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Rahmenhygieneplan

- \

Bereicrli: Kuche Bereich: Betreuung
(HACCP-Konzept) (Hygieneplan)

Zuerst bildet man ein HACCP-Team und ein Hygiene-
Team.

Dann werden die Risikobereiche definiert:

e Kiichenbereich

e Betreuungsbereich
o Wohnbereich
o Aufenthaltsbereich — innen
o AuBenbereich (Spielplatze, Streichelzoo usw.)
o Sanitarbereich
o Schwimmbhalle
o Fithessraum
o USW.

Fur diese Bereiche wird je eine Risikoanalyse
durchgefuhrt.



HACCP-Konzept-Kiuche

e Festlegung des Istzustandes
o Bauliche Zustand

o betriebshygienischer Zustand
o Gesundheitsstatus der Mitarbeiter

e Risikoanalyse

- Wo sind Probleme bei den baulichen Voraussetzungen ?
= glatte, leicht zu reinigende, wasserundurchlassige Flachen

= ausreichend Lagerflache, Umkleidemdglichkeit, Produktionsraume, Toiletten, WE-Bereich
usw. (Ansprechpartner: Veterinar- und Lebensmittel-Uberwachungsamt)

o Wo sind Probleme bei den betriebshygienischen Anforderungen ?
= Schwarz/Weill — Trennung

= Zustand der Einrichtungsgegenstinde z.B. Kiihlschrankgummi, Schneidbretter usw.

= Priifung der Wirksamkeit von Geraten z.B. Test von Geschirrspiiler u. Waschmaschinen
1 x Jahr mittels Bioindikatoren (Labor bzw Fachberater beauftragen)




Bauliche und technische Vorraussetzungen fur
Kuchen und Lebensmittellagerraume !

o Glatte, leicht zu reinigende, wasserundurchlassige und nicht
toxische Oberflachen !

e Je nach Kiichenkonzept benotigt man:
— Handwaschbecken (immer !, Anzahl ?)
— Lebensmittelwaschbecken ( bei Bedarf!, Anzahl ?)
— Spulbecken (bei Bedarf, Anzahl ?)
Geschirrspuler sind keine Pflicht, man benoétigt aber
ein gewerbliches Geschirrspulmittel mit
Desinfektionsanteil !

¢ Die Personaltoilette sollte nicht direkt von der Kiiche begehbar
sein !

e Flr Gastetoiletten gibt es hinsichtlich der Anzahl und
Bauweise, keine lebensmittelrechtlichen Vorschriften ! Das
regelt der Rahmenhygieneplan der einzelnen Bundeslander !

¢ Man benoétigt unter Umstanden noch:
— Lagerraume
— Spiulbereich
— Umkleide
— Produktionsraume
— Abfallraum

e Ein Wareneingangsbereich sollte vorhanden sein. Die Ware
nicht direkt in die Kiiche anliefern und moglichst nicht durch
den Gastraum.

Alle diese baulichen und technischen Voraussetzungen, soliten
auf Grund fehlender konkreter Vorschriften, vor Beginn des
Kuchenbetriebes, mit dem zustandigen Lebensmittel-



Checkliste
Hygienekontrolle: z.B. Kuche

<ontrolldatum: Uhrzeit:
\Nr. Begutachteter Bereich: Kiche ) ok ) MaRBnahmen erl.
ja_| nein
1 FuRboden
2 Bodenablaufrinnen/Gullys
3 Wande/Heizkorper
] Lichtschalter/Steckdosen
5 Turen und Fenster
7 Decke/Beleuchtungskorper
3 Arbeitstische/Unterschranke
] Spulbecken/Armaturen/Ablauf
10 Schneidebretter
11 |Kdhleinrichtung 1: °C
12 |Kdhleinrichtung 2: °C
13 |Kuhleinrichtung 3: °C
14 |Kdhleinrichtung 4: °C
15 | Handwaschbecken
16 |Mullbehaltnisse
17 [|Schadlinge
18 |Hangeschranke
19
20
Bemerkung:
Unterschrift:

<ontrollhaufigkeit:




o Haben wir eine Schadlingsgefahr ?

= Vertrag mit Schadlingsbekampfer um eine Gefahr festzustellen!
= bzw. im Rahmen der Eigenkontrolle ein Monitoring durchfiihren?

Hygienecheckliste — Schadlingsprophylaxe

Ziel: Schutz vor dem Vorhandensein von Schadlingen

Empfohlene Haufigkeit: 1 x Monat

Mangel sind unter ,Bemerkungen* zu dokumentieren!

Datum der Priifung:

Priifbereich

O.K.

nicht |Bemerkungen
O.K.

