TOPTHEMA

__HYGIENE IN GRORKUCHEN
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KLARE REGELN FUR PROFIS

,Zu viel Hygiene macht krank!" - In der Kiche gilt das Gegenteil. Was im privaten
Bereich durchaus eine Richtschnur sein kann - unser Immunsystem braucht die
Auseinandersetzung mit Keimen, Viren und Bakterien, um sich selbst zu starken -
hat dort, wo Lebensmittel verarbeitet und zubereitet werden, keinerlei Berechtigung.

In besonders gefahrdeten und sensiblen Bereichen wie
der Kiiche ist die Hygiene von elementarer Bedeutung.
Vor allem, wenn in der Kiiche Speisen fiir Dritte zu-
bereitet werden. ,Jeder, der hier arbeitet, sollte sich
der Verantwortung fiir sich und seine Mitmenschen
bewusst sein. Wichtig dabei sind aber nicht nur
die Schulung und die Motivation aller Mitarbeiter,
sondern vor allem auch das Know-how und das Wis-
sen um die richtigen Reinigungs- und Desinfektions-
moglichkeiten”, sagt Simone Bdumer, Vorstands-
vorsitzende der Highclean Group, einer der groBen
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Grindliches Handewaschen zwischen den einzelnen Arbeitsgangen beugt der Ubertragung von Mikroorganismen auf Lebensmittel vor.

Reinigungs- und Hygienespezialisten im deutsch-
sprachigen Raum.

Laut Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR)
werden in Deutschland jedes Jahr mehr als 100.000
Erkrankungen gemeldet, die durch das Vorkommen von
Mikroorganismen - insbesondere Bakterien, Viren oder
Parasiten - in Lebensmitteln verursacht worden sein
konnen. Dabei soll die Dunkelziffer noch sehr viel héher
liegen. Damit das nicht passiert, sind alle, die in Ge-
meinschaftskiichen arbeiten, dazu verpflichtet, bei ihrer
taglichen Arbeit auf Sauberkeit und Hygiene zu achten.

PERSONALHYGIENE EIN TEIL VON HACCP

Laut EU-Lebensmittelhygienerecht miissen al-
le Lebensmittel verarbeitenden und in Ver-
kehr bringenden Betriebe gemdB HACCP (Ha-
zard Analysis Critical Control Points) die fir die
Lebensmittelsicherheit kritischen Punkte feststellen
und dafiir Sorge tragen, dass angemessene Sicher-
heitsmaBnahmen festgelég\t\, durchgefiihrt, einge-
halten, Gberpriift und dokumentiert werden. Dazu
gehort nicht nur der hygienisch einwandfreie Um-
gang mit den Lebensmitteln, sondern auch eine rich-
tige Abfallentsorgung, Reinigung und Desinfektion
der Arbeitsbereiche, Vorratspflege und Schadlings-
management. Und last, but not least die richtige
Personalhygiene. Alle Mitarbeiter miissen dafiir ent-
sprechend sensibilisiert sein und auf die Einhaltung
der Regeln in ihrem Bereich achten.

Das vom Bundesministerium fiir Ernghrung und Land-
wirtschaft installierte Bundeszentrum fiir Erndhrung
(bfze.de) fasst alle Fragen einer ,Guten Hygienepraxis"
in Gemeinschaftskiichen zusammen. Demnach ist
jeder ¥nternehmer, der mit Lebensmitteln arbeitet,
verpflichtet, seiner Hygieneverantwortung im Betrieb
gerecht zu werden. Die gesundheitliche Unbedenk-
lichkeit der Produkte und die Gewdhrleistung der
Lebensmittelsicherheit fir den Verbraucher haben
nun mal Prioritét. Die Einhaltung und stéandige Uber-
wachung der Regeln liegt beim Kiichenchef und je-
dem Einzelnen selbst und erfordert ein hohes MaB an
Eigenkontrolle und Verantwortungsbewusstsein.

