Hygiene-Tipps fir die Kliche

e Vor jedem Kontakt mit Lebensmitteln sind Hande regelmaRig und griindlich 20 bis 30
Sekunden lang mit Seife zu waschen. Besonders wichtig sind dabei die Daumen, weil sie beim
Zugreifen immer im Einsatz sind. Nach dem Waschen die Hande griindlich abspilen und mit
einem sauberen Tuch sorgfaltig abtrocknen. Ergédnzende Informationen zum richtigen
Handewaschen finden sich auf der Webseite der Bundeszentrale flr gesundheitliche
Aufklarung (BzgA).

e Oberflachen oder Gegenstande, die mit rohen Lebensmitteln in Kontakt kommen, z. B.
Klchenarbeitsflachen und -utensilien, wie Schneidbretter oder Messer, nach Benutzung
grindlich reinigen. Dies gilt insbesondere fiir Oberflaichen und Gegenstande mit Kontakt zu
Lebensmitteln, die direkt verzehrt werden (z. B. Obst oder Brot). Die eingesetzten
Haushaltsreiniger sollten jeweils fiir das zu reinigende Material (z. B. Metall, Kunststoff, Glas)
geeignet sein.

e Beim Umgang mit rohen und gegarten Lebensmitteln immer unterschiedliche
Kichenutensilien verwenden — z. B. fir das Schneiden von Fleisch/Gefliigel ein anderes Brett
und Messer verwenden als fiir Obst und Gemdise.

e Fur rohes Fleisch / Geflligel separates Werkzeug verwenden und dieses danach griindlich
reinigen. Flr das Hantieren mit rohen Lebensmitteln, insbesondere rohen tierischen
Produkten, gilt grundsatzlich:

o Gegenstdnde, die bei der Arbeit mit den Handen berihrt werden (z.B. Armaturen,
Kihlschrankgriffe, Gewlirzdosen, Temperaturregler am Herd, Tilrklinken,
Lichtschalter), anschlieRend griindlich reinigen.

o Wenn in der Kiiche eine Einhebelmischbatterie vorhanden ist, diese méglichst nicht
mit den Handen betétigen, sondern Arm oder Ellenbogen benutzen.

e Schneidbretter aus Kunststoff lassen sich in der Geschirrsplilmaschine bei hohen
Temperaturen (> 60 °C) reinigen und sind daher fiir bestimmte Aufgaben besser geeignet als
Holzbretter. Schneidbretter mit Einschnitten und Kerben bieten eine Lebensgrundlage fur
Bakterien. Sie sollten durch neue Bretter ersetzt werden.

e Den Kihlschrank mindestens einmal im Monat reinigen und die Kiihlschranktemperatur bei
unter 7° C halten.

e Abfallbehilter sind regelmaRig zu leeren, zu sdubern und auf Schimmelbefall zu iberprifen.
Sie sollten mindestens einmal pro Woche mit warmem Wasser und Reinigungsmittel
gesaubert und getrocknet werden.

e Kilchentextilien, z. B. Geschirrtlicher, Reinigungstiicher, Schwamme sollten je nach Einsatz
mindestens wochentlich oder haufiger ausgetauscht und bei 60 °C mit einem bleichehaltigen
Waschmittel (Pulver) gewaschen werden.
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