
2 0 Nr. 1 | 2022

r u b r i k

Saubere Sache
Hygieneregeln sind in aller Munde –  
und vor allem bei Lebensmitteln unerlässlich

In Hotellerie und Gastronomie
ist Hygiene nicht erst seit Co-
rona ein Thema, das absolute  
Priorität einnimmt. Tagtäglich 
wird im Gastgewerbe Hygiene 
in Form von erlernten, standar-
disierten und erprobten Vor-
gehensweisen umgesetzt, um 
höchste Hygienesicherheit zu 
gewährleisten – schon immer 
feste Routine in der Branche. 

Es liegt auf  der Hand, warum das so 
ist: Denn wo viele Menschen zusam-
mentreffen und mit Lebensmitteln 
gearbeitet wird, sind auch Keime und 
Bakterien – diese können schnell zum  
Gefahrenherd werden. Durch sorg- 
fältige Hygienemaßnahmen für die  
Gäste maximale Sicherheit zu gewähr- 
leisten, ist oberstes Gebot für Gast-
geber – dazu muss man aber wissen, 
wie die aktuellen Vorschriften lauten 
und wie man sie umsetzt.

Der Begriff HACCP, ausgeschrieben 
„Hazard Analysis and Critical Con-
trol Point“, bezeichnet die Analyse 
von Gefahrenstellen und kritische 
Steuerungspunkte. Ein genauer Fin-
gerzeig also, worauf  im Umgang mit 
Lebensmitteln vorrangig zu achten 
ist, um deren Qualität gegen Keime, 
Bakterien oder auch Fremdkörper zu 
sichern. 

HACCP findet EU-weit Anwendung 
und ist in seinen Grundsätzen ver-
pflichtend für alle Betriebe. Detail-
lierte Hygienevorschriften betreffen 
das Personal, den richtigen Umgang 
mit Lebensmitteln und den Zustand 
der Arbeitsbereiche in der Küche.
Die Umsetzung obliegt in erster Linie 
dem Betreiber.

Vielleicht der wesentlichste Faktor 
bei Hygienemaßnahmen sind die 
Mitarbeiter: Weil sie intensiven  
Kontakt zu Lebensmitteln in der 
Küche und zu den Gästen haben, 
ist ihre Hygieneschulung besonders 
wichtig. Sie müssen wissen, dass es 
durch diesen Kontakt zur Übertra-
gung von Mikroorganismen kommen 
kann, die lebensmittelverderbend 
wirken. Ein kontrollierter Umgang 
mit Lebensmitteln ist entscheidend – 
angefangen bei der Warenlieferung 
über die Kontrolle von Verpackung 
und Zustand bis hin zur richtigen 
Lagerung, der genauen Prüfung der 
richtigen Lagertemperatur und den 
schnellen Verbrauch.

Hygiene macht sich auch in der Ord-
nung und Sauberkeit in den Arbeits-
räumen bezahlt. Sofort Verpackungs- 
müll zu entsorgen, für Übersichtlich-
keit zu sorgen und Vorbereitungs- 
und Kochbereiche sowie alle Utensi-
lien gründlich zu säubern, sollte zur 
Routine gehören, ebenso der tägliche 
Wechsel von Lappen und Geschirrtü-
chern und die Verwendung der rich- 
tigen Reinigungs- und Desinfektions- 
mittel. 

Dazu kommt die eigene Achtsam-
keit: uneingeschränkte Gesundheit, 
regelmäßiges Händewaschen, eine 
Bedeckung der Haare und weitere 
Maßnahmen können viel beitragen, 
damit die Hygieneampel auf  Grün 
steht. 

Für Betreiber gilt: Information und 
Kontrolle sind das Gebot der Stunde. 
Vorsicht ist besser als Nachsicht – im 
Sinne zufriedener Gäste und erfolg-
reicher Geschäfte.                            
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