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Bundesinstitut fiir Risikobewertung

Fragen und Antworten zum SchutzvorlLebensmittelinfektionen im Privat-
haushalt

Aktualisierte FAQ des BfR vom 9. September 2020

Viele Menschen haben Angst vor Pestiziden oder anderen chemischen Stoffen in Lebensmit-
teln. Aber auch der fehlerhafte Umgang mit Lebensmitteln kann fur die Gesundheit des Men-
schen gefahrlich werden, ndmlich dann, wenn er zu Lebensmittelinfektionen oder Lebensmit-
telvergiftungen fuhrt. Jedes Jahr werden in Deutschland etwa 100.000 Erkrankungen gemel-
det, die durch das Vorkommen von Mikroorganismen (insbesondere Bakterien, Viren oder
Parasiten) in Lebensmitteln verursacht worden sein kénnen; die Dunkelziffer durfte weitaus
hoher liegen. Meistens gehen Lebensmittelinfektionen mit Magenkrampfen, Durchfall und
Erbrechen einher. Infektionen mit Hepatitis-Viren kénnen auch zu Leberentziindungen fiih-
ren. In der Regel heilen Lebensmittelinfektionen und Lebensmittelvergiftungen von selbst
aus. Fur Menschen, deren kdrpereigene Abwehrkrafte gegeniiber lebensmittelbedingten In-
fektionen beeintréchtigt oder noch nicht vollstandig ausgebildet sind (kleine Kinder, Schwan-
gere, altere Menschen oder Personen mit Vorerkrankungen), kénnen sie im Extremfall aber
auch lebensbedronhlich sein.

Damit es soweit gar nicht kommt, sollte

o die Verunreinigung von Lebensmitteln mit Krankheitserregern vermieden,
o die Vermehrung von Krankheitserregern in Lebensmitteln reduziert und
o das Uberleben von Krankheitserregern in Lebensmitteln verhindert werden.

Im Folgenden hat das BfR Empfehlungen fur Verbraucherinnen und Verbraucher zusam-
mengestellt, die sich und ihre Familien oder Freunde durch einen hygienischen Umgang mit
Lebensmitteln vor Erkrankungen schitzen méchten.

Wie gelangen krankmachende Keimein die Kiiche?
In die Kiiche gelangen kdnnen Krankheitserreger tber:

e rohe Lebensmittel, zum Beispiel Fleisch, Gefllgel, Fisch, Eier, Obst, Gemuse und Krau-
ter

e Menschen, insbesondere infizierte Personen

e Haustiere, Schadnager und Insekten

Wie lasst sich die Verunreinigung von Lebensmitteln mit Krankheitserregern ver-
meiden?

Um die Verunreinigung von Lebensmitteln mit Krankheitserregern zu vermeiden, muss verhin-
dert werden, dass Mikroorganismen von (meist rohen) Lebensmitteln auf andere Lebensmittel
Ubertragen werden. Diese Form der Keimibertragung nennt man ,Kreuzkontamination®. Die
Mikroorganismen konnen direkt von einem Lebensmittel auf das andere Ubergehen, wenn
diese unverpackt in Kontakt kommen. Mdglich ist aber auch die indirekte Ubertragung tiber
Hande, Geréate, Arbeitsflachen, Messer oder andere Kiichenutensilien. Der Schutz vor Kreuz-
kontaminationen sollte sich auf die gesamte Lebensmittelkette erstrecken, das heif3t vom Ein-
kauf, Gber Transport und Lagerung bis zur Verarbeitung in der hauslichen Kiche.

Ein weiterer wichtiger Ausloser fur lebensmittelbedingte Erkrankungen sind Temperaturfehler,
welche das Uberleben und die Vermehrung von Krankheitserregern in Lebensmitteln ermogli-
chen. Neben der mangelhaften Kiihlung bei der Lagerung ist die ungenigende Erhitzung
bei der Speisenzubereitung oder beim Wiederaufwarmen von zubereiteten Speisen von
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Bedeutung. Weitere Fehler sind das lange Warmhalten von Speisen bei zu niedrigen Tempe-
raturen und die zu langsame Abkiihlung von erhitzten Speisen.

Was ist bei der Auswahl von Lebensmitteln zu beachten?

