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Das
        Konzept der Ernährungssicherheit bezieht sich auf den
        jederzeitigen
        Zugang der Verbraucher zu sicheren und nahrhaften
        Lebensmitteln. Wenn
        von Lebensmittelsicherheit die Rede ist, wird auf den
        Einsatz
        unterschiedlicher Ressourcen und Strategien verwiesen, um
        sicherzustellen, dass alle Lebensmittel sicher für den
        Verzehr
        geeignet sind. Die Definition von Lebensmittelsicherheit
        hat sich
        jedoch im Laufe der Zeit weiterentwickelt.
        Selbstversorgung, Zugang
        zu Nahrungsmitteln und Ernährung sind seit Jahren Begriffe,
        die
        damit verbunden sind. Derzeit basiert das Konzept auf vier
        Grundlagen: Verfügbarkeit, Stabilität, Zugang und Nutzung.
        Der
        Wandel der Produktionssysteme oder die Globalisierung der
        letzten
        Jahre haben die Ernährungssicherheit entscheidend
        beeinflusst. Seit
        Jahren werden Begriffe wie
      
    
  


  

    

      

        

          

            
Sicherheit
            und Qualität
          
        
      
    
  


  

    

      

        
Sie
        werden vom Verbraucher zunehmend anerkannt, akzeptiert und
        eingefordert, was es auch erforderlich macht, sich neuen
        Herausforderungen zu stellen, um Lebensmittelrisiken
        vorzubeugen. Bei
        der heutigen Lebensmittelsicherheit geht es vor allem
        darum,
        sicherzustellen, dass Lebensmittel keine Gefahr für die
        Gesundheit
        darstellen und gesund sind. Dafür ist es wichtig, dass
        diese beiden
        Voraussetzungen vom ersten Moment der Produktion an und in
        der
        gesamten Lebensmittelkette eingehalten werden.
      
    
  




 








  
Im
  Jahr 1996 wurde anlässlich des Welternährungsgipfels davon
  ausgegangen, dass „Ernährungssicherheit erreicht wird, wenn
  Menschen jederzeit physischen und wirtschaftlichen Zugang zu
  sicheren
  und nahrhaften Lebensmitteln haben, um ihre Ernährungsbedürfnisse
  und -präferenzen zu erfüllen.“ ein aktives und gesundes Leben.
  Nach den Konzepten der Ernährungs- und
  Landwirtschaftsorganisation
  der Vereinten Nationen (FAO) umfasst der Begriff
  Ernährungssicherheit
  vier grundlegende Bedeutungen:




  
 


  

    

      

        
1.1.
        Physische Verfügbarkeit von Nahrungsmitteln für alle,
        abhängig vom
        Produktionsniveau und den Lagerbeständen.       
      
    
  




  
 


  

    

      

        
2.2.
        Zugang zu Nahrungsmitteln, der die Gestaltung politischer
        Maßnahmen
        zur Erreichung der Ziele der Ernährungssicherheit
        gewährleistet.        
      
    
  




  
 


  

    

      

        
3.3.
        Nahrungsverwendung, also die Art und Weise, wie der Körper
        die
        verschiedenen Nährstoffe in der Nahrung verwertet.     
        
      
    
  




  
 


  

    

      

        
4.4.
        Stabilität des Zugangs zu Nahrungsmitteln, das heißt, dass
        die
        Verfügbarkeit sicherer Nahrungsmittel regelmäßig und nicht
        pünktlich erfolgt. In diesem Fall sprechen wir von einem
        Ernährungsrisiko. In diesem Bereich beeinflussen
        klimatische
        Bedingungen oder wirtschaftliche Faktoren.      
      
    
  




  

    

      

        
Aber
        die Ernährungssicherheit ist in verschiedenen Ländern der
        Welt
        nicht gleich. Während in Industrieländern die Hauptprobleme
        mit
        Mängeln in der Produktion, Handhabung oder Konservierung
        zusammenhängen, sind sie in Entwicklungsländern mit dem
        Zugang zu
        Trinkwasser, schlechter Ernährung oder
        Nahrungsmittelknappheit
        verbunden.
      
    
  





  
Obwohl
  die Kontrollniveaus und die europäische Lebensmittelkette derzeit
  sehr sicher sind, muss bei der Diskussion über
  Lebensmittelsicherheit eine grundlegende Prämisse berücksichtigt
  werden: Es gibt kein Nullrisiko. Ernährungssicherheit liegt dann
  vor, wenn alle Menschen jederzeit physischen und wirtschaftlichen
  Zugang zu ausreichenden, sicheren und nahrhaften Nahrungsmitteln
  haben, um ihren Ernährungsbedarf für ein aktives und gesundes
  Leben
  zu decken. Das globale Konzept der Ernährungssicherheit und
  insbesondere ihr Mangel führen uns jedoch zu weniger technischen
  Problemen, die sich mit der Nichteinhaltung und dem Mangel an den
  ersten Prämissen befassen:



  
	

        

  
Mangelnde
          Versorgung oder physische Verfügbarkeit von
  Nahrungsmitteln:
          Gebiete, die ökologisch benachteiligt sind oder sich in
  einer
          Umweltzerstörung befinden, in denen die primäre
          Nahrungsmittelproduktion knapp oder praktisch gleich Null
  ist,
          Gebiete, in denen Krieg oder gesellschaftspolitische
  Konflikte
          herrschen, oder wirtschaftlich benachteiligte Gebiete aus
  den oben
          genannten Gründen.


        

  
	

        

  
Mangelnde
          Stabilität des Angebots aufgrund starker Schwankungen des
  Angebots
          je nach Jahreszeit: Produktion oder Transport bedingt
  durch das
          Wetter oder andere Faktoren.


        

  
	

        

  
Mangelnder
          Zugang zu Nahrungsmitteln: schlechte Kommunikation oder
  schwer
          zugängliche ländliche Gebiete im Vergleich zu städtischen
          Gebieten oder Unfähigkeit, diese aufgrund von Armut oder
  prekären
          Wirtschaftsverhältnissen zu erwerben.









  
Im
  familiären Umfeld beeinflussen unter anderem die soziokulturelle
  und
  wirtschaftliche Situation, die Anzahl der Mitglieder, die
  Hygienegewohnheiten, das Engagement und das Wissen der für die
  Ernährung verantwortlichen Personen die Ernährungssicherheit
  ihrer
  Mitglieder in sehr relevanter Weise, was besonders wichtig ist
  Dies
  ist bei Gruppen der Fall, die mehr Aufmerksamkeit benötigen,
  beispielsweise bei Kindern.





  
Ernährungssicherheit
  ist ein in der Allgemeinen Erklärung der Menschenrechte
  anerkanntes
  Recht. Und obwohl es viele internationale und nationale
  Organisationen gibt, die sich für die Einhaltung dieses Problems
  einsetzen, wie etwa die Weltgesundheitsorganisation und die FAO,
  die
  beide auf multidisziplinäre Weise an der Erforschung, Überwachung
  und Beratung dieses Problems beteiligt sind, sind die kurz- und
  mittelfristigen Prognosen für Die Auswirkungen des Klimawandels
  auf
  die Welternährungssicherheit sind nicht sehr optimistisch.




