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HYGIENE IN DER KUCHE

Klasse:

1. Der Begriff Hygiene:

Datum:

Unter Hygiene verstehen wir die Vermeidung von Krankheiten durch Sauberkeit. Krankheiten werden durch Keime
ubertragen. Wir missen daher gut darauf achten, dass sie nicht in unser Essen gelangen und uns krank machen.
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2. Die drei Hygienebereiche der Kiiche

RE

Lp

—_

. Persénliche Hygiene

2. Hygiene am Arbeitsplatz

3. Lebensmittelhygiene (@ »

Fingerringe und Armschmuck
ablegen

Haare zuriickbinden

Hdnde waschen

Saubere Schiirze umbinden
Wunden an den Handen
wasserdicht abdecken

Nach dem Naseputzen Hande
waschen

Niemals in Richtung der
Speisen husten oder niesen

Arbeitsfldachen sauber halten
Lappen/ Tiicher nur ihrem
Zweck entsprechend
verwenden und nach der
Lebensmittelzubereitung
wechseln

Kiihlschrank regelmdBig
reinigen

Arbeitsplatz nach dem Kochen
sdubern

Obst und Gemiise griindlich waschen
Sauberes Geschirr verwenden
Kihlkette nicht unterbrechen/
verderbliche Lebensmittel kiihl lagern
Speisen mit zwei Loffeln probieren (
mit Loffel Nr. 1 Speise aufnehmen
und auf Loffel Nr. 2 probieren)
Flissigkeiten von aufgetauten
Lebensmitteln wegschiitten
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