Rohe vom Tier stammende Lebensmittel sind besonders haufig mit Krankheitserregern
belastet. Ihr Verzehr kann fur kleine Kinder, Schwangere oder Menschen mit geschwéchtem
Immunsystem eine Gesundheitsgefahr darstellen. Folgende Lebensmittel sind fur diese
Personengruppen nicht empfehlenswert, es sei denn, die Produkte werden vor dem Verzehr
vollstandig durchgegart:

e rohes Hackfleisch, auch zubereitet (z. B. Hackepeter, Thiringer Mett, Tatar), sowie rohe
Fleischzuschnitte wie Carpaccio

Rohwurst, insbesondere streichfahige, kurz gereifte Sorten (z. B. Zwiebelmettwurst)
Speisen mit rohem Ei

Rohmilch und Rohmilchkase

roher Fisch (z. B. Sushi) und rohe Meerestiere (z. B. rohe Austern)

Réaucherlachs und Graved Lachs

Schwangere und Personen mit geschwachtem Immunsystem sollten vorsichtshalber aul3er-
dem auf den Verzehr von heild gerducherten Fischereierzeugnissen (z. B. Forellenfilet, Mak-
rele) und weichen Kasesorten aus pasteurisierter Milch verzichten, wenn diese mit Gelb- o-
der Rotschmiere hergestellt wurden (z. B. Handkase, Harzer, Korbkése, Limburger, Munster,
Tilsiter, Esrom).

Aber auch der Verzehr von rohen Sprossen und tiefgekuhlten Beeren wurde bereits als Ur-
sache von Lebensmittelinfektionen identifiziert. Wer sich vor Erkrankungen schitzen will,
sollte rohe Sprossen und tiefgekihlte Beeren nur verzehren, wenn sie vor dem Verzehr intensiv
und vollstandig erhitzt wurden.

Beim Einkauf von verpackten Lebensmitteln sollten das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
und das Verbrauchsdatum beachtet werden. Das MHD stellt das Datum dar, bis zu dem das
Lebensmittel bei einer angemessenen Lagerung mindestens haltbar ist. Bis zu diesem Da-
tum garantiert der Hersteller die einwandfreie Beschaffenheit (Aussehen, Geruch, Ge-
schmack, Konsistenz). Meistens kann das Lebensmittel auch noch tber dieses Datum hinaus
verzehrt werden. Der Hersteller Gbernimmt hierfiir jedoch keine Garantie mehr.

Im Gegensatz dazu besagt ein Verbrauchsdatum (,verbrauchen bis..."), dass das Lebensmit-
tel nach Ablauf dieses Datums nicht mehr verkauft werden darf. Es sollte danach nicht mehr
verzehrt werden, da eine negative Auswirkung auf die Gesundheit nicht auszuschlie3en ist.

Deshalb tragen die Lebensmittel ein Verbrauchsdatum, die in mikrobiologischer Hinsicht sehr
leicht verderblich sind und nach kurzer Zeit eine unmittelbare Gefahr fur die Gesundheit dar-
stellen kénnen (z. B. Hackfleisch, frisches gekihltes Gefligel).

Beim Einkauf sollte auch auf die Unversehrtheit der Lebensmittelverpackungen geachtet
werden. Zum einen besteht bei beschadigten Verpackungen grundsétzlich die Gefahr, dass
nachtraglich Krankheitserreger in die Lebensmittel gelangen. Zum anderen kénnen die aus
undichten Verpackungen auslaufenden Inhalte selbst Ursache einer Kreuzkontamination
sein.

Vom Kauf defekter, zerbeulter Konserven wird abgeraten, weil sie undicht sein kénnten. Kon-

serven mit nach auf3en gewolbtem Deckel kdnnen Krankheitserreger enthalten, die Gase und
Giftstoffe gebildet haben.
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Was ist beim Transport von Lebensmitteln zu beachten?