1. baulicher Zustand

2. Dichtigkeit der Turen, Eingange,
Fenster

3. Fliegengitter vorhanden

4. Warenpflege (alles verschlossen)

5. keine Bodenlagerung

6. FraBspuren 7

7. Kot- und Urinspuren ?

8. Abflisse sauber

9. keine offenen Abfalle

Prifung durchgefiihrt:

Unterschrift:

Verantwortlich:
Vertretung:

Unterschrift:




o Sind die Mitarbeiter schlecht geschult?
= 1 x Jahr Schulung der Fachkenntnisse
= Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt

= Alle 2 Jahre ,,Belehrung zum Infektionsschutzgesetz“ durch
den Arbeitgeber



Laut Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften des
gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts vom 8 August 2007
sind folgende Fachkenntnisse fiir Personen, welche leicht
verderbliche Lebensmittel herstellen, behandeln oder in den
Verkehr bringen, notwendig:

1. Eigenschaften und Zusammensetzung des Lebensmittels

2. Hygienische Anforderungen an die Herstellung und
Verarbeitung des jeweiligen Lebensmittels

3. Lebensmittelrecht

4. Warenkontrolle, Haltbarkeitsprifung und Kennzeichnung

5. betriebliche Eigenkontrollen und Ruickverfolgbarkeit

6. Havarieplan, Krisenmanagment

7. Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels

8. Anforderungen an die Kiihlung und Lagerung des jeweiligen
Lebensmittels

9. Vermeidung von nachteiligen Beeinflussungen des
jeweiligen Lebensmittels beim Umgang mit
Lebensmittelabfallen, ungenieBbaren Nebenerzeugnissen
und anderen Abfallen

10. Reinigung und Desinfektion

Bei Ruckfragen wenden Sie sich bitte an:

Institut fur Hygiene und Lebensmittelsicherheit,
Ancnrechnartner: Herrn Dinl -iIna Rnnald Panlowitz Tal NRR41 / 79R 42 2
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Tatigkeits- und
Beschaftigungsverbote (s 42 itsG)

Das Infektionsschutzgesetz fordert
Verbot im Umgang mit Lebensmitteln fiir:

Personen, die an bestimmten Krankheiten leiden, die Uber
Lebensmittel verbreitet werden kénnen oder sich .
moglicherweise angesteckt haben

Personen, die an infizierten Wunden oder
Hauterkrankungen leiden

Ausscheider

Dies gilt auch flir Personen, die mit Bedarfsgegenstanden
umgehen, die ihrerseits mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen!
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Krank? Unwohl?

Melden Sie

= Durchfall

= Erbrechen

< Magendarmbeschwerden
< Fieber

= Erkaltungen/Grippe

—~ Verletzungen Cf/ &

= Hautinfektionen/plétzlich auftretende
Ausschlage
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o Gibt es Probleme bei der Personalhygiene ?



Allgemeine Grundsatze der Personalhygiene

Taglich saubere Arbeitskleidung (keine Stralenkleidung)
sichtbarer Schmuck ist verboten
Handwaschbecken mir Warmwasser, Seifen- und Papierspender
Rauchen nur im Pausenraum
Handewaschen vor - Arbeitsbeginn
- dem Umgang mit verderblichen Lebensmittel
- Speisenausgabe
Handewaschen nach - dem Toilettenbesuch
- Tatigkeitswechsel
- Pausen
- Reinigungstatigkeiten
- Entladen und Auspacken
- Abfallentsorgung
nicht auf Lebensmittel husten und niesen
nicht mit Fingern verkosten

nicht in der Kuche essen

mit ansteckenden Krankheiten nicht zur Arbeit gehen



Schmuckverbot -
| lastig, aber unerlasslich!
|
= Schmuck beherbergt Schmutz und Bakterien

<> Schmuckstiicke stellen mégliche /Q(\\l
Fremdkd&rper dar 2

=Schmuck beeintrachtigt @F\ &\
die Arbeitssicherheit!
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Das gilt auch w ag,
fiir die Herren! f( g
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o Gibt es Probleme bei der Reinigung und
Desinfektion ?

= Kontrolle mittels Tupferprobe !



Fa. Formular Reinigungs- und Desinfektionsplan
Reinigungs- und Desinfektionsplan abteiung/ Raum - _kiiche
Verantwortlich fir die Reinigung / Desinfektion : _Frau Propper
Wie oft 7 | Welche Art ? Reinigung Desinfektion
Geridte ! Flichen Reinigungsmittel K:Im E::H’ Desinfektionsmitiel m EH;t— Bemerkung
fration | zeit %] [Miin.]
[a] | [Min]
Ako-Fettidser | 50 ml | nein
Fulboden taglich wischen auf
01
Ako-Fettloser | 50 mi | nein
Wandfliesen Montags wischen auf
1001
Twinko B0 ml | 30 min
KiihlHTiefkihischrank 1. Montag im wischen Desinfekfionsrein. | auf 8 1
Monat
Twinko BO mi | 30 min
Arbeitsflachen taglich wischen Desinfekfionsrein. | auf 81
taglich , wischen, Ako-Fetfloser Twinko BD ml | 30 min
Dunstabzugshaube Filter 14- Fitter Desinfekiionsreinig | auf 81
tégig reinigen ] au hen er
Twinko B0 ml | 30 min
Spille taglich wischen Desinfekfionsrein. | auf 8 1
Twinko BOml | 30 min
Waschbecken taglich wischen Desinfektionsrein. | auf 8 |
Twinko 80 ml | 30 min
Kihlschrank taglich wischen Desinfektionsrein. | auf 8 |
Herd taglich wischen Suma Grill S0 mi
auf 20
01
Twinko B0 mil | 30 min
Waschbecken taglich wischen Desinfektionsrein. | auf 81

