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EINLEITUNG

Projekt

Umsetzung einer Guten Lebensmittelhygienepraxis mit HACCP-basierten Elementen in
kleinen Kiichen (z.B. in Hausgemeinschaften und Wohngruppenkonzepten)

Hintergrund

=N

SN
SN

Wohnbereichskonzepte mit dem Ziel einer Normalisierung des Alltagslebens sind in den
Bereichen Pflege und Eingliederungshilfe auf dem Vormarsch

In den Wohnbereichen stellen sich vielfdltige Fragen der Lebensmittelhygiene

Besonderer Aufmerksamkeit bedarf es, wenn Bewohnerinnen und Bewohner an der
Speisenproduktion beteiligt werden sollen

Ziel des Projektes

=N
=N
=Y

Einfache und Ubersichtliche Hilfestellung bei der Umsetzung der Hygienevorschriften
Hohe Sicherheit gegeniiber haftungsrechtlichen Fragestellungen

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter aus verschiedenen sozialen Einrichtungen sollen

mit diesem System die Moglichkeit haben, sich die fur sie relevanten Informationen
herauszufiltern und mit Hilfe der hinterlegten Checklisten ihren derzeitigen Stand zum
Thema Hygiene abzubilden

Rechtliche Grundlagen

=N

Die europadische Lebensmittelhygieneverordnung VO (EG) 852/2004, Artikel 8 fordert
eine ,Gute Lebensmittelhygienepraxis’, was von den einzelnen Branchen in praxisnahe
und umsetzbare Leitlinien umzusetzen ist

Leitlinie vom Deutschen Caritasverband e.V. und des Diakonischen Werkes der Ev. Kirche
in Deutschland e.V.:;,Wenn in sozialen Einrichtungen gekocht wird - Die Leitlinie fiir eine
Gute Lebensmittelhygienepraxis in sozialen Einrichtungen®, Lambertus Verlag, 2009

Bedeutung der Assistenz- und Begleitperson

=N

=

Trotz aller Hilfsmittel mochten wir auf die besondere Bedeutung der Assistenz- und
Begleitperson hinweisen.

Ihre Aufgabe ist es einzuschatzen, ob Bewohnerinnen und Bewohner an der
Speisenproduktion beteiligt werden kénnen oder ob es dann zu Situationen kommen
kann, die hygienisch nicht beherrschbar sind.

Diese missen erkannt, benannt und entsprechend geregelt werden.
Teilweise trifft die Leitlinie zur,Guten Lebensmittelhygienepraxis” in solchen Milieus auf Grenzen. 3




Themenschwerpunkte des Projektes

=

In der oben erwdhnten Leitlinie werden dabei in verschiedenen Kapiteln die jeweils
relevanten Hygienevorschriften in Bezug auf die GroBe der jeweiligen Kiiche beschrieben.
Wir haben uns vorrangig mit zwei Kapiteln beschaftigt:

Unter ,Kleinen Kiichen” versteht man z. B. folgende Szenarien:

- DieKiiche in einer Kindertagesstatte, die beim Mittagessen bis zu 30 Kinder versorgt

- Die Klichen von Hausgemeinschaften, in denen fiir mehrere Wohneinheiten gekocht wird

- Die Verteilerkiiche einer Einrichtung, die tGber eine Zentralkiiche versorgt wird; die
Speisen werden in der Verteilerkliche regeneriert und einzelne Komponenten werden
selbst zubereitet

- DieTeekiiche einer Station oder Wohngruppe, in der Friihstiick und Abendessen sowie
kleinere Gerichte auf Wunsch der Bewohner/-innen zubereitet werden

»~Haus- und Wohngemeinschaften” unterscheiden sich durch
- Die Personengruppen:
o Kinder
Jugendliche
Menschen mit psychischen Erkrankungen
Menschen mit einer Behinderung
Menschen mit einer Demenz
Junge Mitter/Vater mit Kindern
(eng damit verbunden sind Unterschiede in der Eigenstandigkeit und Selbstverantwortung,
in der die Bewohner/-innen die Organisation des Alltags ibernehmen kénnen oder
Unterstltzung und Anleitung brauchen)