Um zu vermeiden, dass sich Keime in Lebensmitteln vermehren, wenn die Kihlkette un-
terbrochen wird, sollten kuhlpflichtige und gefrorene Lebensmittel so schnell wie mdglich
nach Hause gebracht und in die Kihl- bzw. Tiefkihlgeréate gelegt werden. Bei gré3eren Ein-
k&ufen sollten diese Lebensmittel zuletzt eingekauft werden. Im Sommer ist es zudem bei
langeren Transportwegen ratsam, empfindliche Lebensmittel in Kihlboxen zu transportie-
ren. Lebensmitteleinkdufe kénnen auch in die friihen Morgen- oder spaten Abendstunden
verlegt werden. Gleiche VorsichtsmalRnahmen gelten auch, wenn zubereitete leicht ver-
derbliche Speisen zu Feiern oder Festen mitgenommen werden. Auf3er Haus gekaufte
warme Speisen, die zum Verzehr im eigenen Haushalt bestimmt sind, sollten schnell
transportiert und sofort verzehrt werden, weil sich vorhandene Krankheitserreger bei Tem-
peraturen unterhalb von 60 °C sehr schnell vermehren kénnen.

Was ist bei der Lagerung von Lebensmitteln zu beachten?

Um eine Verunreinigung von Lebensmitteln wéahrend der Lagerung zu vermeiden, sollten sie
in geschlossenen Behaltnissen oder vollstandig abgedeckt aufbewahrt werden. Damit wird
auch gewabhrleistet, dass weder Haustiere noch Insekten an die Lebensmittel gelangen.
Langfristig gelagerte Lebensmittel sollten mehrmals im Jahr auf Schadlingsbefall kontrolliert
werden. Lebensmittel mit Schadlingsbefall missen entsorgt werden.

Weil die Vermehrung der meisten Bakterien durch das Kihlen verlangsamt oder sogar ge-
stoppt wird, sollten leicht verderbliche Lebensmittel bis zum Verzehr oder zur Verarbeitung
im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Dabei ist Folgendes zu beachten:

e Geschnittene Gemusesalate und geschnittenes Obst, insbesondere Melonenstiicke, bis
zum Verzehr im Kihlschrank aufbewahren

e Lebensmittel auch im Kiuhlschrank in geschlossenen Behéltern oder vollstandig abge-
deckt lagern

e Fleisch, Gefliigel und Fisch im untersten Fach des Kihlschranks (oberhalb des Gemuse-
fachs) oder alternativ in einem extra daftir vorgesehenen Fach (0 °C-Fach) lagern, damit
Fleischsaft nicht auf andere Lebensmittel tropfen kann und weil es dort am kéltesten ist

e Kuhlempfehlungen auf den Packungen beachten (die Lebensmittel am Einkaufstag ver-
brauchen, wenn die Kiihltemperaturen nicht eingehalten werden kénnen, z. B. 2 °C bei
Hackfleisch)

e Kuhlschranktemperatur auf maximal 7 °C einstellen (besser unter 5 °C), Temperatur re-
gelmanig an verschiedenen Stellen im Kihlschrank Uberprifen

e Kuhlschrankttr nicht 6fter als nétig 6ffnen und nicht offen halten
Kuhlschrank nicht zu voll packen, damit die kiihle Luft zwischen den Lebensmitteln aus-
reichend zirkulieren kann

e Kuhlschrank ohne Abtauautomatik von Zeit zu Zeit entsprechend den Herstellerangaben
abtauen

e Speisen wenigstens einmal pro Woche auf die vom Hersteller angegebenen Haltbarkeits-
fristen und auf Verderb Uberprufen (Personen mit geschwéchtem Immunsystem sollten
Lebensmittel moglichst ztgig nach Einkauf und weit vor Ablauf der angegebenen Min-
desthaltbarkeit verbrauchen)

e leicht verderbliche Lebensmittel nach Offnen der Verpackungen ziigig verbrauchen,
ebenso Reste aus gedtffneten Konserven und in Flissigkeiten geloste Trockenprodukte,
wie Sol3en- und Milchpulver
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e den Kihlschrank mehrmals im Jahr innen reinigen

Werden beim Grillen im Freien, beim Picknick oder bei Gartenfesten Uber einen langeren
Zeitraum leicht verderbliche Lebensmittel angeboten, miissen diese ebenfalls ausreichend
gekuhlt werden.