 







 








  
    Vermeiden
  Sie Risiken in der Küche




 







  

    

      

        
Im
      
    
  


  

    

      

        

          

            
Küche
          
        
      
    
  


  

    

      

        
Der
        Verbraucher ist die Haupt- und einzige Person, die für das,
        was
        darin geschieht, verantwortlich ist. Die Arbeit in der
        Küche
        erfordert besondere Aufmerksamkeit und Grundkenntnisse der
        Lebensmittelsicherheit im Umgang mit Lebensmitteln und
        Utensilien.
        Die primäre Prämisse besteht darin, eine
        Lebensmittelvergiftung um
        jeden Preis zu vermeiden und außerdem den Verderb von
        Lebensmitteln,
        Schlägen, Schnitten oder Verletzungen des Lebensmittels
        vorzubeugen
      
    
  


  

    

      

        

          

            
Manipulator
          
        
      
    
  


  

    

      

        
.
        Beim Betreten einer Küche sind alle grundlegenden
        Protokolle für
        den Umgang mit Lebensmitteln unerlässlich. Händewaschen;
        Halten Sie
        Oberflächen, auf denen Lebensmittel zubereitet und
        gehandhabt
        werden, sauber. Vermeiden Sie Kreuzkontaminationen (rohe
        und gekochte
        Lebensmittel nicht mischen); Wechseln Sie die Küchentücher
        jeden
        Tag; saubere Kleidung tragen; Husten, niesen oder spucken
        Sie nicht
        versehentlich auf Lebensmittel. über Müllcontainer mit
        Deckel und
        Pedalverschluss verfügen; verhindern, dass Haustiere die
        Küche
        betreten; immer Trinkwasser verwenden; und das Auftauen von
        Lebensmitteln im Kühlschrank sind die Grundvoraussetzungen
        für den
        Beginn der Küchenarbeit.
      
    
  





  
Darüber
  hinaus ist es wichtig, zwei Bereiche zu unterscheiden: die
  saubere
  Zone und die schmutzige Zone. Es muss ein Hygienekreislauf
  eingerichtet werden, damit der Abfall in einen Teil gelangt und
  die
  zu verzehrenden Lebensmittel in einen anderen, ohne dass es zu
  einer
  Vermischung kommt. Im sogenannten Clean-Sektor werden die letzten
  Vorbereitungen unmittelbar vor dem Verzehr der Lebensmittel
  getroffen, unabhängig davon, ob es sich um rohe Lebensmittel
  handelt, die nicht gekocht werden müssen, oder bereits gekochte
  Lebensmittel. Alle Arbeiten, die eine Handhabung erfordern, wie
  Reinigen, Schneiden oder Zerkleinern, werden im Schmutzbereich
  durchgeführt.





  
Vermeiden
  Sie Unfälle in der Küche





  
Die
  Küche sollte ein sicherer Ort sein. Es muss berücksichtigt
  werden,
  dass sich darin viele gefährliche Utensilien und Produkte
  befinden
  und dass eine einfache Unachtsamkeit ein Problem sein kann,
  sowohl
  für die zubereiteten Lebensmittel als auch für die körperliche
  Sicherheit des Bedieners. Zusätzlich zu den Risiken einer
  Lebensmittelverunreinigung gibt es in der Küche viele
  Gegenstände,
  die Schaden anrichten können: Messer, Gläser, Gabeln,
  Schneidebretter, Töpfe, Pfannen, chemische Produkte und im Falle
  von
  Öfen sogar Feuer. traditionell. Daher sollten in diesem
  Zusammenhang
  mehrere Aspekte berücksichtigt werden:



  
	

        

  
Vermeiden
          Sie, dass die Griffe der Pfannen oder Töpfe aus dem Herd
          herausragen.


        

  
	

        

  
Kochen
          Sie mit den Öfen, die sich weiter innen befinden.


        

  
	

        

  
Der
          Küchenboden muss immer sauber und trocken sein, um Stürze
  zu
          vermeiden.


        

  
	

        

  
Gefährliche
          Utensilien wie Messer, Cutter, Gabeln, Scheren oder
  Reinigungsmittel
          müssen sicher und außerhalb der Reichweite von Kindern
  aufbewahrt
          werden.


        

  
	

        

  
Lassen
          Sie Messer niemals mit der scharfen Seite nach oben
  liegen.


        

  
	

        

  
Schneiden
          Sie niemals in Ihre Richtung.


        

  
	

        

  
Wenn
          Sie in den Urlaub fahren oder für eine Weile, ist es
  besser, die
          elektrischen Geräte abzuschalten und das Gas
  abzustellen.


        

  
	

        

  
Lüften
          Sie die Küche täglich, um Ansammlungen zu
  vermeiden.


        

  
	

        

  
Um
          Verbrennungen vorzubeugen, ist es wichtig, beim Umgang
  mit heißen
          Töpfen oder Pfannen Handschuhe oder Tücher zu
  tragen.


        

  
	

        

  
Platzieren
          Sie Reinigungsmittel an einem von Lebensmitteln
  getrennten Ort und
          nicht im selben Vorratsraum, um mögliche Fehler zu
  vermeiden.


        

  
	

        

  
Entfernen
          Sie nicht die Etiketten von Behältern mit chemischen oder
          brennbaren Produkten. Nach Gebrauch immer Hände waschen.
  Sie müssen
          stets gekennzeichnet und außerhalb der Reichweite von
  Kindern sein.


        

  
	

        

  
Mischen
          Sie niemals verschiedene Arten von sauren oder
  bleichenden
          Reinigungsmitteln.


        

  
	

        

  
Benutzen
          Sie keine Lebensmittelbehälter für
  Reinigungsmittel.


        

  
	

        

  
Benutzen
          Sie keine Behälter, die für Lebensmittel giftige Produkte
          enthalten, auch wenn diese mehrmals gewaschen
  wurden.









  
Risikofreier
  Kauf





  

    
Beim
    Kauf ist es wichtig, die wichtigsten Aspekte nicht zu
    vergessen, die
    die Qualität und Sicherheit von Lebensmitteln
    gewährleisten:
  



  
	


        

  

    
Fleisch
            und Geflügel: Überprüfen Sie die Informationen auf dem
    Etikett,
            z. B. Verpackungsdatum, Gesundheitssiegel,
    Verfallsdatum und
            allgemeines Erscheinungsbild des Lebensmittels. Es darf
    keine große
            Flüssigkeitsmenge im Behälter enthalten sein, die Farbe
    muss hell
            sein und die Nerven oder Sehnen dürfen nicht zu stark
    ausgeprägt
            sein.
  


        

  
	

        

  

    

      

        

          
Fisch
        
      
    
  


  

    

      

        

          
:
                  Wählen Sie Stücke mit gewölbtem und starrem
          Körper, gut
                  verbundenen Schuppen, einer faltenfreien und
          jederzeit feuchten Haut
                  und transparenten Augen.
        
      
    
  


        

  
	


        

  

    
Eier:
            Schalen intakt, sauber, ohne Flecken, Risse oder
    Sprünge.
            Überprüfen Sie das Verpackungsdatum. Einmal zu Hause im
            Kühlschrank aufbewahren.
  


        

  
	


        

  

    
Obst
            und Gemüse: Wählen Sie immer saisonale Produkte.
    Verpacktes Gemüse
            muss mit dem Verpackungsdatum gekennzeichnet sein.
    Wählen Sie die
            Früchte zum optimalen Reifezeitpunkt: Am besten
    verzehren Sie die
            Früchte spätestens zwei Tage nach dem Kauf. Sowohl Obst
    als auch
            Gemüse müssen gut aussehen, ohne Brüche, ohne Fäulnis,
    ohne
            Schäden an der Außenschicht.
  


        

  
	

        

  

    

      

        

          
Milchprodukte:
                  Überprüfen Sie die
        
      
    
  


  

    

      

        

          

          Mindesthaltbarkeitsdatum
                  oder Vorzugsverzehr
        
      
    
  


  

    

      

        

          
.
                  Halten Sie frische und lose Produkte (Sahne,
          Milch, Butter) immer
                  kühl und vermeiden Sie eine Unterbrechung der
          Kühlkette über
                  einen längeren Zeitraum. Milchprodukte mit einem
          hohen Fettgehalt
                  neigen dazu, Gerüche zu absorbieren, deshalb
          sollten sie in einem
                  separaten Raum im Kühlschrank aufbewahrt
          werden.
        
