Fachraumordnung / Hygieneplan kleine Mensa, Kiiche Lehrerzimmer

Zweck

Dieser Hygieneplan dient dazu, gesundheitliche Gefahren beim Umgang mit Lebensmitteln zu vermeiden. Er gilt
fir alle Lehrkrafte, Beschaftigten, Schilerinnen und Schiler sowie sonstigen Personen, die Lebensmittel
vorbereiten, verarbeiten, lagern, ausgeben oder Rdume und Gerate reinigen. Die Verantwortung fir die konkrete
Durchfiihrung liegt bei der jeweils betreuenden Lehrkraft. Schiilerinnen und Schiler diirfen nur unter Aufsicht
und entsprechend ihrem Alter und ihrer Fahigkeit mitarbeiten.

Personliche Hygiene
Vor Beginn der Lebensmittelverarbeitung sowie nach Toilettenbesuchen, Husten, Niesen, Naseputzen und dem
Umgang mit Abfallen missen die Hande griindlich mit FlUssigseife gewaschen und mit Einmalhandtlichern
getrocknet werden. Besonders wichtig:

e saubere Kleidung oder geeignete Schutzkleidung tragen

e lange Haare zusammenbinden

e Schmuck an Handen und Unterarmen ablegen

e Wunden wasserdicht abdecken

e nicht Uber Lebensmittel husten oder niesen

e Lebensmittel nicht mit bloBen Handen beriihren, wenn dies vermeidbar ist

e wadhrend der Lebensmittelverarbeitung nicht essen oder Kaugummi kauen

e Einmalhandschuhe nur bei Bedarf und mit vorheriger Handereinigung verwenden
Personen mit Durchfall, Erbrechen, Fieber, ansteckenden Hauterkrankungen oder infizierten Wunden diirfen
keine Lebensmittel zubereiten oder ausgeben. Die Schulleitung ist bei entsprechenden Erkrankungen zu
informieren.

Belehrungen
Alle Personen, die regelmalig mit Lebensmitteln umgehen, missen vor Beginn ihrer Tatigkeit und anschlieRend
regelmaRig nach den geltenden Vorgaben des Infektionsschutzgesetzes belehrt werden. Die Belehrungen sind
zu dokumentieren. Die Nachweise werden in der Personalakte aufbewahrt. Fiir Schilerinnen und Schiiler erfolgt
vor jeder praktischen Einheit eine altersgerechte Unterweisung zu:

e Handewaschen

e sauberem Umgang mit Lebensmitteln

e Verhalten bei Verletzungen

e Umgang mit Hitze, scharfen Gegenstianden und elektrischen Geraten

e Meldung von Krankheitssymptomen und Allergien

Wareneingang und Lagerung
Lebensmittel dirfen nur in einwandfreiem Zustand verwendet werden. Bei der Annahme und vor der
Verwendung ist zu priifen:

e Verpackung unbeschadigt

e Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum nicht Giberschritten

e Kihl- und Tiefkiihlware ausreichend kalt

e keine sichtbaren Anzeichen von Verderb

e Allergene und Zutaten sind bekannt

Lebensmittel missen abgedeckt und so gelagert werden, dass eine Verunreinigung verhindert wird.
e Rohwaren und verzehrfertige Lebensmittel getrennt lagern.
e Kuhlpflichtige Lebensmittel unverziiglich kihlen.
e Angebrochene Lebensmittel mit Offnungsdatum kennzeichnen.
e Lebensmittel nach dem Prinzip ,,First in — first out” verwenden.
e Selbst mitgebrachte Lebensmittel nur verwenden, wenn Herkunft, Lagerung und hygienischer Zustand
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nachvollziehbar sind.

e Lebensmittel mit Uberschrittenem Verbrauchsdatum nicht verwenden.

Zubereitung und Verarbeitung
Bei der Verarbeitung ist eine Kreuzkontamination zu vermeiden. Dazu gelten insbesondere:
e separate Schneidebretter und Messer flr rohe tierische Lebensmittel und verzehrfertige Lebensmittel
verwenden
e Arbeitsflachen vor und nach der Nutzung reinigen
e rohe Lebensmittel nicht mit verzehrfertigen Lebensmitteln in Kontakt bringen
e Obst und Gemiuse vor der Verarbeitung griindlich waschen
e Speisen ausreichend erhitzen
e zubereitete Speisen moglichst unmittelbar ausgeben oder ausreichend warmhalten
e Reste nicht erneut ausgeben, sofern ihre sichere Lagerung nicht gewahrleistet ist
e Kostproben nur mit sauberem Einmalbesteck entnehmen
Bei Backaktionen und dhnlichen Angeboten ist darauf zu achten, dass Teige mit rohen Eiern oder rohem Mehl
nicht ungegart verzehrt werden.

