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Bakterien und Schimmelpilze vermehren
sich bei Zimmertemperatur rasend schnell.
Deshalb sind der hygienische Umgang mit
Lebensmitteln sowie die Temperaturen bei
Lagerung und Verarbeitung wichtig.
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Personalhygiene

Die HACCP-Richtlinie und die DIN 10524
warnen explizit vor unzweckmafiger Be-
rufskleidung. Gewebe, Taschenaufsatze und
Waschablaufe von Schiirzen und Kitteln spie-
len hier eine Rolle.

TECHNISCHE TIEFENHYGIENE
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Handehygiene

HACCP Europe bewertet Ausrilistungen,
Materialien und Dienstleistungen fiir die
Lebensmittelindustrie und verwandte Bran-
chen. Ziel ist es, risikoorientierte Gefahren-
analyseprotokolle zu erstellen.

Aha-Erlebnis hinter der Verkleidung

Der Umfang von Reinigungsarbeiten ist gesetzlich nicht geregelt. Im Zweifelsfall steht jedoch der Betreiber in der Verantwortung: Treten Probleme auf oder kommt es
gar zum Nachweis von Schidlingen oder Verunreinigungen im Essen, muss er die Konsequenzen tragen. Technische Tiefenhygiene fangt dort an, wo die tégliche
Reinigung aufhort. Sie sorgt fiir hygienisch einwandfreie Gerédte und leistet vorbeugenden Brandschutz. (Von Maxi Scherer)

ass eine GrofLkiiche sauber
zu halten ist, ist selbstver-
stdndlich. Wie, wann und

ob Behandlungen iiber die tédgliche
Reinigung hinaus durchgefiihrt
werden sollten, dariiber 4ullern sich
die Gesetzgebungen und Verord-
nungen relativ vage. ,Es gibt keine
Rechtsnorm, die einem Kiichenbe-
treiber vorschreibt, wie er iiber die
tégliche Reinigung hinaus zu reini-
gen hat“, sagt Anja Rothmund, Ge-
schiftsleitung Technik und Vertrieb
bei Gesec Hygiene + Instandhal-
tung. In jeder Grofkiiche gehort die
Reinigung zum tédglichen Pro-
gramm. Hierbei werden Oberfla-
chen von Gerdten und Arbeitsplat-
ten gesdubert und desinfiziert sowie
Fullbdden gewischt. Permanent
vorhandene Feuchtigkeit, Lebens-
mittel- und Reinigungsmittelreste
sowie Fettablagerungen setzen sich
jedoch in Zwischenrdumen, Ritzen
und Fugen ab. Es kommt zu starken
Verschmutzungen, Verkrustungen
und Verkalkungen. Diese bieten Mi-
kroorganismen einen N&dhrboden
und stellen fiir Schddlinge wie Scha-
ben und Miuse Nahrung dar. Zu
mangelhaften Hygieneverhiltnis-
sen kann es allerdings auch tiber die
Raumluft kommen, zum Beispiel,
wenn die Liiftungsanlagen unzurei-
chend gereinigt sind und sich auf-
grund dessen Schimmelpilzsporen
und Mikroorganismen im Raum
verteilen. Oder wenn fettbelastete
Abluftanlagen unzureichend gerei-
nigt werden. Dann kann die ver-
brauchte, belastete und gesund-
heitsschddliche Luft nicht mehr ab-
gefiihrt werden und legt sich eben-
falls auf alle Oberflachen und Le-
bensmittel. Genau hier setzen die
MaRnahmen von Gesec Hygiene +
Instandhaltung, einem Unterneh-
men der Gesa Hygiene-Gruppe, an:
Im Rahmen der technischen Tiefen-
hygiene werden Maschinen und
Gerite, soweit moglich, auseinan-
dergebaut. Sie werden vollstindig
gereinigt, von Ablagerungen befreit
und anschliefend wieder zusam-
mengebaut.

Uber den Hygienezustand der Kii-
che dullert sich die EU-VO 852/2004
,Lebensmittelhygiene“, die fiir alle
Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen von Lebensmitteln
gilt: ,Betriebsstétten, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird,

