
durch das Vorkommen von Mikrcorganismen (insbe-
sondere Bakterien, Viren oder Parasiten) in Lebensmit-
teln verursacht worden sein kdnnen; die Dunkelziffer
durfte weilaus hoher liegen. Meistens gehen Lebens-
mittelinfektionen mit Magenkrampfen, Durchfall und
Erbrechen einher und heilen von selbst aus. Fur Men-
schen mit geschwachtem Immunsystem (kleine Kinder,
Schwangere, allere Menschen oder Personen mit Vor-
erkrankungen) kénnen sie im Extremfall aber auch
lebensbedrohlich sein. Damit es soweit gar nicht
kommt, sollte

» die Verunreinigung von Lebensmitteln mit Krank-
heilserregern vermieden,

» die Vermehrung von Krankheilserregern in Lebens-
mitteln reduziert und

» das Uberleben von Krankheitserregern in Lebens-
mitteln verhindert werden.

Wie gelangen krankmachende
Keime in die Kiiche?

Krankheitserreger kénnen Gber

» rohe Lebensmittel, zum Beispiel Fleisch, Gefligel,
Fisch, Eier und Gemiise,

» Menschen, insbesondere infizierte Personen,

» Haustiere, Schadnager und Inseklen

in die Kidche gelangen.

Wie lasst sich die Verunreini-
gung von Lebensmitteln mit
Krankheitserregern vermeiden?

Um die Verunreinigung von Lebensmitteln mit Krank-
heitserregern zu vermeiden, muss verhindert werden,
dass Mikroorganismen von (meist rohen) Lebensmitteln

auf andere Lebensmittel Obertragen werden. Diese
Form der Keimibertragung nennt man ,Kreuzkontami-
nation“. Die Mikroorganismen kénnen direkt von einem
Lebensmittel auf das andere Ubergehen, wenn diese
unverpackl nebeneinander liegen. Moglich ist aber
auch die indirekte Ubertragung Uber Hande, Geréte,
Arbeitsflachen, Messer oder andere Kiuchenutensilien.
Der Schutz vor Kreuzkontaminationen sollte sich auf
die gesamte Lebensmiltelkette erstrecken, das heilit
vom Einkauf, Gber Transport und Lagerung bis zur Ver-
arbeitung in der hauslichen Kiche.

Ein weilerer wichtiger Ausldser fir Lebensmittel
bedingte Erkrankungen sind Temperaturfehler, welche
das Uberieben bzw. die Vermehrung von Krankheitser-
regern in Lebensmitteln erméglichen. Neben der man-
gelhaften Kihlung bei der Lagerung ist die ungeni-
gende Erhitzung bei der Speisenzubereitlung oder
beim Wiederaufwarmen von zubereiteten Speisen von
Bedeutung. Weitere Fehler sind das lange Warmhalten
von Speisen bei zu niedrigen Temperaturen und die zu
langsame Abkihlung von erhitzten Speisen.

Im Folgenden hat das Bundesinstitut fur Risikobewer-
tung (BfR) Empfehlungen fir Verbraucherinnen und
Verbraucher zusammengestellt, die sich und ihre Fami-
lien oder Freunde durch einen hygienischen Umgang
mit Lebensmitteln vor Erkrankungen schitzen méchten.

Was ist bei der Auswahl von
Lebensmitteln zu beachten?

Rohe vom Tier stammende Lebensmittel sind beson-

ders haufig mit Krankheitserregern belastet. Wer

Lebensmittel fir Menschen mit geschwachtem Immun-

system einkauft, sollte beriicksichtigten, dass insbe-

sondere der Verzehr der folgenden Lebensmittel fur

diese Personengruppe eine Gesundheitsgefahr dar-

stellen kann:

» rohes Hackfleisch bzw. Hackepeter

» Rohwurst, insbesondere streichfahige, kurz gereifte
Sorten (z. B. Zwiebelmettwurst)

» Rohmilch und Rohmilchkase

» roher Fisch (z. B. Sushi) und roche Meerestiere (z. B.
rohe Auslern)
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» bestimmte Fischereierzeugnisse (Raucherlachs und
Graved Lachs)

Aber auch der Verzehr von rohen pflanzlichen Lebens-
mitteln, wie z.B. Sprossen, wurde bereils als Ursache

von Erkrankungen identifiziert.

