Stadt Zirich
Umwelt- und Gesundheitsschutz

LEBENSMITTELHYGIENE

Die 10 Gebote der Lebensmittelhygiene im Haushalt

Wenn Sie die untenstehenden Regeln einhalten, kdnnen Sie lebensmittelbedingte Erkrankungen verhindern.

Geben Sie den Mikroorganismen keine Chance!

1. Hénde waschen

Waschen Sie die Hande regelmaéssig, besonders vor Ar-
beitsbeginn in der Kiiche, nach Toilettenbenutzung, nach
verschiedenen Arbeitsgdngen, nach dem Berlhren von
rohem Fleisch, Fisch, Gefliigel sowie ungewaschenem
Gemuse und Frichten, wenn Sie schmutzige Gegen-
stdnde wie Taschentiicher, Abfélle berihrt haben. Tragen
Sie bei der Arbeit in der Kiche weder Ringe noch Arm-
bander oder Armbanduhren. Beriihren Sie Lebensmittel
nie mit ungewaschenen Handen.

2. Richtige Temperaturen einhalten

Lagern Sie leichtverderbliche Lebensmittel bei max. + 5°C,
Fisch und Meeresfriichte bei max. + 2°C. Kontrollieren Sie
die Temperatur im Kihlschrank indem Sie ein Thermo-
meter hineinlegen.

3. Kiihl- und Tiefkiihlschrank nicht iiberfiillen

Achten Sie darauf, dass Sie den Kiihl- und Tiefkihlschrank
nicht Gberflillen, da die Gerate sonst an die Grenzen ihrer
Kihlkapazitat gelangen und die erforderlichen Kihl- und
Tiefklhltemperaturen nicht mehr eingehalten werden kén-
nen.

4. Auftauen von Lebensmitteln

Tauen Sie tiefgekihlte Lebensmittel nie bei Raumtempe-
ratur sondern immer im Kihlschrank bei max. + 5°C auf.
Sollte die Zeit dazu einmal nicht reichen, kann das
Lebensmittel in der Mikrowelle oder in kaltem Wasser
aufgetaut werden, sofern die Verpackung wasserdicht ist.
Frieren Sie einmal aufgetaute Lebensmittel nicht wieder
ein.

5. Umgang mit Tauwasser

Schitten Sie das von Fleisch und Gefligel gebildete Tau-
wasser weg. Reinigen Sie anschliessend die damit in
BerlGihrung gekommenen Gegenstande, auch Kiihlschrank-
einschiibe oder Tischflachen, sorgféltig und arbeiten Sie
erst dann weiter.

Merkblatt Version Oktober 09

6. Abkiihlen von Lebensmitteln

Bei grossen Stlicken oder grossen Mengen dauert das
Abkuhlen sehr lange, bis die erforderliche Kiihltemperatur
im Innersten erreicht ist. Achten Sie deshalb darauf, dass
Sie flache Schalen verwenden, welche ein schnelleres
Herunterkiihlen erlauben. Lassen Sie Lebensmittel, die
eine Kuhlhaltung verlangen, nie bei Raumtemperatur
stehen.

7. Genussfertige von nicht genussfertigen
Lebensmitteln trennen

Verarbeiten und lagern Sie rohe, nicht genussfertige Le-

bensmittel wie Gemuse, Fleisch immer getrennt von ge-

kochten, vorproduzierten, genussfertigen Lebensmitteln.

Decken Sie samtliche Lebensmittel, welche im Kihl-

schrank aufbewahrt werden, mit Folien oder Deckel zu.

8. Keine uberlagerten Lebensmittel verarbeiten oder
essen

Datieren Sie samtliche vorproduzierten, genussfertigen

Lebensmittel. Achten Sie darauf, dass diese Lebensmittel

nicht langer als 3 Tage aufbewahrt werden. Mischen Sie

nie Resten mit frisch zubereiteten Speisen. Entsorgen Sie

angeschimmelte Nahrungsmittel.

9. Lebensmittel nicht in Reinigungsmittelbehaltern
auf bewahren

Bewahren Sie nie Lebensmittel in Reinigungsmittelbehél-

tern auf. Benutzen Sie daflir immer Lebensmittelgebinde.

Bewahren Sie umgekehrt nie Reinigungsmittel in Lebens-

mittelgebinden wie beispielsweise Getrankeflaschen auf.

10. Kiiche und Geréte sauber halten

Achten Sie darauf, dass die Kiiche stets ordentlich und
aufgerdumt ist. Reinigen Sie den Arbeitsplatz und die
Gerate wie Pfannen, Besteck usw. nach jedem Bearbei-
tungsschritt.
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