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1 Einleitung und Problemstellung

Zu den wichtigsten Aufgaben im Umgang mit Lebentintgehoren die Wahrung der Le-
bensmittelsicherheit und damit die Sicherstellureg desundheitlichen Unbedenklichkeit
beim Lebensmittelverzehr. In diesem Zusammenhanglieahygienische Qualitat der Le-
bensmittel einen hohen Stellenwert (Bund fur Lebatislrecht und Lebensmittelkunde
1997, S. 9). Um die Qualitat der Lebensmittel anggsan bewahren zu kénnen, muss auf die
Vermeidung negativer Einflisse wahrend des HeustgHiverfahrens im Lebensmittelunter-
nehmen, wéhrend der Lebensmittelzubereitung in Gedeaftsverpflegungseinrichtungen
und schulischen Lehrkiichen sowie weiteren Verpfiggangeboten in Schulen geachtet wer-
den.

Die Anforderungen der Verbraucher an die Lebensthiggiene-Qualitat sind in den letzten
Jahren gestiegen. Diese Tatsache mag unterschiedbidinde haben. Eine wesentliche Rolle
spielt dabei sicherlich das Ansteigen von Lebenstmftektionen und -intoxikationen, die in
vielen Landern Europas und in anderen Teilen delt Weyenommen hat. Ein sich standig
verstarkender weltweiter Tourismus und die Inteomatlisierung des Lebensmittelhandels
lassen die Tragweite deutlich erkennen.

Daruber hinaus sind ,,Griinde fir die Zunahme derebshittelvergiftungen sowohl in den
geanderten Produktions- und Lagerungsbedingungaspiblsweise durch intensive Massen-
tierhaltung und epidemieartige Ausbreitung von witkellen Infektionen unter den Tieren, u.
a. Salmonellen bei Gefligel und in Legebatteriatg,auch im veradnderten Konsumverhalten
zu suchen. Der Zeitraum zwischen Herstellung unidb’deich wird standig verandert. Mit der
Verlangerung der Haltbarkeitsdauer wachst auchwdarscheinlichkeit einer nicht sachge-
rechten Handhabung (z. B. Unterbrechung der Kitdketder einer durch Betriebsstérung
bedingten Verderbnis. Die Zahl der Teilnehmer an @emeinschaftsverpflegung und die
Verwendung von Convenience-Produkten ist gestieDen.Speisen werden vielfach zentral
hergestellt. Durch ungenigende Kuhlung bzw. niasteichende Warmhaltung kénnen eben-
falls Risiken entstehen (DGE 1994, S. 8; Kiipper61$ 249).

Eine MalRBhahme zur Beseitigung von Hygienemangeldié einwandfreie Hygiene im Um-
gang mit Lebensmitteln. Diese kann und muss durohdiung der Sorgfaltspflicht erreicht
werden. Eine Vielzahl gesetzlicher Rahmenbedingurgibt Mindestanforderungen fir die
Hygiene im Umgang mit Lebensmitteln vor und thesiatt Anforderungen an das Herstellen
sicherer und hygienisch einwandfreier Lebensmi#edl dieser Vorgaben ist die Sicherstel-
lung der einwandfreien Beschaffenheit der Lebernisimron ihrer Herstellung bis zur Abgabe
an den Verbraucher. Das im gesetzlichen Rahmeresonjagene Eigenkontrollkonzept nach
den Grundséatzen HACCP stellt dartber hinaus einediggende Basis fur das Erreichen der
vorgeschriebenen Anforderungen dar. Dieses Kondiept der Identifizierung und Uberwa-
chung gesundheitlicher Gefahrdungspotenziale, wtbqgene Mikroorganismen, Fremdkor-
per oder chemische Verunreinigungen, um die gesitidhe Unbedenklichkeit von Le-
bensmitteln sicherzustellen.

Jeder, der am Verkehr mit Lebensmitteln verantwatrtbeteiligt ist, hat eindeutig dafir zu
sorgen, dass sein Tun sowie die BeschaffenheitBamichnung der Lebensmittel im Ein-
klang stehen mit den gesetzlichen Vorgaben. Diesddfung ist nicht nur eine Verpflichtung
fir den Lebensmittelunternehmer, sondern trifft besonderer Weise auch fir Schulen zu.
Genannt werden mussen hier der Unterricht mit Schidnd Schilerinnen in der Lehrkiiche,
die Bewirtschaftung eines Schulkiosks oder ahnfickerkaufsstatten in der Schule, u. U.
unter Mitwirkung von Schilern und Schilerinnen imhfhen eines Projektes, Schulfeste mit
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einem Verpflegungsangebot, eventuell durch SchiildrSchilerinnen und/oder deren Eltern
initiiert, die Verpflegungsangebote in Kindertagfésten und Kindergarten. Ebenfalls betref-
fen die gesetzlichen Vorgaben und RahmenbedingudgeNerpflegungslogistik in Ganz-
tagsschulen.

Im schulischen Umgang mit Lebensmitteln ist es eoitvg, dass Lehrer und Lehrerinnen,
sowie Schuler und Schilerinnen die hygienischeroftd@rungen erkennen und kennen. Aus-
gerustet mit dem notwendigen Wissenspotential nmis&rantwortliche und Ausfiihrende
handlungsbefahigt und eigenverantwortlich die Kerase in die Praxis umsetzen und vertre-
ten.

Die nachfolgende Publikation soll dazu sowohl faidsenschaftlich als auch fachdidaktisch
einen Beitrag leisten.
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2 Hygiene — Definitionen

Mit dem Begriff Hygiene sind laut WHO alle Malinahmen gemeint, die die Eumg der
menschlichen Gesundheit zum Ziel haben (DGE 1998).S

Im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Eaisghen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 Ubekebensmittelhygiene(Art. 2) sind

.Lebensmittel-Hygiene“(im Folgenden ,Hygiene" genannt): die Malihahmerd Workeh-
rungen, die notwendig sind, um Gefahren unter Kilet zu bringen und zu gewahrleisten,
dass ein Lebensmittel unter Berlcksichtigung seVfesvendungszwecks fur den menschli-
chen Verzehr tauglich igNN. Art 2 (1) a) LebensmittelhygieneVO (EG) 852020- 900,
Stand: Febr. 2006, S.6).

Die Vorkehrungen und MalRnahmen umfassen alle aufldproduktion folgenden Stufen
wahrend der Zubereitung, Verarbeitung, HerstellWgrpackung, Lagerung, Beforderung,
Verteilung, Behandlung und des Anbietens zum Vdrkaler zur Lieferung an den Verbrau-
cher.

.Lebensmittelunternehmen‘sind alle Unternehmen, gleichgtiltig ob sie auf Gewrzielung
ausgerichtet sind oder nicht und ob sie 6ffentbder privat sind, die eine mit der Produkti-
on, der Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensiizusammenhangende Tatigkeit aus-
fuhren (Bertling 2006, S. 10; Verordnung (EG) Nr. 178/20fs Europaischen Parlaments
und des Rates vom 28. Januar 2002).
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3 Gesetzliche Vorgaben und Rahmenbedingungen

Merke:
Jeder, der am Verkehr mit Lebensmitteln verantwabrtbeteiligt ist, hat daflr zu sorgen, dass
sein Tun sowie die Beschaffenheit und Bezeichnwerd-dbensmittel im Einklang stehen mit
den gesetzlichen Vorgaben.

Dies trifft in Schulen insbesondere zu fiir den Wmtht mit Schilern und Schilerinnen in der
Lehrkiche, fur die Bewirtschaftung eines Schulksoskler dhnlicher Verkaufsstatten in der
Schule, u. U. unter Mitwirkung von Schulern und @ehinnen im Rahmen eines Projektes,
fur Schulfeste mit einem Verpflegungsangebot, exahtdurch Schiler und Schilerinnen
und/oder deren Eltern initiiert, fur die Verpflegigangebote in Kindertagesstéatten und Kin-
dergarten. Ebenfalls betreffen die gesetzlichengslben und Rahmenbedingungen die Ver-
pflegungslogistik in der mit zunehmendem Malie pms#rten Ganztagsschule.

Lebensmittelbetrieben, vor allem aber Gemeinschaftslegungseinrichtungen, kommen
daher anlasslich des Verbraucherschutzes bestimmezfillende Aufgaben zu, die in ver-
schiedenen rechtlichen Rahmenbedingungen veraskelt Gemeint sind hier insbesondere
die Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV) und daektionsschutzgesetz (IfGS).

Grundsatzlich ist die Kenntnis der relevanten gdisbien Rahmenbedingungen vorauszuset-
zen, wenngleich die Zustandigkeit der gesetzliciergaben fur Schulen und fur Ablaufe im
Schulbetrieb, bei denen Lebensmittel im Spiele,sincht immer eindeutig ist.

Bei aller noch gegenwartig zu erkennenden schudisddnsicherheit ist grundsatzlich zu
konstatieren, dass fur Verantwortliche im Umgang lmebensmitteln die lebensmittelrechtli-
cheSorgfaltspflicht und ihr Nachweis im Vordergrund zu stehen hat.

Darlber hinaus sind die personellen Zustandigkeiteter Schule und eine davon abhéngige
Entscheidungsbefugnis angesichts der rechtlichédmm@abedingungen dringend zu klaren!
Unklarheiten sollten vertrauensvoll und im standigeustausch mit dem zustandigen Ge-
sundheitsamt bzw. der Lebensmitteliberwachungsbdetadygeklart werden.
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3.1 Die Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)

Die bundeseinheitliche Verordnung Uber Lebensthiftggene (LMHV) (Art.1) vom 5. Au-
gust 1997 wurde am 8. Februar 1998 rechtswirks@anyedrpflichtung zur Einrichtung eines
Eigenkontrollsystems und zur Mitarbeiterschulurag &ém 8. August 1998 in Kratft.

Die LMHV beruht auf den Vorgaben der Richtlinie £3/EWG, mit der ein europaweiter
Mindesthygienestandard geschaffen werden sollte.

Anliegen der allgemeinen Lebensmittelhygiene waresher nicht bundesweit, sondern auf
Landerebene geregelt. Mit der Umsetzung der RiabtlD3/43 EWG in nationales Recht
durch die LMHV wurden seinerzeit sdmtliche auf dMBG (Lebensmittel- und Bedarfsge-
genstandegesetz) gestitzten Hygienevorschrifte deder aul3er Kraft gesetzt (bundesein-
heitliche Regelung) (Engelhardt 1999, Bertling 208114).

Das Kernsttick der Richtlinie besteht

* in der Einfuhrung von Grundsatzen des im FAO / WHOCodex Alimentarius entwi-
ckelten, international anerkannten HACCP-Konzeptes

* in der Verpflichtung zur Mitarbeiterschulung.

Die zentralen Anliegen der neuen LMHV lagen in 8aherstellung einheitlicher Hygiene-
standards in der Europaischen Union und der St@rkler Eigenverantwortung. Dabei wurde
die Eigenkontrollverpflichtung der Beteiligten irr Vordergrund gertickt und die amtliche
Uberwachung in die Lage versetzt, sich zukiinftigwesentlichen auf die Kontrolle der Ei-
genkontrolle zu konzentrieren (Engelhardt 1999).

Jetzt ist die neue, europaweit geltende Verordr(&g) Nr. 852/2004 lber Lebensmittelhy-
giene vom 29.04 2004 gultig. Die Verordnung ist 20r05.2004 in Kraft getreten und soll ab
01.01.2006 angewandt werden. Sie |6st die natiodélldV ab. Auch die Verordnung (EG)
Nr. 852/2004 basiert auf der Richtlinie 93/43, dié der Gultigkeit der vorgenannten Ver-
ordnung aufgehoben wird.

Merke >

Alle Hygienemalinahmengelten der Vermeidung von Ekelerregung und soastieein-
trachtigung!

Es ist nicht entscheidend, wie schlimm die Zust&sidd, sondern, ob die Zustande in Ord-
nung sind! (Stahle 1998, S. 38, 39).
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Grundsatzlich taucht die Frage auf, ob denn num Rdirderungen der Lebensmittelhygiene-
verordnung auch fur kleinere und mittlere Betrigjedten bzw. von diesen erfillt sein mus-
sen. In der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lsbstielhygiene heildt es eindeutig:

»Die Verordnung gilt fir alle Produktions-, Verarbangs- und Vertriebsstufen von Lebens-
mitteln und fur Ausfuhren unbeschadet spezifisstoeschriften fir die Hygiene von Lebens-
mitteln®.

Das Oberlandesgericht Mlnster hat in seinem Uvigih 25.06.1998 (Aktenzeichen 13 A
2441/97) ausdrucklich bestétigt, dass die Fordesmmer (,alten”) LMHV sowohl klein- und
mittelsstandische Betriebe betreffen als auch Getvidbe des Handwerks, der Industrie, des
Handels und der Gastronomie, aul’erdem alle SpadernGemeinschaftsverpflegung wie
Krankenh&auser, Altenheime, Betriebskasinos, Cajerasernen und Kindertagesstatten
(Bertling 2006, S. 10).

§ 1 - Geltungsbereich der LMHV

§ 1 Artikel (1) LMHV

Diese Verordnung gilt fir die hygienischen Anfordegen an das gewerbsmallige Herstellen,
Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmit(BIN: 8§ 1 (1) LebensmittelhygieneVO.
950. 1997/geandert 2001, S. 1).

Durch den BegriffgewerbsméanRig” wird der Anwendungsbereich der Verordnung vom pri-
vaten bzw. hauslichen Bereich abgegrenzt. GewerBignist jede gewerbliche, d. h. im Rah-

men eines Gewerbes oder zu gewerblichen Zweckegemommene Tatigkeit, die nicht not-

wendigerweise gegen Bezahlung oder in der Absiclar é&sewinnerzielung oder in Wieder-

holungsabsicht erfolgen muss (Stahle 1998, S. 35).

Definitionen zum :
Herstellen:
Das Gewinnen, Herstellen, Zubereiten, Be- und \lmiéen und das Mischen.

Inverkehrbringen:

Das Bereithalten von Lebensmitteln fir Verkaufskeveeinschliel3lich des Anbietens zum
Verkauf oder jeder anderen Form der Weitergabeichtgiltig ob unentgeltlich oder nicht
sowie der Verkauf, Vertrieb oder andere Formen\Weitergabe selbst.

Behandeln:

Das Wiegen, Messen, Um- und Abfullen, StempelmuBleeh, Verpacken, Kihlen, Gefrieren,
Auftauen, Lagern, Aufbewahren, Beférdern sowie patestige Tatigkeit, die nicht als Her-
stellen oder Inverkehrbringen anzuseher{isrtling 2006, S. 10)
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§ 2 - Begriffsbestimmungen LMHV
Die LMHV enthélt Definitionen, die im Zusammenhamgt der Verordnung von Bedeutung
sind.

1. Betriebsstatten:

a) Einrichtungen, in denen Lebensmittel hergestedhdndelt oder in den Verkehr gebracht
werden, mit Ausnahme der unter Buchstabe b genauBdgiebsstatten, und

b) ortsveranderliche oder nichtstandige Einrichtungeie Verkaufszelte, Marktstande, mo-
bile Verkaufseinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge sowaekaufsautomaten, in denen Le-
bensmittel hergestellt, behandelt oder in den Markgebracht werdefNN: 8 2 LMHV
950. 1997/geandert 2001, S. 1/2).

Die Beschreibungen charakterisieren alle Arten Betriebsstatter{8 2 LMHV Nr.1), in
denen Lebensmittel hergestellt, behandelt odererk&hr gebracht werden; es sind allerdings
keine abschlieRenden, sondern nur beispielhaftedhllingen. Die Definition der Betriebs-
statten ist wichtig im Zusammenhang mit der Anlage LMHV, deren Anforderungen je-
weils an unterschiedliche Arten von Betriebsstagenchtet sind. Sie sind sinngemal fur die
unterschiedlichsten Arten der Betriebstatten aegmr (Stahle 1998, S. 38).

2. nachteilige Beeinflussung:

Eine ekelerregende oder sonstige Beeintrachtiguargethwandfreien hygienischen Beschaf-
fenheit von Lebensmitteln, wie durch Mikroorganismeerunreinigungen, Witterungsein-
flisse, Geruche, Temperaturen, Gase, Dampfe, Rafehpsole, tierische Schadlinge,
menschliche und tierische Ausscheidungen sowiendAbtille, Abwéasser, Reinigungs-,
Desinfektions-, Pflanzenschutz- und Schadlingsbekimgsmittel oder ungeeignete Behand-
lungs- und Zubereitungsverfahr@dN: 82 LMHV 950. 1997/geandert 2001, S. 2).

Eine qualitative oder quantitative Beschreibung dachteiligen Beeinflussung wurde im
Rahmen der Begriffsbestimmung nicht vorgenommenisiesicht von Bedeutung, ob eine
erhebliche oder unerhebliche Beeintrachtigung daiiehdiversen Umstande eintreten kann.
Relevant ist lediglich der nicht vorhandene Eirdlasif die hygienische Beschaffeni{&tah-

le 1998, S. 38).

3. leichtverderbliche Lebensmittel:

Lebensmittel, die in mikrobiologischer Hinsichtkarzer Zeit leicht verderblich sind und de-
ren Verkehrsfahigkeit nur bei Einhaltung bestimnitemperaturen oder sonstiger Bedingun-
gen erhalten werden karfNIN: 82 LMHV 950, 1997/geandert 2001, S. 2).

8 3 - Allgemeine Hygieneanforderungen LMHV

Lebensmittel dirfen nur so hergestellt, behandddr on den Verkehr gebracht werden, dass
sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlict®orgfalt der Gefahr einer nachteiligen Be-
einflussung nicht ausgesetzt s(iNN: § 3 LMHV 950. 1997/geandert 2001, S. 2).

Die allgemeinen Hygieneanforderungen enthaltennda@gebliche Hygienegebot. Jedweder
Umgang mit Lebensmitteln darf ausschliel3lich umderhaltung dieser Grundforderung zur
Pravention und Vorbeugunggeschehen. Bereits die Gefahr der nachteiligernBegsung

ist durch geeignete Mal3hahmen / Vorkehrungen aldawne Daflr hat jeder Betrieb zu sor-
gen (Stahle 1998, S. 43).

Daraus ergibt sich, dass jeder Verantwortliche Matsvendige zur Vorbeugung zu veranlas-
sen hat. Die LMHV beschreibt nur dsléndestmalf3 der Sorgfalt!
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8§ 4 - Betriebseigene Maflinahmen und Kontrollen LMHV

Die betriebseigenen Kontrollen na8 LMHV setzen voraus, dass die allgemeinen Hygie-
neanforderungen an Betriebe eingehalten werdenadbadirfen Lebensmittel nur so herge-

stellt, behandelt und in den Verkehr gebracht werdass sie keiner nachteiligen Beeinflus-
sung ausgesetzt sind. Das neue Eigenkontrollsystsetzt also nicht die bisher tblichen Hy-

gienemalinahmen, sondern baut auf einem gut dutdtesiaand wirksamen Hygienekonzept

auf (Engelhardt 1999, S. 3).

84 (1) LMHV

Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Vierkeingt, hat durch betriebseigene Kon-

trollen, die fur die Entstehung gesundheitlicherfdbeen durch Faktoren biologischer, che-

mischer oder physikalischer Natur kritischen PunikteProzessablauf festzustellen und zu
gewahrleisten, dass angemessene Sicherungsmal3ndbsigelegt, durchgefuhrt und Uber-

pruft werden. Dies erfolgt durch ein Konzept, das @efahrenidentifizierung und - bewer-

tung dient, zu deren Beherrschung beitragt undefiodten Grundsatzen gendgt:

1. Analyse dieser Gefahren in den Produktions- undeshblaufen beim Herstellen, Be-
handeln und Interkehrbringen von Lebensmitteln,

2. ldentifizierung der Punkte in diesen Prozessendamen diese Gefahren auftreten kon-
nen,

3. Entscheidung, welche dieser Punkte die fir die heiételsicherheit kritischen Punkte
sind,

4. Festlegung und Durchfihrung wirksamer Sicherungsmabffien und deren Uberwa-
chung fur diese kritischen Punkte und

5. Uberpriufung der Gefahrenanalyse, der kritischen lRerund der Sicherungsmafnahmen
und deren Uberwachung in regelmaRigen Abstandenesbei jeder Anderung der Pro-
duktions- und Arbeitsablaufe beim Herstellen, Beledém und Interkehrbringen von Le-
bensmitteln.

§4 (2)LMHV

Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Vierkeingt, hat im Rahmen betriebseigener
Malinahmen zu gewahrleisten, dass Personen, dieabénsmitteln umgehen, entsprechend
ihrer Tatigkeit und unter Berlicksichtigung ihrer shildung in Fragen der Lebensmittelhy-

giene unterrichtet oder geschult werd®N: 84 LMHV 950. 1997/geandert 2001, S. 2/3).

In einem umfangreichen Anhang dédHV werden im Detail aufgefuhrt:

* Anforderungen an die a) ortsfesten und an die bjeainderlichen, nichtstandigen Be-
triebsstatten

* Anforderungen an die Rdume, Vorrichtungen und @araortsfesten Betriebsstatten

* Anforderungen an Gegenstande und Ausristungenndiéebensmitteln in Berihrung
kommen

* Anforderungen beim Umgang mit Lebensmitteln unddas Personal: Warenannahme
und Uberpriifung, Temperaturen, Lebensmittel in &blxienung, Schadlingsbekamp-
fung, Lagerung und Beseitigung von Abfallen, Laggrwnd Beftrderung von Lebens-
mitteln, Reinigung und Desinfektion, Personalhygi€Bngelhardt 1999, S. 3).
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3.2 Das Infektionsschutzgesetz ( IfSG )

Durch das am 1. Januar 2000 in Kraft getretene hdaktionsschutzgesetz (IfSG) wurde das
aus den 50-er und 60-er Jahren stammende Bundbsseesetz abgelost.

.Ziel des Gesetzes ist es, Leben und GesundheEideglnen und der Gemeinschaft vor Ge-
fahren durch Infektionskrankheiten zu schitzen.ddalird die Préavention als die wirksamste
und kostengunstigste und damit wichtigste Maflnatume Schutz vor tUbertragbaren Krank-
heiten angesehen(Bertling 2006, S. 22).

Fir den Lebensmittelbereich sind insbesondere gidZund 43 von Interesse, die die ge-
sundheitlichen Anforderungen an das Personal fiirdlagang mit Lebensmitteln definieren
(Tatigkeits- und Beschaftigungsverbot, § 42 IfSGyie Belehrung und Bescheinigung des
Gesundheitsamtes (8 43 IfSG) festlegen (Kolb 280B2).

8. Abschnitt. Gesundheitliche Anforderungen an dafPersonal beim Umgang mitLe-
bensmitteln (NN.: IfSG 88 42/43; 8900, 2000/geéandert 2005,4335/36)

8§ 42 Absatz 1 (IfSG) Tatigkeits- und Beschaftigungerbote
(1) Personen die

1. an Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Stegellhr, Salmonellose, einer an-
deren infektiosen Gastroenteritis oder VirushepatX oder E erkrankt oder dessen
verdachtig sind,

2. an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten ankt sind, bei denen die Moglich-
keit besteht, dass deren Krankheitserreger Ubeehemittel Ubertragen werden koén-
nen,

3. die Krankheitserreger Shigellen, Salmonellen, eftémorrhagische Escherichia coli
oder Choleravibrionen ausscheiden,

durfen nicht tatig sein oder beschaftigt werden

a) beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringeniddy 42, Absatz 2 IfSG genann-
ten Lebensmittel, wenn sie dabei mit diesen in lderng kommen
oder

b) in Kichen von Gaststatten und sonstigen Einrichéanmit oder zur Gemeinschafts-
verpflegung.

8§ 42 Absatz 2 (IfSG)

(2) Lebensmittel im Sinne des § 42, Absatz 1 sind

Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus

Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisseusara

Eiprodukte

Sauglings- und Kleinkindernahrung

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durchetéitFullung oder Auflage, aus-
genommen Dauerbackwaren

Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinadglayonnaisen, andere emulgierte
SofR3en, Nahrungshefen

Nogok,rwhE

o
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8§ 43 Absatz (1) (IfSG) Belehrung, Bescheinigung d€esundheitsamtes

Jeder Mitarbeiter, der gewerbsmalig Lebensmittedtélt, behandelt oder in Verkehr bringt
und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder el Uber Bedarfsgegenstande (z. B. Ge-
schirr, Besteck oder andere ArbeitsmaterialienBéntihrung kommt, muss varstmaliger
Aufnahme der Tatigkeit anstelle des bisher vorgeseh Gesundheitszeugnisses eine Be-
scheinigung gemald § 43 Abs. 1 Infektionsschutzgesie¢r eine Belehrung durch das Ge-
sundheitsamt oder durch einen, vom Gesundheitseauftvagten Arzt nachweisen.

Die Belehrung setzt eine personliche Vorstellungnb&esundheitsamt voraus. Sie muss Si-
cherstellen, dass der Belehrte in der Lage ist,lictiiyHinderungsgriinde fur die Tatigkeiten
bei sich zu erkennen und sich danach zu verhaBietthe Tatsachen bzw. Anhaltspunkte
daflr konnen medizinischer Art sein (z. B. ErbreghEieber, Durchfall, Kolik) oder aber
auch epidemiologischer Natur (vorausgegangner An&nin einem Epidemiegebiet).

Folgende Symptome weisen auf die genannten Erkreygkuhin:
« Durchfall mit mehr als zwei dunnfliissigen Stiihlena pag, gegebenenfalls mit Ubel-
keit, Erbrechen und Fieber
* Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch- oder Gedehkerzen und Verstopfung
(erst nach Tagen folgt schwerer Durchfall) sindcBen fur Typhus und Paratyphus
» Typisch fir Cholera sind milchigweif3e Durchfallé hohem Flissigkeitsverlust
* Gelbfarbung der Haut und der Augapfel mit Schwaahd Appetitlosigkeit weisen
auf eine Hepatitis A oder E hin
» Wunden oder offene Stellen von Hauterkrankungemé&innfiziert sein, wenn sie ge-
rotet, schmierig belegt, ndssend oder geschwoiheh s
(Gesundheitsamt der Stadt Dortmund 2000)

Die erworbene Belehrungsbescheinigung des Gesusdhees darf nicht alter als drei Mo-
nate sein. Wer im Besitz eines Gesundheitszeugnisseh § 18 des alten Bundesseuchenge-
setzes ist, muss keine weitere Belehrungsbeschieigiges Gesundheitsamtes nachweisen.
Sie qilt als Erstbelehrungsbescheinigung nach adektionsschutzgesetz.

Eine betriebsinterne Belehrung der Mitarbeiter teth erstmaliger Aufnahme der Tatigkeit
am Dienstort und im weiteren jahrlich und dokumesth erfasst tber Verbote und Ver-
pflichtungen zu erfolgen.

Diese sollten verniinftigerweise in die Schulunghngcd LMHYV (Schulungspflicht) integ-
riert werden (Bertling 2006, S. 23/24; Buttner Urthz 2001, S. 6, 13, 14, 17).

Treten bei Personen nach Aufnahme ihrer Tatigkeiderungsgrinde nach 8§ 42 Absatz 1
auf, so sind diese verpflichtet, dies ihrem Arbelitgr oder Dienstherrn unverztglich mitzutei-
len. Dieser hat dann ebenfalls unverziglich di@gifrten MalRnahmen einzuleiten, um die
Weiterverbreitung der Krankheitserreger zu verhindBertling 2006, S. 24).

Der betroffene Erkrankte sollte unbedingt den #zéin Rat einholen. Wer vorséatzlich oder
fahrlassig handelt kann u. U. mit GeldbuRen unéségeiheitsstrafen rechnen.

Besonderer Hinweis>»
Das Robert-Koch-Institut gibt wichtige Informationeum neuen Infektionsschutzgesetz.
Diese sind im Internet untarww.rki.de/INFEKT/IFSG/IFSG.HTM zu finden.
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3.3 Zusatzliche Vorschriften fir Schulen und sonsgie Gemeinschaftseinrichtungen
(Auszug aus dem Infektionsschutzgesetz; 6. Abschnfitktionsschutzgesetz IfSG 8900 8§
33, 34, 35, 36, 37) (NN: Lebensmittelrecht. Textsdomg. IfSG 8900. Stand: 1. Februar
2006)

§ 33 GemeinschaftseinrichtungenGemeinschaftseinrichtungen im Sinne dieses Geset-
zes sind Einrichtungen, in denen tUberwiegend SégegyliKinder oder Jugendliche be-
treut werden, insbesondere Kinderkrippen, Kindetgér Kindertagesstatten, Kinder-
horte, Schulen oder sonstige Ausbildungseinricrgandgdeime, Ferienlager und &hnli-
che Einrichtungen.

8 34 Gesundheitliche Anforderungen, Mitwirkungspflchten, Aufgaben des Gesund-
heitsamtes. ()} Personen, die an

1. Cholera

2. Diphtherie

3. Enteritis durch enterohamorrhagische E. coli (EHEC)
4. virusbedingtem hamorrhagischen Fieber

5. Haemophilus influenzae Typ b-Meningitis

6. Impetigo contagiosa (ansteckende Borkenflechte)
7. Keuchhusten

8. ansteckungsfahiger Lungentuberkulose

9. Masern

10. Meningokokken-Infektion

11.Mumps

12.Paratyphus

13.Pest

14.Poliomyelitis

15. Scabies (Kratze)

16. Scharlach oder sonstigen Streptococcus pyogenektiomen
17.Shigellose

18. Typhus abdominalis

19.Virushepatitis A oder E

20.Windpocken

erkrankt oder dessen verdéachtig oder die verlausd,sdirfen in den in 8 33 genannten

Gemeinschaftseinrichtungen keine Lehr-, ErziehynB#ege-, Aufsichts- oder sonstige

Tatigkeiten ausuben, bei denen sie Kontakt zu denBktreuten haben, bis nach arztli-

chem Urteil eine Weiterverbreitung der Krankheiteodler Verlausung durch sie nicht

mehr zu befurchten ist.

Satz 1 gilt entsprechend fur die in der Gemeingshatfrichtung Betreuten mit der Mal3ga-

be, dass sie die dem Betrieb der Gemeinschaftsbinng dienenden Raume nicht betreten,
Einrichtungen der Gemeinschaftseinrichtung nichhdizen und an Veranstaltungen der
Gemeinschaftseinrichtung nicht teilnehmen dirfen.

Satz 2 gilt auch fur Kinder, die das 6. Lebensjabch nicht vollendet haben und an infek-
tioser Gastroenteritis erkrankt oder dessen verdgcsind
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8§ 34 (2)Ausscheider von
1. Vibrio cholerae O 1 und O 139
2. Corynebacterium diphtheriae, Toxin bildend
3. Salmonella Typhi
4. Salmonella Paratyphi

5. Shigella sp.

6. enterohdmorrhagischen E. coli (EHEC)

darfen nur mit Zustimmung des Gesundheitsamtesiniet Beachtung der gegentiber dem
Ausscheider und der Gemeinschaftseinrichtung verfigchutzmallnahmen die dem Be-
trieb der Gemeinschaftseinrichtung dienenden Raeteeten, Einrichtungen der Gemein-
schaftseinrichtung benutzen und an Veranstaltunden Gemeinschaftseinrichtung teil-
nehmen.

8§ 34 (3) Absatz 1Satz 1 und 2 gilt entsprechend fir Personen, irenlgvohngemein-
schaftnach arztlichem Urteil eine Erkrankung an oder ¥grdacht auf

1. Cholera

2. Diphtherie
3.  Enteritis durch enterohamorrhagische E. coli (EHEC)
4. virusbedingtem hamorrhagischem Fieber
5. Haemophilus influenzae Typ b-Meningitis
6. ansteckungsfahiger Lungentuberkulose
7
8
9

Masern
Meningokokken-Infektion
. Mumps
10. Paratyphus
11. Pest
12. Poliomyelitis
13. Shigellose

14. Typhus abdominalis
15. Virushepatitis A oder E
aufgetreten ist.

8 34 (6)Werden Tatsachen bekannt, die das Vorliegen ei@emdden Absatzen 1, 2 oder 3
aufgefuhrten Tatbestande annehmen lassen, so @dteiung der Gemeinschaftseinrich-
tung das zustandige Gesundheitsamt unverziglidiemachrichtigen und krankheits- und
personenbezogene Angaben zu machen.

§ 34 (10)Die Gesundheitsamter und die in 8§ 33 genannten Gwseleftseinrichtungen
sollen die betreuten Personen oder deren Sorgebggbée gemeinsam uber die Bedeutung
eines vollstandigen, altersgemalen, nach den Eropigén der Standigen Impfkommission
ausreichenden Impfschutzes und Uber die Praveiibentragbarer Krankheiten aufklaren.

8 35 Belehrung fur Personen in der Betreuung von Kidern und Jugendlichen Perso-
nen, die in den in § 33 genannten Gemeinschafishinngen Lehr-, Erziehungs-, Pflege-,
Aufsichts- oder sonstige regelmalige Tatigkeitesuban und Kontakt mit den dort Betreu-
ten haben, sind vor erstmaliger Aufnahme ihrer gkdit und im Weiteren mindestens im
Abstand von zwei Jahren von ihrem Arbeitgeber idhbergesundheitlichen Anforderungen
und Mitwirkungsverpflichtungen nach § 34 zu belahtgber die Belehrung ist ein Proto-
koll zu erstellen, das beim Arbeitgeber fur die Bawon drei Jahren aufzubewahren ist.

Dr. Nora Bonnhoff boennhoff@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Bertick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
3.3 Vorschriften fir Schulen -3-

§ 36 Einhaltung der Infektionshygiene
(1) Die in § 33 genannten Einrichtungen unterliegen hfektions-hygienischen Uberwa-
chung durch das Gesundheitsamt.

Bezuglich der bestehenden Unsicherheit, ob SchildrSchuilerinnen, die in der schulinter-
nen Lehrkiche, im Schulkiosk, bei einmaligen, adffentlichen Veranstaltungen oder Ta-
tigkeiten mit der Zubereitung und/oder Bereitstefjuivon Lebensmitteln, etc. mitwirken, an
einer, im Gesundheitsamt durchgefuhrten Belehrefigghmen mussen, sollte mit dem zu-
standigen Gesundheitsamt vor Ort vertrauensvokklig werden.
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Hygienevorschriften flr Klichen in Kindertagesstatten sowie zusatzliche
Vorschriften fir Schulen und sonstige Gemeinschafenrichtungen

(Urteil vom 25. Juni 1998 - 13 A 2441/97)

In einem Berufungsverfahren bestatigte das
Oberverwaltungsgericht Nordrhein-Westfalen

(Urteil vom 25. Juni 1998 - 13 A 2441/97) die

Rechtsauffassung des Verwaltungsgerichts,
dass Kuchen in Kindertagesstatten als Einrich-
tungen zur Gemeinschaftsverpflegung im
Sinne des 8§ 7 Abs. 2 Lebensmittel- und Be-

darfsgegenstandegesetzes anzusehen sind und

daher den lebensmittelrechtlichen Hygiene-
vorschriften unterliegen (ZLR 6/98, S. 663).

Der Ansicht des Klagers, dass Kiichen von
Kindertagesstatten wegen des padagogischen
Charakters der Kindertagesstatten, des feh-
lenden Grof3kiichencharakters und der Be-
stimmung zur Selbstversorgung nicht in den
Anwendungsbereich der Hygienevorschriften
fallen wirden, wurde vom Oberverwaltungs-
gericht nicht gefolgt. Entscheidend ist viel-
mehr die Funktion der Kuche selbst und nicht
die der jeweiligen Einrichtungen, da sonst
auch Kichen in Gerichten, Krankenh&usern
oder Kasernen aus dem Anwendungsbereich
lebensmittelrechtlicher Hygienevorschriften
herausfallen wirden. Dem Wortsinne ent-
sprechend sind Einrichtungen zur Gemein-
schaftsverpflegung alle Einrichtungen, in de-
nen fur die gemeinschaftliche Verpflegung
von Bediensteten, Besuchern oder allen Per-
sonen, von denen die Einrichtung genutzt
wird, Lebensmittel hergestellt oder abgege-
ben werden. Auf eine bestimmte Grol3enord-
nung der Einrichtung kommt es dabei nicht
an.

Wie in den Urteilsgrinden ausgefihrt
wurde, ist der Raum einer Selbstversorgung -
wie etwa bei Teekiichen - und erst recht der
private hauswirtschaftliche Bereich bei der
Herstellung wvon etwa 30 warmen
Mittagsmahlzeiten  fir  Kinder  einer
Kindertagesstatte nicht mehr gegeben. Auch
unter dem Gesichtspunkt, dass es sich bei
Kindern um eine besonders schutzwirdige
Risikogruppe  handelt, besteht keine
Veranlassung, Kichen von Kindertages-
statten aus dem Anwendungsbereich der
Hygienevorschriften mit der  Folge
herauszunehmen, dass dann nur noch die
Verbote zum Schutz der Gesundheit nach § 8
LMBG eingreifen, die keine geeignete
Grundlage zur praventiven Gefahrenabwehr
darstellen.

Auch nach der Richtlinie 93/43/EWG des
Rates Uber Lebensmittelnygiene vom
14.06.1993, die durch die Lebensmittelhygie-
neverordnung vom 05.08.1997 umgesetzt
worden ist, sind Lebensmittelunternehmen
Offentliche oder private Betriebe mit oder
ohne Erwerbszweck. Danach kénnen Ki-
chen, in denen Gemeinschaftsverpflegung
hergestellt wird, auch nicht wegen maogli-
cherweise fehlender Gewinnerzielungsabsicht
aus dem Schutzbereich der Hygienevorschrif-
ten ausgenommen werden.

Ein Verbot, die Kiiche zu betreten, hielt das
Gericht fir Personen ohne Gesundheitsbe-
scheinigung nach dem Bundesseuchengesetz
nicht fur gerechtfertigt. Wie in den Urteils-
grinden ausgefihrt wurde, enthalten die Vor-
schriften des Bundesseuchengesetzes kein
Betretensverbot. Danach sind vielmehr Téatig-
keits- und Beschaftigungsverbote beim Ver-
kehr mit Lebensmitteln fur bestimmte Grup-
pen erkrankter Personen und Untersuchungs-
pflichten fir in der Kiiche beschéftigte Perso-
nen vorgeschrieben. Um solche handelt es
sich jedoch nicht, wenn Kinder die Kiiche
zum Auftischen oder Abrdumen betreten oder
Eltern sich in der Kiiche Kaffee kochen. Dies
mag im Einzelfall anders sein, wenn bei den
Kindern besondere Krankheiten vorliegen
sollten, rechtfertigt aber nach Auffassung des
Gerichts keine generelle Regelung gegentiber
gesunden Kindern. (dr)

(Verbraucherdienst 44-3/99)

Urteil des Oberverwaltungsgerichtes NRW
vom 25. 6. 1998 — 13 A 2441/97
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4 Hygiene-Risikofaktoren

Ziel der Lebensmittelhygiene ist der Gesundheitszctdes Verbrauchers. Mangelnde hygie-
nische Voraussetzungen im Umgang mit Lebensmitjetahrden die Gesundheit.

(8 3LMHV)

.Lebensmittel dirfen nur so hergestellt, behandekr in den Verkehr gebracht werden, dass
sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlict&orgfalt der Gefahr einer nachteiligen Be-
einflussung nicht ausgesetzt sindN: Lebensmittelrecht. 950 LMHV, 2001, S. 2).

(8 2 LMHV) 2. ,Eine ekelerregende oder sonstige Beeintrachtigdeg einwandfreien hy-
gienischen Beschaffenheit von Lebensmittalitg hervorgerufen durch Mikroorganismen,
Verunreinigungen, Witterungseinflisse, Gerliche, peeaturen, Gase, Dampfe, Rauch, Ae-
rosole, tierische Schadlinge, menschliche undsatre Ausscheidungen sowie durch Abfélle,
Abwasser, Reinigungs-, Desinfektions-, Pflanzerizehund Schadlingsbekdmpfungsmittel
oder ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungdweria (NN.: Lebensmittelrecht. 950
LMHV, 2001, S. 2).

Die genannten physikalischen, chemischen, biocledrars biologischen und mikrobiologi-
schen Einflisse sind Ursachen fir den Lebensmétébrb. Lebensmittel gelten als verdor-
ben, wenn ihre bestimmungsgemale Verwendbarkeientleh vermindert oder ausge-
schlossen ist. Im Lebensmittel sind stoffliche Utagegen oder andere Veranderungen ein-
getreten, die seinen Verbrauchswert einschrankemstNkt ein verdorbenes Lebensmittel in
seiner sinnfalligen Beschaffenheit derart starkdmdert, dass es fur den Verbraucher unan-
nehmbar is{Hanslik 2000, S. 82).

