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Liebe Leserinnen und Leser,

neben Kindertageseinrichtungen, die schon lange eine Mit-
tagsverpflegung anbieten, entstehen immer mehr Ganztags-
schulen und -angebote, in denen auch ein Mittagessen an-
geboten werden muss.

In Nordrhein-Westfalen gibt es seit dem Schuljahr 2003/
2004 die offene Ganztagsschule im Primarbereich. Seit
dem 01.02.2006 werden Haupt- und Férderschulen mit er-
weitertem Ganztagsangebot eingerichtet. Mit der Einfih-

rung dieser Ganztagsangebote in den Schulen steigt der
Bedarf einer Mittagsverpflegung erheblich. Bis 2010 soll es
iber 200.000 Ganztagsplétze in den offenen Ganztagsschu-
len im Primarbereich geben sowie 50.000 Plétze bis 2012 in

den Hauptschulen mit erweitertem Ganztagsangebot.

Die Landesregierung hat ein grof3es Interesse daran, dass in
Schulen qualitativ gute und ausgewogene Mahlzeiten ange-
boten werden. Denn wer sich gut erndhrt ist auch fit fir den
Unterricht.

Damit auch wirklich gutes und gesundes Essen angeboten
werden kann, ist die Beachtung der Hygiene-Anforderungen
bei der Gemeinschaftsverpflegung eine unerléssliche Grund-
lage. Dazu gibt es bei den Verantwortlichen fijr die Planung
einer Mittagsverpflegung in den Schulen viele Fragen: wel-
che Voraussetzungen missen bei den rdumlichen Verhélinis-
sen erfillt sein, welche Kenntnisse muss das Kiichenpersonal
haben, an wen kann man sich in Zweifelsfragen wenden

und vieles mehr.

Diese Broschiire méchte den Tragern und Verantwortlichen
einen ersten Uberblick darilber geben, was beachtet wer-
den sollte, um Kinder in der Schule mit einem Mittagessen

ZU versorgen.

lhr lhre

Etotod X G C
Eckhard Uhlenberg Barbara Sommer
Minister fir Umwelt Ministerin fir Schule
und Naturschutz, und Weiterbildung
Landwirtschaft des Landes Nordrhein-
und Verbraucherschutz Westfalen
des Landes Nordrhein-
Westfalen



» Einleitung

Sauber is(s)t gesund

Wer Kinder in einer Schule regelmdBig mit Mahlzeiten versorgt, ,betreibt” eine ,Einrichtung zur Gemeinschafts-

verpflegung” und unterliegt damit bestimmten lebensmittelrechtlichen Vorschriften, insbesondere der Lebensmittel-

hygiene-Verordnung. Die Einhaltung dieser Vorschriften wird in Nordrhein-Westfalen durch die Lebensmitteliiber-

wachungsémter der Kreise und kreisfreien Stédte regelmdBig kontrolliert.

Diese Broschiire soll erste Hinweise geben und richtet sich an
die Verantwortlichen fiir die Mittagsverpflegung. Schon im
Vorfeld muss festgelegt werden, wer die Verantwortung fiir

die Mittagsverpflegung tragen soll. Die- oder derjenige ist
Ansprechpartner/-in fir die Lebensmitteliiberwachung und
verantwortlich fiir die Einhaltung der gesetzlichen Vorgaben.

Bevor Sie eine Mittagsversorgung in lhrer Schule anbieten, ist es notwendig, dass Sie sich Gber lhre

Wiinsche und Méglichkeiten klar werden.

= Uberlegen Sie, welches Verpflegungssystem Sie fiir
ihre Schule bevorzugen und wigen Sie dabei die Vor-
und Nachteile speziell fiir [hre Schule ab.

u Stellen Sie fest, wie viele Personen voraussichtlich
am Mittagessen teilnehmen werden.

= Priifen Sie, welche Raume fir die Kiiche und den
Speiseraum geeignet sind. Kliren Sie, ob Umbau-
oder NeubaumafBnahmen notwendig sind.

= Bedenken Sie, welche finanziellen und personellen
Mittel Thnen zur Verfligung stehen.

Die folgenden Hinweise sollen Ihnen helfen, sich einen
Uberblick iiber die gesetzlich vorgeschriebenen lebens-
mittelhygienischen Mindestanforderungen an Kiichen von
Schulen und zu verschaffen. Wahrend die Anforderungen

Verpflegungssysteme

= Frischkostsystem
Die Mahlzeiten werden an Ort und Stelle frisch
zubereitet.

