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Hygienischer Umgang mit

\'é Hygiene- Lebensmittel
a”es klar’)| Tagesstatten und Einrichtungen zur

Gemeinschaftsverpflegung von
Kindern, Jugendlichen und Senioren

Umgang mit leichtverderblichen Lebensmitteln

1. Einkauf

- Uberprufung der ordnungsgemaRen Lagerung im Laden (z.B. im Kuhlregal
- Uberpriifung der Qualitat der Lebensmittel

- Uberpriifung des Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatums

- Konsequente Nutzung von Kihltaschen o.4. fur kiihlpflichtige Lebensmittel

2. Lieferung

- Uberprufung des Transportmittels (Hygiene, Kiihlung)

- Uberpriifung des Lebensmittels (offensichtliche Qualitatsmangel bei kiihlpflichtigen
Lebensmitteln, Temperaturmessung, Mindesthaltbarkeit, Verpackung)

- Dokumentation der Lieferung

Temperaturgrenzwerte:

Beachten Sie immer die Temperaturangaben der Hersteller auf den Verpackungen!
Fir lose Lebensmittel gilt:

max. +10°C: Kase und Milcherzeugnisse

max. + 8°C: pasteurisierte Vorzugsmilch

max. + 7°C: Frischfleisch, kiihlbedtrftige Fleischerzeugnisse (Wurstwaren)
Feinkostsalate, Konditoreiprodukte mit Sahne

max. + 4°C: Frischgefligel, Hackfleisch und Wild

max. + 3°C:  frische Innereien (z.B. Leber)

max. + 2°C:  frischer Fisch

max. -18°C: tiefgefrorene Lebensmittel (kurzzeitig bis -15°C beim Transport)
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3. Lagerung von kihlhaltepflichtigen Lebensmitteln

- Konsequente Kihlung von leichtverderblichen Lebensmitteln tierischer Herkunft
(Fleisch, Wurst, Milch, Eier, Kase etc.) und nahezu allen Speisen und Produkte, die
daraus hergestellt sind

- Die max. Temperatur der Kuhleinrichtungen immer an die Produkte anpassen! s.o.

- Ausstattung mit Thermometern

- Tagliches Ablesen und Dokumentieren der gemessenen Temperaturen

- Einhalten der Kuhlkette (Lebensmittel so kurz wie méglich ungekuhlt lagern —
wéhrend der Mahlzeiten) Lebensmittel nicht mehr roh verzehren

- Aufbewahren in luftdicht geschlossenen Gefal3en (besonders Eier)

- Fruchtsafte, Konfitiren, Kompott etc. nach Anbruch im Kihlschrank lagern und
schnell verbrauchen.

4. Hygienemafinahmen in der Kiiche bei der Zubereitung

- Handereinigung vor und mehrfach wahrend der Essensvorbereitung mit flieRendem
warmem Wasser und Reinigungsmitteln,
nach dem Berthren von Eiern und frischem Gefligel (Desinfektion),
Abtrocknen der Hande mit Einmalhandtichern in separater Handwaschgelegenheit
- Trennen von reinen und unreinen Arbeitsschritten!
- Grundliches Ausspulen und Aufbewahren von Textiltichern nach der Benutzung
(Wechsel mindestens nach jeder Mahlzeit) in geschlossenen Behaltern!
- Konsequente Trennung folgender Tucher (z.B. farblich):

=) zum Reinigen der Gerate/Arbeitsflachen
—) zum Reinigen von FuBbdden
=) zum Reinigen der Toiletten/Waschraume

- Konsequente Trennung von Geréaten und Arbeitsbereichen, die mit rohem Fleisch,
besonders rohem Gefliigel und rohen Eiern (Gefahr von Salmonellen!) in Berihrung
gekommen sind, von anderen Lebensmitteln, besonders denen, die ohne Erhitzung
verzehrt werden.
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Reinigung separat mit desinfizierenden Mitten, keine Schneidebretter aus Holz mehr
benutzen.

Empfehlung: farblich gekennzeichnete Schneidebretter und Messer fir rohes
Geflugel

- Selbst eingefrorene Lebensmittel kennzeichnen (Art des Lebensmittels und
Einfrierdatum)

- Auftauen von Fleisch, insbesondere Gefliigel, in geschlossenen Gefal3en oder
luftdichten Beuteln in einer Kuhleinrichtung

- Auftauwasser (Achtung, sehr keimhaltig!) direkt tber den Ausguss entsorgen und
grundlich nachspulen.

- Auftaubeutel sofort im geschlossenen Millbehélter entsorgen, Auftaugefal3e so
reinigen, dass andere Gerate/Lebensmittel nicht kontaminiert werden.

- Rohes Fleisch, Fisch, Eier und Rohmilch immer Durcherhitzen vor dem Verzehr!
(mind. 10 Minuten eine Kerntemperatur von mind. +70°C oder mind. 3 Minuten +
80°C)

- Eier nur hartgekocht zum Verzehr anbieten!

- Rohmilch (auch nicht pasteurisierte Vorzugsmilch) darf nicht mehr in den
Gemeinschaftsverpflegungen ausgegeben werden.

- Speisen schnell (mdglichst in einer Kihleinrichtung) auf +7°C abkihlen oder bei Uber
+ 65°C fur max. 3 Stunden warmstellen, um einer erneuten Keimvermehrung
vorzubeugen.

- Stichprobenartig Erhitzung und Warmbhalten mit einem Kerntemperaturenmessgerat
Uberprufen und dokumentieren (letzte Messung nach der Kontrolle der ausreichenden
Erhitzung: direkt bei der Austeilung des Essens)

- Ist die Temperatur des warmen Essens unter + 65°C gefallen, muss es erneut erhitzt
werden.

- Ruckstellproben sind nur von kritischen Lebensmitteln (z.B. Produkte, in denen rohe
Eier verarbeitet wurden) zwingend vorgeschrieben.

- Obst und Gemise grundlich waschen und putzen, dann roh verzehrbar!

Quelle: Landkreis Nienburg/Weser
Fachbereich Veterindrwesen und Lebensmitteliiberwachung

Barbel Oltmann — Hygieneinspektorin | www.hygiene-alles-klar.de | kontakt@hygiene-alles-klar.de | +49 170 5308960 | 3 von 3