Neben der ekelerregenden Beeintrachtigung und @edevbnis von Lebensmitteln (- zum
Verzehr nicht geeignet -) kann es durchaus auchergifteten (- gesundheitsschadlichen -)
Lebensmitteln kommen (Bertling 1998, S. 8).

uf"j 4

(Foto: Dr. W. Henning, Chemisches Untersuchungsindergisch-Gladbach)
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Aussehen, Farbe

Konsistenz, Struktur und
Textur

Abb. Negative Veranderungen der sinnfalligen Bescligenheit von Lebensmitteln
wahrend der Zubereitung, Verarbeitung, Herstellung Verpackung, Lagerung,
Beforderung, Verteilung, Behandlung und des Anbietns

Geruch und Geschmack

Verfarben
Verschimmeln
Bereifen
Gefrierbrand
Tribung

Schmierig werden,
Schleimbildung
Erweichungen, Verhar-
tungen

Entmischungen

Faulnis, Sauerung, Dumg
figkeit, Muffigkeit, Altge-
schmack, Ranzigkeit,
Oligkeit, Tranigkeit,

~haut gout“, Garung,

Stoffumsetzungen:
»Stickige Reifung”,
enzymatische Braunungs-
reaktionen

atmospharische Einflusse:
02, Licht, Warme,
Feuchtigkeit, Austrocknung

- technologische Prozesse:
Abrieb, Korrosion

- Verunreinigungen:
Staub, Schmutz, Gerliche,
Kontamination mit
Umweltchemikalien

pilzen mit und ohne Wachs-
tum der Mikroorganismen:

Proteasen und Proteinasen
Carbohydrasen,
Pektinasen,

Lipasen, Lipoxidasen,
jLezithinasen,
Desaminasen,
Decarboxylasen

+ Gasbildung, Fischigkeit, Seifig werden
Verflissigung
» Gerinnung
Ursachen
chemisch, physikalisch, mikrobiologisch biologisch
biochemisch
- Autolytische Prozesse und Enzymwirkung von Bakte- |- physiologische Abwei-

andere gewebseigene rien, Hefen und Schimmel- | chungen:

Sexualgeruch beim Eber,
Futterungs- und Haltungsb
dingungen,

Embryo im Huhnerei

Parasitenbefall (nicht men-
schenpathogen)

Primar:
Zystizerken
Nematodenlarven
Arkosporidien

Sekundar:
Kase- und Mehlmilben,
Schinkenkaéfer,
Speckkafer,
Kasefliegen- und Fleisch-
fliegen-Larven,
Erbsenkéafer,
Schadlinge: Ratten, Mause
Schaben, Fliegen, Haus- u
Wildtierkontakt

v
Ekelerregende Beschaffen
heit auch ohne sinnféllige
Verédnderungen

D

Hanslik 2000, S. 83; modifiziert von Bénnhoff 2006
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4.1 Exkurs Mikroorganismen

Die Bezeichnungnikro kommt aus dem Griechischen und bedekitsh.

Mikroorganismus = kleiner Organismus, Kleinlebeweséblicherweise mit bloRem Auge
nicht erkennbar.

Erst bei aul3erordentlich groRer Vermehrung (mehveiteonen) kann man Mikroorganismen
mit blo3em Auge erkennen (Kolonienbildung).

Zu den Mikroorganismen zahlen
» Bakterien

* Hefen
* Schimmelpilze
* Viren

Man unterteilt Mikroorganismen in solche mit
* Gewinschten Wirkungen
* Unerwinschten (schadigenden) Wirkungen

Mikroorganismen mierwinschten Wirkungen werden in der Lebensmittelindustrie einge-
setzt, um die erwunschten Produkteigenschaftemreicken:

z. B. Verwendung von Bier-, Wein- und Backhefenk@\ol, Hefeteig), von Milch- und Es-

sigsaurebakterien (Sauerrahm, Butter, Joghurt,rK8auerkraut, Gurken, Fermentation von
Oliven, Rohwurstherstellung, Sauerteigfihrung), Bahimmelpilzen (Reifung von Salami,

Camembert, Gorgonzola, Roquefort).

Mikroorganismen mitinerwinschten (schadigenden) Wirkungen
werden unterteilt in:

1. Mikroorganismen, die Lebensmittel verderben
2. Mikroorganismen, die Krankheiten hervorrufen
3. Mikroorganismen, die Gifte produzieren

ad. 1: Mikroorganismen, die normalerweise in grol3er Ahzalftreten, bewirken Verande-
rungen im Geruch, in der Farbe oder in der StrudtearrLebensmittel und bringen diese zum
Verderben. Sie miussen nicht unbedingt schadlicdéarMenschen sein.

ad. 2: Dazu zéhlen z. B. sog. pathogene Bakterien (Kramddrreger). Wenn sie in gentigend
grof3er Zahl auftreten, sind sie fur den Menschéadich. Das Lebensmittel, das die Krank-
heitserreger enthélt, erfahrt in der Regel keingdderung im Geruch, Geschmack oder Aus-
sehen.

ad. 3: Eine Reihe von Mikroorganismen wachsen, vermelsieh in Lebensmitteln und
»produzieren” dabei Giftstoffe (Toxine), die die nsehliche Gesundheit schadigen kénnen.
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Definitionen und Erlauterungen

Kontamination:
Verunreinigung eines Lebensmittels mit schadlickigroorganismen.

AR, Haufige Kontaminationawege (Hanslik et al 2000, 5. 58]}

Mensch, Tier L\_\\_\‘

Schielmhiute
| / /
lebarsmitied-
Lebanzmittel -+ berthrendes
Oberfidchen
/,)‘ \ t\\\ |
Erdbiodan L e Trinkwasser

Hanlik, M. &t al.: Hygeene-Management, Behr's Verdag Harburg 2000, 5. 58

Abb. Keontaminationsweg

Eitermde Wunde an der Hand; z. B. Staphylococous aureus,

geibe Elerkokkan-Entaroloxinbildnar

Tropfcheninfektion
Bedarfsgegenstinde Lebensmittel
z. B. Geschirr, Bestecke - » z. B Gehackles, Wursl-,
Flatten, Topfe, — KEse-, Schinkenacheiben,
Pianren alc —_— Milcharzeugnisse, Eier-
Handtiicher — spaisen, Feinkastsalate

Lagerung bei Zimmertemperatur
Verdoppelung des Keimgehaibes in ca. 20 Minuten
Intoxikation beim Verbraucher

Bearling, L Erlsubl-Yertatan in Gastronomie vnd Germalnschatiswarpdiagung
Deulscher Fachvedag Framklurt®ain 1999, 5. 43
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Kreuzkontamination (Keimverschleppung):
Ubertragung von Mikroorganismen von ihrer ursprioigdn Brutstétte auf bisher nicht kon-
taminierte Lebensmittel (z. B. frisch hergeste8geisen).

Lebensmittelvergiftungen:

Erkrankungen, die durch den Verzehr von Lebensimitesgeltst werden

* durch biologische und mikrobiologische Schadursache

» durch die Verwendung nicht erlaubter Zusatzstaftech Rickstande und Umweltchemi-
kalien sowie durch Schadstoffe, die bei der teabgiethen Behandlung im Lebensmittel
entstehen.

Die meisten Lebensmittelvergiftungen beruhen aafdgischen und mikrobiologischen Ver-

unreinigungen.

Dabei unterscheidet man

1. Lebensmittelinfektionen:

Lebensmittel oder (Trink-)Wasser sind Trager votnpgenen Bakterien (z. B. Salmonellen),
Protozoen (z. B. Shigellen) oder Viren (z. B. Hamt Lebensmittelinfektionen werden her-
vorgerufen, wenn diese Mikroorganismen in das ntditdee Gewebe eindringen und sich
dort ausbreiten und vermehren kénnen.

2. Lebensmittelintoxikationen

Lebensmittelvergiftungen im eigentlichen Sinn eztish durch Toxine, die von Mikroorga-
nismen in das Lebensmittel ausgeschieden wurdd® @lostridium botulinum, Clostridium

perfringens. Neben Bakterien kénnen auch vielerBetalpilze giftige Stoffwechselprodukte
(Mykotoxine) bilden.
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Tab.: Die wichtigsten Krankheitserreger und haufigsten lebensmittelbedingten Erkrankungen

Erreger I: Inkubationszeit Lebensmittel, in denen die
D: Dauer der Krankheit Erreger haufig vorkom-
S: Symptome men

Salmonellen I: 5-72 Stunden Fleisch, Geflugel, Eier und

(etwa die Halfte aller gemeldeten D: Einige Tage daraus hergestellte Erzeud
S:

Falle von lebensmittelbedingten
Erkrankungen)

Durchfall, Bauchschmerzen, Schiittelfrost,
Fieber, Erbrechen

nisse

JS

—

e

I: 1-7 Stunden Fleisch und Fleischprodukj
Staphylokokken D: 1-2 nge ) . te, Geflugel, Milch, Kase.,
(Eitererreger) S: Ploétzliche Ubelkeit, Erbrechen, Durchfall, Sof3en, Puddings, Dressin
Bauchkrampfe, SchweiRausbruch, allgemeirie
Schwéche, meist kein Fieber
I: 2 Stunden bis 6 Tage Unzureichend erhitzte
Clostridium botulinum D: Biszu 8 Monaten Fleisch-, Misch- und Gemd
(Botulismus-Erreger) S: Ubelkeit, Erbrechen, Bauch_schmerzen, Dop1 sekonserven (hausgemach
(Erkrankung tritt sehr selten auf] peltsehen, Verlust des Pupillenreflexes, Konserven), grof3e Roh-
Schluckbeschwerden, Verstopfung, Atemlahtschinken
mung, hohe Todesrate innerhalb kurzer Zeit
I: 3-5Tage Geflugelfleisch und
Campylobacter jejuni D: Einige Tage -innereien, Rohmilch, ver-
S: Bauchschmerzen, Durchfall, Erbrechen, Schiugnreinigtes Trinkwasser
telfrost, Fieber
I: Einige Tage bis mehrere Wochen Rohmilch und Rohmilcher-
D: Mehrere Wochen bis Monate zeugnisse, Milchprodukte,
S: 1) Listeriose des zentralen Nervensystems| rohes Fleisch und rohe Fle
(Entziindung der Hirnhaute und des Ge-| scherzeugnisse, Gefligel,
Listerien hirns); Ubelkeit, Erbrechen, Durchfall, hg-gekiihlte Fertiggerichte,
(Erkrankung tritt sehr selten auf] hes Fieber, Lymphknotenschwellung, | Gemise, besonders Salate,
Schwindel, Doppeltsehen Kase, besonders Weichkase
2) Listeriose bei Schwangeren: Frihgeburt] mit Rotschmiere oder Edelr
Schéadigung des Kindes, Friihtotgeburt | schimmel
3) Listeriose der Lymphknoten: Lymphkno-
tenschwellung, Angina
I: 3 bis 9 Tage Nicht ausreichend erhitztes
D: 2 bis 9 Tage Rindfleisch, Roh- und Vor-
S: blutig wéassrige Durchfélle, kolikartige Baucht zugsmilch;

EHEC
Enterohdmorraghische
Escherichia coli

schmerzen, Krampfe, Erbrechen; bei immun
schwachen Personen (Kinder unter 6 Jahren
altere Menschen) in 5-15 Prozent der Falle n
3-12 Tagen hamolytisch-uramisches Syndro
das zul0 Prozent t6dlich endet

eine noch gréRere Rolle
,Spielen nach heutigem
atbnntnisstand jedoch
ngchmierinfektionen

(Kolb 2001, S. 10)
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Tab.
Anzahl der Lebensmittelinfektionen in der Bundesrepiblik Deutschland von 1989 bis 1997 (WHO Sur-
veillance Programme zur Uberwachung der Lebensmittinfektionen und Intoxikationen in Europa)

Erreger/

Erkran- 1989 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997
kung

Brucella 23 24 27 16 20 27 35 23 25

Cl. botuli- |8 10 23 4 18 13 12 12 9

num

S. Enteriti- | 63600 | 91237 135366 195378 140435 132858 115649 91097 | 105340
dis

Infektiose | 27150 | 30652 42249 51216 58328 64451 75184 95403 74405
Enteritis

Shigella 1725 1869 2074 2339 1959 2290 1576 1526 2519
Trichinella | 6 6 1 3 3 0 10 1 9
Hepatitis A| 5007 5102 6587 6659 5095 4550 5151 4905 4531

(Hanslik 2000, S. 60)

Untersuchungen belegen, dass die leicht verdesslitlebensmittel der Hauptgrund fur die

Zahl der Erkrankungen sind (Abb.).

Produkte zu speziellen dietatischen Nutzen
Hulsenfrichte, Samen, Kerne, Niisse
Obst, Obstprodukte

Getranke (nicht Milch)

Getreide, Getreideprodukte

Ole, Fette und entspr. Produkte

Gemuse, Gemiseprodukte
Verschiedenes, Suppen, Saucen

Zucker, Zuckerprodukte, Schokoladen, SuR3igkeiten
Fisch, Meeresfriichte u. entspr. Produkte
Milch, Milchprodukte

Fleisch, Fleischprodukte

Ei, Eiprodukte

Mahlzeit steht in Verdacht, aber Lebensmittel nicht eingrenzbar

Verantwortliches Lebensmittel
Ausbriiche mit Angaben zum Lebensmittel: n=2.335 (20

04 + 2005)

Quelle: Vortrag Dr. Judith Koch (RKI) am BfR 25.01.2006|

100 200

300 400 500 600 700 800 900

(Hensel 2007, S. 31)
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Abb.: An Lebensmittelinfektionen beteiligte Lebensmittel
Deutschland 1993-1996

Kuchen und
Speiseeis 30,3
(aus Eiern)

Geflugel und
Geflugelprodukte 21,4

Eier und Eiprodukte 21,4

Sorstiges 18,5

gemischte
Lebensmittel 11,9

Milch und
Milchprodukte

5,5

andere
Lebensmittel 4.6

SoR d
FleI%C golf?e :|2’ 2

Fisch unc :|1 3
Fischprodukte '

0 10 20 30 40

(Anteile in %)

(Hanslik 2000, S. 60)
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Die folgende Tabelle gibt Hinweise auf Verzehrsamt®eutschland, die mit lebensmittelbe-
dingte Krankheitsausbrtichen in den Jahren 1993-it99@rbindung stehen. Inshesondere
private Haushalte, Restaurants/ Hotels und Schilexalergarten sind von einer hohen Zahl
lebensmittelbedingter Krankheitsausbriche betroffen

Tab. Verzehrslokalitaten bei lebensmittelbedingterKrankheitsausbrichen in Deutschland
in den Jahren 1993-199({Classen et al. 2001, S. 70)

Lokalitat 1993 1994 1995 1996 1997 1993-97
Anz. %
Private Haushalte 60 52 56 44 64 276 355
Krankenhauseinrichtungen 16 16 5 1 2 40 5.1
Restaurants/ Hotels 35 15 21 20 17 108 13.8
Schulen/ Kindergarten 52 15 41 41 25 174 22.3
Catering fir spezifische Grup-
pen 2 4 21 22 11 60 7.7
Kantinen 14 3 3 6 6 32 4.1
Ambulante Anbieter 0 1 1 0 2 4 0.5
Einzelhandel 2 0 0 1 0 3 0.4
Picknick 0 0 1 0 1 2 0.3
Camping 0 0 1 0 1 2 0.3
unterschiedliche Stellen 0 0 2 3 1 6 0.8
andere 10 12 8 11 20 61 7.8
unbekannt 3 6 0 2 3 14 1.8
Gesamt 194 124 160 151 153 782 100

Schulen und Kindergarten sowie Restaurants steliea grol3e Quelle fur lebensmittelbe-
dingte Krankheitsausbriche dar. Dies liegt mogheleése daran, dass dort méglichst frische
bzw. nur kurzfristig zu lagernde Lebensmittel z@et oder aufbewahrt werden und dies
haufig nicht fehlerfrei ausgefiihrt wird (Classenakt2001, S. 69). Zudem versorgen diese
Einrichtungen eine hohe Anzahl von Menschen miteosinitteln.

Daneben wird der Privathaushalt vermehrt als Onagat, an dem die lebensmittelbedingten
Erkrankungen erworben wurden. Diese Ausbriche et auf einige Personen beschrankt
und daher weniger spektakular als die in der Geschaftsverpflegung. Da im privaten
Bereich eine Meldung haufig nicht erfolgt, weil keArztbesuch stattfindet, durfte die
Dunkelziffer erheblich sein. Die Zahlen lassen hishbedingt erkennen, ob der Haushalt das
Lebensmittel bereits hochgradig verkeimt bezogety bder ob die Kontamination des
Lebensmittels durch falsche Behandlung verursacindev
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Tab. Ursachen von Lebensmittelvergiftungen in Deutshland in den Jahren 1993-1997
(Classen et al. 2001, S. 71)

Ursache 1993 1994 1995 1996 1997 1993-97
Anz. %

ungentugende Kihlung 34 20 19 20 12 105 10.7

ungenugendes HeilRhalten 16 8 7 2 4 37 3.8

zu viel Zeit zw. Herstellung und

Verzehr 6 2 2 1 0 11 1.1

Fehler beim Kuhlen oder Erhitzen

ungenugendes Widererhitzen 5 4 5 5 3 22 2.2

Bezug aus hygienisch unsichererd 4 10 6 7 31 3.2

Quellen

Verwendung kontaminierter Be- 6 0 1 5 2 14 1.4

standteile

Kontamination ber infizierte 36 41 33 40 30 180 184

Personen

Kontamination Gber Werkzeuge, 30 19 18 17 14 98 10.0

Maschinen etc.

fehlerhaftes Auftauen 9 10 8 11 16 54 55

fehlerhafte Lagerung 0 0 2 1 2 5 0.5

andere Ursachen 11 3 6 4 4 28 2.9

unbekannte Ursachen 0 0 3 3 2 8 0.8
97 47 74 70 80 368 37.6

Gesamt 246 158 202 190 184 980 100

Ungenigende Kihlung, Verwendung kontaminierter &efieile, Kontamination tber infi-

Zierte Personen und andere, unbekannte Ursacherdigirhaufigsten Ausldser von Lebens-
mittelvergiftungen in Deutschland. Auf die unbekemUrsachen als Hauptausloser folgt die
Verwendung kontaminierter Bestandteile, die mieainAnteil von 18,4 % in den funf Jahren
zwischen 1993 und 1997 Lebensmittelvergiftungendaten. Diese Tatsache macht noch
einmal deutlich, dass die grindliche Reinigung Dasinfektion aller Flachen und Gegens-

tande von erheblicher Bedeutung sind (Tab.).

Fur den bedauerlichen Anstieg von Lebensmittelindelen machen die Fachleute eine

Vielzahl verschiedener Faktoren verantwortlich:

- Die Anderung der Ernahrungsgewohnheiten gilt alsredler wichtigsten Faktoren.
Naturbelassene, unbehandelte, roh verzehrte Lebhiggisngelten als ,gesund®,
vorbehandelte falschlicherweise als weniger gesum‘risikobehaftet".

Der Wunsch nach einem breiten Angebot umfasst alemen aus Landern, deren
Hygienevorschriften weit hinter denen europdisdlésrder zuriickbleiben.

Veréanderte Produktionsbedingungen, grol3ere Markid weltweiter Warenverkehr
begunstigen die Ausbreitung von Keimen in Bereicime denen sie bis dahin nicht
heimisch waren.

Andere Umweltbedingungen, z. B. eine grof3ere Thdrzauf immer engerem Raum,
kénnen die selektive Vermehrung bestimmter Keimeitken. Eine Virulenzzunahme,
also eine gesteigerte Gefahrlichkeit der weserghchebensmittelvergifter, konnten die
Fachleute dagegen nicht bestatigen.
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- Mit verbesserten mikrobiologischen Verfahren gdliag, “neue” Erreger nachzuweisen.
Es handelt sich dabei nicht um neue Keime im erg@me des Wortes, sondern um
Erreger, deren Rolle bei Lebensmittelinfektionesdahin nicht bekannt war.

- Lebensmittel durchlaufen vom Produzenten bis zunrbiaeicher und auf dessen
Essenstisch viele Stationen. Sorglosigkeit und UWnk@s Uber richtiges Behandeln
begriinden die Gefahr von Lebensmittelvergiftungen!

Schlussfolgerungen

Trotz aller staatlichen Mal3hahmen ist nach wie wder Verbraucher gefordert, die
notwendige Personalhygiene und Sorgfalt sowie Hygieeim Umgang mit Lebensmitteln
und deren Zubereitung zu wahren. Altere Menschemungeschwachte und Kleinkinder
zahlen zu den Risikogruppen, bei denen Lebensiig&tionen einen schweren Verlauf
nehmen und zu Todesfallen fuhren kdnnen.

Moderne Vermarktungsstrategien und Lebensmitte,vaeltweit gehandelt werden, bergen
grundsatzlich die Gefahr, dass beim Auftreten ear@sprechenden Keimes schnell gro3ere
Anteile der Bevolkerung erreicht werden. So konneeute trotz umfangreicher
Hygienemalinahmen bei Produktion, Gewinnung undndeitang von Lebensmitteln immer
wieder pathogene Erreger zu gravierenden lebergdbdttingten Infektionen fihren, deren
Ursachen oft lange verborgen bleiben (Schmidt uallh K996).

Entwicklungs-/Wachstumsfaktoren fur Mikroorganismen
Folgende Parameter sind fur das Wachstum von Migeosmen von entscheidender Bedeu-
tung:

1. Nahrstoffangebot
2. Temperatur

3. Zeit

4. Wasser

5. Atmosphéare

6. Saurewert

Um das Wachstum von unerwinschten, schadlichenddrganismen zu verhindern bzw. zu
verringern mussen die Parameter bekannt sein usgrechend veréndert werden.

ad. 1: Nahrstoffangebot

Mikroorganismen benotigen in Wasser geloste Nafies(&iweil3, Fett, Kohlenhydrate und
Mineralstoffe). Lebensmittel mit hohem Eiwei3gehaié z. B. Fleisch und Fleischerzeug-
nisse, Fisch und Fischerzeugnisse, Gefligel untliGeérzeugnisse, Molkereiprodukte (au-
Ber hartem Kése und Butter), Erzeugnisse mit Ehéden gute Nahrsubstrate.

Merke - Die Konzentration des Nahrstoffangebotes und seeréligbarkeit bestimmt dig
Intensitat des Wachstums.

D

Der Nahrstoffentzug muss durch grindliche Reinggaltler Geratschaften und Oberflachen,
die mit Lebensmitteln in Berihrung gekommen sinéhlgen, um den Mikroorganismen die
Nahrung zu entziehen.

Die Hygiene-Malinahme heil3t Sauberkeit!

Dr. Nora Bonnhoff boennhoff@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushadbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
4.1 Exkurs Mikroorganismen -10-

ad. 2: Temperatur
Temperaturbereiche fur mikrobiologisches Wachstum

* 80°C bis 65°C  praktisch kein mikrobiologisches W&tam

* 65°C bis 50°C  mikrobiologisches Wachstum in gegindJmfang mdglich

* 50°C bis 15°C  mikrobiologisches Wachstum sehrBgrdsefahrenbereich!

e 15°C bis 0°C mikrobiologisches Wachstum reduzlezty. deutlich reduziert

* 0°C bis -5°C mikrobiologisches Wachstum in geringémfang maglich

* 5°C bis-18°C  praktisch kein mikrobiologisches W&tam, aber der Stoffwechsel der
Mikroorganismen funktioniert noch zum Teull.
Er kommt unter -18°C in der Regel zum Erliegen.

Mikroorganismen sind unterschiedlich temperaturengbith, bzw. haben unterschiedliche
Temperaturanspriiche (Tab.).

Tab.: Temperaturempfindlichkeit der Mikroorganism en
Art der Mikro- Grad C Vorkommen / Art
organismen Optimum | Minimum  [Maximum
Kélteliebende MO | ca. 10 -5 ca. 20 z. B. Seefische
Psychrophile
Kaltevertragliche MO | 5. 24 0 35 Verderbniserreger auf
Psychrotrophe, Lebensmitteln,
Psychrotolerante Pilze
Mittlere Temperaturen ca. 37 15 ca. 48 | auf Lebensmitteln, alle Krapk-
liebende MO heitserreger (pathogenen M),
Mesophile Pilze
Warmeliebende MO | ¢a. 60 ca. 40 ca. 70|  Auf Lebensmitteln, Bakterien,
Thermophile Pilze

(Bertling 1999, S. 55)
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Merke-> Das Wachstum der Mikroorganismen lasst sich ddiemperatursteuerung beein-
flussen. Grundsatzlich sind Speisen entweder helfsaten oder schnell abzukihlen.

* Mit raschem Kihlen setzt man die Keimvermehrung@hemd kann dadurch Verderbnis-
prozesse wesentlich verlangsamen. Fehlerhafteseiibt an erster Stelle fiir fast Drei-
viertel aller Lebensmittelinfektions- und —intoationserkrankungen verantwortlich (er-
krankte Personen 72,9 %, n= 7895), das WarmhalenSpeisen ist bei 7,5 % der er-
krankter Personen als Ursache anzusehen.

» Das vollstandige Abklhlen einer Speise von 75°C <l@°C soll innerhalb von einer
Stunde erfolgen. Betragt die Kiuhltemperatur wahréedKuhllagerung nur 8 — 10°C, so
gentgen bereits 4 — 5 Tage, um eine Vermehrunggetter Keime von 1 auf 10000 Zel-
len zu erreichen.

* Unter —10°C kommt mikrobielles Wachstum weitgeheanoh Stillstand.

* Bei Temperaturen tber 65°C wird auch die Vermehnumg hitzeliebenden Keimen ver-
hindert. Bei Anwendung von Hitze gerinnt das in defien enthaltene Eiweil3 (Koagulie-
rung) und die Mikroorganismen sind inaktiviert. D&rgang der Hitzegerinnung ist nicht
umkehrbar (irreversibel) (Tab.).

Tab. : Maximale Keimvermehrung im Lebensmittelbei Warmstehen oder Kuhlung

Zeit Kichentemperatur Kuhlschranktemperatur
(Generationszeit 20 min) (Generationszeit 120 min)

0 Minuten 1.000 1.000
20 Minuten 2.000 1.000
40 Minuten 4.000 1.000
60 Minuten 8.000 1.000
2 Stunden 64.000 2.000
3 Stunden 510.000 2.000
4 Stunden 4.000.000 4.000
kritische Keimgehalte

(Hanslik 2000, S. 66)

ad. 3: Zeit

Unter Idealbedingungen kénnen sich viele Bakteaika 15-20 Minuten verdoppeln. Das gilt
auch fur Krankheitserreger.

Wirden z. B. in 25 Gramm Fleisch lediglich 10 Sahelten sein, wirden nach 20 Minuten
bereits 20 vorliegen, nach 40 Minuten 80, nach re@ginde 160. Der Verzehr dieser
Fleischmenge wirde durchaus schon eine Salmoneliesdésen kbnnen.
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Keimvermehrung bei 3 N\ 7
Teilungen pro Stunde iﬁjﬁ
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nach 80 Min.
CMA 2006

Die Einflussnahme von Temperatur und Zeit auf dachgtum von Mikroorganismen zeigt
deutlich, wie wichtig die Einhaltung der Kuhlkeist. Auch kurzfristiges Aufbewahren von
Lebensmitteln bei Zimmertemperatur kann zu einetldden Beeintrachtigung der Produkt-
gualitat infolge der Keimbelastung fuhren. Insbesore im kritischen Bereich von 60°C bis
15°C mussen die Aufbewahrungszeiten (Standzeitedyliomst kurz gehalten werden.
Grundsatzlich ist ein schneller Verbrauch von Ledpeitieln angezeigt.

ad. 4 : Wasser

Mikroorganismen bendtigen zum Leben Feuchtigkeifalifungsgemal sind getrocknete Le-
bensmittel oder solche mit hohem Salz- oder Zuckeilalanger haltbar. Letztere binden das
Wasser, das dann den Mikroorganismen nicht mehverftigung steht.

ad. 5 : Atmosphare

Aufgrund des Verhaltens gegeniber Sauerstoff wtierdet man bei den Mikroorganismen
Aerobier, Anaerobier und Mikroorganismen, die dakultativ verhalten. Entzug von Sauer-
stoff/Luft = Vakuum verbessert die Haltbarkeit debensmittel.

ad. 6 : Saurewert

Mikroorganismen kdnnen sich in der Regel nur imBéteich 4,5 bis 8,0 vermehren. Spezia-
listen sind noch bei pH-Werten bis 3,0 oder 9,0nahirungsfahig. Die meisten Mikroorga-

nismen gedeihen im Neutralbereich besonders gut.

Viele Lebensmittel weisen pH-Werte zwischen 6,0 @@ auf. Durch Anderung des pH-

Wertes, z. B. durch Zugabe von Sauren, lasst sishdachstum der Mikroorganismen beein-
flussen.

(Bertling 1998/1999; Hanslik et al. 2000; Kolb 2QQ&schik-Bonnet 1992)

Dr. Nora Bonnhoff boennhoff@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushadbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes

4.2 Salmonellen-Problematik -1-

4.2 Die Salmonellen-Problematik

Ru}lr NaChriChten Freitag, 4. Januar 2002

Salmonellen-Risiko unterschatzt

Platzchenteig und Gefliigel kdnnen Gefahren-Herde sein

Berlin = Sie verursachen
Ubelkeit, Durchfall und Er-
brechen: Salmonellen sind
nicht nur im Sommer ein
Thema, sondern konnen
auch im Winter gefahrlich
werden.

Mehrere hundert Menschen
sind nach dem Genuss von
Schokolade erkrankt, die mit
Salmonellen verseucht war.
Schokolade ist micht das
Hauptproblem: Viel gefdhrli-
cher seien Salmonellen in Ge-
fliigel, Eiern und Hackfleisch,
sagte Jiirgen Kundke vom Bun-
desinstitut fiir gesundheitli-
chen Verbraucherschutz und
Veterindrmedizin (BgVV) in
Berlin. Gerade Gefliigel wird
im Winter bevorzugt verzehrt.

Strikte Trennung

Bei der Zubereitung von Ge-
fliigel sollte in der Kiiche im-
mer eine strikte Trennung zwi-
schen dem noch rohen Geflii-

Experten warnen: Rund 20 Prozent des verkauften Schlachtgefiigels sind mit Salmonellen belastet.
Gerade im Winter wird Gefliigel bevorzugt verzehrt. Foto: dpa

ke tabu sein: Rohe Eier seien se, haben sie méglicherweise
ebenfalls Salmonellen-Herde. die Temperaturen iiberlebt”,

Ausnahme stelle das in Spe-
zialbetrieben abgepackte

gelfleisch und Frischwaren
herrschen, empfiehlt der Ex-
perte. Auch sollte das Fleisch
immer gut durcherhitzt wer-
den, da Salmonellen erst ab-
sterben, wenn sie bei 70 Grad
rund 20 Minuten lang erhitzt
werden. ,Die beriihmte zar-
trosa Gans gehort den Kochen
eigentlich um die Ohren ge-
hauen®, so Kundke. Immerhin
seien rund 20 Prozent des ver-

Fiir Tiramisu und andere Ro-
hei-Speisen sollten nur frisch
gelegte Eier verwendet werden
- dies konne bei gekiihlt gela-
gerten Eiern eine Woche nach
dem aufgestempelten Legeda-
tum bedeuten. ,Eine absolute
Sicherheit gibt es allerdings
nie“, warnt der Experte.

Ein weiterer klassischer In-
fektionsherd ist Hackfleisch:
Nur frische Ware vom selben

Hackfleisch dar, das in Super-
mdrkten verkauft werde, so
Kundke. Hier miisse aber in
jedem Fall das Verfallsdatum
beachtet werden.

Schokolade

Doch alle Vorsichtsmafinah-
men helfen bisweilen nicht —
dies zeige auch das Beispiel

der Schokolade: Selbst durch

vermutet der Experte.

Wer sich mit Salmonellen
infiziert hat, hat laut Kundke
meist nur eine Wahl: , Aussit-
zen auf dem Topf.“ Der starke
Fliissigkeitsverlust durch den
Durchfall muss dabei ausge-
glichen werden: ,Alte Men-
schen konnen sonst auch dar-
an sterben“, warnt Kundke.
Nicht anzuraten sei auch eine
Selbstbehandlung mit Anti-

starkes Erhitzen wurden hier
die Bakterien nicht abgetdtet.
.Eingekapselt in der Fett-
schicht der Schokoladenmas-

kauften Schlachtgefliigels mit
Salmonellen belastet.

Auch das Naschen vom
Platzchenteig sollte laut Kund-

Tag sei als Brotchenbelag zu
empfehlen: Alteres Fleisch
miisse in jedem Fall gut durch-
gebraten werden. Eine gewisse

biotika. In jedem Fall sollte
ein Arzt aufgesucht werden,
da Salmonellen meldepflichtig
sind. = gms 4

Salmonellenvergiftung nach Gala-Dinner im Hotel
Oberlandesgericht Disseldorf: Im Ferienhotel g&nsGala-Diner. Nachdem sie sich daran
gutlich getan hatten, sanken die Urlauber mit SaklHenvergiftung aufs Krankenbett. Der
volle Reisepreis musste wegen ,vertaner Urlaubdszeitiickerstattet werden. (Az.: 18 U
120/89) (Westfalenpost 21.03.1990).

Achtung vor Salmonellen ,Beim Picknick"
Auf ein Picknick sollten keine Speisen mitgenommesrden, die rohe Eier enthalten. An-
dernfalls bestehe die Gefahr einer Salmonellenekknag, warnt der Verbraucherinform
onsdienst aid in Bonn. Insbesondere sollten Nud&rioffel- und Reissalate nicht mit Ma-
yonnaise, sondern mit Essig und Ol angemacht werden

Fleischwaren aller Art sind gut durchzubraten. Bklate bleiben knackig, wenn das Dressing
erst an Ort und Stelle zugefugt wird. Auch Obstteol Ausfliigler erst aufschneiden, wenn
sie am Ziel angelangt sind. Rohes Gemuse wird astebean dicht schlieRende Gefal3e ver-
packt oder in feuchte Geschirrtiicher eingewicksitder aid. Wichtiges Utensil fur ein ge-
lungenes Picknick sei die Kuhltasche, die die Qaiatler mitgenommenen Lebensmittel pis
zum Verzehr erhélt (Ruhr-Nachrichten 30.05.2001).
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Salmonellen in Wurst
Mit Salmonellen infizierte Mettwirste aus Nordrh#lfestfalen sind bundesweit in den Han-
del gelangt. Lebensmittelprifer entdeckten insgéstel Chargen der verdorbenen Produkte.
Die Fleischindustrie geriet damit innerhalb von gen Tagen zum zweiten Mal in die

Schlagzeilen. So war bekannt geworden, dass Mekgehnschinken mit unzulassigen Men-
gen Wasser versetzt haben sollen, um dessen Gewi@rhohen. Nach Angaben des
Ministeriums stammten die mit Salmonellen infizegrtMett-Enden von der Firma ,Barfuss
(Kreis Recklinghausen) und wurden bundesweit udir Marke "Tipp" in den Metror
Tochtern "real” und "extra" angeboten. Die Rohwairsit den Haltbarkeitsdaten 25. Novem-
ber, 1. Dezember und 22. Dezember 2001 wurdenemsRfogramm genommen (Rheinische
Post 30.11.2001; Hannoversche Allgemeine 30.11;2B0Food Hygiene Newsletter. Aus-
gabe 02/02. Behr's V erlag Hamburg 2002).

Salmonellen in Trockenpilzen

In Trockenpilzen aus Thailand sind Salmonellen ecittt worden. Das baden-

warttembergische Ministerium fur Ernahrung und Uéiten Raum warnt vor dem Verzehr

der schwarzen Pilze. Werde das Produkt nicht aarsrad erhitzt, bestehe die Gefahr eiper
Infektion. Den Angaben zufolge handelt es sich WA-Gramm-Packungen mit dem Mip-

desthaltbarkeitsdatum 31.12.03. Auf der Packundetirsich der Schriftzug in englischer

Sprache: "Packed by Food Specialize Co., LTD; 1®48Charoen Krung Road; Bangkak;

Thailand". Als Importeur ist die niederlandischenk Heuschen & Schrouff Oriental Foods
Trading in Landgraaf genannt (Magdeburger Volkssten11.12.2001; In Food Hygiene

Newsletter. Ausgabe 02/02. Behr’s Verlag Hambur@230

Salmonellen in Schoko-Mousse
70 Gaste feierten im Restaurant "La Redoute" in Badesberg den 70. Geburtstag eines
Freundes. Am nachsten Tag litt ein 77jahriger Gaser starkem Durchfall und hohem Fje-
ber. Nach einem Kreislaufkollaps erfolgte die Eférung in eine Klinik, wo er nach zwei
Tagen auf der Intensivstation starb. In einer $iudile des Patienten wurden im Labor $al-
monellen festgestellt. Die weiteren Nachforschunges Gesundheitsamtes ergaben als Ursa-
che mit Salmonellen verseuchtes Ei im Schokoladendde der Geburtstagsfeier. Der
Staatsanwalt ermittelt nunmehr wegen fahrlassigétuig (Bild Nordrhein-Westfalen
9.8.2000. In; Food Hygiene Newsletter. Ausgabe 9B&r’'s Verlag Hamburg 9/2000).

Frischei an Stabmixer - Salmonelleninfektion?
Offensichtlich trifft das Krankenhaus St. JoseDindweiler an der Salmonelleninfektion Ap-
fang August dieses Jahres keine Schuld. 30 Patiatdés Krankenhauses sowie 12 Jun
und Madchen des Dietrich-Bonhoeffer-Kindergartensl 4 ihrer Erzieherinnen waren

antwortung tUbernommen. Das Dusseldorfer Gro3urtterea betreibt die Kiche des
Josef-Krankenhauses. Von dort kam der Schoko-Gredber gleich in Verdacht geriet,
Krankheit Ubertragen zu haben. In der Dudweiler &@8he war fur einen Pfannkucheén
Frischei benutzt worden. Derselbe Stabmixer, mitddes Ei gerihrt worden war, ist auch fur
die Zubereitung des Griel3breis benutzt worden. r@féhtlich wurde der Stabmixer nicht
ordnungsgemald desinfiziert. Untersuchungen durehF@ima Fresenius ergaben tatséchlich
Salmonellen in Puddingproben. Die Staatsanwaltsdiatf Untersuchungen zum Verdacht
einer fahrlassigen Korperverletzung eingeleiteta(Baicker Zeitung 8.8.2000. In: Food Hy-
giene Newsletter. Ausgabe 9/00. Behr's Verlag Haim2000).
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Salmonellengefahr bei kurzen Garzeiten - Mit Mikrowelle griindlich erhitzen!
Wer Mabhlzeiten in der Mikrowelle zubereitet, soltie Garzeiten nicht zu kurz wahlen. Auch
im Inneren der Speisen muss eine ,Kerntemperatom*mindestens 70 Grad Celsius erreicht
werden, erinnert die Deutsche Gesellschaft fur lEundg (DGE) in Bonn. Gegebenenfalls
misse zwischendurch umgerthrt werden. Salmoneli@aem nur sicher abgetétet, wenn
Temperaturen von mindestens 70 Grad im InnerenLébgnsmittels fur mindestens zehn
Minuten erreicht werden.

Nachdem die Zahl der Salmonellen-Erkrankungen 892 kontinuierlich zurtickgegangen
war, hat die Belastung im vergangenen Jahr wiedgerzommen, so die DGE unter Berufung
auf Zahlen des Bundesinstituts fur gesundheitlicierbraucherschutz und Veterindrmedizin
(BgVV) in Berlin. Zugenommen hatten seit einigen Mten besonders Erkrankungen
dem seltenen Salmonellentyp ,Salmonella oranierfbuMit dieser Salmonellenart war zu-

letzt auch Schokolade des Unternehmens Aldi belast@esen. Insgesamt sind rund 2400
Salmonellenarten bekannt (Ruhr-Nachrichten 27.@220
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4.2.1 Situationsbericht zur Salmonella - Erkrankung

Die Zahl der gemeldeten Salmonellose-Félle erhsicte in den alten Landern der Bundesre-
publik Deutschland im Jahr 1985 von 30.566 auf (l#&.000 bzw. auf mehr als 195.000 im
Jahr 1992 fur die gesamte Bundesrepublik. Mit id@000 Meldungen (Meldungen Stand
31.12.2001: 77.186) ist die Salmonellose weitethenam haufigsten registrierte lebensmit-
telbedingte Erkrankung, aber seit 1992 stark riidlgg Robert Koch Institut (Hrsg.) 2002, S.
6a).

2002 erkrankten Kinder und Jugendliche bis 19 Jahre zweithaufigsten an Salmonellenin-
fektionen (am haufigsten an Rotavirus-Infektiondng3gesamt wurden in dieser Altersgruppe
33.043 Salmonellenerkrankungen gemeldet (RoberhHKustitut (Hrsg.) 2004, S. 108).

Mit ca. 45 % steht S. Enteritidis an der Spitze $&imonellenmeldungen.

Abbildung 1

Gemeldete Salmonellen-Infektionen in Deutschland

1992 — 2000

Quelle: Statistik der sonstigen meldepflichtigen Krankheiten,
Statistisches Bundesarmit, Zweigstelle Bonn

200000
180000 —
160000 —
1. 40000 —
120000

100000

Boo00

Goo0o —— .- -
I I I T | [ I [

1992 1993 1994 1995 1595 1997 1598 1599 2000
Fallzatlern Jakir

(Robert Koch Institut (Hrsg.) 2002, S. 6

In Nordrhein-Westfalen ist die Zahl der gemelde8aimonellenerkrankungen erfreulicher-
weise rucklaufig. Wurden im Jahr 1992 noch 32.08lef-davon 58 mit tédlichem Ausgang,
registriert, waren es 1995 nur noch 20.900 Fabeod 17 mit tédlichem Ausgang. Im Jahr
2002 wurden noch etwa 12.000 Falle gemeldet (Menistn fur Umwelt und Naturschutz,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz des Landesdifein-Westfalen. Arbeitsbereich
Verbraucherschutz und Veterinarwesen. Interneittuifiisseldorf 2006).