= Warmverpflegungssystem
(Catering)
Hier erfolgt die Versorgung mit Speisen, die zuvor
anderswo, z.B. in einer GroBkiiche, gekocht worden
sind und bis zur Abgabe heif3 gehalten werden.

® Binden Sie schon wihrend der Planung Ihre Lebens-
mitteliiberwachung und ggf. die Bauverwaltung ein.
Bedenken Sie, dass die Erteilung einer Baugeneh-
migung keine lebensmittelrechtliche Priifung be-
inhaltet. Adressen der fiir Sie zustédndigen Lebens-
mitteliiberwachung finden Sie im Internet unter:
www.munlv.nrw.de/sites/arbeitsbereiche/verbraucher-
schutz/tiberwachung.htm

= Fassen Sie alle hygienerelevanten Funktionsabldufe
in einem Hygieneplan zusammen. Ein Musterhygiene-
plan ist unter www.loegd.de abrufbar.

an die Rdume in Abhdngigkeit vom gewihlten Verpfle-
gungssystem zu sehen sind, gelten die iibrigen Vorgaben
allgemein.

= Cook and Chill
oder Tiefkihlsystem

Die Gerichte werden in gekiihlter oder tief-
gekiihlter Form angeliefert und vor dem Verzehr
in entsprechenden Vorrichtungen vor Ort erhitzt.

= Mischkiichensystem
Es werden woanders fertig gestellte und vor Ort
frisch zubereitete Speisen nebeneinander verwendet
und angeboten.



Sauber is(s)t gesund
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Sauberkeit ist Trumpf

» Anforderungen an Rdume und Einrichtungen

Die Kiichen in Schulen diirfen nur fir Kichenzwecke genutzt werden. So ist auch das Betreiben von Wasch-

maschinen oder Trocknern in der Kiiche nicht erlaubt.

® Fiir das Zubereiten, Erwdrmen und die Ausgabe der ® Es muss eine ausreichende Beleuchtung vorhanden

Mahlzeiten muss ein ausreichend grofier, vom Essbereich
abgetrennter Raum oder Raumteil vorhanden sein.

= Die Wiénde, Fufiboden und Decken miissen leicht zu
reinigen sein, das heifit z. B. gefliest oder mit Kunst-
stoffpaneelen oder einem abwaschbaren Anstrich ver-
sehen sein.

® Die Fenster miissen mit einem Insektengitter ausge-
stattet sein.

® In der Kiiche muss ein separates Handwaschbecken mit
warmem Wasser, fliissiger Seife, ggf. Hindedesinfek-
tionsmittel sowie Einmalhandtiichern vorhanden sein.
Fiir die Reinigung von Lebensmitteln und Geschirr
oder Arbeitsgerdten muss ein weiteres Spiilbecken zur
Verfiigung stehen. Fliissigseife bzw. Handedesinfekti-
onsmittel sollten nicht aus Standflaschen sondern aus
fest installierten Spendern entnommen werden.

= Die Kiiche muss so be- und entliiftet werden konnen,
dass Geriiche abzichen konnen und Kondenswasser-
bildung vermieden wird.

sein.

Die Oberflachen in der Kiiche z. B. Schrinke, Arbeits-
platten, Spiile miissen glatt und leicht zu reinigen, das
heifit abwaschbar sein. Diese Anforderung wird in der

Regel auch von handelsiiblichen Haushalts-Kiichen
erfillt.

Die Arbeitsgerite miissen leicht zu reinigen und tech-
nisch einwandfrei sein. Auf Gerdtschaften aus Holz
(Kochloffel, Schneidebretter) ist zu verzichten.

Es muss ein Abfallbehilter mit Deckel vorhanden sein.

Reinigungsmittel und -gerite sind separat, z. B. in
einem Schrank, zu lagern.

Die Aufbewahrung der Strafienkleidung und anderer
personlicher Gegenstédnde darf nicht in der Kiiche er-
folgen.

