
Υγιεινή προσωπικού

Διατηρείστε το σώμα καθαρό
Στο δέρμα, ιδιαίτερα στο τριχωτό της κεφαλής, ζουν 
πολλoί μικροοργανισμοί. Εάν το σώμα είναι φρεσκοπλυ-
μένο, δεν μπορούν να πολλαπλασιαστούν εύκολα. Για 
αυτόν τον λόγο είναι τόσο σημαντική η υγιεινή του σώμα-
τος. Το τακτικό λούσιμο των μαλλιών απελευθερώνει το 
τριχωτό της κεφαλής από την πιτυρίδα, η οποία αποτελεί 
πηγή τροφής για τους μικροοργανισμούς.

Διατηρείτε τα νύχια των χεριών σας καθαρά και 
κομμένα κοντά και μην τα βάφετε
Ιδιαίτερα κάτω από μακριά νύχια μπορούν να συσσω-
ρευτούν μικροοργανισμοί. Ως εκ τούτου, θα πρέπει τα 
νύχια να διατηρούνται όσο το δυνατόν κοντά. Δεδομένου 
ότι κάτω από το βερνίκι νυχιών δεν γίνεται αντιληπτή η 
ακαθαρσία και επιπλέον το βερνίκι ξεφλουδίζει, δεν επι-
τρέπεται αυτό κατά την εργασία στην κουζίνα. 

Αυστηρός διαχωρισμός της ιδιωτικής και 
επαγγελματικής ενδυμασίας
Μέσω της ιδιωτικής σας ενδυμασίας μπορούν να με-
ταφερθούν μικροοργανισμοί στον χώρο της κουζίνας. 
Κατά συνέπεια απαιτείται κατάλληλη και καθαρή ενδυ-
μασία εργασίας. Θα πρέπει να φυλάσσεται στα βεστιά-
ρια ξεχωριστά από την ιδιωτική σας ενδυμασία.

Να χρησιμοποιείτε καθημερινά καθαρή ενδυμασία 
και καθαρές πετσέτες κουζίνας
Πάνω στην ενδυμασία της εργασίας και στις πετσέτες 
κουζίνας συσσωρεύονται μικροοργανισμοί, που δύνα-
νται να μολύνουν τα τρόφιμα. Επομένως, να αλλάζετε 
καθημερινώς την ενδυμασία εργασίας και τις πετσέτες 
που χρησιμοποιείται στην κουζίνα. Tα υφάσματα θα 
πρέπει να έχουν φωτεινά χρώματα και να είναι ανθεκτι-
κά στο βράσιμο. 

Κανόνες υγιεινής στην μαζική εστίαση
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Όποιος εργάζεται στη μαζική εστίαση θα πρέπει πάντα να προσέχει την προσωπική του υγιεινή, τον ορθό χειρισμό τροφίμων 
και την καθαριότητα του χώρου εργασίας.
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Κάθε χρόνο στην Γερμανία καταγράφονται περισσότερες από 100.000 ασθένειες, που μπορεί να έχουν προκληθεί 
από την εμφάνιση μικροοργανισμών, ιδιαίτερα βακτηρίων, ιών ή παρασίτων σε τρόφιμα. Ο αριθμός των περιπτώ-
σεων που δεν καταγγέλλονται είναι πολύ υψηλότερος, σύμφωνα με εκτιμήσεις εμπειρογνωμόνων. Όποιος παράγει 
φαγητό για τρίτους, φέρει μεγάλο βαθμό ευθύνης. Τα φαγητά δεν πρέπει να αποτελούν κίνδυνο για την υγεία και 
οφείλουν να είναι σε άριστη ποιότητα. Για να επιτευχθεί αυτό, είναι σημαντικό, το προσωπικό της κουζίνας να δίνει 
προσοχή στην καθαριότητα και στην υγιεινή κατά την καθημερινή εργασία στην κουζίνα. Αυτό ισχύει και για την υγιεινή 
του σώματος και των χειρών, την ορθή διαχείριση των τροφίμων και την καθαριότητα στην κουζίνα και σε όλη την 
επιχείρηση. Οι κατωτέρω κανόνες υγιεινής για εργαζόμενους στην μαζική εστίαση ενημερώνουν με σαφήνεια και εν 
συντομία ποια πράγματα είναι σημαντικά στις καθημερινές δραστηριότητες στην κουζίνα. 
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Στον χώρο της κουζίνας να φοράτε πάντα ένα 
κάλυμμα κεφαλής
Ανά διαστήματα ξεφλουδίζει το τριχωτό της κεφαλής. 
Επιπλέον, ο άνθρωπος χάνει καθημερινά μαλλιά. Πυ-
τιρίδα και μαλλιά στα τρόφιμα είναι αηδιαστικά και αν-
θυγιεινά, διότι φέρουν μεγάλο αριθμό μικροοργανισμών. 
Για τον λόγο αυτό, να φοράτε πάντα κατά την εργασίας 
σας ένα κάλυμμα κεφαλής. Τα μακριά μαλλιά πρέπει να 
είναι δεμένα.