Datum, Unterschrift :




Kontrollplan: Reinigung und Desinfektion - Jahr 2014

Monat: _Januar Raum.__ Kiiche

E: Uhrzeit: Elemerkur'ﬁ: LI nterschinft:

1

22.00 tagliche Reinigung laut Plan A, Proppey

22.040 tagliche Reinigung laut Plan A Propper

2200 tagliche Reinigung laut Plan A PropBer

22.0d0 tagliche Reinigung laut Plan A Propper

2200 tagliche Reinigung laut Plan O

22.00 tagliche Reinigung laut Plan A, Prappey

22.00 tagl. Remigung laut Plan+Montagsreinigung A PRy

o o = | o | B LR




o Haben wir Probleme bei der Herstellung leicht
verderblicher Lebensmittel ?

» Riuckstellproben nach Moglichkeit bei + 7°C fur max. 14 Tage
getrennt von anderen Lebensmitteln aufheben

= Fur mitgebrachte Speisen von Eltern bzw. Kindern und
Jugendlichen spezielle Regelungen festlegen.



Sicherer Umgang mit leicht verderblichen
Lebensmitteln im Gastronomiebereich

Es gelten die Temperaturvorgaben des Herstellers !
Ausnahme : Frischfisch bei 0 bis + 2°C oder in Eis lagern !

HeiBhaltung von Speisen bei uber 65 °C fiirmax. 3 h !

Alle offenen Lebensmittel abdecken !

Getranke und Lebensmittel getrennt lagern !

Auftauen bei Kuhltemperatur !

Einfrieren bei — 18 °C nur bei einer Produktstarke unter 10 cm !
Frischeier getrennt von anderen Lebensmitteln lagern !

Alle Lebensmittel benotigen ein ,,MHD“ oder ein
Herstellungsdatum mit festgelegter Haltbarkeit !

Zubereitete Speisen diirfen nur in zwei Temperaturbereichen
gelagert werden (bis auf einige Ausnahmen):

1. unter + 10 °C
oder
2. uber 65 °C

Das gilt z.B. fur Pudding, Eintopfe, Joghurt-Dressing usw.

Gilt nicht fiir Brot, durchgebackene Kuchen, Ol-Dressing usw.



Gefahrenanalysen

Gefahrenanalyse vom Einkauf, der Lagerung,
der Zubereitung und der Abgabe von Speisen

an den Gast !!



Hinweise flr die Erstellung einer Gefahrenanalyse

Gefahrenanalysen werden nach Maéglichkeit fir ganze Produktgruppen erstellt.
Hierbei handelt es sich um Lebensmittelgruppen, welche vom Grundsatz her gleich
behandelt werden. Fur nachfolgend aufgefuhrte Produktgruppen kéonnte dies der Fall
sein:

Kurzgebratenes Fleisch
Kurzgebratenes Gefllgelfleisch
Bratengerichte

Brat-Fisch

Koch-Fisch

Zugekaufte Fertiggerichte
Gemiusebeilagen

Frittierte Produkte

Salate

Sattigungsbeilagen

Eierspeisen

Soflden unter Verwendung von Ei
SolRen ohne Verwendung von Ei
Feinkosterzeugnisse (z.B. Sllze, eingelegte Brathering)
Dessert

Suppen

Frahstlcksbuffet

Kalte Platten
AuRer-Haus-Verkauf

u.a.

Die Teiluberschrift ,CCP — Ja“ bedeutet, dass hier ein kritischer Kontrollpunkt vorliegt
und deshalb auch Dokumentationen durchgefuhrt werden mussen (Anzahl legen Sie
fest) und dementsprechend bedeutet die Teiliberschrift ,CCP — Nein®, dass hier kein
kritischer Kontrollpunkt vorliegt und auch nichts dokumentiert werden muss.

Bei Fragen wenden Sie sich bitte an die Fa. IHL, Herrn Dipl.-Ing. Ronald Paulowitz,
Tel.: 0170/553 08 17

Nachfolgend sehen sie einige Muster fur Gefahrenanalysen welche Sie
bitte Inren Produktionsablaufen anpassen mussen.



Muster-Ablaufplan und Gefahrenanalyse fiir die
Produktgruppe:
sFrihsticksbuffet”

1. Wareneingang: CCP ? - ja!

- Die Wurst wird mit max_: + 7 *C gekauft

- Der Kase wird mit max.: + 10 *C gekauft

- Jeder Einkauf wird kontrolliert (MHD, Temperatur, aulterer Zustand)

- Bei Abweichungen wird die Ware nicht gekauft (z.B. Temperatur diberschritien)
- Verantwortlich: , Verretung:

- Dokumentation mittels \Wareneingangsstempel*

2. lagerung: CCP 7 - ja!

