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Merkblatt Mitarbeiterhygiene

taglich Duschen

geeignete Mittel gegen Kérpergeruch verwenden

gepflegte, saubere Haare
langere Haare zusammenbinden

kurze, saubere, gepflegte Fingernagel.

Wer Nagellack bzw. kinstliche Fingernégel hat, tragt
bei direktem Kontakt mit Speisen Einweg-
handschuhe!

Kleidung/Schuhwerk

saubere, zweckméssige Arbeitskleidung und -schuhe,
Schirzen fleissig wechseln!

Héndehygiene

Hande regelmassig und griindlich waschen!

- vor Arbeitsbeginn, nach Toilettenbesuch, nach Pausen

- kein Kontakt von Lebensmitteln mit ungewaschenen Handen!
- kein Schmuck an den Handen, keine Armbander und Uhren (Arbeitssicherheit)
- keine unbehandelten, ungeschitzte Wunden an Handen und Unterarmen
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Hande desinfizieren

Die Hande sollten immer vor dem direkten Kontakt ’7///’; / }Zf’/, ¢ /7//
mit genussfertigen Speisen sowie nach Toilettenbesuch B j\ “ oy =9 i K\

usw. desinfiziert werden.
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Einweghandschuhe sollten immer (und nur dann) getragen werden, wenn ein direkter Kontakt
mit genussfertigen Lebensmitteln nicht vermieden werden kann; diese nur ein Mal
verwenden und dann entsorgen!

Ebenso bei Wunden an den Handfldchen: Fingerling bzw. Einweghandschuhe tragen, diese
fleissig wechseln.

Umgang mit Krankheiten und Verletzungen/Meldepflicht

Bei Verdacht auf ansteckende, Uber Lebensmittel Ubertrag-baren
Krankheiten: Arzt aufsuchen; solange die Erkrankung als
ansteckend gilt, ist der Zutritt zu Lebensmittelbereichen untersagt.

Erkrankungen und Symptome wie wiederholter Durchfall
oder Erbrechen muissen sofort der verantwortlichen Person
gemeldet werden!

Wunden, Ekzeme:

‘ 4 Wunden versorgen und wasserdicht abdecken

Husten und Niesen:

_— Vom Lebensmittel wegdrehen, Hande vor den
Mund. Danach unbedingt grindlichst die

. Hande waschen/desinfizieren!
\/ Stark erkéltete Personen sollten den Umgang
\/ mit Lebensmitteln grundséatzlich meiden bzw.

Lebensmittel vor Kontami-nationen schiitzen

Schulungen

Das gesamte Personal wird regelméssig Uber die persdnliche Hygiene, die Betriebs-, die
korrekte Lebensmittelhygiene und die Selbstkontroll-Dokumentation geschult/instruiert.