Die Lebensmittel sind vor allem bei der Essensausgabe
vor Husten, Spucken und Beriihren zu schiitzen.
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Sollten Sie bei der Mittagsverpflegung das Frischkost- oder Mischkiichensystem (siehe Kasten auf Seite 5)
verwenden, missen zusétzlich folgende Anforderungen erfillt werden:

= Fiir Ausgangs- und Zwischenprodukte und verzehrferti-
ge Speisen miissen getrennte Lagerméglichkeiten und
soweit notwendig Kiihleinrichtungen vorhanden sein.
Sie miissen darauf achten, dass z. B. rohes Fleisch und
ungewaschenes Gemiise nicht im selben Kiihlschrank
aufbewahrt werden. Sollten Sie lediglich kleinere Men-
gen bevorraten, ist eine Lagerung der Lebensmittel
in geschlossenen Behiltnissen in einem Kiihlschrank
moglich.

= Die Notwendigkeit eines Bodenabflusses sollte mit
der zustindigen Lebensmitteliiberwachung besprochen
werden.

® Ein Umkleideraum fiir das Kiichenpersonal muss vor-
handen sein.

® Grundsétzlich muss die Toilette fiir das Kiichenpersonal
iiber ein Waschbecken und warmes Wasser, Fliissig-
seife, ggf. Hinde-Desinfektionsmittel und Einmalhand-

. . . L . tiicher verfiigen.
= Bei der Zubereitung von Speisen, die mit einem Erhitzen &

von Lebensmitteln verbunden ist, wie z.B. Kochen und
Braten, muss eine geeignete Dunstabzugseinrichtung

vorhanden sein.

Was auf jeden Fall zu vermeiden ist

Eine ekelerregende oder sonstige Beeintrachtigung
der einwandfreien hygienischen Beschaffenheit von
Lebensmitteln,

wie durch Mikroorganismen, Verunreinigungen,
Witterungseinfliisse, Geriiche, Temperaturen, Gase,
Dampfe, Rauch, Aerosole, tierische Schidlinge,
menschliche und tierische Ausscheidungen

sowie durch Abfille, Abwisser, Reinigungs-, Desin-
fektions-, Pflanzenschutz- und Schidlingsbekdamp-
fungsmittel oder ungeeignete Behandlungs- und Zu-
bereitungsverfahren.

Extra Spilbecken fiir Lebensmittel
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Richtig mit Lebensmitteln umgehen

» Anforderungen an den Umgang

mit Lebensmitteln

Nicht nur Zustand und Ausstattung der Kiiche, sondern auch ein hygienisch richtiger Umgang mit Lebensmitteln ist

von entscheidender Bedeutung fiir die Herstellung und Abgabe gesundheitlich unbedenklicher und schmackhafter

Speisen.

Speisen- und Lieferantenauswahl treffen

Bereits bei der Auswahl von Speisen fir die Schulverpflegung sollten- unabhéngig von ernéhrungsphysiologi-

schen Gesichtspunkten - bestimmte Lebensmittel ,tabu” sein.

Einige Lebensmittel sind besonders empfindlich und ver-
derben leicht. Vor diesem Hintergrund sollten Sie diese
kritischen Lebensmittel sicherheitshalber nicht anbieten.

Aus Griinden des vorbeugenden Gesundheitsschutzes hat
der Gesetzgeber die Abgabe einiger Lebensmittel bei der
Bekostigung von Kindern sogar verboten.

Kritische Lebensmittel sind zum Beispiel:
® rohes Tatar und Mett
= roh zu verzehrender Fisch

= Rohmilchkése

Bei der Auswahl von Lieferanten fiir eine regelméfige
Mittagsverpflegung sollten Sie Einfluss auf die Speisen-
plangestaltung nehmen, kritische Lebensmittel vermeiden
und Betriebe in Threr geographischen Néhe bevorzugen,
um Transport- und Warmhaltezeiten gering zu halten. Se-
hen Sie sich den Betrieb Ihres Lieferanten moglichst
selbst an, bevor Sie sich vertraglich an ihn binden.

Verbotene Lebensmittel:

= Speisen mit rohen Eiern wie z.B. selbst gemachte
Majonise, Tiramisu u.4.

= nicht pasteurisierte oder sterilisierte Milch
wie Rohmilch und Vorzugsmilch



Kihlung und HeiBhaltung beachten

Rohe Lebensmittel sind Naturprodukte und vor allem in
unbearbeitetem Zustand i.d.R. duferlich mit Bakterien
behaftet, die das Produkt rasch verderben oder bei unsach-
geméler Verarbeitung sogar Lebensmittelinfektionen (rohes
oder unzureichend erhitztes Gefliigelfleisch: Salmonel-
lengefahr) verursachen kénnen.