      
    
  








 








  
Es
  ist immer üblicher, die eigene Küche zu entwerfen, und selbst
  wenn
  man sich an ein spezialisiertes Unternehmen wendet, hat man oft
  eine
  ganz konkrete Vorstellung davon, wie sie aussehen wird. Unter den
  Kriterien, die bei der Konzeption und Gestaltung angewendet
  werden,
  wird jedoch selten an die Sicherheit der Lebensmittel gedacht,
  die
  viele Jahre lang jeden Tag zubereitet werden und die Gesundheit
  und
  Lebensqualität der Verbraucher beeinträchtigen werden.





  
Küchen
  haben sich weiterentwickelt, um sich sowohl an die darin
  ausgeübten
  Tätigkeiten als auch an die fortschrittlichen technologischen
  Fortschritte anzupassen, die in diesem Raum umgesetzt wurden. Im
  21.
  Jahrhundert ist die Küche ein klares Beispiel dafür, wie sich der
  Lebensstil der Menschen in einem so alltäglichen Raum
  widerspiegelt.
  Oftmals wird hier nicht nur mit Lebensmitteln umgegangen und
  gegessen, sondern es wird auch gearbeitet, Hausaufgaben mit den
  Kindern gemacht oder es ist ein Treffpunkt mit Freunden. Diese
  Umwandlung in einen multifunktionalen Raum bringt eine Erhöhung
  des
  mikrobiologischen Risikos mit sich, sowohl hinsichtlich der
  Anzahl
  als auch der Vielfalt der im Raum häufig vorkommenden
  Keime.





  
Multidisziplinärer
  Ansatz für mehr Sicherheit





  
Bei
  der Gestaltung der Küche müssen verschiedene wesentliche und
  ergänzende Aspekte analysiert werden. Das Ziel besteht darin,
  einen
  gesunden Ort zu schaffen, einen praktischen und komfortablen
  Raum,
  aber vor allem einen Abfallort: selektive Sammelbehälter, die mit
  einem Deckel geschützt sind, der leicht zu reinigen und zu
  desinfizieren ist, und vor allem mit „freihändigem“ Zugang .
  Müll ist aufgrund seines Reichtums an organischer Substanz eine
  wichtige Verschmutzungsquelle. Daher handelt es sich bei diesem
  Bereich um einen Hochrisikobereich, bei dessen Reinigung Sie sehr
  sorgfältig vorgehen müssen.





  
    vergessene
  Zonen





  
Im
  Hinblick auf Zugänglichkeit, Sauberkeit und Hygienebedingungen
  ist
  es sinnvoll, die Reinigung von Decken, Schrankzwischenräumen oder
  Abzugshauben nicht zu vergessen, die zugänglich und leicht zu
  reinigen sein müssen, da sich dort Staub und Feuchtigkeit
  ansammeln
  können. Es ist ratsam, sich einige Hinweise zu den
  Hygienevorschriften zu merken, die für Profiküchen gelten:



  
	

        

  
Vermeiden
          Sie Ecken, die für die Reinigung unzugänglich oder schwer
          zugänglich sind.


        

  
	

        

  
Achten
          Sie auf Bereiche, in denen sich Schmutz ansammeln kann,
          beispielsweise an den Verbindungsstellen der Wände: Mit
  einer
          abgerundeten Form ist es hygienischer und leichter zu
  reinigen.


        

  
	

        

  
Schützen
          Sie die Beleuchtung so, dass sie im Falle eines Bruchs
  nicht auf
          Lebensmittel oder Oberflächen fällt, auf denen sie gegart
  werden.


        

  
	

        

  
Stellen
          Sie eine Unterlage in die Nähe des Kühlschranks, um die
          Einkaufstüten darauf abzulegen. Diese können verschmutzt
  sein und
          werden daher nicht auf dem Bereich abgelagert, in dem mit
          Lebensmitteln umgegangen wird.


        

  
	

        

  
Wählen
          Sie eine hochwertige Dunstabzugshaube, die eine gute
  Absaugung
          schlechter Gerüche ermöglicht und gleichzeitig
  verhindert, dass
          die Küchenmöbel feucht und schmutzig werden.








  

    

      

        
Eine
        der grundlegenden Maßnahmen zur Gewährleistung der Hygiene
        ist die
        richtige Wahl aller Materialien, wie Beläge,
        Arbeitsplatten,
        Fußböden oder Möbel. Sie müssen darauf achten, wie einfach
        es zu
        reinigen und zu desinfizieren ist, und auch auf seine
        Widerstandsfähigkeit gegenüber Elementen achten, die zu
        einer
        Verschlechterung führen können, wie z. B. chemische Mittel,
        Stöße
        und Kratzer, Oxidation und Korrosion oder
        Sonneneinstrahlung und
        Temperaturschwankungen . Außerdem sollten sie nicht porös
        oder
        saugfähig sein, und glatte Materialien (nicht rau oder mit
        Reliefs)
        und helle Farben sind vorzuziehen.
      
    
  





  
Schließlich
  muss die Struktur reparierbar oder austauschbar sein, wobei die
  Kontinuität der Oberflächen gewahrt bleiben muss und Fugen und
  andere Bereiche, in denen sich Schmutz und Mikroorganismen
  ansammeln
  können, vermieden werden müssen. Materialien wie Quarz,
  Edelstahl,
  verglaste Keramikbeschichtungen oder einige Kunststoffe und Harze
  erfüllen diese Anforderungen.





  
Beratung





  
Bei
  den Themen rund um die Küchenhygiene spielt das Silestone
  Institute
  for Kitchen Hygiene (ISHC), eine gemeinnützige Plattform, eine
  wichtige Rolle im Bereich der Verbreitung und Information. Zu
  seinen
  herausragendsten Aufgaben gehört die kostenlose Schulung und
  Beratung zum hygienisch am besten geeigneten Küchendesign, sowohl
  für Fachleute der Branche (Architekten, Designer, Küchenmonteure
  und Köche...) als auch für den Endverbraucher .





  
PASSIVE
  SYSTEME




  

    

      

        

          
Passive
          Lebensmittelsicherheitssysteme (
        
      
    
  


  

    

      

        

          
SPSA
        
      
    
  


  

    

      

        

          
)
          sind hochmoderne Materialien und Geräte, die, wenn sie
          installiert
          sind, ihr Sicherheits- und Hygieneniveau verbessern, ohne
          die
          Gewohnheiten des Bedieners zu verändern. Durch die
          Integration
          dieser Systeme entsteht zusätzliche Sicherheit –
          insbesondere
          mikrobiologischer Art –, durch die der Anwender seine
          Ergebnisse
          verbessern kann, ohne seine Handhabungsgewohnheiten zu
          ändern, und
          der Verbraucher somit besser geschützt ist. SPSAs
          erschweren die
          Entstehung und Ausbreitung einer Kontamination in einer
          Küche und
          verringern ihre Folgen, wenn sie gedeihen.
        
      
    
  





  

    
Ein
    Fokus mikrobiologischer Kontamination auf einer
    antibakteriellen
    Arbeitsplatte neigt dazu, abzusterben, da sein Wachstum
    behindert
    wird, während er sich auf einer herkömmlichen Oberfläche eher
    über
    die Arbeitsplatte und den Rest der Küche ausbreitet.
    Antibakterielle
    Materialien und Oberflächen, Kühlschränke sowie kleine
    Haushaltsgeräte und Werkzeuge mit Bakterienschutz, automatische
    Seifen- und Wasserspender mit Sensoren,
    Hochgeschwindigkeits-Mikrostrom-Lufttrockner oder hygienische
    Abfallsammler mit Infrarot-Öffnungstechnologie sind einige der
    technologischen Elemente im Dienste der Lebensmittelsicherheit
    in der
    Küche.
  