O O O O O

- Verschiedene Ziele und Aufgaben:
o Erlernen und Erproben von Selbststandigkeit und Eigenverantwortung
(z. B. in einer Wohngemeinschaft fiir Jugendliche)
o Schaffung einer fordernden Alltags- und Lebenswelt in einer Hausgemeinschaft
(z. B. um bei einer Demenz die Lebensgestaltung therapeutisch zu unterstitzen)

Aufbau der vorliegenden Arbeitshilfe

=

Um herauszufinden, welches Kapitel fur die eigene Kiiche zutrifft, ist es notwendig

den Entscheidungsbaum im Dokument Eingangspriifung (s. nachfolgende Seite)
durchzugehen. Grundsatzlich wird hierbei geklart ob es sich um ein Unternehmen handelt, in
dem die Lebensmittelhygiene-Verordnung relevant ist, und wenn ja, in welcher Auspragung.

Zur leichteren Ubersicht das Kapitel,Kleine das Kapitel ,Kiichen

ist das Einleitungskapitel Kichen” ist gelb in Haus- und

rot mit Symbol Gabel mit Symbol Loffel Wohngemeinschaften”
gekennzeichnet, markiert, griin mit Symbol Messer.

Den beiden Kapiteln sind jeweils die Hygieneregeln auf den Stufen der Speisenproduktion
vorangestellt, dann folgen die entsprechenden Checklisten zur Uberpriifung der eigenen
Qualitat im Hygienebereich. Sie sind direkt Gber anklickbare Textlinks aus den Hygieneregeln
heraus zu erreichen. Diese Textlinks sind durch eine schwarze Umrandung erkennbar.

Im Anhang finden Sie Listen usw. als Kopiervorlage, aber auch das Wareneingangsposter und
eine Stempelvorlage. Auch sie sind aus den Checklisten heraus verlinkt.




Eingangspriifung

Prifung, ob die Anforderungen fir Kiichen in Haus- und Wohngemeinschaften oder
kleine Kiichen zutreffen und Helfer/-innen beteiligt werden kénnen

Fallt die Wohngruppe unter das Lebensmittelrecht?
(Kriterien dafir sind:

Keine eigenstandige Verwaltung der personlichen
Finanzen, kein Status als Mieter/-in der Wohnung)

Nein

—

Ja

Werden die Speisen und Getranke ausschlie3lich fir die
Bewohner/-innen der Haus- und Wohngemeinschaft vor-
und zubereitet? (fir alle Mahlzeiten) und verfligen die
Betreuungspersonen Uber entsprechende Kenntnisse zum
Umgang mit Lebensmitteln

Ja

Y

Sind die Helfer/-innen geistig in der Lage die
Hygieneregeln zu verstehen und umzusetzen?

Nein

Empfehlung: Gute
Hygienepraxis beachten

Es gelten die Vorschrif-
ten

(gilt z. B. dann, wenn
das Mittagessen ange-
liefert wird)

Schulungsinhalte:
- Personalhygiene
- Produkthygiene
- Prozesshygiene
- HACCP

(siehe Checklisten)

‘Ja

Liegen aktuell Griinde vor, die eine Beteiligung an der Speisen-

herstellung aus hygienischer Sicht ausschlieSen?

- akute infektiose Gastroenteritis (plotzlich auftretender anste-
ckender Durchfall)

- Virushepatitis A oder E (Leberentziindung)

- infizierte Wunden oder eine Hautkrankheit, bei denen die
Maoglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger tiber
Lebensmittel auf andere Menschen tbertragen werden kon-
nen (geht nur mit entsprechendem Schutzverband, der die
Wunde vollstandig abdeckt)

Werden krankheitserregende Keime ausgeschieden, ohne akut

erkrankt zu sein?  z.B.

- Shigellen

- Salmonellen

- Enterohamorrhagische Escherichia coli-Bakterien

- Choleravibrionen

Ja

Nach einer entsprechenden Hygieneschulung kénnen
die Helfer/-innen an der Speisenherstellung mitwirken
Es gelten die Vorgaben fiir

Die Verantwortung verbleibt immer bei der
Betreuungsperson!

(Quelle: Wenn in sozialen Einrichtungen gekocht wird, Lambertus Verlag, 2009)

>

Mitarbeit ist nur unter stan-
diger Aufsicht moglich (keine
Verarbeitung besonders emp-
findlicher Lebensmittel)

Eine aktive Beteiligung der
Helfer/-innen ist zurzeit nicht
moglich.