Πριν την έναρξη εργασίας:
Να βγάζετε τα κοσμήματα και το ρολόι χειρός
Κάτω από τα κοσμήματα και το ρολόι χειρός συγκεντρώ-
νεται υγρασία λόγω του ιδρώτα, έτσι ώστε να πολλαπλα-
σιάζονται εκεί εύκολα βακτήρια. Επιπλέον, τα κοσμήμα-
τα εμποδίζουν τον διεξοδικό καθαρισμό των χεριών και 
αντιβραχιόνων. Συνεπώς αφαιρέστε τα κοσμήματα πριν 
την έναρξη εργασίας. Επίσης, σκουλαρίκια και κολιέ δεν 
επιτρέπεται να φοριούνται κατά την εργασία.

Να πλένετε τακτικά και σχολαστικά τα χέρια σας και 
να τα απολυμένετε
Τα χέρια μας έρχονται παντού σε επαφή με παθογόνους 
μικροοργανισμούς. Το διεξοδικό πλύσιμο των χεριών με 
σαπούνι και ζεστό νερό και το στέγνωμα με πετσέτες 
μίας χρήσης αποτρέπει την μεταφορά τους στα τρόφι-
μα. Να πλένετε πάντα τα χέρια σας στον νιπτήρα, που 
προβλέπεται για αυτήν την χρήση. Στον νεροχύτη στον 
οποίο καθαρίζετε τα τρόφιμα ή τα σκεύη, δεν επιτρέπε-
ται να πλένετε τα χέρια σας. Πριν την έναρξη της εργα-
σίας να πλύνετε σχολαστικά τα χέρια σας καθώς και τα-
κτικά κατά τη διάρκεια των εργασίων. Τουλάχιστον μετά 
την εργασία με ωμά τρόφιμα, ιδιαίτερα κρέας, πουλερικά 
και αυγά, καθώς και μετά την χρήση της τουαλέτας τα 
χέρια θα πρέπει επιπλέον να απολυμαίνονται και μετά 
το πλύσιμο. Να τηρείτε τις επιχειρησιακές οδηγίες για 
την προσωπική υγιεινή.

Μην βήχετε ή φτερνίζεστε πάνω σε τρόφιμα
Ακόμη και οι υγιείς άνθρωποι μεταφέρουν στη μύτη και 
στο λαιμό βακτήρια που μπορούν να προκαλέσουν τρο-
φική δηλητηρίαση. Για να μην καταλήξουν στο φαγητό 
μέσω μικρών σταγοδινίων αυτά τα βακτήρια και ενδε-
χομένως εκεί υπάρχοντες ιοί, να στρεφόσαστε πάντα 
μακριά από τα τρόφιμα, όταν πρέπει να βήξετε ή να 
φτερνιστείτε. Να βήχετε στον αγκώνα σας, και να χρη-
σιμοποιείτε χαρτομάντιλο για το φύσημα της μύτης σας. 
Μετά πετάξτε το χαρτομάντιλο, πλύνετε προσεκτικά τα 
χέρια σας και απολυμάνετέ τα.