Beim Einkauf von verpacklen Lebensmilleln solllen das

Mindesthaltharkeitsdatum (MHD) und das Verbrauchs-

datum beachtel werden. Das MHD stelll das Datum dar,
bis zu dem das Lebensmillel bei einer angemessenen
Lagerung mindestens hallbar ist. Bis zu diesem Datum
garantiert der Hersteller die einwandireie Beschaffen-
heil (Aussehen, Geruch, Geschmack, Konsistenz). Meis-
lens kann das Lebensmillel auch noch Uber dieses
Datum hinaus verzehrl werden. Der Hersleller uber-
nimmt hierfUr jedoch keine Garanlie mehr.

Im Gegensatz dazu besagt ein Verbrauchsdatum,
dass das Lebensmittel nach Ablauf dieses Datums
nicht mehr verkauft werden darf. Es sollte danach auch
nicht mehr verzehrt werden, da eine negative Auswir-
kung auf die Gesundheil nicht auszuschliefien ist. Des-
halb tragen die Lebensmillel ein Verbrauchsdatum, die
in mikrobiologischer Hinsicht sehr leicht verderblich
sind und nach kurzer Zeit eine unmitlelbare Gefahr fur
die Gesundheit darstellen kénnen (z. B. Hackfleisch,
frisches gekihltes Geflugelfleisch).

Beim Einkauf sollte auch auf die Unversehrtheil der
Lehensmittelverpackungen geachtet werden. Zum
einen besleht bei beschadiglen Verpackungen grund-
salzlich die Gefahr, dass nachtraglich Krankheilserre-
ger in die Lebensmittel gelangen. Zum anderen kén-
nen die aus undichten Verpackungen auslaufenden
Inhalte selbst Ursache einer Kreuzkontamination sein.
Vo Kauf defekter zerbeulter Konserven wird abgera-
ten, weil sie undicht sein kénnten. Kenserven mit nach
auBen gewdlbtem Deckel kénnen Krankheitserreger
enthalten, die Gase und hitzeslabile Giflstoffe gebildel
haben.

Was ist beim Transport von
Lebensmitteln zu beachten?

Um zu vermeiden, dass sich Keime in Lebensmitteln
vermehren, wenn die Kiihlkette unterbrochen wird,
sollten kuhlpflichtige und gefrorene Lebensmittel so
schnell wie moglich nach Hause gebracht und in die
Kunl- bzw. Tiefkihlschranke gelegt werden. Bei grole-
ren Einkaufen sollten diese Lebensmiltel zuletzt einge-
kauft werden. Im Sommer ist es zudem bei langeren
Transportwegen ratsam, empfindliche Lebensmittel in
Kuhlboxen zu transportieren. Lebensmilteleinkaufe kon-

nen auch in die frihen Morgen- bzw. spaten Abend-
stunden verlegt werden. Gleiche Vorsichtsmalnahmen
gellen auch, wenn zubereilete leicht verderbliche Spei-
sen zu Feiern oder Festen mitgenommen werden.
Auler Haus gekaufte warme Speisen, die zum Ver-
zehr im eigenen Haushalt bestimmt sind, sollten schnell
transportiert und sofort verzehrt werden, weil sich vor-
handene Krankheilserreger bei Temperaturen unter-
halb von 60°C sehr schnell vermehren kénnen.

Was ist bei der Lagerung von
Lebensmitteln zu beachten?

Um eine Verunreinigung von Lebensmitteln wahrend
der Lagerung zu vermeiden, sollten sie in geschlosse-
nen Behallnissen oder vollstandig abgedeckt aufbe-
wahrt werden. Damit wird auch gewahrleistet, dass
weder Haustiere noch Inseklen an die Lebensmitlel
gelangen. Langfristig gelagerte Lebensmiltel sollten
regelmaiig auf Schadlingsbefall kontrolliert werden.
Lebensmittel mit Schadlingsbefall missen entsorgt
werden.