 








  
Ein
  Schlüsselelement bei der Prävention lebensmittelbedingter
  Krankheiten sind die Praktiken, die im häuslichen Umfeld
  angewendet
  werden. Wo, wie, mit wem und warum.




 







 








  
-
  Wo. Es bezieht sich auf die Grenzen der Küche, in der mit
  Lebensmitteln umgegangen wird. Darüber hinaus bezieht es sich auf
  die Nutzung dieses Raumes, die nicht immer Nahrungsmitteln dient.
  Es
  ist zu beachten, dass Küchen oft Räume sind, in denen
  Wäschewaschen, Babysitten, Wäschewaschen und sogar Hausaufgaben
  erledigt werden. Außerdem ist zu beachten, dass viele Küchen
  hinsichtlich Design und Größe ineffizient sind.





  
-
  Als. Der Schwerpunkt liegt auf dem Umgang mit schlechten
  Praktiken in
  der Küche. Manchmal umfassen häusliche Praktiken mehrere
  Aktivitäten und Personen sowie die Verwendung einer unendlichen
  Anzahl von Utensilien und Oberflächen. Handlungen wie das
  Verschließen des Müllsacks, das Streicheln eines Hundes oder das
  Beantworten eines Telefonats erfolgen nahezu unbemerkt und werden
  in
  vielen Fällen nicht als Faktoren wahrgenommen, die mit der
  Lebensmittelsicherheit in Zusammenhang stehen. Es sollte auch
  berücksichtigt werden, dass Haustiere manchmal auch als
  Mitglieder
  eines Hauses integriert sind und daher ihre Anwesenheit in Küchen
  so
  gesteuert werden muss, dass keine Probleme auftreten.





  
-
  Mit wem. Es bezieht sich auf die Begegnungen, die in Küchen
  zwischen
  verschiedenen Menschen stattfinden, und darauf, welche
  Auswirkungen
  diese auf Aspekte der Lebensmittelsicherheit haben können. Es
  wurde
  gezeigt, dass es andere mögliche Wege lebensmittelbedingter
  Erkrankungen gibt.





  
-
  Weil. Grundprinzipien für die heimische Küche, die „goldenen
  Regeln“ für die Art und Weise, wie beispielsweise Fleisch, Fisch
  oder Gemüse gewaschen werden.





  
Hygienerichtlinien
  in der Küche:




 










  
1.
  Waschen Sie Ihre Hände nach dem Umgang mit verschiedenen
  Lebensmitteln mit heißem Seifenwasser und trocknen Sie sie gut
  ab.





  
2.
  Verwendung automatischer Seifenspender, da diese nach Ansicht
  einiger
  Experten die Ausbreitung von Kontaminationen verringern.





  
3.
  Desinfizieren Sie die Bereiche, in denen Lebensmittel zubereitet
  werden, insbesondere wenn rohe und gekochte Lebensmittel im
  selben
  Bereich gehandhabt werden.





  
4.
  Sie sollten nach dem Umgang mit Lebensmitteln wie rohem Fleisch
  oder
  Gemüse auch Küchentücher und Schwämme desinfizieren.





  
5.
  Reinigen und desinfizieren Sie den Kühlschrank regelmäßig, da
  hier
  ein hohes Kontaminationsrisiko besteht.





  
6.
  Garen Sie das Fleisch bei einer Temperatur von etwa 75 °C.





  
7.
  Lassen Sie ein zubereitetes Gericht nicht länger als zwei Stunden
  bei Raumtemperatur stehen.





  
8.
  Benutzen Sie für jedes Lebensmittel ein Messer und wenn möglich
  auch zwei Schneidebretter.





  
9.
  Obst und Gemüse mit Wasser waschen.




 









  

    

      

        
Ein
        großer Teil der durch Lebensmittel übertragenen Krankheiten
        ist auf
        schlechte Hygienepraktiken im Haushalt zurückzuführen, da
        die Küche
        ein guter Zufluchtsort für Bakterien ist. In den meisten
        Fällen ist
        die Hauptursache für Lebensmittelvergiftungen in der
        heimischen
        Küche mangelnde Hygiene, falsche Lagerung oder
        unzureichendes
        Kochen. Die ordnungsgemäße Reinigung und Desinfektion der
        verschiedenen Oberflächen und Utensilien, Elektrogeräte
        sowie
        Tücher ist unerlässlich, um eine Übertragung pathogener
        Mikroorganismen auf Lebensmittel zu verhindern.
      
    
  





  
Lebensmittelbedingte
  Krankheiten sind eines der größten Probleme der öffentlichen
  Gesundheit. Die häusliche Umgebung ist ein Schlüsselelement bei
  der
  Reduzierung dieser Krankheiten. Die häufigsten Bakterien sind
  Salmonellen, Listerien und E. coli, die über Hände, Rohkost und
  Haustiere in die Küche gelangen können. Die Reinigung der Küche
  in
  allen Bereichen und Utensilien muss mit „Reinigungsmitteln,
  Spülen
  mit Wasser und abschließender Desinfektion mit Bleichmittel“
  erfolgen.





  
Risikogebiete:



  
	


        

  
Waschbecken.
          Es wird nicht empfohlen, das Geschirr in Seifenlauge
  einzutauchen,
          da sich die Rückstände mit dem Wasser und den Resten des
          Reinigungsmittels vermischen können und die Desinfektion
  somit
          wirkungslos ist. Das Waschbecken muss bei Verschmutzung
  gereinigt
          werden, was in der Regel täglich geschieht, daher wird es
  auch
          täglich desinfiziert. Wie jeder Bereich, in dem sich
  Feuchtigkeit
          befindet, wird auch das Waschbecken aufgrund der
  möglichen
          Feuchtigkeitsbildung zum Risikobereich. Wichtig ist, die
  Fugen gut
          zu reinigen und zu trocknen. Geschirr und andere
  Küchenutensilien
          dürfen nicht verschmutzt in der Spüle aufbewahrt
  werden.


        

  
	


        

  
Arbeitsplatten.
          Vor der Zubereitung von Speisen sollten diese stets mit
  heißem
          Seifenwasser abgewaschen werden; auch nach der
  Zubereitung von
          Speisen, insbesondere wenn es sich um Rindfleisch, Huhn,
  Fisch oder
          ungewaschenes Gemüse handelt.


        

  
	


        

  
Abzug.
          Im Laufe der Zeit sammelt sich Fett in einer
  Dunstabzugshaube und
          ihrem Filter an. Wenn dieses Fett nicht gereinigt wird,
  kann es zu
          Tropfen auf den gekochten Speisen kommen. Daher muss es
  regelmäßig
          gereinigt und desinfiziert werden.


        

  
	


        

  
Mülleimer.
          Müll kann zu einer Kontaminationsquelle werden, da sich
  in
          organischem Material eine erhebliche Menge an Bakterien
  ansammeln
          kann. Wenn sich Essensreste über einen längeren Zeitraum
          ansammeln, können lebensmittelbedingte Krankheiten
  auftreten.
          Behälter mit einem Deckel, der sich mit dem Fuß öffnen
  lässt,
          sind hygienischer, da der Handkontakt mit dem Abfall
  reduziert wird.
          Es muss besonders darauf geachtet werden, das Anlocken
  von Insekten
          zu vermeiden. Laut dem Healthy Eating Guide sollten
  Müllsäcke in
          Behältern mit Deckel verschlossen und in einem Bereich
  abseits der
          Lebensmittelbereiche aufbewahrt werden.