Καλύψτε τις ανοιχτές πληγές, ώστε να είναι στεγανές
Δεν επιτρέπεται σε καμία περίπτωση οι ανοιχτές πληγές 
να έρθουν σε επαφή με τρόφιμα, διότι ενδέχεται να πε-
ριέχουν βακτήρια που προκαλούν τροφική δηλητηρίαση. 
Επομένως θα πρέπει να καλυφθούν με αδιάβροχο τραυ-
μαπλάστ, καθαρό επίδεσμο και ελαστικό προφυλακτήρα 
δακτύλων ή με ελαστικό γάντι. Κρίνεται λοιπόν σκόπιμο 
να χρησιμοποιηθούν όσο το δυνατόν έγχρωμα υλικά, 
γιατί αυτά είναι πιο εύκολο να εντοπιστούν σε περίπτω-
ση απώλειας.

Mην καπνίζετε
Στον χώρο της κουζίνας ισχύει αυστηρή απαγόρευση 
του καπνίσματος, επειδή η στάχτη και τα αποτσίγαρα 
μπορούν να έρθουν σε επαφή με τα τρόφιμα. Αυτό είναι 
επιβλαβές και προκαλεί αίσθημα αηδίας.

Διαταραχές και συμπτώματα όπως επανηλλειμένη 
διάρροια και εμετός πρέπει να αναφερθούν άμεσα 
στη διεύθυνση της κουζίνας
Οι άνθρωποι, οι οποίοι πάσχουν από μία ασθένεια, που 
μπορεί να μεταδοθεί μέσω τροφίμων, ή παρουσιάζουν 
συμπτώματα, που υποδηλώνουν μεταδοτική ασθένεια, 
δεν επιτρέπεται να έχουν πρόσβαση σε τρόφιμα και να 
εισέρχονται στον χώρο της κουζίνας, όταν υφίσταται η 
δυνατότητα μετάδοσης παθογόνων μικροοργανισμών. 
Προπάντων για παράδειγμα σε περιπτώσεις διάρροιας 
αλλά και σε περιπτώσεις με ανοιχτές πληγές ή σοβαρό 
κρυολόγημα και βήχα υφίσταται μεγάλος κίνδυνος να 
εξαπλωθούν οι παθογόνοι μικροοργανισμοί στα τρόφι-
μα, ακόμη και αν έχει δοθεί προσοχή στην καλή υγιεινή. 
Για αυτό στην περίπτωση αυτή θα πρέπει η διεύθυνση 
της κουζίνας να είναι άμεσα ενημερωμένη.

Μετά την επιστροφή χωρίς εμβολιασμό από 
διακοπές σε περιοχές, όπου είναι διαδεδομένες 
λοιμώδεις νόσοι, όπως η ηπατίτιδα ή οι διαρροϊκές 
ασθένειες, ή κατόπιν πάθησης μίας τέτοιας ασθέ-
νειας κατά τη διάρκεια των διακοπών, πρέπει να 
ενημερωθεί η διεύθυνση της κουζίνας
Στην περίπτωση λοίμωξης από ιούς ηπατίτιδας οι πά-
σχοντες μπορούν να μεταδώσουν την ασθένεια ήδη 7 
έως 14 ημέρες πριν την εμφάνιση των πρώτων συμπτω-
μάτων. Μετά από διαρροϊκές ασθένειες οι πάσχοντες 
συχνά αποβάλλουν ακόμη παθογόνα με τα κόπρανα, 
εφόσον έχουν ήδη ξεπεράσει την ασθένεια και αισθά-
νονται πάλι υγιείς. Με τα ατομικά μέτρα προστασίας, 
όπως η οδηγία για συνεπή υγιεινή και απολύμανση των 
χεριών ή η παραχώρηση μίας ξεχωριστής τουαλέτας, 
αποφεύγεται η διάδοση παθογόνων μικροοργανισμών. 
Επομένως πρέπει να είναι ενημερωμένη η διεύθυνση 
της κουζίνας σχετικά με αυτό.
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Υγιεινή τροφίμων

