MG NISIN Kiichenhygiene fir Profis

Gute-Hygiene-Praxis (GHP) zur Verhinderung von Lebensmittelinfektionen:

- Personalhygiene

Infektionsschutzgesetz §§ 42/4

Infektionsschutzgesetz (IfSG)
§ 42 Tétigkeits- und Beschéftigungsverbote
§ 43 Erstbelehrung, Folgebelehrung:

o Erstbelehrung gemaB IFSG § 43 aller Mitarbeiter liegt vor
[vor Arbeitsantritt nicht [&nger als drei Monate zuriickliegend)

- Produkthygiene - Produktionshygiene

Personliches Verhalten, das muss jedem Mitarbeiter bekannt sein:

e Sie erkundigen sich, wenn Sie ins Ausland fahren,

nach einer Gefahr an den genannten Krankheiten angesfeckt

zu werden. Nach Méglichkeit lassen Sie sich impfen.

e Sie gehen auf jeden Fall zum Arzt wenn lhnen nach

dem Urlaub Besonderheiten auffallen... und teilen ihm

e Dariiber hinaus informieren Sie lhren Arbeitgeber

sofort iiber verddchtige Krankheitssymptome.

o Verdéchtige Krankheitssymptome sind: Erbrechen,
Durchfall, Fieber, frockener Husten, Magen-Darm-
Beschwerden, Ubelkeit, Gelbfarbung der Augdpfel

e Folgebelehrung gemaB IISG § 42 aller Mitarbeiter liegt vor mit, dass Sie in einer Kiiche arbeiten. und der Haut, Entziindete Hautverletzungen oder

(mind. alle zwei Jahre) Hauterkrankungen.

e Bei Durchfallerkrankungen wenden Sie sich sofort an
® Jghrliche Hygieneschulung nach § 4 der lebensmittel- lhren Hausarzt,schildern die Symptome und teilen mit in

hygieneverordnung liegt fir alle Mitarbeiter vor einer Kiiche zu arbeiten.

n Personalhygiene

Auf saubere Arbeitskleidung achten!

Vor Arbeitsbeginn, bei Tétigkeitswechsel, nach
unreinen Tatigkeiten wie Konfakt zu Eiern,
Hackfleisch und nach jedem Toilettenbesuch sind
die Hénde zu waschen und zu desinfizieren!

Wahrend der Kiichenarbeit ist das Haar zu bedecken!

Beim Husten oder Niesen von den Lebensmitteln

Vor Arbeitsbeginn sind Fingerringe, Kettchen und
abwenden und in die Armbeuge niesen oder husten.

Armbanduhren abzulegen!

Krankheit vor Arbeitsbeginn dem Kichenleiter

Wunden an den Hénden sind sorgféltig zu verbinden
melden!

und mit wasserundurchléssigem Material abzudecken!

YEO&

E Produkthygiene Produktionshygiene

o Bereitete Speisen, die wieder eingelagert werden, beschriften mit:

. e Der gesamte Kiichenbereich einschlieBlich aller Wirtschaftsrédume ist sauber
Bezeichnung
und in einem ordentlichen Zustand zu halten!
Produktionsdatum
Produziert am: o Alle Tiicher, die fir die Reinigung und Desinfektion benutzt werden,
Verbrauchsdatum sind taglich zu ernevern!
Zu verbrauchen bis: e Kiiche und Lagerrdume sind vor Schédlingsbefall zu schiitzen!

o Temperaturen fiir Lebensmittel - Forderungen nach DIN 10508 sind zu beriicksichtigen
o Fléchen und Gerdte sind nach Benutzung bzw. bei Bedarf desinfizierend

* Die vorgeschriebenen Lagertemperaturen werden eingehalten und kontrolliert! 2u reinigen! Reinigungs- und Desinfekiionsplan beachien!

® Die zubereitefen Speisen heif halten oder schnell kishlen.
Leicht verderbliche Lebensmittel immer kihl aufbewahren! e Trennung von reiner und unreiner Seite im Kiichen- und Spiilbereich ist

stets einzuhalten!
e Speisen fir den Warmverzehr vor der Ausgabe in allen Teilen auf

indestens 80 °C erhitzen!
mineesiens creen o Die Deckel der Milleimer in der Kiiche und im Abfallraum sind geschlossen!

e Das Warmhalten von Speisen bei Temperaturen unter 60 °C vermeiden! Millanhaufungen sind zu vermeiden!
e Auf dos Mindesthaltbarkeitsdatum von Lebensmitteln achten! FiFo beachten!

¢ Rohware und fertige Produkte werden getrennt gelagert!

* Reinigungsmittel und Lebensmittel werden getrennt gelagert!

e Beim Umgang mit Gefligel, Hackfleisch oder Eiern VorsichtsmaBnahmen beachten!
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