        

  
	


        

  
Geschirrspüler.
          Es ist eine der hygienischsten Methoden, Geschirr,
  Besteck oder
          Gläser zu spülen, da die Spültemperatur hoch ist und die
  Spülung
          gleichmäßig und gleichmäßig erfolgt. Wie bei jedem
  anderen
          Gerät, beispielsweise einer Mikrowelle, einem Backofen
  oder einem
          Kühlschrank, muss besonders auf Türen, Wände und Griffe
  sowie auf
          mögliche Spritzer geachtet werden, die ebenfalls
  Bakterien
          enthalten können.


        

  
	

        

  

    

      

        

          
Tücher
                  und Topfreiniger. Beide sind ein idealer Ort für
          die Vermehrung von
                  Bakterien. Wenn sie feucht gehalten werden,
          können sie Bakterien
                  beherbergen, die sich vermehren können. Daher
          sind sie eine
                  Möglichkeit, Bakterien von einem Lebensmittel auf
          ein anderes zu
                  übertragen. Lappen sollten häufig gewaschen
          werden oder umgekehrt
                  Einweg-Küchenpapierhandtücher verwendet
          werden.
        
      
    
  


        

  
	


        

  
Griffe
          und Türen. Geräte- und Schranktüren, einschließlich
  Griffe, sind
          kontaminierte Oberflächen, die Probleme verursachen
  können. Daher
          sollten sie täglich desinfiziert werden.


        

  
	


        

  
Schubladen
          und Schränke. Diese Bereiche werden sowohl zur
  Aufbewahrung von
          Lebensmitteln als auch von Utensilien genutzt. Sollten
  Kühlschränke,
          Geschirrspüler oder Mikrowellen häufig gereinigt
  werden?


        

  
	


        

  
In
          den Kühlschrank sollten Lebensmittel, die
  Kühltemperaturen (ca. 4
          °C) benötigen, so bald wie möglich nach dem Kauf
  eingelagert
          werden. Im Inneren sollten Lebensmittel durch
  selbstklebende
          Kunststofffolien oder Papier getrennt werden, um eine
  Kontamination
          zu vermeiden. Es sollte häufig gewaschen werden, wobei
  besonderes
          Augenmerk auf den Schützen gelegt werden sollte.


        

  
	


        

  
Schneidbretter.
          Im besten Fall ist es am besten, für jedes zu
  verarbeitende
          Lebensmittel eine Tabelle zu haben (z. B. eine für
  Fleisch und eine
          andere für Gemüse). Bretter können Bakterien beherbergen,
  daher
          sollten sie zwischen den Anwendungen gewaschen und
  desinfiziert
          werden. Auf diese Weise wird eine Kreuzkontamination
  vermieden.


        

  
	


        

  
Haustiere
          wie Hunde oder Katzen sollten sich vom Bereich, in dem
  mit
          Lebensmitteln umgegangen wird, fernhalten. Schalen und
  Dosen, die
          für Tierfutter verwendet werden, sollten in getrennten
  Bereichen
          von anderen Futterlagerbereichen gelagert werden. Nach
  dem Anfassen
          der Tiere, ihres Spielzeugs oder dem Reinigen der
  Tabletts, in denen
          sie ihre Notdurft verrichten, sollten sie sich gründlich
  die Hände
          waschen.








  

    

      

        

          
Non-Food-Artikel
          wie Zeitungen, Taschen oder Post sollten von
          Lebensmitteln
          ferngehalten werden. Der
        
      
    
  


  

    

      

        

          

            

              
Hände
            
          
        
      
    
  


  

    

      

        

          
Die
          Körpertemperatur eines Menschen liegt bei etwa 37 °C.
          Beim Umgang
          mit Lebensmitteln können diese durch organische Stoffe
          aus den
          behandelten Lebensmitteln verunreinigt werden. Bei dieser
          Temperatur
          können sich pathogene Mikroorganismen mit hoher
          Geschwindigkeit
          vermehren. Sie sollten mit warmem Wasser und reichlich
          Seife
          gewaschen und mit einem sauberen Tuch oder
          Einweghandtüchern
          getrocknet werden. Es ist ratsam, sich jedes Mal die
          Hände zu
          waschen, wenn Sie die Art der zu handhabenden
          Lebensmittel wechseln,
          aber auch nach dem Berühren von Geld, dem Toilettengang,
          dem Rauchen
          einer Zigarette oder dem Niesen. Warmes Wasser hilft
          dabei, eventuell
          auf der Haut befindliche Mikroorganismen zu beseitigen.
          Wenn Sie
          krank sind, Durchfall oder Erbrechen haben oder wenn Sie
          Schnittwunden haben, sollten Sie niemals mit
          Lebensmitteln hantieren,
          es sei denn, Sie decken diese ab.
        
      
    
  




  

    

      

        

          
Küchen
          haben sich im Laufe der Menschheitsgeschichte
          weiterentwickelt,
          basierend sowohl auf den unterschiedlichen Funktionen und
          Aktivitäten, die in ihnen ausgeführt werden, als auch auf
          den
          fortschreitenden technologischen Fortschritten, die im
          Laufe der Zeit
          entwickelt und in diesen Raum integriert wurden. Im 21.
          Jahrhundert
          bieten uns neue Technologien eine Vielzahl von
          Möglichkeiten, die
          wir bei der Konzeption und Gestaltung eines Raums
          berücksichtigen
          müssen, in dem die Lebensmittelsicherheit Priorität hat.
          Wir müssen
          nur zurückblicken, um uns vorzustellen, wie eine
          klassische
          Bauernküche aus der Jahrhundertwende aussah.
          Wahrscheinlich sehr
          groß und mit rustikalen freistehenden Holzmöbeln
          ausgestattet.
          Dieser Raum war das Zentrum des Familientreffens, in dem
          viele der
          häuslichen und auch mit dem Feld verbundenen Tätigkeiten
          rund um
          den Kamin oder die Feuerstelle ausgeführt wurden, wie
          etwa das
          Schälen von Gemüse oder das Auswählen von Gemüse. Der
          Hygienegrad
          war sehr gering, es gab kein fließendes Wasser und die
          Lebensmittelkonservierungssysteme waren so einfach wie
          Salzen,
          Räuchern oder niedrige Umgebungstemperaturen im Winter.
          Infektionen
          und Krankheiten, die auf mangelnde Hygiene zurückzuführen
          waren,
          kamen sehr häufig vor, auch solche, die mit Lebensmitteln
          in
          Zusammenhang standen. Die wachsende Sorge um einen
          gesünderen
          Lebensstil manifestiert sich in nachhaltigen Häusern, in
          denen
          sowohl das Design als auch die verwendeten Materialien
          sowie die
          Energiequellen, aus denen sie versorgt werden, Sie gehen
          rationaler
          und respektvoller mit der Umwelt um. Dieser Trend wird im
          Konzept von
          verkörpert
        
      
    
  


  

    

      

        

          

            

              
Manipulator
            
          
        
      
    
  


  

    

      

        

          
Als
          aktiver Akteur Einrichtungen finden, um ein akzeptables
          Maß an
          Sicherheit aufrechtzuerhalten. Dabei werden bei der
          Gestaltung und
          Ausstattung der Küchen Aspekte berücksichtigt wie:
        
      
    
  



  
	


        

  
Geeignete
          Umgebungsbedingungen (Temperatur, Luftfeuchtigkeit,
  Belüftung).


        

  
	


        

  
Geeignete
          Materialien und Ausrüstung (ungiftig, nicht porös,
  beständig).


        

  
	


        

  
Verschiedene
          in die Küche integrierte Bereiche: Lagerung, Handhabung,
  Kochen,
          Reinigen, Abfall.


        

  
	


        

  
Arbeitskette
          ohne Rücklauf nach vorne, so dass das Essen in der
          Zubereitungskette ohne Beeinträchtigung vorheriger Stufen
          voranschreitet.