Weil die Vermehrung der meisten Bakterien durch das
Kiihlen verlangsamt oder scgar gestoppt wird, sollten
leicht verderbliche Lebensmittel bis zum Verzehr oder
zur Verarbeilung im Kuhlschrank aufbewahrt werden.
Dabei ist Folgendes zu beachten:

» Lebensmittel auch im Kihlschrank in geschlossenen
Behaltern oder vollstandig abgedeckt lagern

» Fleisch, Gefligel und Fisch im untersten Fach des
Kuhlschranks (oberhalb des Gemusefachs) lagern,
damit Fleischsaft nicht auf andere Lebensmiltel trop-
fen kann

» KUhlempfehlungen auf den Packungen beachten
(Die Lebensmittel am Einkaufstag verbrauchen,
wenn die Kihltemperaturen nicht eingehalten wer-
den kénnen, z. B. +2°C bei Hackfleisch)

» Kihlschranktemperatur auf maximal +7°C einslellen
(besser unter +5°C), gegebenenfalls an verschiede-
nen Stellen innerhalb des Kihlschranks Gberprifen

» Kuhlschranktir nicht éfter als nétig 6ffnen und nicht
offen halten

» Kihlschrank nicht zu voll packen, damit die kihle
Luft zwischen den Lebensmilteln ausreichend zirku-
lieren kann

» KUhlschrank ohne Abtauautomatik von Zeit zu Zeit
entsprechend den Herstellerangaben abtauen

» Speisen regelmatig auf die vom Hersteller angege-
benen Hallbarkeitsfristen und auf Verderb Uberpri-
fen (Personen mit geschwachtem Immunsystem soll-
len Lebensmittel maglichst zigig nach Einkauf und
weit vor Ablauf der angegebenen Mindesthaltbarkeit
verbrauchen)



» Leicht verderbliche Lebensmiltel nach Offnen der
Verpackungen zlgig verbrauchen, ebenso Reste aus
geodffneten Konserven und in FlUssigkeiten
geltste Trockenprodukte, wie Soften- und Milchpulver

» Den Kuhlschrank regelmaRig innen reinigen (ca. 1 x
pro Monat)

Werden beim Grillen im Freien, beim Picknick oder
bei Gartenfesten Gber einen langeren Zeitraum auch
leicht verderbliche Lebensmillel angeboten, mussen
diese ebenfalls ausreichend gekihll werden.

Was ist bei der Speisen-
zubereitung zu beachten?

Verunreinigungen von Speisen bei der Zubereitung

lassen sich wie folgt vermeiden:

» Haustiere von Lebensmitteln fernhalten, wahrend der
Speisenzubereitung nicht streicheln

» Vor Arbeitsbeginn auf personliche Hygiene achten
(saubere Kleidung, saubere Hande und Finger-
nagel, ggf. Kopfhaar zusammenbinden und Hand-
schmuck ablegen)

» Das Beriihren von Mund, Nase und Haaren ver-
meiden

» Falls moglich, Lebensmittel besser mit sauberem
Besteck als mit den Handen zubereiten

Sofern ausreichend Kiihlkapazitaten vorhanden sind,
wird folgende Reihenfolge der Speisenzubereitung
empfohlen:

» Zuerst Speisen zubereiten, die vor dem Verzehr nicht
erhitzt werden (z. B. Desserl cder angemachte
Salate),

» danach roh zu verzehrende pflanzliche Lebensmittel,
wie Salat oder geschnittenes Gemuse,

» zuletzt rohe vom Tier stammende Lebensmitlel (z. B.
Fleisch, Geflugel).

Sollte diese Reihenfolge aus organisatorischen Griin-
den nicht eingehalten werden kénnen, ist eine grindli-
che Zwischenreinigung der Arbeitsflachen und Gerate
sowie der Hande zwischen den einzelnen Arbeitsschrit-
ten erforderlich.

Kreuzkontaminationen lassen sich durch folgende

Mafnahmen vermeiden:

» Beim Umgang mit rohen und gegarten Lebensmit-
teln nie dieselben Kichenutensilien verwenden

» Fur das Schneiden von Fleisch und Gefligel ein
Schneidbrett verwenden und ein anderes fur Obst
und Gemiuise

» Gekochle oder anderweitig erhitzte Speisen nicht auf
Brettern schneiden, auf denen vorher rohe Lebens-

mittel geschnilten wurden, wenn diese anschliefend
nicht ausreichend gereinigt wurden

» Die Hande nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln
sofort grondlich waschen

Schneidbretter aus Kunststoff lassen sich in der Regel
in Geschirrspilmaschinen bei hohen Temperaturen
(uber +60 °C) reinigen und sind deshalb fur das
Schneiden von rohen Lebensmitteln besser geeignet
als Holzbretter. Grundsatzlich sollten Schneidbretter
aus Holz oder Kunststoff sine glatte Oberfldche haben,
damit sie sich gut reinigen lassen. Schneidbretter mit
Einschnitten und Furchen, in denen sich Bakterien hal-
ten und vermehren kénnen, sollten deshalb durch neue
Bretter ersetzt werden.