Der Arzt legt fest, ab wann die
Person wieder in der Kiiche
mitarbeiten darf

Schulungsinhalte:
- Personalhygiene
- Produkthygiene
- Prozesshygiene

(siehe Checklisten)
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Hygieneregeln fur Kleine Kiichen

nach der VO (EG) 852/2004

Grundvoraussetzungen

Einkauf

Wareneingang

Lagerung

Zubereitung und
Ausgabe der Speisen

Reinigung und
Desinfektion

Checklisten:

- Anforderungen an kleine Kii-
chen und deren Ausstattung

- Versorgung von Kunden/-innen
mit erhdhtem Infektionsrisiko

- Personalhygiene

- Das HACCP-System

Checkliste:
— Einkauf

Checkliste:
- Wareneingang

Checkliste:
- Lagerung

Checklisten:

— Vor- und Zubereitungs-
arbeiten auBerhalb der Kiiche

— Zubereitung der Speisen

- Standzeiten und Servieren

- Speisereste und Aufwarmen

- Umgang mit leicht verderbli-
chen Lebensmitteln

— Riuckstellproben

— Anlieferung von Speisen

Checkliste:
- Reinigung der Kiiche




Checkliste:
Bauliche Anforderungen und Ausstattung

Raumbedarf

Fir die Vorbereitung und Zubereitung der Lebensmittel sowie fiir das
Anrichten und Portionieren der Speien ist ausreichend Platz vorhanden
Die Raumlichkeiten sind so geplant und gestaltet, dass eine hygienische
Lagerung der Lebensmittel und ein geordneter Kiichenbetrieb moglich ist
Werden Lebensmittel angeliefert, geh6ren zur Ausstattung eine Waage, ein
Handmessgerat zur Temperaturkontrollle und eine Schreibgelegenheit

Anmerkung

erfullt
nicht
erfullt

Ausstattung mit Messgeraten zur Temperaturkontrolle

S Integrierte Messgerate zur Temperaturkontrolle

Unter integrierten Messgeraten werden Messgerate verstanden,

die in Backofen, Kihlschréanken usw. eingebaut sind

Mit einem geeichten Alkoholthermometer, das z.B. in den Kihlschrank
gelegt wird, kann im Rahmen einer Vergleichsmessung tberpriift werden,
ob die Temperaturanzeige korrekt ist

Die festgestellte Abweichung ist bei der taglichen Temperaturkontrolle

zu bertlicksichtigen; bei grof3eren Abweichungen ist das betreffende
Thermometer zu ersetzen

S Handmessgerate zur Temperaturkontrolle

Fir die Messung der Kerntemperatur von Lebensmitteln
wird ein Handmessgerat zur Verfligung gestellt
Ein Handmessgerat wird benétigt:
* zur Temperaturkontrolle bei der Warenannahme
* zur Garkontrolle
* zur Priifung der HeiBhaltetemperaturen
Im Rahmen einer Vergleichspriifung kann Gberpriift werden,
ob das Gerat korrekt arbeitet
Die festgestellte Abweichung ist bei der taglichen Temperaturkontrolle zu
beriicksichtigen; bei grof3eren Abweichungen ist das betreffende Thermo-
meter zu ersetzen

Erforderliche Lagermdglichkeiten

Es gibt einen Vorratsraum, Vorratschrank beziehungsweise Vorratsregal
fir das Trockensortiment und Konserven

Es gibt eine Lagermdglichkeit fiir Kartoffeln, Obst und Gemduse

Es sind Gefrierschranke und Kiihlschranke vorhanden mit ausreichend
Platz fiir alle kiihl- beziehungsweise tiefkiihlpflichtigen Lebensmittel
sowie fiir Rlickstellproben

Es gibt einen separaten Schrank fir die Lagerung von medizinischen
Produkten und Pflegeprodukten

Es gibt einen separaten Raum, Schrank oder eine andere abschliebare Lager-
moglichkeit fiir Reinigungs- und Desinfektionsutensilien und -materialien

Anforderungen an Kiihlschranke, Tiefkiihlschranke, Gefrierfacher

2 Kiihlgerate

Die auf dem Markt befindlichen Kihl- und Tiefkihlschranke erfillen,
sofern sie sich in einem einwandfreien Zustand befinden, die hygieni-
schen Anforderungen
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Sie sind einwandfrei; es sind keine Risse, Spalten oder Roststellen erkenn-
bar, in denen sich Schmutz festsetzen kann

