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iﬁli d EssenausgabeSte"en und Lebensmitteliiberwachung
o Teekiichen KiTa

Hygienefehler beim Umgang mit Lebensmitteln flihren immer wieder zu schwerwiegenden
Erkrankungen, die besonders bei Babys und Kleinkindern lebensbedrohlich werden kénnen.
Nachfolgende Hinweise geben eine Orientierungshilfe, sich in diesem sensiblen Bereich richtig zu
verhalten.

Grundsatze einer guten Lebensmittelhygienepraxis!

- Kichenmdbel, Kiichengerate, Wand und FuBBboden sollen leicht zu reinigen und ggf.
desinfizierbar sein. Reinigen Sie Arbeitsflachen und Gerate nach jeder Ausgabe sorgfaltig!

- Fir eine ordnungsgemaBe Héandereinigung (90 % der Keime werden Uber Hande
Ubertragen!) befinden sich am Handwaschbecken (mit warmen Wasser!) Flissigseife und
Papierhandticher. Ein Handedesinfektionsmittel ist zweckmé&Big und insbesondere in
Zeiten erhdhten Infektionsdruckes (z.B. nach Bekanntwerden von Krankheitsféllen —
verursacht durch Noro-, Rotaviren) unverzichtbar. Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor
jedem neuen Arbeitsgang, nach jedem Toilettenbesuch, nach Niesen oder Naseputzen,
nach unreinen Arbeiten (z. B. Wickeln der Kinder) grindlich die Hande! Husten oder
niesen Sie nicht auf Lebensmittel!

- Tragen Sie saubere Schutzkleidung (Je sauberer die Kleidung, desto geringer ist das
Risiko einer Keimkontamination auf die Speisen)! Keine Fingerringe wahrend der
Zubereitung von Speisen (da dadurch die sachgerechte Reinigung der Hande nicht
sichergestellt ist)!

- Gegarte Speisen sollen nicht mit der Hand angefasst werden (Auch auf einer sauberen
Handflache befinden sich Keime, die auf das Lebensmittel Gbertragen werden kénnen.)!
Zur Beachtung: Alle Beschéftigten, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, missen
die Inhalte der §§ 42 und 43 des Infektionsschutzgesetzes kennen und eine
Bescheinigung des Gesundheitsamtes nach § 43 vorweisen kénnen (Kopie am Ort der
Betriebsstétte!).

-> Splltlicher regelmaBig auskochen /haufig ersetzen.

- Vermeidung des Insektenzutritts (Ubertrager von Krankheitserregern!) in die Kiiche
(z. B. durch Insektenschutzgitter).

- Kontrollieren Sie regelmaBig mit entsprechender Dokumentation, ob die Temperatur
der angelieferten Essen ausreichend ist, um zum Zeitpunkt der Essenausgabe eine
Temperatur von 65 °C nicht zu unterschreiten. Sofern kuhlpflichtige Lebensmittel
angeboten werden, ist die Temperatur der Kihimdbel regelméaBig zu Gberprifen und zu
dokumentieren (Kihlschrank max. 7°C).

Grundsatze bei der Zubereitung und Abgabe von Lebensmitteln!

- Babynahrung immer erst unmittelbar vor der Mahlzeit zubereiten! Reste dirfen nicht
wieder verwendet werden!

-> Bei der Herstellung von Teezubereitungen ist zu beachten, dass der Aufguss immer mit
sprudelnd kochendem Wasser erfolgt. Nur so kann ein sicheres Lebensmittel erhalten
werden.
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- Bei der Abgabe der Speise muss mindestens eine Temperatur von + 65 °C eingehalten
werden. Die Warmhaltezeit der Speisen sollte méglichst 2 Stunden nicht tberschreiten!

> Ubrig gebliebene Speisen sind zu entsorgen. Die Abfallbehiltnisse sind taglich zu

entleeren.
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