Παραλαβή μόνο άριστης ποιότητας τροφίμων κατά 
τον έλεγχο των εισερχόμενων εμπορευμάτων
Κατά τον έλεγχο των εισερχόμενων εμπορευμάτων, των 
οποίων η συσκευασία είναι μολυσμένη ή έχει υποστεί 
ζημιά, μπορούν να εισέλθουν στην αποθήκη επιβλαβείς 
μικροοργανισμοί ή παράσιτα. Κατά αυτόν τον τρόπο 
μπορούν να μολυνθούν εμπορεύματα που έχουν απο-
θηκευτεί εκεί. Ως εκ τούτου ελέγξτε τη σωστή συσκευα-
σία και ποιότητα των παραδοθέντων προϊόντων.

Η ψύξη των εμπορευμάτων πρέπει να 
διασφαλίζεται συνεχώς
Τα διατηρημένα με ανεπαρκή ψύξη τρόφιμα μπορεί να 
είναι χαλασμένα. Επομένως ελέγξτε κατά τον έλεγχο 
των εισερχόμενων εμπορευμάτων, εάν τα τρόφιμα πα-
ραδόθηκαν υπό την κατάλληλη ψύξη. Αυτό είναι ιδιαίτε-
ρα σημαντικό για το κρέας, τα πουλερικά, τα ψάρια και 
τα γαλακτομικά προϊόντα.

Διαχωρισμός της καθαρής και ακάθαρτης εργασίας
Μέσω βρώμικων τροφίμων ή εξοπλισμού εργασίας, που 
είναι μολυσμένα με μικρόβια, μπορούν να μεταφερθούν 
μικροοργανισμοί σε καθαρά εμπορεύματα και μάλιστα 

τόσο κατά την επεξεργασία όσο και κατά την αποθή-
κευση. Ως εκ τούτου να αποθηκεύετε για παράδειγμα 
τα ωμά και μαγειρεμένα τρόφιμα πλήρως καλυμένα σε 
χωριστά δοχεία. Επίσης μπορεί να είναι μολυσμένα με 
μικρόβια και χρησιμοποιημένα σκεύη. Για τον λόγο αυτό 
να διαχωρίζετε για παράδειγμα το σερβίρισμα του φα-
γητού και την επιστροφή των σερβίτσιων είτε χρονικά 
είτε από άποψη χώρου. Ποτέ μη χρησιμοποιείτε τα ίδια 
σκεύη για την προετοιμασία των ωμών και ήδη μαγει-
ρεμένων φαγητών, χωρίς προηγουμένως να τα έχετε 
καθαρίσει πολύ προσεκτικά.

Ευπαθή τρόφιμα πρέπει να διατηρούνται πάντα 
υπό ψύξη και να καταναλώνονται γρήγορα
Πολλοί μικροοργανισμοί πολλαπλασιάζονται ιδιαίτερα 
γρήγορα ακόμη και σε θερμοκρασίες δωματίου. Για ορι-
σμένους τύπους βακτηρίων ακόμα και η ψύξη μπορεί 
μόνο να επιβραδύνει την ανάπτυξη. Συνεπώς αποθη-
κεύστε τα ευπαθή τρόφιμα σύμφωνα με τις ανάγκες 
της ψύξης τους και καταναλώστε τα γρήγορα. Πρέπει 
οπωσδήποτε να τηρούνται οι ενδείξεις στην συσκευασία 
σχετικά με τον χρόνο διατήρησής τους και τις συνθήκες 
αποθήκευσης.
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Η τήρηση των κανόνων υγιεινής στην εργασία αποτελεί καθήκον κατά την προετοιμασία των τροφίμων.
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Η επεξεργασία των τροφίμων πρέπει να γίνεται 
γρήγορα
Κατά την επεξεργασία των τροφίμων στην κουζίνα τα 
τρόφιμα αποκτούν σιγά σιγά την θερμοκρασία του πε-
ριβάλλοντός τους. Συνεπώς να επεξεργάζεστε γρήγορα 
κυρίως τα ευπαθή τρόφιμα. Αυτό μειώνει τον κίνδυνο 
πολλαπλασιασμού των μικροοργανισμών.