Die Kiihlschrianke konnen eine Temperatur von +4°C oder tiefer halten
Die Tiefklhlschranke und Gefrierfacher kénnen eine Temperatur von
-18°C oder tiefer halten

o Stromversorgung

Es ist zu priifen, ob samtliche Kiihl- und Tiefkihlschranke

durchgangig an die Stromversorgung angeschlossen sind

(keine Nacht- oder Wochenendabschaltung)

Es ist gewahrleistet, dass bei Stromausfall die Kiihl- und Tiefkiihlschranke
an die Notstromversorgung angeschlossen sind

Bei kleineren Einrichtungen ohne Notstromversorgung kann bei einem
Stromausfall die Lebensmittelsicherheit durch eine sorgfiltige Uberwachung
der Temperaturen in den Kiihl- und Tiefkiihleinrichtungen sichergestellt
werden; von einem Temperaturanstieg betroffene Lebensmittel miissen gdf.
entsorgt oder wenn hygienisch vertretbar, sofort verarbeitet werden

S Temperaturkontrolle

Ein funktionstlichtiges Thermometer beziehungsweise die Anzeige eines
Temperaturmessgerates ist in jedem Kiihl-, Tiefkihlschrank und Gefrier-
fach vorhanden

Samtliche Kihl- und Tiefkiihlschranke sowie Gefrierfacher sind auf die
Einhaltung der erforderlichen Temperaturen zu priifen!

Die Thermometer und Messgerdte mussen jahrlich

einer Vergleichsmessung unterzogen werden und kalibrierfahig sein

Anforderungen an Vorratsraume fiir Trockensortiment, Obst und Gemiise

Der Vorratsraum, Vorratsschrank beziehungsweise das Vorratsregal fiir
das Trockensortiment und Konserven sollte lichtgeschiitzt sein und die
Raumtemperatur ganzjahrig zwischen 0°C und +18°C betragen

Obst und Gemiise werden in einem kiihlen Vorratsraum gelagert;
kalteempfindliche Friichte wie Bananen, Ananas und Zitrusfriichte
werden jedoch nicht bei Temperaturen unter +15°C gelagert

An Wanden und Decke befindet sich ein glatter, heller und einwandfreier
Putz, der keine Schmutzablagerungen ermdglicht

Der Fu3boden ist leicht zu reinigen, evtl. vorhandene Spalten und Risse
sind ausgebessert

Es sind ausreichend Abstellm&glichkeiten vorhanden, so dass keine
Lebensmittel direkt auf dem Boden stehen

Das Material der Regale und Abstellflaichen ist glatt und leicht zu reinigen
Die Leuchtkorper sind abgedeckt beziehungsweise verfiigen tGber einen Split-
terschutz; die Beleuchtung ist hell genug, um die Beschaffenheit der Lebens-
mittel priifen und Verschmutzungen oder Verdnderungen erkennen zu kdnnen
Durch den Vorratsraum sollten keine Abwasserrohre und Heizrohre

fhren, ggf. sollten diese ausreichend isoliert sein

Anforderungen an die Kiiche und deren Ausstattung

2 FuBboden

Das Material ist abriebfest, evtl. vorhandene Spalten und Risse werden
zeitnah ausgebessert

Der Fu3boden ist wasserundurchlassig, Wasser abstoBend und leicht zu
reinigen; einer Desinfektion halt er stand

Zur leichteren Reinigung wird ein abgerundeter Winkel zwischen Wand
und FuBBboden empfohlen
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Bodenablaufe sind nicht erforderlich

Sind Bodenablaufe vorhanden, weist der FuBboden zu den Abldufen hin
ein ausreichendes Gefille auf

Die Bodenablaufe sind geruchsfrei, riickstausicher und abgedeckt

Ungeziefer kann Giber die Bodenablaufe nicht eindringen
Die Bodenabldufe kdnnen leicht gereinigt und desinfiziert werden

Die Oberflache der Wande ist glatt und hell

Das Material der Wande ist abriebfest, evtl. vorhandene Spalten und Risse
beziehungsweise Materialablosungen werden zeitnah ausgebessert
Uber den Arbeitsflichen sind die Wande wasserundurchlassig, Wasser
abstoBend und leicht zu reinigen

