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Stand: 2014-07-01

Merkblatt fiir Tagesmiitter zum sicheren Umgang mit Lebensmitteln

Hygienefehler beim Umgang mit Lebensmitteln fiihren immer wieder zu schwerwiegenden Erkrankungen, die
besonders bei Babys und Kleinkindern lebensbedrohlich werden konnen.

Nachfolgende Hinweise geben eine Orientierungshilfe, sich in diesem sensiblen Bereich richtig zu verhalten.
Fiir den Umgang mit Lebensmitteln ist eine Gesundheitsbescheinigung nach dem Infektionsschutzgesetz —
ausgestellt durch das Gesundheitsamt — erforderlich.

Grundsiitze einer guten Lebensmittelhygienepraxis!

—> Kiichenmobel, Kiichengerite, Wand und FuBBboden sollen leicht zu reinigen und ggf. desinfizierbar sein.
Reinigen Sie Arbeitsflichen und Gerite nach jedem Arbeitsgang sorgfiltig!
- Fiir eine ordnungsgeméBe Hindereinigung (90 % der Keime werden tiber Hinde iibertragen!) befinden
sich am Handwaschbecken Fliissigseife und Papierhandtiicher. Ein Hiandedesinfektionsmittel ist
zweckmifig. Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang, nach jedem
Toilettenbesuch, nach Niesen oder Naseputzen griindlich die Hiande! Husten oder Niesen Sie nicht auf
Lebensmittel!
-> Tragen Sie saubere Schutzkleidung! Keine Fingerringe wihrend der Zubereitung von Speisen (da dadurch
die sachgerechte Reinigung der Hédnde nicht sichergestellt ist)!
-> Spiiltiicher regelmifBig auskochen /hédufig ersetzen.
- Vermeidung des Insektenzutritts (Ubertriiger von Krankheitserregern!) in die Kiiche (z. B. durch
Insektenschutzgitter).
- Waschen von Lebensmitteln getrennt vom Handwaschbecken!
—> Leicht verderbliche Lebensmittel (wie Fleisch- und Wurstwaren, Feinkostsalate, vorgekochte
Fertiggerichte, Milch und -produkte, Eier, Feine Backwaren) gehoren in den Kiihlschrank
(Achten Sie bei Fertigpackungen auf die dort angegebenen Temperaturen fiir das MHD!)
-> Kontrollieren Sie regelméBig, ob die Temperatur der Kithimobel
(Kiihlschrank max. 7°C; Tiefgefrierschrank mind. — 18°C) eingehalten ist.
-> Zum Einfrieren nur frische Lebensmittel verwenden! Schnell einfrieren!
- Lagern Sie gegarte und rohe Lebensmittel voneinander getrennt!
- Verwenden Sie keine Lebensmittel, deren Verbrauchsfrist abgelaufen ist!

Worauf ist beim Einkauf von Lebensmitteln zu achten?

- auf das MHD bzw. die Verbrauchsfrist

—> auf Unversehrtheit (Verpackung ohne Beschiddigung, keine Bombagen bei Konserven)

-> Sicherstellung der Kiihlkette bei leicht verderblichen Lebensmitteln, besonders in der warmen Jahreszeit
(kurze Transportzeiten! Verwendung von Kiihltaschen)
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Grundsiitze bei der Zubereitung und Abgabe von Lebensmitteln!

—> Babynahrung immer erst unmittelbar vor der Mahlzeit zubereiten! Reste diirfen nicht wieder verwendet
werden! = Bei der Teezubereitung den Beutel immer mit frischem, sprudelnd kochendem Wasser
ibergiefen!

- Bei der Zubereitung warmer Speisen auf vollstindige Durcherhitzung achten!

- Bei der Abgabe der Speise muss mindestens eine Temperatur von + 65 °C eingehalten werden. Speisen
max. 3 Stunden warmhalten!

- Eine Speisenvorbereitung am Vortag/Vorabend setzt voraus, dass die Speisen nach dem vollstandigen
Durchgaren ziigig abgekiihlt und bis zur Verwendung am néchsten Tag im Kiihlschrank aufbewahrt werden.
- Tauen Sie Gefrierware langsam im Kiihlschrank auf, verwenden Sie ein Sieb zum Ablaufen der
Auftaufliissigkeit, die aufgefangene Fliissigkeit nach dem Auftauvorgang wegschiitten!

—> Obst und Gemiise vor dem Verzehr griindlich unter flieBendem Wasser waschen und danach zeitnah
verzehren! Vermeiden Sie ein gleichzeitiges Hantieren mit rohen und gegarten Lebensmitteln!

- Bei der Zubereitung zusammengesetzter Speisen (z.B. Nudelsalat) sind die gekochten Komponenten
herunter zu kiihlen, bevor die anderen Bestandteile hinzugefiigt werden.

—> Aus vorsorglichen Griinden sollte auf das Anbieten von Speisen, die mit rohen Eiern ohne nachfolgenden
Erhitzungsvorgang hergestellt werden (z. B. selbst hergestellte Mayonnaisen und Nachspeisen) oder das
Anbieten von risikobehafteten Lebensmitteln (z. B. Hackepeter, frische streichfihige Mettwurst,
Rohmilchkise) verzichtet werden.
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