Als Faustregel kann davon ausgegangen werden, dass Le-
bensmittel umso verderblicher sind, je hoher ihr Wasser-
und Eiweillgehalt ist. Tierische Produkte (Fleisch, Fisch,
Milch, Eier und daraus hergestellte Lebensmittel) gelten
als besonders leicht verderblich und miissen einer geschlos-
senen Kiihlkette vom Einkauf/ Anlieferung tiber die La-
gerung bis zur Zubereitung unterliegen. Achten Sie hier-
bei auf die Temperaturvorgaben des Herstellers auf dem
Etikett. Fehlen sie, miissen Transport und Lagerung bei
Temperaturen unterhalb von +7° C, bei tiefgefrorenen
Produkten unterhalb -15 bis -18° C stattfinden. Die Tem-
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peraturen miissen Sie regelmifBig mittels Thermometer
iiberpriifen und dokumentieren. Siehe auch Seite 15.

Neben einer durchgingigen Kiihlung ist eine ausreichende
Erhitzung und Warmhaltung von Lebensmitteln die
einzige kiichentechnische Methode, Bakterien in oder auf
Lebensmitteln zu beseitigen. Es bedarf hierzu dauerhaft
Temperaturen oberhalb von +65°C, insbesondere bei vom
Tier stammenden Lebensmitteln. Transport, Anlieferung
und HeiBhaltung von Lebensmitteln sollte bei Catering-
verpflegung dieser Vorgabe gentigen und Bestandteil des
Liefervertrages sein.

Das Einfrieren von Lebensmitteln in der Schulverpflegung
sollte moglichst unterbleiben, da Einfrier- und Auftaupro-
zesse die Vermehrung von Bakterien begiinstigen kdnnen.
Oberstes Gebot bei der Erwdrmung von tiefgefrorenen
Produkten ist eine mindestens 10 miniitige Heihaltung
oberhalb von +65° C in allen Teilen des Produktes.

Messen bringt Sicherheit



Haltbarkeit und Genusstauglichkeit Gberprifen

Die Haltbarkeit von Lebensmitteln ist gesetzlich nicht
normiert und kann immer nur im Einzelfall beurteilt wer-
den. Verdorbene oder in ihrer Qualitit geminderte Le-
bensmittel diirfen selbstverstindlich nicht bevorratet, ver-
arbeitet oder abgegeben werden. Eine regelmiBige
Uberpriifung der angelieferten Produkte und des vorhan-
denen Warenbestandes gehort zu den Sorgfaltspflichten
aller Betreiber von Schulmensen.

Nachteilige Einflisse vermeiden

Die Priifung der Genusstauglichkeit von Lebensmitteln
muss aufgrund von Aussehen, Geruch und Geschmack
erfolgen. Hierbei ist ein kritisches Maf} anzulegen. Bei
verpackten Lebensmitteln ist das Mindesthaltbarkeits-
datum (MHD, Herstellergarantie) eine geeignete Orientie-
rungshilfe. Lebensmittel mit abgelaufenem MHD sollten
in der Schulverpflegung grundsitzlich nicht verwendet
werden.

Unsaubere Rdume, schmutzige Gebrauchsgegensténde, unzureichende Personalhygiene und fehlerhafter

Umgang wirken nachteilig auf Lebensmittel. Beachten Sie daher folgende Ratschlédge:

= Halten Sie die Kiiche, Lager- und Sanitirrdume
sauber und in Ordnung. Achten Sie auf gute Personal-
hygiene bei Ihren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern.

= Kontrollieren Sie Kiiche und Lagerrdaume regelméafig
auf Schidlingsbefall und veranlassen Sie bei Befall
umgehend Bekdmpfungsmalnahmen.

m Kaufen oder bestellen Sie nur frische Ware und nur
soviel, wie Sie tatsdchlich brauchen.

® Organisieren Sie lhren Einkauf so, dass Sie kiihl-
pflichtige Lebensmittel zuletzt entnehmen, transpor-
tieren Sie diese in Isolierbehéltern und verbringen
Sie diese moglichst ziigig in Thre Einrichtung.

= Lagern Sie ungewaschenes Obst, Salat und Gemiise,
stark riechende Lebensmittel oder rohes Fleisch nicht
in den gleichen Kiihlschrinken wie verzehrfertige
Lebensmittel.