Τα μαγειρεμένα υλικά πρέπει να βρίσκονται υπό 
ψύξη πριν την περαιτέρω επεξεργασία
Κατά τον τεμαχισμό και την επεξεργασία των τροφίμων, 
όπως για παράδειγμα η κοπή της πατάτας και η ανά-
μειξη με άλλα υλικά, εισέρχονται μικροοργανισμοί στα 
φαγητά. Εάν τα τρόφιμα είναι ακόμη ζεστά, τα βακτήρια 
μπορούν να πολλαπλασιαστούν ιδιαίτερα γρήγορα. Συ-
νεπώς είναι αναγκαία η γρήγορη επεξεργασία ή η ψύξη 
των μαγειρεμένων υλικών.

Να καλύπτετε πάντα τα φαγητά
Να καλύπτετε πάντα τα φαγητά κατά την αποθήκευση, 
ώστε να μην έχουν πρόσβαση οι μικροοργανισμοί από 
τον αέρα. Κατάλληλα υλικά είναι για παράδειγμα το κα-
πάκι, καθαρά πιάτα ή αλουμινόχαρτο κατάλληλο για τρό-
φιμα.

Μεγάλα κομμάτια κρέατος και πουλερικών καθώς 
και ολόκληρα πουλερικά σφαγής πρέπει να έχουν 
αποψυχθεί τελείως πριν την προετοιμασία
Μεγάλα κομμάτια κρέατος και τεμαχίων πουλερικών κα-
θώς και ολόκληρα πουλερικά σφαγής ξεπαγώνουν πιο 
αργά από λεπτά τεμαχισμένο κρέας. Εάν το εμπόρευμα 
εξακολουθεί να είναι παγωμένο στον πυρήνα, ίσως να 
μην επαρκεί ο χρόνος μαγειρέματος και οι θερμοκρασίες 
για πλήρες ψήσιμο. Τότε σίγουρα δεν εξοντώνονται οι μι-
κροοργανισμοί και μπορούν πάλι να πολλαπλασιαστούν 
κατά την ψύξη. 

Τα υγρά που διαρρέουν από τα πουλερικά και το 
κρέας πρέπει να πετιούνται
Τα υγρά που διαρρέουν, περιέχουν συχνά μικροοργα-
νισμούς, που μπορούν να μολύνουν τα τρόφιμα ή να τα 
δηλητηριάσουν. Επομένως δεν πρέπει να έρθουν σε κα-
μία περίπτωση σε επαφή με άλλα τρόφιμα. Καλύτερα να 
απορροφηθεί το υγρό με πετσέτα μίας χρήσης και μετά 
να πλύνετε σχολαστικά τα χέρια σας καθώς και όλες τις 
επιφάνειες και τα αντικείμενα που ήρθαν σε επαφή με το 
υγρό απόψυξης και στο τέλος να τα απολυμάνετε. 

Δοκιμάστε σωστά τη γεύση
Κατά την δοκιμή της γεύσης πρέπει να ληφθεί υπόψη, 
ότι ο σίελος δεν πρέπει να έρθει σε επαφή με τα φαγητά. 
Διότι στο στόμα του ανθρώπου υπάρχουν φυσικά μικρο-
οργανισμοί. Για αυτό αφαιρέστε με ένα καθαρό κουτάλι 
μία μικρή μερίδα από το φαγητό και βάλτε την σε ένα 
μικρό μπολάκι ή αμέσως σε ένα κουτάλι, με το οποίο 
θέλετε να δοκιμάσετε. Κατά αυτόν τον τρόπο παραμένει 
το φαγητό καθαρό. 