Als eine Ursache fir den Rickgang der Zahlen wedierverbesserte Kontrollen von Eiern
durch die Huhnereiverordnung von 1994, leider adogch das Nachlassen der Untersu-
chungsbereitschaft von Erkrankten angesehen. Min@ellen belastet war im Jahr 2000
insbesondere Geflugelfleisch. Hier waren fast 20dé6 untersuchten Masth&dhnchen und
Huhner mit Salmonellen behaftet. Auswertungen dateD fur das Jahre 2000 zeigen, dass
die Salmonellenbelastung kiichenmafiig vorbereitdtaschteilstiicke vom Rind, Kalb und
Schwein im Vergleich zu 1999 deutlich angestiegenHier wurden in 2,5 % der Proben Er-
reger nachgewiesen. Die Kontamination von Schwigiseh insgesamt ist ebenfalls ange-
stiegen, eine Zunahme salmonellenbelasteter Pizdigte sich auch beim Hackfleisch.
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Bei Eiern hat sich die Zahl der Proben, in denen Salmongjefanden wurden, gegeniber
1999 wieder erhdht.

Bei fertig verarbeiteten Lebensmitteln wie Schollelader Teigwaren, in denen Ei enthalten
sein kann, stieg die Zahl der mit Salmonellen lietas Proben an, wenngleich sie sich auf
niedrigem Niveau bewegt. Ahnliches trifft fir FeiBackwaren zu, bei denen die Fillung
nicht mit gebacken und erst spéater eingebracht (abert Koch Institut (Hrsg.) 2002a, S. 6;
N.N. AktuelErnaehrMed 2001; 26, 252gVV Berlin 1993).

Besonders epidemiologische Bedeutung haben in eteteh Jahren Salmonella-Ausbriiche
und Einzelfélle, die auf den Genuss vBprossenzuriickzufihren waren. Dies zeigt, dass
sich Salmonellen nicht nur Uber Fleisch- und Eipkad ausbreiten kénnen, sondern auch
Uber pflanzliche Nahrungsmittel (Robert Koch Ingti(Hrsg.) 2002a, S. 6; N.N. AktuelEr-
naehrMed 2001, 26, 252).

Die Anwesenheit von Salmonellen in rohen Lebenghittkann zumindest nicht
ausgeschlossen werden. Mit der Rohware kénnen gertieoKeime in die Kiichen gelangen
und durch Kreuzkontaminationen in besonders seng&bleiche gelangen. Wenn dann noch
thermische Fehler hinzukommen, wie ein nicht askendes Erhitzen und vor allem ein
ungenugendes Kuhlen, ist eine Lebensmittelinfektymmadezu unausweichlich. In einer
Literaturstudie, die einen Zeitraum von 11 Jahrernitksichtigte, konnteKolb et al.(1980)
zeigen, dass eine mangelhafte Kihlung bei 3/4 Bléichte an erster Stelle stand und den
ursachlichen Faktor von Lebensmittelvergiftungenstidite. Seit Inkrafttreten des Bundes-
Seuchengesetzes am 1.1.1962 kann man an den Waoadengen Uber die vielen Jahre
hinweg immer wieder den Effekt der heiRen Jahrészdiennen. So ergibt sich fir die
Monate Juli bis September ein mehr oder wenigegequréigter Gipfel, gefolgt von einem
starken Abfall und einem Wideranstieg etwa im Mdbaraus kann der Schluss gezogen
werden, dass hohe Aulentemperaturen offensichtiicten starken Einfluss auf die
Verbreitung von Salmonellen haben.

Es sind alle Beteiligten aufgefordert, auch in Zukumitzuwirken, die Ursachen fur
Salmonellenerkrankungen zu beseitigen: Landwirsch&ebensmittelwirtschaft und
Beschaftigte in den lebensmittelherstellenden wedarbeitenden Betrieben ebenso wie die
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in Einrichtungeardsemeinschaftsverpflegung - und nicht
zuletzt auch alle Privathaushalte.
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4.2.2 Exkurs Salmonellose/Praventive Mal3inahmen
(Ministerium flr Umwelt und Naturschutz, Landwirtedt und Verbraucherschutz des Landes Nordrheintiédles.
Arbeitsbereich Verbraucherschutz und Veterinarwebkgarnetauftritt. Diisseldorf 2006)

Was sind Salmonellen?

Salmonellen sind Bakterien, die hauptséachlich deyén- und Darmtrakt von Mensch und Tier
befallen. Von den heute ca. 2.300 bekannten Salileotgen sind fir den Menschen zwei der
Erreger in Lebensmitteln besonders gefahrlich - agdressiver als andere Typen: Salmonella
typhimurium und Salmonella enteritidis. Einige @ieS$almonellenstdmme weisen mittlerweile
auch Resistenzen gegen eine Vielzahl von Antibeosief. Dies kann zu erheblichen Problemen
bei der Behandlung von Erkrankungen fihren. Bei Jematuren zwischen + 7°C und + 40°C
vermehren sich Salmonellen sehr schnell. Nach #tiéins 6 Stunden, spétestens aber nach 72
Stunden konnen sie leichte bis schwere ErkrankunmgegnDurchfall, Fieber, Erbrechen und
Bauchschmerzen verursachen. Meistens verschwindeSyimptome nach wenigen Tagen, in
Einzelfallen kann es aber auch zu schweren Erkraggwu kommen. Besonders gefahrdet sind
abwehrgeschwéchte Personen, Sauglinge, Kleinkimatalte Menschen. Auerst problematisch
ist es, wenn Personen zu Dauerausscheidern webgezeigen selbst keine Krankheitssympto-
me mehr, scheiden aber Salmonellen aus und kériase dei Nichteinhalten aller Hygienemalf3-
nahmen weitergeben. Diese Personen dirfen, sofa@daisscheider sind, z. B. nicht in Einrich-
tungen zur Gemeinschaftsverpflegung arbeiten.

Wie werden Salmonellen Ubertragen?

Salmonellen kommen im Boden, auf Pflanzen und iteFmitteln - aber auch in menschlichen

und tierischen Fakalien vor. In den meisten Fallenden die Erreger durch verunreinigte Nah-
rungsmittel und Wasser Ubertragen. Die Aufnahmelgebt ausschlie3lich durch den Mund.

Salmonellen werden also "gegessen und geschluukti,kann sie nicht sehen, nicht riechen und
nicht schmecken. Die Erreger gelangen tUber den Magd Darm in die Blutbahn und kdnnen

sich von dort aus auch in anderen Organen des Mensmsiedeln.

Ursachen fir die Verbreitung

Die wichtigste Ursache fir die Verbreitung der Beeist der falsche Umgang mit Lebensmitteln
und nicht vorrangig, wie haufig angenommen, eildeidafte Rohware.

Ursachen sind:

« Herstellungsfehler

« Falsche oder zu lange Lagerung

+ Hygienemangel

« Ubertragung durch infizierte Menschen

« Erhitzungsfehler

« Verpackungs- und Transportfehler

« Fehlerhafte Rohware

Hinzu kommt: Viele infizierte Menschen wissen ofirquicht, dass sie Salmonellentrager sind
und auch nach einer tberstandenen Infektion Err@gescheiden. Ein Handedruck bzw. ein Be-
rihren von Gegenstanden oder Lebensmitteln kameiabhend sein, die Erreger weiterzugeben.
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Lebensmitteln, in denen bei unsachgemalier BehandlgrSalmonellen vorkommen kdnnen:

+ Dessertspeisen wie Weinschaum, Orangen- und Ziovames, Tiramisu etc.

« Lebensmittel mit untergehobenem Eischnee, z. BdirgdMousse au chocolat etc.

« Griesbrei und legierte Speisen, die mit rohen Ewemfieinert wurden.

« Backwaren mit nicht durch erhitzter Fullung oderflage (z. B. Buttercremetorte).

« Selbsthergestellte Saucen mit Eiern (z. B. Saudahttaise, Sauce Bernaise), die nicht un-
mittelbar verzehrt und ausreichend erhitzt werden.

« Selbsthergestellte Mayonnaise und damit zuberefatate wie Kartoffel-, Fleisch-, Nudel-
und Gefllgelsalat.

« Selbsthergestelltes Speiseeis mit Eiern, wenn disn@nasse vor dem Einfrieren nicht er-
hitzt wird.

« Fleisch (auch Wildfleisch), Hackfleisch und Innerei sofern diese Lebensmittel roh oder
nicht vollstandig durch erhitzt sind.

- Fleischerzeugnisse wie rohe, nur kurz gereifte Yé((s B. Mett- und Zwiebelwurst).

- Schlachtgefligel, besonders tiefgefrorene Ware.

Interessant in diesem Zusammenhang ist, dass bB& &0fgeklarten Salmonellenerkrankungen
(153 Ausbriche) der TyBalmonella enteritidisn bestimmten Lebensmittelgruppen besonders
oft nachgewiesen wurde:

- Eier/Eierspeisen

« Backwaren

« Fleischprodukte

« Fleisch

+ Geflugel

«  Milch/Milchprodukte

+ Meeresfriichte
Die meisten der gemeldeten Lebensmittelinfektiosieid auf die Verwendung roher Eier bzw.
Eierspeisen, auf Backwaren und Roheizutaten zutifickeen.

Infektionsquellen fiir lebensmittelbedingte humane
Salmonellosen

Schweinefleisch
und Schweine-

[~ fleischprodulkte
25%

Eier, Eiprodulte,
Gefligelfleisch
60%
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MNachgewiesene Serovare bei lebensmittelbedingten
humanen Salmonellosen

Andere
Serovaren
15% *

Salmonella-
Typhimurium
28%

* Keines der anderen Serovare emreicht einen Anteil von mehr als 1%

Datenquele: Bundesgesundheitsbl. - Gesundheitsforsch. - Gesundheitsschutz 7, 637

Folgende Einrichtungen sind v&@almonella enteritiddnfektionen am meisten betroffen:
« Kantine/Mensa

+ Altenheim

« Imbiss-Stande

+ Privathaushalte

« Restaurant/Café

« Krankenhaus

« Schule/Kita

Das BakteriumSalmonella enteritidisiat danach hauptsachlich in Einrichtungen der Gemei
schaftsverpflegung zu Erkrankungen gefuhrt. Erkuauglen, die auf Infektionen im eigenen
Haushalt zurtickzufuhren sind, bleiben hier weitgehenbericksichtigt, weil die meisten nicht
gemeldet werden. Die Dunkelziffer wird vermutliciein Vielfaches hdher liegen als die Zahl
der gemeldeten Erkrankungen.

Rohe Huhnereier sind das Hauptproblem

Nachdem die Erkrankungen durch Salmonellen mit r@00.000 Fallen bundesweit einen
Hochststand erreicht hatten, reagierte der Gedstrgaum Schutz der Verbraucherinnen und
Verbraucher mit strengen Vorschriften. Die Bundg®neing erlie3 1994 die Huhnereier-
Verordnung. Darin werden Maflinahmen beschriebenyeéibraucherinnen und Verbraucher bei
dem Genuss von Eiern bzw. eihaltigen Speisen vaurgtheitlichen Gefahren schiitzen sollen.
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VorbeugemalRnahmen der Huhnereier-Verordnung
Die wichtigsten Vorschriften der Verordnung:

Eier missen bis zur Abgabe geschitzt werden, urad mvgbesondere vor Verunreini-
gungen, Feuchtigkeit und Sonne. Sie missen beiichgglkonstanter Temperatur kihl
gelagert werden.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum bei Hiihnereiern dachkstens 28 Tage betragen.
Huhnereier dirfen ab dem 22. Tag nach dem Legemauir an lebensmittelverarbeiten-
de Betriebe verkauft werden.

Ab dem 18. Tag nach dem Legen dirfen Hihnereienaoh verkauft werden, wenn sie
bei Kiihltemperaturen zwischen +5°C und +8°C auflhetwaerden.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum muss auf der Verpaglader auf einem Schild auf bzw.
neben der Ware ebenso deutlich zu lesen sein wi&@draucherhinweis: "Bei Kihl-
schranktemperatur aufzubewahren - nach Ablauf desldédthaltbarkeitsdatums durch-
erhitzen".

Eier, die vom Erzeuger auf dem Hof, auf einem ém#n Markt oder an der Tur verkauft
werden, missen auf einem Schild auf oder nebeM@ee oder auf einem Begleitzettel
mit dem

o Mindesthaltbarkeitsdatum,

o Verbraucherhinweis und

o Preis ausgezeichnet sein.

So bestimmen Sie Alter und Frische der Hihnereier

Alter und die Frische der gekauften Hiuhnereier kein8ie nach folgenden Faustregeln ermitteln:
1. Alter

Legedatum errechnen

Auf der Packung bzw. auf einem Schild steht dasdelsthaltbarkeitsdatum der Eier. Es darf wie
gesagt - hochstens 28 Tage betragen. Auf der Vienpgocoder auf einem Schild steht beispiels-
weise das Mindesthaltbarkeitsdatum: 30.08.2002. \\&ie davon nun 28 Tage abziehen, also
30.08.2002 minus 28 Tage, erhalten Sie das Legedat02.08.2002.

Alter der Eier

Wenn Sie die Eier z. B. am 10.08.2002 kaufen, reshsie: Kaufdatum minus Legedatum und
erhalten das Alter der Eier, hier also 8 Tage.tJgimnen Sie sicher sein, ein fir den Verzehr
unbedenkliches Ei gekauft zu haben. Denn in demEergt ein Enzymsystem dafir, dass sich
Keime nicht vermehren kdnnen. Dieses Schutzsystgtiext jedoch ab ca. 10 Tagen stetig seine
Wirkung.
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2. Frischetest

Wenn Sie dennoch unsicher sind, tauchen Sie eiaufigs Ei in ein reichlich mit Wasser gefull-
tes Glas. Fazit: Das frische Ei taucht bis auf Beden des GefaRRes unter. Altere Eier richten
sich vom Boden auf und steigen je nach Alter lamgsach oben. Wenn ein Ei unter der Ober-
flache schwimmt, ist es mindestens vier Wochenradk fir den Verzehr nicht mehr geeignet.

Frischetest, frisches Ei: Nach sieben Tagen: Nach vier Wochen:
Ei sinkt im Wasser unter. Ei richtet sich im Wasser auf. Ei schwimmt auf.

Aufgeschlagenes frisches Ei: Nach sieben Tagen: Nach vier Wochen:
Kugelformiger Dotter, Eiwei ,steht“ gallertartig.  Das EiweiR zerflie8t zunehmend. Flacher Dotter, das Eiwei ist wigrig zerlaufen.

Bei aufgeschlagenen Eiern sieht der Test so aus:

Ein frisches Ei hat einen kugelférmigen Dotter, wab Eiweild steht gallertartig. Zerfliel3t das
Eiweil3, ist das Ei mindestens schon 7 Tage altdstDotter flach und das Eiweil3 wassrig, ist es
mindestens schon vier Wochen alt.

Empfehlungen fur den Kauf und die Verwendung von rten Eiern

- Kaufen Sie nur Eier, die ausreichend gekennzeicindt

« Bestimmen Sie aus dem Lege- und Kaufdatum das AéeEier. Bei Eiern, die danach nicht
alter als 10 Tage sind, kann eine Gefahrdung aoklyssen werden.

« Wenn Sie nicht sicher sind, machen Sie den Hiuheefest im Wasserglas oder kaufen Sie
besser bei einem Handler lhres Vertrauens.

« Vergessen Sie niemals, Eier im Kiihlschrank aufzabean.

« Benutzen Sie nur frische Eier, wenn Sie bei bestannspeisen rohe Eier verwenden.

« Verzehren Sie solche Speisen immer sofort.
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Fur Gaststatten und Einrichtungen zur Gemeinschaftgerpflegung gelten folgende Vor-

schriften, um Salmonellenerkrankungen zu verhindern

Roheihaltige Speisen, die unerhitzt verzehrt werden

« maussen fur den unmittelbaren Verzehr an Ort untieStestimmt sein oder

« innerhalb von 2 Stunden auf +7°C abgekihlt undrimae von 24 Stunden abgegeben wer-
den oder

« innerhalb von 2 Stunden tiefgefroren und spates2dnStunden nach dem Auftauen abgege-
ben werden, wobei die Temperatur von +7°C dannt iibarschritten werden darf.

« Roheihaltige Speisen, die erwarmt verzehrt werdeilssen spatestens 2 Stunden nach der
Herstellung abgegeben werden.

« Roheihaltige Speisen, die zu karitativen Zweckem damittelbaren Verzehr dienen, missen
den schriftlichen Hinweis "Sofort verzehren" tragen

« In Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung fie ader kranke Menschen oder Kinder
und Jugendliche - wie Altenheime, Krankenh&usendiigarten und Schulen - gilt die ganz
strenge Vorschrift:
Roheihaltige Speisen missen immer einem Erhitzerfwen unterzogen werden, das
maoglicherweise vorkommende Salmonellen sicher abtot

Die Verantwortlichen in allen Gaststatten und Ehtiungen zur Gemeinschaftsverpflegung sind
verpflichtet, Proben zuriickzustellen, wenn

« roheihaltige Lebensmittel nicht erhitzt und

« mehr als 30 Portionen hergestellt worden sind.

Die Ruckstellproben missen

+ bei maximal +4°C

« flr 96 Stunden vom Zeitpunkt der Abgabe an den Merther aufbewahrt werden und

« mit Datum und Stunde der Herstellung gekennzeicbeiet

Die Rickstellproben sind erforderlich, um der Beledbei einer Erkrankung die Mdglichkeit zu
geben, Ursachen ausfindig zu machen.

Hygieneregeln fir die Behandlung und Verarbeitung fischer Eier und Eiprodukte in

Backereien und Konditoreien

Das Risiko einer Salmonellenerkrankung durch f@aekwaren besteht im Wesentlichen durch

den Verzehr von

« Erzeugnissen mit Flullungen und Auflagen, bei deoée Eier oder Eibestandteile verwendet
und die anschlieRend nicht mehr erhitzt wurden.

- Kochcremes oder erhitzte Zwischenprodukte fir Ceerdée nicht salmonellenabtdtend er-
hitzt und danach zu langsam und unzureichend alhdfekirden.

- Eine schnelle Abkihlung auf Temperaturen von mitetes+5°C bis +8°C ist deshalb sehr
wichtig, damit sich Keime nicht vermehren kdnnen.

Darliber hinaus gelten die gleichen Vorschriften fiileGaststatten und Einrichtungen zur Ge-

meinschaftsverpflegung auch fur Backereien und Korglen mit der zusatzlichen Mal3gabe,

dass die Abgabe von roheihaltigen Speisen, dieramméerzehrt werden, nicht gestattet ist.
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Hygieneregeln zur Vorbeugung von Salmonellenerkrankng in Betriebsstatten allgemein

(z. B. Mensa, Kiosk)

Bei der Herstellung und Verarbeitung von Speisdfehdolgende Vorsichtsmal3inahmen, Infek-
tionsgefahren einzudammen:

Vorsicht beim Zubereiten von Gefligel und rohemidéle: Salmonellen kénnen Uber Auf-

tauwasser, Hande, Gerate und Arbeitsflachen veebreerden.

Auftauflissigkeit von Fleisch und Gefligel entfamend andere Lebensmittel damit nicht
bertuhren. Auffangschalen missen vor der Wiedervasiweg griindlich gereinigt und desin-

fiziert werden.

Rohe Lebensmittel von bereits erhitzten getrenfiiewahren.

Arbeitsbereiche wie kalte Kiiche, Portionierberaioh der Fleischvor- und -zubereitung oder
Geflugelanrichte trennen.

Bereiche flr Fleisch-, Fisch-, Gefligel- oder rdtier-Zubereitung und angrenzende Wand-
flachen sofort nach Beendigung der Arbeiten reimiged desinfizieren.

Bei Arbeiten mit ronem Fleisch oder Gefligel Scklgilung oder zumindest eine Schirze
tragen und nach Verlassen des Bereichs wechseln.

Die Garzeit bei Mikrowellengeraten nicht zu kurnstellen, Erreger kdnnten sonst uberle-
ben. Es ist darauf zu achten, dass die Kerntempedat Lebensmittel mindestens 70 °C er-
reicht und wahrend der Dauer von 15 Minuten audtalgen wird.

Gegarte Lebensmittel vor der Aufbewahrung in kleiR®rtionen bei richtiger Kiihltempera-

tur durchkuhlen.

Kihlung der Lebensmittel bei mindestens +7°C.

Beim Erhitzen Temperaturen tber +70°C einhaltenkardrollieren.

Kuhl gelagerte Warmspeisen auf mindestens +70°{fzerhund heild ausgeben.

Speisen nur flr kurze Zeit und nicht unter +65°Crwvaalten.

Die Reinigung und Desinfektion ist vor allem vordumach Arbeitspausen und vor der Verar-
beitung unterschiedlicher Lebensmittel durchzufilhceler es sind bei der Verarbeitung un-
terschiedlicher Lebensmittel jeweils neue, sauBebeitsgerate zu verwenden.

Spulen der Arbeitsgerate mit der Spulmaschine gdeigtet die Abtétung der Erreger. Hau-

figes Wechseln der Geschirrtiicher, Spullappen bfidsten ist ein zusatzlicher Sicherheits-
faktor zur Einddmmung der Erreger.

Waschen und Desinfizieren der Hande nicht vergesserallem nach dem Besuch der Toi-

lette und zwischen verschiedenen Arbeitsprozessen.
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Richtiger Umgang mit Lebensmitteln in der Lehrkiicheund im Haushalt

« Achten Sie bei der Kiichenarbeit immer auf Sauberkei

« Auftauwasser von Fleisch und Gefliigel entfernen andere Lebensmittel nicht berthren.
Salmonellen kdnnen Gber Auftauwasser, Hande, Garitérbeitsflachen verbreitet werden.

« Rohe Lebensmittel von bereits erhitzten getrenfiieauahren.

« Die Garzeit bei Mikrowellengeraten nicht zu kurnstellen, Erreger kdnnten sonst tberle-
ben. Das Erhitzen von rund 15 Minuten bei + 70°Critemperatur totet die Erreger.

+ Insbesondere Fleisch, Gefliigel und Frikadellen eriggit durchgegart bzw. durchgebraten
werden. Die Kerntemperatur im Inneren muss minadeaste/0°C betragen.

« Hergestellte Speisen vor der Aufbewahrung in kieiR®rtionen unter + 7°C durchkuhlen
und aufbewahren.

« Speisen generell nicht langer warm halten, sondefart kihlen. Vor dem Verzehr noch
einmal kurz durchkochen oder durchbraten.

« Hackfleisch sofort kiihlen und noch am selben Tabreeichen oder durcherhitzen. Das glei-
che qilt fir ungebrihte, nicht gerducherte Wursg, zv B. Bratwurst. Im Kuhlschrank halten
sich diese Produkte héchstens 2 bis 3 Tage.

« Frischen und gegarten Fisch nicht aufbewahren.

« Speisen, die mit rohen Eiern hergestellt werdenbasten sofort - spatestens aber nach zwei
Stunden - essen.

« Frihstickseier mindestens 7 bis 8 Minuten kochengds Eigelb hart geworden ist. Spiegel-
eier von beiden Seiten braten, und Omeletts unadRght durchgaren.

« Wer sehr gerne "weiche" Frihstlickseier oder nureioer Seite gebratene Spiegeleier isst,
sollte nur frische, maximal 9 Tage alte Eier verdem

« Arbeitsgerate nach dem Gebrauch sofort reinigem ind&eschirrspiler spilen. Die Erreger
werden dadurch abgetotet.

« Handewaschen vor, zwischen und nach der Zubereitamgllem nach dem Besuch der Toi-
lette, nicht vergessen.

Maflnahmen zur Bekdmpfung von Salmonellen in der Tialtung

Salmonellen spielen in der Nutztierhaltung eind3gr&olle. Denn Lebensmittel, die von infizier-
ten Tieren gewonnen werden, sind eine grol3e Gdtahden Menschen. Salmonellen werden
insbesondere in der Gefligelhaltung Ubertragen. dienHihnerbestande zu sanieren und die
Tiere gegen Salmonellen zu immunisieren, misseh dac Hiuhner-Salmonellen-Verordnung
alle Hihner in den Aufzuchtbetrieben gegen Salntenagjeimpft werden. Aul3erdem unterliegen
Huhnerzuchtbetriebe, in denen Salmonelleninfektidiestgestellt worden sind, einer Sperre.
Darliber hinaus sind diese Gefllgelhalter zur Eigatlle verpflichtet. Dazu gehdren als zu-
satzliche Sicherheit fir den Verbraucher regelm&Rigtersuchungen des Kots auf Salmonellen-
gehalt. Dies wird amtlicherseits kontrolliert.
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Leitlinien der Uberwachungsbehorden zur Bewertung @n Salmonellen in Lebensmitteln
Auch die Lebensmitteliiberwachung in Nordrhein-Wadsti untersucht stichprobenartig geféahr-
dete Lebensmittel auf Salmonellen. Werden Salmendtstgestellt, Gberpriift die Behodrde die
Hygieneverhéltnisse des Betriebes, der das aufge&éaProdukt in Verkehr gebracht hat. Hierzu
gehoren:

« der Gesundheitszustand des Personals und

« die Wirkung der Reinigungs- und Desinfektionsmafmat im Hinblick auf Hygiene-
schwachstellen.

« Gibt es keine Hinweise auf Ursachen der Salmone#iemde, schlie3en sich Kontrollen
der Transportfahrzeuge und in den Lieferfirmen @Bie Staatsanwaltschaft wird immer
eingeschaltet, wenn Menschen durch den Genuss salleminfizierter Lebensmittel er-
kranken, aber auch dann, wenn bei einer Betriebptildang grobe VerstoRe festgestellt

worden sind.
(Ministerium flr Umwelt und Naturschutz, Landwirtedt und Verbraucherschutz des Landes Nordrheintiédles.
Arbeitsbereich Verbraucherschutz und Veterinarwebkgarnetauftritt. Diisseldorf 2006)

Meldepflicht

Gem. 8 6 Abs. 1 Nr. 2 IfSG ist der Verdacht aufrode Erkrankung an akuter infektioser
Gastroenteritis meldepflichtig, wenn eine Persotmdien ist, die im Lebensmittelbereich tatig
ist oder zwei oder mehr gleichartige Erkrankungeafireten, bei denen ein epidemischer Zu-
sammenhang wahrscheinlich ist oder vermutet wiath\g 7 ist jeglicher Nachweis von Salmo-
nellen unverziiglich, spatestens jedoch innerhaib24 Stunden durch das untersuchende Labor
dem fir den Einsender zustédndigen Gesundheitsamekien.

Verhitung und Bekampfung

Verhitung der Ubertragung in Schulen und &hnlichenGemeinschaftseinrichtungen inkl.
Sauglingsheimen und Kindergarten

Nach 8§ 34 Abs. 1 IfSG qilt fur Lehrer, Schiler, Sidedienstete und Beschéftigte in anderen
Kindergemeinschaftseinrichtungen, die an Salmosellerkrankt oder dessen verdéchtig sind,
keine Einschréankung mehr, Einrichtungen der Gemshaf$seinrichtung zu benutzen und an de-
ren Veranstaltungen teilzunehmen. Kinder untertGela die an infektioser Gastroenteritis er-
krankt oder dessen verdéachtig sind, dirfen Gemleaftseinrichtungen nicht besuchen und an
Veranstaltungen der Gemeinschaftseinrichtung rtehtehmen, bis nach arztlichem Urteil eine
Weiterverbreitung der Erkrankung nicht mehr zu beften ist (Siehe audderkblatt "Wieder-
zulassung in Schulen und sonstigen Gemeinschaits@ingen)

Verhitung der Ubertragung in Lebensmittelbetrieben

Nach 8 42 IfSG durfen Personen, die an Salmone#dsankt, dessen verdachtig sind oder Sal-
monellen ausscheiden, beim gewerbsmafigen Herst@khandeln oder Inverkehrbringen der
in Absatz 2 dieser Vorschrift aufgelisteten Lebeitt&hnicht tatig sein oder beschaftigt werden,

wenn sie dabei mit den Lebensmitteln in Berihruagniken. Dies gilt sinngeman auch fir Be-
schaftigte in Kichen von Gaststatten, KantinennKeamhausern, Sauglings- und Kinderheimen,
Kinderkrippen, Kindergéarten sowie in weiteren Behein der Gemeinschaftsverpflegung.8 43
Abs. 1 IfSG regelt fir die genannten Beschéftigtanh schriftlicher und mindlicher Belehrung

die Ausstellung einer Bescheinigung dartber duh @esundheitsamt sowie die Bedingungen
fur die Fortfuhrung oder Wiederaufnahme der Téatiigke
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Verhitung der Ubertragung bei anderen beruflichen Tatigkeiten

An Salmonellose Erkrankten, Krankheitsverdachtigemsteckungsverdéachtigen und Ausschei-
dern kann die Ausuibung bestimmter beruflicher Ké&itgn ganz oder teilweise untersagt werden
(8 31 IfSG).(1.12.2002 Copyright © Robert Koch-Institut. Alleéhte vorbehalten).

Weitere Informationen zum Thema:
www.aid.de
WWW.was-wir-essen.de
www.loegd.nrw.de

www.bgvv.de
WwWw.vz-nrw.de

Und wenn wirklich einmal etwas passiert?
Wenden Sie sich an lhr zustdndiges Lebensmittedsungs- und Veterindramt oder an Ihr
Gesundheitsamt.
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5 Hygieneanforderungen

Die folgenden Hygieneanforderungen beziehen sichelonlich auf die verschiedenen Hy-
gieneschwerpunkte in einer Lehrkiche, in einem &absk oder in der Mensa:

. Personalhygiene

. Betriebsstattenhygiene

. Raumhygiene

. Hygiene der Ausristungen und Gegenstande
. Verarbeitungshygiene

. Produkthygiene

Dr. Nora Bonnhoff boennhoff@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushadbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
5.1 Personalhygiene -1-

5.1 Anforderungen an die Personalhygiene

Die personliche Hygiene und hygienebewusstes Vieamadind ein wichtiger Teil der Ge-
samthygiene und damit von grol3er Bedeutung flurHlggienezustand der gesamten schuli-
schen Einrichtungen, in denen mit Lebensmittelgegangen wird.

Schiler und Schilerinnen, Lehrer und Lehrerinnbey auch Eltern und sonstige Personen,
die im Bereich der Lebensmittelverarbeitung tatigisstellen eine moégliche Quelle fur Kei-
me dar, die Lebensmittelverderb und gegebeneriatiisankungen hervorrufen kénnen.
Hygienebewusstes Verhalten im Bereich der Persggihe ist stark von Eigenverantwor-
tung gepréagt. Dies setzt Wissen uUber Hygienefragleer auch die richtige innere Einstellung
fur das Umsetzen des Wissens in die tagliche stthediPraxis voraus.

Hygienebewusstes Verhalten umfasst die Bereichesuheitliche Verfassung, Koérperhy-
giene, Arbeitskleidung und einige weitere Punktar(slik et al. 2000, S. 173).

Personliche Hygiene/ Gesundheitliche Vorkehrungsmaiahmen

.Personen, die an einer Krankheit leiden, die dulcebensmittel bertragen werden kann
oder Trager einer solchen Krankheit sind sowied®aen mit beispielsweise infizierten
Wunden, Hautinfektionen oder -verletzungen odarmbde ist der Umgang mit Lebensmit-
teln und das Betreten von Bereichen, in denen sbehsmittel umgegangen wird, generell
verboten, wenn die Moglichkeit einer direkten onhelirekten Kontamination besteh{NN:
900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaisddariaments und des Rates vom 29.
April 2004 Gber Lebensmittelhygiene. Anhang I, iKapVIIl. Personliche Hygiene. Artikel
2, S. 26).

Wunden

@ Verletzungen an Handen und Armen sind sachgemechiersorgen und mit wasserun-
durchlassigem Material ( Pflaster, Verband, Einfdahdschuh, Fingerling ) abzudecken.

Warum? Wunden kénnen mit lebensmittelvergiftenden Keinmdiziert sein.

Erkaltungskrankheiten (Husten und Niesen)

@) Beim Husten und Niesen soll man sich vom Lebenshdtbwenden und ein Taschdn-
tuch vor Mund und Nase halten!

Warum? Im Nasen- und Rachenbereich befinden sich auclgdminden Menschen Keime,
die zur Lebensmittelvergiftung fihren kbénnen. Dudié beim Husten, Niesen und Spucken
entstehenden Tropfchen kénnen die Keime auf dieeheittel gelangen Das verwendete
Papiertaschentuch ist nach dem Benutzen wegzuweliteande sind zu waschen!

(bgvv (Hrsg.) 2001; DGE (Hrsg.) 1997; Hanslik et2000).
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Personliche Hygiene/Korperhygiene

.Personen, die in einem Bereich arbeiten, in derhllebensmitteln umgegangen wird, mus-
sen ein hohes Mal3 an personlicher Sauberkeit mgltg*

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaisdharaments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene. Anhangkldpitel VIII. Personliche Hygiene. Ar-
tikel 1, S. 26).

Kdrperhygiene

@ Die regelmafige Reinigung und Pflege des gesaidepers liegt in der Eigen
verantwortung eines jeden Einzelnen und muss dandeegeln der Hygiene entsprechen.
Dartber hinaus sind die Fingernagel kurz zu sclemeiduf Nagellack sollte verzichtét
werden!

L4

Warum? Die personliche Sauberkeit einer Person und iKi@pers ist notwendig, um eine
Ubertragung von Keimen zu vermeiden. Lange Finggrhéignen sich gut als Versteck fur
Keime, Nagellacksplitter, die in die Speisen ggiamsind unappetitlich.

Haare

@ Lange Haare sind wahrend der Kiichenarbeit zusamrherden!

Warum? Durch das Zusammenbinden der Haare soll verhinderden, dass Haare mit ho-
her Keimzahl in die Lebensmittel/Speisen (ekelenelgs ,Haar in der Suppe*) oder gar in
die Kichengerate (Unfallrisiko) gelangen. Deswesgelite die Lehrkraft nach Mdéglichkeit
ein paar Haarbander in Reserve haben.

Schmuck

@ Vor Arbeitsbeginn sind Handschmuck (Ringe, Armbdmda, Armreifen,...) und
Ketten abzulegen!

Warum? Schmuck ist ein ideales Versteck fir Mikroorgaresmda sich Schmutzpartikel

und Speisereste unterhalb des Schmuckes ansamimaherk Schmuckteile verhindern ein
hygienisches griundliches Handewaschen.

Dartber hinaus kann ein Schmuckstick bei der Kienteit schnell verloren gehen und u. U.
auch in die Speisen gelangen.

Schmuckteile an den Handen, aber auch Schmuckkettensachen leicht Unfalle!
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5.1 Personalhygiene -3-

Hande

@ Die Hande sind vor Arbeitsbeginn, wahrend der kitdehnischen MalRnahmen infgl-
ge anhaftender Schmutz- und Produktreste, nachctierng einer Tatigkeit im ,unreinen®
Bereich, nach der Verarbeitung von rohem FleischdVGefliigel, rohen Fischen oder Eigrn
und nach Arbeitsunterbrechungen und nach jedeneff@ibesuch griindlich zu waschen!

Warum? Da Lebensmittel bei der Verarbeitung haufig mit désinden angefasst und die
meisten Keime durch verschmutze Hande auf die Lshdtel tGbertragen werden, ist es un-
abdingbar, auf eine grundliche Reinigung zu achieshesondere nach der Toilettenbenut-
zung! Die Hande sind mit hautneutraler Flissigsaife einem Seifenspender und gegebenen-
falls mit einer Nagelbirste zu reinigen. Zum Abkieen sollten Einweg-Papierhandtiicher
oder ein HeiBlufttrockner zur Verfugung stehen (bdtrsg.) 2001; DGE (Hrsg.) 1997,
Hanslik et al. 2000).

Personliche Hygiene/Arbeitskleidung

.Personen, die in einem Bereich arbeiten, in derh l,ebensmitteln umgegangen wird, mus-
sen geeignete und saubere Arbeitskleidung undasflichenfalls Schutzkleidung tragen,,
(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaisdharaments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene. Anhangkldpitel VIII. Personliche Hygiene. Ar-
tikel 1, S. 26).

Kleidung

@ Auf saubere Privat- und Arbeitsbekleidung ist zintan. Die Arbeitsbekleidung
sollte die darunter getragene Kleidung moéglichstGéanze bedecken!

Warum? Durch eine saubere Arbeitskleidung wird eine Viensgtzung und bakterielle Ver-
unreinigung der Lebensmittel vermieden. Je saultbeeKleidung ist, desto geringer ist das
Risiko einer Keimubertragung auf die Speisen. Dibedtskleidung sollte regelmaliig, vor
allem nach jedem Beschmutzen gereinigt werden. Ddas Tragen einer sauberen Arbeits-
kleidung wird die Privatkleidung geschutzt bzw. eeinegative Beeinflussung der Speisen
durch die Privatkleidung vermieden (bgvv (Hrsg.P20DGE (Hrsg.) 1997; Hanslik et al.
2000).
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushadbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
5.1 Personalhygiene -4-

Personliche Hygiene/Sonstiges

Rauchverbot

@ Das Rauchen ist im Lebensmittelbereich verboten!

Warum? Beim Rauchen kénnen Zigarettenasche oder sogareftgnkippen in die Lebens-
mittel gelangen. Dies ist unappetitlich, gesundiseitadlich und unhygienisch. Raucher sind
darauf hinzuweisen, sich nach jeder Raucher-Pdiesdande zu waschen.

Abschmecken

@ Abgeschmeckt werden darf nur mit einem eigengrdairgesehenen Probierl6ffe

Warum? Damit durch den Probierloffel keine Krankheitskeiin das Essen gelangen, darf
dieser nicht mit dem Topfinhalt unmittelbar in Bening kommen, bzw. nur einmal verwen-
det werden. Hande und Finger durfen wéhrend degkeit nicht abgeleckt werden (bgvv

2001; DGE 1997; Hanslik et al. 2000).
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushadbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes

5.2 Vorschriften flr Betriebsstatten und Raume -1-

5.2 Vorschriften fur Betriebsstatten und Raume,n denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird

Bedingt durch den Bau der Betriebsstatte und deridhitung treten in vielen Féllen Hygie-
nemangel auf, die nicht so leicht wieder ausgesehakrden kénnen.

Angesichts einer liickenlosen Hygiene-Uberprifungssdennoch empfehlenswert, bautech-
nische und raumliche Voraussetzungen, insbesorukdreler Erstbenutzung einer Lehrki-
che/Schulkiiche oder eines Schulkiosks in Augenscheinehmen und das Ergebnis zu do-
kumentieren. Unter Umstanden lassen sich Mangeh smch beseitigen, vor allem dann,

wenn Umbaumalflinahmen oder Neukonzeptionen vorgesetten
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushadbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
5.2 Vorschriften fur Betriebsstatten und Raume -2-

Hygiene-Uberpriifung einer Lehrkiiche / eines Schulkisks

hier: Uberprufung und Bewertung ,Allgemeiner Vorschriften fiir Betriebsstéatten, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird®.

Betriebsstatten:
a) Einrichtungen, in denen Lebensmittel hergesteéihandelt oder in den Verkehr gebracht
werden und

b) ortsveranderliche oder nichtstéandige Einrichtungee Verkaufszelte, Marktstande, mopi-
le Verkaufseinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge sowidkadfsautomaten, in denen Lebensmit-
tel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebt werden(NN: 82 LMHV 950.
1997/geandert 2001, S. 1/2).

