fir Erndhrung, Landwirtschaft

Niedersidchsisches Ministerium
r"!
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 iiber die Lebensmittelhygiene so wichtig?
Informationen Uber die Lebensmittelhygiene sind deshalb wichtig, weil sich die
personliche Verantwortung der betreuenden Personen flir 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 Rdume haben?

Klche

Die Arbeitsflachen und deren Umgebung, Gerate und FuBboden der Kuche 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 regélméﬁig zu wechselnde Handticher (getrennt fir Hande und
Geschirr),

- ein Kiihlschrank,

3 Abfallbehalter.



Toilettenrdume

Die Toilettenraume sollten zumindest Uber flieBend Kaltwasser und Seifenspender
verfiigen sowie mit regelmanig zu wechselnden Handtichern ausgestattet sein.

Fur die Reinigung der Toilette und FuBbdden sollten unbedingt gesonderte Tucher zu
verwendet werden.

Was sollte bereits heim Einkauf von Lebensmitteln beachtet werden?

Bei verpackfen 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 tGber das Datum
hinaus ist méoglich, solite jedoch im Rahmen der privaten Kindertagespflege zur
Minimierung von Risiken vérmieden 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 Gesundheitsschadigung zu grof3
ist.

Flr den Transport klhlpflichtiger und/oder gefrorener Lebensmitiel sollte an das Mitfihren
von Kithltaschen gedacht werden, um die Einhaltung der Kuhlkette bei kuhipflichtigen
Lebensmitteln zu gewéhrleisten und die Unterbrechung der Kiihlkette bei gefrorenen
Lebensmitteln so weit wie méglich zu reduzieren und damit eine Vermehrung von Keimen
zu vermeiden. '

L.ebensmittel 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 konnen 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. Schimutz, Insekten, Schadlinge, Keime, Abfalle, Gerlche,
Reinigungsmittel kann durch Lagerung in geschlossenen oder abgedeckten Behaltnissen
vermieden werden.



Reste aus angebrochenen Konservendosen sollten nicht darin belassen, sondern in
verschlieBbare Behéltnisse umgetfiilit werden.

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

Auch bei der Lagerung im Kuihlschrank sollte unbedingt auf Hygiene geachtet werden.

Welche HygienemaBnahmen sind bei der Zubereitung zu beachten?

Allgemeine HygienemaBnahmen

Es wird dringend empfohien, vor, mehrfach wéahrend und nach der Zubereitung, die Hande
grindlich mit warmem Wasser und Seife zu reinigen.

Arbeitsflachen sollten nach jedem Arbeitsgang griindiich gereinigt werden, da dadurch das
Risiko der KeimUbertragung auf andere Lebensmittel gemindert wird.

In Spdltappen, Schwammen, Spulblrsten und Handtuchern - insbesondere wenn sie
feucht sind - konnen sich Keime schnell vermehren. Auf regeiméBigen Austausch sollte
daher unbedingt geachtet werden.

Wahrend der Speisezubereitung sollten sich keine Haustiere in der Klche aufhalten.

- 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
einer Gesundheitsschadigung zu groB ist.

Bei der Zubereitung von Mahlzeiten soliten 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.



Es wird empfohlen, gefrorene Lebensmittel im Kihlschrank auftauen zu lassen, um die
Vermehrung von Keimen zu vermeiden. Das Auftauwasser von Fleisch, Geflligel und
Fisch kann sehr keimbelastet sein; es solite 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 gegenlber
lebensmittelbedingten Infektionen besonders empfindlich reagieren, wird dringend
empfohlen, Eier, Rohmiich, 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 Verhatung Lebensmittel bedingter Erkrankungen sollte Babynahrung direkt vor dem
Flttern zubereitet werden; lange Warmhaltezeiten verbieten sich ebenso, wie das
Aufwédrmen von Milchnahrung und Glaschenkost. '
Gedffnete Glaschen sind im Kihischrank maximal einen Tag haltbar. Mit dem
L.ebensmittel wird korrekt umgegangen, wenn die bendtigte Portion vor dem Erwarmen
aus dem Glaschen genommen wird.

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

Auch Obst und Gemiise kdnnen keimbeiastet sein und sollten vor dem Verzehr unbedingt

grindlich gewaschen werden.

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

informationen (ber die Vorschriften zur Lebensmittelhygiene sind auch bei dem ortlich
zustandigen Veterindramt zu erhalten.