  
Obwohl
  ein besonderes Interesse und Interesse an allem, was mit gesunder
  Ernährung zu tun hat, einschließlich der Lebensmittelsicherheit,
  entstanden ist, spiegeln die heutigen Küchen in vielen Fällen
  nicht
  den Grad der technologischen Entwicklung wider, der in anderen
  Bereichen unseres Lebens zu beobachten ist, selbst in unseren
  eigenen
  vier Wänden.





  
Die
  Idee besteht darin, eine Linie zu entwickeln, die auf passiven
  Sicherheitssystemen (SPS) in Küchen basiert. Diese im Bereich der
  Lebensmittelsicherheit neuartigen Konzepte werden umfassend
  untersucht, entwickelt und in anderen Sektoren wie der
  Automobilindustrie eingesetzt, wo Sicherheit absolute Priorität
  hat.
  Die Ausstattung von Autos mit zusätzlichen Schutzsystemen wie
  unverformbaren Kabinen, Sicherheitsgurten oder Airbags hat zu
  einem
  radikalen Wandel im Bereich der Sicherheit geführt.




 








  
In
  der Lebensmittelsicherheit können alle diese Verunreinigungen in
  diese Systeme einbezogen werden.



  
	


        

  
Hygienische
          Abfallsammler mit Infrarot-Technologie. Wenn Sie einfach
  Ihre Hand
          oder einen Gegenstand näher an den Empfänger bringen,
  öffnet er
          sich automatisch und schließt sich wieder, sobald der
  Gegenstand
          hineingelegt wurde.


        

  
	


        

  
Automatische
          Seifen- und Wasserspender mit Sensor. Der Wasserhahn ist
  zu einem
          viel hygienischeren Produkt geworden. Wenn Sie Ihre Hände
  unter die
          Brause halten, beginnt das Wasser dank des
  Infrarotsensors
          automatisch zu fließen und stoppt, sobald Sie die Brause
  entfernen.
          Es wird nicht nur Wasser gespart, sondern auch die
  Übertragung von
          Keimen, die sich zwangsläufig im Wasserhahn ansammeln,
  auf die
          Hände vermieden. Dieses System kann auch auf den
          Flüssigseifenspender angewendet werden.


        

  
	


        

  

  Hochgeschwindigkeits-Mikrostrom-Lufttrockner,
          viel hygienischer als herkömmliche Tuch-, Küchenpapier-
  und sogar
          Heißlufttrockner.









  
Durch
  die Ausstattung von Küchen mit passiven Sicherheitssystemen (SPS)
  entsteht eine zusätzliche Sicherheit, durch die der Benutzer als
  aktiver Akteur des Prozesses seine Ergebnisse verbessern kann,
  ohne
  seine Handhabungsgewohnheiten zu ändern, und durch die der
  Verbraucher besser geschützt wird. Diese Systeme ersetzen in
  keinem
  Fall die korrekte Handhabung, sodass eine kontinuierliche
  Information
  und Schulung des Benutzers immer erforderlich sein wird. Sie
  stellen
  einen zusätzlichen Schutz vor möglichen Lebensmittelgefahren,
  insbesondere mikrobiologischer Natur, dar. Ein weiterer Faktor,
  den
  es im immer anspruchsvolleren Bereich der Hygiene und
  Lebensmittelsicherheit zu berücksichtigen gilt.





  
Es
  handelt sich auch um einen interessanten Forschungszweig, der
  alle
  gegenwärtigen und zukünftigen technologischen Werkzeuge umfasst,
  die bei der Anwendung in Küchen dazu beitragen, einen Raum zu
  schaffen, in dem das Kochen von Lebensmitteln sicherer
  ist.





  
In
  der heutigen Küche finden viele Tätigkeiten auf kleinem Raum
  statt:
  Neben Kochen und Essen ist dieser Ort oft Treffpunkt zum Reden,
  Hausaufgabenmachen und sogar zum Fernsehen. Es handelt sich oft
  um
  einen multifunktionalen Raum, in dem die verschiedenen
  Aktivitäten
  die Haupttätigkeit nicht beeinträchtigen sollten: die Zubereitung
  von Speisen. Heutige Küchen verfügen über mehr oder weniger
  hochentwickelte Geräte zum Konservieren, Verarbeiten und Kochen
  von
  Lebensmitteln sowie Reinigungsutensilien. Doch ist der Grad an
  Hygiene und Sicherheit in unseren Küchen in den letzten 50 Jahren
  deutlich gestiegen? Dies ist ein Ziel, das wir auf keinen Fall
  vernachlässigen dürfen.




 








  
Viele
  Lebensmittelvergiftungen haben ihren Ursprung im Haushalt,
  insbesondere in der Küche. Mit einem grundlegenden Verständnis
  der
  führenden Sicherheitspraktiken kann die Anzahl der Fälle
  erheblich
  reduziert werden. In diesem Artikel werden einige Grundregeln
  erläutert, damit die Zubereitung von Speisen zu Hause kein
  Gesundheitsrisiko darstellt. Es betont die Notwendigkeit einer
  häufigen Reinigung und Desinfektion der verwendeten Utensilien,
  zeigt auf, welche Fehler in der Küche vermieden werden müssen und
  wie man einen sicheren Einkauf durchführt. Man sollte bedenken,
  dass
  ein großer Teil der Lebensmittelvergiftungen vermeidbar
  ist.




  

    

      

        

          
Die
          Küche gehört zu den Bereichen des Hauses mit den höchsten
          hygienischen Anforderungen. Das Kochen und der Umgang mit
          Lebensmitteln erfordert extreme Hygienemaßnahmen, nicht
          nur in den
          am häufigsten genutzten Bereichen wie Spülbecken,
          Kühlschränken
          oder Arbeitsplatten, sondern auch in anderen Bereichen,
          die oft
          unbemerkt bleiben und denen nicht immer die nötige
          Aufmerksamkeit
          geschenkt wird. . Einige dieser Teile sind die
          Dunstabzugshaube,
          Wände, Fenster, das Innere der Schränke, die Fronten der
          Elektrogeräte, das Innere der Mikrowelle und des
          Geschirrspülers,
          die Küchenschubladen, der Mülleimer, die Steckdosen und
          die
          Schalter.
        
      
    
  





  
Bakterien
  können von Händen, Oberflächen und Utensilien auf Lebensmittel
  übertragen werden. Um dies zu vermeiden, muss eine häufige
  Reinigung und Desinfektion durchgeführt werden. Zum Reinigen
  reicht
  es aus, mit heißem Wasser und Seife zu waschen. In manchen Fällen
  reicht die Reinigung jedoch nicht aus und es muss mit speziellen
  Reinigungsmitteln desinfiziert werden. Einige Richtlinien, um
  diese
  Aufgabe zu erleichtern, umfassen unter anderem, dass für jedes
  Utensil in der Küche ein Platz vorhanden ist oder dass sich am
  Ende
  des Tages kein schmutziges Geschirr in der Spüle und anderen
  Bereichen ansammelt. Darüber hinaus müssen weitere Aspekte wie
  die
  folgenden berücksichtigt werden:



  
	


        

  
Waschen
          Sie Oberflächen vor der Zubereitung von Speisen. Diese
  Maßnahme
          ist vor allem dann notwendig, wenn mit Lebensmitteln wie
  Rind, Huhn,
          Fisch oder Gemüse hantiert wird.


        

  
	


        

  
Geschirrspüler
          sind eine der effektivsten Möglichkeiten, Geschirr,
  Utensilien und
          sogar Schneidebretter zu desinfizieren.


        

  
	


        

  
Küchenlappen
          sind ein idealer Ort für die Vermehrung von Bakterien,
  weshalb sie
          häufig gereinigt und gewechselt werden müssen. Sie
  sollten nicht
          im Waschbecken gelassen werden, damit sie nicht nass
  werden.