Sofern Hénde mit rohen Lebensmitteln in Berlihrung
gekommen sind, besteht die Gefahr, dass Krankheits-
erreger auf Griffflachen (z. B. Spulbecken-Armatur,
Kahlschrankgriff, Temperaturregler am Herd, Gewlirz-
dose) Ubertragen werden. Von hier konnen sie Gber
die Hande in andere Speisen gelangen, deren Verzehr
dann krank machen kann. Es ist ratsam, am Sp(l-
becken eine Einhebelmischbatterie anzubringen, damit
eine Betétigung des Wasserhahns chne direkien Hand-
kontakt mdglich ist.

Auch Obst, Gemiise und Blattsalate kbnnen mit
Krankheitserregern verunreinigt sein. Deshalb sollten
diese Lebensmittel bei der Zubereitung oder vor dem
Verzehr sorgfaltig gewaschen werden, am besten unter
flieRendem Wasser. Sofern die pflanzlichen Lebensmit-
tel im Spllbecken gewaschen werden, sollte dieses
vorher grindlich gereinigt und mit ausreichend klarem
Wasser gespult werden,

Was ist beim Erhitzen,
Warmhalten und Abkuihlen von
Speisen zu beachten?

Zur Verhitung von Lebensmittel bedingten Erkrankun-

gen ist Folgendes zu beachten:

» Speisen bei der Zubereitung und beim Aufwarmen
ausreichend erhitzen (mindestens +70°C flur zwei Mi-
nuten im Inneren des Lebensmitlels; im Zweifelsfall
die Temperatur mit einem Fleischthermometer uber-
prifen)

» Bei der Zubereitung in der Mikrowelle auf gleich-
maRiges Erwarmen achten, Speisen zwischendurch
umriahren

» Warme Speisen bei Temperaturen von Uber +65°C
heift halten bzw. innerhalb von wenigen Stunden auf
unler +7°C abkihlen (gréRere Speisemengen dafur
in mehrere flache Schalen fullen)
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» Bei Speisen, die rohe und gekochte Zutaten enthalten,
die gekochlen Zutaten zunachst ausreichend kihlen,
bevor die anderen Zutalen hinzugefigt werden

» Resle gegarter Speisen im Kuhlschrank aufbewah-
ren und innerhalb von zwei bis drei Tagen verbrau-
chen

Das Erhitzen von Speisen auf +70°C bis +100°C totet
die meisten vorhandenen Baklerien ab. Bei bestimmten
Bakterienarten werden Dauerformen (so genannte
Sporen) durch das Kochen nicht abgetotet, sondern
zum Auskeimen gebrachl. Uberlebende Keime und
Bakterien, die nach der Erhitzung in die Speisen
gelangl sind (z.B. beim Abschmecken), kénnen sich
zwischen +10°C und +60°C vermehren. Einige Bakte-
rienarten bilden bei ihrer Vermehrung hitzestabile Gift-
stoffe. Diese Giftstoffe konnen auch dann Erkrankun-
gen auslosen, wenn die Lebensmittel nach dem Befall
noch ausreichend durchgegart werden. Deshalb
muss der Temperaturbereich, bei dem sich Bakterien
vermehren, beim Heifhalten vermieden und beim
Abkuhlen von Speisen maglichst schnell durchlaufen
werden.

Was ist bei der Verarbeitung
von Eiern zu beachten?