Stand 01.07.2013
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Bundesinstitut fiir Risikobewertung

Schutz vor Lebensmittelinfektionen

im Privathaushalt

Viele Menschen haben Angst vor Pestiziden oder ande-
ren chemischen Stoffen in Lebensmitleln. Aber auch der
fehlerhafte Umgang mit Lebensmitteln kann fur die Ge-
sundheit des Menschen gefahrlich werden, namlich dann,
wenn er zu Lebensmittelinfektionen oder Lebensmittelver-
giftungen fuhrt, Jedes Jahr werden in Deutschland mehr
als 100.000 Erkrankungen gemeldet, die durch das Vor-
kommen von Mikroorganismen (insbescndere Baklerien,
Viren oder Parasiten) in Lebensmitteln verursacht worden
sein kdnnen; die Dunkelziffer darfte weitaus hoher liegen.
Meistens gehen Lebensmittelinfektionen mit Magen-
krampfen, Durchfall und Erbrechen einher. Infektionen
mit Hepatitis-Viren kénnen auch zu Leberentzindungen
fuhren. In der Regel heilen Lebensmittelinfektionen und
Lebensmittelvergiftungen von selbst aus. Fir Menschen,
deren kdrpereigene Abwehrkréfte gegenlber lebensmit-
telbedingten Infektionen beeintréchtigt oder noch nicht
vollstandig ausgebildet sind (kleine Kinder, Schwangere,
altere Menschen oder Personen mit Vorerkrankungen),
kénnen sie im Extrerfall aber auch lebensbedrohlich sein.
Damit es soweit gar nicht kommt, sollte
» die Verunreinigung von Lebensmitteln mit Krankheits-
erregern vermieden,
» die Vermehrung von Krankheitserregern in Lebensmit-
teln reduziert und
» das Uberleben von Krankheitserregern in Lebensmil-
teln verhindert werden.

Wie gelangen krankmachende Keime in
die Kiiche?

In die Kiche gelangen kénnen Krankheitserreger tber:

» rohe Lebensmitlel, zum Beispiel Fleisch, Geflugel,
Fisch, Eier, Obst, GemUse und Kréuter

» Menschen, insbesondere infizierte Personen

» Haustiere, Schadnager und Inseklen

Wie lésst sich die Verunreinigung von
Lebensmitteln mit Krankheitserregern
vermeiden?

Um die Verunreinigung von Lebensmitteln mit Krankheits-
erregern zu vermeiden, muss verhindert werden, dass
Mikroorganismen von (meist rohen) Lebensmitteln auf
andere Lebensmittel Ubertragen werden. Diese Form
der Keimubertragung nennt man ,Kreuzkontamination®.
Die Mikroorganismen kodnnen direkt van einem Lebens-
miltel auf das andere ubergehen, wenn diese unverpackt
in Kontakt kommen. Maglich ist aber auch die indirekle
Ubertragung iiber Hande, Gerale, Arbeitsflachen, Messer
oder andere Kichenutensilien. Der Schutz vor Kreuzkon-
taminationen sollte sich auf die gesamte Lebensmittelket-
te erstrecken, das heilit vom Einkauf, Gber Transport und
Lagerung bis zur Verarbeitung in der hauslichen Kiche.

Gemeinsames Kochen machl Spafi. Hygienisches Arbeiten hilft dabel, sich und andere vor Infektionen und Vergiftungen zu schulzen.



Verbrauchertipps: Schutz vor Lebensmittelinfektionen im Privathaushalt

Ein weiterer wichtiger Ausléser fur lebensmittelbedingte
Erkrankungen sind Temperaturfehler, welche das Uber-
leben und die Vermehrung von Krankheilserregernin Le-
bensmitleln ermoglichen. Neben der mangelhaften Kih-
lung bei der Lagerung ist die ungenigende Erhitzung
bei der Speisenzubereitung oder beim Wiederaufwar-
men von zubereiteten Speisen von Bedeutung. Weitere
Fehler sind das lange Warmhalten von Speisen bei zu
niedrigen Temperaturen und die zu langsame Abkuhlung
von erhitzten Speisen.

Im Folgenden hat das Bundesinstitut fir Risikehewertung
(BfR) Empfehlungen fur Verbraucherinnen und Verbrau-
cher zusammengestelll, die sich und ihre Familien oder
Freunde durch einen hygienischen Umgang mil Lebens-
mitteln vor Erkrankungen schitzen méchten.

Was ist bei der Auswahl von Lebensmitteln
zu beachten?