        

  
	


        

  
Reinigen
          Sie die Wände, Gerätegriffe und Türen. Die Decke und die
  Wände
          gehören oft zu den vergessenen Stellen beim Reinigen der
  Küche,
          ebenso wie die Türgriffe, der Backofen, der Kühlschrank
  oder die
          Mikrowelle. Sie können Staub und andere Ablagerungen
  ansammeln, die
          entfernt werden müssen. Bei Wänden und Decken muss von
  oben nach
          unten gearbeitet werden.


        

  
	


        

  
Testen
          Sie Toaster und andere Kleingeräte. Die Verwendung dieser
  Geräte
          erfordert manchmal keine anschließende Reinigung. Sie
  müssen
          gereinigt werden, um die Ansammlung von Schmutz und damit
  die Gefahr
          der Entstehung von Krankheitserregern zu
  vermeiden.


        

  
	


        

  
Schubladen
          reinigen und organisieren. Lagerflächen müssen geleert,
  gereinigt
          und desinfiziert werden, um ihre Nutzung sicherer zu
  machen.


        

  
	


        

  
Manche
          Utensilien oder Geräte werden wochenlang nicht benutzt,
  weshalb man
          sie vor der Lagerung gründlich reinigen und nicht auf den
  nächsten
          Gebrauch warten sollte, da sich sonst Schmutz ansammeln
  könnte.


        

  
	


        

  
Andere
          Utensilien wie Grills lassen sich leichter reinigen, wenn
  diese
          Aufgabe nach jedem Gebrauch erledigt wird.









  
Fehler
  in der Küche, die es zu vermeiden gilt





  
Manchmal
  kann ein einfacher Fehler in der Küche schwerwiegende
  gesundheitliche Folgen haben. Was im Prinzip als kleiner Fehler
  gilt,
  kann in der Lebensmittelsicherheit zu etwas Ernstem werden. Zu
  den
  häufigsten gehören in der Regel:



  
	


        

  
Probieren
          Sie Lebensmittel, um festzustellen, ob sie in gutem
  Zustand sind.
          Wenn das betreffende Lebensmittel pathogene Bakterien
  enthält, kann
          der Verzehr auch nur eines kleinen Teils davon zu
  Krankheiten
          führen. Es ist besser, die Lebensmittel wegzuwerfen und
  die
          Lagerzeiten zu überprüfen.


        

  
	


        

  
Gekochtes
          Fleisch mit rohem Fleisch mischen. Keime aus rohem
  Fleisch können
          auf gekochtes Fleisch übertragen werden. Für jedes davon
  sollten
          unterschiedliche Gerichte verwendet werden. Die gleiche
  Regel sollte
          auch auf andere Lebensmittel wie Geflügel und
  Schalentiere
          angewendet werden.


        

  
	


        

  
Lebensmittel
          bei Zimmertemperatur auftauen. Pathogene Bakterien können
  sich bei
          Raumtemperatur schnell vermehren. Lebensmittel sollten
  vorzugsweise
          im Kühlschrank aufgetaut werden.


        

  
	


        

  
Fleisch,
          Geflügel, Meeresfrüchte oder Eier zu wenig garen.
  Lebensmittel
          müssen so hohen Gartemperaturen ausgesetzt werden, dass
  mögliche
          krankheitserregende Bakterien abgetötet werden (ab 65
  °C).









  
SICHERER
  KAUF





  

    
Die
    richtige Konservierung und Zubereitung von Lebensmitteln ist
    eine der
    besten Garantien zur Vorbeugung von Krankheiten, die durch
    Bakterien
    wie E. coli, Salmonellen, Campylobacter und Listeria
    monocytogenes
    übertragen werden. Seine Kontrolle beginnt bereits beim Kauf,
    wenn
    Lebensmittel im Laden gekauft werden, und setzt sich während
    des
    Transports und der Lagerung zu Hause fort. Beim Einkauf ist es
    wichtig, auf die Frische der Lebensmittel zu achten, deshalb
    sollten
    die Produkte, die gekühlt werden müssen (Fleisch,
    Milchprodukte,
    Eier oder Fisch), zuletzt gekauft werden. Außerdem sollten sie
    vom
    Rest getrennt gehalten werden. Die Zeit, die vom Kauf bis zur
    Lagerung zu Hause vergehen muss, sollte möglichst kurz
    sein.
  





  
Es
  gibt mehrere Wege, über die Mikroorganismen zum Verbraucher
  gelangen
  können: über Nahrung, Luft, Wasser oder Tiere. In der Küche darf
  nicht vergessen werden, dass eine kontaminierte Oberfläche bei
  Kontakt den Rest des Raumes oder die Utensilien verunreinigen
  kann.
  Andere Übertragungsmittel sind Lappen, Schwämme und sogar
  Wasserhähne. Bei Raumtemperatur und in Gegenwart von Wasser und
  Nährstoffen kann sich eine Bakterienzelle in etwa 20 Minuten in
  zwei
  Teile teilen und so eine beträchtliche Anzahl neuer Zellen
  entstehen
  lassen; Bei Kühltemperaturen können sich die meisten pathogenen
  Bakterien jedoch nicht vermehren.



  
	


        

  
1.
          Waschen Sie Ihre Hände vor und während der Zubereitung
  des
          Geschirrs mit Wasser und Seife. Keime verbreiten sich
  leicht
          zwischen Händen und Lebensmitteln. Sie sollten vor Beginn
  der
          Essenszubereitung oder nach dem Toilettengang gründlich
  gewaschen
          werden.


        

  
	


        

  
2.
          Vermeiden Sie es, Lebensmittel zu berühren, wenn Sie an
  einer
          Gastroenteritis leiden. Wenn der Umgang mit Lebensmitteln
  in diesem
          Zustand unbedingt erforderlich ist, müssen Sie beim
  Händewaschen
          sehr vorsichtig sein und sich für Produkte entscheiden,
  die wenig
          Vorbereitung erfordern.


        

  
	


        

  
3.
          Reinigen Sie den Kühlschrank regelmäßig, um zu vermeiden,
  dass
          verschmutzte Oberflächen oder Bereiche durch verschüttete
          Rohproduktsäfte zurückbleiben.


        

  
	


        

  
4.
          Verwenden Sie für jedes Lebensmittel ein anderes
  Schneidebrett. Es
          empfiehlt sich, einen Tisch für rohes Fleisch oder Fisch
  und einen
          anderen für gekochte Produkte oder Gemüse zu
  nutzen.


        

  
	


        

  
5.
          Lassen Sie Lebensmittel nicht länger als zwei Stunden bei
          Raumtemperatur stehen, um das Risiko der Vermehrung von
          Mikroorganismen zu begrenzen.


        

  
	


        

  
6.
          Die maximale Lagerzeit für Fertiggerichte oder „leicht
          verderbliche“ Lebensmittel, die nicht verpackt sind,
  sollte drei
          Tage betragen.


        

  
	


        

  
7.
          Überprüfen Sie die Temperatur des Kühlschranks, die etwa
  4 °C
          betragen sollte, und prüfen Sie, ob die Tür gut
  schließt.


        

  
	


        

  
8.
          Hackfleisch gart innen gut, insbesondere wenn es für
  Kinder,
          Schwangere oder immungeschwächte Menschen gedacht ist, um
  diese vor
          Krankheitserregern zu schützen.


        

  
	


        

  
9.
          Achten Sie besonders auf Babynahrung: Nicht länger als 48
  Stunden
          bei 4 °C lagern.









  
Zusätzlich
  zu all diesen Prämissen muss berücksichtigt werden, dass einige
  Lebensmittel anfälliger für das Wachstum von Keimen sind als
  andere. Diese vermehren sich besonders bei Raumtemperatur in
  feuchten
  proteinhaltigen Produkten wie Fleisch, Fisch, Eiern,
  Milchprodukten,
  Geflügel oder nicht pasteurisierten Säften.