= Nehmen Sie angelieferte Lebensmittel nur in hygie-
nisch einwandfreien, unbeschéidigten Verpackungen
oder Behiltnissen an und kontrollieren Sie die Kiihl-,
Gefrier- und HeiBhaltetemperaturen.
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m Kiihlen Sie warme Lebensmittel innerhalb von
max. 3 Stunden ab, verwenden Sie hierzu kleine Be-
haltnisse mit Schichtdicken von nicht mehr als etwa
5 cm und stellen Sie diese abgedeckt in eine Kiihl-
einrichtung.

® Halten sie lhre Lagerbestinde iiberschaubar, ver-
brauchen Sie angebrochene Lebensmittel moglichst
rasch und verfahren Sie nach dem |, first in — first
out“-Prinzip (zuerst rein — zuerst raus). Vermerken
Sie auf angebrochenen Packungen das Anbruchsda-
tum.

= Trennen Sie sich von Lebensmittelresten: heben Sie
grundsitzlich keine Lebensmittelreste in der Kiiche
auf, frieren Sie keine iibrig gebliebenen Lebensmittel
fiir die Kiiche der Schule ein. Sollte das dennoch ein-
mal unvermeidbar sein, verpacken Sie die Lebens-
mittel sorgfiltig und beschriften Sie sie mit dem Ein-
frierdatum.

= Bei der Speisenausgabe ist darauf zu achten, dass
Lebensmittel vor Spucken, Husten und Beriihren ge-
schiitzt werden.



» Personalhygiene

Sauber is(s)t gesund

Jeder, der Lebensmittel fir andere zubereitet, muss auf seine persénliche Hygiene achten.

Durch Unachtsamkeit oder Unsauberkeit konnen Lebensmittel verunreinigt werden, z.B. durch

= Mikroorganismen wie z.B. Viren und Bakterien,

= Fremdkorper wie z.B. Haare, Zigarettenkippen, Schmuckteilchen oder

= chemische Stoffe wie z.B. stark riechende Parfiims

Bei der Zubereitung von Speisen beachten Sie bitte die folgenden Grundsétze:

Wer mit offenen Lebensmitteln umgeht, muss gesund sein!

Personen, die an ansteckenden Magen-Darm-Erkran-
kungen leiden oder dessen verdichtig sind, diirfen in Kii-
chen nicht titig sein. Dasselbe gilt, wenn sie an infizierten
Wunden oder anderen Hautkrankheiten erkrankt sind,
bei denen die Moglichkeit besteht, dass die Krankheits-
erreger auf die Lebensmittel tibergehen.

Wer Speisen fiir andere zubereitet, muss sich durch das
Gesundheitsamt oder einen von diesem beauftragten Arzt

iiber seine Pflichten im Zusammenhang mit den oben auf-
gefithrten Erkrankungen unterrichten lassen. Erst wenn
die Bescheinigung iiber die sogenannte Erstbelehrung
nach § 43 des Infektionsschutzgesetzes vorliegt, darf
man in einem Kiichenbetrieb arbeiten. Diese Belehrung
muss jdhrlich wiederholt werden, wobei dann eine Schu-
lung durch den Arbeitgeber gentigt.

Wer mit Lebensmitteln umgeht, muss sauber gekleidet sein!

Die Arbeitskleidung in der Kiiche muss sauber und aus-
schlieBlich fiir die Arbeit in der Kiiche bestimmt sein.
Auch das Schuhwerk sollte eigens fiir die Kiiche ange-
schafft werden. Wer mit offenen Lebensmitteln umgeht,
benotigt eine Arbeitskleidung, die so beschaffen ist, dass
die Lebensmittel nicht z. B. durch Flusen verunreinigt
werden konnen.

Die Arbeitskleidung soll die private Oberbekleidung voll-
stindig tiberdecken. Gut geeignet sind helle Arbeitskittel
oder auch helle T-Shirts. Ideal ist eine professionelle
Kiichenbekleidung. Zu empfehlen ist ferner das Tragen
einer die Haare umschlieBenden Kopfbedeckung wie
Hauben oder Haarnetze.

Wer mit Lebensmitteln umgeht, muss saubere Hande haben!