Eine Fritteuse — vor der tiefenhygienischen Behandlung (links) ... und danach (rechts).
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miissen sauber und stets instand
gehalten sein.“ Die Verordnung
sieht hier grundsétzlich den Betrei-
ber in der Pflicht. Letztlich ist die
Zustandigkeit aber eine Frage des
Vertragskonstrukts zwischen Betrei-
ber und Eigentiimer, das im Zwei-
felsfall genau zu priifen ist. Im De-

des Betreibers fallt laut der Verord-
nung dartiber hinaus das Ermitteln
von Gefahren hygienischer Natur,
die vermieden, ausgeschaltet oder
auf akzeptables Mal3 reduziert wer-
den miissen. Die DIN 10506 ,Le-
bensmittelhygiene - Gemein-
schaftsverpflegung“ enthélt erldu-

erfiillen, so ist es mit der tdglichen
Reinigung nicht getan. Er muss
auch dafiir Sorge tragen, dass die
Verschmutzungen an schwer zu-
gédnglichen Stellen entfernt werden.
Der Betreiber hat es selbst in der
Hand, wie und in welchem Umfang
die Kiiche gereinigt wird. Treten je-

Wird die Verkleidung von Kiichengerdten abgenommen, so kommen auch hier in den meisten Kiichen starke Verschmutzun-

gen zum Vorschein.

tail halt die EU-VO den Betreiber
der Kiiche dazu an, nach auf HAC-
CP-Grundsitzen beruhenden Ver-
fahren in Verbindung mit einer gu-
ten Hygienepraxis zu handeln. Zu
einer ,Ekel erregenden oder sons-
tigen Beeintrdchtigung der ein-
wandfreien hygienischen Beschaf-
fenheit von Lebensmitteln® darf es
nicht kommen. In die Zustandigkeit

ternde Hinweise zur Auslegung der
EU-VO 852/2004 sowie der Lebens-
mittelhygieneverordnung (LMHV).
Auch die DIN 10516 ,Lebensmittel-
hygiene — Reinigung und Desinfek-
tion“ gibt Hinweise zur Gesamtthe-
matik.

Die entscheidende Schlussfolge-
rung aus all diesen Normen: Will ein
Kiichenbetreiber diese Forderungen

Die Inkrustierungen an einer Kippbratpfanne (links) sind nach der Behandlung vollstdndig verschwunden (rechts).

doch Probleme auf oder kommt es
gar zum Nachweis von Schédlingen
oder Verunreinigungen im Essen,
steht er in der Verantwortung und
muss auch die Konsequenzen tra-
gen. Diese konnen eine angeord-
nete SchlieBung der Kiiche, aber
auch ein gewaltiger Imageverlust
sein.

Regelmifigkeit auch bei der
Spezialreinigung

Der Rhythmus der Reinigungsmaf3-
nahmen richtet sich nach dem Alter
der Kiiche. Je dlter die Baugruppen
sind, umso mehr Fugen und Ritzen,
in denen sich Ablagerungen festset-
zen konnen, sind meist vorhanden.
Das Design neuer, hochwertiger Kii-
chengeriéte ist in der Regel auch im
Hinblick auf die Hygiene entworfen,
so dass sich haufig weniger Schmutz
ablagern kann. Dartiiber hinaus ver-
fiigen sie noch iiber glatte Flichen
und intakte Dichtungen, an denen
sich nur schwer Verunreinigungen
anlagern konnen.

Gesec empfiehlt bei neuen Kiichen
eine Zustandsanalyse im Abstand
von einem Jahr, bei der festgestellt

wird, ob eine Behandlung notwen-
dig ist. Bei Kiichen, die bereits seit
ein paar Jahren in Betrieb sind, ist
erfahrungsgemal eine jahrliche tie-
fenhygienische Reinigung vorzuse-
hen. Bestehen Zweifel an der Not-
wendigkeit einer Reinigung, kann
auch hier im Vorfeld eine Zustands-
analyse durchgefiihrt werden. Ge-
sec hat die Servicebehandlung und
die dazugehorigen Ablaufprozesse
so gestaltet, dass die Speisenpro-
duktion so wenig wie mdglich ein-
geschriankt wird. Die Serviceteams
des Hygiene-Dienstleisters starten
meist, wenn der Kiichenbetrieb en-
det: zwischen 14 Uhr und 17 Uhr.
Arbeitet eine Kiiche im Zwei- oder
Dreischichtbetrieb, miissen die Ein-
satzzeiten abgesprochen und koor-
diniert werden.