Rohe vom Tier stammende Lebensmittel sind besonders
haufig mit Krankheitserregern belastet. Wer Lebensmit-
tel far kleine Kinder, Schwangere oder fir Menschen mit
geschwéachtem |Immunsystem einkauft, sollte berlck-
sichliglen, dass insbesondere der Verzehr der folgenden
Lebensmiltel fur diese Personengruppen eine Gesund-
heitsgefahr darstellen kann:

» rohes Hackfleisch, auch zubereilel (z.B. Hackepeter,
Thuringer Mell, Tatar), sowie rohe Fleischzuschnitle
wie Carpaccio

> Rohwursl, insbesondere slreichfahige, kurz gereifle
Sorten (z.B. Zwiebelmettwurst)

» Rohmilch und Rohmilchkase

» roher Fisch (z.B. Sushi) und rohe Meerestiere (z.B.
rohe Austern)

» Raucherlachs und Graved Lachs

Schwangere und Personen mit geschwachtem Immun-
system sollten vorsichtshalber aulerdem auf den Ver-
zehr von heilR gerducherten Fischereierzeugnissen (z.B.
Forellenfilet, Makrele) und weichen Kasesorlen aus pas-
teurisierter Milch verzichten, wenn diese mit Gelb- oder
Rotschmiere hergestellt wurden (z.B. Handkése, Harzer,
Korbkase, Limburger, Manster, Tilsiter, Esrom).

Aber auch der Verzehr von rohen Sprossen und tiefge-
kihlten Beeren wurde bereits als Ursache von Lebens-
mittelinfektionen identifiziert. Wer sich vor Erkrankungen
schitzen will, sollte rohe Sprossen und tiefgekihlte Bee-
ren nur verzehren, wenn sie vor dem Verzehr intensiv und
vollsténdig erhitzt wurden.

Beim Einkauf von verpacklen Lebensmitteln solllen das
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) und das Verbrauchs-
datum beachtet werden. Das MHD stellt das Datum dar,
bis zu dem das Lebensmillel bei einer angemessenen
Lagerung mindestens haltbar ist. Bis zu diesem Datumn
garantiert der Hersteller die einwandfreie Beschaffenheit
(Aussehen, Geruch, Geschmack, Konsistenz). Meistens
kann das Lebensmitlel auch noch Gber dieses Datum hi-
naus verzehrt werden. Der Hersteller ibernimmt hierflr
jedoch keine Garantie mehr.

Um sich vor Erkrankungen durch Mikroorganismen zu schulzen,
soliten tiefgekuhite Beeren vor dem Verzehr volistandig erhitzt
werden.

Im Gegensatz dazu besagt ein Verbrauchsdatum’, dass
das Lebensmittel nach Ablauf dieses Datums nicht
mehr verkauft werden darf. Es sollte danach nicht mehr
verzehrt werden, da eine negative Auswirkung auf die
Gesundheit nicht auszuschlieffen ist. Deshalb tragen
die Lebensmittel ein Verbrauchsdatum, die in mikrebio-
logischer Hinsicht sehr leicht verderblich sind und nach
kurzer Zeit eine unmittelbare Gefahr fir die Gesundheit
darstellen konnen (z.B. Hackfleisch, frisches gekuhltes
Geflugel).

Beim Einkauf sollte auch auf die Unversehrtheit der Le-
bensmittelverpackungen geachtet werden. Zum einen
beslehl bei beschadiglen Verpackungen grundsatzlich
die Gefahr, dass nachtraglich Krankheitserreger in die
Lebensmitlel gelangen. Zum anderen kénnen die aus
undichten Verpackungen auslaufenden Inhalte selbst
Ursache einer Kreuzkontamination sein. Vom Kauf defek-
ter, zerbeulter Konserven wird abgeraten, weil sie undicht
sein konnten. Konserven mit nach auften gewdlbtermn De-
ckel kénnen Krankheitserreger enthalten, die Gase und
hitzestabile Giftstoffe gebildel haben.

' Dem Datum 1st ,verbrauchen bis" vorangestelil.
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Was ist beim Transport von Lebensmitteln
zu beachten?

Um zu vermeiden, dass sich Keime in Lebensmitteln ver-
mehren, wenn die Kihlkette unterbrochen wird, sollten
kuhlpflichtige und gefrorene Lebensmiltel so schnell wie
méglich nach Hause gebracht und in den Kihl- bzw. Tief-
kihlschrank geleglt werden. Bei groReren Einkaufen soll-
len diese Lebensmiltel zuletzt eingekauft werden. Im Som-
mer ist es zudem bei langeren Transportwegen ratsam,
empfindliche Lebensmillel in Kiihlboxen zu transportieren,
Lebensmitteleinkaufe kénnen auch in die frihen Morgen-
oder spaten Abendstunden verlegt werden. Gleiche Vor-
" sichismalnahmen gelten auch, wenn zubereitele leicht
verderbliche Speisen zu Feiern oder Festen mitgenom-
men werden. Auer Haus gekaufte warme Speisen, die
zum Verzehr im eigenen Haushalt bestimmt sind, sollten
schnell transportiert und sofort verzehrt werden, weil sich
vorhandene Krankheitserreger bei Temperaluren unter-
halb von 60 °C sehr schnell vermehren kénnen.

Was ist bei der Lagerung von Lebensmitteln
zu beachten?

