BUNDESMINISTERIUM

FUR SOZIALE SICHERHEIT UND GENERATIONEN D

SALMONELLEN

Tipps zur Vermeidung von
L ebensmittelvergiftungen
fur Klchenper sonal
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Salmonellen sind Bakterien. Sie kdnnen Erkrankungen mit
Durchfall, Fieber, Erbrechen und Bauchschmerzen verursachen. Bel
manchen Menschen kénnen diese Erkrankungen auch todlich
verlaufen.
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Die Erkrankungen werden fast immer durch das Essen von
Lebensmitteln verursacht, die mit Salmonellen verunreinigt sind.

Halt man bei der Aufbewahrung und Zubereitung von Lebensmitteln
einige wichtige Regeln ein, dann kann man sol che Erkrankungen
vermeiden!
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WIE KOMMEN SALMONELLEN IN DIE KUCHE?

Mit Lebensmitteln wie Geflligel, Fleisch und Eiern, Fisch und
Meeresfriichten (z.B. Muscheln, Austern, ...);
durch Haustiere und durch Menschen.

@ M an muss daher wissen, wo sich Salmonellen befinden
kdnnen:

auf rohem Gefliigel, Geflugelteilen und Innereien von Gefliigel;
auf rohem Fleisch und Faschiertem;

auf rohem Fisch und rohen Meeresfriichten;

auf der Eischale und im Inneren von Eiern;

im Darm von Mensch und Tier;

Salmonellen treten daher auch im Stuhl von Menschen und im Kot
von Haustieren auf.

Dar auf achteich beim Umgang mit L ebensmitteln
besonders:

Geflugel muss gut und fllssigkeitsdicht verpackt sein.

Geflugel darf mit anderen Lebensmitteln nicht in Kontakt kommen.
Fleisch, Fisch und Meeresfriichte diirfen mit anderen Lebensmitteln
nicht in Kontakt kommen.

Ich kaufe Eier nur in bruchsicheren Behaltnissen.

Bricht ein Ei, versucheich, Eiklar und Dotter von anderen
Lebensmitteln fernzuhalten.

VORERST VIER WICHTIGE HINWEISE:

Salmonellen vermehren sich rasch bel Raumtemperatur, in lauwarmen
Speisen, Kartoffelsalat, auch in nicht gektihiten Puddings, Cremen,...

Den Kiihlschrank daher auf niedrige Stufe einstellen - nicht mehr als
+4°C. Bei Kuhlschranktemperaturen vermehren sich Salmonellen
kaum.

Braten, Backen, Kochen, Grillen - also durchgehend starkes Erhitzen
der Speisen - tétet Salmonellen ab. Die Temperatur muss im Inneren

der Speisen mehr als +75°C betragen.

Tieffrieren tétet Salmonellen nicht ab.
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WASTUE ICH, UM ERKRANKUNGEN
VORZUBEUGEN?

Ich achte auf richtige Lagerung und Zubereitung:

Ich bewahre rohe Eier, rohes Geflugel, rohes Fleisch, rohen Fisch und
rohe Meeresfriichte verpackt oder abgedeckt im K iihlschrank auf und
achte darauf, dass Blut oder Wasser von rohem Fleisch, Fisch und
Geflugel andere Lebensmittel nicht verunreinigt.

Ich wasche mir nach Arbeiten mit rohen Lebensmitteln immer die
Hande.

Ich achte immer darauf, dass Geschirr und Geréte, die fir Arbeiten mit
rohen Lebensmitteln verwendet wurden, nicht mit fertig zubereiteten
Speisen in Bertihrung kommen.

Ich zerkleinere Kartoffeln, Klichenkrauter, Zwiebeln usw. nur auf
sauberem, zuvor nicht fir andere Zwecke benutztem Schneidbrett und
mit sauberem, gewaschenem Messer.

Ich erhitze ale Speisen grundlich durch und achte darauf, dass beim
Braten, Backen, Kochen, Grillen usw. die Temperatur im Inneren der
Speisen mehr als +75°C betrégt.

I ch achte darauf, dass nach dem Braten, Kochen, Grillen usw. das
Innere von Speisen aus Geflligel, Fisch, Meeresfriichten oder Fleisch
nicht roh oder halbgar ist.

Ich bereite englisch gebratenes Beefsteak immer frisch zu und gebe es
sofort nach der Zubereitung ab.



Ich bereite Kartoffelsalat und andere Salate mit viel Essig zu.

Ich halte fertig zubereitete Speisen bis zur Abgabe hei (mehr as
+75°C), wenn die Zeit bis zur Abgabe kurz ist.

Ansonsten kiihle ich fertig zubereitete Speisen rasch ab und bewahre
sieim Kihlschrank auf.