- Lagernemperatur: Wurst +7 °C, Kase +10°C

- Lagemung der Wurst erfolgt im Kihlschrank __ , Kise im Kihlschrank

- Kontrolle der Temperatur: téaglich

- Bei Abweichungen der Temperatur nachkiihlen, oder umlagem und Reparatur
veraniassen

- Verantwortlich: . Verretung:

- Dokumentation im Kontrollblatt: Uberwachung der Kihltemperatur®

3. Zubereitung: CCP ? - nein!

- Der Aufschnitt wird ohne zeitliche Veraigermung auf die Platten gelegt
4. Kiihlhalten/Abgabe: CCP 7 - ja!

- Die Ware wird auf dem Buffet, bei max. 7 *C fur Wurst

und max. 10 *C fir Kise, gelagert

- Die Temperatur wird stichprobenartig gemessen

- Verantwortlich: , Vertretunag:

- Dokumentation: in den Kontrollbldttern  Kihltemperatur-Buffet®

5. Resteverarbeitung CCP 7 - nein!

- eveniuelle Reste werden nicht wieder verwendet, sondem entsorgt.

Allgemeing Arbeitsanweisungen:

- Die Sauberkeit am Arbeitsplatz ist stets sicherzustelien
- Die Personalhygiene wird eingehalten, speziell: Handhygiene

Erstelit am: durch: Unterschrift:

Genehmigt am: durch: Unterschrifi:

Bei Fragen wenden Sie sich bitte an Hermm Ronald Paulowitz, Funk. 0170/ 553 08 17



Uberwachung der Kihitemperatur

Die Kihiraumiemperatur st t3gich bel Arbelisbeginn ahrsesen, mit dem Sollwert 21 vergleichen und zu
cokumentieren.

Bereich: Kiihlschrank 1 (Wursthiihlschrank)
Sollbersich: + 7 °C
Monat: Mai 2015

Tag Uhrazeit Temperatur Bemerkung Umterschrift
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Produkttemperatur beim Erhitzen
{min. 70 °C fiar 10 Minuten oder 80 °C fir 3 Minuten)

Kontrolle: 1 x die Woche

Produkttemperatur beim
Datumn | Uhrzeit Speise Erhitzen in ° C Umnterschrift
12.05.06 / 12.30 Uhr Hahnchenbrustfiet g2°C Tl pABLzEr
18.05.08 / 12.10 Uhr Lachsfilet 85°C Thew, paBlzer
26.05.08 / 11.20 Uhr Hackbraten B8 °C (nicht ok) Thew pABLzer

26.05.08 / 11.30 Uhr Hackbraten BO°C (okt) T, MAILZ ey




Frittierfettkontrolle

Monat: __Mai 2015

Gerdte-Nr_:

Da 3367804

Tag

sensorische Priofung

ok.

nicht ok.

Fettwechsel
jafmein

Temperatur
(=175 °C)

Unterschrift

X

170 "C

avdth br Scincbdcky

e er Schubeck

1r3"c

SEnther Schubck

L B

Saekhgr Sehicbicks

IS IR e

Siandhir Schickhdck

17D °C

Snthir Schucbck

Shaekhir Schicbicks

Siandhir Schickhdck

L=R I T -

N Rl B

175 °C

Sinthar Schivbacks

vty Scincbdck

11.

12

13.

14.

15.

168.

17.

18.

10.

20.

21.

B

25.

28.

7.

28

28.

30.

3.

Bemerkung:_Fritierfett nach 4 Tagen wechseln | Einsatzdauer mit Testsireifen




Kiihitemperatur auf dem Buffett (< 7 °C)

Achiung ! Ist offene Ware mit einem Spuck- und Mieflechutz versehen Il

Diia gemessens TemEatur ist regelmalig zu kontrollieren und zu dokumentieren
Emﬂuﬁ % Bpeise JEMEeSSENe

Datum [ Uhrzeit

{z.B. Wurst o_ Salat}

Temperatur

Unterschrift




Entsorgung tierischer Lebensmittelreste !

ReFood.

ReFood Nisdedassungen = such in Beer Kilhe! purs Elekrnftd

ReFood.

pure Btmbraftd

Nizderlazzung Ahrench8f
Tel 4246721 20450
infosshrenshoef@refood Se:

Wiedesrlazsung Berlin
Te D M/MEBI30
infosbering refood de

Miederamunpg Eftsiedt
Tel D2 3E [ 4695 70
infomerfstnd b refood de

Mizderdazzung Hamburg
T D40/ECIR 00
info=hamburggirefood de

Niederiazzung Harenhamein
Tel 51 28 &008 30
info=hchenhemeingh refood.de:

Nizderazzung Hopfperten
Tel 0G5 38 ] 96 £ 50
infowhopfgarten firefood de

Miederlazzung Hude
Tel D44 84 9458 7O
infoeide fhrefood de

Wizderlazung Hittesfuis
Tel 052 56 [ 8599 D
info=iustianfeidgrefood 4=

Niedernzsung Kogel
Tel DEES LY J 3 SO
info=hingsl @ refood de

Nizderiazzung Limbech
Tel V9522 /92 300

Niederinzsung Minchen
TeL DEY 42/ 24 BEEDD

info=imbach@r=food.de inf. musncheng refocd de

Miederdazzung Maichin Niederazsung kilted Hiederdamsung Schwerz
T 032086 16 Tel 039337893 30 16 Tl D404 /203030
irfoma ot g rafood de infomemietzelilirefood de infomschmer @ efoodds