Vor der Aufnahme der téglichen Kiichenarbeit, nach jeder
Pause, nach jedem Toilettenbesuch, nach Husten oder
Niesen in die Hand bzw. Taschentuchgebrauch und nach
jedem Beriihren verschmutzter Gegenstinde oder Lebens-
mittel und nach Arbeiten mit kritischer Rohware (rohes
Fleisch, Gefliigel, rohe Eier) miissen Sie dic Hinde und Un-
terarme griindlich mit Wasser und Seife reinigen und mit

einem nur einmal zu benutzenden Handtuch abtrocknen.
Wenn Sie mit offenen Lebensmitteln umgehen, sollten Sie
Héande und Unterarme mit einer hautvertrdglichen Desin-
fektionsseife waschen. Finger- und Ohrringe sowie Arm-
schmuck sollten Sie bei der Kiichenarbeit nicht tragen. Sie
behindern die griindliche Reinigung der Haut. Auflerdem
konnen sich Teile 16sen und in die Lebensmittel gelangen.

Wer mit Lebensmitteln umgeht, muss auf mancherlei verzichten!

In den Kiichenrdumen diirfen Sie weder rauchen, essen
noch trinken, um eine Verunreinigung der Lebensmittel
und Speisen durch Rauch, Asche, Zigarettenkippen, Glas-
splitter usw. zu vermeiden.

Dariiber hinaus sollten Sie, wenn Sie mit offenen Lebens-
mitteln umgehen, auf stark riechende Parfiims bzw. Deos
verzichten, um einen Ubergang der Duftstoffe auf Le-
bensmittel zu vermeiden.
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» Abfallentsorgung

Eine hygienische Sammlung und Entsorgung von Abfdllen soll vermeiden, dass

= Lebensmittel sowie die fiir ihre Bearbeitung genutzten Raume, Arbeitsflaichen und Geréte unsichtbar oder sichtbar

verunreinigt werden.

= Schadnager (wie Miuse oder Ratten) und Insekten angelockt werden.

= Krankheitserreger verbreitet werden.
= Gertiche freigesetzt werden.

Da die Entsorgungswege kommunal unterschiedlich ge-
regelt sind, konnen an dieser Stelle nur die Grundprinzipien
einer hygienischen Abfallentsorgung aufgefiihrt werden.

Sammeln Sie die Abfille in sauberen, mit Deckeln ver-
sehenen Behiltnissen und entleeren Sie diese spitestens
nach Abschluss der tdglichen Kiichenarbeit, bei Bedarf
auch ofter, in Sammelbehélter aulerhalb der Kiichenrdume.
Diese Sammelbehélter miissen so aufgestellt und beschaffen
sein, dass eine unbefugte Entnahme der Abfille unmog-
lich ist. Auch sie miissen sauber sein und frei von tieri-
schen Schidlingen gehalten werden.

Auf die eigene Hygiene achten
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In einer Kiiche fallen meistens ,,anorganische® (z. B. Ver-
packungen) und ,,organische (z. B. Speisereste) Abfille
an. Wenn Sie organische Abfille getrennt sammeln und nicht
unmittelbar endgiiltig entsorgen, sollten sie moglichst ge-
kiihlt aufbewahrt werden, keinesfalls jedoch gemeinsam
mit kithlpflichtigen Lebensmitteln. Wenn Sie iiber eine
Verfiitterung der Speisereste an Tiere nachdenken, setzen
Sie sich unbedingt vorher mit dem Veterinidramt in Ver-
bindung, um die einschldgigen Rechtsvorschriften zu er-
fragen.




» Reinigung und Desinfektion

Um gesundheitliche Gefahren und unappetitliche Verhélinisse zu vermeiden, missen Sie die Kiiche und die zuge-

hérigen Nebenrdume einschlieBlich der Einrichtungen und Gerdte unbedingt sauber halten.

Dies ist am besten mit einem (tabellarischen) Reinigungsplan zu erreichen, aus dem hervorgeht,

= was (z.B. FuBboden, Arbeitsflichen, bestimmte Gerite)

= wann bzw. wie haufig (z.B. tiglich, wochentlich, nach Gebrauch)

= womit (Mittel und Dosierung)
= von wem (verantwortliche Personen)

gereinigt und ggf. desinfiziert werden soll.