Anschrift der Lehrkliche:

Prifer / Pruferin: Datum: Uhrzeit:

Kapitel I: Allgemeine Vorschriften flr Betriebsstatten, Bewer- Bemerkungen
in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird. tung

Anforderungen zum hygienischen Umgang mit Le-

bensmitteln

erfullt | bedingt | nicht
erfullt erfullt

1 Instandhaltung und Sauberkeit der Betriebsstatten

2 Geeignete bauliche Konzeptionen der
Betriebsstatten

2.1 Gewabhrleistung einer angemessenen Reinigung
und/oder Desinfektion

2.2 Vermeidung von:

Schmutzansammlung

Kontamination mit toxischen Stoffen
Fremdteilcheneindringung in Lebensmittel
Kondensflissigkeitsbildung
Schimmelbildung auf Oberflachen

2.3 Gewabhrleistung einer guten Lebensmittel-

hygienepraxis und Schutz gegen Kreuzkontamina-
tion wahrend der Arbeitsgéange

durch:
- Lebensmittel
- Einrichtungen
- Materialien
- Wasser
- Luftzufuhr
- Personal
externe Kontaminationsquellen

(NN 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européihien Parlaments und des Rates vom 29. April 2004
Uber Lebensmittelhygiene. Anhang Il, Kapitel 1. Algemeiner Vorschriften fur Betriebsstatten, in dena
mit Lebensmitteln umgegangen wird)
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushadbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
5.2 Vorschriften fur Betriebsstatten und Raume -3-

Hygiene-Uberpriifung einer Lehrkiiche / eines Schulkisks

hier: Uberprufung und Bewertung ,Allgemeiner Vorschriften fiir Betriebsstéatten, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird" Fortsetzung

Anschrift der Lehrkliche:

Prufer / Pruferin: Datu Uhrzeit:

Kapitel I: Allgemeine Vorschriften fur Betriebsstatten, Bewer- Bemerkungen
in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird. tung

Anforderungen zum hygienischen Umgang mit Le-

bensmitteln

erfallt | bedingt | nicht
erfullt erfallt

2.4 Geeignete Temperaturbedingung flr eine

hygienisch einwandfreie Verarbeitung und Lage-
rung von Erzeugnissen

3 Vorhandensein von Handwaschbecken mit Warm-
und Kaltwasserzufuhr

3.1 geeignete Mittel zum Handewaschen
- Handwaschbirste
- indirekte Bedienung mit Seifenspender
- Desinfektionsmittel

3.2 Entsprechende Vorrichtungen zum hygienischen
Trocknen von Handen
- Einmal-Handtucher
- Stoffhandtticher von der Rolle
- Trockengeblase

4 Vorhandensein von Toiletten
- mit Wassersptlung
- mit einer einwandfreien Ableitung
- mit deutlicher Abtrennung zu den Raumen, in
denen Lebens mittel behandelt werden

5 Vorhandensein gesonderter Vorrichtungen zum
Waschen von Lebensmitteln mit angemessener
Zufuhr von warmem und/oder kaltem Trinkwasse

6 Vorhandensein hinreichender, angemessener
natirlicher oder mechanischer Be- und Entliifing
mit leicht zu reinigenden und austauschbaren
Fett-Filtern

7 Vorhandensein angemessener naturlicher und/ed
kiinstlicher Beleuchtung in der Lehrkiiche

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaihen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004
Uber Lebensmittelhygiene. Anhang II, Kapitel I. Allgemeiner Vorschriften fir Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird)
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushadbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
5.2 Vorschriften fur Betriebsstatten und Raume -4-

Hygiene-Uberprifung einer Lehrkiiche / eines Schulkisk

hier: Uberprufung und Bewertung ,Besonderer Vorschiiften fir Raume, in denen
Lebensmittel zubereitet, behandelt oder varbeitet werden*

Anschrift der Lehrkiiche:

Prufer / Pruferin: en: Uhrzeit:

Kapitel Il: Besondere Vorschriften fir Rdume, in de- Bewer- Bemerkungen
nen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarkie tung

tet werden

erfullt | bedingt | nicht
erfullt erfullt

1 Leicht zu reinigende und ggf. zu desinfizierende
Raume. Verwendung von wasserundurchlassigen
abstoRenden, waschbaren und nicht toxischen Mg
terialien

1.1 FuBbéden / Bodenbelage

1.2 Wandflachen (von mind. 2 Metern Hohe)
Glatte Flachen in angemessener Héhe in
Abhéngigkeit von Arbeitsvorgangen

1.4 Fenster und sonstige Offnungen
- ggf. Ausstattung mit Insektengitter

1.5 Taren
- glatte, Wasser abstof3ende Oberflachen
1.6 Oberflachen
- glatte, evtl. waschbare, nicht toxische Matialien
1.7 Decken und Deckenvorbereitungen
- Vermeidung von Kondensierung
- Ansammlung von Schmutz und Schimmel
2 Sonstiges

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaihen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004
Uber Lebensmittelhygiene. Anhang Il, Kapitel Il. Besondere Vorschriften fiir Betriebsstatten, in denen
Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitetverden.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
5.3 Vorschriften fir Ausriistungen -1-

5.3 Vorschriften fur Ausrustungen, mit denen Lebensiittel in Beriihrung kommen
Hygiene-Uberpriifung einer Lehrkiiche / eines Schulkisks

hier: Uberprufung und Bewertung ,Vorschriften fur A usristungen®

Anschrift der Lehrkiiche:

Prifer / Pruferin: Datu Uhrzeit:
Kapitel V: Vorschriften fir Ausriistungen Bewert Bemerkungen
ung

erfillt | bedingt | nicht
erfillt | erfullt

=

1 Gegenstande, Armaturen und Ausristungen saube
halten

1.1 Schranke; Regale
- regelmafige Reinigung
- leicht zu reinigen
- auf Schadlinge achten
- keine Lagerung von gesundheitsgefahrdenden
Substanzen
- keine Lagerung von ekelerregenden Substanze

1.2 Kuhl- und Gefriergerate
- regelmafige Reinigung
- Einhaltung der Kiihl- bzw. Gefriertemperatur

2 Arbeitstische
- regelmafige Reinigung
- leicht abwaschbare Oberflache
- glatte und rissfreie Oberflache

2.2 Arbeitsgeréte (Schneidemesser, Schiisseln etc.)
Geschirr, Bestecke
- regelmafige Reinigung
- fremden Substanzen dirfen damit nicht
verarbeitet bzw. in Berlihrung kommen

2.3 Maschinen, Backdfen, Kochstellen
- leicht zu reinigen
- regelmafige Reinigung bzw. Desinfektion
- es durfen keine Fremdstoffe in die Lebensiiél
gelangen

2.4 Schneidebretter, mit denen frische Fisch-, Flgth-
und Geflugelprodukte verarbeitet werden
- regelmafige Desinfektion
- aus geeignetem Kunststoff (kein Holz)

3.1 Lager- und Transportgefal3e
- leichte Reinigung- unbedenkliches Material
- zur Vermeidung von Kontaminationen Trennung
der zu beférdernden Erzeugnisse

3.2 Dekorationsmaterial
- Geruche dirfen nicht Gibertragen werden
- frei von Mikroorganismen

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Eopdaischen Parlaments und des Rates vom 29. April
2004 Uber Lebensmittelhygiene. Anhang Il, Kapitel VVorschriften flir Ausriistungen)

Dr. Nora Bonnhoff boennhoff@fbl14.uni-dortmund.de
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sichtigung des HACCP-Konzeptes
5.4 Reinigung und Desinfektion -1-

5.4 Zur Reinigung und Desinfektion von Betriebsstiéien und Ausristungen

Ein guter und andauernder Hygienezustand setztregedmafiige Reinigung und gegebenen-
falls Desinfektion voraus. Anderenfalls kdnnen sicH.ebensmittelriickstanden Mikroorga-
nismen entwickeln.

UnterReinigung versteht man die Entfernung aller sichtbaren \lerag¢zungen. Bei sachge-
rechter Durchfihrung werden teilweise auch Kranisheind Verderbniserreger entfernt.
Durch die Nassreinigung ist zun&chst mit einem emldllzweckreiniger oder Spulmittel der
Schmutz von der Arbeitsflache oder den Geréatsanaiteentfernen. Das Trocknen der gerei-
nigten Flachen und Geratschaften sollte unmittelzaath dem Reinigen erfolgen. Anderen-
falls kdnnen sich im Flussigkeitsfilm oder an deamnelstellen des Wassers Mikroorganis-
men entwickeln.

Merke->

* Verschmutztes Geschirr und Arbeitsgerate dirfehtriiber Nacht gelagert werden.

» Gereinigte Topfe, Deckel und sonstige Geratschaftéasen immer gut abgetrocknett
werden. Sie durfen nicht in Wasserriickstdnden stbleben, da es sonst zur Bildung
von Keimen kommen kann.

* Spil- und Geschirrtiicher missen nach Gebraucly Itriicknen, haufig gewechselt
und gewaschen werden, da sie ideale BrutstatteMiknoorganismen sind. Sie sind
nach dem Trocknen der Schmutzwéasche zuzufuhren

» Reinigungsmittel und —gerate sind separat zu lagern

Beim Desinfizierenerfolgt vor allem eine Reduzierung der pathogafeime. Ein Desinfek-
tionsmittel kann erst dann wirksam werden, wenméedichtbaren Reste von Schmutz oder
Lebensmittel mehr vorhanden sind. Deshalb sind ribegionsmittel erst im Anschluss an
eine Reinigung sinnvoll einzusetzen. Auch bei Angkery von kombinierten Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln missen grobe Verschmutenngereits entfernt worden sein
(munlv 2006). Ublicherweise wendet man eine cheh@isDesinfektion dort an, wo Hitze-
anwendung nicht méglich ist oder wo sie zur Zerstgrdes Materials fihren wirde.

Die Deutsche Veterinarmedizinische Gesellschaft@¥yibt eine ,Liste der nach den Richt-
linien der DVG geprtften und als wirksam befundeBesinfektionsmittel fir den Lebens-
mittelbereich® heraus. Auskunft gibt auch die dehiesGesellschaft fir Hygiene und Mikro-
biologie (DGHM), der Verbund fir angewandte Hygien&/. (VAH) oder das Robert-Koch-
Institut.

Die Heil3wasserdesinfektionist ein sehr wirkungsvolles Verfahren ohne Ruakdsdildung,
bei der die Gegenstande in &2°C heil3es Wasser fur mindestens zwei Minuten eingeleg
werden mussen (Kolb 2001).

Wichtig fur die Wirksamkeit von Reinigungs- und dektionsmitteln sind folgende Punkte:
- Eignung fur den vorgesehenen Zweck (unbedingt éiir lcebensmittelbereich!)
- Richtige Dosierung
- Beachtung der Einwirkzeit
- Beachtung der Herstellerangaben und -informationen
(munlv 2006).

Nach der Reinigung und Desinfektion (oder desiafender Reinigung) ist eine Trocknung
aller Teile - einige Maschinen, z. B. Fleischw#lfjchenmaschine, kénnen nicht ohne vor-
hergehende Zerlegung griindlich gereinigt werdericraerlich (munlv 2006).
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushadbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes

5.4 Reinigung und Desinfektion -2-
Tab. : Reinigungs- und Desinfektionsplan fir die ehrkiiche und fir den Schulkiosk
(von Nutzern durchzufihren)
Datum der |Bereiche Reinigung Desinfek- |Reinigungs- | Unterschrift
Malinahme | Gegenstande tion bzw. Desin- | = Kontrolle
fektionsmittel
Zeitfaktor Zeitfaktor
FuRboden Unmittelbar
nach der Lehr
einheit
Wandflachen Unmittelbar
in Reichweite von | nach der Lehr
Arbeitsflachen einheit
Handwaschbecken Unmittelbar

nach der LehrA
einheit

Tische, Ausgabe-,

Unmittelbar

Verkaufstheke, nach der Lehr-
Arbeitsflachen, einheit
Arbeitstische

Kochstellen und | Unmittelbar
Backofen, nach der Lehr-

Geschirrspul-,
Waschmaschinen,
Mikrowellengerate

einheit

sonstige

Grol3geréte

Be- und Verarbei- | Unmittelbar
tungsgerat nach der Lehr

(z. B. Handruhrge-
rat, Schneidema-
schine)

einheit

Spulbecken

Unmittelbar
nach der LehrA
einheit

Geschirr, Besteck

Unmittelbar
nach der LehrA
einheit

Transportwagen,
div. Behéltnisse

Unmittelbar
nach der LehrA
einheit

Schmutzwéaschebe
halter,
Abfallbehalter,
Friteuse (innen)

Unmittelbar
nach der Lehr-
einheit bzw.
nach Entlee-

rung
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen
sichtigung des HACCP-Konzeptes
5.5 Vorschriften fir Lebensmittel

fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-

-1-

5.5 Vorschriften fur Lebensmittel (Rohstoffe, Zutaen, Zwischen- und Enderzeugnisse)

Tab. : Grunde fur die Keimbelastung bei Lebensmittén

Lebensmittel

Grunde fur die Keimbelastung

Hackfleisch und Produkte m
zerkleinertem Fleisch

igrolRe Oberflache, hoher Nahrstoffgehalt, Verteiluieg
Mikroorganismen im gesamten Erzeugnis aufgrund
Zerkleinerung

Gefltgel und Wild

hohe Grundbelastung aufgrundrierkuntt,
Keimvermehrung bei der Bearbeitung

Fleischerzeugnisse (Aufschn
Bruhwurst, Frischerzeugnisse)

tiMangelnde Hygiene bei der Verarbeitung,
ungenigende Erhitzung, Keime nicht vollstandig
abgetotet

rohe Fische, Krusten-,
Schalen- und Weichtiere

Herkunft aus verschmutzten Gewassern,
mangelnde Hygiene bei der Verarbeitung

Mayonnaisen und Feinkostsalate Belastung der Riddsto

mangelnde Hygiene bei der Herstellung

Eier-, Milchspeisen und Speis

eis

éohe Belastung der Zutaten,
zu geringe Erhitzung bei der Herstellung

Diese Aufstellung soll nur beis
standigkeit.

der

pielhaft sein. Sreebt keinesfalls den Anspruch auf Voll-

Bertling 1999, S. 27

Besonders kritische Lebensmittel sind demnach:

rohes Tatar und Mett
Rohmilchkase

Speisen mit rohen Eiern
nicht pasteurisierte oder

roh zu verzehrender Fisch

(z. B. selbstgemachte Magise, Tiramisu)
sterilisierte Milch wieHnilch und Vorzugsmilch

Es
streichen!

ist zu Uberlegen, diese Lebensmittel komplettdr Verarbeitung in einer Lehrkiiche

ZU

Tab. : Einfluss der wichtigsten

kiichentechnischeWerfahren auf den

Mikroorganismengehalt der Produkte (neh Schmidt-Lorenz)

Abnahme Zunahme
der vermehrungsfahigen Mikroorganismen
im Produkt

Zurichten der Rohware + +
Waschen + + + +
Zerkleinern +++
Mischen + +
Erhitzen +++++
Stehen lassen +++++
(Zwischenlagerung)
Wirzen und Garnieren +
Ansauern +

Bertling 1999, S. 25
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Tab.: Ursachen kiichentechnischer Fehler bei Grupgnerkrankungen
nach Gemeinschaftsverpflegung 1989
Gesamtzahl der analysierten Geschehen: 234

Fehlerquelle Anteil

1. mangelnde Reinigung 22,6 %
2. Vorkochen 10,7 %
3. mangelnde Heil3haltung 11,2 %
4, unsachgemales Abklhlen 10,7 %
5. weitere Herstellungsfehler 16,2 %
6. Uberschreitung der Ausgabefrist 9,4 %
7. Verwendung verdorbener Lebens- 7,7 %

mittel

8. mangelnde Warenpflege 6,4 %
9. Unterbrechung der Kihlkette 3,8 %
10.  sonstige kiichentechnische Fehler 1,3%
Quelle: v. Thurm, Bundesgesetzblatt | 34, 53 (1991)

Bertling 1999, S. 26
Hygiene-Uberpriifung einer Lehrkiiche/ eines Schulkisks
hier: Uberpriifung und Bewertung ,Vorschriften fur L ebensmittel,,

Anschrift der Lehrktiche:

Prufer / Priferin: Datum: Uhrzeit:
Parameter Bewertung Bemerkungen
Kapitel V: Vorschriften fur Lebensmittel |erfillt |[bedingt nicht

erfullt erfullt

1 Rohstoffe und Zutaten dirfen nicht
verarbeitet werden, wenn sie :
- mit Parasiten,
- toxischen,
- verdorbenen
- fremden Stoffen
kontaminiert sind

2 Lagerung von Lebensmitteln:
- geeignete Lagermoglichkeiten

- geeignete Kuhlmdglichkeiten

- verhindern von Kontaminationen

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européihien Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 uUber Lebensmittelhygiene. Anhang lIKapitel IX. Vorschriften fir Lebensmittel. S: 26)
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5.6 Temperaturanforderungen und Temperaturempfehlungen fur Lebensmittel

Beim Herstellen, Behandeln, Zubereiten, beim Trartspnd der Lagerung sowie dem Inver-
kehrbringen von Lebensmitteln spielen die Tempefidtuung und die Einhaltung bestimmter
Temperaturen eine entscheidende Rolle, um einemiinschte Vermehrung von Mikroorga-
nismen in Grenzen zu halten.

Die Grafik bietet eine zusammenfassende UbersiehKdhlzonen im Kihlschrank. Mit der
folgenden Checkliste lassen sich diese Temperaheerogen auf die gelagerten Lebensmittel
Uberprufen.

Kiihlzonen-Ubersicht im Kiihischrank fiir
Gemiise, Obst, Milch und Milchprodukte, Fleisch, Fisch und Eier

Lagerung ] Lagerung Lagerung Lagerung -
bei 1-2°C bei 2-4°C bei 4-7°C bei 7 -10°C
Gemiise Gemise Gemize Gemiise
Broccoli, Karotten Chinakohl Bohnen Auberginen
Kohklrabi, Erbsen Zwiebeln Chicoree
Kohl, samtliche Sorten Feldsalat Gurken
Lauch, Mais Radicchio Karoffeln
Petarsilie Spargel Knoblauch
Radieschen Paprika
Rosenkohl Tomaten
Salat, Schnittlauch Zucchini
Obst Obst Obst Obst
Aprikosen, Birnen Apfal Ananas Bananen, gelb
Heidelbaaran Apfelsinen Galiamealonan
Himbeeren Clementinen Grapefruits Milch und
Kirschen, Kiwis Erdbeeran Hanigmelonen Milchprodukte
Mektarinen, Pfirsicha Khaki, Litschis Johannisbeeren
Pflaumen Mardarinen Mangos Frisches Fleisch
Stachelbeeren Weintrauben, hlau Papayas
Weintrauben, hell Wassermelonen Hihnereier
Zitronan
Fisch und Gefligel- und zubereitete undloder
Fischereierzeugnisss Hackflgisch leicht verderbliche
Lebensmittel
L

5 C X 2
Berthing, L. Erlaubd - Verboten m Gastronomie wnd Geimeinschalsverpllegung. 6. Aullags
Framkfurt am Main: Deutscher Fachverdag 1999, 5, 72-74
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Temperaturanforderungen
Anschrift der Lehrkiiche:

Prufer / Pruferin: Datum: Uhrzeit:
Parameter Bewertung Bemerkungen
Spezifische erfillt |bedingt nicht
Temperaturanforderungen erfallt erfallt

Hochsttemperaturen fur kihlbe-
durftige Lebensmittel:

Butter (P)

Frischkase (P),

Weich- und Schnittkase (L),
Konsummilch, pasteurisiert (P)
Milcherzeugnisse leichtverderblich
(P)

— + 10 °C

Vorzugsmilch (P)

—+8°C

Lebensmittel leichtverderblich (L)
Backwaren mit nicht durcherhitzten
Fullungen oder Auflagen (L)
Feinkostsalate u. &. (L)

Salate zerkleinert (L)

Fleisch frisch (P)

—+7°C

Geflugelfleisch frisch (P)
—+4°C

Hackfleisch und Hackfleischzuberei
tung (P, L)
—+2°Chis +4°C

Fleischzuschnitte wie Steaks, Filets,
Schnitzel, die mit einem MUrbe-

schneider oder ahnlichen Geraten
verarbeitet worden sind, unterlieger
der Hackfleischverordnung bzw. VO
(EG) 853/2004

» die Lagerung beim Endverbrau-

cher sollte— +7°Cbetragen
Geeignete Temperaturbedingungen
fur eine hygienisch einwandfreie La
gerung und Verarbeitung von fri-
schem Fleisch

» die Lagerung von frischem
Fleisch sollte—~ +7°C betragen
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Temperaturanforderungen/Fortsetzung

Anschrift der Lehrkiche:

Prufer / Pruferin: Datum: Uhrzeit:
Parameter Bewertung Bemerkungen
Spezifische Temperaturanforde- |erfillt |bedingt nicht
rungen erfallt erfallt
Huhnereier Lagertemperatur
—+8°C

Roheihaltige Lebensmittel
(z. B. Frischeimayonnaise) (P)
—+7°C

Eiprodukte ohne und mit Vorbehand
lung (P,L)

— + 4°C

Fischereierzeugnisse (L) in
schmelzendem Ei®der

— +2 °C

Viele derleichtverderblichen Le-
bensmittel sind tierischen Ursprung
auch pflanzliche Lebensmittel kénn
bei entsprechender Zubereitung lei¢ht
verderben.

Es wird empfohlen, diese leicht
verderblichen Lebensmittel bei
hdchstens

— + 7°C zu lagern.

Beim Abkuhlen hei3er Lebensmitte
sollte der Bereich zwischen

— + 65 °C und + 10 °Gnnerhalb
von drei Stunden durchschritten wer-
den.
Bei verzehrsfertigen, heil3 zu halten
den leichtverderblichen Lebensmitte
wird eine Produkttemperatur von
mindestens

— + 65 °Cempfohlen.

WU
5 -

n

Die LagertemperatuflL) ist die hdchstzulassige Temperatur, bei der kigiilldage Lebens-
mittel bis zur Abgabe an den Verbraucher aufbewahbrtlen missen.

Die ProdukttemperatufP) ist die hochstzulassige Temperatur, die bei kidiub@gen Le-
bensmitteln an allen Punkten eingehalten werdersmus

(Bertling 1999, S. 72-74)
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Die Grafik bietet eine zusammenfassende UbersiehtHdchsttemperaturen in Gefriergera-
ten. Mit der folgenden Checkliste lassen sich dies@peraturen bezogen auf die gelagerten
Lebensmittel Gberprifen.

Hochsttemperaturen fur
tiefgefrorene und gefrorene Lebensmittel

Lagerung B Lagerung Lagerung =~
bei -18°C bei -12°C bei -10°C
Tiefkihl (TK) Gefrorene (s) Gefrorene (s)
Geflligelfleisch Eiprodukte Speiseeis zum
Hackfleisch in Ausportionieren
Fertigpackungen Gefligelfleisch
Hackfleischerzeugnisse,
roh Fleisch
Gefliigelfleisch-
Zubereitungen

Fleischzubereitungen
Fischereierzeugnisse
Eiprodukie

Speiseeis in
Fertigpackungen

Bertling, L.: Erlaubt — YVerboten in Gastronomie und Gemeinschafisverpflegung. 6. Auflage.
Frankfurt am Main: Deutscher Fachverlag 1999, 8, 72-74
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Temperaturanforderungen/Fortsetzung

Anschrift der Lehrkiche:

Prufer / Pruferin: Datum: Uhrzeit:
Parameter Bewertung Bemerkungen
Spezifische Temperaturanforde- |erflllt |bedingt nicht
rungen erfallt erfallt

Hochsttemperaturen fur tiefgefro-
rene und gefrorene Lebensmittel

TK

Geflugelfleisch (P),
Fischereierzeugnisse (P),
Hackfleisch in Fertigpackungen (P)
Hackfleischerzeugnisse roh (P),
Geflugelfleischzubereitungen (P),
Fleischzubereitungen (P),
Eiprodukte (L, P),

Speiseeis in Fertigpackungen (P)
— -18 °C

Gefrorene (s)
Eiprodukte (L, P),
Geflugelfleisch (P),
Fleisch (P)
—-12°C

Speiseeis zum Ausportionieren (P)
— -10 °C

Die LagertemperatuflL) ist die héchstzulassige Temperatur, bei der kiglilldage Lebens-
mittel bis zur Abgabe an den Verbraucher aufbewabrtlen mussen.

Die ProdukttemperatufP) ist die hochstzulassige Temperatur, die bei kidibé@gen Le-
bensmitteln an allen Punkten eingehalten werdersmus

(Bertling 1999, S. 72-74)
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Kihlung und Heil3haltung beachten

Als Faustregel kann davon ausgegangen werden Lehsnsmittel umso verderblicher sind,
je hoher ihr Wasser- und Eiweil3gehalt ist. TierssBtnodukte (Fleisch, Fisch, Milch, Eier und
daraus hergestellt Lebensmittel) gelten als bessndederblich und missen eirggschlos-
sen Kuhlkette vom Einkauf / Anlieferung tber die Lagerung bis Zubereitung unterliegen.
Hierbei ist auf die Temperaturvorgaben des Hemstelauf dem Etikett zu achten. Es sollte
eine regelmaRige Uberprifung und DokumentationTéenperatur (mittels eines Thermome-
ters) erfolgen.

Neben einer durchgangigen Kihlung ist eine auseeidé Erhitzung und Warmhaltung von

Lebensmitteln die einzige kiichentechnische MethBd&terien in oder auf Lebensmitteln zu

beseitigen. Es bedarf hierzu dauerhaft Temperatabemhalb von +65°C, insbesondere bei
vom Tier stammenden Lebensmitteln. Transport, Aeieng und Heil3haltung von Lebens-

mitteln sollte bei Cateringverpflegung dieser Vdrgaenigen und Bestandteil des Lieferver-
trages sein.

Das Einfrieren von Lebensmittel in der Schulvergdleg sollte unterbleiben, da Einfrier- und

Auftauprozesse die Vermehrung von Bakterien beggmstkbnnen und die Lebensmittel —

auch wenn sie gut aufbereitet wurden - meist dauh dkeine Verwendung finden. Oberstes
Gebot bei der Erwdrmung von tiefgefrorenen Produkse eine mind. 10 minitige Heil3hal-

tung oberhalb von +65°C in allen Teilen des ProdsiKmunlv 2006, S. 9)
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5.7 Vorschriften fur die Abfalle in der Lehrkiiche

Da die Entsorgungswege kommunal unterschiedlickggtr sind, kbnnen an dieser Stelle nur
die Grundprinzipien einer hygienischen Abfallenggorg aufgefihrt werden (munlv 2006).

Merke =

Abfalle sind so zu behandeln, dass von ihnen keinlygienischen Gefahren ausgehen und
Lebensmittel dadurch keine nachteilige Beeinflussumerleiden.

1. Lebensmittel, ungenieRbare Nebenerzeugnisse unerearfalle missen so rasch wie
maglich aus Raumen, in denen mit Lebensmitteln gamgeen wird, entfernt werden, da-
mit eine Anhaufung dieser Abfalle vermieden wird.

...sind in verschlielRbaren Behéltern zu lagern.

Es sind geeignete Vorkehrungen fur die Lagerung Eni$orgung von...zu treffen. Ab-

fallsammelrdume missen so konzipiert und gefuhmdeme dass sie sauber und erforder-

lichenfalls frei von Tieren und Schadlingen gehalteerden kdnnen.

4. Alle Abfélle sind nach geltendem Gemeinschaftsreghienisch einwandfrei und umwelt-
freundlich zu entsorgen und dirfen Lebensmittelewddekt noch indirekt kontaminieren
(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Eurogd@és Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 tGber Lebensmittelhygiene. Anhdinglapitel VI. Lebensmittelabfal-
le).

w N

Abfallbehalter
Uberall wo Abfalle entstehen, missen Abfallbehatmhanden sein!
Folgende Abfallbehélter sind empfehlenswert:

» korrosionsbestandig und flissigkeitsdicht

* mit dicht schlieRendem Deckel

* moglichst tber einen FulZhebel zu 6ffnen

» auswaschbar und zum Desinfizieren geeignet, auB.Kunststoff oder rostfreiem Me-
tall

* sie sollten so aufgestellt sein, dass eine unbefgtnahme der Abfalle unmdglich ist
Geeignete Mulltiten dienen zur Erleichterung denigang und Hygiene.

Abfélle
Getrennt zu erfassen und zu entsorgen sind
» Bioabfall (z. B. Speisereste, Papierwischtiicheffdéa und Teesatz, Kaffee- und Teefil-
ter, Eier- und Nussschalen, Kiichenfette)
* Restabfall (z. B. Kehricht, Keramik, Porzellan, Kemreste, Glihbirnen)
* Gelber Sack (Gruner Punkt) (Metall-, Kunststofiverbundstoffverpackungen, Verpa-
ckungen aus Naturmaterialien)
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Abfallentsorgung
Samtliche Abfalle missen am Ende eines jeden Uciésraus der Kiche in die Abfallentsor-
gung gebracht werden.

Wird der Abfall im Innenbereich zwischengelagertjss dies getrennt von Lebensmitteln erfol-
gen, d. h. weder in der Kiiche noch in den Vorratsen ist eine Zwischenlagerung gestattet.

Nach der Leerung sind die Abfallbehalter sofortgllich zu reinigen (innen und auf3en!) und zu
desinfizieren.

Merke=>

Werden Abfélle nicht sachgerecht aufbewahrt, locke sie Schadlinge (Ratten, Mause, Flie
gen) an und belastigen durch ihre Gertche.

Abfallbehalter sind bevorzugte Brutstatten von Fligen.

Miullcontainer (Schulische Zustandigkeitsbereiche sid abzuklaren!)

Die fur den Abfall vorgesehenen Miullcontainer minsseen dicht schlieBenden Deckel besit-
zen. Sie sind regelmaliig zu reinigen.

Der Abfall darf nicht der direkten Sonneneinstralglausgesetzt sein, um Gertiche zu vermei-
den.

Der Boden des Abfalllagers sollte mdglichst mitsemSchlauch abgespritzt werden kdnnen.
Das Abfalllager muss mdglichst so weit von der EElmiung entfernt sein, dass auftretende Ge-
riche nicht in die Einrichtung gelangen kdnnen.

Alle Abfalle sind nach geltendem Gemeinschaftsredeygienisch einwandfrei und umwelt-

freundlich zu entsorgen und durfen Lebensmittel evedirekt noch indirekt kontaminieren.

Eine umweltfreundliche Entsorgung sollte neben defallenden organischen Abfallen beson-
ders fir Verpackungsmaterialien wie Glas, Kunststd®apier oder Aluminiumfolie gelten, die

getrennt erfasst und entsorgt werden sollten. Awmhder Zwischenlagerung und Entsorgung
gebrauchter Fette und Speiseodle ist die Umweltigiithkeit sicherzustellen, auf keinen Fall
sind solche Abfalle Giber das Abwasser zu entsorgen!

Eine Entsorgung als Tierfutter ist tierseuchenhygieh bedenklich, Speiseabfélle dirfen nur in
verarbeiteter Form verflttert werden, sie durfemzZiwecke der Verfutterung nur an Betriebe
abgegeben werden, die dafur zugelassen sind. Eultuntt ist ein generelles, EU-weites Ver-
futterungsverbot vorgesehen.

Es lohnt sich, einmal dariiber nachzudenken, wekdifélle in welchen Mengen anfallen, und
welche Abfélle unter Umstanden vermieden werdem&anEin etwas grof3erer Aufwand rech-
net sich womadglich, wenn bei der Entsorgung einggsperden kann. Hierzu sind zuséatzlich
immer die genauen Regelungen der zustandigen Gdenein beachten (NN: 900. Verordnung
(EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments esdRates vom 29. April 2004 lber Le-
bensmittelhygiene. Anhang II, Kapitel VI. Leben#riabfalle).
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6 Das HACCP-Konzept

Die Lebensmittelherstellung und -zubereitung ist Risiken behaftet. Das Hauptziel liegt
dementsprechend in der Eliminierung der Risikerr dee Reduzierung auf ein akzeptables Mal3.
Der Prozess der Gefahrenanalyse und der kritisEherkte hat daher steigende Bedeutung im
Umgang mit Lebensmitteln erfahren (Crossland 1$0933).

Durch die Umsetzung der EU-Lebensmittelhygiene-fidk in nationales Recht werden die
Grundsatze des international anerkanrt#sCCP-Konzeptes (Hazard Analysis andCritical
Control Point) als ein geeignetes, lebensmittelspezifis¢t@szept der Pravention fir Betriebe,
die Lebensmittel gewerbsmafiig herstellen, behandehd in den Verkehr bringen, zu einer
verbindlichen Rechtsgrundlage. Nach der amtlichegrBndung zur LMHV gehoéren auch klein-
und mittelstandische Betriebe, Gro3betriebe desdttarks, der Industrie, des Handels und der
Gastronomie sowie der Gemeinschaftsverpflegung d@aund fir Lebensmittelrecht und
Lebensmittelkunde 1997, S. 10; Bohm/ Teufel 1997, 58). So kann das Ziel, die
Lebensmittelsicherheit durch Prozessbeherrschungedoessern, optimal erfullt werden. Das
HACCP-Konzept dient folglich dazu, gesundheitlicBefahrdungspotenziale, wie pathogene
Mikroorganismen, Fremdkorper oder chemische Veinigengen in jedem Punkt eines
Lebensmittelherstellungsverfahrens zu identifiziened zu tberwachen, um die gesundheitliche
Unbedenklichkeit von Lebensmitteln sicherzustellen.

Betriebseigene MalRnahmen und Kontrollen
Die Lebensmittelsicherheit muss auf allen StufenLédensmittelkette gewahrleistet sein.

8 4 Absatz 1 (LMHV)

1. ,Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in \&mkbringt, hat durch betriebseigene
Kontrollen die fur die Entstehung gesundheitlich&@efahren durch Faktoren
biologischer, chemischer oder physikalischer Natutischen Punkte im Prozessablauf
festzustellen und zu gewahrleisten, dass angenme&eherungsmalRnahmen festgelegt,
durchgefuhrt und Uberpruft werden. Dies erfolgt curein Konzept, das der
Gefahrenidentifizierung und -bewertung dient, zuedeBeherrschung beitragt...." “
(NN: 950. LMHV 1997, geandert 2001, § 4 Absatz 1).

Dieses Konzept entspricht dem von der FAO (FoodAsgritulture Organisation
(Welternahrungsorganisation)/WHO (World Health Qrigation (Weltgesundheitsorganisation)-
Codex Alimentarius entwickelten, international &asemten HACCP-System, das weltweit als
die bestverfigbare LebensmittelsicherheitstechitiKtganslik et al. 2000, S. 36). Das HACCP-
Konzept ist eine bewéhrte Malinahme, um Gefahrenaltda) und Risiken zu erfassen, zu
analysieren, zu uberwachen und somit weitgeherzeharrschen. Dieses Eigenkontrollkonzept
kann daher als wesentlicher Beitrag zum vorbeuge@#sundheitsschutz und zur
Qualitatssicherung angesehen werden (Bertling 19982; Bohm/Teufel 1997, S. 73).
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Anmerkung:

Das HACCP-Konzept darf nicht als Werkzeug zur Umseg allgemeiner Hygienemalinahmen
verstanden werden, denn es baut auf einem beregsriehteten Hygienekonzept auf, das die
rechtlich vorgeschriebenen hygienischen Anfordeemngan rdumliche und technische
Ausstattungen sowie Personalhygiene, ReinigungDesinfektion, Ungezieferbekdmpfung usw.

beinhaltet. Die Schwerpunktaufgabe bei der Erfiglder Sorgfaltspflicht liegt daher vor allem

in der Pravention und nicht mehr nur im Prifen Bedprodukte (Bund fiir Lebensmittelrecht

und Lebensmittelkunde 1997, S. 10; Bundesinstitutgesundheitlichen Verbraucherschutz und
Veterinarmedizin (BgVV) 1996, S. 2).

Damit die Hersteller die allgemeinen Hygieneanfondgen der LMHV einhalten kdnnen, sollte
gewahrleistet werden, dass Personen, die mit Lel&eth umgehen, entsprechend ihrer
Tatigkeit und unter Berucksichtigung ihrer Ausbidduin Fragen der Lebensmittelhygiene
unterrichtet oder geschult werden (Gorny 1999,)Ssig@he 950 LMHV, 8§ 4 Absatz 2, S. 3 und
900.VO EG 852/2004 Anhang II, Kapitel XlI, S. 28)J29

Das Deutsche Institut fir Normung (DIN) hat einetlirge flr eine gute Hygienepraxis
erarbeitet: Die DIN-Norm 10514 ,Lebensmittelhygigdggieneschulung®. In dieser Norm sind
Empfehlungen fur die Planung und Durchfihrung vegieineschulungen in
Lebensmittelbetrieben enthalten, die den Verantighen der Mitarbeiter-Schulung als
Anleitung dienen (B6hm/Teufel 1997, S. 74).
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6.1 Begriffsdefinition HACCP

HACCP ist die Abklrzung vomdazardAnalysisCritical Control Point. Es gibt keine einheitli-
che Definition vonHACCP, sondern lediglich Definitionen mit inhaltlichenb&reinstimmun-
gen. So kann es beispielsweise Ubersetzt werdenGeiftihrdungsanalyse kritischer Punkte®
oder ,Risikoanalyse und Uberwachung kritischer &ttifBertling 1999, S. 82).

Tab. Der Begriff ,HACCP* (Hanslik et al. 2000, S. 191)

Hazard Gefahrg, Gefahr - fur die Gedueitl
Analysis Analysmtersuchung - der Gefahrdung
Critical ksth, entscheidend - fir die @edthung
Control Lenkyngperwachung - der Bedingungen
Point Pungtelle, Schritt - im Venfan

Tab. Die wichtigsten Begriffsbestimmungen des HACCP-Konzepte
(Lang, M./ Janssen, J. 1998, S. 320)

Control Alle erforderlichen Handlungen durchfiihren, um Hi@haltung der
(lenken, beherrschen) | festgelegten Kriterien sicherzustellen und aufrashithalten.

Critical Control Point | Eine Stufe, auf der es méglich und von entscheigeBedeutung isf,

(CCP- kritischer eine gesundheitliche Gefahrdung durch Lebensnutielermeiden,
Lenkungspunkt) auszuschalten oder auf ein akzeptables Mal3 zu senke

Hazard Ein Faktor biologischer, chemischer oder physikalkes Natur mit der
(Gefahr) Eigenschaft, eine Gesundheitsschadigung hervoraddwnnen.
Hazard analysis Der Vorgang des Sammelns, Aus- und Bewertens viamnhationen

(Gefahrenanalyse) Uber Gefahren und Bedingungen, die diese hervartkid@nen, um zu
entscheiden, welche fiur die Lebensmittelsichenteddvant sind.

HACCP-Konzept Beschreibung eines lebensmittelsisehién Analyse- und Uberwa-
chungsverfahrens, das zum Ziel hat, die SichedwestVerbrauchers
dadurch zu gewahrleisten, dass alle Phasen demlRerdstehung
beherrscht werden.

Aus der Tabelle ist zu entnehmen, dass die Gefahedyse (hazard analysis) ein wichtiger und
mit Sorgfalt durchzufiihrender Schritt ist, um ehtsden zu kdnnen, welche Gefahren fir die
Lebensmittelsicherheit auftreten kdnnen. Ziel ei@efahrenanalyse ist es, mogliche gefahrliche
Rohstoffe und Lebensmittel, die giftige Substanader pathogene Mikroorganismen enthalten
oder mikrobielles Wachstum férdern kdnnen, zu emken Zudem verfolgt sie das Ziel, die még-
liche Quelle oder genaue Orte der Rekontaminatiordentifizieren. Des Weiteren kdnnen die
Risiken und die Schwere der erkannten Gefahrertdigwrerden. Schliel3lich kann mit Hilfe der
Gefahrenanalyse auch die Wahrscheinlichkeit bestimenden, mit der Mikroorganismen wah-
rend der Verarbeitung, der Produktion, der Lagerund der Zubereitung tberleben und sich
vermehren (Crossland 1999, S. 34-35).
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6.2 Entwicklung des HACCP-Konzeptes

Das HACCP-Konzept kommt urspriinglich aus den US&\wkrde im Jahr 1959 entwickelt, als
ein amerikanischer Lebensmittelhersteller von daurRfahrtbehdrde National Aeronautics and
Space Administration (NASA) den Auftrag bekam, eitraumgeeignetes Lebensmittel herzu-
stellen, das hochstmdgliche Sicherheit beinhalteteses praventive Konzept wurde dann mit
der NASA weiterentwickelt und im Jahr 1971 in deBAJals HACCP-Konzept veroffentlicht
und dokumentiert.

Erst nach der Empfehlung der Anwendung durch dieNd&onal Academy of Science (NAS) im
Jahr 1985 wurde das System weltweit erprobt undevnesitwickelt. Seit Mitte der 70er Jahre
arbeitete auch eine Kommission des FAO/WHO Coddméiitarius auf dem Gebiet der Le-
bensmittelhygiene Empfehlungen und spezifische Mitefhen zum HACCP-Konzept aus. Das
HACCP-Konzept ist heute international als ein |emaittelspezifisches System der Pravention
anerkannt.

In der EU-Lebensmittelhygiene-Richtlinie 93/43/EWGmM 14. Juni 1993 wurde das Konzept
verbindlich fur alle Lebensmittelbetriebe vorgeseben und auch bei der Umsetzung in nationa-
les Recht wurde diese Forderung beriicksichtigt,eivablerdings der Begriff HACCP mit be-
triebseigenen Malinahmen und Kontrollen gleichgesatd (Bundesverband Betriebsgastrono-
mie 2003).
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6.3 Die HACCP-Grundséatze (Gefahrenanalyse und krisiche Kontrollpunkte)

Nach der Lebensmittelhygiene-Verordnung bestehtdiechfihrung des HACCP-Konzeptes

aus funf Schritten, der Codex Alimentarius hingegelreibt die Vorgehensweise bei der Durch-
fihrung in sieben Schritten vor. Grundsatzlich gibtkeinen Unterschied, allerdings enthélt die
Durchfuihrung des HACCP-Konzeptes nach dem Codexéiiarius auch eine Dokumentation,

um den Uberwachungsbehdrden die Sorgfaltspflicohnaveisen.

Die funf Grundsatze des HACCP-Konzepts nach der LMW

8§ 4 LMHV Absatz 1

1. Analyse dieser Gefahren in den Produktions- undeshblaufen beim Herstellen, Behan-
deln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln,

2. ldentifizierung der Punkte in diesen Prozesserdearen diese Gefahren auftreten kénnen,

3. Entscheidung, welche dieser Punkte die fir die heételsicherheit kritischen Punkte sind,

4. Festlegung und Durchfiihrung wirksamer Sicherungsmahfen und deren Uberwachung
fur diese kritischen Punkte und

5. Uberpriifung der Gefahrenanalyse, der kritischen IRenund der Sicherungsmafnahmen
und deren Uberwachung in regelmaRigen Abstandeiedosy jeder Anderung der Produkti-
ons- und Arbeitsabldufe beim Herstellen, Behandeld Inverkehrbringen von Lebensmit-
teln“ (NN: 950. LMHV 1997, geandert 2001, § 4 Alash).

Die sieben Grundsatze des HACCP-Konzepts nach deno@ex Alimentarius

Die Codex Alimentarius Commision der FAO/WHO besthir das HACCP-System als ein wis-
senschaftliches, systematisches System, welchesrina zur Vermeidung von gesundheitlichen
Gefahren eingesetzt wird. In der Abb. werden dian@satze, die aufeinander aufbauen und in
ihrer Gesamtheit die Bausteine des HACCP-Systemssadlan, aufgezeigt:

Abb. Das HACCP-System (Engelhardt 1999, S. 8)

Bestimmung

Festlegun
der Kritichen Kontrol caung

kritischer Grenz
<+ | werte die eine effe
tive Kontrolle ers"

Identifikation
vion Risiken "
{Hazard Aualysi i

. .

