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Vielfaltiger Kundenkreis
Gesund-sicher-hygienisch!

Ernahrung in der
Gemeinschafisverpflegung
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Neue Konzepte

Freude am Essen
zuruckgewinnen
durch individuelle
Angebote ist
Lebensfreude!
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Ansprechende Kost zeigt Tablettsystem
Wertschatzung!
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Misck Misck

Geschmack, Aussehen und —
Geruch der Speisen fragen Arbelfsplatzhyglene
wesentlich zur Akzeptanz bei.

Warenpruifung, hygienische Produldhygiene
Zubereitung und korrekte W e S
Warmhaltezeiten gewahren " Sichere Speisen
Lebensmittelsicherheit! [ oo
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Definition —
Lebensmittelhygiene:

Herstellerverantwortung:
=>» Vorkehrungen, die bei der

Behandlung, Herstellung, Lagerung
und der Abgabe von Lebensmitteln
notwendig sind, um ein
einwandfreies, gesundes und be-
kommliches Erzeugnis zu
gewabhrleisten, dass fir den
menschlichen Genuss tauglich ist.
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HyCo-Miick
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Warum ist es so sicher
mit einem HACCP
Konzept zu arbeiten?

HyCo- Miick

o gt

Beim Thema HACCP gibt es
nur zwei mogliche Antworten:

JA Nein

S i,

HyCo- Miick

o gt

Gefahren
for
Lebensmittel
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Kategorien Risikoevaluierung Biologische Gefahren
Avuftretenswahrscheinlichkeit: Pdi’hogene Erreger:
Sehr: heinlich Kann vgrkkommfenf, lL(anohzlsghiinlic?, °CIOSfl’idium bOfUIinum
gabmehere | emmelaugefieten «Clostridium perfringens 4 ... l
i «Salmonella enterica
Avswikungsgrad: «Bacillus cereus <o
Lebensbedrohlich, Unverfraglichkeits- Geringe Auswirkung, .S_fap’?ylococcus aureus
kann chronische Be-  reaktion, in der kaum bemerkbare (] L,sfena monocy"ogenes
schwerden auslésen  Regel nicht Beschwerden o
lebensbedrohlich i NOI’OV"’US
HyCo:Miick HyCo:Miick
X rcopnc
Chemische Gefahren Physikalische Gefahren
Tssen Sie diz * Glas
b | kf i auch wit
nse . |.Z|de aufgesecster « Metall e
* Herbizide .
.. « Steine
« Fungizide  Holz
» Konservierungsmittel . Plastik
* Biozide fur Gemavuer .
» Schmierdle " Ungeziefer
. . A Ly  Begleitende Stoffe Lebensmittel (Knochen
* Reinigungs- und Desinfektionsmittel /Graten aus Fleisch/Fisch, Nisse und
Schalen)
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lhr Konzept bittel

Rein
&
Unrein
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HyCo-Miick

Lagerhaltung
&
Transport
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Hygienische Lagerung????
i
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Problematik =
Zwischenkuhlung

« Die Anforderung zum
Zwischenkihlen (z.B.
fur vorportionierte
Nachspeisen oder
Dressings) erfolgt oft
unzureichend.

HyCo-Miick

Temperatursteuverung
Produktionsverfahren

% ‘\\{)\‘»\

cook &

cook & et

So
Cook & Serve

HyCo-Miick
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& Alle Transporiwege
(Warm- und Kalt-
speisen) und die
Angebotsformen,
mussen auf
Einhaltung der
Temperaturvor-
gaben geprift
werden.

Ruckstellproben zur Absicherung

HyCo-Miick

ot e

« Die DIN 10526 (Rickstell-
proben in der Gemeinschafts-
verpflegung") informiert zur
richtigen Umsetzung, damit im
Falle einer Beanstadung die
Proben auch wirklich

y untersucht werden kénnen.
&\7 :\

w Bei zu geringer Menge kann die

Probe im Labor nicht ausgewertet
werden!
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HyCo-Miick
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Bauliche Anforderungen an
eine Kuche

% Ein Schutz der
Lebensmittel und 1
Bedarfsgegenstéinde
gegen nachteilige
Beeinflussung durch
Temperatur,
Feuchtigkeit, Luft,
toxische Stoffe,
unbefugte Personen,
Ungeziefer und
andere Quellen muss
gegeben sein
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Neu sieht alles schick aus...
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HyCo-Miick
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So sollte es aussehenl!
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Mitarbeiterschulung

Das mit der Lebensmittelzubereitung
betraue Personal trégt durch sein Wissen
und sein verantwortungsbewusstes Handeln
im Wesentlichen zur Lebensmittelsicherheit
bei.

Schulungen sollen das Wissen vermitteln,
das bendétigt wird, um die Zusammenhdnge
zwischen HygienemaBnahmen und
Lebensmittelsicherheit zu verstehen.