Um eine Verunreinigung von Lebensmitteln wéahrend der
Lagerung zu vermeiden, sollten sie in geschlossenen
Behélinissen oder wvelislandig abgedeckt aufbewahrt
werden. Damit wird auch gewahrleistel, dass weder
Haustiere noch Inseklen an die Lebensmittel gelangen.
Langfristig gelagerte Lebensmittel soliten mehrmals im
Jahr auf Schadlingsbefall kontrolliert werden. Lebens-
mittel mit Schadlingsbefall missen entsorgt werden.

Lebensmittel sollten bel der Lagerung vor Verunreinigungen
geschutzl werden. Hilfreich sind beispielsweise verschiiefibare
Behallnisse.

Weil die Vermehrung der meisten Bakterien durch das
Kahlen verlangsamt oder sogar gestoppt wird, sollten
leicht verderbliche Lebensmitlel bis zum Verzehr oder
zur Verarbeilung im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Dabei ist Folgendes zu beachlen:

> geschnittene GemuUsesalate und geschnittenes Obsl,
insbesondere Melonensticke, bis zum Verzehr im
Kihlschrank aufbewahren

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

» Fleisch, Geflugel und Fisch im untersten Fach des
Kuhlschranks (oberhalb des Gemisefachs) oder
alternativ in einem extra dafir vorgesehenen Fach
(0°C-Fach) lagern, damit Fleischsaft nicht auf an-
dere Lebensmiltel tropfen kann und weil es dort am
kallesten ist

» Kihlempfehlungen auf den Packungen beachten (die
Lebensmittel am Einkaufstag verbrauchen, wenn die
Kihltemperaturen nicht eingehalten werden kénnen,
z.B. 2 °C bei Hacklleisch)

» Kuhlschranktemperatur auf maximal 7 °C einstellen
(besser unter 5 °C), Temperatur regelmalig an ver-
schiedenen Stellen im Kihlschrank Gberprifen.

> Kihlschranktur nicht ofter als notlig offnen und nichl
offen halten

» Kihlschrank nicht zu voll packen, damit die kihle Luft
zwischen den Lebensmitteln ausreichend zirkulieren
kann . ‘

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

» Speisen wenigstens einmal pro Woche auf die vom
Hersteller angegebenen Hallbarkeitsfristen und auf
Verderb Uberprifen (Personen mit geschwachtem
Immunsystem sollten Lebensmitlel mdglichst zigig
nach Einkauf und weit vor Ablauf der angegebenen
Mindesthaltbarkeit verbrauchen)

> leicht verderblichie Lebensmittel nach Offnen der Ver-
packungen zlgig verbrauchen, ebenso Reste aus ge-
offneten Konserven und in Flussigkeilen geltste Tro-
ckenprodukte, wie SoRRen- und Milchpulver

» den Kuhlschrank mehrmals im Jahr innen reinigen

Werden beim Grillen im Freien, beim Picknick oder bei
Garlenfesten Uber einen langeren Zeitraum leicht ver-
derbliche Lebensmittel angeboten, mussen diese eben-
falls ausreichend gekihlt werden.



Verbrauchertipps: Schutz vor Lebensmittelinfektionen im Privathaushalt

Was ist bei der Speisenzubereitung
zu beachten?

Verunreinigungen von Speisen bei der Zubereitung lassen

sich wie folgt vermeiden: :

» Haustiere von Lebensmitteln fernhalten, wahrend der
Speisenzubereitung nichl streicheln

» vor Arbeilsbeginn auf personliche Hygiene achten
(saubere Kleidung, saubere Hande und Fingernagel,
ggfl. Kopfhaar zusammenbinden und Handschmuck
ablegen)

» das Beriihren von Mund, Nase und Haaren vermeiden

» falls moglich, Lebensmittel besser mit sauberem Be-
steck als mit den Handen zubereiten

Sofern ausreichend Kihlkapazitéten vorhanden sind, wird

folgende Reihenfolge der Speisenzubereitung empfohlen:

» zuerst Speisen zubereiten, die vor dem Verzehr nicht
erhitzt werden (z.B. Dessert oder angemachte Salate)

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

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

Sollte diese Reihenfolge aus crganisatorischen Grinden
nicht eingehalten werden kdnnen, ist eine grandliche Zwi-
schenreinigung der Arbeilsflachen und Gerale sowie der
Hénde zwischen den einzelnen Arbeitsschritlen erforder-
lich.