Rohe Eier konnen im Inneren oder auf ihrer Schale Sal-
monellen enthalten. Da Salmonellen zu den Hauptver-
ursachern von Lebensmittelinfektionen gehéren, ist
eine besondere hygienische Sorgfall beim Umgang mit
rohen Eiern erforderlich:

» Rohe Eier bei maximal +7°C im Kuhlschrank aufbe-
wahren, um eine Vermehrung von Salmonellen zu re-
duzieren

» Eier moglichst frisch nach dem Legen verarbeiten
und Angaben zur Mindesthaltbarkeit beachten

» Eier mit stark verschmulzten oder defekten Schalen
moglichst nicht fur die Speisenzubereilung verwen-
den

» Bei der Herstellung von Speisen, die ohne weilere
Erhitzung verzehrt werden (z. B. Desserts, Backwa-
ren mit nicht durcherhitzten Fullungen und Auflagen,
Majonase), auf Rohei verzichten

» Empfindliche Personen (Kleinkinder, Kranke und
Senioren) sollten Eier nur nach vollstandiger Durch-
erhitzung verzehren, d.h. wenn EiweiR und Eigelb
fest sind

» Eierspeisen unverzuglich verzehren oder bei maxi-
mal +7°C im Kihlschrank aufbewahren

» Eierschalen oder rohes Ei durfen nicht mil anderen
Lebensmitteln in Berthrung kommen

» Beim Aufschlagen von Eiern versprilzles Eiweill oder
Eigelb sofort mit einem Kichenpapier entfernen

» Nach dem Aufschlagen von Eiern Arbeitsflachen
grundlich reinigen

» Kichengerate, die mit rochem Ei in Beruhrung ge-
kommen sind, sofort grundlich mit heifem Wasser
und Spulmittel bzw. in der Spulmaschine reinigen

» Nach der Verarbeitung von rohen Eiern Hande
grundlich mit warmem Wasser und Seife waschen
und sorgfaltig abtrocknen

Was ist bei der Zubereitung
von Fleisch und Gefligel
sowie Fisch und Meerestieren
zu beachten?

Rohes Fleisch und Gefligel sowie roher Fisch und rohe
Meerestiere kbnnen mit Krankheilserregern belastet
sein. Deshalb ist beim Umgang mit diesen Lebensmit-
teln eine besondere hygienische Sorgfall erforderlich.
Folgende Regeln sollten beachtet werden:

» Gefrorenes Fleisch und Gefligel sowie gefrorenen
Fisch vor der Zubereitung auftauen, damit auch in
dicken Stucken bzw. am Knochen die zur Abtotung
von Krankheitserregern notwendige Temperalur er-
reicht wird

» Gefrorene Lebensmittel im Kihlschrank auftauen,
um die Keimvermehrung auf den Lebensmittelober-
flichen zu reduzieren

» Zum Auftauen Verpackung entfernen und das Ge-
friergut in eine Schiussel legen

» Tauwasser und Verpackung sorgfaltig entsorgen

» Flachen und Gegenstande sowie die Hande nach
Kontakt mit Tauwasser gridndlich reinigen

» Falls gefrorene Lebensmittel geméal Herstelleranga-
ben vor der Zubereitung nicht aufzutauen sind, Her-
stellerangaben genau befolgen und das Innere die-
ser Speisen vor dem Verzehr auf ausreichende Erhit-
zung prifen

» Rohes Fleisch und Gefligel sowie roher Fisch unter
fliefendem kaltem Wasser waschen (Spullbecken
und Umgebung anschlieBend grindlich reinigen)

» Uberschussige Flussigkeit auf rohem Fleisch, Fisch
und Geflugel ggf. mit Einmal-Kiichentichern aufsau-
gen, Papierticher anschlielend entsorgen

» Fleisch und Geflugel vor dem Verzehr ausreichend
und gleichmafig garen bis austretender Fleischsaft
klar ist und das Fleisch eine weililiche (Geflugel),
graurosafarbene (Schwein) oder graubraune Farbe
(Rind) angenommen hat

» Innentemperalur im Zweifelsfall millels eines Fleisch-
thermometers Uberprifen (mindestens +70°C fur 2
Minuten)
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» Fisch so lange erhitzen bis das Fischfleisch sein gla-
siges Aussehen verloren hat und sich leicht mit der
Gabel zerteilen lasst

» Flr die Zubereitung verwendete Kichengerate sofort
grundlich mit heifem Wasser und Spulmittel bzw. in
der Spulmaschine reinigen

» Nach der Berthrung von rohem Fleisch, Gefligel
und Fisch sowie rohen Meerestieren Hande grund-
lich mit warmem Wasser und Seife waschen und
sorgfaltig abtrocknen

Was ist beim Handewaschen
zu beachten?