Tdtigkeitsbezog praxisnahe Schulungen bringen
mebhr als strenge Vortrage!
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LB and . s
Beispiel: Verderb von Veranderungen: ==

Lebensmitteln

* Lebensmittel verarbeitende Betriebe, sind
verpflichtet, durch geeignete MaBnahmen
den Verderb von Lebensmitteln zu
verhindern

=>Ein entsprechendes Wissen,
wann Lebensmittel nicht mehr
zum Verzehr angeboten werden
durfen, wird erwartet.

Schleimbildung Verfarbung Faulnis

Erweichen Schimmelbildung Géarung

Verhdrten Tribung Ranzigkeit

Flussigkeits- Ansduren
ansammlung
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Reinigung
&
Desinfektion

o
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HyCo-Miick HyCo:-Miic
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(] L] . (] (X V Q:‘&m‘_/m
Wie ,rein" ist ihre Kiche?

* Optisch saubere Ober- - -

flachen sind nicht immer
frei von organischen
Substanzen oder
Mikroorganismen.

* Eine Rekontamination
gereinigter Arbeitsmittel
ist nicht grundsdtzlich

ausgeschlossen.
HyCo Mixck HyCo Mixck
N (===
Oberflachenhygiene: VAH,DVG oder RKI Listung????
. . .  Die VAH legt Kriterien fir die Prifung und
v Ruckstandsfreie Flachen é‘nerkenﬂuln t\‘/onhDeDsinf_e;dikoipsmfii'leiln fir
: ie prophylaktische Desinfektion fes
j ;I:?Jrsrreeli(ct:?lgr?;lee ;lljgghenbenetzun (ersetzt die DGHM:Liste). Vit
i . . . g + Das Robert Koch-Institut (RKI) legt in einer
Einhaltung der Einwirkzeit eigenen Liste die Mittel fest, die im
Seuchenfall (§18 IfSG) zur Anwendung
kommen mﬁssen_ ROBERT KOCH INSTITUT
] ‘ <X
Reinigung DeSTreRton Schutz der « Die Deutsche Veterindrmedizinische
Essensteiinehmer Gesellschaft (DVG) benennt Mittel, die in
| lebenmittelverarbeitenen Betrieben zu
) Einsatz kommen.
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Warum eigentlich
Mikrofasern?

Was macht den Unterschied

Auch ohne den
Einsatz von Chemie
kénnen Mikrofasern
ca. 80 % der auf einer
Fladche haftenden Ver-
schmutzungen und

A nur bei 35 %
Keime enffernen

®pie Reinigungs-
kraft von Baum-
wollfasern liegt

HyCo:Miick
b s

HyCo-Miick
e s

Baumwollfasern Mikrofasern

Microfaser Baumwollfaser
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HyCo:Miick

Kennen Sie Lebesnmittelschadlinge?

* Lagerdume/
Schrdnke fir
Trockenwaren sind
regelmdBig zv
prifen

% Durch die
Reduzierung von N Drobstmotte
Konservierungs- ‘
stoffen steigt die
Gefahr von
Schadlingsbefall

Brotkéfer
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Personliche
Hygiene
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HyCo-Miick
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Der richtige Handschuh fur
verschiedene Aufgaben
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Problem kinstliche Fingerndgel:

Durch Einférben und
Beschichten, werden
Anschmutzungen nicht
wahrgenommen. Partikel
haften am Kunststoff
besser als an natirlichen
Nageln.

- ©HyCo-Miick
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Kann man Schwdamme in der Mikrowelle

desinfizieren?

* Wenn der
Schwamm sehr
feucht ist, werden
durch die Erhitzung
des Wassers Keime
abgetotet

=>Ist der Schwamm trocken
oder enthalt Metallspanne
besteht Feuergefahr

Bidauelle: Apotheken Umschau

©Sabine Rose Mick - Beriner Stafe 18 - 27476 Cuxhaven - www hyco-mueck.de

* Quellen:

« Desinfektionsmitteliste VAH

+  Kompakiwissen Desinfektion (W. Bodenschatz) Kontaktdaten

+ DINNom 10506, 10508, 10516, 10526, 18865

* MHV

+ Infekfionsschutzgesetz IfSG) 2 oo

+ Leitinie  Wenn n sozidlen Einrichiungen gekocht Hyco A MUck
wird", Lambertus Verlag, 2009 "

+  www.vileda-professional.com i . .

. www.alzprodukie.de Hygiene Consult 1 Sabine Rose Miick

* wwwiemitoe &\

+ www.coolcompact.de
+ wwwhiozoonde

«  www.ompride subinER' MUCk
+ www.nagerforum.com www.hyco-mueck.de
+ wwwphelode info@hyco-mueck.de
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