AUCH GUTE KORPERHYGIENE GEHORT DAZU
Eigentlich eine Selbstverstdndlichkeit, trotzdem
immer wieder ein Thema in der Kiiche: gute Korper-

Nach Arbeiten mit rohen Lebensmitteln - insbesondere Fleisch, Gefligel
und Eiern - sowie nach jedem Toilettengang miissen die Hande nach dem
Waschen zusatzlich desinfiziert werden,

hygiene. Denn nur so wird Mikroorganismen der
Nahrboden auf der menschlichen Haut entzogen.
Fingerndgel sollten sauber und kurz geschnitten sein.
Auch Nagellack ist in der Kiiche tabu. Offene Wun-
den an den Hénden miissen mithilfe wasserdichter
Pflaster abgedeckt werden. Vor Arbeitsbeginn sollte
der Handschmuck ebenso wie die Armbanduhr ab-
gelegt werden. Dass in der Kiiche immer eine Kopi-
bedeckung getragen werden sollte, muss ebenso W
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Sekunden Einwirkzeit und mindestens drei
Milliliter Desinfektionsmittel sind fiir eine
hygienische Handedesinfektion und zur
Reduzierung gefahrlicher Erreger notig.

selbstverstindlich sein wie die strikte Trennung von
privater Kleidung und Arbeitskleidung. Diese muss -
wie die Geschirrtiicher - tdglich frisch sein und auch
getrennt von der privaten Kleidung aufbewahrt wer-
den. Helle und kochfeste Wasche ist dabeivon Vorteil.

N Und selbstverstiandlich sollte im Kiichenbereich nicht
geraucht werden.

REGELMARIGES HANDEWASCHEN
Grindliches und regelmafiges Hiandewaschen
zwischen allen Arbeitsgidngen mit Seife und war-

Digitalisierte Uberprifung der Verkeimung auf dem Geschirr.
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mem Wasser und das anschlieBende Abtrocknen mit
Einweghandtiichern beugt einer Ubertragung von
Mikroorganismen auf Lebensmittel vor. Dabei sollten
die Hinde an dem in jeder Kiiche daftr vorgesehe-
nen Handwaschbecken gewaschen werden und nicht
am gleichen Becken, in dem auch Lebensmittel oder
Geschirr gereinigt werden. Nach Arbeiten mit rohen
Lebensmitteln, insbesondere Fleisch, Gefliigel und
Eiern, sowie nach jedem Toilettenbesuch missen
die Hiande nach dem Waschen zusétzlich desinfiziert
werden.

HANDE RICHTIG DESINFIZIEREN

Durch Arbeiten in der Kiiche wird die Haut stark belas-
tet, der Wasser- und Fetthaushalt kann gestort werden
und schlieBlich kann die Haut ihre Barrierefunktion
nicht mehr erfiillen. Das Ziel jeder Desinfektion ist es
daher, das Risiko einer Infektion zu vermeiden und die
Ubertragung gefahrlicher Erreger auf andere oder Le-
bensmittel zu minimieren. Damit diese Desinfektion
iiberhaupt Wirkung zeigen kann, gelten klare Anfor-
derungen an das Desinfektionsmittel. Es sollte ein
moglichst breites wirkungsspektrum haben und fur
Mensch und Umwelt unbedenklich sein. Und: Nicht
alle Desinfektionsmittel sind fiir jeden Zweck geeig-
net. Deshalb ist es notwendig, sich iiber die Wirkstofte,
das Wirkungsspektrum und die Eigenschaften der
Desinfektionsmittel zu informieren. Moglichkeiten
bieten die Auflistungen der Deutschen Gesellschaft
fiir Hygiene und Mikrobiologie oder des Verbunds fur
angewandte Hygiene.

MINDESTENS 30 SEKUNDEN EINWIRKZEIT

JFur die hygienische Handedesinfektion und zur
Reduzierung gefahrlicher Erreger bendétigt man
mindestens drei Milliliter Desinfektionsmittel und
30 Sekunden Einwirkzeit", erklart Orcun Kurthan,
Lebensmittelchemiker bei Layer Chemie, einem
Spezialisten fiir die Hygienesicherheit bei Lebens-
mitteln. Wichtig ist zudem die vollstdindige Benetzung
aller Hautpartien an den Handen und die Einhaltung
der Einwirkzeit. Riickstédnde missen grindlich ab-
gespiilt werden und Produkte sollten nicht gemischt
werden.

,Eine gute und taglich gelebte Hygienepraxis gehort
in der Kiiche zu den absoluten Standards. Sie ist genau-
so wichtig wie Frische und Qualitit der verarbeiteten
Lebensmittel und die handwerkliche Kreativitdt der
verantwortlichen Koche”, sagt Simone Baumer. Und
das hat nicht nur einen rechtlichen und préaventiven,
sondern auch einen wirtschaftlichen Aspekt. Denn
Kunden beziehungsweise Géste lassen sich langfristig
nur durch aufgebautes Vertrauen binden. .
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