Kreuzkontaminationen lassen sich durch folgende MaB-

nahmen vermeiden:

» beim Umgang mil rchen und gegarlen Lebensmilleln
nie dieselben Kichenutensilien verwenden

» fur das Schneiden von Fleisch und Geflugel ein
Schneidbrett verwenden und ein anderes fir Obst und
Gemuse

» gekochte oder anderweitig erhilzte Speisen nicht auf
Brettern schneiden, auf denen vorher rohe Lebensmil-
tel geschnillen wurden, wenn diese anschlieend nicht
ausreichend gereinigt wurden

» die Hande nach Konlakt mit rohen Lebensmitteln sofort
grundlich waschen

Schneidbretter aus Kunststoff lassen sich in der Regel in
Geschirrspilmaschinen bei hohen Temperaluren (Gber
60 °C) reinigen und sind deshalb fir das Schneiden von
rohen Lebensmilteln besser geeignel als Holzbreller.
Grundsalzlich sollten Schneidbrelter aus Helz oder Kunst-
sloff eine glatte Oberflache haben, damit sie sich gut reini-
gen lassen. Schneidbreller mit Einschnilten und Furchen,
in denen sich Bakterien halten und vermehren kénnen,
sollten deshalb durch neue Bretter ersetzt werden.

Alle Kuchengerale, die Kontakt zu rohen Lebensmitteln halten wie
beispielsweise Messer und Schneidbrelter, mussen vor der weile-
ren Verwendung grundlich gereinigl werden.

Sofern Hande mil rohen Lebensmitteln in Berihrung
gekommen sind, besteht die Gefahr, dass Krankheits-
erreger auf Griffflachen (z.B. Spulbecken-Armatur,
Kuhlschrankgriff, Temperalurregler am Herd, Gewurz-
dose) Obertragen werden. Von hier kénnen sie Uber
die Hande in andere Speisen gelangen, deren Verzehr
dann krank machen kann. Es ist ralsam, am Spulbe-
cken eine Einhebelmischbatlerie anzubringen, damit
eine Betaligung des Wasserhahns ohne direkten Hand-
kontakt maglich isl.

Auch rohe pflanzliche Lebensmittel, wie Obst, Gemuse,
frische Krauter, Sprossen und Blaltsalate, kbnnen mit
Krankheitserregern verunreinigt sein. Deshalb sollten
diese Lebensmitlel bei der Zubereitung oder vor dem
Verzehr sorgfallig gewaschen werden, am besten unter
flieRendem Wasser. Sofern die pflanzlichen Lebensmittel
im Spulbecken gewaschen werden, sollle dieses vorher
grindlich gereinigt und mit ausreichend klarem Wasser
gespult werden. Vor allem bei einigen erdnah wachsen-
den Gemusesorten zum Rohverzehr (z.B. Gurken und
Maohren) lasst sich das Infeklionsrisiko zuséatzlich durch
Schalen minimieren. Um eine Vermehrung vorhande-
ner Krankheitserreger zu verhindern, sollten Obst (vor
allem Melone), Gemise und Blattsalate nach dem Klein-
schneiden umgehend verzehrt oder im Kihlschrank
zwischengelagerl werden. Wer sich vor Erkrankungen
schitzen will, sollte auBerdem rohe Sprossen und liefge-
kihlle Beeren vor dem Verzehr intensiv und vollsiandig
erhitzten.
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tine vollstandige Erhitzung roher lierischer L ebensmittel kann [ ebens-

mitlelinfektionen verhindern. Mit einem Fleischthermomeler lasst sich
uberpruafen, ob die nolwendige Temperalur (mindestens 70°C) fur
wenigstens zwel Minuten im Inneren der Speise erreicht wurde.

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

Zur Verhitung ven lebensmittelbedingten Erkrankungen

ist Folgendes zu beachten:

» Speisen bei der Zubereitung und beim Aufwérmen
ausreichend erhilzen (mindeslens 70 °C fur zwei Mi-
nuten im Inneren des Lebensmitlels; im Zweifelsfall
die Temperatur mit einem Fleischthermometer Gber-
priifen)

» bei der Zubereitung in der Mikrowelle auf gleichma-
Riges Erwé&rmen achten, Speisen zwischendurch um-
rihren

» warme Speisen bei Temperaturen von Gber 65 °C heil}
halten bzw. innerhalb von wenigen Stunden auf unter
7 °C abkuhlen (groRere Speisemengen dafur in meh-
rere flache Schalen fullen)

» bei Speisen, die rohe und gekochte Zutaten enthalten,
die gekochten Zutaten zunéachst ausreichend kiihlen,
bevor die anderen Zutaten hinzugeftigt werden

» Reste gegarter Speisen im Kihlschrank aufbewahren
und innerhalb von zwei bis drei Tagen verbrauchen

Das gleichmaiige und vollstandige Erhitzen von Spei-
sen auf 70 °C bis 100 °C lélel die meisten vorhandenen
Krankheitserreger ab. Bei bestimmten Bakterienarten
werden Dauerformen (sogenannte Sporen) durch das Ko-
chen nicht abgelotel, sondern zum Auskeimen gebracht.
Uberlebende Keime und Bakterien, die nach der Erhit-
zung in die Speisen gelangt sind (z.B. beim Abschme-
cken), kdnnen sich zwischen 10 °C und 60 °C vermehren.
Einige Bakterienarten bilden bei ihrer Vermehrung hitze-
slabile Giftstoffe. Diese Giflstoffe konnen auch dann Er-
krankungen auslésen, wenn die Lebensmittel nach dem
Befall noch ausreichend durchgegart werden. Deshalb
muss der Temperaturbereich, bei dem sich Baklerien ver-
mehren, beim Heihzalten vermieden und beim Abkdhlen
von Speisen maglichst schnell durchlaufen werden.