Was ist bei der Speisenzubereitung zu beachten?
Verunreinigungen von Speisen bei der Zubereitung lassen sich wie folgt vermeiden:

e Haustiere von Lebensmitteln fernhalten, wéhrend der Speisenzubereitung nicht streicheln

e vor Arbeitsbeginn auf perstnliche Hygiene achten (saubere Kleidung, saubere Hande
und Fingernagel, ggf. Kopfhaar zusammenbinden und Handschmuck ablegen)

e das Beruhren von Mund, Nase und Haaren vermeiden

¢ falls mdglich, Lebensmittel besser mit sauberem Besteck als mit den Handen zubereiten

Sofern ausreichend Kihlkapazitaten vorhanden sind, wird folgende Reihenfolge der Speisenzu-
bereitung empfohlen:

e zuerst Speisen zubereiten, die vor dem Verzehr nicht erhitzt werden (z. B. Dessert oder
angemachte Salate)

e danach roh zu verzehrende pflanzliche Lebensmittel, wie Salat oder geschnittenes Ge-
muse

e zuletzt rohe vom Tier stammende Lebensmittel (z. B. Fleisch, Geflugel)

Sollte diese Reihenfolge aus organisatorischen Griinden nicht eingehalten werden kénnen, ist
eine grindliche Zwischenreinigung der Arbeitsflachen und Geréte sowie der Hande zwischen
den einzelnen Arbeitsschritten erforderlich.

Kreuzkontaminationen lassen sich durch folgende Mal3nahmen vermeiden:

e beim Umgang mit rohen und gegarten Lebensmitteln nie dieselben Klchenutensilien ver-
wenden

e fir das Schneiden von Fleisch und Gefligel ein Schneidbrett verwenden und ein anderes
fur Obst und Gemiise

e gekochte oder anderweitig erhitzte Speisen nicht auf Brettern schneiden, auf denen vor-
her rohe Lebensmittel geschnitten wurden, wenn diese anschliel3end nicht ausreichend
gereinigt wurden

e die Hande nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln sofort grindlich waschen

Schneidbretter aus Kunststoff lassen sich in der Regel in Geschirrspilmaschinen bei hohen
Temperaturen (Uber 60 °C) reinigen und sind deshalb fir das Schneiden von rohen Lebensmit-
teln besser geeignet als Holzbretter. Grundsétzlich sollten Schneidbretter aus Holz oder Kunst-
stoff eine glatte Oberflache haben, damit sie sich gut reinigen lassen. Schneidbretter mit Ein-
schnitten und Furchen, in denen sich Bakterien halten und vermehren kénnen, sollten des-
halb durch neue Bretter ersetzt werden.

Sofern Hande mit rohen Lebensmitteln in Beriihrung gekommen sind, besteht die Gefahr,
dass Krankheitserreger auf Griffflachen (z. B. Spulbecken-Armaturen, Kiihischrankgriffe,
Temperaturregler am Herd, Gewlrzdosen) Ubertragen werden. Von hier kdnnen sie Uber
die Hande in andere Speisen gelangen, deren Verzehr dann krank machen kann. Es ist
ratsam, am Spilbecken eine Einhebelmischbatterie anzubringen, damit eine Betatigung
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des Wasserhahns ohne direkten Kontakt mit der Handinnenflache mdglich ist.

Auch rohe pflanzliche Lebensmittel, wie Obst, Gemuse, frische Kréuter, Sprossen und Blatt-
salate, kdnnen mit Krankheitserregern verunreinigt sein. Deshalb sollten diese Lebensmit-
tel bei der Zubereitung oder vor dem Verzehr sorgfaltig gewaschen werden, am besten un-
ter flieBendem Wasser. Sofern die pflanzlichen Lebensmittel im Spulbecken gewaschen wer-
den, sollte dieses vorher grindlich gereinigt und mit ausreichend klarem Wasser gespuilt
werden. Vor allem bei einigen erdnah wachsenden Gemdusesorten zum Rohverzehr (z. B.
Gurken und Mo6hren) lasst sich das Infektionsrisiko zusatzlich durch Schéalen minimieren.
Um eine Vermehrung vorhandener Krankheitserreger zu verhindern, sollten Obst (vor al-
lem Melone), Gemuse und Blattsalate nach dem Kleinschneiden umgehend verzehrt oder im
Kuhlschrank zwischengelagert werden. Wer sich vor Erkrankungen schiitzen will, sollte au-
Rerdem rohe Sprossen und tiefgekihlte Beeren vor dem Verzehr intensiv und vollstéandig er-
hitzten.