Einrichtung
und Durchfiihrung

einer Dokumentation
(Dokumentationspilicht)

KorrekturmaBnahmen |
bei der Uberschreitung der |
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Die sieben HACCP-Grundsétze nach dem Codex Alimentias

a)

b)

c)

d)

f)

9)

Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgesehaitler auf ein akzeptables Mal3 redu-
ziert werden mussen

Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte, auf deer() Prozessstufe (n), auf der (denen)
eine Kontrolle notwendig ist, um eine Gefahr zuneiden, auszuschalten oder auf ein akzep-
tables Mal3 zu reduzieren,

Festlegung von Grenzwerten fir diese kritischentidipunkte, anhand deren im Hinblick
auf die Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierumgtelter Gefahren zwischen akzeptab-
len und nicht akzeptablen Werten unterschieden,wird

Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahrem @berwachung der kritischen Kon-
trollpunkte,

Festlegung von KorrekturmaBnahmen fir den Fall,sddie Uberwachung zeigt, dass ein
kritischer Kontrollpunkt nicht unter Kontrolle ist,

Festlegung von regelméafig durchgefihrten Veriftmgsmalinahmen, um festzustellen, ob
den Vorschriften gemaf den Buchstaben a) bis $pemthen wird,

Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen, eliedd und GrélRe des Lebensmittelun-
ternehmens angemessen sind, um nachweisen zu k@assnden Vorschriften gemaf den
Buchstaben a) bis f) entsprochen wird.

(NN: 900.VO (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen daents und des Rates vom 29. April
2004 Uber Lebensmittelhygiene, Artikel 5, Absat&29)

In Stichworten

Noos~wpbE

Ablaufanalyse und Erkennen der potentiellen Gefahre
Identifikation der kritischen Lenkungspunkte (CCPs)
Festlegung der Lenkungsbedingungen fir CCPs
Einrichten eines Prif- und Uberwachungssystems
Festlegen von Eingriffsmal3nahmen bei Kontrollverlus
Erstellen eines Verifizierungssystems

Einrichten eines Dokumentationssystems

(Hanslik et al. 2000, S. 197)
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Kurzfassung der Mindestanforderungen
Nachstehende Fragen nach dem betriebseigenen Kkorzept sollten auf jeden Fall beantwor-
tet werden (nach Bertling 2006, S. 21):

Kurzfassung der Mindestanforderungen

Uberwachungs- und Kontrollmanahmen

WER
WANN
WO
WIE
WAS

kontrolliert? (Name, Vertretung regeln)

wird kontrolliert? (Haufigkeit, Zeitpunkt)

wird kontrolliert? (z. B. Rampe, Kerntemperatu

wird kontrolliert? (z. B. Thermometer, pH-Wer

wird kontrolliert? (Rohstoff, ZwischenprodukEnderzeugnis)

Korrektur- und Lenkungsmafinahmen bei festgestellter-ehlern/Mangeln

WER fallt die Entscheidung Uber eventuelle Kotuettenkung?

WELCHE Korrektur/Lenkung wird eingeleitet? (z. Bberpriifung der Maschine, Anderu
der Rezeptur, Anweisung an die Mitarbeiter)

WAS geschieht mit nicht ordnungsgemafer Ware?

WER dokumentiert? (Name, Vertretung regeln)

WIE wird dokumentiert? (Umfang)

Prufung

WER uberpriift die korrekte Durchfiihrung der Uberiuangs- und Kontrollverfahren
(Name, Vertretung regeln)

WER Uberprift, ob die angeordneten Korrektur- wetikungsmalinahmen tatsachl
und richtig durchgefiihrt wurden?

WER Uberprift, ob die Korrektur- und Lenkungsmeatfdnen greifen, d. h. die Fehl

ch

er

tatsachlich abgestellt sind?
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Praktische Umsetzung des HACCP-Konzeptes
Die folgende Abbildung zeigt die logische Abfolgei er Anwendung des HACCP-Konzeptes

in einer Grof3kiliche.

Abb.: Logische Abfolge des HACCP-Konzeptes

1. HACCP-Team zusammenstellen
] [

2. Produkt beschreiben
] [

3. Gebrauchszweck festlegen
] [

4. FlieRschema entwerfen
] [

5. Bestatigung des Flie3schemas
] [

6. Ablaufanalyse und Erkennen der potenziellen efa
] [

7. Identifikation der kritischen Lenkungspunkte (&}
] [

8. Festlegung der Lenkungsbedingungen fir CCPs
] [

9. Einrichten eines Priif- und Uberwachungssystems
] [

10. Festlegen von EingriffsmalRinahmen bei Kontrolihst
] [

11. Erstellen eines Verifizierungssystems
] [

12. Einrichten eines Dokumentationssystems

V

1. HACCP-Team zusammenstellen

Die HACCP-Studie sollte von einem in der Methodigsghulten Team durchgefiihrt werden.
Aus diesem Grund sollte sichergestellt werden, dasBetrieb fur die Erstellung eines effekti-

ven HACCP-Plans uber Mitarbeiter verfiigt, die Faislsen zur Verfligung stellen kénnen. Diese
Mitarbeiter sollten ein weitreichendes Wissen haloem die Auswirkungen auf den Betrieb beur-
teilen zu konnen. Zudem ist das praktische Wisdeer idlie Arbeitsweise des Betriebes sehr
wichtig. Das Erreichen von sinnvollen Ergebnisséndt daher mit einem kompetenten Team
zusammen. Vorausgesetzt werden beim Team eine $smmmbn Fachkenntnissen, eine effekti-
ve Fuhrung und das Arbeiten nach einem gut strigtten Zeitplan. Bei Bedarf sollte der Rat

von Fachleuten herangezogen werden (Crossland $938).
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2. Produkt beschreiben

Eine komplette Beschreibung des Produktes sollt&/arfeld durchgefiihrt werden. An dieser
Stelle kdnnen Angaben Uber die exakte Zusammenggtdes Lebensmittels, die Herkunft der
Rohstoffe und Zutaten, biologische/ chemische/ ialische Eigenschaften des Lebensmittels,
Beschaffenheit (z. B. fllssig, trocken), VerpackyfngB. Folie, Dose), Lagerungsbedingungen,
Haltbarkeit, Zubereitungsempfehlungen usw. gemaehntien (Hanslik et al. 2000, S. 199).

3. Gebrauchszweck festlegen

An dieser Stelle sollten der Gebrauchszweck undZagruppe beschrieben werden. Hinsicht-
lich des Gebrauchszwecks sollte der Frage nachgeganerden, wie das Produkt voraussicht-
lich verzehrt wird (moégliche Zubereitungsfehler vBaiten des Konsumenten usw.). Zusatzlich
ist zu klaren, ob die Zielgruppe besonders emptthdkt oder nicht (z. B. Kinder, kranke Men-
schen, altere Menschen) (Hanslik et al. 2000, S).19

4. Fliel3schema entwerfen

Das HACCP-Team sollte ein FlieBschema erstellen dadoki den gesamtem Werdegang des
Produktes, einschlie3lich der Verpackung, Verwéizreinnerhalb von oder zwischen Verarbei-

tungsstufen usw., schematisch darstellen. Bei devehdung von HACCP auf einen gewissen

Arbeitsvorgang sollten alle Stufen, die dem Schwotthergehen und darauf folgen, beriicksichtigt
werden (Sinell 1996, S. 9; Bund fur Lebensmittditamnd Lebensmittelkunde 1997, S. 43).

5. Bestatigung des Fliel3schemas

Um das erarbeitete FlieBschema zu bestatigene stdlé HACCP-Team den tatsachlichen Ar-
beitsablauf mit dem Flie3schema in allen Stufergleezhen und falls nétig korrigieren (Sinell
1996, S. 9).

6. Ablaufanalyse und Erkennen der potenziellen Gefaen

Definition ,potenzielle Gefahrdung*:
Gefahrdung bezeichnet einen Umstand, der ein Ptagtlukveit beeinflusst, dass dadurch eine
Gesundheitsgefahrdung des Verbrauchers ermoglictit(tWanslik et al. 2000, S. 199-200).

Das HACCP-Team muss in diesem Schritt alle bioldws, chemischen oder physikalischen

Gefahrdungen erfassen, die realistischerweiseealaf jStufe auftreten konnen und anschliel3end
die Vorbeugemal3nahmen zu ihrer Beherrschung belsehre

Das HACCP-Team analysiert also zunachst die Get#lgeh im Einzelnen. Dabei muss es dar-

auf achten, dass diese nur dann in die Liste aofgeren werden, wenn ihre Ausschaltung oder
Reduzierung auf ein akzeptables Mal} fir die Sighedes Lebensmittels unerlasslich ist. Im

Anschluss daran hat das Team die Aufgabe, zu watees, welche vorbeugenden MalRnahmen
es gibt, die auf die jeweilige Gefahrdung angewendsrden kénnen. Als vorbeugende Mal3-

nahmen gelten Tatigkeiten und Vorkehrungen, dierdefrlich sind, um Gefdhrdungen auszu-

schalten oder ihre Auswirkungen auf ein akzeptablaB zu vermindern. Es kann vorkommen,

dass mehrere VorbeugemalRnahmen erforderlich smdeine Gefdhrdungen zu beherrschen.
Andererseits kann eine einzige Vorbeugemalnahmeemebefahrdungen beherrschen (Sinell

1996, S. 9).
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Biologische, chemische und physikalische Gefahren

Biologische Gefahren

Die biologischen Gefahren treten in der Regel imirgon krankheitserregenden Mikroorganis-
men auf und stellen in vielen Produktgruppen di#3tg Gefahr fir die Verbraucher dar. Diese
Mikroorganismen konnen sich entweder direkt im Lredpeittel vermehren und dann verzehrt
werden (Infektion durch Nahrungsmittel) oder abutirekt, indem sie Giftstoffe bilden (Nah-
rungsmittelvergiftung) (Mortimore et al. 2002, )6

Tab. Profile von Krankheitserregern (Mortimore et al. 2002, S. 70)

Organismen Quellen Assoziierte Nahrungsmittel

Bacillus cereus Erde, Getreide, Staub, Tierhaai@ewirze, Getreidebestandteile
frisches Wasser und Ablagerungen

Campylobacter Verdauungstrakt von Tieren Geflugel, Fleisch, unbehandeltes

Jejuni Wasser sowie unzureichend pas-
teurisierte Milch

Clostridium Sporen in der Erde, am Strand, iKkann in jedem Nahrungsmittel

botulinum Verdauungstrakt von Fischen uralftreten

anderen Tieren
Salmonella spp. Verdauungstrakt von Menschen ur@thweinefleisch, Gefligel, Eier,

Tieren, Abwasser Rohmilch, Wasser, Schalentiere
Staphylococcus Schleimhéute sowie die Haut vaale gekochten Lebensmittel
aureus Warmblutern (Tieren) und Men-

schen

Chemische Gefahren

Zu einer chemischen Kontamination von Nahrungsimittann es Uber die Zutaten oder wéhrend
ihrer Produktion oder Lagerung kommen. Es kannft@tmge (z. B. Krebs auslésend) und kurz-
fristige (z. B. allergische Reaktionen) Folgen di&n Konsumenten geben. Einige Beispiele von
chemischer Kontamination sind:

* in Rohmaterialien: Pestizide/Herbizide (Unkrautvemntungsmittel), Gifte (natirlich oder
mikrobiell), Allergene, Antibiotika, Hormonrickstde, Schwermetalle

» wahrend der Verarbeitung: Reinigungsmittel, Schstt#fe, Kihlmittel, Chemikalien zur
Schéadlingsbek&dmpfung, Gifte, Allergene

* von der Verpackung: Weichmacher und chemische Zesdruckerschwérze, Klebstoff,
Metalle aus Dosenmaterial (Mortimore et al. 20027 3.
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Physikalische Gefahren
Bei physikalischen Gefahren handelt es sich um 8kémper, die ein Nahrungsmittel verunrei-
nigen kdnnen (Mortimore et al. 2002, S. 72). Eirtigéspiele fur fremde Materialteile sind:

» Gegenstande, die scharf sind und Schmerzen odéetx(@rgen verursachen kdnnen, z. B.
Holzsplitter, Glassplitter

* Gegenstande, die ernsthafte Schaden an den Zabnesachen kénnen, z. B. Metall, Steine

» Gegenstande, an denen man ersticken kann, z. Bchiénooder Plastik (Mortimore et al.
2002, S. 72).

Tab. Physikalische Gefahren{Hanslik et al. 2000, S. 201)

Material Ursprung

Glas Flaschen, Glaser, Beleuchtungskorper, Sichtglasddodgen
Holz Felder, Paletten, Geb&ude

Steine Felder, Gebaude

Metall Maschinen, Felder, Zaune und Drahte, Mitarbeiter
Insekten und anderer SchmutZelder

Plastik Felder, Verpackungsmaterialien, Mitarbeiter

Personliche Gegenstande Mitarbeiter
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Ausgewahlte KontrollmalRnahmen fur die Gefahren

Tab. Beispiele von Kontrollmal3nahmen fir biologishe, chemische und physikalische
Gefahren(Mortimore et al. 2002, S. 75-77)

Biologische Gefahr KontrollmaRnahmen

Vegetative Krankheitserre- Rohmaterial
ger, Abtotende Erhitzung wahrend des Bearbeitungsprezgess
z. B. Salmonella Effektiver Uberwachungsprozess des Lieferanten.
Temperaturkontrolle.
Kreuzkontamination
Intakte Verpackung.
Schéadlingskontrolle.
Sichere Gebaude (keine undichten Stellen auf deh&a).
Logischer Prozessfluss (Trennung von Mitarbeit&lai-
dung, Ausstattung etc.).

Hitzelabile, vorgebildete = Rohmaterialien

Toxine, Spezifikation fir Organismen und/oder Toxine und

z. B. Staphylococcus aureud)berwachung.

Bacillus cereus Effektiver Uberwachungsprozess des Lieferanten.
Mitarbeiter

Vorgehensweise beim Handewaschen.

Abdeckung von Schnittwunden, Wunden.

Berufliche Gesundheitsvorsorge.

Optimierung des Prozesses

Uberwachung der Zeit, damit die Zutaten, die hatlgfen
und fertigen Produkte in dem Temperaturbereichledrén,
der das Wachstum der Mikroorganismen in Grenzetn hal
.Reinige, wenn du gehst®- Verfahren,

Kontrolle der Abfall-Aufarbeitung.

Mykotoxine Erhitzung wahrend des Prozesses, um Schimmel zu
Zerstoren,
Kontrollierte trockene Lagerung.
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Tab. Beispiele von Kontrollmal3nahmen fir biologishe, chemische und physikalische
Gefahren(Mortimore et al. 2002, S. 75-77) - Fortsetzung

Chemische Gefahr

KontrollmalRnahmen

Reinigungs-
chemikalien

Pestizide, Tierarznei-
mittelriickstande und
Weichmacher in der

Verpackung

Physikalische Gefahr

Nutzung von nicht giftigen, vertraglichen
Reinigungsmitteln.

Sichere Arbeitspraktiken und schriftliche
Reinigungsanweisungen.

Separate Lagerung von Reinigungsmitteln.

Eine Spezifikation, die die Konformitat der Liefatan mit
den hochsten gesetzlichen Anforderungen beinhaltet.
Verifizierung der Lieferantenaufzeichnungen.

Jahrliches Uberwachungsprogramm fir ausgewahite Roh
Stoffe.

KontrollmalRnahmen

Physikalische Prozess-
Kreuzkontamination,

z. B. Glas, Holz, Metall,
Plastik, Schadlinge

Trennung des Verpackungsmaterials.

Vermeidung von losen Metallteilen.

Vermeidung von samtlichen losen Plastikteilen (Kietgmn
Overalls, Schmuck).

7. Identifikation der kritischen Lenkungspunkte (CCPs)

Jedes nicht akzeptable Risiko erfordert die Idaatifon kritischer Lenkungspunkte in einem
Herstellungsverfahren, an denen die Risiken duesignete Lenkungsmal3nahmen vermieden,
beseitigt oder auf ein akzeptables Mal3 herabgesezrkien konnen. Dabei missen die kritischen
Lenkungspunkte bestimmte Merkmale erfiillen, did-mgenden genannt werden:

* Lenkungsmaflinahmen missen an dieser Stelle dien¢ekaRisiken beherrschen kdnnen.

* LenkungsmalRnahmen muissen ausreichend zu Ubersainen

» Bei Kontrollverlust miissen geeignete Korrekturmédi®mean ergriffen werden kénnen.

(Lang, M./ Janssen, J. 1998, S. 354).

Ein kritischer Lenkungspunkt bezeichnet demnackrei@chritt in einem Herstellungsverfahren,
an dem das HACCP-Team eine GesundheitsgefahrdurtieftvVerbraucher erkennen und durch
bestimmte praventive MalRnahmen auf ein akzeptdids herabsenken kann (Hanslik et al.
2000, S. 202). Haufig kann es vorkommen, dassrenekritischen Lenkungspunkt mehr als nur
eine Lenkungsmalinahme notwendig ist, um das Rmikoeherrschen. Es besteht aber auch die
Mdoglichkeit, dass mehrere Risiken durch eine Legisuma3nahme beherrscht werden kdnnen.
Falls ein kritischer Lenkungspunkt nicht ausreicheeherrscht werden kann, miissen Anderun-
gen im Produktionsprozess oder in der Produktzusameizung vorgenommen werden (Lang,
M./ Janssen, J. 1998, S. 354-355). Eine bedeutdiidefir die Erkennung der Lenkungspunkte
stellt der Entscheidungsbaum dar, der im Folgemtdegestellt ist. Dabei ist es wichtig, dass fur
jede erkannte Gefahr der Entscheidungsbaum dufeimamird und die entsprechenden Fragen
beantwortet werden, um fehlerlos entscheiden zmdwn
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Abb. Entscheidungsbaum(Hanslik et al. 2000, S. 203)

ProzeBschritt
oder Produkt
mit moglicher
Gefdhrdung

Wiirde dadurch
eine unakzeptable
Gesundheitsgefdahrdung
fiir den Varbraucher

hervorgerufen?

nein

..........

.....

Wird das Risiko
in einem spiteren Schritt
ausgeschaltet oder auf ein
akzeptables Niveau
gesenkt 7

T

Kann in diesem
ProzeRschritt das Risiko
gelenkt werden bzw. wird
hier dieses Produkt
beherrschbar?

Harsteﬂverfﬁamn -
Fmﬁnkt anﬂem

I{rit[schex :
Leri k;;ngspunkt >
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Dokumentation der HACCP-Studien
Bei der Durchfiihrung von Gefahrenanalysen solltekuinentationen gefihrt werden, in denen
Hinweise zu folgenden Punkten enthalten sind:

- kritischer Lenkungspunkt,
- Produkt oder Rohstoff,

- Gefahrdung,

- Lenkungsbedingungen,

- Uberwachung,

- Verifizierung,

- Eingriffsmalinahmen,

- Verantwortlicher.

Tab. Formular zur Dokumentation der HACCP-Studie (Hanslik et al. 2000, S. 204)

CCP| Produkt, |Gefahrdung| Lenkungs- | Uber- | Uber- | Eingriffs- | Verant-
Prozess- bedingungen| wachung| prifung | malinahmen| wortlicher
schritt

8. Festlegung der Lenkungsbedingungen fir CCPs

Die nachste durchzufihrende Aufgabe ist die Festiggzon Lenkungsbedingungen, mit denen
die Prozessstufen beherrscht werden konnen, damatredgliche Gesundheitsgefahrdung der
Verbraucher ausgeschaltet bzw. auf ein akzeptdb#s herabgesenkt wird. Dabei sollte insbe-
sondere darauf geachtet werden, dass die gewdbdtiemeter prufbar, d. h. messbar oder beob-
achtbar sind. Des Weiteren missen Grenzwerte fegtg@erden. Ein CCP gilt als beherrscht,
wenn die Parameter die festgelegten Grenzen nigbts@hreiten, sondern sich innerhalb der
Grenzen bewegen. Beispiele fir Parameter, denam@egte zugeordnet werden kénnen, sind:

- pH-Wert

- Zeit/ Temperatur-Bedingungen

- Verweilzeiten

- Gefrier-/ Kuihlgeschwindigkeiten

- sensorische Parameter, wie Aussehen oder Beschaitfeles Erzeugnisses usw.

Dabei ist es besonders wichtig, dass beispielswesshtsvorschriften, wie Kuhl- und Gefrier-
temperaturen bei verschiedenen Lebensmitteln (Hagkfleisch, Fleisch, Geflugel, Fisch) ein-
gehalten werden (Lang, M./ Janssen, J. 1998, . 355
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9. Einrichten eines Prif- und Uberwachungssystems

Als ein wesentlicher Teil des HACCP-Konzeptes sindedem Punkt Messungen und Beobach-
tungen durchzufiihren, um sicherzustellen, dassvdigeschriebenen Grenzwerte eingehalten
werden. Die anzuwendenden Verfahren, die Haufigieit Beobachtungen und das Aufzeich-
nungsverfahren sollten in einem entsprechendernr&rog festgelegt werden.

Die Beobachtungen bzw. Messungen sollten so getstain, dass jeder Kontrollverlust einwand-
frei festgestellt werden kann und innerhalb kurZeit vorliegt, um KorrekturmaRnahmen zu
treffen. Das Beobachtungs- und Messprogramm duaiitgeden kritischen Lenkungspunkt festle-
gen, ,wer fur die Uberwachung und Kontrolle zusigridt, wann die Uberwachungs- und Kon-
trollmaBnahmen durchzufiihren sind und wie die Ulehmng und Kontrolle ablaufen soll
(Pichhardt 1998, S. 151).

10. Festlegen von Eingriffsmafinahmen bei Kontrollwtust

Sobald Gberwachte Ergebnisse eine Abweichung varGtenzwerten bei einem CCP anzeigen,
missen Korrekturmaflnahmen ergriffen werden, damitkéntrolle nicht verloren geht. Beim
Auftreten einer Abweichung bei einem CCP, ist stleeeHandeln unverzichtbar. Das Ziel ist,
sich wahrend der Abweichungsperiode mit dem Produktefassen und den Prozess unter Kon-
trolle zu bringen.

Korrekturmal3nahmen missen somit sorgféltig detirsem, um den Verbraucherschutz sicher-
zustellen und die Kontrolle wiederzuerlangen. Zudstiten die Korrekturmafinahmen so durch-
gefuhrt werden, dass weitere Abweichungen verhindlerden. Wenn man eine Abweichung
verfolgt, gibt es zwei Prioritaten: sich mit denrdeestellten Produkt wahrend der Abweichungs-
periode zu befassen und den Prozess wieder untérdlle zu bringen (Mortimore et al. 2002, S.
92-93).

11. Erstellen eines Verifizierungssystems

Um bestatigen zu konnen, dass die HACCP-Malinahiffiektie greifen, sollte ein System zur
Dokumentation und Priifung erstellt werden. Ziekdi® Systems ist die Uberpriifung, ob das ur-
sprunglich erstellte HACCP-Konzept immer noch &dan stellend angewendet werden kann
und ob spezielle Uberwachungsmethoden und Kornel¢Bnahmen immer noch korrekt durch-
gefuhrt werden. Diese Verifikation kann z. B. die

+ Uberpriifung des HACCP-Konzeptes mit allen Dokunéotian
» Bestatigung Uber die Einhaltung der Kontrolle al€Ps beinhalten
(Crossland 1999, S. 47).

12. Einrichten eines Dokumentationssystems

Ein Schlisselmerkmal eines gut gefuhrten Betriestedie effiziente und erfolgreiche Methode,
eine Dokumentation Uber die Daten des Prozessedemi@roduktkontrolle zu fihren (Crossland
1999, S. 46). Jeder Betrieb muss jedoch dafir spdgess es individuell eine HACCP- gerechte
Dokumentation entwickelt, da es nicht moglich ety HACCP-Konzept auf alle Betriebe anzu-
wenden. Die tbersichtliche Darstellung firr die Uhmrhungsbehorden ist von Vorteil. Fir die-
sen Nachweis sollten die Daten in einem HACCP-Rlasammengefasst werden (Lang, M./
Janssen, J. 1998, S. 358).
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Nutzen und Vorzige des HACCP-Konzeptes

Ein gut durchgefuhrtes HACCP-Konzept kann sowohérigrol3eren praktischen Nutzen fir den
Betrieb bringen als auch gleichzeitig die Sichdrlder hergestellten Lebensmittel erhéhen. Das
schnelle Erkennen und Korrigieren von Problemendefitht eine deutlich praxisorientiertere
Prozesslenkung. Zudem konnen die Lenkungsmafnaliliger als die dazu erforderlichen
Tests des Endproduktes sein. Weiterhin ermdglishtn@gliche Problemstellen weiterer Pro-
duktentwicklungen vorauszusagen und so eventuBlteblemen vorzubeugen (Crossland 1999,
S. 48).

Vorteile des HACCP-Konzeptes

Die Vorteile des HACCP-Konzeptes liegen auf der ¢Haerhohung der Lebensmittelsicherheit
und Schaffung bzw. Erhaltung der Lebensmittelqgéglibas Ziel der Lebensmittelbetriebe, vor
allem der Grol3kiichen, liegt gerade darin, untefi@aichtigung der notwendigen Mal3Bnahmen
fur den Verbraucher gesundheitlich unbedenklicheisgm herzustellen. Die Anwendung des
HACCP-Konzeptes ist daher ein optimaler Schlussel,dieses Ziel zu erreichen. Somit wird
den Lebensmittelbetrieben nicht nur hinsichtlicin Herstellung sicherer Speisen, sondern auch
bei der Vermeidung von Fehlproduktionen eine Hi#ang geboten. Dabei ist es besonders
wichtig, dass die Betriebe das HACCP-Konzept arbdieeblichen Anforderungen anpassen.

Die Durchfuhrung betriebseigener MafRnahmen und dgeh nach den Grundsatzen des
HACCP-Konzeptes wird zwar nur fur das gewerbsmégBigestellen von Lebensmitteln gesetz-
lich vorgeschrieben, doch ergeben sich hierbei admtteile fur Lehrkiichen im Rahmen des
schulischen Unterrichts, fir die Bewirtschaftungesi Schulkiosks und natirlich auch fir die
Gemeinschaftsverpflegung. Der Anspruch der Sop#licht gilt auch hier!
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7 Schiler und Schulerinnen als Hygienemanager

Schiiler und Schiulerinnen kommen in der Schuleddgtnit Lebensmitteln in Beriihrung und
missen sich somit eigenverantwortlich und handlbei@higt den lebensmittelhygienischen
Herausforderungen stellen.

Sie

* bringen ihre Schulverpflegung von zu Hause mit,

» kaufen am Schulkiosk das Pausenfriihstuck,

» verzehren die in der schulischen Gemeinschaftsiegnoig angebotenen Mahlzeiten,

* betreiben einen Schulkiosk in Kooperation mit Lehteehrerinnen und/oder Eltern
und/oder Hausmeistern/Hausmeisterinnen,

* bereiten in der Lehrkiche Lebensmittel zu, die isie Klassenverband gemeinsam
verzehren und/oder per Auftrag an Klassenkamertsgenkameradinnen und
Lehrer/Lehrerinnen abgeben und/oder verkaufen,

* bieten im Rahmen von Projekten Lebensmittel anadet/bereiten sie zu,

« verschonern Schulfeste mit einem Verpflegungsangebo

Eine Schulung von Schilern und Schilerinnen, dieesschiedenen schulischen Standorten und
mit unterschiedlicher Verantwortlichkeit mit Lebem#eln in Berihrung kommen und mit
diesen umgehen, ist zum Schutze der GesundhaitBekeiligten, sowohl der Essenteilnehmer
als auch der Verantwortlichen im Verpflegungsbdregmgezeigt.

Nach dem folgenden Konzept zur ,Lebensmittelhygiender Schule* (Abb.) kdnnen Schiler
und Schilerinnen zum Hygienemanager/zur Hygienegaima geschult werden. Gleichzeitig
erhalten sie die Befahigung, nach Bedarf ihre Miiser und Mitschilerinnen, aber auch Eltern
und eventuell Lehrkrafte in der Hygienepraxis b&imgang mit Lebensmitteln zu unterweisen.
Die erworbene Fachkompetenz und das Organisaticaisiilg bei der Planung, Durchfiihrung
und Evaluation von lebensmittelhygienischen Proaesprofiliert sie fir den beruflichen

Werdegang.
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Das Konzept

—

Lebensmittelhygiene
in der Schule

Gesetzliche Vorgaben und Rahmenbedingungen
Hygiene-Risikofaktoren

<

Hygienemanagement >
-HACCP -

_

Ermittlung kritische Kontrollpunkte - CCP’s -
in den Hygiene-Schwerpunkten:

Betriebsstitten-
hygiene

Instandhaltung
Sauberkeit
Geeignete bauliche
Konzeption
Vorhandensein von
- Sanitaren Einr.
- Be- und Entliiftung
- Beleuchtung

Personal-
hygiene

Gesundheitliche
Vorkehrungen
Kérperhygiene
Arbeitskleidung
Sonstiges

\_//

Raum-
hygiene :
y9 Hygiene der
Ausriistungen
FuRboden/
Bodenbelage \_/
Wandflachen Schréanke/Regale
Fenster/sonstige Abstellflachen
Offnungen Ausgabetheken
Taren ) Tische/Stiihle
Oberflachen Wasche
Decken Abfallbehalter
Sonstiges Seifensprender/
Papierhandtuchhalter
Hygiene der
Gegenstinde
Checklisten \__/

Elektrische und nicht
elektrische GroR3- und
Kleingerate

Verarbeitungs-
hygiene

]

Anlieferung

Trennung von reine u.
unreinen Zonen

Lagerbedingungen von

- genussuntauglichen u

- genussfahigen LM

- Reinigungsmitteln

Temperaturkontrollen

Lager- und Transport-
gefalRe/-wagen
Dekorationsmaterial

Produkt-
hygiene

N

Lebensmittel

- Rohware

- Zubereitete Ware

- Haltbar gemachte
Ware
(gekunhlt/gefroren...)
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Schule:

Schullogo

Zevtifikat

Hygienemanger/Hygienemanagerin

Herr / Frau

(Vorname/Nachname, Adresse)

hat durch die erfolgreiche Teilnahme an der Untbtsisequenz

»Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht
unter besonderer Beriicksichtigung des HACCP-Konzegts*

Kenntnisse Uber die hygienischen Anforderungennare_ehrkiche erhalten und
ist in der Lage, diese handlungsbefahigt und eigeantwortlich in die Praxis umzusetzen
und zu vertreten.

Ul | Problemfeld Lebensmittelhygiene

U2 | Hygiene-Check: Personal

U3 | Die Lehrkiche - Eine Erkundung der Hygieneberaihe

U4 | Hygiene-Check: Betriebsstatte Lehrkiiche u. anggiederte Raume / Bereiche
U5 | Hygiene-Check: Ausristung der Lehrkiliche

U6 | Hygiene-Check: Gegenstande in der Lehrkiiche

U7 | Reinigung — Ich und die Anderen

U8 | Hygiene-Check: Produkt Lebensmittel — EinkauflLagerung und Verarbeitung
U9 | Prozessablaufe HACCP-kontrolliert

Wir winschen weiterhin viel Erfolg!

Ort/Datum Unterschrift/Stempel
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8 Unterrichtssequenz

Die folgende Unterrichtssequenz soll Schiler undiigrinnen in die ,Lebensmittelhygiene®

und in das ,HACCP-Konzept* einfihren. Die geplantémerrichtsbausteine sind thematisch
ausgerichtet auf die Tatigkeit von Schilern undifBaimnen in einer Lehrkiche im Verlauf

des praktischen schulischen Unterrichts. Sowohlfdelwissenschatftliche Einfuhrungstext
als auch die Check-Listen und Regelwerke sind tdggsar auf die Bewirtschaftung eines
Schulkiosks und/oder sonstiger Verpflegungsregimé&chulbetrieb (z. B. Mensa, Schilerca-
fe...)

Schilern und Schilerinnen als Lebensméthygiene-Manager
Unterrichtsbausteine
Ul Problemfeld Lebensmittelhygiene
U2 Hygiene-Check: Personal
U3 Die Lehrkiiche - Eine Erkundung der Hygienebereibe

U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte Lehrkiiche und
angegliederte Raume / Bereiche

U5 Hygiene-Check: Ausriistung der Lehrkiche

U6 Hygiene-Check: Gegenstande in der Lehrkiiche

U7 Reinigung — Ich und die Anderen

U8 Hygiene-Check: Produkt Lebensmittel
— Einkauf, Lagerung und Verarbeitung

U9 Prozessablaufe HACCP-kontrolliert

Die Unterrichtsbaustein U1, U2, U7, U8, U9 sind zdmnwverb grundlegender Kenntnisse von
den Schilern und Schilerinnen zu bearbeitet (Pifiazksteine). Von den Unterrichtsbaustei-
nen U3/U4 und U5/U6 kdénnen jeweils nur einer odé&er ausreichender Zeit und hohem
schilerischem Interesse - beide absolviert wefdéahlbausteine).

Fur die betreuenden Lehrkrafte wurde der fachwsdwaftliche Teil (Kapitel 1 bis 7) umfas-
send formuliert. Die Infotexte und Arbeitsblattér flie Schiler und Schuilerinnen geben die
Inhalte des fachwissenschatftlichen Teils wieder.dea Autoren die Kenntnisse und Fertig-
keiten der Schiler und Schilerinnen nicht im ganderfang bekannt sein kénnen, besteht
fur die Lehrkraften die Mdglichkeit, die Vorschlafig die Unterrichtsbausteine jederzeit zu
modifizieren, um sie dem Schilerniveau und denlsathen Gegebenheiten anzupassen.
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Da die Motivation zur Lebensmittelhygiene in eihehrkiiche bekanntlich nicht immer hoch
ist, kann den Schilern und Schulerinnen die Mid Emgenverantwortung mittels eines Tex-
tes von Eugen Roth humorvoll verdeutlich werden.

Einsicht

Ein Mensch beweist uns Kklipp und klar,
dass er es eigentlich nicht war.
Ein andrer Mensch mit Nachdruck spricht:
~Wer es auch sei — ich war es nicht!*
Ein dritter lIasst uns etwas lesen,
wo drin steht, dass er es nicht gewesen.
Ein vierter weist es weit von sich.
~Wie“, sagt er, ,was? Am Ende ich??“
Ein finfter Gberzeugt uns scharf,
das man an ihn nicht denken datrf.
Ein sechster spielt den Ehrenmann,
der es gewesen nicht sein kann.
Ein siebter... - kurz, wir sehen’s ein:
Kein Mensch will es gewesen sein.
Die Wahrheit ist in diesem Falle:
Mehr oder minder waren wir’s alle!
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8.1 Ul Problemfeld Lebensmittelhygiene

INFOTEXT LEHRKRAFT
Didaktische Hinweise

Die folgenden Arbeitsblatter bieten Schilern untiiBerinnen eine Einfihrung in das Prob-
lemfeld Lebensmittelhygiene. Weiterfuhrende Infotim@en kénnen Kapitel 2 sowie den
Kapiteln 4 bis 4.2.2 des fachwissenschaftlichextd®eentnommen werden.

Die Salmonellenproblematik wird aufgegriffen dureimen motivierenden Einstieg mittels

eines Zeitungsartikels tber eine Salmonellenvengift Ein beiliegender Infotextes soll die

Diskussion anregen. Aufgrund der Diskussionsergsiensollen die Schiler und Schilerinnen
Regeln fir den Umgang mit salmonellengefahrdetdsehsmitteln ableiten. Das Arbeitblatt

.,Regeln fur den Umgang mit salmonellengefahrdeteddnsmitteln” kann vergréRert als

Plakat in der Lehrkiiche aufgeh&ngt werden.

Das Thema Mikroorganismen wird ebenfalls durch destivierenden Einstieg Uber den
Dorfkurier eingeleitet und durch verschiedene Fstagkingen abgerundet.

Schiler und Schilerinnen werden mittels eines éxtets in die Lebensmittelhygiene einge-
fuhrt und erarbeiten selbstandig Hygiene-Risikajadm. Ein abschlieliendes Infoblatt infor-
miert die Schiiler und Schilerinnen umfassend Ulygrdie-Risikofaktoren.

Ein Exkurs stellt das Erkennen einer physikaliscGafahr in den Mittelpunkt. Biologische

und chemische Gefahren sind fur Schiler und Sanhakem mit dem blof3en Auge nicht im-

mer erfassbar.
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Lest euch den Artikel durch.
Uberlegt in Kleingruppen, was da wohl geschehem lsann.
Diskutiert dann in der ganzen Gruppe!

aDo’cfkutiet

21.03.2006.

Salmonellenvergiftung nach
Gala-Dinner im Hotel

Oberlandesgericht Dorfstadt
Im Ferienhotel gab’s ein Galg

Diner. Nachdem sie sich daran gJ‘

lich getan hatten, sanken die Url
ber mit Salmonellenvergiftung ay
Krankenbett. Der volle Reiseprg
musste wegen ,vertaner Urlaulp
zeit" zurlckerstattet werden.
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Salmonelleninfektion
2002 erkrankten 33.043 Kinder und Jugendliche Bigdhren

an Salmonelleninfektione(Robert Koch Institut (Hrsg.): Gesundheit
von Kindern und Jugendlichen. Schwerpunktbericht r de
Gesundheitsberichterstattung des Bundes. Berlid,280108).

Was sind Salmonellen?

Salmonellen sind Bakterien, die hauptsachlich degén- und & ;
Darmtrakt von Mensch und Tier befallen. Von dentbeta. ‘~— "’;’-“i.// _
2300 bekannten Salmonellentypen sind fiir den Masrseivei N
der Erreger in Lebensmitteln besonders gefahrliand aggressiver als andere Typen: Sal-
monella typhimurium und Salmonella enteritidis.

Bei Temperaturen zwischen + 7° C und + 40° C vererelsich Salmonellen sehr schnell.

Nach frihestens 6 Stunden, spatestens aber naStuidden konnen sie leichte bis schwere
Erkrankungen mit Durchfall, Fieber, Erbrechen uradi@hschmerzen verursachen.

Meistens verschwinden die Symptome nach wenigee,ag Einzelfallen kann es aber auch

zu schweren Erkrankungen kommen. Besonders getddirdbabwehrgeschwachte Personen,
Sauglinge, Kleinkinder und alte Menschen.

Wie werden Salmonellen Ubertragen?

Salmonellen kommen im Boden, auf Pflanzen und ittefmitteln - aber auch in menschli-

chen und tierischen Fékalien vor. In den meistdteraverden die Erreger durch verunrei-
nigte Nahrungsmittel und Wasser ubertragen. Dienalime geschieht ausschlief3lich durch
den Mund. Salmonellen werden also "gegessen unchigegt’, man kann sie nicht sehen,
nicht riechen und nicht schmecken.

Die Erreger gelangen tUber den Magen und Darm irBtlitbahn und kénnen sich von dort

aus auch in anderen Organen des Menschen ansiedeln.

Ursachen fur die Verbreitung
Die wichtigste Ursache fir die Verbreitung der geeist der falsche Umgang mit Lebens-
mitteln und nicht vorrangig, wie haufig angenommang fehlerhafte Rohware.

Was ist besonders wichtig bei einer Erkrankung?

Beim Verdacht einer Salmonelleninfektion ist unigglich ein Arzt aufzusuchen

(01.12.2002 Robert-Koch-Institut, Berlin; Minist@m fur Umwelt und Naturschutz, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalebeifsbereich Verbraucherschutz und Veterindrwesen.
Internetauftritt. Disseldorf 2006).
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Lebensmittel, in denen bei unsachgemaler Behandlun§almonellen
vorkommen kdnnen:

Dessertspeisen wie Orangen- und Zitronencremesmisu etc.
Lebensmittel mit untergehobenem Eischnee, z. B.dirgd
Mousse au chocolat etc.

Griesbrei und Speisen, die mit rohen Eiern verf¢iwerden.
Backwaren mit nicht durcherhitzter Fullung oder lage (z. B. Buttercremetorte).
Selbsthergestellte Saucen mit Eiern (z. B. Sauckahttaise, Sauce Bernaise), die
nicht unmittelbar verzehrt und ausreichend erhvizitden.

Selbsthergestellte Mayonnaise und damit zuberefeatate wie Kartoffel-, Fleisch-,
Nudel- und Gefligelsalat.

Selbsthergestelltes Speiseeis mit Eiern, wenn dignd@nasse vor dem Einfrieren
nicht erhitzt wird.

Fleisch (auch Wildfleisch), Hackfleisch und Innerei sofern diese Lebensmittel roh
oder nicht vollstandig durcherhitzt sind.

Fleischerzeugnisse wie rohe Wirste (z. B. Mett- Zweebelwurst).

Geflugel, besonders tiefgefrorene Ware.

Meeresfrichte.

Die meisten der gemeldeten Lebensmittelinfektiosem auf die Verwendung roher Eier
bzw. Eierspeisen, auf Backwaren und Roheizutateickaufihren.
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Abbildung an.
Leitet aus der Abbildung Regeln fir den ,Umgang satmonellengeféahrdeten Lebensmit-
teln” fur die Lehrktche ab.

Salmonellen werden beim Kochen oder
Braten abgetotet.

Salmonellen fihlen sich in feuchtwarmem
Klima ,pudelwohl®.

Salmonellen sind wenig aktiv in kihlem
Klima.

Salmonellen ,schlafen* bei Temperaturen
unter -18°C.

www.talkingfood.de

Regeln flr den Umgang mit
salmonellengefahrdeten Lebensmitteln

1

ol B~ WD
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Abbildung an.
Leitet aus der Abbildung Regeln fir den ,Umgang satmonellengeféahrdeten Lebensmit-
teln” fur die Lehrktche ab.

Salmonellen werden beim Kochen oder
Braten abgetoétet.

