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Spezielle Produkte erfordern spezielle MaBnahmen

0 In dieser Lerneinheit werden Sie dariiber l A EEnm

informiert, warum im Umgang mit Fresh- S

Unsere Rolie ais Trager und Systemoeder

Cut-Produkten besondere
HygienemaBnahmen erforderlich sind und

wie diese aussehen.

'® Das Durcharbeiten dieses Moduls nimmt ca.
10 Minuten Zeit in Anspruch.
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Spezielle Produkte erfordern spezielle MaBnahmen

B Die Nachfrage nach frisch geschnittenem
Obst und Gemise - sogenannten Fresh-Cut-
Produkten - wachst.

B Durch das Zerkleinern der Fresh-Cut-Produkte
wird die Lebensmitteloberflache
vergroBert.

a Erhhung der Keimanfilligkeit!

B In der Plastikverpackung der Produkte kénnen
Mikroorganismen besonders gut und schnell
wachsen.

B Eine Kiuthllagerung kann nur in geringem
MaBe vor der Ausbreitung der
krankmachenden Bakterien oder Viren
schitzen.

a Fresh-Cut-Produkte sind sehr leicht
verderbliche Lebensmittel!
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Gefahren durch den Eintrag von Mikroorganismen

a ...besonders viel Wert auf die Einhaltung 4

Es ist moglich, dass sich krankmachende
Mikroorganismen auf Fresh-Cut-Produkten
ansiedeln, die sich schnell vermehren.

Diese kénnen sowohl leichte Symptome, wie
Magenverstimmungen oder Ubelkeit als auch
schwerwiegende Erkrankungen, wie
Nierenfunktionsstérungen hervorrufen.

Fresh-Cut-Produkte werden roh verzehrt,

deshalb kénnen Mikroorganismen nicht durch v \
die Hitze abgetdtet werden. - =
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Folglich muss man in allen Schritten der
Herstellung...

der Hygienestandards legen! E » | i
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~
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Wie kommen die Mikroorganismen in die Fresh-Cut-Produkte?

Transport und Lagerung

= durch Kontakt der
Produkte mit Boden oder
Wanden

durch unzureichende
KUhlung beim Transport

Anbau Bearbeitung

= durch Beregnung mit . durch_Hygie_neméngeI
verunreinigtem Wasser der Mitarbeiter oder

durch krankmachende Arbeitsgerate
Mikroorganismen im . A durch krankmachende
Boden & Mikroorganismen im

o g Waschwasser
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Darauf mussen Sie achten!

Betriebshygiene

B Achten Sie auf eine konsequente Kiihlung der Produkte wahrend der
Bearbeitung.

B Achten Sie darauf, dass ReinigungsmafBnahmen nicht im selben Raum bei
gleichzeitiger Bearbeitung oder Verpackung durchgefiihrt werden.

Verwenden Sie zur Reinigung der Produkte ausschlieBlich sauberes Wasser.

Kontrollieren Sie die Verpackung auf Sauberkeit und luftdichten Abschluss
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Darauf mussen Sie achten!

Personalhygiene

Tragen Sie keinen Schmuck.
Reinigen und desinfizieren Sie Ihre Hande grundlich und regelmaBig.

Kontrollieren Sie die zu bearbeitende Ware auf moglichen Schadlingsbefall.

Arbeitsflichen und —gerite hiufig zwischenreinigen, um die Ubertragung
von Mikroorganismen und Allergenen zu minimieren.
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Qualitatssicherung. Vom Landwirt bis zur Ladentheke.

Wir sind QS.

Gemeinsam flr sichere Lebensmittel.

QS Qualitat und Sicherheit GmbH, Geschaftsfiihrer: Dr. H.-J. Nienhoff, SchedestraBe 1-3, 53113 Bonn, Tel +49 228 35068-0, info@g-s.de

www.q-s.de