Auf optische Signale achten

Fiir den Betreiber einer GroRkiiche
gibt es unabhingig von festgelegten
Rhythmen verschiedene Anhalts-
punkte, wann eine tiefenhygie-
nische Behandlung der gesamten
Kiiche angesagt ist. Dazu gehoren
Abrinnspuren von Fett und Kalk an
den Gerédte- und Fliesensockeln so-
wie an Waschbecken, die Verdunke-
lung durch Schmutz- und Kalkabla-
gerung auf Fliesenbdden, Schim-
melpilzbefall und Defekte an War-
tungsfugen sowie verschmutzte
Tellerliifter. Ebenso zdhlen vereiste
oder verschmutzte Verdampferven-
tilatoren in den Kiihl- und Tiefkiihl-
rdumen, Schimmelpilzbefall sowie
verschmutzte und angeschimmelte
Dichtungslippen in den Kiihl-
schrinken und Kiihlrdumen bzw.
-hdusern zu den eindeutigen Zei-
chen. Weisen Kochplatten, Kipp-
bratpfannen und Konvektomaten
sowie die Heizstdbe und Frittierkor-
be von Fritteusen starke Inkrustie-
rungen auf, so empfiehlt sich eine
tiefenhygienische  Behandlung.
Auch bei den Einschubwagen sind
Fettinkrustierungen und Schmutz-
ablagerungen ein Zeichen fiir Reini-
gungsbediirftigkeit. In der Sptilkii-
che sind Kalkablagerungen an den
Gerdten, Verschmutzungen zwi-
schen den Spritzschutzlappen und
Schutzablagerungen an den Wra-
senabziligen sowie Verschmut-
zungen und Speisereste in den Be-
reichen unterhalb der Geschirrfor-
derbédnder eindeutige Zeichen.

Verdampfer nur durch Fach-
betriebe reinigen lassen

Eine tiefenhygienische Behandlung
geht weit {iber eine Grundreinigung
der Kiiche hinaus. Die Verklei-
dungen aller Gerdte werden dazu
entfernt. Es wird, soweit moglich,
der gesamte Gerdteinnenraum in-
klusive der vorhandenen elektri-
schen Leitungen sowie der Unter-
baukonstruktionen gereinigt. Gesec
erneuert — nach Absprache mit dem
Kunden - in diesem Zusammen-
hang defekte Leitungen und Bau-
teile sowie defekte Wartungsfugen
und leistet damit einen Beitrag zur
Instandhaltung der Kiiche. Alle
Dichtungen, Scharniere, Ecken,

,Es gibt keine Rechtsnorm, die einem
Ktichenbetreiber vorschreibt, wie er
tber die tdgliche Reinigung hinaus zu
reinigen hat’; sagt Anja Rothmund,
Geschidiftsleitung Technik und Vertrieb
bei Gesec Hygiene + Instandhaltung.

Kanten und Falze werden gereinigt,
Verschmutzungen und Schimmel-
pilzbildungen restlos entfernt. An
den Herden werden eingebrannte
Verkrustungen, die sich bei &lteren
Modellen auch unter den Herdplat-
ten befinden, entfernt. Bei den
Kippbratpfannen sind bei der Reini-
gung die Angaben des Herstellers zu
beachten, damit die Werkstoffober-
flachen nicht angegriffen oder zer-
stort werden und diese womdéglich
in Wechselwirkung mit den darin
gebratenen Lebensmitteln treten.
Auch die Abwasserleitungen der
Waschbecken und die einzelnen
Bauteile von Spiilmaschinen sind in
der tiefenhygienischen Behandlung
inbegriffen. Gerade dort setzen sich
héufig Gemische aus Fett, Eiweill
und vor allem Kalk fest, die das An-
siedeln von Bakterien erleichtern
und den Werterhalt der Maschinen
negativ beeinflussen.

Besonders wichtig ist die Behand-
lung der Verdampfer und Kiihlag-
gregate. Die Schmutzteilchen, die
aufgrund des kondensierenden Mi-
lieus meist mit Schimmelpilzsporen
und anderen Mikroorganismen be-
lastet sind, gelangen {iber den Luft-
strom direkt auf die in der Kiihlein-
richtung gelagerten Lebensmittel.
Die Staub- und Fettschichten auf
den Kiihlaggregaten vermindern
zudem deren Leistungsfdhigkeit
und erhdhen den Energiebedarf.
Verdampfer und Kiihlaggregate diir-
fen ausschlieflich durch Fachbe-
triebe nach dem Wasserhaushalts-
gesetz gereinigt werden. Wird gegen
diese gesetzliche Forderung versto-
RBen, drohen nicht unerhebliche
Strafgelder.

Die tiefenhygienische Behandlung
hat fiir die beauftragenden Firmen
einen erfreulichen Nebeneffekt. Ist
z.B. der Austausch von Dichtungen
oder die Erneuerung von Deh-
nungsfugen notwendig, werden
diese Wartungstatigkeiten durch die
Techniker von Gesec ausgefiihrt.
Ein Elektriker sorgt fiir die einwand-
freie Funktion der Gerédte nach der
tiefenhygienischen Behandlung.
Korrodierte Teile werden entrostet
und geschiitzt, Lager- und Gelenk-
wellen geschmiert und alle Fugen
dauerelastisch abgedichtet.





