Land? Frauen

LandFrauenverband Pfalz e.V.

Allgemeine Hygieneanforderungen
(= ,,gute Hygienepraxis")

Personalhygiene

Kdrper sauber halten!

Taglich frische Kleidung, Vorstecker und Geschirrtiicher verwenden!
Bei der Klichenarbeit immer eine Kopfbedeckung tragen!

Fingernagel sauber und kurz geschnitten halten! Fingernagel nicht
lackieren!

Vor Arbeitsbeginn Handschmuck und Armbanduhr ablegen!

Nicht rauchen!

Vor Arbeitsbeginn und nach jedem Toilettenbesuch Hande waschen!
Erkrankungen wie Durchfall und Erbrechen dem Kichenleiter melden!
(Arbeitsverbot)

Wunden mit wasserdichtem Pflaster oder durch Verband und Fingerling
abdecken! Gegebenenfalls Gummihandschuhe anziehen!

Nicht auf Lebensmittel husten oder niesen!

Lebensmittelhygiene

Bei der Wareneingangskontrolle nur Lebensmittel von einwandfreier
Qualitat annehmen

Reine und unreine Arbeit trennen!

Leicht verderbliche Lebensmittel immer gekihlt aufbewahren!
Gekulhlte Lebensmittel nicht zu lange lagern!

Lebensmittel zligig verarbeiten!

Gegarte Zutaten vor der Weiterverarbeitung zwischenkthlen!
Zum schnellen Abkihlen Lebensmittel in kleinere Behalter fillen!
Speisen immer abdecken!

Ganzes Schlachtgefliigel vor dem Zubereiten vollstandig auftauen
lassen!

Auftauflissigkeit von Gefligel und Fleisch wegschitten!

Speisen ausreichend erhitzen!

Speisen nur kurze Zeit und nicht unter 65°C warm halten!
Lebensmittel vor Insekten und Schadlingen schitzen!

Richtig abschmecken!

Speisen und Geschirrinnenflachen nicht mit der Hand anfassen!

Kiichenhygiene

In der Kliche Ordnung halten!

Kluche, Wirtschaftsraume und Arbeitsmittel sauber halten!

Arbeitsplatz zwischendurch immer wieder reinigen! Saubere
Wischtlicher, am besten Einwegtlcher, verwenden

Reinigungs- und Desinfektionsmittel auBerhalb der Kiiche aufbewahren!
Klhlraume nicht Uberflllen!

Temperaturhéhe und Reinigungszeit bei der Spllmaschine nicht
verstellen, nur damit es schneller geht!