Uber den Arbeitsflichen sind die Wande abwaschbar und halten einer
Desinfektion stand

Die Oberflache der Decke ist glatt und hell

Schmutzansammlungen, die Bildung von Kondenswasser und
Schimmelbefall werden vermieden
Es |6sen sich keine Teilchen; Material oder Farbe blattern nicht ab

Die Leuchtkorper sind abgedeckt beziehungsweise verfligen tber einen
Splitterschutz; die Beleuchtung ist hell genug, um die Beschaffenheit der
Lebensmittel priifen und Verschmutzungen oder Veranderungen erken-
nen zu kénnen

Alle Fenster schlieBen dicht

Fenster und sonstige Offnungen, die ins Freie fiihren sind mit Fliegengit-
tern ausgestattet, die zum Reinigen leicht entfernt werden kénnen
Evtl. kann die zusatzliche Ausstattung mit Fluginsektenvernichtern sinnvoll sein

Fensterrahmen einschlief3lich Fenstersimse sind glatt und leicht zu reinigen

Befinden sich die Fenster und sonstige Liftungsoéffnungen in Arbeits-
héhe, missen sie einer Desinfektion Stand halten

Holzrahmen verfligen Uber einen Anstrich, der glatt, leicht zu reinigen
und zu desinfizieren ist; Fugen und Risse sind nicht erkennbar

Das Material der Tiiren ist glatt, Wasser abstoBend und leicht zu reinigen

Es ist eine leicht erreichbare Handwaschgelegenheit vorhanden sein, die
im laufenden Kiichenbetrieb unproblematisch genutzt werden kann;
die Zugangswege sind daher genau zu priifen
Das Handwaschbecken ist wie folgt ausgestattet:
Kalt- und Warmwasserzufuhr
Wasserzufuhr moglichst durch eine Einhandmischbatterie
(kann mit dem Handriicken bedient werden)
eine berlihrungslose Auslosung der Wasserzufuhr ist nicht notwendig
Seife und Desinfektionsmittel in getrennten Spendern
geeignete Handpflegemittel gemaR Hautschutzplan
Einmalhandtlicher sowie ein Abfallbehalter fiir die Einmalhandtiicher,
mit Millbeuteln ausgestattet ist, ist vorhanden



Alternativ kdnnen auch Doppelsplilen zum Handewaschen genutzt
werden, wenn diese Uber die oben genannte Ausstattung verfligen
Das Handewaschen iber einem Spiilbecken erfolgt nur,

wenn das Spllbecken frei ist

Empfohlen wird ein separates Reinigungsbecken und ausreichend
Arbeitsflache fiir die Vorbereitungsarbeiten

Sofern vorhanden, besteht das Reinigungsbecken fiir Lebensmittel

aus korrosionsbestandigem Material

Es verfliigt mindestens Uber einen Trinkwasseranschluss

mit kaltem und/oder warmen Wasser

Es ist ausschliel3lich fur die Reinigung von Lebensmitteln bestimmt

Ist kein spezielles Reinigungsbecken fiir Lebensmittel vorhanden, wird der
Abwasch und die Reinigung der Lebensmittel zeitlich getrennt voneinan-
der in der Spiile ausgefiihrt und diese zwischendurch gereinigt

Alle Reinigungsutensilien wie Eimer, Wischsysteme, Biirsten etc. bestehen
aus korrosionsfestem Material

Sie sind leicht zu reinigen, einer Desinfektion halten sie stand

Wischtlicher, Wischlappen, Schwamme usw. sind kochfest (desinfektionstauglich)
Empfohlen wird ein gesondertes Ausgussbecken fiir Schmutzwasser
Sofern vorhanden, besteht das Ausgussbecken fiir Schmutzwasser aus
korrosionsbestandigem Material und ist leicht zu reinigen, einer Desinfek-
tion halt es stand

Ist kein Ausgussbecken flir Schmutzwasser vorhanden, wird dieses in den
Sanitdranlagen entsorgt

Fir den hygienischen Abwasch wird eine leicht zu reinigende Doppel-
spule aus korrosionsbestandigem Material benétigt
Die Spiile verfuigt iber Kalt- und Warmwasserzufuhr

