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Grundregeln der Kiichenhygiene

tiglich frische Arbeitskleidung

Kopfhedeckung tragen

Hiinde waschen und desinfizieren/dekontaminieren:
- vor und nach jeder Pause

- nach Berithrung stark verunreinigter Lebensmittel

- nach jedem WC-Besuch Rohwaren und zubereitete Speisen stets getrennt
- bei jedem Wechsel von der ,unreinen” zur reinen” Seite Fleisch /Fisch getrennt von erdbehafteten Lebensmitteln
- nach Kontakt mit schmutzigem Geschirr, Abfall, Umverpackungen. ete. gut beliiftet und trocken

+ nicht zusammen mit Reinigungsmitteln und Chemikalien
» Beachtung der Lagerzeiten
vor Schadlingen schiitzen

alle Krankheiten/ Verletzungen sofort melden
¥ kurze, saubere Fingernigel
- keinen Schmuck (Uhren, Schmuck. Ringe ) tragen
im Kiichenbereich nicht rauchen

» oberer Grenzwert bei Kihlung 4°C (baw. 7°C)
Temperatur im Gefrierschrank -18°C

» Hackfleisch auch gekithlt nicht langer als 6 -8 Stunden
aufbewahren

» fertige Speisen immer portioniert einfrieren
Gefligel, Fleisch, Wild, Fisch im Kiihlraum in getrennten
Wannen auftauen

Mindesthaltbarkeitsdatum

+ dufiere Beschadigungen/ Verschmutzungen

» Geruch der Ware
Liefertemperatur und Einhaltung der Kithlkette
Umverpackungen gleich entfernen
leichtverderbliche, besonders gefahrdete Waren miissen
sofort in den Kithlraum

Rohprodukte nicht mit fertigen Speisen in Beriihrung bringen
Fleisch, Fisch, Gefliigel mindestens 10 Minuten bei 72°C
Kemtemperatur garen
reine” und unreine” Arbeitsschritte streng trennen

- Gewiirze wihrend des Garens zusetzen

o aufrubewahrende Speisen schnell herunterkiihlen und kritischen Bereich
(45°C = 15°C) moglichst kurz halten

mechanische Vorreinigung
Hauptreinigung

Zwischenspllung mit Trinkwasser
Desinfektion

: T it einwirken lassen
- Speise este 5 ; 3 i i N
Spe isen L\.EI mindestens 65°C warmnhalten ~ griindliche Spiilung mit Trinkwasser
Speisen nicht linger als 4 Stunden warm halten
- Bpeisen nicht mit bloflen Handen berithren

# trocknen lassen

= Abfallbehilter miissen einen Deckel haben
+ Einwegbeutel benotzen
orzanische Abfille kiihl lagem
+ Abfallbehilter nach Entleeren reinigen und desinfizieren
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