Uber unzureichend gereinigte Hande kénnen Krank-
heitserreger auf Lebensmittel Ubertragen werden.
Hande sollten deshalb:

nach jedem Toiletlenbesuch

nach dem Wechseln von Windeln

nach Kontakt mit Haustieren bzw. deren Utensilien
nach dem Niesen oder Nase pulzen

nach Kontakt mit Abfallen

vor der Zubereitung von Speisen

sofort nach Umgang mit rohem Fleisch, Gefligel
und Ei

» nach dem Putzen von Gemlse

» vor dem Essen

grdndlich gewaschen und sorgféltig abgetrocknel
werden.
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Eine sorgféltige Handereinigung sollte mit Seife unter
flieRendem Wasser erfolgen. Fur Hande und Geschirr
sollten getrennte Handticher verwendet werden. Diese
sollten regelmalig gewechselt und bei mindestens
+60°C gewaschen werden. Feuchte Handtdcher sollten
getrocknet werden, wenn sie nicht gleich gewaschen
werden, da dies die Keimvermehrung reduziert.

Wenn fur das Handewaschen kein fliefendes sauberes
Wasser zur Verfugung steht (z. B. beim Picknick oder
auf Reisen), stellen mit Reinigungsmitteln getrankte
feuchte Tucher eine Alternative dar.

Was ist bei Reinigungs-
arbeiten in der Kliche zu
beachten?

Reinigungsarbeiten in der Kiche zielen darauf ab, das
Vorkommen von Mikroorganismen auf Kichenoberfla-
chen und -geraten zu reduzieren und damit das Aultre-
ten von Lebensmittel bedingten Erkrankungen zu ver-
hindern. Einzelne Bakterien sind zu klein, um sie mit

bloRem Auge erkennen zu kdnnen. Scheinbar saubere
Flachen oder Hande sind deshalb nicht unbedingt
keimfrei. Dennoch ist in der Regel die Anwendung ein-
facher Haushaltsreiniger ausreichend. Die Verwen-
dung spezieller Desinfektionsmitlel ist nur erforderlich,
wenn dies bei Erkrankungen vomn Arzt cder Gesund-
heitsamt empfohlen wurde.

Bei Reinigungsarbeiten in der Kuche sollte Folgendes

beachtet werden:

» Bei der Einrichtung auf glatte, leicht zu reinigende
Flachen achten und die Kiche regelmaRig aufraumen

» Oberflachen und Gerate nach jedem Kontakt mit ro-
hem Fleisch bzw. Gefligel, rohem Fisch oder Gemu-
se mit moglichst heifem (+80°C) Wasser und Spul-
mittel grandlich reinigen

» AnschlieBend, sofern moglich, unter flieRendem
Wasser abspulen

» Griffe von Schubkasten, Kuhlschrank, Geschirr-
spuler elc. sauber hallen

» Beim Aufwischen von Lebensmiltelriickstéanden Ein-
mal-Kiuchenpapier verwenden

» Lappen und Handtacher nach Gebrauch zum Trock-
nen ausbreiten, regelmalig wechseln und bei min-
deslens +60°C waschen

» Spulbirsten regelmalig reinigen und von Zeit zu Zeit
austauschen (Bursten aus Kunststoff kénnen in der
Geschirrspulmaschine gereinigt werden)

» Fur Fulboden andere Lappen verwenden

» Flachen und Gerate nach Reinigungsarbeiten gut
trocknen, da sich Bakterien auf trockenen Oberfla-
chen nicht vermehren kénnen und einige sogar ab-
sterben

» Haustierkafige nach Mdglichkeil nicht in der Kiiche
reinigen

» Fur die Reinigung von Futternapfen und Trinkschalen
eigene Bursten bzw. Lappen verwenden

Putzlappen bzw. -schwamme und Handticher kénnen
Krankheitserreger in der Kiche verbreiten und damit
eine Gefahr darstellen. Insbesondere in feuchten Lap-
pen und Schwammen kénnen sich Bakterien bei Raum-
temperatur sehr schnell vermehren. Putzschwamme
sind aus den oben genannten Grunden fur Reinigungs-
arbeiten in der Kuche weniger gut geeignet, weil sie in
der Regel nicht oft genug ausgetauscht werden.

Was ist bei der Reinigung von
Geschirr und Besteck zu
beachten?