Dabei sollte es selbstverstandlich sein, dass benutzte Ar-
beitsgerite oder -flichen sofort nach dem Gebrauch, spi-
testens jedoch am Ende des Arbeitstages gereinigt werden.
Bei der Erstellung eines Reinigungsplanes konnen Sie sich
z.B. von den Herstellerfirmen fiir Reinigungsmittel oder
von der Lebensmitteliiberwachung, dem Gesundheitsamt
oder einem Hygieniker beraten lassen.

Bei einer Reinigung mit warmem Wasser und Spiilmittel
sollen Schmutz und Lebensmittelriickstinde beseitigt
werden. Demgegeniiber dienen Desinfektionsmafinahmen
dazu, vorhandene Keime (Bakterien, Hefen, Schimmel-
pilze oder Viren), die Lebensmittel verderben oder zu Ge-
sundheitsschdden beim Verbraucher fithren konnen, abzu-
toten oder mindestens zu verringern.

Ein Desinfektionsmittel kann erst dann wirksam werden,
wenn keine sichtbaren Reste von Schmutz oder von Lebens-
mitteln mehr vorhanden sind. Deshalb sind Desinfektions-

mittel erst im Anschluss an eine Reinigung sinnvoll ein-
zusetzen. Getrennte Mittel zur Reinigung und Desinfektion
sind also grundsétzlich empfehlenswert.

Haufig werden jedoch kombinierte Reinigungs- und Desin-
fektionsmittel angeboten, die eine Arbeitserleichterung
darstellen konnen. Will man diese verwenden, miissen je-
doch grobe Verschmutzungen bereits entfernt worden sein.

Arbeitsgerite wie z.B. Aufschnittmaschinen oder Fleisch-
wolfe konnen nicht ohne vorherige Zerlegung griindlich
gereinigt werden. Nach der Reinigung und Desinfektion
(oder desinfizierender Reinigung) die Teile zuerst trocknen
lassen, bevor die Maschinen wieder zusammen gebaut
werden.

Wichtig fir die Wirksamkeit von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sind drei Punkte:

= Eignung fiir den vorgesehenen Zweck (unbedingt fiir den Lebensmittelbereich!)

= richtige Dosierung
® Beachtung der Einwirkzeit

Die Deutsche Veterindrmedizinische Gesellschaft (DVG)

und der Verbund fiir angewandte Hygiene e.V. — VAH —
haben entsprechende Listen herausgegeben (siche Links
auf Seite 3). Auch hier kann Sie die Lebensmitteliiberwa-
chung, das Gesundheitsamt oder ein Hygieniker entspre-
chend beraten.

Auch das griindliche Nachspiilen mit klarem Wasser darf
nicht vergessen werden, wenn die Gebrauchsanweisung
des Mittels dies vorsieht. (Bitte danach nicht mehr mit ei-
nem gebrauchten Tuch nachtrocknen!)
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Sauber is(s)t gesund

Es ist keinesfalls sinnvoll oder notwendig, alles und immer zu desinfizieren.
Folgende Bereiche sollten aber zusétzlich zur Reinigung regelméBig auch desinfiziert werden:

= alle Teile von Gerdten und Oberfléchen, die mit Fleisch = alle Spiilbecken und Armaturen
(insbesondere Gefliigel), Fisch, rohen Eiern oder unge-
putztem, ungewaschenem Gemiise in Berlihrung ge-
kommen sind, z.B. Innenraum von Kiihlschrinken, u alle Personaltoiletten einschlieBlich der Handwasch-
Arbeitsflichen, Aufschnittmaschinen, Schneidebretter, becken und Armaturen
(sofern sie nicht in der Spiilmaschine bei ausreichend
hohen Temperaturen (+65°C) gereinigt werden kon-
nen). Dies konnen z.B. auch Flichen und Griffe von
Tiiren, Einrichtungen und Geriten sein.

= alle Handwaschbecken und Armaturen

» Eigenkontrollen

Sie versorgen Kinder mit einem Mittagessen, d. h. Sie stellen Lebensmittel fir andere her und geben sie ab. Daher
miissen Sie durch eigene, regelméBige SicherungsmaBnahmen und Kontrollen mégliche Gesundheitsgefahren fir

den Verbraucher so weit wie méglich verringern.

Dazu miissen in der Einrichtung zunéchst die Punkte in den mittel im Essen, ist die Vermeidung von bakterieller Konta-

Arbeitsabldufen festgelegt werden, von denen moglicher- mination und von Bakterienvermehrung (z. B. Salmonellen)

weise eine Gefahr fiir die Lebensmittelhygiene ausgeht. das wichtigste Ziel der betriebseigenen Sicherungsmaf-
nahmen.