Was ist beim Erhitzen, Warmhalten und Abkuhlen von Speisen zu beachten?
Zur Verhitung von lebensmittelbedingten Erkrankungen ist Folgendes zu beachten:

e Speisen bei der Zubereitung und beim Aufwarmen ausreichend erhitzen (mindestens 70
°C fur zwei Minuten an allen Stellen des Lebensmittels; im Zweifelsfall die Temperatur mit
einem Fleischthermometer Uberprtfen)

e bei der Zubereitung in der Mikrowelle auf gleichmaRiges Erwéarmen achten, Speisen zwi-
schendurch umrihren

e warme Speisen ausreichend heifd halten (mindestens 60 °C an allen Stellen des Lebens-
mittels) bzw. innerhalb von wenigen Stunden auf unter 7 °C abkihlen (grof3ere Speise-
mengen dafur in mehrere flache Schalen flllen)

e bei Speisen, die rohe und gekochte Zutaten enthalten, die gekochten Zutaten zunachst
ausreichend kuhlen, bevor die anderen Zutaten hinzugeflgt werden

e Reste gegarter Speisen im Kihischrank aufbewahren und innerhalb von zwei bis drei Ta-
gen verbrauchen

Das gleichmafige und vollstandige Erhitzen von Speisen auf Produkttemperaturen von 70
°C bis 100 °C totet die meisten vorhandenen Krankheitserreger ab. Bei bestimmten Bakte-
rienarten werden Dauerformen (sogenannte Sporen) durch das Kochen nicht abgetttet, son-
dern zum Auskeimen gebracht. Uberlebende Keime und Bakterien, die nach der Erhitzung in
die Speisen gelangt sind (z. B. beim Abschmecken), kdnnen sich zwischen 10 °C und 60 °C
vermehren. Einige Bakterienarten bilden bei ihrer Vermehrung hitzestabile Giftstoffe. Diese
Giftstoffe kdnnen auch dann Erkrankungen ausldsen, wenn die Lebensmittel nach dem Befalll
noch ausreichend durchgegart werden. Deshalb muss der Temperaturbereich, bei dem sich
Bakterien vermehren, beim HeilR3halten vermieden und beim Abkihlen von Speisen mdglichst
schnell durchlaufen werden.

Was ist bei der Verarbeitung von Eiern zu beachten?

Rohe Eier kdnnen im Inneren oder auf ihrer Schale Krankheitserreger enthalten. Deshalb
ist eine besondere hygienische Sorgfalt beim Umgang mit rohen Eiern erforderlich.
Hinweise zur Verarbeitung von Eiern:

e rohe Eier bei maximal 7 °C im Kuhlschrank aufbewahren, um eine Vermehrung von Sal-

monellen zu reduzieren
¢ Angaben zur Mindesthaltbarkeit beachten
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Eier mit stark verschmutzten oder defekten Schalen mdglichst nicht fiir die Speisenzube-
reitung verwenden

bei der Herstellung von Speisen, die ohne weitere Erhitzung verzehrt werden (z. B. Des-
serts, Backwaren mit nicht durcherhitzten Fillungen und Auflagen, Mayonnaise), auf
Rohei verzichten

Personen, deren Abwehrkrafte gegeniber lebensmittelbedingten Infektionen beeintrach-
tigt oder noch nicht vollstandig ausgebildet sind (vor allem Kleinkinder, kranke und sehr
alte Menschen), sollten Eier nur nach vollstadndiger Durcherhitzung verzehren, d. h., wenn
Eiweil3 und Eigelb fest sind

Eierspeisen unverziglich verzehren oder bei maximal 7 °C im Kuhlschrank aufbewahren
Eierschalen oder rohes Ei dirfen nicht mit anderen Lebensmitteln in Beriihrung kommen
beim Aufschlagen von Eiern verspritztes Eiweil3 oder Eigelb sofort mit einem Kiichenpa-
pier entfernen

nach dem Aufschlagen von Eiern Arbeitsflachen grtindlich reinigen

Kuchengeréte, die mit ronem Ei in Beriihrung gekommen sind, sofort griindlich mit hei-
Rem Wasser und Spulmittel oder in der Spulmaschine reinigen

nach der Verarbeitung von rohen Eiern Hande grtindlich mit warmem Wasser und Seife
waschen und sorgfaltig abtrocknen

Was ist bei der Zubereitung von Fleisch und Geflugel sowie Fisch und Meerestie-
ren zu beachten?