Salmonellen fihlen sich in feuchtwarmem
Klima ,pudelwohl®.

Salmonellen sind wenig aktiv in kihlem
Klima.

Salmonellen ,schlafen* bei Temperaturen
unter - 18°C.

& Regeln fiir den Umgang mit
% salmonellengefdhrdeten Lebensmitteln

1. Auftauwasser weg giefien!
(In tiefgefrorenen Lebensmitteln ,schlafen™ Salmonellen nur!)

2.Gefdhrdete Lebensmittel nicht lange im
Kiihlschrank aufbewahren!
3. Feuchtwarmes Klima vermeiden!

4. Lebensmittel durchgaren!
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Regeln zum richtigen Umgang mit Lebensmitteln
in der Lehrkiiche und im Haushalt

+ Bei der Kuchenarbeit immer auf Sauberkeit achten.

« Auftauwasser von TK Fleisch und Gefligel entferned andere
Lebensmittel nicht berthren. Salmonellen konnerr #hdtauwasser, Hande, Gerate
und Arbeitsflachen verbreitet werden.

+ Rohe Lebensmittel von bereits erhitzten getrenfiiewahren.

+ Die Garzeit bei Mikrowellengeraten nicht zu kurasellen, Erreger kdnnen sonst
Uberleben. Das Erhitzen von rund 10 Minuten bed%C7t6tet die Erreger.

+ Insbesondere Fleisch, Gefliigel und Frikadellen eniggit durchgegart bzw. durch-
gebraten werden. Die Kerntemperatur im Inneren rmiedestens + 70°C betragen.

+ Hergestellte Speisen vor der Aufbewahrung in kieiRertionen unter + 7°C durch-
kithlen und aufbewahren.

« Hackfleisch sofort kithlen und noch am selben Tadpreeichen oder durcherhitzen.
Das gleiche gilt fir ungebrihte, nicht gerduchéiterst, wie z. B. Bratwurst. Im
Kihlschrank halten sich diese Produkte héchstdris 2 Tage.

+ Speisen, die mit rohen Eiern hergestellt werden,basten sofort - spatestens aber
nach zwei Stunden - essen.

« Frihstickseier mindestens 7 bis 8 Minuten kochengas Eigelb hart geworden ist.
Spiegeleier von beiden Seiten braten, OmelettsRiifdei gut durchgaren.

« Wer sehr gerne "weiche" Frihstiickseier oder nureipar Seite gebratene Spiegelei-
er isst, sollte nur frische, maximal 9 Tage alterEerwenden.

« Speisen generell nicht langer warm halten, sonsiefort kithlen und vor dem Verzehr
noch einmal kurz durchkochen oder durchbraten.

« Gegarten Fisch nicht aufbewahren.

« Arbeitsgerate nach dem Gebrauch sofort reinigen ind&eschirrspuler reinigen. Die
Erreger werden dadurch abgetétet.

+ Héandewaschen vor, zwischen und nach der Zubereittorgallem nach dem Besuch
der Toilette, nicht vergessen.

Dr. N. Bonnhoff /M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushatbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.1 U1 Problemfeld Lebensmittelhygiene 8

INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Was Mirkoorganismen zum Leben brauchen

Mikroorganismen brauchen Nahrstoffe:

- Kohlenhydrate, Eiweil3 oder Fette werden verstoffwe
selt (dienen als Nahrung)

- Alle Mikroorganismen haben eigene ,Geschmacksvor
ben*

Mikroorganismen brauchen Wasser:

- Mikroorganismen bestehen selbst zu etwa
¥ aus Wasser und brauchen Wasser als
Losung- und Transportmittel.

- Wasserreiche Lebensmittel verderben be-
sonders schnelle.

- Das Wasser muss fir die Mikroorganis-
men frei verfigbar sein und darf nicht an
Zucker oder Salz gebunden sein.

Mikroorganismen brauchen Sauerstoff, oder?
- Viele Mikroorganismen vermehren sich nur, wel
ausreichend Sauerstoff zur Verfligung steht.
- Manche Spezialisten wachsen allerdings nur ur
Sauerstoffausschluss.

Mikroorganismen kénnen S&ure nicht leiden

Die meisten Mikroorganismen wachsen bevorzugt im
neutralen Bereich, d. h. bei einem Sauregrad biw. p
Wert um 7.

Mikroorganismen mégen Warme:

- Mikroorganismen haben unterschiedliche Temperagan
che. ¥

- Viele Mikroorganismen wachsen am Besten bei 20°€40 40° |

- Bei Kélte stellen viele Mikroorganismen ihr Wachstein, bei t
Hitze (70 — 90°C) sterben sie ab.

> Verfahren, bei denen die Lebensmittel gekihlt bzwtiefge-
kuhlt oder auch hoch erhitzt werden, sind deshalb egignet,
die Vermehrung von Mikroorganismen zu hemmen und
dadurch die Haltbarkeit des Produktes zu verlangern

20° {3

CMA, 2006
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

opo'cfka'cie'c

21.03.2006.

Explosive Staphylokokkenvermehrung im Kartoffelsald

P ¥ i Inffo an die Bulrger von
4 Dorfstadt
i,& nach 20 Min. Achten Sie bei dg

Keimvermehrung bei 3 Zubereitung von Karj

Teilungen pro Stunde ii gﬁ s Bk toffelsalat an ein
hygienisch  einvandfrei
ﬁ ﬁ i i &ﬁ‘ .& .% nach6OM|n Handhabung und Lagg-
= rung.
.&ﬁ;& & & ;& g“&;ﬁﬁ g‘ éﬁ %;&ﬁ Denn: Enthaleine Portior]

nach 80 Min.
Kartoffelsalat 10.00
Staphylokokken, verdoppekich die Keimzahl bei Raumtemperatur (209@)erhall
von 20 MinutenDies ist in der obigen Grafik anschaulich dargiist

LD

1. Lest euch die Info des Dorfkuriers durch.
Es stellt sich folgende Frage: Wie viele Staphylden haben sich nach drei Stunden —
Zeit von der Zubereitung bis zum Verzehr - entwitkeenn der Kartoffelsalat im (20°C)
warmen Zimmer aufbewahrt wird? Rechnet aus:

2. Durch welche sinnvolle MalBhahme kann das rasantehg#iam von Keimen im Kartof-
felsalat verhindert werden. Kreuzt die richtige watt an.
O einfrieren
0O abdecken und in den Kihlschrank/Kihlraum stellen
O alles verzehren
O auf der Arbeitsflache in die Sonne stellen
O abkochen

3. Bei welchen Temperaturen vermehren sich Mikroorgraen am Besten?
O Gefriertemperaturen
O Kuhltemperaturen
O im mittleren Temperaturbereich zwischen 20°C untC40
O bei Temperaturen tber 70°C

4. Wodurch werden Mikroorganismen sicher unschadlsimacht?
O Einfrieren bei -18°C
O Kuhlen bei 8°C
O Warmhalten bei 65°C
O Erhitzen auf Kerntemperaturen von tber 70°C, waleiTemperatur mindestens 10
Minuten lang gehalten wird

CMA, 2006
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

opo'cfka'cie'c

21.03.2006.

Explosive Staphylokokkenvermehrung im Kartoffelsald

P ¥ i Inffo an die Bulrger von
4 Dorfstadt
i,& nach 20 Min. Achten Sie bei dg

Keimvermehrung bei 3 Zubereitung von Karj

Teilungen pro Stunde ii gﬁ s Bk toffelsalat an ein
hygienisch  einwandfre
ﬁ ﬁ i i &ﬁ‘ .& .% nach6OM|n Handhabung und Lagg-
= rung.
.&ﬁ;& & & _i& g“&;&ﬁ g‘ Qﬁ g';&‘& Denn: enthélt eine Portiq

nach 80 Min.
Kartoffelsalat 10.00
Staphylokokken,_verdoppetich die Keimzahl bei Raumtemptna (20°C) innerhal
von 20 MinutenDies ist in der obigen Grafik anschaulich dargiist

LD

1. Lest euch die Info des Dorfkuriers durch.
Es stellt sich folgende Frage: Wie viele Staphyldem haben sich nach drei Stunden —
Zeit von der Zubereitung bis zum Verzehr - entwitkeenn der Kartoffelsalat im (20°C)
warmen Zimmer aufbewahrt wird? Rechnet aus: 5.1#0.0

2. Durch welche sinnvolle MalBhahme kann das rasantehg#iam von Keimen im Kartof-
felsalat verhindert werden. Kreuzt die richtige watt an.

einfrieren

abdecken und in den Kihlschrank/Kihlraum stellen

alles verzehren

auf der Arbeitsflache in die Sonne stellen

abkochen

OoOoo >0

3. Bei welchen Temperaturen vermehren sich Mikroorgraen am Besten?
O Gefriertemperaturen
O Kuihltemperaturen
X im mittleren Temperaturbereich zwischen 20°C 4a8C
O bei Temperaturen tber 70°C

4. Wodurch werden Mikroorganismen sicher unschadlaimacht?
O Einfrieren bei -18°C
O Kuhlen bei 8°C
O Warmhalten bei 65°C
X Erhitzen auf Kerntemperaturen von tber 70°C, wdle Temperatur mindestens
10 Minuten lang gehalten wird

CMA, 2006
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

o Ty
.J"h_
3 Hygiene — Definition

word nearh Mit dem Begriff Hygiene sind laut WHO alle MaRnahmen gemeint, die die Er-
organisation  haltung der menschlichen Gesundheit zum Ziel haben.

Lebensmittelhygiene - Definition

Das Européische Parlament beschreibt lddbensmittelhygiene §%
folgendermal3en:

Lebensmittelhygiene beinhaltet die MalRhahmen undk&houn-
gen, die notwendig sind, um Gefahren unter Kordrall bringen
und zu gewahrleisten, dass ein Lebensmittel unttidksichti-
gung seines Verwendungszwecks fir den menschlistezrehr
tauglich ist.

Damit dies Kunstwerke bleiben:

L &

Fotos: S. Bausen, W. Hennig

Merke:

> Jeder, der am Umgang mit Lebensmitteln verantvebrttieteiligt ist, hat daftir zu sorgen,
dass sein Tun sowie die Beschaffenheit und Bezerghnler Lebensmittel im Einklang
stehen mit den gesetzlichen Vorgaben. Die lebetanaithtliche Sorgfaltspflicht steht im
Vordergrund.

» Alle Hygienemal3nahmen gelten der Vermeidung vornldfkegung und sonstiger Beeijn-
trachtigung!
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Uberlegt in Kleingruppen, welche Gefahren bzw. Hyg-Risikofaktoren fiir die Be- und
Verarbeitung und das Inverkehrbringen von Lebensmibestehen kdnnten.
Diskutiert im Klassenverband.
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

R =>»Die genannten physikalischen, chemischen, biocledrars

e —— _— e,

L=

= Hygiene-Risikofaktoren Tl

R Mikroorganismen, Verunreinigungen, N

Witterungseinfliisse, Geriliche, Temperaturen, N
Gase, Dampfe, Rauch, tierische Schadlinge, N
menschliche und tierische Ausscheidungen, \
Abfalle, Abwasser, ‘
Reinigungs-, Desinfektions-, Pflanzenschutz- unidég@tngsbekampfungsmittel,
ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungsverfahren.

T~ biologischen und mikrobiologischen Einfliisse /_/"
"~.._ sind Ursachen fir den Verderb von Lebensmitteln. -

—

Lebensmittel gelten als verdorben, wenn ihre bestinmgsgemafie Verwendbarkeit wesent-
lich vermindert oder ausgeschlossen ist. Meistiistverdorbenes Lebensmittel in seiner Be-
schaffenheit derart stark verandert, dass es fiir\@&braucher unannehmbar {$tanslik
2000, S. 82).

Neben der ekelerregenden Beeintrachtigung und dedevbnis von Lebensmitteln (-zum
Verzehr nicht geeignet-) kann es durchaus auchezgifteten (-gesundheitsschadlichen-)
Lebensmitteln kommen (Bertling 1998, S. 8).

Untersuchungen belegen, dass der Hauptgrund fliZahé der Erkrankungen durch Le-
bensmittelinfektionen bzw. Lebensmittelintoxikatonleicht verderblichen Lebensmittel
sind. Dazu zahlen Kuchen und Speiseeis aus Eiefijigel und Gefligelprodukte, Eier
und Eierprodukte, Milch und Milchprodukte, SoRerd ufleischsof3en, Fisch und Fisch-
produkte (Hanslik et al. 2000, S. 60).

Von einer hohen Zahl lebensmittelbedingter Krantdagisbriche sind insbesondere pri-
vate Haushalte (35,5 %), Restaurants/ Hotels (¥3,8ind Schulen/ Kindergarten (22,3
%) (Datenerhebung 1993 bis 1997, Anzahl der Falgesamt 782) betroffen.

Dies liegt moglicherweise daran, dass dort mogti¢hsche bzw. nur kurzfristig zu la-
gernde Lebensmittel zubereitet oder aufbewahrt eretehd dies haufig nicht fehlerfrei
ausgefuhrt wird. Zudem versorgen diese Einrichtangi@e hohe Anzahl von Menschen
mit Lebensmitteln (Classen et al. 2001, S. 69).

Die haufigsten Ausléser von Lebensmittelvergiftumge Deutschland (Datenerhebung
1993-1997, Anzahl der Falle insgesamt 980) sinceniigende Kihlung (10,7 %), Ver-
wendung kontaminierter Bestandteile (Verunreinig@mges Lebensmittels mit schadli-
chen Mikroorganismen)(18,4 %), Kontamination tbd#izierte Personen (10,0 %) und
andere, unbekannte Ursachen (37,6 %). Die Datemtsgt noch einmal deutlich, dass
u.a. die grundliche Reinigung und Desinfektionrafiichen und Gegenstande von erheb-
licher Bedeutung ist (Classen et al. 2001, S. 71).
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Erkenne die Gefahr!

Physikalische Gefahren

Bei physikalischen Gefahren handelt es sich um Bkémper, die ein Nahrungs
mittel verunreinigen kénneMortimore et al. 2002, S. 72)

Finde heraus, welche physikalischen Gefahren edusammenhang mit Lebensmitteln gibt
und was dagegen zu machen ist.

Material Ursprung Folgen fur den Menschen
Beispiel
Glas Flaschen, Glaser, Beleuchtungskdénnen Schmerzen oder

per, Sichtglasabdeckungen Verletzungen verursachen

Was ist dagegen zu machen?
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Erkenne die Gefahr!

Physikalische Gefahren

Bei physikalischen Gefahren handelt es sich um Bkémper, die ein Nahrungsmittel verun-
reinigen kdnneriMortimore et al. 2002, S. 72)

Finde heraus, welche physikalischen Gefahren edusammenhang mit Lebensmitteln gibt
und was dagegen zu machen ist.

Material Ursprung Folgen fur den Menschen

Beispiel

Glas Flaschen, Glaser, Beleuchtungsk

@@nnen Schmerzen oder
per, Sichtglasabdeckungen

erletzungen verursachen

Holz Felder, Paletten, Gebaude Kdnnen Schmerzan ode
Verletzungen verursachen

Staub, SchmutzFelder; Bei Reinigungstatigkeit¢ekkelerregend
Insekten aufgewirbelt oder durch offene
Fenster/TUren eingedrungen

Steine Ruckstande beim Erntevorgam@nnen Schmerzen oder
Gebaude Verletzungen verursachen (spe-
ziell auch an den Zahnen)

Metalle (Nagel{Maschinen, Felder, Z&aune un€ibnnen Schmerzen oder

Geld) Drahte, durch Mitarbeiter unbeab/erletzungen verursachen (spe-
sichtigt hineingeraten ziell auch an den Zahnen)

Plastik Felder, Verpackungsmaterial, durEkelerregend, kbnnen Schmerzen
Mitarbeiter unbeabsichtigt hineingJeader Verletzungen verursachen

raten

Personliche durch Mitarbeiter unbeabsichtigikelerregend, kbnnen Schmerzen
Gegenstande |hineingeraten oder Verletzungen verursachen

Was ist dagegen zu machen?

Bei zerbrochenem Glas das verunreinigte Lebendrkdtaplett entsorgen.

Lebensmittel abgedeckt aufbewahren. LebensmitielRenigungstatigkeiten zur Seite stel-
len. Bei der Lagerung von Lebensmitteln auf eipgidnische, staub- und schmutzfreie Auf-
bewahrung achten.

Trennung des Verpackungsmaterials vom Lebensmittel.

Vermeidung von losten Metallteilen und samtlichdesBkteilen (Kndpfe, Schmuck...).

Sorgfaltige in Augenscheinnahme der Lebensmittelder Zubereitung.
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8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

INFOTEXT LEHRKRAFT
Didaktische Hinweise

Personal-

hygiene

Schiler und Schulerinnen tberlegen in Kleingruppesi;
che Malinahmen bei der Personalhygiene relevantusidd
geben dazu Beispiele an.

Schiler und Schilerinnen Uberlegen Begriindungeri@tieinzelnen MalRnahmen (Ar-
beitsblatt / Losungsblatt).

Schiler und Schilerinnen erstellen ein Infoblafhakat mit den wichtigsten ,Regeln
fur die Personalhygiene®. Das Plakat sollte im Bm@aum aufgehangt werden, um die
Schiler und Schilerinnen daran zu erinnern und AstBeende dariber aufzuklaren!
(Arbeitsblatt)

Dariuber hinaus konnen die Schiler und Schilerigiazn eine Fotodokumentation erstel-
len oder mittels der nachfolgenden Fotos die Paibggiene visualisieren.
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Brainstorming:
Was versteht ihr unter dem Begriff ,,Personalhygiene

Mal3nahmen zur Personalhygiene
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Brainstorming:
Was versteht ihr unter dem Begriff: ,Personalhygien

Anforderungen an die Personalhygiene
- Die personliche Hygiene und hygienebewusstes Viemaind ein wichtiger Teil der G¢

1%

L

samthygiene und damit von grofR3er Bedeutung flrHtignenezustand der gesamten schuli-

schen  Einrichtungen, in denen mit Lebensmitteln egaggen  wird

- Schuler und Schulerinnen, Lehrer und Lehrerinnbar auch Eltern und sonstige Persor
die im Bereich der Lebensmittelverarbeitung taiigds stellen eine mogliche Quelle f
Keime dar, die Lebensmittelverderb und gegebensriiakrankungen hervorrufen kénne

- Hygienebewusstes Verhalten im Bereich der Persggadhe ist stark von Eigenverantwq
tung gepréagt. Dies setzt Wissen lber Hygienefragbar auch die richtige innere Einst
lung fir das Umsetzen des Wissens in die tagliclsbulsche Praxis vorau

(Hanslik,N. et al.: Hygiene-Management. Behr’'s ¥grHamburg 2000, S. 173).

Mal3nahmen zur Personalhygiene

Magliche Struktur fur den MalRhahmenkatalog:

- Gesundheitliche Vorkehrungsmalinahmen (z. B. Wursdehgerecht versorgen und 3
decken)

- Korperhygiene (z. B. Hande vor Arbeitsbeginn gristdivaschen)

- Arbeitskleidung (z. B. auf saubere Arbeitskleidaatpten)

- Sonstiges (z. B. Rauchverbot im Lebensmittelbejeich
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Uberlegt, warum die einzelnen MaRnahmen fir dis@eiche Hygiene wichtig sind.
Diskutiert in der Gruppe.

Personliche Hygiene/ Gesundheitliche Vorkehrungsmaiahmen

Wunden

@ Verletzungen an Handen und Armen sind sachgermecihersorgen und mit wasseryn-

durchlassigem Material (Pflaster, Verband, Einmah#ischuh, Fingerling) abzudecken.

Warum?

Erkaltungskrankheiten ( Husten und Niesen )

@ Beim Husten und Niesen soll man sich vom Lebenshdtbwenden und ein Tasche
tuch vor Mund und Nase halten!

Warum?

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker hemker@fbl14.uni-dortmund.de
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Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal 5

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Uberlegt, warum die einzelnen MaRnahmen fir dis@eiche Hygiene wichtig sind.
Diskutiert in der Gruppe.

Personliche Hygiene/ Korperhygiene |

Korperpflege

@ Die regelmaf3ige Reinigung und Pflege des gesamtepefs liegt in der Eigen
verantwortung eines jeden Einzelnen und muss dandeegeln der Hygiene entsprechen.
Dartber hinaus sind die Fingernagel kurz zu sclemeiduf Nagellack sollte verzichtét
werden!

U

Warum?

Haare

@ Lange Haare sind wahrend der Kiichenarbeit zusanmrherden!

Warum?
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushatbezogenen Unterricht unter besonderer

Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal 6

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Uberlegt, warum die einzelnen MaRnahmen fir dis@eiche Hygiene wichtig sind.
Diskutiert in der Gruppe.

Personliche Hygiene/ Korperhygiene I

Schmuck

@ Vor Arbeitsbeginn sind Handschmuck (Ringe, Armbdmwdn, Armreifen,...) und

Ketten abzulegen!

Warum?

Hande

@ Die Hande sind vor Arbeitsbeginn, wahrend der kitiehnischen MalRnahmen infc
ge anhaftender Schmutz- und Produktreste, nachctierng einer Téatigkeit im ,unreinen
Bereich, nach der Verarbeitung von rohem FleischdVG&efliigel, rohen Fischen oder Eie

und nach Arbeitsunterbrechungen und nach jedeneff@ibesuch griindlich zu waschen!

Warum?
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Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal 7

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Uberlegt, warum die einzelnen MaRnahmen fir dis@eiche Hygiene wichtig sind.
Diskutiert in der Gruppe.

Personliche Hygiene/Arbeitskleidung

Kleidung

@ Auf saubere Privat- und Arbeitsbekleidung ist zintan. Die Arbeitsbekleidung
sollte die darunter getragene Kleidung moéglichstGénze bedecken!

Warum?

Personliche Hygiene/Sonstiges

Rauchverbot

@ Das Rauchen ist im Lebensmittelbereich verboten!

Warum?

Abschmecken

@ Abgeschmeckt werden darf nur mit einem eigens dajiijesehenen Probierl6ffe

Warum?
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8.2 U2 Hygiene-Check: Personal 8

LOSUNGSSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Personliche Hygiene/ Gesundheitliche Vorkehrungsmafahmen

.Personen, die an einer Krankheit leiden, die dutcebensmittel Gbertragen werden kann
oder Trager einer solchen Krankheit sind sowied8een mit beispielsweise infizierten
Wunden, Hautinfektionen oder -verletzungen odarmbe ist der Umgang mit Lebensmit-
teln und das Betreten von Bereichen, in denen shehsmittel umgegangen wird, generell
verboten, wenn die Moglichkeit einer direkten onhelirekten Kontamination besteh{NN:
900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européaisdhariaments und des Rates vom 29.
April 2004 Gber Lebensmittelhygiene. Anhang I, iKapVIIl. Personliche Hygiene. Artikel
2, S. 26).

Wunden

@ Verletzungen an Handen und Armen sind sachgemechiersorgen und mit wasserun-
durchlassigem Material ( Pflaster, Verband, Einfahdschuh, Fingerling ) abzudecken

Warum?Wunden kénnen mit lebensmittelvergiftenden Keimennfiziert sein.

Erkaltungskrankheiten ( Husten und Niesen )

@ Beim Husten und Niesen soll man sich vom Lebenshdtbwenden und ein Taschdn-
tuch vor Mund und Nase halten!

Warum? Im Nasen- und Rachenbereich befinden sich auch bgesunden Menschen
Keime, die zur Lebensmittelvergiftung fihren kénnen Durch die beim Husten, Niesen
und Spucken entstehenden Tropfchen konnen die Keimauf die Lebensmittel gelangen
Das verwendete Papiertaschentuch ist nach dem Berenh wegzuwerfen, die Hande sind
zu waschen!

(bgvv (Hrsg.) 2001; DGE (Hrsg.) 1997; Hanslik et2000).
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Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal 9

LOSUNGSSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Personliche Hygiene/Korperhygiene |

.Personen, die in einem Bereich arbeiten, in derhl,ebensmitteln umgegangen wird, mus-
sen ein hohes Mal3 an personlicher Sauberkeit m#ltg*

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaisdha@raments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene. Anhangkldpitel VIII. Personliche Hygiene. Ar-
tikel 1, S. 26).

Kdrperpflege

@ Die regelmafige Reinigung und Pflege des gesamtepefs liegt in der Eigen
verantwortung eines jeden Einzelnen und muss dandeegeln der Hygiene entsprechen.
DarlUber hinaus sind die Fingernagel kurz zu sclemeiduf Nagellack sollte verzichtét
werden!

14

Warum?Die personliche Sauberkeit einer Person und ihreKorpers ist notwendig, um
eine Ubertragung von Keimen zu vermeiden. Lange Fgernagel eignen sich gut als Ver-
steck fur Keime; Nagellacksplitter, die in die Spesen gelangen sind unappetitlich.

Haare

@ Lange Haare sind wahrend der Kiichenarbeit zusamrherden!

Warum?Durch das Zusammenbinden der Haare soll verhindertwerden, dass Haare
mit hoher Keimzahl in die Lebensmittel/Speisen (ekerregendes ,Haar in der Suppe®)
oder gar in die Kichengeréate (Unfallrisiko) gelange. Deswegen sollte die Lehrkraft
nach Moéglichkeit ein paar Haarbander in Reserve habén.
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8.2 U2 Hygiene-Check: Personal 10

LOSUNGSSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Personliche Hygiene/Korperhygiene I

.Personen, die in einem Bereich arbeiten, in derhl,ebensmitteln umgegangen wird, mus-
sen ein hohes Mal3 an personlicher Sauberkeit m#ltg*

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaisdha@raments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene. Anhangkldpitel VIII. Personliche Hygiene. Ar-
tikel 1, S. 26).

Schmuck

@) Vor Arbeitsbeginn sind Handschmuck (Ringe, Armbdmwdun, Armreifen,...) und
Ketten abzulegen!

Warum?Schmuck ist ein ideales Versteck fur Mikroorganismen, da sich Schmutzparti-
kel und Speisereste unterhalb des Schmuckes ansamm&otnnen. Schmuckteile verhin-
dern ein hygienisches grtindliches Handewaschen.

DarUber hinaus kann ein Schmuckstiick bei der Kiichearbeit schnell verloren gehen
und u. U. auch in die Speisen gelangen.

Schmuckteile an den Handen, aber auch Schmuckkettererursachen leicht Unfalle!

Hande

@) Die Hande sind vor Arbeitsbeginn, wahrend der kitiehnischen MalRnahmen infgl-
ge anhaftender Schmutz- und Produktreste, nachictierng einer Téatigkeit im ,unreinen*
Bereich, nach der Verarbeitung von rohem FleischdV&efliigel, rohen Fischen oder Eigrn
und nach Arbeitsunterbrechungen und nach jedeneffenbesuch grindlich zu waschen!

Warum?Da Lebensmittel bei der Verarbeitung héufig mit dea Handen angefasst und die
meisten Keime durch verschmutze Hande auf die Lebemittel Ubertragen werden, ist
es unabdingbar, auf eine grindliche Reinigung zu dten, insbesondere nach der Toilet-
tenbenutzung! Die Hande sind mit hautneutraler Flusigseife aus einem Seifenspender
und gegebenenfalls mit einer Nagelburste zu reinige Zum Abtrocknen sollten Einweg-
Papierhandtticher oder ein Heil3lufttrockner zur Verfigung stehen(bgvv (Hrsg.) 2001;
DGE (Hrsg.) 1997; Hanslik et al. 2000).
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8.2 U2 Hygiene-Check: Personal 11

LOSUNGSSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Personliche Hygiene/Arbeitskleidung

.Personen, die in einem Bereich arbeiten, in derhl,ebensmitteln umgegangen wird, mus-
sen geeignete und saubere Arbeitskleidung undasflichenfalls Schutzkleidung tragen,,
(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaisdharaments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene. Anhangkldpitel VIII. Personliche Hygiene. Ar-
tikel 1, S. 26).

Kleidung

@ Auf saubere Privat- und Arbeitsbekleidung ist zintan. Die Arbeitsbekleidung
sollte die darunter getragene Kleidung moéglichstGéanze bedecken!

Warum?Durch eine saubere Arbeitskleidung wird eine Verdemutzung und bakterielle
Verunreinigung der Lebensmittel vermieden. Je saulrer die Kleidung ist, desto gerin-
ger ist das Risiko einer Keimubertragung auf die Seisen. Die Arbeitskleidung sollte
regelmalig, vor allem nach jedem Beschmutzen gerégt werden. Durch das Tragen
einer sauberen Arbeitskleidung wird die Privatkleidung geschitzt bzw. eine negative
Beeinflussung der Speisen durch die Privatkleidungermieden (bgvv (Hrsg.) 2001; DGE
(Hrsg.) 1997; Hanslik et al. 2000).

Personliche Hygiene/Sonstiges

Rauchverbot

@ Das Rauchen ist im Lebensmittelbereich verboten!

Warum?Beim Rauchen kdénnen Zigarettenasche oder sogar Zgettenkippen in die Le-
bensmittel gelangen. Dies ist unappetitlich, gesuheéitsschadlich und unhygienisch.
Raucher sind darauf hinzuweisen, sich nach jedeRaucher-Pause die Hande zu wa-
schen.

Abschmecken

@ Abgeschmeckt werden darf nur mit einem eigens dajigesehenen Probierloffe|!

Warum?Damit durch den Probierloffel keine Krankheitskeime in das Essen gelangen,
darf dieser nicht mit dem Topfinhalt unmittelbar in Bertihrung kommen, bzw. nur ein-
mal verwendet werden. Hande und Finger dirfen wahend der Tatigkeit nicht abge-
leckt werden (bgvv (Hrsg.) 2001; DGE (Hrsg.) 1997; Hanslik et2000).
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8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Regeln fur die Personalhygiene

ﬁ ¥ ﬂ:'ﬁ,l

&4

hemker@fb14.uni-dortmund.de
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Fotodokumentation

So geht's! So geht’s nicht!
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8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

14

Fotodokumentation

So geht's!

So geht’s nicht!
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Fotodokumentation

So geht's!

So geht’s nicht!
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8.3 U3 Die Lehrkiiche — Eine Erkundung der Hygieneheiche 1

8.3 U3 Die Lehrkiiche — Eine Erkundung der Hygieneleiche

INFOTEXT LEHRKRAFT
Didaktische Hinweise

Um einen Blick fur die kritischen Hygiene-Punkte zekommen, sollte eine genaue Erkun-
dung der Hygienebereiche der Lehrkiiche erfolgen.

In einem Infoblatt werden die Schiler und Schilezim Uber die Gegebenheiten einer Lehr-
kuche informiert. Um die Lehrkiiche genauer kenneneznen, erfolgt eine Erkundung des
baulichen Ist-Zustandes. Hier kbénnen die Schuler Sohilerinnen mittels einer Skizze die
Lage der einzelnen Raume/Bereich zueinander darstel

Anschlie3end erfolgt eine Beschreibung der skitzieRaume. Es kann in Kleingruppen oder
im Klassenverband diskutiert werden, ob bereitsidrygche Risikofaktoren angesichts der
Beschreibungen erkannt und verbessert werden kénnen

Die Schuler und Schulerinnen kénnen ihre Beobag@nmit Fotos dokumentieren und be-
legen.
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8.3 U3 Die Lehrkiiche — Eine Erkundung der Hygieneheiche 2

INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Die Lehrkiche — Eine Erkundung der Hygienebereiche

In der Lehrkiiche geht es hauptsachlich darum, Lebhétel kennen zu lernen und zu verar-
beiten, d. h. aus Rohware zubereitete und haltbaaghte Ware herzustellen - also ein lecke-
res Essen auf den Tisch zu bringen.

Zur Lehrkiche gehdrt nicht nur der eigentliche Kerdbereich, sondern es gehéren noch wei-
tere Raume oder Bereiche dazu, damit die Praxisudgszubereitung hygienisch einwand-
frei ablaufen kann.

Sowohl der Kiichenbereich als auch alle
angegliederten Raume oder Bereiche ber-
gen hygienische Risiken, die es zu erku
den gilt.

Vorratsraum /
Vorratsbereich

Wascheraum /

Kichenraum /
Kiichenbereich

Lehrkliche

Sanitar-
einrichtungen
Umkleideraum

Ein Beispiel:
Unterrichtsraume fur die hauswirtschaftliche Praxis (Hauptschule Herscheid)

| Unterrichtszentrum /
Essraum

[l Arbeitsraum
Nahrungszubereitung/
Kichenbereich

Il Vorratsraum

H W it
' IV Haus- und
Waschepflege

V Wasch- und
Umkleideraum

(S|
=1

| y"i VI Lehrervorbereitungs-
| raum
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8.3 U3 Die Lehrkiiche — Eine Erkundung der Hygieneheiche 3

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Die Lehrkiche — Eine Erkundung der Hygienebereiche

Um eine gute Ubersicht zu bekommen, zeichnet diekizhe und die dazugehérenden Be-
reiche (wie: Vorratsraum, Wascheraum, Essraum gd€araum, Umkleideraum, Sanitérein-

richtungen) in den Millimeterplan ein.

Skizze der Schulkiiche (Grundrissplan) und der angdigderten Bereiche

Eventuell kdnnen jetzt schon einige kritische HygiRisikobereiche identifiziert werden!
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8.3 U3 Die Lehrkiiche — Eine Erkundung der Hygieneheiche

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Baulicher Ist-Zustand und Hygienerisiken:

Beschreibe die einzelnen Raume / Bereiche genauer.

Gesamtbeshreibung |

Was féllt dir zu diesen Raumen / Bereichen untgidnischen Gesichtspunkten auf? Was kénnte ventiegselen?

Lehrktche Wascheraum / Waschebereich

vorhanden: vorhanden:

ja/nein ja/nein

Standort Standort

(Etage) (Etage)

Baujahr Baujahr

Grofde in m2 Grofde in m2

Ausristung Ausristung

(s. Infoblatt)

(s. Infoblatt)

Anmerkungen

Anmerkungen

Dr. N. Bonnhoff / M. Hemker
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8.3 U3 Die Lehrkiiche — Eine Erkundung der Hygieneheiche

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Baulicher Ist-Zustand und Hygienerisiken:

Beschreibe die einzelnen Raume / Bereich genauer.

Gesamtbeshreibung I

Was féllt dir zu diesen Raumen / Bereichen ausdmnygchen Gesichtspunkten auf? Was kénnte verbegseten?

Essraum Vorratsraum / Vorratsbereich

vorhanden: vorhanden:

ja/nein ja/nein

Standort Standort

(Etage) (Etage)

Baujahr Baujahr

Grofde in m2 Grofde in m2

Ausristung Ausristung

(s. Infoblatt)

@

(S. Infoblatt)

o

Anmerkungen

Anmerkungen
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8.3 U3 Die Lehrkiiche — Eine Erkundung der Hygieneheiche

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Baulicher Ist-Zustand und Hygienerisiken:

Beschreibe die einzelnen Raume / Bereich genauer.

Gesamtbeshreibung 11l

Was féllt dir zu diesen Raumen / Bereichen untgidnischen Gesichtspunkten auf? Was kénnte ventiegselen?

Umkleideraum

Sanitareinrichtungen

vorhanden: vorhanden:
ja/nein ja/nein
Standort Standort
(Etage) (Etage)
Baujahr Baujahr
Grofde in m2 Grofde in m2
Ausristung Ausristung

(s. Infoblatt)

(s. Infoblatt)

Anmerkungen

Anmerkungen
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8.3 U3 Die Lehrkiiche — Eine Erkundung der Hygienelreiche 7

INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Baulicher Ist-Zustand und Hygienerisiken — Ausriustung einer Lehrkiiche

Die Raume oder Bereiche in der Lehrkiiche sind emisshiedenen Ausrustungen ausgestat-
tet. Die folgende Tabelle bietet einen guten Uhbekbl

Ausristung einer Lehrkiche

FulRbdden / Bodenbelage
Wandflachen
Fenster / sonstige Offnungen
Tdren
Decken
Be- und Entliftung
Beleuchtung

Schranke / Regale / Spinde
Abstellflachen
Ausgabetheken

Oberflachen
Tische / Stuhle

Abfallbehélter
Waésche
Spender fur Desinfektionsmittel / Seife / Papiedtéoher
Handwaschbecken / Sanitéarbereich / WC
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8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte Lehrkiiche undngegliederte
Raume / Bereiche

INFOTEXT LEHRKRAFT

Betriebsstatten-
Raum-

hygiene

hygiene

Didaktische Hinweise

* Schiuler und Schilerinnen bewerten anhand einerkistiecParameter zur Betriebsstéat-
ten- und zur Raumhygiene

* Schiler und Schilerinnen kdnnen eine Fotodokunientatstellen oder mittels nachfol-
gender Fotos die Betriebsstéatten- und Raumhygisuahsieren.

Siehe auch die fachwissenschaftlichen Informatidtapitel 5.2.
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8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angeglieder Raume 2

INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Hygiene-Check: Betriebsstétte Lehrkiiche und angegiderte Raume / Bereiche

Betriebsstatten sind:
a) Einrichtungen, in denen mit Lebensmitteln umgegangérd (z. B. Lehrkiichen)

b) ortsverénderliche oder nichtstéandige Einrichtunges Verkaufszelte, Marktstdnde, mo-
bile Verkaufseinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge sowsrkaufsautomaten, in denen Le-

bensmittel hergestellt, behandelt oder in den \farkebracht werden
(NN: 82 LMHV 950. 1997/geandert 2001, S. 1/2).

b

Zu den angegliederten Raumen / Bereichen zahlen:

Vorratsraum /
Vorratsbereich

Wascheraum /

Kuchenraum /
Kiichenbereich

Lehrkiiche

Sanitar-
einrichtungen
Umkleideraum

Der hygienische Zustand sollte regelméaRig tberpvéfden.

Befinden sich Betriebsstatte und angegliederteni®énicht in einem einwandfreien Zustand,
missen geeignete Mal3nahmen getroffen werden.
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Seht euch die Checkliste an und Uberprift damitdlekiiche.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienisicer
Vorschriften fur: die Betriebsstéatte Lehrkiche

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schran-
kungen
1 Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2 Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Madglichkeiten zur Eindringung von
Fremdteilchen in Lebensmittel
(z. B. Fenster)
- Kondensflussigkeitsbildung
- Schimmelbildung auf Oberflachen

3 Leichte Reinigung durch Verwendung
von wasserundurchléassigen, abstol3enden
und waschbaren Materialien
- FuBbdden / Bodenbelage

Wandflachen (mind. 2 m hoch)

Fenster / TUren

Oberflachen

4 Vorhandensein einer Be- und Entltftung

ol

Vorhandensein einer Beleuchtung

6 Vorhandensein von Handwaschbecken
mit Warm- und Kaltwasserzufuhr

6.1 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Handewaschen (z. B. Handwaschburst
indirekt zu bedienender Seifenspender,
Desinfektionsmittel)

D

6.2 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Trocknen der Hande
(Einmal-Handttcher, Stoffhandtticher vpn
der Rolle, Trockengeblase)

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 desoéischen Parlaments und des Rates vom 29. Afi4 2Ber Lebensmittelhygiene.
Anhang Il, Kapitel I. Allgemeiner Vorschriften fletriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umggga wird)

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushabezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angeglieder Raume 4

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und Uberprift die ddmitehrkiiche.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischer
Vorschriften fur: die Betriebsstatten Lehrkiiche - Fortsetzung

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schrén-
kungen

7 Geeignete Temperaturbedingung fiir eine hy,
gienisch einwandfreie Zubereitung von Le-
bensmitteln

8 Vorhandensein von Waschmaoglichkeiten aus-
schliefRlich fur Lebensmitteln mit Warm- und
Kaltwasserzufuhr

9 Vorhandensein von Abfallbehaltern mit der
Maglichkeit zur umweltgerechten Sortierung
und hygienischen Entsorgung

10 Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 desopéischen Parlaments und des Rates vom 29. Afi# BBer Lebensmittelhygiene.
Anhang Il, Kapitel I. Allgemeiner Vorschriften fidetriebsstéatten, in denen mit Lebensmitteln umggega wird)

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de




Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushabezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angeglieder Raume 5

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Seht euch die Checkliste an und Uberprift damiBdieitareinrichtungen.