  
Viele
  Menschen glauben immer noch, dass die meisten
  Lebensmittelvergiftungen außerhalb des Hauses passieren. Dies ist
  jedoch nicht der Fall, da in den meisten Fällen der Verbraucher
  selbst für solche Probleme verantwortlich ist, die hauptsächlich
  auf mangelnde Hygiene und schlechte Handhabungspraktiken
  zurückzuführen sind.





  
Unkenntnis
  darüber, wie Krankheitserreger auftreten und wie sie von einem
  Lebensmittel zum anderen gelangen, ist die erste Ursache für eine
  Kontamination. Eines der größten Probleme ist die
  Kreuzkontamination, also die Übertragung von Krankheitserregern
  von
  einem Lebensmittel auf ein anderes über Hände oder
  Küchenutensilien. Es wird geschätzt, dass die Zubereitung und
  Handhabung von Lebensmitteln unter schlechten Bedingungen 90 %
  der
  Oberflächen, mit denen sie in Kontakt kommen, kontaminieren
  kann.





  
Mit
  den nötigen Informationen und Schulungen ist es nicht schwer zu
  wissen, wie man einkauft, wie man Lebensmittel sicherer
  aufbewahrt
  und wie man damit umgeht. Der Verbraucher muss sich einige
  grundlegende Handhabungsrichtlinien merken, z. B. wissen, wo die
  Gefahrenzone liegt (zwischen 5 °C und 65 °C); dass Dressings,
  auch
  wenn sie mit Essig hergestellt werden, keine Bakterien abtöten;
  dass
  diese nicht schlecht riechen oder schmecken; und dass Gemüse gut
  mit
  Wasser gewaschen werden sollte.




  

    

      

        

          
Laut
          der katalanischen Gesundheitsbehörde (ACSA) ist es für
          den
          Verbraucher wichtig, sich über vier Grundregeln für
          Lebensmittel im
          Klaren zu sein: Reinigen, Trennen, Kochen und Kühlen.
          Lebensmittel
          sowie Utensilien und Oberflächen müssen vor der
          Zubereitung
          gereinigt werden, um eine Kontamination dieser mit den
          Lebensmitteln
          zu vermeiden. Das Garen, also das Aussetzen des Inneren
          des
          Lebensmittels einer Temperatur von über 60 °C, garantiert
          die
          Beseitigung der meisten Krankheitserreger. Die Trennung
          von gekochten
          und rohen Lebensmitteln verhindert eine
          Kreuzkontamination, also die
          Ausbreitung von Krankheitserregern von rohen auf
          verzehrfertige
          Lebensmittel. Und schließlich verhindert die Kühlung die
          Vermehrung
          von Krankheitserregern, beseitigt diese jedoch
          nicht.
        
      
    
  





  
Hauptfehler





  

    
In
    der heimischen Küche passieren Fehler, die schwerwiegende
    Folgen
    haben können. Am häufigsten kommt es zu unzureichender Kühlung;
    unzureichendes Kochen, wodurch Teile der Lebensmittel roh
    bleiben und
    mögliche Krankheitserreger nicht beseitigt werden; mangelnde
    Hygiene, insbesondere durch Nichtwaschen der Hände;
    Essenszubereitung rechtzeitig; Lebensmittel bei Raumtemperatur
    auftauen; Probieren Sie das Essen, um zu sehen, ob es gut ist.
    gekochtes Fleisch mit gekochtem Fleisch mischen; o Schwämme und
    Lappen nicht regelmäßig austauschen.
  




 








  
Wie
  viel Geld kostet das Kochen? Die Antwort ist nicht so
  offensichtlich,
  wie es scheint. Einerseits muss der Preis jeder Zutat addiert
  werden.
  Und auf der anderen Seite gibt es etwas, das man weder riechen
  noch
  tasten kann, das aber viele Euro in die Endrechnung einbringt:
  den
  Energieverbrauch der Öfen. Was ist also günstiger zum Kochen:
  Gas-,
  Induktions- oder herkömmlicher Elektroherd? Die Küche ist der
  Raum
  im Haus, der am meisten Energie verbraucht. Allein der
  Kühlschrank,
  das Cerankochfeld, der Backofen und die Spülmaschine machen davon
  mehr als 30 % aus. Wenn Sie gerne kochen, sich aber vor dem Tag
  fürchten, an dem die Rechnungen eintreffen, machen Sie
  möglicherweise einen Fehler, der Ihren Energieverbrauch am Herd
  erhöht. Dabei geht es nicht nur ums Taschengeld: Die Reduzierung
  des
  Energieverbrauchs beim Kochen trägt auch zum Schutz des Planeten
  bei
  und verringert den ökologischen Fußabdruck.




 







 








  
Das
  Kochfeld ist ein Kocher mit einer Glasplatte, die sich zwischen
  der
  Wärmequelle und dem Topf befindet. Herkömmliche Elektroherde
  wiederum nutzen einen Widerstand, der die Wärme speichert und das
  Glas und den Topf erhitzt. Und wie funktionieren Induktionsherde?
  Diese nutzen ein elektromagnetisches Feld, das die Wärme direkt
  auf
  den Behälter überträgt, ohne dass das Glas dazwischen erhitzt
  werden muss. Diese Fähigkeit macht sie zu sehr effizienten
  Kochfeldern, insbesondere beim schnellen Kochen wie
  Braten.





  
Mit
  welchem ​​Feuer können Sie also für weniger Geld kochen? Hier
  ist eine allgemeine Richtlinie, die Sie beachten sollten: Im
  Allgemeinen sind Elektrokochfelder weniger effizient als
  Gaskochfelder. „Die effizientesten Herde überhaupt sind jene, die
  mit Gas arbeiten, gefolgt von Induktionsherden und
  Cerankochfeldern.“
  Und schließlich sind elektrische Widerstandskocher am wenigsten
  effizient, da sie am meisten Energie verbrauchen.“ Und wie wird
  dieser Energieaufwand in konkrete Zahlen übersetzt? Ich gebe ein
  Beispiel für die Energiekosten für das Erhitzen eines Liters
  Wasser
  bei jedem Feuer: „Während das Erhitzen eines Liters Wasser von 15
  °C auf 90 °C mit einem Elektrokochfeld 0,20 kWh erfordert,
  verbraucht ein Induktionskochfeld 0,14 kWh und ein Gaskochfeld
  nur
  0,13.“ kWh«.




  

    

      

        

          
Ganz
          klar ist auch, dass herkömmliche elektrische
          Keramikkochfelder am
          wenigsten effizient sind. Wenn Sie diese Platte gegen
          eine
          Induktionsplatte austauschen, können Sie die Kosten für
          das Kochen
          zu Hause um etwa 20 % senken. Und wie sieht es mit den
          Kosten an der
          Quelle aus? Die billigsten Geräte sind Elektro- und
          Glaskeramikgeräte, gefolgt von Gas und Induktion (am
          teuersten).
          Niemand bestreitet es: Das herkömmliche elektrische
          Cerankochfeld
          ist günstig, leicht zu reinigen und sicherer als ein
          Gaskochfeld.
          Allerdings ist es aufgrund des hohen Restwärmeverlustes
          auch die
          ineffizienteste Art zu kochen. Die beste Möglichkeit,
          beim Kochen
          Geld zu sparen, ist Erdgas oder Butan. Und unter den drei
          Arten von
          Elektroherden (herkömmlich, Glaskeramik oder Induktion)
          gewinnt der
          Induktionsherd, da er mit weniger Energie kocht.
        
      
    
  