‘Was ist bei der Verarbeitung von Eiern

zu beachten?

Rohe Eier kénnen im Inneren oder auf ihrer Schale
Salmonellen enthalten. Da Salmonellen zu den Haupt-
verursachern von Lebensmittelinfektionen gehdren, ist
eine besondere hygienische Sorgfalt beim Urngang mit
rchen Eiern erforderlich.

Hinweise zur Verarbeitung von Eiern:

» rohe Eler bei maximal 7 °C im Kuhlschrank aufbe-
wahren, um eine Vermehrung von Salmonellen zu
reduzieren

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

» Eier mit stark verschmulzten oder defekten Schalen
moglichst nicht fir die Speisenzubereitung verwen-
den

» bei der Herstellung von Speisen, die ohne weitere
Erhitzung verzehrt werden (z.B. Desserls, Backwa-
ren mit nicht durcherhitzten Fullungen und Auflagen,
Mayonnaise), auf Rohei verzichten

b Personen, deren Abwehrkralte gegeniber lebens-
mittelbedingten Infeklionen beeintrachtigt oder noch
nicht vollstandig ausgebildet sind (vor allem Kleinkin-
der, kranke und sehr alte Menschen), sollten Eier nur
nach vollstandiger Durcherhitzung verzehren, d.h.,
wenn Eiweill und Eigelb fest sind

» Eierspeisen unverziglich verzehren oder bei maxi-
mal 7 °C im Kuhlschrank aufbewahren

» Eierschalen oder rohes Ei durfen nicht mit anderen
Lebensmilteln in Berthrung kommen

» beim Aufschlagen von Eiern verspritztes Eiweill oder
Eigelb sofort mit einem Kuchenpapier entfernen

P nach dem Aufschlagen von Eiern Arbeilsflachen
grandlich reinigen

> Kiichengerate, die mit rohemn Eiin Berihrung gekom-
men sind, sofort grindlich mit heilem Wasser und
Spilmittel oder in der Spulmaschine reinigen

P nach der Verarbeitung von rohen Eiern Hande
grandlich mit warmem Wasser und Seife waschen
und sorgféllig abtrocknen
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Was ist bei der Zubereitung von Fleisch
und Gefliigel sowie Fisch und Meerestieren
Zu beachten?

Rohes Fleisch und Gefliigel sowie roher Fisch und rohe
Meeresliere kénnen mit Krankheitserregern belastet
sein. Deshalb ist beim Umgang mit diesen Lebensmit-
tein eine besondere hygienische Sorgfalt erforderlich.

Folgende Regeln sollten beachtet werden:

» gelrorenes Fleisch und Geflugel sowie gefrorenen
Fisch vor der Zubereitung auftauen, damit auch in
dicken Sticken oder am Knochen die zur Abtétung
von Krankheitserregern notwendige Temperatur er-
reicht wird

P gefrorene Lebensmittel im Kuhlschrank auftauen, um
die Keimvermehrung auf den Lebensmitteloberfla-
chen zu reduzieren

> in der Mikrowelle aufgetaute rohe tierische Lebens-
mittel sofort weiterverarbeiten

» zum Auftauen Verpackung entfernen, das Gefriergut
in eine Schissel legen und abdecken

» Tauwasser und Verpackung sorgfaltig entsorgen

> Flachen und Gegenstdnde sowie die Hande nach
Konlakt mit Tauwasser grindlich reinigen

> falls gefrorene Lebensmittel geméR Herstelleran-
gaben vor der Zubereitung nicht aufzutauen sind,
Herstellerangaben genau befolgen und das Innere
dieser Speisen vor dem Verzehr auf ausreichende
Erhitzung prifen

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

> Innentemperatur im Zweifelsfall mittels eines Fleisch-
lhermometers (berprifen (mindeslens 70 °C far
zwei Minuten)

» Fisch so lange erhitzen, bis das Fischfleisch sein gla-
siges Aussehen verloren hat und sich leicht mit der
Gabel zerteilen lasst

b fur die Zubereilung verwendele Kichengerile
grundlich mit heiRem Wasser und Spulmittel oder in
der Spulmaschine reinigen

» nach der Beruhrung von rohem Fleisch, Geflugel und
Fisch sowie rohen Meerestieren Hande griindlich mit
warmem Wasser und Seife waschen und sorgféllig
abtrocknen

Was ist beim Handewaschen zu beachten?