Rohes Fleisch und Gefliigel sowie roher Fisch und rohe Meerestiere kdnnen mit Krank-
heitserregern belastet sein. Deshalb ist beim Umgang mit diesen Lebensmitteln eine be-
sondere hygienische Sorgfalt erforderlich.

Folgende Regeln sollten beachtet werden:

gefrorenes Fleisch und Geflugel sowie gefrorenen Fisch vor der Zubereitung auftauen,
damit beim Garen auch in dicken Stiicken oder am Knochen die zur Abtétung von Krank-
heitserregern notwendige Temperatur erreicht wird

gefrorene Lebensmittel im Kihlschrank auftauen, um die Keimvermehrung auf den Le-
bensmitteloberflachen zu reduzieren

in der Mikrowelle aufgetaute rohe tierische Lebensmittel sofort weiterverarbeiten

zum Auftauen Verpackung entfernen, das Gefriergut in eine Schissel legen und abde-
cken

Tauwasser und Verpackung sorgféltig entsorgen

Flachen und Gegenstande sowie die Hande nach Kontakt mit Tauwasser grundlich reini-
gen

falls gefrorene Lebensmittel gemal Herstellerangaben vor der Zubereitung nicht aufzu-
tauen sind, Herstellerangaben genau befolgen und das Innere dieser Speisen vor dem
Verzehr auf ausreichende Erhitzung prtfen

Rohes Fleisch und Geflugelfleisch moglichst nicht waschen, da sich so Keime in der Ki-
che verbreiten kénnen. Sofern es dennoch gewaschen wird, etwa zur Entfernung von
Knochensplittern oder Gefliigelkot, muss das Spiilbecken und seine Umgebung direkt
danach grundlich gereinigt werden. Sehr feuchte Fleischoberflachen kénnen bei Bedarf
vorher mit Einmal-Kichenpapier abgetupft werden, welches dann sofort entsorgt werden
muss.

Fleisch und Geflugel vor dem Verzehr ausreichend und gleichméafig garen bis austreten-
der Fleischsaft klar ist und das Fleisch auch an der dicksten Stelle eine faserige Struktur
sowie eine weillliche (Gefliigel), graurosafarbene (Schwein) oder graubraune Farbe
(Rind) angenommen hat
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e Produkttemperatur im Zweifelsfall mittels eines Fleischthermometers Uberpriifen (mindes-
tens 70 °C fur zwei Minuten an allen Stellen)

e Fisch so lange erhitzen, bis das Fischfleisch sein glasiges Aussehen verloren hat und
sich leicht mit der Gabel zerteilen lasst

e fir die Zubereitung verwendete Kiichengerate grindlich mit heilBem Wasser und Spulmit-
tel oder in der Sptlmaschine reinigen

e nach der Beruihrung von rohem Fleisch, Gefliigel und Fisch sowie rohen Meerestieren
Hande grindlich mit warmem Wasser und Seife waschen und sorgfaltig abtrocknen

Was ist beim Handewaschen zu beachten?

Uber unzureichend gereinigte Hande kénnen Krankheitserreger auf Lebensmittel tibertra-
gen werden. Hande sollten deshalb grundlich gewaschen und sorgfaltig abgetrocknet wer-
den:

nach jedem Toilettenbesuch

nach dem Wechseln von Windeln

nach Kontakt mit Haustieren oder deren Utensilien

nach dem Niesen oder Naseputzen

nach Kontakt mit Abfallen

nach der Gartenarbeit

vor der Zubereitung von Speisen

sofort nach Umgang mit rohem Fleisch, Gefligel, Fisch und Ei
nach dem Putzen von Gemuse

vor dem Essen

Eine sorgféltige Handereinigung sollte mit Seife unter flieBendem Wasser erfolgen. Emp-
fehlenswert ist daher, am Spulbecken eine Flissigseife vorzuhalten. Zum Abtrocknen soll-
ten fur Hande und Geschirr getrennte Tucher verwendet werden. Diese sollten einmal pro
Woche, bei intensiver Nutzung auch 6fter, gewechselt und bei mindestens 60 °C gewa-
schen werden. Feuchte Handtlicher sollten getrocknet werden, wenn sie nicht gleich gewa-
schen werden, da dies die Keimvermehrung reduziert. Wenn fir das Handewaschen kein flie-
Rendes sauberes Wasser zur Verfligung steht (z. B. beim Picknick oder auf Reisen), stellen
mit Reinigungsmitteln getrénkte, feuchte Ticher eine Alternative dar.