Mizderazzung Marl

Misderdazsung Fivenich

Nisderdazsung WathErgan

Tel D X355 792 43 30 Tel DESDR/51 78380 Tel DEf 44 /SR BED
info=mart@reoodde info=rivenichil refocd.de info=wethlinpeng@refood de
Nizderaczung Metingen 5 5

TeD7113 /94219 4D
info=mmtzingengd refnod de

Tel D363 41779 10
info refi

oo de

i ;
Tel 025092/ 210213
info. de

sicher | sauber | kundennah

Entsorgung von Lebensmittelresten aus
Gastronomie, Handel und Industrie

www.refood.de

Die Reste von gestern werden zur Energie von morgen




Wichtige Grundsatze im HACCP-Konzept:

Die im Rahmen der Gefahrenanalyse festgestellten
Kontrollpunkte mussen standig kontrolliert und
dokumentiert werden !!

Dies geschieht mit Hilfe der regelmaRigen
betriebseigenen Kontrollen und wird durch
zusatzliche interne und externen Audits verifiziert.

Wichtig ist, dass das HACCP-Konzept standig
aktualisiert wird und seine Wirksamkeit kontrolliert
wird.

Der Gesetzgeber gibt nur das Ziel des HACCP-
Konzeptes vor (z.B. sichere Lebensmittel),

den Weg dorthin muss jeder Betrieb selber
festlegen !!



Hygieneplan-Betreuungseinrichtung

o Festlegung des Istzustandes

o Bauliche Zustand
o einrichtungshygienischer Zustand
o Gesundheitsstatus der Mitarbeiter

e Risikoanalyse fur:

- Wo sind Probleme bei den baulichen Voraussetzungen ?

Larmbelastigung, Emissionen usw.

ausreichend Toiletten, Waschraume, Aborte, Urinale, Waschbecken usw.

o Wo sind Probleme bei den hygienischen Anforderungen ?

Lufthygiene (stindliche StoRluftung bzw. geeignete Luftungsanlage)

Waschehygiene (jahrlich Reinigung der Matratzen und Betten,
Wasche bei 60 °C)

¢ Prifung der Wirksamkeit z.B. Test von Waschmaschinen mittels
Bioindikatoren ( Labor bzw. Fachberater beauftragen)

e Trennung saubere und unsaubere Wasche

o Haufigkeit vom Waschewechsel festlegen

Spielzeughygiene (Reinigung und Desinfektion nach Plan),

Wasserhygiene (jahrliche Prufung auf Legionellen ab 400 |
Warmwasserspeicher und Dusche) —» regelmalRig Wasser ablaufen lassen !
e Perlatoren regelmaRig reinigen
¢ Die Verwendung von Regenwasser als Trinkwasser ist nicht gestattet !

Umgang mit Kleidung

¢ Ist gewahrleistet, das personliche Kleidung ausreichend getrennt gelagert
werden kann ?



o Reinigungs- und Desinfektionsplan

= |[st ein Reinigungsplan fur die Raume inkl. FuRboden, Flachen und
Gegenstander erstellt ?

= Gibt es einen Hande-Reinigungs- und Desinfektionsplan ?
= Werden geeignete Reinigungsmittel verwendet ?
» bei Erbrochenem, Blut, Urin oder Durchfall sind die Flachen zu

desinfizieren.

= Sanitarbereich taglich reinigen und bei Infektionsgefahr desinfizieren.



Anlage 1 Beispiel — Reinigungs- und Desinfektionsplan

rl

Reinigungs- oder Reinigung/ | Haufigkeit F i Prap Einwirkzeit
iy :
R

|
5

Kinder/Jugendiiche

i

Hande desinfizieren D nach Kontakt mit Stuhl, | Personal Handedesinfekbonsmit- | Empfehlung der
DGHM