Uber unzureichend gereinigte Hande konnen Krank-
heitserreger auf Lebensmittel Gbertragen werden, Han-
de sollten deshalb grindlich gewaschen und sorgfaltig
abgetrocknet werden:

nach jedem Toileltenbesuch

nach dem Wechseln von Windeln

nach Kontakt mit Haustieren oder deren Utensilien
nach dem Niesen oder Naseputzen

nach Kontakt mit Abfallen

nach der Gartenarbeit

vor der Zubereitung von Speisen

sofort nach Umgang mit rohem Fleisch, Geflugel,
Fisch und Ei

» nach dem Putzen von Gemuse

» vor dem Essen
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Eine sorgfaltige Handereinigung sollte mit Seife unter
flieRendem Wasser erfolgen. Empfehlenswerl ist da-
her, am Spilbecken eine Flissigseife vorzuhalten. Zum
Abtrocknen sollten fir Hande und Geschirr getrenn-
te Tucher verwendet werden. Diese sollten einmal pro
Woche, bei intensiver Nulzung auch 6fter, gewechselt
und bei mindestens 60 °C gewaschen werden. Feuchte
Handlucher sollten getrocknet werden, wenn sie nicht
gleich gewaschen werden, da dies die Keimvermeh-
rung reduziert. Wenn fur das Handewaschen kein flie-
fendes sauberes Wasser zur Verfugung steht (z. B. beim
Picknick oder auf Reisen), stellen mit Reinigungsmitteln
getrankle, feuchte Ticher eine Alternative dar.

Was ist bei Reinigungsarbeiten in der
Kiiche zu beachten?

Reinigungsarbeiten in der Kuche zielen darauf ab, das
Vorkommen veon Mikroorganismen auf Kuchenoberfla-
chen und -geraten zu reduzieren und damit das Auflre-
ten von lebensmittelbedingten Erkrankungen zu verhin-
dern. Baklerien sind zu klein, um sie mit bloRem Auge
erkennen zu kdnnen. Scheinbar saubere Flachen oder
Hande sind deshalb nicht unbedingl keimfrei. Dennoch
ist in der Regel die Anwendung einfacher Haushaltsrei-
niger ausreichend. Die Verwendung spezieller Desinfek-
lionsmittel ist nur erforderlich, wenn dies bei Erkrankun-
gen vom Arzl oder Gesundheitsamt empfohlen wurde.

Verschrmutzte Ticher, Schwarmme und Birsten, die zur
Reinigung des Geschirrs und der Kiche verwendel
werden, konnen Krankheilserreger in der Kiche ver-
breiten und damil eine Gefahr darstellen. Je haufiger in
der Kiche rohe Lebensmittel verarbeitel werden, desto
ofter solllen auch verwendete Tucher, Schwamme und
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Birsten gereinigt oder erselzl werden. Insbesonde-
re in feuchten Tuchern und Schwammen kénnen sich
Bakterien bei Raumtemperalur sehr schnell vermehren.
Schwamme sind aus den oben genannten Griinden
fur Reinigungsarbeiten in der Kiche weniger gul ge-
eignet, weil sie nur langsam trocken und in der Regel
nicht oft genug ausgetauscht werden. Reinigungsticher
(Putz- oder Spullappen, Geschirrticher) solllen nach
Gebrauch getrocknet, moglichst oft gewechselt (we-
nigstens einmal pro Woche) und bei mindestens 60 °C
gewaschen werden, Spulbursten aus Kunststoff kdnnen
in der Geschirrspulmaschine gereinigt werden.

Bei Reinigungsarbeiten in der Kiche sollte aulerdem

Folgendes beachtet werden:

» bei der Einrichtung auf glatte, leicht zu reinigende
Flachen achten und die Kiiche regelméaig aufraumen

» Oberflachen und Gerale nach jedem Kontakl mil ro-
hem Fleisch oder Gefliigel, ronem Ei, Fisch oder Ge-
mise mit moglichst heiRem Wasser und Spulmittel
grindlich reinigen und anschlieRend, sofern maglich,
unter flieRendem Wasser abspulen

» Griffe von Schubkasten, Kihlschrank, Geschirrspuler
efc. sauber halten

» beim Aufwischen von Lebensmittelrickstanden Ein-
mal-Kichenpapier verwenden

» fur Geschirr, Arbeilsflachen und FuRbéden getrennte
Reinigungsticher verwenden

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

» Hauslierkéfige nach Maéglichkeil nichl in der Kuche
reinigen

» fUr die Reinigung von Futterndpfen und Trinkschalen

eigene Bilrsten oder Ticher verwenden

Bakterien konnen sich in feuchten Tuchern und Schwamimen
vermehren und beim Reinigungen aul Geschirr und Flachen -
gelangen, Feuchle Reinigungsutensilien sollten deshalb schnell
gelrocknel und haulig ausgetauscht werden,

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

Schmulziges Geschirr und Besteck sollten umgehend
gereinigl werden. Bei starken Verschmutzungen solllen
Geschirr und Besteck vorgesplt werden.