Was ist bei Reinigungsarbeiten in der Kiiche zu beachten?

Reinigungsarbeiten in der Kiche zielen darauf ab, das Vorkommen von Mikroorganismen
auf Kichenoberflachen und -geraten zu reduzieren und damit das Auftreten von lebensmit-
telbedingten Erkrankungen zu verhindern. Bakterien sind zu klein, um sie mit bloBem Auge
erkennen zu kénnen. Scheinbar saubere Flachen oder Hande sind deshalb nicht unbedingt
keimfrei. Dennoch ist in der Regel die Anwendung einfacher Haushaltsreiniger ausreichend.
Die Verwendung spezieller Desinfektionsmittel ist nur erforderlich, wenn dies bei Erkrankun-
gen vom Arzt oder Gesundheitsamt empfohlen wurde.

Verschmutzte Tucher, Schwamme und Bursten, die zur Reinigung des Geschirrs und der
Kiche verwendet werden, kdnnen Krankheitserreger in der Kiiche verbreiten und damit
eine Gefahr darstellen. Je héaufiger in der Kiiche rohe Lebensmittel verarbeitet werden, desto
ofter sollten auch verwendete Tucher, Schwdmme und Birsten gereinigt oder ersetzt wer-
den. Insbesondere in feuchten Tuchern und Schwammen koénnen sich Bakterien bei Raum-
temperatur sehr schnell vermehren. Schwdmme sind aus den oben genannten Grinden
fur Reinigungsarbeiten in der Kiche weniger gut geeignet, weil sie nur langsam trocken
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und in der Regel nicht oft genug ausgetauscht werden. Reinigungstiicher (Putz- oder Spul-
lappen, Geschirrtiicher) sollten nach Gebrauch getrocknet, moglichst oft gewechselt (we-
nigstens einmal pro Woche) und bei mindestens 60 °C gewaschen werden. Spulbirsten aus
Kunststoff kbnnen in der Geschirrspilmaschine gereinigt werden.

Bei Reinigungsarbeiten in der Kiche sollte au3erdem Folgendes beachtet werden:

¢ bei der Einrichtung auf glatte, leicht zu reinigende Flachen achten und die Kiiche regel-
maRig aufraumen

e Oberflachen und Gerate nach jedem Kontakt mit rohem Fleisch oder Gefliigel, ronem Ei,

Fisch oder Gemuse mit mdglichst heidem Wasser und Spulmittel grindlich reinigen und

anschliel3end, sofern moglich, unter flieRendem Wasser absptlen

Griffe von Schubkasten, Kuhlschrank, Geschirrspuler etc. sauber halten

beim Aufwischen von Lebensmittelriickstdnden Einmal-Kuchenpapier verwenden

fur Geschirr, Arbeitsflachen und Fu3béden getrennte Reinigungstiicher verwenden

Flachen und Gerate nach Reinigungsarbeiten gut trocknen, da sich Bakterien auf trocke-

nen Oberflachen nicht vermehren kénnen und einige sogar absterben

Haustierkafige nach Moglichkeit nicht in der Kiiche reinigen

e fir die Reinigung von Futternapfen und Trinkschalen eigene Birsten oder Ticher ver-
wenden

Was ist bei der Reinigung von Geschirr und Besteck aulRerdem zu beachten?
Schmutziges Geschirr und Besteck sollten umgehend gereinigt werden. Bei starken Ver-
schmutzungen sollten Geschirr und Besteck vorgespult werden.