Fir die Reinigung von Geschirr und Besteck wird eine Spililmaschine
bendtigt, die das Geschirr hygienisch einwandfrei reinigt; es muss optisch
sauber sein, mit bloBem Auge diirfen keine Riickstande erkennbar sein
Die Anschaffung einer Maschine mit kurzen Spllzeiten kombiniert mit
ausreichenden Wassertemperaturen fiir eine hygienische Reinigung ist zu
empfehlen

Die Temperatur bei Spililvorgangen muss mindestens 65°C betragen

Fir einen geordneten Kiichenbetrieb sind ausreichend Arbeitsflichen
und Stauraum vorhanden, so dass Lebensmittel nicht direkt auf den
Boden gestellt werden

Auf pflegeintensive Materialien und unnétige Ecken, Kanten und
Verzierungen mit unzuganglichen Stellen wird verzichtet

Das Material der Arbeitsflachen, Tische Regale, Schranke, Abstellflachen,
Armaturen etc. ist glatt, abriebfest und korrosionsfest

In der Kiiche wird bei den Einrichtungsgegenstanden und Arbeitsflachen
kein Holz verwendet, mit Ausnahme des Hackklotzes

Alle Einrichtungsgegenstande und Arbeitsflaichen sind leicht zu reinigen;
einer Desinfektion halten sie stand

Sie sind einwandfrei; es sind keine Risse, Spalten oder Roststellen,

in denen sich Schmutz festsetzen kann



Die Wandanschliisse und Stof3kanten sind abgedichtet

Die Sockel schlieBen entweder dicht mit dem Boden ab oder sie sind so
hoch, dass darunter gut gereinigt werden kann

Zu den Maschinen und Geraten zdhlen Kiichenmaschinen, Backofen,
Friteuse, Sahnesiphons, Kaffeemaschinen etc.

Maschinen und Gerate haben keine toten Ecken, in denen sich Schmutz
und Lebensmittelreste sammeln kénnen

Die Maschinen und Gerdte sind leicht zu reinigen; einer Desinfektion
halten sie stand

Sie sind einwandfrei; es sind keine Risse, Spalten oder Roststellen
erkennbar, in denen sich Schmutz festsetzen kann

Die Maschinen und Gerdte sind moglichst so installiert das tote Ecken
und unzugangliche Stellen vermieden werden

Die Funktionstuichtigkeit der Maschinen und Geréte ist regelmaBig zu prifen
Zur Aufbewahrung von Maschinen und Gerdten sind geschlossene
Schranke vorhanden

Alle Maschinen und Gerate werden zum einen im ,Reinigungs- und Hygieneplan” (Anhang S.
95/96) sowie in der Auflistung ,Maschinen, Gerate, Anlagen” (Anhang S. 99) aufgefiihrt.

Zu den Arbeitsutensilien zahlen Topfe, Schiisseln, Schneebesen, Messer,
Backbleche, Schneidbretter etc.

Arbeitsutensilien, Geschirr und Besteck bestehen nicht aus weichem Holz
oder nicht schnittfesten Kunststoffen

Sie sind fir den Lebensmittelkontakt bestimmt

Auf Glasgegenstande wird bei der Speisenvor- und -zubereitung verzich-
tet, vorhandene Glasschiisseln etc. diirfen nicht beschadigt sein

Alle Arbeitsutensilien sowie das gesamte Geschirr und Besteck haben
keine unzuganglichen Verzierungen oder Stellen, in denen sich Schmutz
und Lebensmittelreste sammeln konnen

Sie sind leicht zu reinigen, einer Desinfektion kdnnen sie stand halten

Sie sind einwandfrei; es sind keine Risse, Spalten oder Roststellen erkenn-
bar, in denen sich Schmutz festsetzen kann

Schneidbretter werden regelmafig erneuert und senkrecht,

mit ausreichend Zwischenraum gelagert

Zur Aufbewahrung von Arbeitsutensilien sowie

Geschirr und Besteck sind geschlossene Schranke vorhanden

Sind firr Topfe keine geschlossenen Schranke

vorhanden, werden sie mit der Offnung nach unten gelagert

Fir den Einkauf bzw. fiir den Transport kiihl- und tiefkihlpflichtiger Lebens-
mittel stehen ausreichend Thermoboxen und Kiihltaschen zur Verfligung
Thermoboxen und Kiihltaschen werden ausschlie3lich fiir den Transport
von Lebensmitteln benutzt