Beim Abwaschen im Spuilbecken ist Folgendes zu be-

achten:

» Spllbecken, Spullappen und Spulburste sauber halten

» maglichst heiRes Wasser mit ausreichend Spulmittel
verwenden (bei gréfleren Geschirrmengen Abwasch-
wasser von Zeil zu Zeit wechseln)

> das Abspulen des gewaschenen Geschirrs unter flie-
Bendem Wasser kann die Keimzahlen auf den Ober-
flachen zusatzlich reduzieren

» das Geschirr abtrocknen, wenn das reslliche Spul-
wasser nicht schnell abflieRen kann

» Geschirr mil einem sauberen und trockenen Ge-
schirrtuch ablrocknen (hierfir nicht das Handtuch
benutzen, weil Keime auf das gereinigte Geschirr
gelangen kdnnten)

Bei der Reinigung in Geschirrspiilmaschinen sollten aus
hygienischen Grinden maglichst Spulprogramme mit
Temperaturen von mindestens 60 °C ausgewahlt wer-
den. Damit Reinigungsmittel richtig einwirken kénnen,
sollte die Maschine nicht GberméRig beladen werden.
Auch der Innenraum der Geschirrspulmaschine selbst
sollte von Zeit zu Zeit mit gesaubert werden. Besondere
Aufmerksamkeit erforderl der Reinigungszustand von
Sieb und Gummidichtungen.

Was ist beim Umgang mit Abfall
zu beachten?

Abfallbehalter solllen regelmaflig geleert und mindes-
tens einmal pro Woche mit warmem Wasser und Rei-
nigungsmillel gesauberl und anschliefend getrocknet
werden. Nach dem Beruhren von Abfall sollten die Han-
de mit warmem Wasser und Seife gewaschen und sorg-
fallig abgetrocknel werden.



Was ist bei Infektionserkrankungen
zu beachten?

Leben in einem Haushalt Menschen, die an einer In-
fektion leiden, ist die Gefahr einer Kontaminalion von
Lebensmitteln mit Krankheitserregern besonders grof.
Diese Personen sollten deshalb auf eine sorgféltige
personliche Hygiene achten, vor allem der Hande. Eine
alkoholische Handedesinfeklion, insbesondere nach
dem Toilettenbesuch, kann erforderlich sein, wenn dies
vom Arzl oder vom Gesundheitsaml empfohlen wurde.
Das Gleiche gilt fur einen Zusatz von Desinfektionsmit-
teln bei der Reinigung von Kiiche und Bad. Flachen, die
mit Korperflussigkeilen oder Ausscheidungen der er-
kranklen Personen in Kontakt gekommen sind, sollten
sofort grundlich gereinigl und ggf. desinfiziert werden.
Das Tragen von Einmalhandschuhen kann dabei einen
zusatzlichen Schutz vor Infeklionen bieten.

Fur den offentlichen Bereich bestehen geselzliche Re-

gelungen, die erkrankten Personen unter Umstanden

untersagen, Lebensmittel fir andere herzustellen. Nach

Maglichkeil sollte dies auch im Privathaushalt vermie-

den werden, vor allem bei:

» Durchfall, Erbrechen und Fieber

» eitrigen Entzindungen der Ohren, der Augen und
der Nase

» Hautkrankheiten

Entziindete Haulpartien (Wunden, Hautausschlag) sind
haufig mit Bakterien besiedelt, die nach der Vermenh-
rung in Lebensmitteln Erkrankungen ausldsen kdnnen.
Verletzungen an Handen und Armen sollten deshalb
wahrend des Umgangs mit Lebensmitteln mit wasser-
undurchlassigem Verbandsmaterial abgedeckt werden.

Bei Erkaltungskrankheilen steigt die Wahrscheinlichkeit,
dass Krankheitserreger Uber Mund und Nase ausge-
schieden werden. Deshalb sollte man maoglichst nicht
in die Hande, sondern in den Armel niesen oder hus-
ten und sich dabei vom Lebensmitte! abwenden. Zum
Nasepulzen verwendet man am besten Papiertaschen-
ticher. Nach einmaliger Benutzung sollten das Papier-
- taschentuch weggeworfen und die Hande grindlich mit
warmem Wasser und Seife gewaschen werden.
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