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HYGIENE IM KUCHENBEREICH

Das Wort Hygiene stammt aus dem Griechischen und bedeutet
,Lehre der Gesundheit”.
In der Kiiche unterscheidet man zwischen
Betriebs- und Produkthygiene:

BETRIEBSHYGIENE

In den Klichenrdumen ist besonders auf Hygiene zu achten. Alle Raume
sollten gut beliiftbar sein und geniigend Raum fir Arbeitsmittel und Waren
haben.

Kichenrdaume sollten gefliest sein, damit eine griindliche und einfache
Reinigung moglich ist. Auch die Béden sollten diese Voraussetzung haben
und zusatzlich einen Ablauf fiir Schmutzwasser besitzen. RegelmaRig sollte
ein Durchgang durch die Kiichenrdume gemacht werden und nach
baulichen Mdngeln geschaut werden, z. B. ausgebrochene Fugen. Bei diesen
Kontrollen muss auch intensiv nach Schddlingen oder Schimmel an den
Wanden gesucht werden.

Eine ordnungsgemale und regelmélige Reinigung unterstitzt das
betriebliche Hygienekonzept. Hierflir sollte jeder Betrieb Reinigungsplane
erstellt haben, in denen alle wichtigen Informationen zu finden sind, z. B. wie
oft, mit was, mit welcher Methode gereinigt wird. Reinigungsmittel missen
immer in passenden Schridnken und getrennt von der Speisenproduktion
aufbewahrt werden!

Klchenwdsche muss hdufig gewechselt werden, da sie ein Nahrboden fir
Mikroorganismen ist.

Spllmaschinen missen eine hohe Durchlauftemperatur haben, damit das
Geschirr sauber wird und mit wenigen Keimen belastet ist.

Abfalle gehoren in geschlossene Miilleimer und
werden in gekiihlten Rédumen gelagert. Diese
Raume missen regelmaBig kontrolliert werden,
um einen Schimmel- oder Schadlingsbefall schnell
feststellen zu kdnnen. Alle Behdlter missen aus
den gleichen Griinden gut gereinigt und
desinfiziert werden.

Arbeitsflachen missen sauber gehalten und sténdig gereinigt werden.
Besonders wichtig ist dies bei der Verarbeitung von frischem Fisch, Eiern
oder Geflugel. Die Flachen sollten glatt sein und keine Erhebungen oder
Risse aufweisen. Am besten eignet sich hier Edelstahl, er besitzt eine sehr
hohe Lebensdauer und kann bei einer Zwischenreinigung mit Essig
nachgewischt werden.
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Alle Arbeitsgerdte muss man grindlich reinigen und gut nachtrocknen,
sodass keine Reinigungsmittelriickstande mehr darauf zu finden sind.
Rostige Arbeitsmittel werden aussortiert.

Die Aufschnittmaschine muss tdglich sehr grindlich gereinigt werden.
Hierzu die Maschine zerlegen, reinigen, desinfizieren und wieder
ordnungsgemal zusammenbauen.

In jeder Kiiche muss es Handwaschbecken mit Fliissigseife, mit
Desinfektionsmittel und mit Papierhandtiichern geben. Die
Handwaschbecken missen von den Spiilbecken getrennt sein.

Toiletten sollten sich auferhalb der Kiiche befinden. Gdste- und
Personaltoiletten missen voneinander getrennt sein. Es muss ebenfalls wie
in der Kiiche die Moglichkeit bestehen, die Hande zu waschen und zu
desinfizieren.
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