= |}
Prifer: urat W) )
Checkliste zur Uberprifung allgemeiner hygienischr Vorschriften BRI [ \
fur: die S@areinrichtungen ' —
Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schran-
kungen

1 Aligemein
- Top Zustand
- Sauber

2 Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Kondensflussigkeitsbildung
- Schimmelbildung

3 Leichte Reinigung durch Verwendung
von wasserundurchléssigen, abstol3enden
und waschbaren Materialien
- FulRbdden / Bodenbelage
- Wandflachen
- Fenster/ Tlren

4  Vorhandensein einer Be- und Entliftung

(6]

Vorhandensein einer Beleuchtung

6 Vorhandensein von Handwaschbecken
mit Warm- und Kaltwasserzufuhr

6.1 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Handewaschen (z. B. Handwaschbuirst
indirekt zu bedienender Seifenspender,
Desinfektionsmittel)

D

6.2 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Trocknen der Hande
(Einmal-Handttcher, Stoffhandtticher vpn
der Rolle, Trockengeblase)

7 Toiletten

7.1 Toiletten: deutlich abgetrennt zu Raumen,
in denen Lebensmittel zubereitet werden

7.2 Sauberkeit

7.3 Toiletten mit einwandfreiem Ablauf des
Wassers

8 Vorhandensein von Abfallbehaltern mit
der Mdglichkeit zur umweltgerechten
Sortierung und hygienischen Entsorgung

9 Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 desopaischen Parlaments und des Rates vom 29. 2G4 (iber Lebensmittelhygiene.
Anhang Il, Kapitel I. Allgemeiner Vorschriften fetriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umggga wird)

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de




Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushabezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angeglieder Raume 6

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Seht euch die Checkliste an und Uberprift damitiekleideraum.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischr
Vorschriften fur: den Umkleideraum

\ J
Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schran-
kungen
1 Aligemein
- Top Zustand
- Sauber

2 Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Kondensflussigkeitsbildung
- Schimmelbildung

3 Leichte Reinigung (durch Verwendung
von wasserundurchléassigen, abstol3enden
und waschbaren Materialien)
- FuBbdden / Bodenbelage

Fenster / Tiren
Schréanke / Regale / Spinde
Tische / Stuhle

4 Vorhandensein einer Be- und Entliftung

o

Vorhandensein einer Beleuchtung

6 Vorhandensein von Handwaschbecken
mit Warm- und Kaltwasserzufuhr

6.1 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Handewaschen (z. B. Handwaschburst
indirekt zu bedienender Seifenspender,
Desinfektionsmittel)

D

6.2 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Trocknen der Hande
(Einmal-Handttcher, Stoffhandtticher vpn
der Rolle, Trockengeblase)

7  Vorhandensein von Abfallbehaltern mit
der Mdglichkeit zur umweltgerechten
Sortierung und hygienischen Entsorgung

8 Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 desoRéischen Parlaments und des Rates vom 29. A4 2Ber Lebensmittelhygiene.
Anhang Il, Kapitel I. Allgemeiner Vorschriften f@etriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umggga wird)

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de




Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushabezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angeglieder Raume 7

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Seht euch die Checkliste an und Uberprift damiteEssmaum.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischeMorschriften
fur: den Essraum

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schran-
kungen

1 Aligemein
- Top Zustand
- Sauber

2 Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Kondensflussigkeitsbildung
- Schimmelbildung

3 Leichte Reinigung durch Verwendung
von wasserundurchléssigen, abstol3enden
und waschbaren Materialien
- Ful3bdden / Bodenbelage

- Fenster/ Tlren

- Schranke / Regale

- Abstellflachen / Ausgabetheken
- Tische / Stuhle

4 Vorhandensein einer Be- und Entliftung

o

Vorhandensein einer Beleuchtung

6 Vorhandensein von Abfallbehaltern mit
der Mdglichkeit zur umweltgerechten
Sortierung und hygienischen Entsorgung

7  Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 desoRéischen Parlaments und des Rates vom 29. A4 20
Uber Lebensmittelhygiene. Anhang II, Kapitel I. Ig8meiner Vorschriften fir Betriebsstatten, in demsit
Lebensmitteln umgegangen wird)
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushabezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angeglieder Raume 8

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und tberpruft damitwWiéscheraum /
Waschebereich.

Prufer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischeMorschriften
fur: den Wascheraum / Waschebereich

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schrén-
kungen

1 Aligemein
- Top Zustand
- Sauber

2 Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Kondensflussigkeitsbildung
- Schimmelbildung

3 Leichte Reinigung durch Verwendung
von wasserundurchléassigen, abstol3enden
und waschbaren Materialien
- FuBbdden / Bodenbelage

- Wandflachen

- Fenster/ Tlren

- Schranke / Regale

- Abstellflachen / Oberflachen
- Tische / Stuhle

4 Vorhandensein einer Be- und Entliftung

o

Vorhandensein einer Beleuchtung

6 Vorhandensein von Handwaschbecken
mit Warm- und Kaltwasserzufuhr

6.1 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Handewaschen (z. B. Handwaschburst
indirekt zu bedienender Seifenspender,
Desinfektionsmittel)

D

6.2 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Trocknen der Hande
(Einmal-Handttcher, Stoffhandtticher vpn
der Rolle, Trockengeblase)

7  Vorhandensein von Abfallbehaltern mit
der Mdglichkeit zur umweltgerechten
Sortierung und hygienischen Entsorgung

8 Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 desoRéischen Parlaments und des Rates vom 29. A4 2Ber Lebensmittelhygiene.
Anhang Il, Kapitel I. Allgemeiner Vorschriften fidetriebsstéatten, in denen mit Lebensmitteln umggega wird)

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de




Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushabezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angeglieder Raume 9

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und Uberprift damit\denatsraum
/Vorratsbereich.

Prufer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischeMorschriften
fur: den Vorratsraum / den Vorratsbeeich

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schrén-
kungen

1 Alilgemein
- Top Zustand
- Sauber

2 Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Kondensflussigkeitsbildung
- Schimmelbildung

3  Leichte Reinigung durch Verwendung
von wasserundurchlassigen, abstol3enden
und waschbaren Materialien
- FuBbdden / Bodenbelage

- Wandflachen

- Fenster/ Tlren

- Schranke / Regale

- Abstellflachen / Oberflachen
- Tische / Stuhle

4 Vorhandensein einer Be- und Entliftung

o

Vorhandensein einer Beleuchtung

6 Geeignete Temperaturbedingung fur eine
hygienisch einwandfreie Lagerung von
Lebensmitteln

7  Vorhandensein von Abfallbehaltern mit
der Mdglichkeit zur umweltgerechten
Sortierung und hygienischen Entsorgung

8 Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 demogéischen Parlaments und des Rates vom 29. Apd#l Ziber Lebensmittelhygiene.
Anhang Il, Kapitel I. Allgemeiner Vorschriften fletriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umggga wird)

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de




Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Beriicksictgung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angeglieder Raume 10

Fotodokumentation

So geht's! So geht’s nicht!
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Beriicksictgung des HACCP-Konzeptes

8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angeglieder Raume 11

Fotodokumentation

So geht's! So geht's nicht!

Dr. Nora Bénnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Beriicksictgung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angeglieder Raume 12

Fotodokumentation

So geht's!

Dr. Nora Bénnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushatbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.5 U5 Hygiene-Check: Ausriistung der Lehrkiiche 1

8.5 U5 Hygiene-Check: Ausrustung der Lehrkiche

INFOTEXT LEHRKRAFT
Didaktische Hinweise

Hygiene der

Dieser Baustein kann zur Wiederholung eingesetztieve (U4 Ausrustungen

Hygiene der Betriebsstatten und angegliederter Rgum
Es wird in diesem Baustein noch genauer auf dieidtgder
Ausristung einer Lehrkiiche eingegangen.

» Schuler und Schulerinnen tberlegen in Kleingruppeziche Malinahmen bei der Hygie-
ne der Ausrustung relevant sind und geben daz\pigésan.

* Schuler und Schulerinnen Uberprifen anhand deregetogenen Checkliste ihre Lehrkiiche

und kénnen Verbesserungsvorschlage / Bemerkungenatdringen.

« Dariiber hinaus kdnnen die Schiler und Schiilerirmie@ Fotodokumentation erstellen

oder mittels der nachfolgenden Fotos die HygieneAdisristung visualisieren.

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushatbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.5 U5 Hygiene-Check: Ausriistung der Lehrkiiche 2

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Zur Erinnerung:
Die Raume oder Bereiche in der Lehrkiche sind ersehiedenen Ausristungen ausgestat-

tet. Die folgende Tabelle bietet einen guten Ubekbl

Ausristung einer Lehrkiiche

FuRbdden / Bodenbelage Schrénke / Regale / Spinde
Wandflachen Abstellflachen
Fenster / sonstige Offnungen Ausgabetheken
Taren Oberflachen
Decken Tische / Stuhle
Be- und Entliftung
Beleuchtung

Abfallbehalter
Wasche
Spender fur Desinfektionsmittel / Seife / Papiediéoher
Handwaschbecken / Sanitarbereich / WC

Brainstorming: Uberlegt euch MaRnahmen zur Hygieneder Ausrustung

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushatbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.5 U5 Hygiene-Check: Ausriistung der Lehrkiiche 3

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und tberpruft damit.drekiche.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberprifung allgemeiner hygieniscer
Vorschriften fur: die Ausrustung der Lehrktche - |

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schrén-
kungen

1 Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2 FuRboden / Bodenbelage / Wandflachen /
Decken / Beleuchtung

- Sauber
- Leicht zu reinigen

- Wasserundurchlassige und abstol3gnde
Materialien

3 Fenster/ Tiiren / Be- und Entliiftung
- Sauber
- Leicht zu reinigen

- Wasserundurchlassige und abstof3ende
Materialien

4 schranke; Regale
- Sauber
- Leicht zu reinigen
- Schéadlingsbefall

- Vorhandensein von Gesundheits
gefahrdende Substanzen

- Vorhandensein von
ekelerregenden Substanzen

S5 Arbeitstische; Abstellflachen;
Ausgabetheken; Tische und Stihle
- Sauber
- Leicht abwaschbare Oberflache
- Glatte und rissfreie Oberflache

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 desoRéirschen Parlaments und des Rates vom 29. A4 20
Uber Lebensmittelhygiene. Anhang Il, Kapitel V. ¥chriften fir Ausriistungen)

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushatbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.5 U5 Hygiene-Check: Ausriistung der Lehrkiiche 4

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und tberpruft damit.drekiche.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberprifung allgemeiner hygieniscer
Vorschriften fur: die Ausrustung der Lehrktche - 11

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schrén-
kungen

6  Abfallbehalter
- Sauber

- Leicht zu reinigen
- Korrosionsbestandig/flissigkeitsdicht

- Dicht schlieRender Deckel
- Uber einen FuRhebel zu 6ffnen

- Schéadlingsbefall

- Vorhandensein von ekelerregenden
Substanzen
- Vorhandensein einer Milltute

7 Wasche
- Sauber

- Zustand (Ausbesserung bzw.
Erneuerung?)

- Vorhandensein von Aufhange- bzw.
Trockenvorrichtungen
(Waschesténder)

8 Spender fur Desinfektionsmittel / Seifen /
Papierhandtticher

- Sauber
- Gefullt

9 Handwaschbecken / Sanitarbereich / WC
- Sauber
- Leicht zu reinigen

- Vorhandensein von ekelerregenden
Substanzen

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 desoRéischen Parlaments und des Rates vom 29. A4 20
Uber Lebensmittelhygiene. Anhang Il, Kapitel V. ¥chriften fir Ausriistungen)

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Beriicksictgung des HACCP-Konzeptes
8.5 U5 Hygiene-Check: Ausriistung der Lehrkiiche 5

Fotodokumentation

So geht's! So geht’s nicht!

Dr. Nora Bénnhoff / M. Hemker hemker@fb14.udortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Beriicksictgung des HACCP-Konzeptes

8.5 U5 Hygiene-Check: Ausriistung der Lehrkiiche 6

Fotodokumentation

So geht's!

So geht's nicht!

Dr. Nora Bénnhoff / M. Hemker

hemker@fb14.udortmund.de




Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Beriicksictgung des HACCP-Konzeptes
8.5 U5 Hygiene-Check: Ausriistung der Lehrkiiche 7

Fotodokumentation

So geht's!

Fotodokumentation

Dr. Nora Bénnhoff / M. Hemker hemker@fb14.udortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Beriicksictgung des HACCP-Konzeptes
8.5 U5 Hygiene-Check: Ausriistung der Lehrkiiche 8

So geht's! So geht's nicht!

Dr. Nora Bénnhoff / M. Hemker hemker@fb14.udortmund.de




Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.6 U6 Hygiene-Check: Gegenstande in der Lehrkiiche 1

8.6 U6 Hygiene-Check: Gegenstande in der Lehrkliche

INFOTEXT LEHRKRAFT
Didaktische Hinweise

Hygiene der

» Schuiler und Schilerinnen Uberlegen in Kleingruppesl; Gegenstande

che Malinahmen bei der Hygiene der Gegenstandeantlev
sind und geben dazu Beispiele an.

» Schuler und Schulerinnen tberprifen anhand deregetogenen Checkliste ihre Lehrkiiche
und kénnen Verbesserungsvorschlage / Bemerkungenatdringen.

e Schiler und Schilerinnen wéahlen einen Gegenstad Gerat als ,Problemfeld* und
erforschen daran kritische Punkte

» Darlber hinaus kénnen die Schuler und Schulerireie@ Fotodokumentation erstellen
oder mittels der nachfolgenden Fotos die HygienmeGamyenstande visualisieren.

Die Problemfelder lassen sich natirlich beliebigestern: Kochstelle, Toaster, Transportwa-
gen, Dekovasen, Spile....

Dr. N. Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.6 U6 Hygiene-Check: Gegenstande in der Lehrkiiche 2

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Die Raume oder Bereiche in der Lehrkiche sind misechiedenen Gegenstanden ausgestat-
tet. Die folgende Tabelle bietet einen guten Uhekbl

Gegenstande in einer Lehrkiiche

Elektrische Gro3gerate Kochstelle, Backofen, Kihl-
und Gefrierschrank, Wascht-
maschine
Elektrische Kleingerate Mikrowelle, Handrihrgerat,
Staubsauger

Nicht elektrische Kleingerate| Topfe, Pfannen, Pfannenwen-

der, Schneidemesser, Schngi-

debrett, Schisseln,
Abfallbehalter

Lagergefalie Vorratsdosen, Tiefkiihldosen,
Transportgefal3e / -wagen Einkaufskorbe, Wagen
Dekorationsmaterial Blumenvasen, Blumentopfe

Obstschalen, Kerzenstander

Brainstorming: Uberlegt euch MaRnahmen zur Hygieneder Gegenstande

Dr. N. Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.6 U6 Hygiene-Check: Gegenstande in der Lehrkiiche 3

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und tberpruft damit.drekiche.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberprifung allgemeiner hygieniscer
Vorschriften fir: die Gegenstande in der Lehkiche - |

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schrén-
kungen

1 Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2  Kuhl- und Gefriergerate
- Sauber
- Einhaltung der Kihl- bzw. Gefrier-
temperatur
- Eisbildung im Gefrierfach bzw. Ge-
friergerat

3 Arbeitsgerate (z. B. Schneidemesser,
Schisseln, Geschirr, Bestecke)
- Sauber
- Ekelerregende Substanzen
- Gesundheitsgefahrdende Substanzen

4  Schneidebretter (zur Zubereitung von fii-
schem Fisch-, Fleisch- und Geflugelprg
dukten)

- Sauber, evtl. desinfiziert
- Material: Kunststoff

5 Maschinen, Backofen, Kochstellen
- Sauber
- Leicht zu reinigen
- Ekelerregende Substanzen
- Gesundheitsgefahrdende Substanz

9%
>S5

6 Lager- und Transportgefal3e
- Sauber
- Unbedenkliches Material (Edelstahl
Kunststoff)

7  Dekorationsmaterial
- Sauber
- Schéadlingsbefall (bei Blumen)
- Unbedenkliches Material (Edelstahl
Kunststoff, Glas)

(nach NN 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Rgéischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2@er Lebensmittelhygiene.
Anhang Il, Kapitel V. Vorschriften fir Ausriistungen

Wichtig: Fremdstoffe durfen nicht in die Lebensmittel gelangen!!

Dr. N. Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de




Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.6 U6 Hygiene-Check: Gegenstande in der Lehrkiiche 4

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch einen Backofen aus der Lehrkiiche an lerdiegt, welche kritischen Hygiene-
Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Backofen

Beschreibung des Gerates

Typ

Material aulRen

Material innen

Material
Schaltvorrichtung

Material TUr

Zusatzgerate

- Backblech

- Backpfanne
- Rost

Sonstiges

Kritische Punkte

Tlpps zur Reinigung
Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmens$®aund einem fettldosenden Rei-
nigungsmittel (Spulmittel), ein Abwischtuch und dinch zum Trockenreiben bereitstel-
len.

- Die Backofentur lasst sich zumeist abnehmen, ss dasBackofeninnenraum leichter zu
reinigen ist.

- Hartnackige Flecken im Backofeninnenraum mit Heéfees tropfnassen Abwischtuches
einweichen und mit einem Glasschaber entfernen. IDeanraum feucht nachwischen
und trocknen.

- Glaskeramikfelder mit einem Glasschaber, einentbfehden Reinigungsmittel und — bei
hartnackigen Flecken - mit einem Scheuermittel (Hinweis: ,geeignet fur Glaskera-
mik®) reinigen.
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch einen Backofen aus der Lehrkiiche an bedegt, welche kritischen Hygiene-

Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Backofen

Beschreibung des Gerates

Typ

Material aulRen

Material innen

Material
Schaltvorrichtung

Material TUr

Zusatzgerate

- Backblech

- Backpfanne
- Rost

Sonstiges

Kritische Punkte

Material aul3en: Edelstahl > geeigneten Reinigenvgrden.

Backofentlr ist nicht abnehmbar > Zwischenraum B&ak und TUr ist nur schwer zugan
lich > Schmutzfalle.

Material innen:

- Katalysatorwande > sind herausnehmbar und durfefenght abgewischt werden.

- Emailwande > kein scheuerndes Reinigungsmittel gaden, es kommt sonst zur B
schéadigung der Emailoberflache und diese lasstrsitber Zeit nicht mehr komplett re
nigen > es kommt zu unangenehmen Geriichen undzavtichimmelbildung.

Backblech, Backpfanne, Rost

- lassen sich herausnehmen, sind aber recht grofemgieich zum Waschbecken.

- sind in den Ecken bzw. in den Zwischenraumen nbhivec zuganglich > Essenres
bleiben zuriick > es kommt zu unangenehmen Geruameevtl. zur Schimmelbildung

TIppS zur Reinigung

g_

e_

Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmens$®aund einem fettldosenden Rei-
nigungsmittel (Spulmittel), ein Abwischtuch und dinch zum Trockenreiben bereitstel-

len.
- Die Backofentir lasst sich meist abnehmen, so das8ackofeninnenraum leichter
reinigen ist.

ZU

- Hartnackige Flecken im Backofeninnenraum mit Hefees tropfnassen Abwischtuches
einweichen und mit einem Glasschaber entfernen. IDranraum feucht nachwischen

und trocknen.

- Glaskeramikfelder mit einem Glasschaber, einenibgehden Reinigungsmittel und — bei
hartnackigen Flecken - mit einem Scheuermittel (Hiitweis: ,geeignet fiur Glaskera-

mik®) reinigen.
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch ein Mikrowellengerat aus der Lehrkiicharahiberlegt, welche kritischen Hygie-
ne-Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Mikrowellengerat

Beschreibung des Gerates

Typ

Material aulRen

Material innen

Material
Schaltvorrichtung

[ ]
Material Tur ‘. g
Zusatzgerate
- Drehteller @ Physik flirKids
- Rost
- Mikrowellendeckel

Sonstiges

Kritische Punkte

TIppS zur Reinigung
Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmens$®aund einem fettldosenden Rei-
nigungsmittel (Spudlmittel), ein Abwischtuch und dinch zum Trockenreiben bereitstel-
len.

- Drehteller und weiteres Zubehér herausnehmen usaohgert spilen bzw. reinigen.

- Bei der Reinigung des Mikrowelleninnenraums die K&egicht vergessen.

- Das Gerat von Innen und Au3en mit einem feuchtewigdhtuch reinigen und anschlie-
Rend trocknen.
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch ein Mikrowellengerat aus der Lehrkiicharahiberlegt, welche kritischen Hygie-
ne-Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Mikrowellengerat

Beschreibung des Gerates

Typ

Material aulRen

Material innen
Material
Schaltvorrichtung .

Material Tur ‘.

Zusatzgerate
- Drehteller B Physik fiir Kids
- Rost

- Mikrowellendeckel

Standort

Sonstiges

Kritische Punkte

Schwer zugéngliche hintere Ecken im Gerateinnexerder Turoffnung, unter der Decke jm
Innenraum ...

Schaltvorrichtung ist so klein, dass eine hygidmsReinigung nicht moglich ist.

Standort: direkt neben der Kochstelle > Fettspritzm der Kochstelle missen mit einem
fettldsenden Reinigungsmittel behandelt werden.

Material Tur: Kunststoff > kein zerkratzendes Regurigsmittel verwenden, da die Sicht
das Gerat erschwert wird.

n

Zusatzgerate sind herausnehmbar und so leichteirzgen.

Tlpps zur Reinigung
Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmens$®aund einem fettldosenden Rei-
nigungsmittel (Spulmittel), ein Abwischtuch und dinch zum Trockenreiben bereitstel-
len.

- Drehteller und weiteres Zubeho6r herausnehmen usoihgert spilen bzw. reinigen.

- Bei der Reinigung des Mikrowelleninnenraums die K&egicht vergessen.

- Das Gerat von Innen und Aul3en mit einem feuchtewigdhtuch reinigen und anschlie-
Bend trocknen.
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch ein Kihlgerat aus der Lehrkiche an uretldgi, welche kritischen Hygiene-
Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Kihlgeréat

Beschreibung des Gerates

Typ

Material aulRen

Material innen

Material Rickwand

Zusatzgerate

- Rost

- Glaseinsatz
- Schalen

Sonstiges

Kritische Punkte

TIppS zur Reinigung
Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmens$®aund einem fettldosenden Rei-
nigungsmittel (Spudlmittel), ein Abwischtuch und dinch zum Trockenreiben bereitstel-
len.

- Kuihlschrank ausraumen; Schalen und Roste gesospldden bzw. reinigen; Lebensmittel
Uberprufen (Mindesthaltbarkeitsdatum etc.) und hgioende Lebensmittel moglichst kihl
zwischenlagern.

- Kuhlgerat von innen (hier die Gummidichtung niclergessen) und auf3en - von oben
nach unten - mit dem feuchten Abwischtuch reinigen.

- Kuhlgerat von innen mit Essigwasser (50 ml Essigcau4 L Wasser) ausputzen.

ES GILT: Alle Lebensmittel und Speisen im Kuhlschrank abdecken und das Problem-
feld Kihlschrank erkennen, damit es nicht zum ,Biotrror im Kihlschrank* kommt!
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch ein Kihlgerat aus der Lehrkiche an uretldgi, welche kritischen Hygiene-
Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Kihlgeréat

Beschreibung des Gerates

Typ

Material aulRen

Material innen

Material Rickwand

Zusatzgerate

- Rost

- Glaseinsatz
- Schalen

Sonstiges

Kritische Punkte

Die Gummidichtungen sind wegen ihrer Faltungen scieu reinigen und der Schmutz fallt
erst bei genauem Hinsehen auf.

Der Blick unter bzw. hinter den Kihlschrankgriff @t nicht leicht und der Schmutz wird
dann ubersehen.

Die Kuhlschlangen an der Rickseite des Geratesrgindchlecht bis gar nicht zu erreichen
und sollten nur It. Gebrauchsanweisung des Geg&tiesnigt werden.

Das Abflussloch im Kihlschrankinnenraum muss fehajten werden > meist ist die Sicht
durch gelagerte Lebensmittel versperrt > eine regBige Kontrolle ist angebracht.

Wasserlachen und kleinere Verschmutzungen im Khhdsdk sofort entfernen > Schimmel
und Bakterien kbnnen sich dann gar nicht erst regiefin.

Die Kunststoffummantelung der Gitter ist brichiglas Metall darunter rostet > unappetit-
lich

Die Temperatur des Gerates ist regelmafig zu Glerpr

Tlpps zur Reinigung
Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmens$®aund einem fettldosenden Rei-
nigungsmittel (Spulmittel), ein Abwischtuch und dinch zum Trockenreiben bereitstel-
len.

- Kuhlschrank ausraumen; Schalen und Roste gesosplddan bzw. reinigen; Lebensmittel
Uberprufen (Mindesthaltbarkeitsdatum etc.) und hdioende Lebensmittel méglichst kihl
zwischenlagern.

- Kuhlgerat von innen (hier die Gummidichtung nicle#rgessen) und auf3en - von oben
nach unten - mit dem feuchten Abwischtuch reinigen.

- Kuhlgerat von innen mit Essigwasser (50 ml Essigcau4 L Wasser) ausputzen.

ES GILT: Alle Lebensmittel und Speisen im Kihlschrank abdecken!
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch ein Gefriergerat aus der Lehrkiiche anibedegt, welche kritischen Hygiene-
Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Gefriergeréat

Beschreibung des Gerates

Typ

Material aulRen

Material innen

Zusatzgerate

- Rost

- Schubladen

- Kuhlelemente

Sonstiges

Kritische Punkte

Tipps zur Reinigung

- Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmens$aund einem fettldsenden Rei-
nigungsmittel (Spulmittel), ein Abwischtuch und dinch zum Trockenreiben bereitstel-
len.

- Gefriergerat ausraumen; Schubladen und Roste gedosplilen bzw. reinigen; Lebens-
mittel Uberprifen (Mindesthaltbarkeitsdatum etag werbleibende Lebensmittel mog-
lichst kiihl zwischenlagern.

- Gefriergerat abtauen und die Abtauflissigkeit aséiven.

- Gefriergerat von innen (hier die Gummidichtung hieargessen) und auf3en - von oben
nach unten - mit dem feuchten Abwischtuch reinigen.

- Gefriergeréat von innen mit Essigwasser (50 ml Easigca. 4 L Wasser) ausputzen.

ES GILT: Regelmaldiges Abtauen spart Strom!
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch ein Gefriergerat aus der Lehrkiiche anitbedegt, welche kritischen Hygiene-
Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Gefriergeréat

Beschreibung des Gerates

Typ

1l

Material aulRen

Material innen

Zusatzgerate

- Rost

- Schubladen

- Kuhlelemente

Sonstiges

Kritische Punkte

Die Gummidichtungen sind wegen ihrer Faltungen scteu reinigen und der Schmutz fallt
erst bei genauem Hinsehen auf.

Der Blick unter bzw. hinter den Gefrierschrankgi#ff oft nicht leicht und der Schmutz wird
dann ubersehen.

Die Kuhlschlangen an der Ruckseite des Geratesrgindchlecht bis gar nicht zu erreichen
und sollten nur It. Gebrauchsanweisung des Gegétesnigt werden.

Die Temperatur des Geréates ist regelmallig zu Uliierpr

Vereisungen regelmafiig entfernen > Tur konnte muoslir dicht schlieRen > Temperaturen
im Innenraum konnten ansteigen > Lebensmittel taunennd verderben

Die Gitter im Innenraum lassen sich nicht entferndfrschwernis der Reinigung

TIppS zur Reinigung
Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmens$®aund einem fettldosenden Rei-
nigungsmittel (Spulmittel), ein Abwischtuch und dinch zum Trockenreiben bereitstel-
len.

- Gefriergerat ausraumen; Schubladen und Roste gedosplilen bzw. reinigen; Lebens-
mittel Uberpriufen (Mindesthaltbarkeitsdatum etaag werbleibende Lebensmittel mog-
lichst kiihl zwischenlagern.

- Gefriergerat abtauen und die Abtauflissigkeit aséiven.

- Gefriergerat von innen (hier die Gummidichtung hieargessen) und auf3en - von oben
nach unten - mit dem feuchten Abwischtuch reinigen.

- Gefriergerat von innen mit Essigwasser (50 ml Easigca. 4 L Wasser) ausputzen.

ES GILT: Regelmaliges Abtauen spart Strom!
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INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

1. Lebensmittel und Nebenerzeugnisse sowie anderdléAbfa
mussen so rasch wie moglich aus Raumen, in derten mi
Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt werden,itdam
eine Anhaufung dieser Abfalle vermieden wird.

2. Lebensmittel(...) sind in verschlieBbaren Behélteun z
lagern.

3. Es sind geeignete Vorkehrungen fir die Lagerung und
Entsorgung von Lebensmitteln (...) zu treffen. Abfall
sammelraume mussen so konzipiert und gefuhrt werden
dass sie sauber und erforderlichenfalls frei voer&n
und Schadlingen gehalten werden kdénnen.

4. Alle Abfalle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht
hygienisch einwandfrei und umweltfreundlich zu @nts
gen und durfen Lebensmittel weder direkt noch eidir
kontaminieren

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Eurogiéén Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 liddeensmit-
telhygiene. Anhang Il, Kapitel VI. Lebensmittelalié).

Folgendes sollte im Zusammenhang mit Abfallbehalter beachtet werden:

Uberall wo Abfalle entstehen, miissen Abfallbehaltahanden sein!

Folgende Abfallbehélter sind empfehlenswert:

» korrosionsbestandig und flussigkeitsdicht

» mit dicht schlieRendem Deckel

» maglichst Uber einen FulBhebel zu 6ffnen

» auswaschbar und zum Desinfizieren geeignet, zu8Kanststoff o. rostfreiem Metall
Geeignete Mulltuten/-beutel dienen zur Erleichtgrder Reinigung und Hygiene!

Merke:
Abfélle sind so zu behandeln, dass von ihnen keitggienischen Gefahren ausgehen ungd
Lebensmittel dadurch keine nachteilige Beeinflussumerleiden!
Werden Abfélle nicht sachgerecht aufbewahrt, lockersie Schadlinge (Ratten, Mause,
Fliegen) an und belastigen durch ihre Geriiche.
Abfallbehalter sind bevorzugte Brutstatten von Fligen.
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch einen Abfallbehélter aus der Lehrkichaershliberlegt, welche kritischen Hygie-
ne-Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Abfallbehélter

Beschreibung des Gegenstandes

Material aul3en

Material innen

Zusatzgerate
- Einsatze
- Deckel

Sonstiges

Kritische Punkte

Folgendes sollte im Zusammenhang mit Abféllen beat#t werden:

Getrennt zu erfassen und zu entsorgen sind

> Bioabfall (z. B. Speisereste, Papierwischtiichefffdéa und Teesatz, Kaffee- und Teefil-
ter, Eier- und Nussschalen, Kiichenfette)

> Restabfall (z. B. Kehricht, Keramik, Porzellan, Kemreste, Gluhbirnen)

» ,Gelber Sack® (Gruner Punkt) (Metall-, Kunststofterbundstoffverpackungen, Verpa-
ckungen aus Naturmaterialien)

» Papier

> Glas

Folgendes sollte im Zusammenhang mit der Abfallentsgung beachtet werden:

» Samtliche Abfalle missen am Ende eines jeden Ucitdsraus der Kliche in die Abfall-
entsorgung gebracht werden.

» Wird der Abfall im Innenbereich zwischengelagertigs dies getrennt von Lebensmitteln
erfolgen, d. h. weder in der Kiiche noch in den #@ndumen ist eine Zwischenlagerung
gestattet.

» Nach der Leerung sind die Abfallbehalter sofortngilich mit warmem Wasser und einem
fettldsenden Reinigungsmittel (Spulmittel) zu rgem (innen und auf3en!) und ggf. zu
desinfizieren.
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch einen Abfallbehélter aus der Lehrkichaershliberlegt, welche kritischen Hygie-
ne-Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Abfallbehélter

Beschreibung des Gegenstandes

Material aul3en

Material innen

Zusatzgerate
- Einsatze
- Deckel

Sonstiges

Kritische Punkte

Abfallbehalter besteht aus einem nicht gut zu geinden bzw. zu desinfizierenden Material.

Der Abfalleimer hat viele Ecken, die nur schwereuigen sind.

Es sind keine Miillbeutel vorhanden, so dass diekighalter stdndig verschmutzt sind.

Es gibt nur einen Abfallbehalter und daher keinenimaoglichkeiten.

Abfallbehalter stehen an einer schwer zugangliGtefie > es fallen Abfalle daneben.

Abfallbehalter stehen zu weit von den Arbeitsbdreicentfernt > Abfélle werden nicht an
geeigneter Stelle entsorgt

Folgendes sollte im Zusammenhang mit Abféllen beattt werden:

Getrennt zu erfassen und zu entsorgen sind

» Bioabfall (z. B. Speisereste, Papierwischtlichefffdéa und Teesatz, Kaffee- und Teefil-
ter, Eier- und Nussschalen, Kichenfette)

> Restabfall (z. B. Kehricht, Keramik, Porzellan, Kemreste, Gluhbirnen)

» Gelber Sack (Gruner Punkt) (Metall-, Kunststofferldundstoffverpackungen, Verpa-
ckungen aus Naturmaterialien)

> Papier

> Glas

Folgendes sollte im Zusammenhang mit der Abfallentsgung beachtet werden:

» Samtliche Abfalle missen am Ende eines jeden Ucitdsraus der Kiiche in die Abfall-
entsorgung gebracht werden.

» Wird der Abfall im Innenbereich zwischengelagertigs dies getrennt von Lebensmitteln
erfolgen, d. h. weder in der Kiiche noch in den ®sndumen ist eine Zwischenlagerung
gestattet.

» Nach der Leerung sind die Abfallbehalter sofortgilich mit warmem Wasser und einem
fettldsenden Reinigungsmittel (Spulmittel) zu rgem (innen und auf3en!) und ggf. zu
desinfizieren.
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Fotodokumentation

So geht's! So geht’s nicht!
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Fotodokumentation

So geht's!

‘So geht’s nicht!

Dr. N. Bonnhoff / M. Hemker

hemker@fb14.uni-dortmund.de




Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushabezogenen Unterricht unter besonderer Beriicksictgung des HACCP-Konzeptes
8.7 U7 Reinigung — Ich und die Anderen 1

8.7 U7 Reinigung — Ich und die Anderen

INFOTEXT LEHRKRAFT
Didaktische Hinweise

Schiiler und Schilerinnen sollen erkennen, das$ nichdas Reinigungspersonal fir die Reinigung Kéohe, Essraum etc. zustandig ist, sondern
dass auch sie ihren Reinigungs-Beitrag zu eineiehigch einwandfreien Lehrkiche leisten kdnnen.

Schiler und Schilerinnen entwickeln einen grundisbem Reinigungsplan, auch in Abhangigkeit vomeBgingsplan der Lehrkiiche. Sie setzen
diesen Reinigungsplan um in einen Wochen- und hates-Reinigungsplan.

Organisatorische Hinweise
Die Reinigung der Lehrkiiche kénnte so aussehen:

Personen nach jeder Unter- nach jedem bei Bedarf monatlich halbjahrlich
richtsstunde und je Unterrichtstag
nach Benutzung
Schuler und Koch- und Bratgeréte je nach Menge: Kihlschrank |Grundreinigung: | Schranke innen
Schilerinnen (Topfe und Pfannen) Wasche waschen Spilmaschine (incl. Aufraumen
(evtl. mit Unter- [Kochstelle Abfallbehalter Friteuse Kahlschrank, und Sichtung der
stlitzung der Backofen (incl. Entsorgung | Abfalleimer Gefrierschrank | Vorrate)
Lehrkrafte) Arbeitsflache der umweltge- (incl. Aufraumen | Spinde innen (incl.
Spulbecken un recht sortierten | FulRboden und Sichtung der | Ausraumen)
Abtropfflache Abfalle) Wandflachen | Vorrate)
Be- und Verarbeitungsge- (in Reichweite
rate (Waagen, Messbe- der Arbeitsfla-
cher, Schneidwerkzeu- chen)
ge...)
Transportwagen, Tbletts
Esstische

Geschirr / Besteck
Wasche (zum Trockne
aufhédngen)

S. hierzu auch die , Tipps zur Reinigung“ im Unterrichtsbaustein ,8.6 U6 Hygiene-Check: Gegenstande*
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Die Reinigung der Lehrkiche kénnte so ausseherortsetzung

Personen taglich 2 —3 Mal in der monatlich halbjahrlich
Woche
Reinigungspersonal | Verkaufstheke / Ausgabe- | Automaten Taren Schrankwande aul3en, Regale,
theke Tische (Esstische taglich - | Verflieste Wandflachen | Spinde aul3en
Abstellflachen / Oberflachen s. Schiiler) Fensterbénke und Waschmaschine, Schmutzwa-
FuRbdden / Bodenbeldage | Stuhle, Sitzgelegenheiten | Bristungen schebehalter
Handwaschbecken / Sanitar- Spender fur Desinfektionsmit-
bereich / WC tel, Seife, Papierhandtiicher
Abfallbehalter entsprechen (incl. Auffallen)
entsorgen Fettfilteranlagen
Heizkdrperabdeckungen
Fenster
Sonstige Wandflachen
Be- und Entliftung
Beleuchtung

Zur Reinigung und Desinfektion sollten gelistetiRgungs- und Desinfektionsmittel nach der DeutscVieterinarmedizinischen Gesellschaft
(DVG) bzw. der deutschen Gesellschaft fur Hygiené Mikrobiologie (DGHM) oder des Robert-Koch-Inatg Verwendung finden.

Die Verantwortlichkeit bzw. Zustandigkeit fur die Reinigung ist abzusprechen und zu klaren!

Fallt zwischenzeitlich gravierend Schmutz an, istigser unabhangig vom Reinigungsplan sofort zu entfieen!
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3

Es kann in diesem Zusammenhang sinnvoll sein, ékmaterplan zu erstellen, in dem nicht nur die Reinigungsabégaverzeichnet sind, sondern
weitere zu erledigende Arbeiten.

de-

nft

Amterplan
Amt Arbeiten vor Arbeiten wahrend des Bemerkungen
Unterrichtsbeginn Unterrichts
Spulamt 2 Wischticher, - Geschirr sortieren in Glas, Porzellan, Besteck, | Gegenstande fir das Spulen in einer evtl. vorhan
1 Spultuch und Topfe, Pfannen; in dieser Reihenfolge spilen | nen Spulmaschine sind zu benennen
1 Trockentuch be-| - Mulleimer leeren und feucht auswischen Die evtl. weitere Entsorgung der Abfallarten kann
reitlegen - Spule reinigen und trocken reiben auf die Kojen verteilt werden
Abtrockenamt | Trockentticher und - Geschirr abtrocknen und einrAumen Die Anzahl des Geschirrs ist von der Lehrkraft
und Handtuch bereit- | - Anzahl des Geschirrs in der Koje nach zu kontrollieren; moglichst in Anwesenheit der
Wascheamt legen Inventarliste kontrollieren Schuler/innen, da diese noch wissen, wo fehlerha
- Nasse Wasche aufhangen eingerdumtes Geschirr hingeraten sein kann.
- Nicht gebrauchte Wasche ordnungsgemal zuriick-
raumen
Herdamt Teller zum Able- | - Abfalle aus den Abfallschisseln in die entspre-
und gen des Koch- chenden Milleimer sortieren
Bodenamt bestecks und Ab- | - Putzeimer mit warmem Wasser und Spulmittel

fallschissel bereit-
stellen

bereitstellen und Kochstelle, Backofen (innen u
aul3en) sowie Arbeitsflachen grindlich reinigen
- Bei Bedarf FuRboden fegen
- Putzeimer mit warmem Wasser und Allzweckre
niger bereitstellen und bei Bedarf Ful3boden rei

nd

-Der Reinigungsaufwand fur das Bodenamt hangt
nirom externen Reinigungspersonal ab.

gen.
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Amterplan — Fortsetzung

Amt Arbeiten vor Arbeiten wahrend des Bemerkungen
Unterrichtsbeginn Unterrichts
Tischamt Spulmaschine aust - Ess- und Anrichtegeschirr bei Bedarf warm stellebie Lehrkraft gibt an, welches Geschirr warm zu
und raumen - Tisch vor und nach dem Essen abwischen stellen ist.
Vorratsamt - Tisch ein- und abdecken
- Transportwagen/Tabletts reinigen Schmutzige Tischwasche in die Waschebox gebg
- Tischwasche auflegen und ordnungsgemal’ zu-
riackraumen
Diese Arbeiten kdnnen auf die Kojen verteilt wer-
- Essensreste entsorgen; Essraum kehren den.
- Geflllte Vorratsdosen und —behalter von Aul3er
reinigen und einrAumen
- Handwaschbecken sédubern; Tafel wischen
Sonderamt - Reinigung der Kuhl- und Gefrierschranke incl. | Die Planung und Organisation dieser Arbeiten ol

Sichtung und Aufraumen des Inhalts
- Reinigung der Geschirrschréanke und Besteck-
schubladen in der Lehrkiiche und im Essraum
- Reinigung von nicht standig bendtigtem/n Ge-
schirr und Arbeitsgeraten

- Reinigung des Vorratsraums (Regale und Schra

ke) incl. Sichtung und Aufrdumen der Vorrate
- Bugeln/Mangeln der Tischwasche; Falten der W
sche

- Waschmaschine be- und entladen, Wéasche war

schen
- Erstellung einer Tischdekoration

liegt der Lehrkratft.

a-
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QerAmterpIan fur Schiler und Schilerinnen kénnte folgendermafiessehen:
AMTERPLAN - Beispiel

Mit Datum versehen!| 1. Stunde 5. Stunde 9. Stunde 13. Stunde
2. Stunde 6. Stunde 10. Stunde 14. Stunde
3. Stunde 7. Stunde 11. Stunde 15. Stunde
4. Stunde 8. Stunde 12. Stunde 16. Stunde
Amt Tatigkeiten
- Wischtiicher, Spiiltuch, Trockentuch bereitlegen | Daniel Susanna Jana Jan
- Geschirr sortieren und spulen Julie Julian Moritz Antonia
- Mu_l_lelme_r_leeren und feucht a_u5W|schen Sarah Nils Dennis Markus
: - Spule reinigen und trocken reiben : :
Spulamt 2a Emil Dana Rabea Marie
Abtrockenamt und |- Trockentticher und Handtuch bereitlegen Jan Daniel Susanna Jana
Wascheamt - Geschirr abtrocknen und einrdumen Antonia Julie Julian Moritz
M - Anzahl d(?s Geschirr§ kontrollieren Markus Sarah Nils Dennis
—-5;&{%"}, - Nasse Wasche aufhédngen i :

[ - Nicht gebrauchte Wasche zurikraumen Marie Emil Dana Rabea
Herdamt und - Ablageteller und Abfallschiissel bereitstellen Jana Jan Daniel Susanna
Bodenamt - Abfallschiissel entsorgen Moritz Antonia Julie Julian

e - Kochstelle, Backofen, Arbeitsflachen reinigen Dennis Markus Sarah Nils

= |- Bei Bedarf FuBboden fegen bzw. wischen : ,
oy Rabea Marie Emil Dana
i VW
Tischamt und - Ess- und Anrichtegeschirr warm stellen Susanna Jana Jan Daniel

Vorratsamt - Tisch abwischen, ein- und abdecken Julian Moritz Antonia Julie
- Transportwagen/Tabletts reinigen Nils Dennis Markus Sarah

- Tischwasche auflegen und zurickraumen : :

Dana Rabea Marie Emil

g ) Koje 1: Essensreste entsorgen, Essraum kehren

Koje 2: Vorratsdosen reinigen, einraumen
Koje 3: Vorratsdosen reinigen, einrdumen
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Unterricht unter besonderer

6

AMTERPLAN - Sonderamt

Datum Folgendes ist noch zu erledigen

erledigt von

=y
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Beschreibung des Aufgabenbereichs: Reinigung

Vorratsraum /
Vorratsbereich

Wascheraum /

Kuchenraum /
Kiichenbereich

Hier - zur Erinnerung - die Auflistung
.Betriebsstatte Lehrkiiche und
angegliederte Raume / Bereiche.”

