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Handewaschen C‘/Dr. Uta Diekmann GmbH

Vor Arbeitsaufnahme Nach der Pause
(v.a. nach dem Rauchen!)

Nach der | ) | Zwischen Arbeitsschritten
Toillettennutzung

Nach Reinigungsarbeiten Nach Mdullentsorgung

Www.pixabay.com Gepriifte Lebensmittelqualitat



Hande waschen - Schwachstellen @_Uta Ofelananrs Gk

BB Flichen, die sehr haufig beim Waschen vergessen werden
B Flichen, die weniger haufig beim Waschen vergessen werden

Flachen, die nie beim Waschen vergessen werden

http://www.infektionsschutz.de/fileadmin/infektionsschutz.de/Bilder/LP_Haendewaschen/is_Bild_gruendlich_haende_waschen.png
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Warum Hande waschen? @ Uta Diekmann GmbH

Hefepilze  Bakterien Viren

I Viren 0,02 bis 0,04 um
8 Bakterien 0.5 bis 5 um
" Hefepilze 5 bis 10 um

Schimmelpilze 1000 bis 2000 um

Schimmelpilz

http://www.susanne-reidelbach.de/pics/hygiene_6.jpg Gepriifte Lebensmittelqualitiit



Bedeutende Mikroorganismen, die uber Lebensmittel Ubertragen

werden:
Salmonellen )
Staphylokokken
—  Vermehrung im Lebensmittel mdglich
E. coli
Listerien
Campylobacter )

—  Keine Vermehrung im Lebensmittel
Viren (z.B. Noroviren)




C\/Dr. Uta Diekmann GmbH
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Ohrenschmalz:
Nasensekret:
Kopfhaut:
Speichel:
Achselhohle:
Unterarm:
Handflachen:

Stuhl:

C\/Dr. Uta Diekmann GmbH

10° Keime/g
103-10% Keime/ml
106 Keime/cm?
10°-10'° Keime/m
10°-107 Keime/cm?
102-103 Keime/cm?
102-103 Keime/cm?

10" Keime/g

Quelle:

@ Pfanneberg
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Schadlings-

Reinigun
bekampfung vl

und
Desinfektion




@. Uta Diekmann GmbH

Regelmalige Durchfihrung eines Schadlingsmonitorings
(betriebsintern/Fremdfirma)

Dokumentation (z.B. in Listen)

ggf. Koderplan erstellen

Bei Befall Schadlingsbekampfungsfirma kontaktieren
Maflinahmen bei Befall dokumentieren

regelméafige Abfallentsorgung

Ritzen/Locher verschliel3en

http://w-kastein.de/maeuse
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C\/Dr. Uta Diekmann GmbH

Reinigungserfolg ist abhangig von...

,ég"’ * Anwendung

_ * Verwendungszweck des Mittels
MeChan|SCh Temperatur ° Konzentration

.’%
iy

 Einwirkzeit
» Haufigkeit

Chemisch - Herstelleranweisungen beachten!

Gepriifte Lebensmittelqualitat



Grobreinigung

Reinigung

Trocknen lassen/Abtrocknen

Desinfektion

Trocknen lassen/Nachspilen

Sichtprifung

@. Uta Diekmann GmbH
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C\/Dr. Uta Diekmann GmbH

= \Warenannahme

= Temperaturkontrolle

= Unversehrtheit

= Mindesthaltbarkeitsdatum
vorhanden?

= Lieferschein genau lesen:
— Menge/Gewicht
— Lieferantendaten

— Artikelkennung (Artikel-Nr. d. Lieferanten, Produktbezeichnung)
— Datum

Bild: https://www.ueberaus.de/wws/warenannahme.php Gepriifte Lebensmittelqualitiit



* Fleisch: + 7°C

= Wurst: + 7°C

» Hackfleisch, Fleischzubereitungen: + 4°C
= Geflugelfleisch, Feinkostsalate: + 4°C

= Kase: + 10°C

= Milch: +8°C

= Torten: +7°C

» Tiefkthlprodukte: - 18°C

* Heil3haltung Speisen: mind. +60°C

-> Vorsicht bei gemeinsamer Lagerung!



Tem P eraturen @ Uta Diekmann GmbH

Wachstums- 4 Kihlschrank- Raum- Korper-
geschwin- temperatur  temperatur  temperatur
digkeit

Thermophile

Mesophile

Psychro-
tolerante
Psychro-
phile

T T | T T —>
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Temperatur in °C
Quelle:

@ Pfanneberg
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@. Uta Diekmann GmbH

Unzureichende Warmebehandlung
m Nichteinhaltung der Lagerbedingungen (Temp./Zeit)

6 m Unbekannt
m Unzureichende Kihlung
290 m Anderer Faktor
5 /o m Unbehandelte kontaminierte Zutat

Kreuzkontamination

17% 17% 17%

13%
9%
I :

Abbildung 3: Beitragende Faktoren bei Ausbriichen mit hoher Evidenz (n=15; 23 Nennungen; Mehrfach-

Anzahl der Nennungen
(X (X Y

—

nennungen mdaglich; Prozentzahlen geben den Anteil an allen Nennungen an)

Gepriifte Lebensmittelqualitat
Gemeinsamer nationaler Bericht des BVL und RKI zu lebensmittelbedingten Krankheitsausbriichen in Deutschland 2020 (Stand 07.10.2021)



@. Uta Diekmann GmbH

Personalhygiene/Produkthygiene

| Hande waschen |
~nicht vergessen”
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@_ Uta Diekmann GmbH

Personalhygiene/Produkthygiene
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Verantwortu ng C\/Dr. Uta Diekmann GmbH

Alle Produkte in der Kihlung?
Arbeitsplatz sauber?
Alle Aufgaben erledigt?

Pause/Feierabend

Gepriifte Lebensmittelqualitat



@. Uta Diekmann GmbH

Viel Erfolg

http://. intensivkurs-giz.blogspotde; Ge priifte Lebensmitte lq ualit:it



Konta kt C\/Dr. Uta Diekmann GmbH

v’ Telefon: 034297-23 94 20 @

v" Mobil: 0162 560 11 21

v Fax: 034297-14 24 01
v E-Mail: info@gepruefte-lebensmittel.com

v Internet: www.gepruefte-lebensmittel.com
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