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Essenausgabestellen und

3 . Lebensmitteliiberwachung
Teeklichen KiTa

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.

Grundsitze einer guten Lebensmittelhygienepraxis!

e Kiichenmobel, Kiichengerite, Winde und Fullbdden sollen leicht zu reinigen und ggf.
desinfizierbar sein.
=>» Reinigen Sie Arbeitsflichen und Gerite nach jeder Ausgabe sorgfiltig!

e Fir eine ordnungsgemifie Hiindereinigung (90 % der Keime werden {iiber Hinde
ibertragen!) befinden sich am Handwaschbecken (mit Warmwasser!) Fliissigseife und
Papierhandtiicher. Ein Hiéndedesinfektionsmittel ist zweckméfBig und insbesondere in Zeiten
erhohten Infektionsdruckes (z.B. nach Bekanntwerden von Krankheitsfillen — 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) griindlich die Hénde!
=>» Husten oder niesen Sie nicht auf Lebensmittel!

e Tragen Sie saubere Schutzkleidung! Keine Fingerringe wihrend der Zubereitung von Speisen
(da dadurch die sachgerechte Reinigung der Hinde nicht sichergestellt ist)!

e Gegarte Speisen sollen nicht mit der Hand angefasst werden (Auch auf einer sauberen
Handfldche befinden sich Keime, die auf das Lebensmittel iibertragen werden konnen.)!
Zur Beachtung: Alle Beschdiftigten, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, miissen die
Inhalte der §§ 42 und 43 des Infektionsschutzgesetzes kennen und eine Bescheinigung des
Gesundheitsamtes nach § 43 vorweisen konnen (Kopie am Ort der Betriebsstditte!).

e Spiiltiicher regelméfig auskochen /hidufig austauschen

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

e Kontrollieren Sie regelméfig mit entsprechender Dokumentation, ob die Temperaturen der
angelieferten Essen ausreichend ist, um zum Zeitpunkt der Essenausgabe eine Temperatur von
65 °C nicht zu unterschreiten.

Sofern kiihlpflichtige Lebensmittel angeboten werden, ist die Temperatur der Kithimébel
regelmiBig zu iiberpriifen und zu dokumentieren (Kiithlschrank max. 7°C).
Grundsitze bei der Zubereitung und Abgabe von Lebensmitteln!

e Babynahrung immer erst unmittelbar vor der Mahlzeit zubereiten!
=>» Reste diirfen nicht wieder verwendet werden!

e Bei der Herstellung von Tees ist zu beachten, dass der Aufguss immer mit sprudelnd
kochendem Wasser erfolgt. Nur so kann ein sicheres Lebensmittel erhalten werden.

e Bei der Ausgabe muss mindestens eine Speisentemperatur von + 65 °C eingehalten werden.
Die Warmbhaltezeit der Speisen sollte moglichst 2 Stunden nicht tiberschreiten!

e Ubrig gebliebene Speisen sind zu entsorgen. Die Abfallbehiltnisse sind téglich zu entleeren.
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