Neben der Erkennung chemischer und physikalischer Ge-
fahren, wie zum Beispiel Fremdkorper oder Reinigungs-

Beispiel fir einen

Reinigungsplan




Die Einrichtung muss immer hygienisch sauber sein.
Benennen Sie die fiir die Reinigung verantwortlichen
Personen und stellen Sie einen Reinigungsplan auf.
Die durchgefiihrte Reinigung soll durch Unterschrift
bestitigt werden. Es empfiehlt sich, den Reinigungs-
erfolg durch bakteriologische Kontrollen von Zeit zu
Zeit zu tiberpriifen. Art und Umfang dieser Kontrollen
konnen Sie mit Threm Lebensmitteliiberwachungs-
amt oder dem Gesundheitsamt besprechen. (Siehe
auch Abbildung auf Seite 14)

Kontrollieren Sie die Lebensmittel bei der Anliefe-
rung. Optisch kann man dabei den Zustand der Ver-
packung, Fremdkdrper, den Frischezustand und
sichtbaren Verderb erfassen. Bei kiihlpflichtigen
Lebensmitteln und Tiefkiihlware muss eine Tempe-
raturmessung erfolgen.

Sofern Sie Lebensmittel ldnger im Betrieb lagern,
sind die Lagertemperaturen wichtige Messpunkte,
die regelméBig kontrolliert und dokumentiert werden
miissen.

Kontrollieren Sie beim Kochen der Speisen ebenso wie
beim Aufwdrmen vorbereiteter Speisen regelmafig,
ob Kerntemperaturen von mindestens +65°C er-
reicht und gehalten werden, um Bakterien mit ausrei-
chender Sicherheit abzutéten.

Je nach Betrieb konnen noch weitere Eigenkontrollmaf3-
nahmen erforderlich werden. Dies sollten Sie mit der zu-
stindigen Lebensmitteliiberwachung oder dem Gesund-
heitsamt besprechen.

Aus der Aufstellung wird ersichtlich, dass jede Einrichtung
iiber mindestens ein Einstichthermometer verfiigen muss,
um die Messungen durchzufiihren. In den Lagerrdumen
und / oder den Kiihl- oder Gefrierschrinken sind einfache
geeignete Thermometer stationdr anzubringen.

Die Ausgabe des Essens sollte so schnell wie mog-
lich nach der Zubereitung oder Anlieferung erfolgen.
Wenn zwischen Zubereitung und Verzehr mehr als
drei Stunden vergehen, sollen warme Speisen bei
einer Temperatur von mind. +65°C, kalte Speisen bei
+2 bis +8°C gelagert werden.

Es ist empfehlenswert, Riickstellproben der ausge-
gebenen Lebensmittel eine Woche lang tiefgefroren
aufzubewahren, um im Fall einer Erkrankung durch
eine Untersuchung der Lebensmittel den moglichen
Ursachen nachgehen zu konnen. Einzelheiten
besprechen Sie mit [hrer Lebensmitteliiberwachung.

Das Personal muss regelmifig Schulungen iiber
Lebensmittelhygiene erhalten. Fiir die Durchfiihrung
ist der Arbeitgeber bzw. Dienstherr verantwortlich.
Sie konnen diese Schulungen gemeinsam mit den
jahrlich zu wiederholenden Belehrungen nach dem
Infektionsschutzgesetz durchfiihren oder durchfiihren
lassen. Hiertiber berét Sie ihr zustdndiges Amt fiir
Lebensmitteliiberwachung oder das Gesundheitsamt.

Die Messergebnisse sollten aufgeschrieben und zusammen
mit den Reinigungsplinen, den Schulungsnachweisen und
den anderen Unterlagen am besten in einem Ordner min-
destens zwei Jahre aufbewahrt werden.

Sorgfiltig gefiihrte Dokumente kdnnen Sie beim Verdacht
auf lebensmittelbedingte Erkrankungen deutlich von
Schuldvorwiirfen entlasten. Bedenken Sie, dass Sie auch
dann fir den Zustand der Kiiche verantwortlich sind, wenn
sie gelegentlich von anderen Personen, wie z. B. Eltern
oder Schiilern im Rahmen des Unterrichtes genutzt wird.
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