Μην αγγίζετε τα έτοιμα φαγητά και τις εσωτερικές 
επιφάνειες των σερβίτσιων με γυμνά χέρια 
Στα χέρια βρίσκονται πάντοτε μικροοργανισμοί. Μπο-
ρούν να μεταφερθούν σε φαγητά και σερβίτσια, όταν 
αγγίζονται με γυμνά χέρια. Για τον λόγο αυτό να φοράτε 
καθαρά γάντια για την κατανομή και την ανάμειξη των 
φαγητών, που δεν θερμαίνονται μετά. Δεν επιτρέπεται 
να αγγίζονται με τα χέρια οι εσωτερικές επιφάνειες των 
σερβίτσιων.

Τα φαγητά πρέπει να θερμαίνονται επαρκώς
Η θερμότητα εξοντώνει τους περισσότερους μικροοργα-
νισμούς. Είναι σημαντικό να θερμαίνονται για δύο λεπτά 
στους 72 βαθμούς Κελσίου – και όχι μόνο επιφανειακά, 
αλλά στον πυρήνα τους. Αυτό ισχύει και για τα φαγητά, 
τα οποία προηγουμένως διατηρήθηκαν σε ψύξη και σερ-
βίρονται ζεστά. Για λόγους ασφαλείας μπορείτε να ελέγ-
ξετε τη θερμοκρασία του πυρήνα με ένα θερμόμετρο.

Κατά το σερβίρισμα του φαγητού:
Μην διατηρείτε τα φαγητά ζεστά κάτω από 
65 βαθμούς Κελσίου
Σε θερμοκρασίες μεταξύ 15 και 55 βαθμών Κελσίου 
πολλαπλασιάζονται πολλά μικρόβια ιδιαίτερα γρήγορα. 
Ζεστά φαγητά, που είναι έτοιμα για διανομή, πρέπει να 
έχουν μία θερμοκρασία τουλάχιστον 65 βαθμών Κελσί-
ου. Ο χρόνος διατήρησης της θερμότητας δεν πρέπει να 
ξεπερνάει τις τρεις ώρες. 

Τα τρόφιμα πρέπει όσο το δυνατόν το 
γρηγορότερο να ψυχθούν 
Η θερμοκρασία κατά την διάρκεια ψύξης εντός δύο ωρών 
θα πρέπει να κυμαίνεται για περισσότερη ασφάλεια με-
ταξύ 10 και 65 βαθμών Κελσίου, ώστε να αποφευχθεί ο 
πολλαπλασιασμός των μικροβίων. Επομένως εάν είναι 
απαραίτητο, βάλτε τα φαγητά σε μικρότερα δοχεία για να 
κρυώσουν. Διότι όσο μικρότερη είναι η ποσότητα, τόσο 
γρηγορότερα κρυώνουν τα φαγητά.
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Υγιεινή στην κουζίνα
Αντικείμενα τα οποία δεν είναι απαραίτητα για την εργα-
σία στην κουζίνα, δεν ανήκουν στην κουζίνα. Διότι μέσω 
αυτών μπορεί να μεταφερθούν ακαθαρσίες και μικρο-
οργανισμοί στα τρόφιμα. Απομακρύνετε άμεσα τα άδεια 
δοχεία μεταφοράς, όπως για παράδειγμα των φρούτων 
και των λαχανικών ή των γαλακτοκομικών προϊόντων 
καθώς και τα κενά δοχεία από τον χώρο της κουζίνας.

