Schulungen

Jeder neue Mitarbeiter ist
zu Beginn der Tatigkeit in
die ,,Hygieneregeln“ einzu-
weisen. Jahrlich wieder-
holend miissen Mitarbeiter
zur Lebensmittelhygiene
geschult werden. Grund-
kenntnisse der Mikrobio-
logie und hygienischer
Besonderheiten am Arbeits-
platz sind ebenfalls vorzu-
weisen.

Das Infektionsschutzgesetz
(IfSG) schreibt eine Beleh-
rung beziiglich
Tatigkeitsver-bote und
Meldepflichten vor. Diese
gelten bei bestimmten
infektiosen Erkrankungen
und Symptomen wie Durch-
fall und Erbrechen. Das
ortliche Gesundheitsamt ist
fiir die Belehrung zustandig,
sie muss vor der Arbeits-
aufnahme erfolgen und
bescheinigt werden.

Weitere Informationen

Das Bundesinstitut fiir
Risikobewertung informiert
auf seinem Internetportal
liber Lebensmittelsicher-
heit und Fragen des
gesundheitlichen Verbrau-
cherschutzes:
www.bfr.bund.de

Auf den Internetseiten
des Robert Koch-Instituts
finden Sie ausfiihrliche
Informationen zum Infek-
tionsschutzgesetz:
www.rki.de

aid/DGE Ringordner
»Essen und Trinken
in Schulen®.

Der Ordner kann fiir 25,00 €
zzgl. Versandkosten beim
DGE- MedienService
bestellt werden:

Fax: 0228 909 26 10
www.dge-medienservice.de

Der aid Infodienst bietet
eine Auswahl an Broschii-
ren zu den Themen
Hygiene, Lebensmittel-
recht und Qualitdtsma-
nagement in der Gemein-
schaftsverpflegung:

o ,Infektionsschutz in
Kindertagesstatten
und Schule”
Bestell- Nr. 1521
1,50 €

o Heft 1397 ,Verpflegung
fiir Kids in Kindertages-
statte und Schule®,

3,50 €

o Foliensatz 6615
~Hygiene fiir Profis*,
Foliensatz auf CD-ROM,
Einzelplatzlizenz 25,00 €,
Schullizenz 102,00 €

Zu bestellen im Internet:
www.aid.de/shop

Ortliche Gesundheitsamter
geben Hilfestellung bei der
Umsetzung der Hygiene-
richtlinien.

Ihr Partner fir Essen und Trinken

Bei allen Fragen rund Besuchen Sie uns im

um die Erndhrung und Internet:

die Verpflegung an Ganz- www.schuleplusessen.de
tagsschulen ist die

Deutsche Gesellschaft

fiir Erndhrung e. V.

Ihr Ansprechpartner:

Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung e.V.
Godesberger Allee 18 - 53175 Bonn

Tel.: 0228 3776-860
Fax: 0228 3776-800
www.dge.de

»Schule + Essen = Note 1*

ein Projekt der Kampagne

Besser Essen. Mehr Bewegen.
KINDERLEICHT* des Bundesministeriums
fiir Erndhrung, Landwirtschaft

und Verbraucherschutz

KINDERLEICHT

.x Mehr bewegen.
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Schule + Essen = Note 1

Mehr als Handewaschen
Hygiene bei der Schulverpflegung

Besser essen.




Paragraphen

Bei der Einfiihrung einer
Schulverpflegung sind ver-
schiedene Vorgaben zu
beriicksichtigen. Zu den
rechtlichen Rahmenbeding-
ungen zdhlen die europa-
weiten Hygiene-Verord-
nungen VO (EG) 852/2004
und 853 /2004, das Lebens-
mittel- und Futtermittel-
gesetzbuch (LFGB) und das
Infektionsschutzgesetz
(IfSG).

LFGB

Richtet sich an alle
Personen, die Lebensmittel
herstellen, verarbeiten und
an Dritte weitergeben.

