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Lebensmittelhygiene und Kiichenhygiene

& Speisen aus einwandfreien Le-
bensmitteln oder Tiefkihlprodukte
immer frisch zubereiten.

& Roh zu verzehrende Speisen
wie Salat, Obst und Gemuse 3 mal
grundlich unter flieRendem, warmen
Wasser reinigen

& Lebensmittel, die als mégliche

(besonders bei Verwendung von
Mikrowellengeraten ist auf eine
gleichmafige Temperaturverteilung
zu achten - ofters umrihren)

& Die empfohlene Temperatur von
mind. 75°C muss gleichmafig im
ganzen Gericht erreicht werden!

& Speisen nicht Uber [angere Zeit

Trager von Salmo-
nellen gelten, wie
Geflugel, Fisch und
Eier, getrennt von
anderen Lebens-
mitteln aufbewah-
ren und zubereiten
(geschirrspuler-
geeignete Schneid-
bretter fur die Zu-
bereitung verwen-
den)

2 Alle Speisen
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A
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mussen vollstandig durchgegart sein!

o warm halten.

& Absolute Sau-
- berkeit!
(Arbeitsflache, Ge-
schirr, Hande,
Kleidung)
& Abwaschtlicher,
Geschirrschwamme,
Geschirrtlicher,...
taglich wechseln und
bei mind. 60 Grad
waschen

Was Sie beim Einkauf beachten sollten!

& Keine Lebensmittel
in beschadigten Verpa-
ckungen oder einge-
driickte Dosen kaufen.
& Bei Tiefkihlproduk-
ten darf die "Kuhlkette"
wahrend des Heim-
transportes nicht
unterbrochen werden.
(Kihltasche verwen-
den)

& Wurst und Kase
frisch aus der Vitrine
ohne Randsttick auf-
schneiden lassen;
Milchprodukte (erlaubte
Sorten) in kleinen Ver-

packungseinheiten kau-
fen.

& Haltbarkeitsdatum
einhalten!

& Was Sie bei der
Lagerung beachten
sollen:

-Empfohlene Lagertem-
peratur von Lebensmit-
teln einhalten!
-Angebrauchte Lebens-
mittel im Kihlschrank
oder in einem kuhlen
Raum (Speisekammer)
zugedeckt bzw. einge-
packt lagern und inner-
halb von 24Stunden

verbrauchen.
Lebensmittel in der
Tube (Mayonnaise,
Senf,..) innerhalb von
drei Wochen, Lebens-
mittel im Glas
(Marmelade, Essiggur-
ken,..) innerhalb einer
Woche verbrauchen.
-Lebensmittel unbe-
dingt vor Insekten-
schiitzen (immer abde-
cken)!

&5 Qualitat der Le-
bensmittels vor dem
Verzehr nochmals pru-
fen!



/Bei Fragen wenden Sie\

sich bitte an:

Praxis fur Diat— und Er-
nahrungsberatung

am Klinikum Muhldorf
Gisela Theysen
Krankenhausstralie 1
84453 Mihldorf

Tel. 08631/6134634
Fax 08631/6134638
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Sonstiges

&\ Haustiere sollten mdglichst nicht in die Kiiche.

Waschen Sie sich nach jedem Kontakt mit Ihrem Haustier grindlich mit

Seife die Hande.

Kichenabfalle taglich entsorgen und danach Hande reinigen.

Uberprifen Sie die Sauberkeit und Hygiene von Zimmerpflanzen und

Wohnungseinrichtung (Schimmel, Ungeziefer,..)

£ \Welche Lebensmittel geeignet bzw. nicht geeignet sind entnehmen Sie
der folgenden Lebensmittelliste.

& &

Geeignete und ungeeignete Lebensmittel:

» Frisches Obst sorgfaltig waschen und aussortieren.

Besondere Vorsicht bei Trauben, Erdbeeren und sonstigen Beeren. Nur op-
tisch einwandfreie Friichte auswéahlen; keine faulen Stellen, kein Fallobst; Tro-
ckenfriichte nicht roh essen. Nach dem Kochen, Backen, Braten,... sind sie
erlaubt (z. B.: Rosinen im Apfelstrudel).

Keine frischen, unpasteurisierten Obst- und GemUusesafte trinken.

Gekochtes Obst (Kompott, Mus) sowie pasteurisierte Obst- und Gemusesafte
sind unbedenklich.

» Salate und rohes Gemiise gut waschen. Auf faule Stellen oder Schimmel-
befall achten. Gekochte Salate (z. B.: Rote Riiben, Karotten) und eingelegtes
Gemise (z. B.: Essiggurken, Oliven) sind erlaubt.

» Verwenden Sie pasteurisierte Milch, aber keine unbehandelte Rohmilch
(,frisch von der Kuh*) und keine Milchprodukte, die aus Rohmilch hergestellt
wurden (z. B.: Emmentaler, best. Bergkasesorten; Milchprodukte aus ,ab Hof
Verkauf* sind meist aus Rohmilch hergestellt).

.> Eier nur hart gekocht oder als Eierspeise (kein Spiegelei) oder verarbeitet
in Kuchen oder Auflaufen usw.

» Keine Schimmelkasesorten (z. B.: Gorgonzola, Camembert, Romadur,
Limburger, Quargel). Ebenso keinen Kase mit rohen Zutaten (z. B:: Nusskase,
Pfefferkase), da diese nicht erhitzt wurden und somit keimbelastet sein kénn-
ten.

» Fleisch und Fisch immer im gut durchgegarten Zustand essen (nicht roh
als Tartar oder Beef).

» Keine Rohwirste (z. B.: Salami, Speck, Knoblauchwurst, Rohschinken),
sondern gekochte Wurstsorten (z. B.: Kochschinken, Extrawurst, Frankfurter)
verwenden! Aufstrichkonserven, Fisch in der Dose oder im Glas eingelegt
sind unbedenklich.

> Keine frischen NUsse, wie z. B.: WalnlUsse. Behandelte Nisse, wie z. B.:
gesalzene Erdnisse sind unbedenklich.

» Vermeiden Sie Rohprodukte wie Tiramisu mit rohen Eiern.
(Salmonellengefahr!)

» Kein Softeis aus Automaten (Salmonellengefahr!)