Διατηρείτε την κουζίνα, τους αποθηκευτικούς 
χώρους και τον εξοπλισμό εργασίας καθαρά
Οι μικροοργανισμοί μπορούν να πολλασιαστούν εύκολα 
σε βρώμικους χώρους και σε μολυσμένο εξοπλισμό ερ-
γασίας. Ωστόσο, εάν οι χώροι είναι καθαροί και τα μηχα-
νήματα και ο εξοπλισμός εργασίας έχουν καθαριστεί, τα 
μικρόβια στερούνται της τροφής και δεν έχουν τη δυνα-
τότητα να αναπτυχθούν. Συνεπώς να καθαρίζετε πάντα 
με καυτό νερό και απορρυπαντικό τα μηχανήματα και τις 
συσκευές αμέσως μετά την χρήση τους.

Να καθαρίζετε τον χώρο εργασίας τακτικά εντός της 
ημέρας – για τον σκοπό αυτό να χρησιμοποιείτε 
καθαρά μαντηλάκια σκουπίσματος, κατά 
προτίμηση μαντηλάκια μίας χρήσης 
Τα υπολείμματα τροφών και οι ακαθαρσίες στεγνώνουν 
και μετά είναι δύσκολο να απομακρυνθούν. Δημιουρ-
γούν εστίες μικροβίων που δεν εντοπίζονται εύκολα με 
γυμνό μάτι. Επομένως ο χώρος εργασίας πρέπει να 
καθαρίζεται διεξοδικά μετά από κάθε στάδιο εργασίας. 
Βρώμικα μαντηλάκια σκουπίσματος που χρησιμοποιού-
νται συχνά, περιέχουν πολλούς μικροοργανισμούς, οι 
οποίοι μπορούν να μεταφερθούν κατά τη διάρκεια του 
καθαρισμού σε επιφάνειες ή εξοπλισμό εργασίας. Ως εκ 
τούτου χρησιμοποιείτε καθημερινώς καθαρά μαντηλάκια 
σκουπίσματος ή χρησιμοποιείτε μαντηλάκια μίας χρή-
σης, τα οποία στην συνέχεια να τα πετάτε.

Μην υπερφορτώνετε τους ψυκτικούς θαλάμους
Εάν οι ψυκτικοί θάλαμοι είναι υπερφορτωμένοι, μειώνε-
ται η ψυκτική τους ισχύς. Κατά αυτόν τον τρόπο μπορεί 
να αυξηθεί η εσωτερική θερμοκρασία, έτσι ώστε να πολ-
λαπλασιάζονται ευκολότερα οι μικροοργανισμοί. Για τον 
λόγο αυτό είναι αναγκαία η επαρκής ψυκτική απόδοση. 
Επίσης φροντίστε να μην αποθηκεύετε στην ψύξη ταυ-
τόχρονα πολλά εμπορεύματα.

Μην αλλάζετε τη θερμοκρασία και τον χρόνο 
καθαρισμού στο πλυντήριο πιάτων
Τα υπόλειμματα τροφών σε πλυμένα πιάτα προκαλούν 
το αίσθημα της αηδίας και μπορούν να αποτελέσουν 
τροφή για μικροοργανισμούς. Ακόμα και όταν πιέζει ο 
χρόνος: πρέπει να τηρηθεί ο χρόνος καθαρισμού στο 
πλυντήριο πιάτων. Προσέξτε τις οδηγίες για τη θερμο-
κρασία και την ποσότητα του απορρυπαντικού. Μόνο 
έτσι μπορείτε να επιτυγχάνετε τέλεια αποτελέσματα κα-
θαρισμού.

Μην αποθηκεύετε απορρυπαντικά και 
απολυμαντικά στην κουζίνα
Απορρυπαντικά, απολυμαντικά και παρασιτοκτόνα μπο-
ρούν να μολύνουν τα τρόφιμα. Δεν πρέπει να έρθουν 
σε επαφή με τα τρόφιμα και επομένως πρέπει να απο-
θηκεύονται εκτός κουζίνας. Η κατανάλωση τους λόγω 
απροσεξίας μπορεί να προκαλέσει εγκαύματα και δηλη-
τηριάσεις.
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