Die Grundprinzipien sind:
o Sorgfaltspflicht

o Produkthaftung, die
Beweislast liegt bei
demjenigen, der die
Speisen an die Schiiler
abgibt.
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IfSG

Zweck des Gesetzes ist es,
die Ubertragung von Krank-
heiten beim Menschen
abzuwehren, Infektionen
friihzeitig zu erkennen und
ihre Verbreitung zu ver-
hindern.

Sonderregelungen fiir
Schulen (§ 33-36 IfSG)

Personal, dass an iibertrag-
baren Erkrankungen leidet,
ist vom Besuch der Schule
ausgeschlossen. Erst mit
einem arztlichen Attest ist
die Wiederaufnahme der
Beschéftigung zu erreichen.
Ebenso ist die Erstellung
eines Hygieneplans fiir
Schulen verbindlich.

1x 1 der Hygiene

In den Verordnungen ist
die gute Hygienepraxis
verankert. Sie beinhaltet
die Personalhygiene, die
Lebensmittelhygiene und
die Raumhygiene. Durch sie
kann das Risiko einer Uber-
tragung von krankmachen-
den Bakterien und Viren
verringert werden.

o Korper und Kleidung sind
sauber zu halten, dazu
gehort auch spezielle
Arbeitskleidung

o Haare zusammenbinden
und Kopfbedeckung
tragen

o Schmuck und Armband-
uhren sind vor Arbeits-
beginn abzulegen

o Vorder Arbeit, nach
jedem Toilettenbesuch,
nach dem Rauchen sind
die Hande zu waschen
und zu desinfizieren

o Wunden miissen wasser-
dicht abgedeckt werden

Fiir die Lebensmittel gilt:

Kontrolle der eingehenden
Waren, Kiihlung, getrennte
Lagerung von rohen und
gegarten Speisen. Lebens-
mittel sollen abgedeckt
gelagert werden. Bei der
Zubereitung sind sie aus-
reichend zu erhitzen. Lange
Warmbhaltephasen sind zu
vermeiden. Sonderregel-
ungen gelten fiir Milch,
Fleisch, Fisch und Eier.
Rohes Fleisch, Rohmilch,
Speisen mit rohen Eiern
diirfen nicht angeboten
werden!

Fiir Kiiche und Raume gilt:

Flachen und Boden soll-
ten gut zu reinigen sein. Zu
einer guten Hygienepraxis
gehort das regelmafiige
Reinigen von Arbeitsflachen
ebenso, wie die tagliche
Miillentleerung, das sach-
gemafle Nutzen und Lagern
von Reinigungsmitteln.
Gegenstande aus Holz sind
vom Gebrauch auszu-
schliefien.

Fiir den Schulkiosk gilt:

Bei abgepackten Waren
gelten andere Bestim-
mungen, da kein direkter
Kontakt mit dem Lebens-
mittel moglich ist. Hier sind
Lagervorschriften und das
Mindesthaltbarkeitsdatum
zu beachten.

Kontrolle

Zur Sicherstellung ein-
wandfreier Hygiene und
sicherer Speisen wird das
HACCP-Konzept eingefiihrt.

Das HACCP-Konzept
(Hazard Analysis Critical
Control Points) beinhaltet
sieben Schritte

. Identifizieren der
Gefahren, z.B. Ware
(Hackfleisch) oder
Ablaufe

-

2. Bestimmung der kriti-
schen Kontrollpunkte,
z.B. Anlieferung, Waren-
annahme, Lagerung,
Zubereitung, Ausgabe
(Anlieferung von
Hackfleisch)

3. Definition der Verfahren
zur Uberpriifung (Tem-
peraturkontrolle des an-
gelieferten Hackfleisches)

&. Durchfiihrung der
Uberpriifung

5. Korrekturmafinahmen
(Hackfleisch nicht
annehmen, wenn
Temperatur nichtim
Normbereich)

6. Uberpriifung des
Systems

7. Dokumentation (durch
Priifprotokolle)

Merkblatter zu den kriti-
schen Punkten erinnern
an die notigen Kontrollen.
Qualitatssicherung, deren
Nachweis und Dokumen-
tation mindern das eigene
Risiko und schiitzen vor
Haftungsanspriichen
Dritter. Seit Januar 2006
ist das HACCP-Konzept
verpflichtend.
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