al
Hande pfiegen nach dem Waschen Alle Hautcreme aus Tuben

Einnchtungs- und R 1 x wochentich, Personaliggf. Be- ﬁuligmﬁl&suu.ﬂ&
ser

24



Reinigungs- oder Reinigung/ | Haufigkeit P Prap. Emwirk K Zul A dung
Desinfekti eich | Desinfekti
[Oberfiachen von Ge- D nach Verunreimgung | Personal Desniekbonsmittel- | DGAN- DGANE He Schy Wisar |
genstinden oder mit Stuhl, Urin, Karper- Lasung Empfehlung Empfehlung Desinfektion
Schranken, Regalen und filssigkeiten etc. (grobe Verunreini-
Fullboden, Spielzeug, gungen zuerst mit
Waschbecken u. 3 enem in DM
getranktem Tuch
entlemen)
Kuchenbereich R mheem‘zmg Personal Reinigungsiosung, Was- Herstellerangaben | Herstellerangaben | nass remigen
- nach Verschmutzung | 1 -
Wickeltische, Saug- R+D nach jeder Benutzung | Personal/ Mutter Reinigungsiosung / Herstellerangaben | Herstellerangaben | feucht reinigen,
lingswaagen, Sauglings- nach Verunreinigung | bei Mutter-Kind- Desnfektonsmittel
badewannen mit Korperflissigkei- | B 9 infizierender Reiniger | DGHM- DGHM- bei Verschmut-
ten, Stuhl Empfehlung Empfehlung Zung desinfizie-
ren
[Eadewannen R nach jeder Benutzung | Personall Mutter | Reinigungsiosung Herstellerangaben | Hersiellerangaben | nass remigen
bei Mutter-Kind-
- - . Betreuung S
Fieberthermometer R nach jeder Benutzung | Personal Reinigungsiosung Herstellerangaben | feucht abw-
DGHM- DGHM- schen
nach rektaler Benut- Desnfektionsmittel Emgpfehlung Empfehlung
D 2ung m(nebrwdvsfm‘u)oder-
Topichen R ach jeder Benuizung | Personal Muier | Remgung=iosng Fersicllerangaben 7SS remgen,
bei Mutter-Kind- vor nachster
Betreuung Benutzung voll-
standig trocknen
lassen
Waschbecken, 1 x taghich, Personal Reinigungslosung gab
Toilettenbecken, Toilet-
tensitze, Ziehgriffe, Spal- feucht abwi-
tasten, Fakalienausgus- | D bei Verschmutzung schen
se sofort
kungen desinfizieren
Turen und Turklinken im | R taglich, Personal Rei 0 Herstellerang. feucht reinigy
e Tl — R
migungsgerate R Tx [ Remigungsperso- gab moghchst in ger
Reinigungstiicher und arbeitstaglich nal Waschmittel Waschmaschine
Wischbeziige (60°C). anschiie-
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o Wohnbereich und Aufenthaltsbereich:

o Gibt es Probleme bei der ,,Erste Hilfe“-Problematik ?

= Gibt es vollstandige und zugelassene Erste-Hilfe Kasten ?

EEses ERSTE HILFE
LY Kinder

= Gibt es ,Erste-Hilfe-Taschen® fiir Ausfliige ?

= Gibt es eine Regelung fiir Zecken-Bisse ?

= Sind die Notrufnummern aufgelistet und leicht einsehbar ?
o Polizei
e Feuerwehr
o Kinderarzt
e Notarzt
o Vergiftungsnotruf



Gibt es in der Einrichtung oder in der
Nahe einen Defibrillator !

«ui-=| ECONEL

| MEPAD




o Gefahr durch Haustiere

Haustiere regelmaRig vom Tierarzt untersuchen lassen.
Keine Tiere in Schlaf-, Speise- und Gruppenraumen
Ist die Futterung und Pflege der Tiere gesichert ?

Gibt es hygiene-Regeln fiir die Besucher der Tiergehege ?

o Gefahr durch Giftpflanzen

Im Zweifels- und Bedarfsfall Hilfe durch ausgebildeten Biologen

Gibt es eine Notrufnummer fir den Notfall bei Vergiftung ?

o Gefahr durch defekte Spielgerate und Spielsand

Gibt es einen Verantwortlichen fiir die Gerate, der der Zustand
der Gerate kontrolliert und dokumentiert ?

Werden die Gerate von den Behorden kontrolliert ?

Wird der Sandkasten nachts abgedeckt, regelmaBig durchgesiebt und bei
Bedarf gewechselt ?



o Gefahr an Badestellen

= Handelt es sich um eine offentliche Badestelle, wo die
Wasserqualitat gepruft wird ?

= Ist der Einsatz von Rettungsschwimmern geregelt ?

o Gefahren im Poolbereich

= Beim Pool mit Wasseraufbereitung ist die Wasserqualitat
taglich zu kontrollieren.

= Bei Planschbecken ohne Wasseraufbereitung ist das
Wasser taglich zu wechseln.



o Sind die Mitarbeiter geschult?

= Alle 2 Jahre ,,Belehrung zum Infektionsschutzgesetz* durch
den Arbeitgeber !



ROBLRT KOCH INSTITUT

Stand: 01.02.2008

Bei diesen Belehrungsbogen handelt es sich um unverbindliche Vorschidge des RKI an die
Landesbehorden.

Belehrung fur die Beschaftigten in Schulen und sonstigen
Gemeinschaftseinrichtungen gem. § 35 IfSG

Vorbemerkung

Der 6. Abschnitt des Infektionsschutzgesetzes enthalt besondere Vorschrifien fur
Schulen und sonstige Gemeinschaftseinrichtungen. Er tragt damit dem Umstand
Rechnung, dass dort Sauglinge, Kinder und Jugendliche taglich miteinander und mit
dem betreuenden Personal in engen Kontakt kommen. Enge Kontakte beginstigen
die Ubertragung von Krankheitserregemn, die umso schwerere Krankheitsveriaufe
erwarten lassen, je junger die betroffenen Kinder sind. Um Ihnen einen Uberblick zu
verschaffen, stellen wir Innen zuerst den Gesetzestext im Auszug vor und mochten
anschliefend Erauterungen dazu abgeben, die als Leitfaden fur die Praxis gedacht
sind.

