Landratsamt Starnberg

Informationsblatt zum Schutz vor Lebensmittelinfektionen im Privathaushalt

Um die Verunreinigung von Lebensmitteln mit Krankheitserregern zu vermeiden, muss verhindert werden, dass
Mikroorganismen von (meist rohen) Lebensmitteln auf andere Lebensmittel iibertragen werden.

Die Mikroorganismen konnen direkt von einem Lebensmittel auf das andere {ibergehen, wenn diese unverpackt in
Kontakt kommen. Maglich ist aber auch die indirekte Ubertragung iiber Hande, Gerite, Arbeitsflichen, Messer oder
andere Kiichenutensilien.

Ein weiterer Ausldser fiir lebensmittelbedingte Erkrankungen sind Temperaturfehler, welche das Uberleben und die
Vermehrung von Krankheitserregern in Lebensmitteln erméglichen. Neben der mangelhaften Kiihlung bei der
Lagerung ist die ungeniigende Erhitzung bei der Speisenzubereitung oder beim Wiederaufwarmen von zubereiteten
Speisen von Bedeutung. Weitere Fehler sind das lange Warmhalten von Speisen bei zu niedrigen Temperaturen und
die zu langsame Abkiihlung von erhitzten Speisen.

Verunreinigungen von Speisen lassen sich wie folgt vermeiden:

- vor Arbeitsbeginn auf personliche Hygiene achten (saubere Kleidung, saubere Hénde und Fingernégel,
Handschmuck ablegen)

- beim Umgang mit rohen und gegarten Lebensmitteln nie dieselben Kiichenutensilien verwenden

- fiir das Schneiden von Fleisch und Gefliigel ein Schneidbrett verwenden und ein anderes fiir Obst und
Gemiise

- gekochte oder anderweitig erhitzte Speisen nicht auf Brettern schneiden, auf denen vorher rohe
Lebensmittel geschnitten wurden, wenn diese anschlieBend nicht ausreichend gereinigt wurden

- Auch rohe pflanzliche Lebensmittel, wie Obst, Gemiise, frische Kréduter, Sprossen und Blattsalate,
konnen mit Krankheitserregern verunreinigt sein. Deshalb sollten diese Lebensmittel bei der Zubereitung
oder vor dem Verzehr sorgfiltig gewaschen werden, am besten unter flieBendem Wasser.

- Speisen bei der Zubereitung und beim Aufwéarmen ausreichend erhitzen (mindestens 70 °C fiir zwei
Minuten im Inneren des Lebensmittels), bei der Zubereitung in der Mikrowelle auf gleichméaRiges
Erwédrmen achten, Speisen zwischendurch umriihren

- warme Speisen bei Temperaturen von {iber 65 °C heil§ halten bzw. innerhalb von wenigen Stunden auf
unter 7 °C abkiihlen (gréere Speisemengen dafiir in mehrere flache Schalen fiillen)

- rohe Eier bei maximal 7 °C im Kiihlschrank aufbewahren, um eine Vermehrung von Salmonellen zu
reduzieren

- beider Herstellung von Speisen, die ohne weitere Erhitzung verzehrt werden (z. B. Desserts,
Mayonnaise), auf Rohei verzichten

- Eierschalen oder rohes Ei diirfen nicht mit anderen Lebensmitteln in Beriihrung kommen

- zum Auftauen von Fleisch, Gefliigel, Fisch und Meerestieren Verpackung entfernen, das Gefriergut in
eine Schiissel legen und abdecken, Tauwasser und Verpackung sorgfaltig entsorgen

- Flachen und Gegenstédnde sowie die Hande nach Kontakt mit Tauwasser griindlich reinigen

- Fleisch und Gefliigel vor dem Verzehr ausreichend und gleichméRig garen bis austretender Fleischsaft
klar ist und das Fleisch eine weiBliche (Gefliigel), graurosafarbene (Schwein) oder graubraune Farbe
(Rind) angenommen hat
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- fiir die Zubereitung verwendete Kiichengeréte griindlich mit heiBem Wasser und Spiilmittel oder in der
Spiilmaschine reinigen

- nach der Beriihrung von rohem Fleisch, Gefliigel und Fisch sowie nach der Verarbeitung von rohen Eiern
Hénde griindlich mit warmem Wasser und Seife waschen und sorgféltig abtrocknen

Zum Abtrocknen sollten fiir Hinde und Geschirr getrennte Tiicher verwendet werden.

Verschmutzte Tiicher, Schwidmme und Biirsten, die zur Reinigung des Geschirrs und der Kiiche verwendet werden,
kénnen Krankheitserreger in der Kiiche verbreiten und damit eine Gefahr darstellen. Je hdufiger in der Kiiche rohe
Lebensmittel verarbeitet werden, desto dfter sollten auch verwendete Tiicher, Schwdmme und Biirsten gereinigt
oder ersetzt werden. Inshesondere in feuchten Tiichern und Schwammen kénnen sich Bakterien bei
Raumtemperatur sehr schnell vermehren.

Fiir Geschirr und Arbeitsflachen sollten getrennte Reinigungstiicher, beim Aufwischen von Lebensmittelriick-
standen Einmal-Kiichenpapier verwendet werden.
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