Lehrkiiche

Sanitar-
einrichtungen

Umkleideraum

Hygiene und speziell die Lebensmittelhygiene ise wm den vergangenen Unterrichtsbau-
steinen erarbeitet, abhangig von jedem Einzelmehliegt auch in der Verantwortung jedes
Einzelnen. Doch nicht jeder kann alle Raume odeeiBke und Objekte der Hygiene zu je-
dem Zeitpunkt voll verantwortlich ibernehmen.

Wer ist verpflichtet, wer hilft freiwillig mit, die Hygiene in der Lehrkiiche zu
gewahrleisten?

a)

b)

c)

d)

e)
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8

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

1 Uberlegt, was es im Bereich der Lehrkiiche bzw. dagegliederten Raumen oder
Bereichen zu reinigen gibt. Dazu sucht ihr eucle®iRaum bzw. Bereich aus.

2 Wer ist fur diese Reinigung zustandig?

3 Wie oft sollte dies geschehen, um ein hygienis&regiten zu ermoglichen?

Beispiel

Raum / Bereich: Lehrkiiche

Objekt Zustandige/r Zeit

Beispiel

FulRboden Reinigungspersonal taglich

Koch- und Bratgerate Schiler und Schalerinnen / nach jeder Unterrichtsstunde
Lehrkraft bzw. nach Benutzung

Raum / Bereich:

Objekt Zustandige/r

Zeit
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

1 Entwickelt einen ,Reinigungsplan® fur die LehrkicHier solltet euch tberlegen:
- Was muss gereinigt werden?
- Wie oft bzw. wann sollte es gereinigt werden?
- Wer erledigt die Reinigung?

Reinigungsplan fur die Lehrkiche

Was muss gereinigt Wie oft bzw. wann soll es Wer erledigt
werden? gereinigt werden? die Reinigung?
Beispiele:
Kochstellen reinigen nach jeder UnterrichtsstundeSchuler und Schulerinnen
Wasche waschen je nach Menge (mind. 1 x praSchuiler und Schlerinnen /
Woche) Lehrkraft
FuRboden, grindlich reinigertaglich Reinigungspersonal

2 Zur besseren Ubersicht fertigt einen Wochenplan an.
Seht euch dazu auch den wochentlichen Belegungaplan

3 Uberlegt euch, in welchem Zeitraum (Datum) die ntlictzen und halbjahrlichen Aufga-
ben erledigt werden sollen.

4 Hangt die Reinigungsplane in der Lehrkiche auf.
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Reinigungsplan fur die Lehrkiche

Was muss gereinigt Wie oft bzw. wann soll es Wer erledigt
werden? gereinigt werden? die Reinigung?
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Belegungsplan Lehrkiiche

Welche Personen und Gruppen sind aulRer eurer Ktasseder Lehrklche tatig.

Tag/ Mo Di Mi Do Fr Sa
Klasse| Uhrzeit Uhrzeit Uhrzeit Uhrzeit Uhrzeit Uhrzeit

Beispiel:

Klasse
7b 8:00-10.00

VHS 9:00-13.00
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Wochen-Reinigungsplan fur die Lehrkliche

Wann? Was? Mo Di Mi Do Fr Sa Wer? Erledigt
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Halbjahres-Reinigungsplan fur die Lehrkiiche

Wann? Was? Wer? Erledigt

Januar

Februar

Marz

April

Mai

Juni
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Halbjahres-Reinigungsplan fur die Lehrkiiche

Wann Was? Wer? Erledigt

Juli

August

September

Oktober

November

Dezember
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8.8 U8 Hygiene-Check: Produkt Lebensmittel — Einkafj Lagerung und
Verarbeitgn

INFOTEXT LEHRKRAFT

Didaktische und fachwissenschaftliche Hinweise Verarbeitungs-

hygiene

e Schuler und Schulerinnen ermitteln, wie und welc
Lebensmittel beschafft werden.

» Schuler und Schilerinnen erforschen die Lager- |- K@efriermoglichkeiten und benen-
nen bei Bedarf Verbesserungsvorschlage.

e Schuler und Schilerinnen tberprifen anhand deregefgenen Checkliste die Lebensmit-

telverarbeitung in der Lehrkiiche sowie die Prodydigne.

» Darlber hinaus kdnnen die Schuler und Schilerireiea Fotodokumentation erstellen
oder mittels der nachfolgenden Fotos die Verarbgghygiene visualisieren.

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushabezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.8 U8 Hygiene-Check: Produkt Lebensmittel 2

INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Einkauf a7
Der Lebensmitteleinkauf ist die Beschaffur £ ’
von Lebensmitteln gegen Geld. ; ¥.

Tipps zum Einkauf von Lebensmitteln

- Einwandfreie, mdglichst frische War
einkaufen.

- Bei verpackten Lebensmitteln auf di i
Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsd® N
tum achten. 4

- Leicht verderbliche Lebensmittel (z. E
Milch, Hackfleisch) nur bedarfsgerecht i
kleinen Mengen einkaufen.

- Tiefgefrorene Lebensmittel und Speisee
erst am Ende des Einkaufs aus dem (
friergerat entnehmen und in geeignet
Kuhltaschen transportieren (keine Unter-
brechung der Kihlkette!)

- Leicht verderbliche Lebensmittel zligig und kuhIm&tause transportieren.

Verarbeitung

.Das Verarbeiten ist das Herstellen eines
neuen Erzeugnisses unter Verwendung eines
oder mehrerer Stoffe, z. B. die Verarbeitung
' von Mehl, Milch, Butter oder Margarine und
Eiern zu Kuchen. Die Verarbeitung ist durch
die Zusammenflgung verschiedener Bestand-
teile zu einem neuen Erzeugnis gekenn-
zeichnet® (Lips 1993, S. 63).

Lagerung
Die Lagerung ist das Aufbewahren von Lebe .
mitteln. Bei der Aufbewahrung von Lebensmri-”mg'
teln veréandern sich die &ufR3ere Beschaffenh
die GroBe und das Gewicht sowie die Wert¢
benden Inhaltsbestandteile. Das Ausmal}
Veranderung ist dabei u. a. abhangig von c
Lagerbedingungen — Temperatur, Luftfeuchti
keit, Licht -, der Verpackung und der Lagerda
er. Allgemein gilt die Regel, dass mit sinkenof'-'
Temperatur und steigender Luftfeuchtigkeit cf'-':.’.
Gewichtsverlust geringer wird (Zacharias
Hubner 1975, S. 48).
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Beschreibung des Aufgabenbereichs: Wareneingandeinkauf

Um Lebensmittel verarbeiten zu kbnnen, missenwiachst einmal gekauft oder angeliefert
werden.

Findet heraus, wie und welche Lebensmittel besthaffigekauft werden. Eine Ubersicht
verschiedener Lebensmittelgruppen und Lebensriitidét ihr in der Ernahrungspyramide.

Produkte / Lieferant (L) / Haufigkeit

Produktgruppen | Verantwortliche/r > Einkaufsstatte

Beispiele:

Getranke L: Getrankehandel Z woOchentlich
Lehrkraft Herr/Frau X > Supermarkt nach Bedarf

Frischobst Schiler X > Supermarkt Nach Bedarf;

Kurz vor dem Unterricht
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Kiihlzonen-Ubersicht im Kiihlschrank fiir

Gemise, Obst, Milch und Milchprodukte, Fleisch, Fisch und Eier

Lagerung Lagerung Lagerung Lagerung
bei 1-2°C bei 2-4°C bei 4-7°C bei 7 -10°C
Gemise Gemlse Gemiise Gemuse
Broccoli, Karotten Chinakohl Bohnen Auberginen
Kohlrabi, Erbsen Zwiebeln Chicoree
Kohl, samtliche Sorten Feldsalat Gurken
Lauch, Mais Radicchio Kartoffeln
Petersilie Spargel Knoblauch
Radieschen Paprika
Rosenkohl Tomaten
Salat, Schnittlauch Zucchini
Obst Obst Obst Obst
Aprikosen, Birnen Apfel Ananas Bananen, gelb
Heidelbeeren Apfelsinen Galiamelonen
Himbeeren Clementinen Grapefruits Milch und
Kirschen, Kiwis Erdbeeren Honigmelonen Milchprodukte
Nektarinen, Pfirsiche Khaki, Litschis Johannisbeeren
Pflaumen Mandarinen Mangos Frisches Fleisch
Stachelbeeren Weintrauben, blau Papayas
Weintrauben, hell Wassermelonen Hdhnereier
Zitronen
Fisch und Gefllgel- und izubereitete und/oder
Fischereierzeugnisse Hackfleisch leicht verderbliche
Lebensmittel
||

Bertling, L.: Erlaubt — Verboten in Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. 6. Auflage.
Frankfurt am Main: Deutscher Fachverlag 1999, S. 72-74

Der Kuhlschrank und seine Kiihlzonen
Die Temperaturen oder auch Kiihlzonen eines Kuhdsits sind durch den Aufbau und die
Technik unterschiedlich verteilt. Die kalteste Zdrefindet sich in der Nahe des Verdamp-
fers. Bei Geraten mit Ruckwand-Verdampfer ist algokéalteste Zone an der Ruckwand und
im obersten Fach. Da die kalte Luft im Kuhlschraakh unten sinkt, sind dort die Tempera-
turen entsprechend warmer als im mittleren BerdeshKuhlschranks. Die Turfacher sind
etwa 2°C warmer als die entsprechenden Facheegeni Bereich. Daraus folgt die Lagerung
verschiedener Lebensmittel in den unterschiedlichen
Kahlzonen:
. 1 Ca. + 11°¢

1 Getranke, Kase, grof3e Sudfriichte wie Melonen.  cq. +7°C - +9°C =
2 Milchprodukte: Weichkase, Milch, Sahne, Joghurt;

Kochfett, Feinkost und fertig Zubereitetes. 2
3 Fisch, Fleisch und Wurst; Wintergemiise und Obst;

. . . ) Ca. +5°C 6
aulRerdem eignet sich dieser Bereich zum Auftauen
von Tiefgefrierprodukten. 3
4 Salat, Gemuse und Sudfriichte, z. B. Paprika, Ca. +4°C
Tomaten, Méhren, Gurken, Ananas, Orangen. 4 1
5 Marmeladen, Saucen, Zitronen, Hittenkase, Sup-  ~5 Lg% . +8°c
penwaurfel, Butter, Eier. Ca, + -

6 Ketchup, Fruchtséfte.
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8.8 U8 Hygiene-Check: Produkt Lebensmittel

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Uberlegt folgendes:

- Welche Kuhimdglichkeiten sind in der Lehrkiiche wdnaden? Welche Lebensmittel lagern dort?
- Sind diese Lebensmittel fur die vorgesehene Lagglintikeit geeignet?

- Formuliert bei Bedarf Verbesserungsvorschlage.

Kiahimoglichkeit gelagerte geeignete| nicht geeignet Verbesserungsvorschlag
Lebensmittel Lagerung Lagerung
Beispiele:
Lehrkiche: Kihlschrank Milch und Milchprodukte X

Speiseeis

Gefriergerat
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Wie sollen Lebensmittel eingefroren werden?

Die Konservierung von Lebensmitteln durch starkdt&K#Einfrieren) ist im Privathaushalt
erst seit 60 Jahren im Einsatz. Es ist die schateridethode, um frische Produkte uber ei-
nen langeren Zeitraum zu bevorraten. Richtig undesiealtend eingefroren wird folgender-
malfien:

- Lebensmittel so frisch wie méglich und in absolntweandfreier Qualitat einfrieren.

- Die Lebensmittel schnell herunterkihlen, damit kegnol3e Kristallbildung im Gefriergut
entsteht, die die Zellwande zerstort, so dass Beiftauen Wasser austritt. Dies lasst Le-
bensmittel trocken schmecken und Néahrstoffe geleglonen. Darum:

0 bei grol3eren Mengen 8 Stunden vor dem EinfriererSdhock- und Supergefrierstu-
fe des Gefriergerates aktivieren.

0 das Gefriervermdgen pro 24 Stunden in der Geratbbeibung ermitteln und keine
grof3ere Menge einfrieren.

- Zum Verpacken fur feste Lebensmittel (wie Brot,i$db...) lebensmittelgeeignete Ge-
frierbeutel und fur flussige und weiche Lebensmitt@e Eintopfe, Suppen...) lebensmit-
telgeeignete Gefrierdosen verwenden. Beutel undeBmhitzen die Lebensmittel vor
dem qualitatsmindernden Austrocknen, vor dem Engdm von Mikroorganismen usw.
Hierbei sollte die genaue Kenzeichnung des Lebdtsmnach Art und Menge und das
Einfrierdatum nicht vergessen werden.

Ernahrungsinfo der CMA 02/2005
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Welche Lebensmittel lassen sich einfrieren?

Problemlos einfrieren lassen sich:

Fleisch, Geflugel, Fisch, Eimasse und Eigelb ohcdeat, Gemuse (kurzes blanchieren ver-

hindert Qualitdtsverminderungen), die meisten Qivds, Brot, Brétchen, rohe Teige, tro-
ckene Kuchen und Gebackstucke, fertige Speisen.

Eingeschrdnkt geeignet sind:

Quark und Cremetorten sowie Obstkuchen mit Gussngd wassrig werden), Fette und fett-
haltige Speisen kénnen bei langer Gefrierhaltungigawerden

Ungeeignet zum Einfrieren sind:

Baiser, Makronen, Eier in der Schale, Blattsalaig doghurt (flockt aus).

Tab.: Tiefkiihllagerdauer von Lebensmitteln

Lebensmittel Lagerdauer Lebensmittel Lagerdauer
in Monaten in Monaten
Rindfleisch (Bratenstickg) 10 - 12 Blumenkohl, blanchiert 8-10
Mageres Schweinefleisch 6-—8 Bohnen, grin 9-10
Wurst 2-3 Kohlrabi 7-9
Hahnchen 8-10 Spargel, blanchiert 6-9
Spinat, blanchiert 10-12
Hartkase 2—-4 Kichenkrauter 8-10
Weichkase 5-6
Aprikosen 10-12
Eiweil3, roh 10-12 Erdbeeren 10-12
Butter 6-8
Ruhrkuchen 4-6
Brot, Brotchen 1-3 Teig, roh 4-6

Achtung!

- An- oder aufgetaute Lebensmittel umgehend weitervarbeiten, da die durch Kalte
bisher inaktiven Mikroorganismen schnell wieder akitv werden.

- Die Lagertemperatur im Gefriergerat darf nicht Gber -18°C steigen.

- Regelmaliges Abtauen verhindert, das die Temperatum Gerateinneren ansteigt
und unndtig Strom verbraucht wird.

- Lagerdauer der eingefrorenen Lebensmittel beachten.

Ernahrungsinfo der CMA 02/2005

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker
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- INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Arten von Gefriergeraten

Gefrierschrank Gefriertruhe Kihlschrank
mit Gefrierfach

Hochsttemperaturen fur
tiefgefrorene und gefrorene Lebensmittel

Lagerung R Lagerung Lagerung |
bei -18°C bei -12°C bei -10°C
Tiefkuhl (TK) Gefrorene (s) Gefrorene (s)
Geflugelfleisch Eiprodukte Speiseeis zum
Hackfleisch in Ausportionieren
Fertigpackungen Gefliigelfleisch
Hackfleischerzeugnisse,
roh Fleisch
Geflugelfleisch-

zubereitungen
Fleischzubereitungen

Fischereierzeugnisse
Eiprodukte
Speiseeis in

Fertigpackungen

Bertling, L.: Erlaubt — Verboten in Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. 6. Auflage.
Frankfurt am Main: Deutscher Fachverlag 1999, S. 72-74
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Uberlegt dazu folgendes:

- Welche Gefriermdglichkeiten hat sind in der Lehtk@eorzufinden?

- Welche Lebensmittel lagern dort? Sind diese Lebdtedrfiir die Lagermoglichkeit geeignet?
- Formuliert bei Bedarf Verbesserungsvorschlage.

Gefrierméglichkeit Temperatur- gelagerte geeignete| nicht geeignet Verbesserungsvorschlag
bereich Lebensmittel Lagerung Lagerung
Beispiele:
Lehrkiiche: Gefrierschrank -18°C Hackfleisch X
-10°C Speiseeis X Gefrierschranktemperatur tiefer einstellen

> Speiseeis muss bei -18°C lagern

Dr. Nora Bénnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Tipps zur Lagerung von Trockenvorraten
(z. B. Mehl, Salz, Zucker, Teigwaren, Reis) und Kaserven

- Trockenvorrate trocken, kiuihl und moglichst dunlagidrn.

- Vorrats- und Lagerplane verhelfen zu einem Ubekiliber
die Vorrate.

- Lebensmittel in dicht schlie3ende Behalter umfillahalt
und Mindesthaltbarkeitsdatum auf dem Etikett netier

- Mindesthaltbarkeitsdatum beachten.

- Neue Ware immer nach hinten einradumen und bei Bedar
Ware von vorne entnehmen > éltere Ware wird sostwer-
braucht!

- Verdorbene Lebensmittel und beschadigte Konserwdgr o
Verpackungen sofort entsorgen.

Hier ein Vorschlag fir eine Vorratsliste:

Vorratsliste

Lebensmittel Bedarf Vorhanden Haltbarkeits- Einkauf
datum

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Uberlegt dazu folgendes:

- Welche Lagermdglichkeiten hat die Lehrkiiche?
- Welche Lebensmittel lagern dort? Sind diese Lebdtedrfiir die Lagermoglichkeit geeignet?
- Formuliert bei Bedarf Verbesserungsvorschlage.

Verbesserungsvorschlag

Lagermaglichkeit gelagerte Lebensmittel geeignete | nicht geeignet
Lagerung Lagerung
Beispiele:
Vorratsbereich: Regal fur Trockenvorréate | Mehl X
Vorratsbereich: Fu3boden Eier im Karton X Eier im Kuhlschrank lagern. Au

Hygienegrinden keine Leben
mittel auf dem Ful3boden lagern

S-

Dr. Nora Bénnhoff / M. Hemker
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und Uberprift damitdlekiiche.

Prufer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeinerhygienischer
Vorschriften fur: die Lebensmittelverarbeitung in der Lehrkiiche

Bewertung Bemerkungen
ja | nein | mit Ein-
schrén-
kungen

[EEN

Transport in sauberen Einkaufsbehaltern

2  Transport- und Umverpackungen moglichst
vom Verarbeitungsort fernhalten

3  Strenge Trennung von reinen und unreinen
Zonen bei der Lagerung (z. B. erdbehaftetes
Gemuse nicht neben rohem Fleisch lagefn)

4  Lagerung von Lebensmitteln (besonders
von leicht verderblichen Lebensmitteln) bei
geeigneten Temperaturen

5 Lagerung von Lebensmitteln ohne gegen-
seitige nachteilige Beeinflussung, evtl. fest
verschlossen (Fisch nicht neben Fleisch >
Geruchsubertragung)

6  Aufbewahrung von Lebensmitteln in saube-
ren Gefalen

7  Schutz von Lebensmitteln (insbesondere
leicht verderbliche Lebensmittel) gegen
Sonneneinstrahlung

o]

Abdeckung von Lebensmitteln

©

Maglichst schnelle Abkthlung von gegart
ten Speisen

10 Sofortige Beseitigung von genussuntaug
chen oder gar gesundheitsschadlichen Le-
bensmittel (Im Bedarfsfall gilt: sorgfaltige|
Reinigung der Umgebung)

11 Vorhandensein von Waschbecken aus-
schlie3lich fir die Reinigung von Lebenst
mitteln (und nicht zum Handewaschen)

12 Lagerung von Blumen und Topfpflanzen|im
Kichenbereich

t_
im

13 Lagerung von Reinigungsgeraten, Putzn
teln oder Schadlingsbekampfungsmitteln
Lehrkichenbereich

Bertling 1999, S. 26
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und tberpruft damit.diekiche.

Prifer:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeinerhygienischer
Vorschriften fur: das Produkt Lebensmittel in der Lehrkiiche

Datum:

ja

Bewertung

nein

mit Ein-
schran-
kungen

Bemerkungen

Lagerung von aul3erlich verschmutzten L
bensmitteln im Vorratsbereich

e-

N

Abdeckung von Lebensmitteln

w

Beachten der Haltbarkeitsdaten der Le-
bensmittel

Kontrolle von Trockenvorraten und Gewl
zen auf Schadlingsbefall

Ir-

Beriihrung von Auftauflissigkeiten (von
Gefrierfleisch, insbesondere Gefligel) m
leichtverderblichen und anderen Lebensi

darf > Arbeitsflachen sofort reinigen)

—

mit-
teln, Arbeitsflachen und Geraten (Bei Bet

Gewabhrleistung einer getrennten Verarbg
tung von rohem Gemiise, Salat einerseit
und rohem Fleisch, Fisch, Gefliigel ande
rerseits

2l-

Trennung von rohen und gekochten Le-
bensmitteln in den verschiedenen Phase
der Zubereitung (Kreuzkontamination)

Ausreichende Erhitzung von Eierspeisen
(Kerntemperatur mindestens 70°C tber
einen Zeitraum von 5 Minuten)

Entfernung der Essensreste (Lebensmit-

telabfalle) aus dem Produktionsbereich

Bertling 1999, S. 26

Hinweise:

» Alle Lebensmittel, die bereits an die Essensteilneter ausgegeben wurden, dirfer
nicht mehr in die Kiiche zur weiteren Verwendung zuiickgegeben werden!
» Die Lagerung von Lebensmittelresten sollte in der ehrkiiche nicht stattfinden!

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker
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Fotodokumentation

So geht's!

So geht’s nicht!

Dr. Nora Bénnhoff / M. Hemker
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8.9 U9 Prozessablaufe HACCP-kontrolliert

INFOTEXT LEHRKRAFT
Didaktische Hinweise

Schiler und Schilerinnen werden mit dem HACCP-Kphzeittels eines Motivationsein-
stiegs vertraut gemacht.

Am Beispiel der Verarbeitung von Hackfleisch zuegitdackfleischfrikadelle wird fir die
Schiler und Schulerinnen ein HACCP-kontrolliertenZessablauf strukturiert und graphisch
dargestellt (gesamter Prozessablauf s. nachste) Ieie CCP’s werden in der Gruppe disku-
tiert und schriftlich festgehalten (S. 6 — 14).

Die Schiler und Schiilerinnen kénnen selbst aktirdem und eine Fotokollage zum Prozess-
ablauf entwerfen oder sie nutzen die im Losungsbkteits vorhandene Fotodokumentation.

Eine Wiederholung bzw. eine Vertiefung in das Théwan auf zwei Wegen erfolgen:
= Die Schiler und Schilerinnen kdnnen sich nun eimeiteren Prozessablauf fur die Ver-
arbeitung von Lebensmitteln Gberlegen (S. 15 - 17).
Folgende Prozessablaufe waren denkbar:
- Herstellung von Mayonnaise
- Herstellung von Kartoffel- oder Nudelsalat mit Mayaise
Herstellung eines Pausenbrétchens mit Mayonnaidd-tischwurstbelag
= Die Schuler und Schulerinnen kdnnen anhand despRezidahnchen-Burger” einen Pro-
zessablauf fur die Verarbeitung von Lebensmittestedlen (S. 18 — 22)

Die Schiler und Schulerinnen kdnnen die kritiscRenkte auch hier mit selbst hergestellten
Fotos belegen. Und sie kénnen eine Fotokollagelist die mit Stoppschildern (s. folgende
Seiten) untermauert werden kann.

Dr. N. Bonnhoff/M. Hemker hemker@fth4.uni-dortmund.de
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Prozessablauf: Zubereitung von Hackfleisch (Frikadellen)

Einkauf 1. CCP
I
Transport 2. CCP
Transportzeit Transportzeit
zu lang angemessen
Transport in einer

: Kiihltasche mﬁglich
_l _]_l > Lagerung

Zubereitung am Zubereitung zu
= gleichen Tag spaterem Zeitpunkt
1

Gefrierfach
I

3-Sterne-Fach
(Gefrierbeutel) i

Auftauen in Schissel| 3.2 cCp

|
= Ohne Abtropf- + Mit Abtropf-
moglichkeit moglichkeit

v

Errichten des Arbeitsplatzes 4. CCP
1

Zubereitung: - Zwiebel schneiden
- Hackfleisch in Schissel geben
- Zwiebel, Paniermehl, Gewlirze dazugeben|

Eiprobe: Ei in separater Schissel aufschlagen
1

Riechprobe 5. CCP
|
i I
4 +
{Neues Ei) Ei zumTeig geben
=
l Verrihren

1
Fett in Pfanne erhitzen

Ballchen formen 6. CCP
Hackﬂeislch braten
Gar;;mba 7.CCP
Felrtig

Dr. N. Bonnhoff/M. Hemker hemker@fth4.uni-dortmund.de
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XXX
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

opotfka'ciet
15.11.2006

NASA entwickelte HACCP —Konzept

USA 2006 Das HACCP-Konzept kommt urspringlich aus g¢en
USA. Es wurde im Jahr 1959 entwickelt, als ein akaaischer Le-
bensmittelhersteller von der Raumfahrtbehdrde Matid\eronautics
and Space Administration (NASA) den Auftrag beka&m, weltraum-
geeignetes Lebensmittel herzustellen, das hochdithégSicherheit
beinhaltete. Dieses praventive Konzept wurde daftnder NASA
weiterentwickelt und im Jahr 1971 in den USA alsG{ZP-Konzept
veroffentlicht und dokumentiert.

Die Lebensmittelzubereitung ist mit Risiken behaf®s Hauptziel liegt dementsprechend in
der Beseitigung der Risiken oder der Verringerunfjean akzeptables MalRas HACCP-
Konzept dient dazu, in jedem Punkt eines Lebensmittelabusigsverfahrens Mdglichkeiten
der Gesundheitsgefahrdung zu identifizieren undlzrwachen, um die gesundheitliche Un-
bedenklichkeit von Lebensmitteln sicherzustelleraghthkeiten der Gesundheitsgefahrdung
konnen z. B. sein: kranheitserregende Mikroorgaarsmiremdkdrper oder chemische Verun-

reinigungen.

Die Lebensmittelsicherheit muss auf allen StufenZidereitung gewahrleistet sein.

.

HACCP [- Konzept]
nach der Lebensmittelhygieneverordnung

(HazardAnalysisCritical Control Point =

.Gefahrdungsanalyse kritischer Punkte” oder

.Risikoanalyse und Uberwachung kritischer
Stufen”)

Hazard | Gefahrdung, | fur die Gesundheit
Gefahr

Analysis | Analyse, der Gefahrdung
Untersuchung

Critical | kritisch, fur die Beherr-
entscheidend | schung

Control | Lenkung, der Bedingungen
Uberwachung

Point Punkt, Stelle, | im Verfahren
Schritt

Das HACCP-System
nach dem Codex Alimentarius

Bestimmung Festlegung
Identifikation der kritischen kritischer
von Risiken Kontrollpunkte (CCP’s) Grenzwerte die
(Hazard Analysis)  zur Kontrolle von eine effektive
i ifi Isi Kontrolle
identifizerten Risiken St Festlegupg
und Einrichtung
eines Monitoring
(Uberwachungs-

system)

Ausfiihrung von
KorrekturmaRnahmen

bei der Uberschreitung
der kritischen Grenzwerte

Einrichtung und
Durchfiihrung einer
Dokumentation
(Dokumentationspflicht)

Uberpriifung
des Systems
(Verifizierung)

Engelhardt 1994

)
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

§eht euch den Ausschnitt des Prozessablauf-Schaamas )
Uberlegt, welche Fragen sich an den kritischen Ram&rgeben kdénner /

Prozessablauf: Zubereitung von Hackfleisch (Frikadellen)
Einkauf 1. CCP
|
Transport 2.CCP
Transportzeit Transportzeit
zu lang angemeassen
Transport in einer
Kihltasche maglich
_I +| > Lagerung

An den kritischen Punkten im Schema ,Prozessabauereitung von Hackfleisch (Frika-
dellen)” ergeben sich folgende Fragen:

1.CCP Beispiel:Ist die Verkauferin hygienisch korrekt gekleidet?
Einkauf

2. CCP
Transport

Weiterer
CCP

Wenn man eine Frage mit NEIN beantworten muss:

Dr. N. Bonnhoff/M. Hemker hemker@fth4.uni-dortmund.de
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

§eht euch den Ausschnitt des Prozessablauf-Schaamas
Uberlegt, welche Fragen sich an den kritischen Bam&rgeben kdnnen.

Prozessablauf: Zubereitung von Hackfleisch (Frikade  llen)

Zubereitung am Zubereitung zu
i gleichen Tag spaterem Zeitpunki
|
Gefrierfach

1
3-Sterne-Fach
3.1 CCP
(Gefrierbeutel)
1

Auftauen in Schissel| 3.2 ccp

1
- Ohne Abtropf- + Mit Abtropf-
mfjglichkeit mfjglichkeit

;

An den kritischen Punkten im Schema ,Prozessablauereitung von Hackfleisch (Frika-
dellen)” ergeben sich folgende Fragen:

3.1 CCP

Lagerung
im Haus-
halt

3.2CCP
Auftau-
vorgang

Weiterer
CCP

Wenn man eine Frage mit NEIN beantworten muss:

Dr. N. Bonnhoff/M. Hemker hemker@fth4.uni-dortmund.de
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

§eht euch den Ausschnitt des Prozessablauf-Schaamas
Uberlegt, welche Fragen sich an den kritischen Bam&rgeben kdnnen.

Prozessablauf: Zubereitung von Hackfleisch (Frikade  llen)

Errichten des Arbeitsplatzes 4. CCP

1
Zubereitung: - Zwiebel schneiden
- Hackfleisch in Schussel geben
- Zwiebel, Paniermehl, Gewlrze dazugeben

Eiprobe: Ei in separater Schissel aufschlagen
1

Riechprobe 5 CCP

An den kritischen Punkten im Schema ,Prozessablaufereitung von Hackfleisch (Frika-
dellen)” ergeben sich folgende Fragen:

4. CCP
Errichten
des Ar-
beitsplat-
zes

5. CCP
Riech-
probe

Weiterer
CCP

Wenn man eine Frage mit NEIN beantworten muss:

Dr. N. Bonnhoff/M. Hemker hemker@fth4.uni-dortmund.de
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

§eht euch den Ausschnitt des Prozessablauf-Schaamas )
Uberlegt, welche Fragen sich an den kritischen Rum&rgeben kénner _/

Prozessablauf: Zubereitung von Hackfleisch (Frikade  llen)
|
(Neues Ei) Ei zumTeig geben
1
Verruhren

1

Fett in Pfanne erhitzen
1

Ballchen formen 6. CCP
Hackf!eislch braten
Garplrrobe 7. CCP
Felrtig

An den kritischen Punkten im Schema ,Prozessablauereitung von Hackfleisch (Frika-
dellen)” ergeben sich folgende Fragen:

6. CCP
Formung

7.CCP
Garprobe

Weiterer
CCP

Wenn man eine Frage mit NEIN beantworten muss:

Dr. N. Bonnhoff/M. Hemker hemker@fth4.uni-dortmund.de
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LOSUNGSSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN -1

An den kritischen Punkten im Schema ,Prozessabaufereitung von
Hackfleisch (Frikadellen) ergeben sich folgendegEra

1.CCP Ist die Verkauferin hygienisch korrekt gekleidet?
Einkauf Benutzt die Verkauferin beim Anfassen des Fleis¢rai® / Handschuhe?
Gibt es eine saubere und entsprechend temperiéhkasliage?
Sieht das Fleisch einwandfrei aus?
Wird das Fleisch in eine saubere Tute verpackt?
2.CCP Ist beim Transport gewahrleistet, dass die Kuhhiegt zu lang unterbro-
Transport chen wird?
Ist eine saubere Transportkiste vorhanden?
3.1 CCP Wird das Fleisch sofort nach der
Lagerung Heimkehr im Kihlschrank gelagert?
im Haus- Stehen ein 3-Sterne-Gefrierfach und
halt Gefrierbeutel fir die Lagerung zur
Verfigung?
3.2CCP Wird das Fleisch beim Auftauen von der Auftauflggeit getrennt?
Auftau-
vorgang

Wenn man eine Frage mit NEIN beantworten muss:

Dr. N. Bonnhoff/M. Hemker
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LOSUNGSSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN -2

An den kritischen Punkten im Schema ,Prozessabaufereitung von
Hackfleisch (Frikadellen)“ ergeben sich folgendaden:

4. CCP * Sind die Hande gewaschen?

Errichten |« |st der Handschmuck entfernt?
des Ar-
beitsplat-
zes

* Sind lange Haare zusammengebunden?
* Wird eine Schirze/Kittel/weil3es T-Shirt getragen?

Wenn man eine Frage mit NEIN beantworten muss:
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LOSUNGSSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN -3

An den kritischen Punkten im Schema ,Prozessabaufereitung von
Hackfleisch (Frikadellen)“ ergeben sich folgendaden:

5.CCP
Eiprobe

Wird die Eiprobe in einer separaten Schissel dwfiingt?
Riecht das Ei neutral und nicht faulig?

6. CCP » Sind die Hande immer noch sauber?
Formung |« Steht ein sauberer Teller bereit, um die geforrB#iichen abzulegen?

7.CCP
Garprobe

Ist das Fleisch von innen gar (nicht mehr rot)?

Wenn man eine Frage mit NEIN beantworten muss:
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LOSUNGSSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

An den kritischen Punkten im Schema ,Prozessabaufereitung von
Hackfleisch (Frikadellen) ergeben sich folgendegEéra

1. CCP Ist die Verkauferin hygienisch korrekt gekleidet?
Einkauf Benutzt die Verkauferin beim Anfassen des Fleis®wi® / Handschuhe?
Gibt es eine saubere und entsprechend temperiéhkasliage?
Sieht das Fleisch einwandfrei aus?
Wird das Fleisch in eine saubere Tute verpackt?
2.CCP Ist beim Transport gewéhrleistet, dass die Kuhioiebt zu lang unterbro-
Transport chen wird?
Ist eine saubere Transportkiste vorhanden?
3.1 CCP Wird das Fleisch sofort nach der Heimkehr im Kdhtank gelagert?
Lagerung Stehen ein 3-Sterne-Gefrierfach und Gefrierbeditetlie Lagerung zur
im Haus- Verfligung?
halt
3.2CCP Wird das Fleisch beim Auftauen von der Auftauflg&sit getrennt?
Auftau-
vorgang
4. CCP Sind die Hande gewaschen?
Errichten Ist der Handschmuck entfernt?
de_s Ar- Sind lange Haare zusammengebunden?
beitsplat- Wird eine Schiirze/Kittel/weilRes T-Shirt getragen?
Z€S Ist der Arbeitsplatz vollstandig, sauber und ggiamisiert?
5.CCP Wird die Eiprobe in einer separaten Schissel defcigt?
Riech- Riecht das Ei neutral und nicht faulig?
probe
6. CCP Sind die Hande immer noch sauber?
Formung Steht ein sauberer Teller bereit, um die geforn@@&iichen abzulegen?
7. CCP Ist das Fleisch von innen gar (nicht mehr rot)?
Garprobe

Wenn man eine Frage mit NEIN beantworten muss:
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Fertigt selbst ein Prozessablauf-Schema an. Eutinkihr alles noch mit
eigenen Fotos erganzen.

Dazu ist es hilfreich, sich zun&chst ein Rezeptg@iVerarbeitungspro-
zess) mit Zutaten und Zubereitung auszusuchen.

Rezept: (fur 4 Penyone

Zutaten Zubereitung
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Prozessablauf: Zubereitung
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

An den kritischen Punkten im Schema ,Prozessablaufereitung von
ergeben sich folgende Fragen:

1. CCP

2.CCP

3 CCP

4. CCP

5. CCP

6. CCP

7. CCP

8. CCP

Wenn man eine Frage mit NEIN beantworten muss:
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Fertigt selbst ein Prozessablauf-Schema an. Eutinkihr alles noch
mit eigenen Fotos erganzen.

Dazu ist es hilfreich, sich zunachst ein RezepigfeiVerarbeitungspro- &
zess) mit Zutaten und Zubereitung auszusuchen:

Rezept: Hahnchen-Burger(fur 1 Person)

Zutaten Zubereitung
1 kleine Tomate waschen, putzen, in Scheiben schneiden
Yo Kiwi schélen und in Scheiben schneiden
2 Blatter Kopfsalat waschen, trocknen
1 El Sojasauce verrihren
Y% Tl Sojadl

Pfeffer, schwarz

80 g Hahnchenbrustfilet | unter kaltem flieRendem Wasser abbrausen, tro-
cken tupfen, mit der Marinade einreiben und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze von jeder Seite
ca.3 Min. leicht braun braten

1 Vollkornbrétchen halbieren
1Tl Mayonnaise aufstreichen

Salatblatter, Hahnchen, Tomaten- und Kiwischei-
ben auflegen und die andere Brotchenhalfte oben
auflegen
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Prozessablauf: Zubereitung
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Empfehlungen fir den haushaltsezogenen Unterricht unter besonderer

LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Prozessablauf: Zubereitung eines Hahnchen-Burgers

Einkauf
|

Transport

Transportzeit
zu lang

Transport in einer

Kuhltasche moglich

—

| |
Transportzeit
angemessen

> Lagerung

- +

Zubereitung am
gleichen oder am

nachsten Tag

1
Zubereitung zu
spaterem Zeitpunkt
1

Gefrierfach
|

3-Sterne-Fach
3.1 CCP
(Gefrierbeutel)
1

Auftauen in Schissel| 3.2 ccp

= Ohne Abtropf-

1
+ Mit Abtropf-

moglichkeit moglichkeit 4.CCP
Errichten des Arbeitsplatzes 5.CCP
1
Zubereitung: - Tomaten und Kiwi schneiden
- Kopfsalat vorbereiten
- Marinade zubereiten
- Hahnchenbrustfilet marinieren
I
Hahnchenbrustfilet durchgaren 6. CCP
]
| |
1 +
(Langere Garzeit notwendig)| | Hahnchenbrustfilet auflegen
1
Mayonnaise bereitstellen 7. CCP

Riech- und Sichtprobe

|
+

© —©

(Neue Mayonnaise
notwendig)

Mayonnaise aufstreichen

Burger fertigstellen
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

An den kritischen Punkten im Schema ,Prozessablaufereitung eines
Hahnchen-Burgers* ergeben sich folgende Fragen:

1. CCP

2. CCP

3.1 CCP

3.2CCP

4. CCP

5. CCP

6. CCP

7. CCP

Wenn man eine Frage mit NEIN beantworten muss:
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

An den kritischen Punkten im Schema ,Prozessablaufereitung eines
Hahnchen-Burgers* ergeben sich folgende Fragen:

1. CCP Ist die Verkauferin hygienisch korrekt gekleidet?
Einkauf Benutzt die Verkauferin beim Anfassen des Fleis¢temsdschuhe?
Gibt es eine saubere und entsprechend temperighkaksliage?
Sieht das Fleisch einwandfrei aus?
Wird das Fleisch in eine saubere Tite verpackt?
2.CCP Ist beim Transport gewébhrleistet, dass die Kuhioieht zu lang unter-
Transport brochen wird?
Ist eine saubere Transportkiste vorhanden?
3.1 CCP Wird das Fleisch sofort nach der Heimkehr im Kdhiank gelagert?
Lagerung im Stehen ein 3-Sterne-Gefrierfach und Gefrierbeluitetlfe Lagerung zur
Haushalt Verfligung?
3.2CCP Wird das Fleisch im Kihlschrank aufgetaut mit Aafj&orrichtung fur
Auftauvorgang die Auftauflissigkeit, damit evtl. vorhandene Satralben nicht weitere
Lebensmittel verunreinigen kdnnen?
4. CCP Wird das Fleisch beim Auftauen von der Auftauflggeit getrennt?
Auftauen ohne Liegt das Fleisch nicht in der Auftaufliissigkeitdunird evtl. mit Sal-
Abtropfvorrich- monellen verunreinigt?
tung
5.CCP Sind die Hande gewaschen?

Errichten des
Arbeitsplatzes

Ist der Handschmuck entfernt?

Sind lange Haare zusammengebunden?

Wird eine Schurze/Kittel/weil3es T-Shirt getragen?

Ist der Arbeitsplatz vollstandig, sauber und gujamisiert?

6. CCP Wird das Hahnchenbrustfilet durchgegart, um diemv&hrung von z. B,
Garvorgang Salmonellen zu verhindern?

7.CCP Wurde das Haltbarkeitsdatum beachtet?

Riech- und Riecht die Mayonnaise angenehm?

Sichtprobe Hat sich auf der Mayonnaise kein Schimmel abge®etzt

Wenn man eine Frage mit NEIN beantworten muss:
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