Auszug aus dem Infektionsschutzgesetz

6. Abschnitt
Zusatzliche Vorschriften fir Schulen und sonstige
Gemeinschaftseinrichtungen

§33
Gemeinschaftseinrichtungen

Gemeinschaftseinrichtungen im Sinne dieses Geselzes sind Einrichtungen, in denen
uberwiegend S3auglinge, Kinder oder Jugendliche befreut werden, insbesondere
Kinderkrippen, Kindergarten, Kindertagesstatten, Kinderhorte, Schulen oder sonstige
Ausbildungseinrichtungen, Heime, Ferienlager und ahnliche Einrichtungen.

§34
Gesundheitliche Anforderungen, Mitwirkungspflichten,
Aufgaben des Gesundheitsamtes

(1) Personen, die an

Cholera

Diphtherie

Enteritis durch enterohamorrhagische E. coli (EHEC)
virusbedingtem hamorrhagischen Fieber

ot ol ol



o Sind die Elter, Jugendliche und Kinder belehrt ?

e Masernschutzgesetz beachten



Sampel der Einrichtung

GEMEINSAM VOR INFEKTIONEN SCHOTZEN
Belehrung fiir Eltern und zonatige Sorgeberechtigte
durch Gemelnschaftseinrichtungen
gemit § 34 Abs. § Satz 2 Infektionsschutzgesetz

In Gamainschaficainrichtungan wia Kindargiirtan, Schulen odar Ferlanlagem baflndan cich visle
Merachen auf engem Raum. Daher kBnnen sich hier Infektionakrankheiten besonders leicht
ausbreiten.

Auy diesem Grund enthdk das Infektionsschutzgesetz eine Relhe von Regelungen, die dem Schutz
allar Kndar und nuch das Parsonals In Gemalnschafissinrichtungen vor anstackendan Krankhaken
disnwn. Ober diese wollen wir Sis mit diesam Murkblatt infarmiersn,

L Gesetgliche Besychsverbote

Das Infeidionsschuizgesetz schrelbt vor, dass dn Kind nicht in den Kindergarten, die Schule
odar alna andsrs Camainschafisalnrichtung gehan darf, wwnn ax an bestimmtmn
infeldTonskrankheiten erkrankt Ist oder ein entsprechender Krankhwftswerdacht bestsht. Diase
Krankheiten sind in der Tabells 1 auf der Rilgenden Seite aufgefahrt.

Bel einlgen Infeldionen st ex mbglich, dasa lhr Kind die Krankhditserreger nach du

Erirankung (oder seitener: ohne krank gewesen zu sein} ausscheldet. Auch In diesern Fall EBnnen
sich Spidiamasndsn, Mhschdlarfdnnen oder das Parsonal anstecken. Nach dam
Infeltionsschutzgesetz it deshalb vorgesshan, dass die ,Ausscheldar® bastimmter Baitarian nur
mit  Zustimmung des Gusundheltsamies und unter Beachtung der festgelegten
SchutzmaBnahmen wieder In elne Gemelnachaftseinrichtung gehen dOrfen (Tabelle 2 auf der
folgenden Selte).

Bal manchan basondars schwerwilegandan Infaktionsioankhaitan muss Thr Kind barsits dann zu
Huuga bialben, wann ¢ing andera Parsan ba! lhnen Im Haughalt erkrankt (st oder dar Verdacht
auf einve dieser Infeltionskrankheiten besteht (Tabelle 5 auf der Rolgenden Seitz).

Nutdrich mdssen Sie die genannten Edaunkungen nicht selbat erkennen k@nnen. Aber Sie soliten
bel dner emsthaften Edoankung lhrex Kindes drzdichen Rat In Anspruch nehmen (2.B. be hohemn
Fieber, auffallander Madigkalt, wiedsrholtam Erbrachen, Durchfiillen und andersn ungewShnlichan
oder besorgniserregenden Symptomen). |hrj-e Kinderarzi/-drziin wird Ihnen darDber Auganft
geben, ob lhr Kind eine Erkranlaing hat, die einen Besuch einer Gemeinschafissinrichtung nach
dem Infeldlonsschutzgesetz verbletet.

Gagan sinige dar Krankhaitan stehan Schuzimpfungen zur Varfligung. Ist Ihr Kind ausrsichand
geimpht, kann dus Gesundheitsamt darauf verzichten, ein Besuchsverbot muszusprechen,
Mitteil flicht

Falls bei lhrem Kind aus den zuvor genannten Griinden ein Besuchsverbot besteht, Informieren
Ske uns bitte unverzlglich darlber und Qber die vorllegende Krankheit. Dazu sind Sk
gasazlich varpflichtat und tragen dazu bal, dess wir zusamman mit dern Gasundhsitzsamt die
notwendigen Magnahman gegen sine Weherverbraitung argreifen konnen,

Seltn 1von 2 Stand: mnatng



A Yorbeygung ansieckender Kankhelien

Gemeinschafiseinrichtungen sind nach dem Infelddonsschutzgesetz verpflichtet, Ober aligemeine
MEglichksitan zur Varbaugung nsteckender Krankha'ten aufzukiirn.