Beim Abwaschen im Spulbecken ist Folgendes zu beachten:

Spulbecken, Spullappen und Spulbirste sauber halten

e mdglichst heil3es Wasser mit ausreichend Spulmittel verwenden (bei groReren Geschirr-
mengen Abwaschwasser von Zeit zu Zeit wechseln)

e das Abspulen des gewaschenen Geschirrs unter flielBendem Wasser kann die Keimzah-
len auf den Oberflachen zuséatzlich reduzieren

e das Geschirr abtrocknen, wenn das restliche Spulwasser nicht schnell abflie3en kann

e Geschirr mit einem sauberen und trockenen Geschirrtuch abtrocknen (hierfir nicht das
Handtuch benutzen, weil Keime auf das gereinigte Geschirr gelangen koénnten)

Bei der Reinigung in Geschirrspilmaschinen sollten aus hygienischen Grinden méglichst
Spulprogramme mit Temperaturen von mindestens 60 °C ausgewahlt werden. Damit Reini-
gungsmittel richtig einwirken kdénnen, sollte die Maschine nicht Gbermafig beladen werden.
Auch der Innenraum der Geschirrsptilmaschine selbst sollte von Zeit zu Zeit mit geséaubert
werden. Besondere Aufmerksamkeit erfordert der Reinigungszustand von Sieb und Gum-
midichtungen.

Was ist beim Umgang mit Abfall zu beachten?

Abfallbehalter sollten regelmafig geleert und mindestens einmal pro Woche mit warmem
Wasser und Reinigungsmittel gesaubert und anschliel3end getrocknet werden. Nach dem
Beruihren von Abfall sollten die Hande mit warmem Wasser und Seife gewaschen und sorgfal-
tig abgetrocknet werden.
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Was ist bei Infektionserkrankungen zu beachten?

Leben in einem Haushalt Menschen, die an einer Infektionserkrankung leiden, ist die Ge-
fahr einer Kontamination von Lebensmitteln mit Krankheitserregern besonders grof3. Diese
Personen sollten deshalb auf eine sorgféltige persdnliche Hygiene achten, vor allem der
Hande. Eine alkoholische Handedesinfektion, insbesondere nach dem Toilettenbesuch,
kann erforderlich sein, wenn dies vom Arzt oder vom Gesundheitsamt empfohlen wurde.
Das Gleiche gilt fir einen Zusatz von Desinfektionsmitteln bei der Reinigung von Kiiche und
Bad. Flachen, die mit Korperflissigkeiten oder Ausscheidungen der erkrankten Personen
in Kontakt gekommen sind, sollten sofort griindlich gereinigt und ggf. desinfiziert werden.
Das Tragen von Einmalhandschuhen kann dabei einen zusatzlichen Schutz vor Infektionen
bieten.

Fur den offentlichen Bereich bestehen gesetzliche Regelungen, die erkrankten Personen
unter Umstanden untersagen, Lebensmittel fur andere herzustellen. Nach Moglichkeit sollte
dies auch im Privathaushalt vermieden werden, vor allem bei:

e Durchfall, Erbrechen und Fieber
e eitrigen Entziindungen der Ohren, der Augen und der Nase
e Hautkrankheiten

Entzindete Hautpartien (Wunden, Hautausschlag) sind haufig mit Bakterien besiedelt, die
nach der Vermehrung in Lebensmitteln Erkrankungen auslésen kdnnen. Verletzungen an
Handen und Armen sollten deshalb wahrend des Umgangs mit Lebensmitteln mit wasser-
undurchlassigem Verbandsmaterial abgedeckt werden.

Bei Erkéaltungskrankheiten steigt die Wahrscheinlichkeit, dass Krankheitserreger tber Mund
und Nase ausgeschieden werden. Deshalb sollte man mdglichst nicht in die Hande, son-
dern in die Armbeuge niesen oder husten und sich dabei vom Lebensmittel abwenden.
Zum Naseputzen verwendet man am besten Papiertaschentiicher. Nach einmaliger Benut-
zung sollten das Papiertaschentuch weggeworfen und die Hande grundlich mit warmem
Wasser und Seife gewaschen werden.

Uber das BfR

Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) ist eine wissenschaftlich unabhangige Einrich-
tung im Geschaftsbereich des Bundesministeriums fir Ernahrung und Landwirtschaft
(BMEL). Es berat die Bundesregierung und die Bundeslander zu Fragen der Lebensmittel-,
Chemikalien- und Produktsicherheit. Das BfR betreibt eigene Forschung zu Themen, die in
engem Zusammenhang mit seinen Bewertungsaufgaben stehen.
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