Allergene und besondere Erndhrungsanforderungen
Vor der Verarbeitung miissen die verwendeten Zutaten und moglichen Allergene bekannt sein. Die betreuende
Lehrkraft informiert die Schiilerinnen und Schiiler Gber relevante Allergene. Besonders zu beachten sind unter
anderem:

e glutenhaltiges Getreide

e Eier

e Milch

e Nisse und Erdnisse
e Soja

e Fisch

e Sellerie

e Senf

Lebensmittel fiir Kinder mit Allergien oder Unvertraglichkeiten dirfen nur nach eindeutiger Absprache und mit
geeigneten, ggf. getrennten Arbeitsmaterialien zubereitet werden. Eine Verwechslung muss ausgeschlossen
werden.

Reinigung und Desinfektion
Nach jeder Nutzung werden:
e Arbeitsflachen
e Schneidebretter
e Messer und sonstige Gerate
e Griffe und haufig berlihrte Flachen
e Spilbecken und Armaturen
gereinigt. Geschirr und Arbeitsgerdte werden moglichst in der Spilmaschine gereinigt oder mit heiBem Wasser
und Spulmittel griindlich gespiilt.

Desinfektionsmittel werden nur eingesetzt, wenn dies aufgrund einer besonderen Verunreinigung oder einer
behordlichen beziehungsweise fachlichen Vorgabe erforderlich ist. Die Herstellerangaben sind einzuhalten.
Bei Verunreinigungen mit Blut, Erbrochenem oder anderen Korperfliissigkeiten:

e Bereich absperren

e Einmalhandschuhe verwenden

e \Verunreinigung mit Einmaltiichern aufnehmen
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e geeignete Flachendesinfektion durchfiihren
e Abfall geschlossen entsorgen
e Hande anschlieRend griindlich waschen
Reinigungstiicher fir Kiichenbereiche diirfen nicht fir Toiletten oder andere Sanitarbereiche verwendet werden.

Abfille
o Lebensmittelabfidlle werden unmittelbar in einem geeigneten, mit Abfallbeutel versehenen und
regelmaRig zu leerenden Abfallbehalter entsorgt.
e Abfallbehidlter werden nach jeder Unterrichtseinheit geleert, spatestens am Ende des Tages, und bei
Verschmutzung gereinigt.
e Die Hande werden nach dem Umgang mit Abfallen gewaschen.
e Abfille diirfen nicht neben Arbeitsflachen oder offenen Lebensmitteln stehen.

Trinkwasser und Gerate

e Trinkwasser darf nur aus dafiir vorgesehenen Entnahmestellen verwendet werden.

e Der Trinkwasserspender wird wochentlich durch die dafiir beauftragte Lehrkraft gereinigt.

e Die Wartung erfolgt regelmaRig durch eine Fachfirma.

e Gerate wie Kihlschrank, Backofen, Geschirrspiler und Mikrowelle werden entsprechend den
Herstellerangaben gereinigt und gewartet.

e Elektronische Gerate werden regelmaRig gepruft (Elektropriifung durch den Schultrager).

o Defekte Gerate dirfen nicht weiter benutzt werden und sind der Schulleitung beziehungsweise dem
Hausmeister zu melden.

Dokumentation und Kontrollen
Folgende Nachweise werden gefiihrt:
Belehrungsnachweise
e Reinigungs- und Kontrollliste (Schultrager bzw. Reinigungspersonal)
e gegebenenfalls Temperaturkontrollen von Kiihl- und Warmhaltegeraten
Meldungen iber Mangel und deren Beseitigung
e Nachweise Giber Wartungen und Reparaturen
Die betreuende Lehrkraft kontrolliert die Kiiche nach jeder Nutzung und Ubergibt sie sauber, aufgerdumt und
sicher. Die Schulleitung Uberprift die Umsetzung mindestens einmal jahrlich sowie bei besonderem Anlass.

Zustandigkeiten

Gesamtverantwortung: Schulleitung Kerstin Knossl

Vertretung: Julia Golbig

Verantwortung wahrend einer Unterrichtseinheit: betreuende Lehrkraft

Wochentliche Reinigung des Trinkwasserspenders: Jasmin Dreiling

Reinigung und Wartung der Rdume und Gerate: Hausmeister bzw. Fachfirma (siehe Hygieneplan Punkt 17:
Reinigungs- und Hygieneplan)

Mangelmeldungen: an die Schulleitung beziehungsweise den Hausmeister

Diese Fachraumordnung ist jihrlich sowie bei Anderungen der Riume, Gerdte, Ablidufe oder rechtlichen
Vorgaben zu liberprifen.
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