Wir emnpfehlen Ihnen daber unter anderem derauf zu achten, dass Thr Kind gligemeine
Hygieneregeln einhilit Dazu z8hlt vor allem dus regelmiBige Hindewaschen vor dem Essen,
nach demn Tollettenbesuch oder nach Akitvititen im Frelen

Ebanso widhtlg Ist ain vollstindiger Impfechutz bal Ihram Kind. Impfungen stahan tellweise auch
far salche Kmankhelttan zur Varfogung, dis durch Kmnkhelserrager In der Atamluft varursacht
werden und somit durch allgemeine Hygiene nicht werhindert werden kinnen (B, Masern,
Mumps und Windpocken). Welters Informationen zu Impfungen finden Ske urter: wwwimpfen-
Info.de.

Solitan Sle noch Fragsen haben, wandan STa sich bitte an lhra/n Haus- oder Kinderarzt/-Irztin
oder an |hr Gesundheltsamt, Auch wir helfan Ihnan germne weltsr,

Tabelle1: Basuacharvarbot von Cemelnechaftseinridrtungen und MEtsilungspficht dar Sarpeberachiiginn bel Yerdacht
nuf odwr Erkranining un folgpendan Krankhaten

* anshechavde Boveafieciie (Impatigo contagioss) * Kwdwillhmung (Poliomyeiis)
*  anstechungfihigs Lungentubariouloen *  Kopflausbefull jewrn die korkta Behandlung moch
* nkeruller Bubr Shigalions) nicht begonnen wrde)
* Cholem * Kb (Skabies)
*  Dwmantrindung (Entarkis), die durch BHEC T Masam
werurawchi wird * Man(ngokokien- rfbtionen
*  Diphthers * Mumps
*  durch Hapstitisvirn A odar E verusachts * Pmt
Culbauchi/ Laberentzln dung (Hepuditis A odut E) © Scharach odar 3ndare | riekcionan mit dem
*  Himhavisrtzindung durch Hib-Bukterimn Babtwrium Srepsococour pyegenes
*  Infektiieer, des heiit von Viren oder Batedan *  Typhus ocer Parxtyphus
verursachier, Durchfall und joder Erbrechen (gitnur - windpocken (Vartxlian)
for Kindern umter € Jahran)

*  virusbadingtes Rimahagiaches Feber {x.B. Fbol)

* Eauchiartan (Pertussis)

Tubulla 3: Besuch von Gamusinachaftsainrichtungsn nr mit Zustimmung des Ceeundhaltesrries und
Wit hngapflicht der Sorgeturechiigten bel Anascheldung folgender Knanidwitsemeper

* Chalar-Baktedan * Typhus- ader Parstyphus-Baltnrian
* Diphthero-Baktarten * ShigalenrunnBalderien
© EHEC-Bakderien

Tubulla 3: Basucheverbat und Mitslusppficht der Sorgabarcirtiptan bef Verdachkt wuf odar Erdounkung an folgenden
Krankivetion bul siner enderen Parson in der Wehngemainacheft

*  anskechungsfihige Lungentuberioilone *  HimhastentzOndung durch Hib-Bakherien
*  baiderielle Rubr (Shigeloss) *  KnderMhmung (Pollomydiild)
* Chalem *  Masam
* Dummnizindung (Enteritis), die durch EHEC * Maeningokokien nfetionen
verursacht wind * Mumps
Diphthedu " Pamt
*  durch Hepuiitisriren A odar E verursadite * Typhun oder Parxtyphus
Cealbaucht{| sharentrondung (Hepatitic A ader E) * _ vinusbedingtes hamarrhaghhes Resher (x5, Bbols)

Seltn 2 vona Stand: oonatng



Gibt es Anweisungen bezuglich der Meldepflicht bei
Infektionserkrankungen ?

Betreute bzw
Beschaftigte Sorgeberechtigte

Leiter der
Einrichtung

Gesundheitsamt

Die bezuglich der Meldepflicht
festgelegten Sofortmaldnahmen missen
mit dem Gesundheitsamt abgesprochen
werden !

Die Voraussetzungen mussen aber von
der Einrichtung geschaffen werden z.B
Isolierzimmer, Einwegkleidung usw.



Gibt es Regeln fur Besuchsverbote und
Wiederzulassungen ?

Besuchsverbote sind in den
Belehrungsunterlagen flir
Angestellte in
Betreuungseinrichtungen festgelegt

Eine Wiederzulassung ist nach
arztlicher Rucksprache moglich



Gibt es spezielle Hygieneregeln beim Auftreten
ausgewabhlter Infektionserkrankungen ?

* bei Durchfallerkrankungen

» bei Kopflausbefall

* bei Tollwutgefahr

* bei Kratze

 Verhalten nach Zeckenstich



Zusammenfassung:
Alle hier aufgezahlten Gefahren haben zum groRen
Teil Allgemeincharakter und mussen fur die jeweilige
Einrichtung konkretisiert werden.
Wichtig ist, dass die Gefahrenanalyse:

« standig aktualisiert wird

* Die Gefahr nach Moglichkeit minimiert wird !

 Die Wirksamkeit der MaBnahmen kontrolliert
wird ! (Audits oder Praxistest)



Ich bedanke mich fur lhre Aufmerksamkeit und
stehe fur weitere Fragen gerne zur Verfugung:

Dipl.-Ing. Ronald Paulowitz

Tel . 0170/ 553 08 17