Sie sind leicht zu reinigen; einer Desinfektion halten sie stand



Die Thermoboxen und Kiihltaschen sind unter Verwendung von Kiihlelementen
(passive Kalteisolierung) auch bei sommerlichen Temperaturen in der Lage bis
zum Eintreffen in der Einrichtung folgende Produkttemperaturen einzuhalten:

Maximaltemperatur

Produkt: des Lebensmittels
* Frischgefligel, Gefligelfleischzubereitungen, ~44°C
Hackfleisch, Wild, pasteurisierte Eiprodukte
* Innereien +4°C
*  Frischfisch ,+4°C
°  Milch, Molkereiprodukte, Butter, Kase .+4°C
* sonstige kihlpflichtige Lebensmittel #+4°C
» Tiefkihlkost und Speiseeis »+4°C

Alle Thermoboxen und Kihltaschen sind auf die Einhaltung der
erforderlichen Temperaturen tberpriifen

Kénnen die erforderlichen Temperaturen nicht gehalten werden,
sind Transportbehaltnisse mit aktiver Kalteisolierung zu verwenden

Zur Ausstattung gehort ein Thermometer, mit dem die Beférderungs-
temperatur der Lebensmittel iberwacht werden kann

Die Thermometer missen jahrlich einer Vergleichsmessung unterzogen
werden und kalibrierfahig sein

S Abfallbehélter

Wo Abfille anfallen, sind dicht schlieBende Abfallbehalter, moglichst mit
FuBhebel aufzustellen

Sie sind leicht zu reinigen und fiir eine Desinfektion geeignet

Die Abfallbehélter nehmen maximal den taglich anfallenden Abfall auf

Zur leichteren Reinigung sind sie mit flissigkeitsdichten Mulltiten ausgestattet

Alternativ kdnnen flissigkeitsdichte Einmalplastiksacke in einer Haltering
mit dicht schlieBendem Deckel verwendet werden

Anforderungen an Gast- und Speiserdaume

An die Ausstattung von Gast- und Speiserdumen stellt das Hygienerecht
keine speziellen baulichen Anforderungen

Die Gast- und Speiserdume sollten dennoch problemlos gereinigt und
Instand gehalten werden kdnnen

< FuBBboden

Der FuBboden ist leicht zu reinigen

Auf Teppichbéden wird moglichst verzichtet, wenn diese
nicht ausreichend hygienisch gereinigt werden kdnnen

< Wande und Decke

Wande und Decken sollten hell und glatt sein

Das Material beziehungsweise die Farbe darf nicht abblattern

2 Fenster, Tiiren und sonstige Liiftungsoffnungen

Alle Fenster, Tiren und Luftungsoffnungen sollten dicht schlieBen

Fenster und Turen sind leicht zu reinigen

Falls erforderlich, werden Fenster mit Fliegengittern ausgestattet,
die zum Reinigen leicht entfernt werden kénnen

2 Ausstattung

Die Tische und Sttihle sollten abwaschbar sein

Die Tischwasche sollte moglichst kochfest sein
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Personen mit erhohtem Infektionsrisiko

Fiir Personen mit erhohtem Infektionsrisiko sind nicht nur bei der Pflege und Betreuung, sondern
auch im Rahmen des Verpflegungsangebots besondere Hygienemalnahmen erforderlich, um die
Gesundheit der Betroffenen zu schiitzen

Zu Personen mit erhohtem Infektionsrisiko zahlen insbesondere

° Sduglinge (Alter: unter 12 Monaten)

¢ Kleinkinder (Alter: zwischen 1 und 3 Jahren)

* Kinder (Alter: zwischen 4 und 12 Jahren)

* Schwangere

° Menschen im hohen Alter mit einem geschwachten Immunsystem

* Personen mit funktionellen Stérungen im Bereich der Nahrungsaufnahme (z.B. Schluckstérungen)
oder der Ausscheidung (z.B. Blasenentleerungsstdrungen)

°  Personen mit Multimorbiditat, insbesondere chronischen Erkrankungen

* Personen mit Dialysepflicht

*  Personen mit chronischen Hautlasionen, Decubitalulcera, Ekzemen, ndssenden Dermatitiden

* Personen mit Gefa3kathetern, Blasenkathetern, Erndhrungssonden, Trachealkanilen