Panierreste hebe ich nicht auf.

Ich erzeuge

keine Speisen mit rohen Eiern, rohem Eiklar oder rohen Eidottern, die
anschlieflRend nicht erhitzt werden;

keine Spiegeleier, die nicht beidseitig gebraten sind;

keine Suppe mit rohem Ei a's Einlage;

keine Suppen oder Soffen mit Ei, ohne sie ausreichend kochen zu
lassen;

keine Puddings usw. mit Ei, ohne sie ausreichend kochen zu lassen;
keine Cremen, kein Tiramisu, keine Flllungen von Topfentorten,
keine Kleinbackerei usw. mit rohen Eiern oder Eischnee ohne
ausreichende Erhitzung;

kein Beef tartare mit rohem Ei;

keine Eierspeise (Ruhrei), die nicht grindlich erhitzt ist.

I ch bin beim Auftauen von tiefgefrorenem Gefliigel,
tiefgefrorenem Fisch, tiefgefrorenen M eer esfrlichten
und tiefgefrorenem Fleisch besonder s vorsichtig:

Ich lasse tiefgefrorene Lebensmittel im K ihlschrank auftauen.

Ich fange den Auftausaft in einem Gefal? oder einer Auffangasse auf.
Ich reinige Auffanggefal? oder Auffangtasse im Geschirrspiiler oder
mit Spilmittel und heiBem Wasser.

Ich verschleppe den Auftausaft nicht in der Kiiche!

D So halteich die Kiche peinlich sauber:

Ich halte meine Arbeitspl&ze sauber.

Ich verwende in der Kiiche nur Einwegtticher.

Ich trenne streng rohe Lebensmittel von fertig zubereiteten Speisen.
Loffel, Messer, Gabeln, Teller, Schneidbretter usw., dieich bei der
Bearbeitung von rohen Lebensmitteln verwendet habe, wasche ich
sofort heif3 im Geschirrspiiler oder mit Spilmittel und heif3em Wasser.
Eischalen und V erpackungsmaterial von rohen Lebensmitteln gebeich
sofort zum Abfall.

Abfélle sammleich in verschlieffbaren Behaltern und lagere sie nicht
in der Kuche.

Ich achte streng darauf, dass sich Haustiere nicht in der Kiiche
aufhalten.
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Q BRAUCHT MAN DESINFEKTIONSMITTEL?

In der Regel genligen zum Reinigen der Hande warmes Wasser und
Seife.

Das Waschen von Geschirr und Geréten in Geschirrspiilern ist
ausreichend. Ich stelle den Geschirrspiler auf +65°C oder mehr ein.
Ausreichend ist auch das Waschen mit Spllmitteln und heifZem
Wasser. Ich verwende auch zum Nachspiilen Wasser mit +65°C oder
mehr.

Ich halte bei der Verwendung von Desinfektionsmitteln die
Anwendungsvorschrift (Konzentration und Einwirkzeit) genau ein.
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PERSONLICHE SAUBERKEIT

Der Mensch kann Salmonellen in der Kiiche verschleppen oder
Salmonellen in die Kiiche einbringen. Er kann selbst Ausscheider und
Ubertréger von Salmonellen sein.

Ich wasche daher meine Hande gruindlich mit Seife und warmem
Wasser vor Arbeitsbeginn und nach jeder Arbeit mit rohen
Lebensmitteln.

Ich wasche meine Hande gruindlich mit Seife und warmem Wasser
nach jeder Schmutzarbeit.

Ich wasche meine Hande grundlich mit Seife und viel warmem Wasser
nach der Toilette und bin besonders vorsichtig, wenn ich an
Durchfallserkrankungen leide.

Ich verwende zum Abtrocknen der Hande Einwegtlicher.

Ich trage in der Kiiche saubere, helle, kochfeste Arbeitskleidung und
Kopfbedeckung. Auch Einwegkopfbedeckung, die téglich erneuert
wird, darf ich verwenden.

Ich habe saubere, nicht lackierte, kurzgeschnittene Fingernégel .

Ich trage in der Kiiche keine Armbanduhr und auch keinen Schmuck
an Fingern oder Armen.

Ich darf keine Speisen zubereiten oder ausgeben, wenn ich an
Hautausschlgen, Entziindungen oder Eiterungen an Hénden, Armen,
Kopf oder Hals leide oder wenn ich an einer Erkaltung erkrankt bin.

Ich decke Verletzungen an Handen oder Armen mit einem
wasserdichten Verband ab;

Ich suche bei Auftreten von Durchfall einen Arzt auf.

Ich achte darauf, dass ich wahrend der Zubereitung von Speisen nicht
mit Haustieren in Berthrung komme.
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