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Wer hat das Heft gemacht? 

Texte :   APEMH    

             10, rue du Château    

             L-4976 Bettange-sur-Mess 

Leichte Sprache:   APEMH und KLARO; Prüfleser von KLARO 

 

Wann?   Dezember 2016 

 

Wem gehören die Bilder? 

Bilder:   APEMH; POINT-System 

Bild-Zeichen für Leichte Sprache:   Inclusion Europe     

 
Wo stehen die HACCP-Regeln?? 

Im Buch : Leitlinien zur guten Hygiene-Praxis  

               und zur Anwendung der HACCP-Grundsätze 

Von der : Chambre des métiers Luxembourg    
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Hygiene bei der Arbeit mit Lebensmitteln 

 

Hygiene ist ein anderes Wort für Sauberkeit. 

Hygiene ist sehr wichtig. 

Besonders wenn man mit Lebensmitteln arbeitet. 

Lebensmittel sind Sachen, die man essen oder trinken kann.  

 

Es gibt strenge Regeln für Sauberkeit.  

Sie heißen HACCP. 

Das ist die englische Abkürzung für diese Regeln. 

Man muss die Regeln genau beachten, 

damit es keine Krankheiten gibt. 

 

In diesen Ateliers arbeiten wir mit Lebensmitteln: 

- in der Küche. 

- in der Metzgerei. 

- in der Traiteur-Küche. 

- im Marmeladen-Atelier. 

- im Laden. 

- im Restaurant. 

- im Self-Service. 

Hier muss man genau auf die Regeln aufpassen.  

 

Es kommen manchmal Kontrolleure in den Betrieb. 

Diese Leute kontrollieren die Sauberkeit. 
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Allgemeine Regeln 
 

Du musst gepflegt und sauber sein, 

wenn du mit Lebensmitteln arbeitest. 

Es gibt wichtige Dinge, 

auf die du aufpassen musst. 

 

 

 

 

 

 
Saubere Haare 
 

 
Saubere Hände 
 

 
Saubere und kurze 
Nägel 
 

 

 

 

 

 
 
Kein Nagel-Lack 
 

 
Saubere 

Arbeits-Kleidung 

 

 
Kein Schmuck 
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Arbeits-Kleidung 
 

 

Du bekommst Arbeits-Kleidung auf der Arbeit. 

Sie wird auch auf der Arbeit gewaschen. 

Du musst jeden Tag frische Arbeits-Kleidung anziehen. 

Du musst deine Arbeits-Kleidung immer kontrollieren. 

Die Kleidung muss trocken und sauber sein. 

 

 

Du musst anziehen: 

 

 

 

 

 

 
Sauberes T-Shirt 
 

 
Koch-Hose 

 
Koch-Mütze 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Koch-Schuhe 
 

 
Schürze (Schietesch) 
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Du musst Sachen von zu Hause mitbringen: 

 

 

 

 

 
 
Ersatz-Strümpfe 

 
Bei langen Haaren: 

Haar-Gummi 

 
 

Du brauchst Extra-Kleidung: 

 

 

 

 

Bei der Arbeit mit  

Lebensmitteln: 

 

Hand-Schuhe tragen. 

 

  

  

Beim Spülen und Putzen: 

 

Plastik-Schürze tragen. 

Dann wird die Kleidung  

nicht nass.  

 

 

 

 

Beim Putzen mit Schlauch: 

 

Gummi-Stiefel tragen. 
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Hände waschen 
 

Immer die Hände waschen: 

 

 

  

  

 
Vor der Arbeit  

im Vestiaire. 

 

 
Vor dem Essen. 

 
Vor dem Servieren. 
 

 

 

 

 
Wenn du eine Arbeit fertig hast,  

musst du deine Hände waschen. 

 

Dann kannst du die neue Arbeit anfangen. 
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Immer die Hände waschen: 

 

  

 

 

 
Nach der Pause. 

 
Nach dem Rauchen. 

 
Nach dem Niesen. 

Nach dem Husten. 

Nach dem Nase 

putzen. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Nach der Toilette. 
 

 
Nach dem Müll raus 

tragen. 

 

 
Nach dem Putzen. 
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Hände richtig waschen 
 

 

Hände    waschen:richtig

anfeuchten mit warmem Wasser Seife nehmen

1 2

3 4

5 6

gut massieren  schrubben

 gut spülen mit warmem Wasser  mit Papier trocken tupfen
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Aufteilung im Kühlschrank 
 

Es gibt frische Lebensmittel und verarbeitete Lebensmittel.  

 

Frische Lebensmittel kommen: 

- Frisch vom Feld. 

- Aus dem Garten. 

- Vom Bauern. 

- Vom Lieferanten. 

Zum Beispiel: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Eier 

 
Butter 

 
Milch 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Obst 

 
Kartoffeln 

 
Gemüse und Salat 
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Verarbeitete Lebensmittel sind:  

Lebensmittel, an denen man schon gearbeitet hat. 

 

Zum Beispiel: 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
Schnittchen 
 

 
Geschnittene Kartoffel 

 
Geschälte Eier 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Backwaren 

 
Poulet und Fleisch 

 
Wurst 
 

 

 
Verarbeitete Lebensmittel und frische Lebensmittel  

dürfen nicht zusammen in einem Kühl-Schrank stehen. 

Das ist sehr wichtig. 
 
Frische Lebensmittel sind oft noch schmutzig. 

Es können viele Bakterien im Schmutz sein. 

Von Bakterien kann man schnell krank werden. 

Die verarbeiteten Lebensmittel dürfen deshalb 
 
nicht mit Bakterien in Kontakt kommen. 
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Kühlung 
 

Die Lebensmittel sollen so lange wie möglich frisch bleiben.  

Deshalb müssen sie im Kühl-Schrank sein. 

 

 

 

 
Verarbeitete Lebensmittel  

mit Frischhalte-Folie oder Deckel abdecken.  

Und in den Kühl-Schrank stellen. 

 

 

 

 

 

 

 

Etikett mit dem Datum auf die Folie kleben. 

Darauf steht: Wann das Produkt gemacht wurde. 

 

Datum regelmäßig kontrollieren. 

 

 

 

Temperatur vom Kühl-Schrank  

2 Mal am Tag kontrollieren. 

Die Temperatur aufschreiben. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zuerst rein – Zuerst raus = First in – First Out 

Lebensmittel, die schon länger im Kühl-Schrank 

stehen, zuerst verbrauchen. 

 

Beim Einräumen: 

Die neuen Lebensmittel  

hinter die alten Lebensmittel stellen.  
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Schneidbretter 

 

Die Schneidbretter haben verschiedene Farben.  

Jede Farbe ist für ganz bestimmte Lebensmittel. 

Nur diese Lebensmittel dürfen auf dem Schneidbrett verarbeitet werden. 

Die Keime bleiben auf dem Brett. 

Die Keime kommen nicht auf andere Lebensmittel. 

 

 

  

 
Rot für Fleisch 
 

 
Blau für Fisch 

 
Grün für Gemüse 

 

 

 
   
Weiß für Back-Waren 
 

 
Gelb für Poulet 
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