Schmutziges Geschirr und Besteck sollten umgehend
gereinigt werden. Bei starken Verschmutzungen sollten
Geschirr und Besleck vorgespult werden.



Beim Abwaschen im Spiilbecken ist Folgendes zu

beachten:

» Spulbecken, Spullappen und Spilbiirste sauber hal-
ten

» Maoglichst heiBes Wasser mit ausreichend Spilmittel
verwenden (bei grofieren Geschirrmengen Ab-
waschwasser von Zeit zu Zeit wechseln)

» Das Abspulen des gewaschenen Geschirrs unter
flieRendem Wasser kann die Keimzahlen auf den
Oberflachen zusatzlich reduzieren

» Das Geschirr abtrocknen, wenn das restliche Spiil-
wasser nicht schnell abflieRen kann

» Geschirr mit einem sauberen und trockenen Ge-
schirrhandtuch abtrocknen (hierflr nicht das Hande-
handtuch benutzen, weil Keime auf das gereinigte
Geschirr gelangen kénnten)

Bei der Reinigung in Geschirrspiilmaschinen sollten
aus hygienischen Grinden moglichst Spllprogramme
mit Temperaturen von mindestens +60°C ausgewahit
werden. Damit Reinigungsmittel richtig einwirken kén-
nen, sollte die Maschine nicht tibermaRig beladen wer-
den. Auch der Innenraum der Geschirrspilmaschine
selbst sollte von Zeit zu Zeit mit gesaubert werden.
Besondere Aufmerksamkeit erfordert der Reinigungs-
zustand von Sieb und Gummidichtungen.

Was ist beim Umgang mit
Abfall zu beachten?

Abfallbehalter sollten regelméaBig geleert und nach Ver-
schmulzung mit warmem Wasser und Reinigungsmittel
gesaubert werden. Nach dem Berihren von Abfall soll-
len die Hande mit warmem Wasser und Seife gewa-
schen und sorgfaltig abgetrocknet werden.

Was ist bei Infektions-
erkrankungen zu beachten?

Leben in einem Haushalt Menschen, die an einer Infek-
tion leiden, ist die Gefahr einer Kontaminalion von
Lebensmitteln mit Krankheitserregern besonders groR.
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Diese Personen sollten deshalb auf eine sorgféltige
persdnliche Hygiene achten, vor allem der Hande.
Eine alkoholische Handedesinfektion, insbesondere
nach dem Toileltenbesuch, kann erforderlich sein,
wenn dies vom Arzt oder vom Gesundheitsamt empfoh-
len wurde. Das Gleiche gilt fur einen Zusatz von Desin-
fektionsmitteln bei der Reinigung von Kiche und Bad.
Flachen, die mit Kérperflissigkeiten oder Ausscheidun-
gen der erkrankien Personen in Kontakt gekommen
sind, sollten sofort grandlich gereinigt und ggf. desinfi-
ziert werden. Das Tragen von Einmalhandschuhen
kann dabei einen zusalzlichen Schutz vor Infektionen
bieten.

Fur den offentlichen Bereich bestehen geseizliche

Regelungen, die erkrankten Personen unter Umstan-

den untersagen, Lebensmittel fur andere herzustellen.

Nach Méglichkeit sollte dies auch im Privathaushalt

vermieden werden, vor allem bei:

» Durchfall, Erbrechen und Fieber

» eitrigen Entzindungen der Ohren, der Augen und
der Nase

» Hautkrankheiten

Entzindete Hautpartien (Wunden, Hautausschlag) sind
haufig mit Bakterien besiedelt, die nach der Vermeh-
rung in Lebensmitteln Erkrankungen auslosen kénnen.
Verletzungen an Handen und Armen sollten deshalb
wéhrend des Umgangs mit Lebensmitteln mit wasser-
undurchlassigem Verbandsmaterial abgedeckt werden.

Bei Erkaltungskrankheiten steigt die Wahrscheinlich-
keit, dass Krankheitserreger iber Mund und Nase
ausgeschieden werden. Deshalb sollte man sich beim
Niesen oder Husten nach Méglichkeit vom Lebensmit-
tel abwenden und ein Papiertaschentuch vor Mund
und Nase halten. Nach Benutzung sollte das Papier-
laschentuch weggeworfen und die Hande griindlich
mit warmem Wasser und Seife gewaschen werden.