*  Menschen nach der wiederholten Gabe von Antibiotika

* Personen mit haufigen Krankenhausaufenthalten

* Personen, die an schweren Infektionskrankheiten (z.B. AIDS), erkrankt sind

Hygieneregeln fiir die Versorgung von Kunden/innen mit erhéhtem Infektionsrisiko

> Verbotene Speisen
*  Rohmilch und Rohrahm

°  Speisen mit rohen Eiern

* frisches Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen (ausgenommen vom Hersteller unter
Schutzatmosphare verpackte Produkte)

* weich gekochte Friihstlickseier und Spiegeleier

* selbst hergestelltes Speiseeis

S Folgende Speisen sind nur bedingt zu empfehlen, sie konnen nur nach Abwagung der Risiken
angeboten werden. Fiir Personen mit sehr hohem Infektionsrisiko sind sie verboten

* Rohe Fleischzuschnitte (z.B. Carpaccio)

* Streichfahige, schnell gereifte Rohwiirste, insbesondere frische Mettwurst

° unverarbeitete Fischereierzeugnisse oder Schalentiere, z.B. Carpaccio vom Fisch, Sushi, rohe Aus-
tern, Kaviar, unverarbeitete Shrimps

* kaltgerducherte Fischereierzeugnisse, z.B. gerducherter Lachs

° gebeizter (graved) Lachs

* vorgeschnittene Salate, Sprossen

Zusatzliche Hygieneregeln

Selbst zubereitete Speisen diirfen Kunden/innen mit erh6htem Infektionsrisiko nur am Zuberei-
tungstag angeboten werden; sie diirfen keine Speisen vom Vortag erhalten
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Versorgung von Babys und Kleinkindern Selbst zubereitetet Babynahrung

<2 Trinkwasser

Das Trinkwasser sollte nicht mehr als 50mg/I Nitrat enthalten (Auskiinfte tGber den Nitratgehalt erteilt
das Wasserwerk)

Wurde der Wasseranschluss mehr als 30 Minuten nicht mehr genutzt, ist vor der Zubereitung von
Flaschchennahrung fiir Babys das Stagnationswaser ablaufen zu lassen, bis es etwas kiihler aus der
Leitung kommt

Liegt der Nitratgehalt Gber 50 mg/I oder befinden sich im Leitungsnetz Bleirohre, muss fiir die Sdug-

lingsnahrung spezielles Wasser fiir Baby- und Kleinkindernahrung verwendet werden, das gekenn-
zeichnet ist mit,geeignet flir die Zubereitung von Sauglingsnahrung”

2 Honig

Babys im ersten Lebensjahr diirfen keinen rohen Honig erhalten

Kleinkinder, Kinder und Erwachsene verfiigen in der Regel liber eine stabile Darmflora, so dass diese
hiervon nicht betroffen sind

< Gemusearten

Auf nitratreiche Gemisearten wie Spinat, Kopfsalat, Rucola, Chinakohl, Rote Beete und Rettich wird
verzichtet

< Einfrieren

Selbst zubereitete Babynahrung darf nicht auf Vorrat hergestellt und eingefroren werden

< Kein Warmhalten, kein Aufwarmen

Babynahrung darf nicht warm gehalten werden, sie ist direkt vor dem Fiittern zuzubereiten

Babynahrung (Milchnahrung und Glaschenkost) darf nicht wieder aufgewarmt werden

Kinder unter 3 Jahren diirfen keine aufgewarmten Speisen erhalten

Aus einem Glaschen diirfen nicht mehrere Babys beziehungsweise Kinder gefiittert werden

Geoffnete Glaschen sind im Kiihlschrank maximal einen Tag haltbar; die benétigte Portion muss vor
dem Erwarmen aus dem Glaschen entnommen werden
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Checkliste: Personalhygiene

erfullt

nicht
erfullt

Anmer-
kung

Handehygiene

S Handehygiene

Alle Mitarbeiter/-innen sind in der Handereinigung und -desinfektion
geschult

Die Hande werden nicht an der Arbeitskleidung abgewischt

Die Hande mussen regelmalig gewaschen und desinfiziert werden und zwar:

* vor Arbeitsbeginn

* nach allen Pausen

* vor Wechsel von nicht-reinen zu reinen Arbeitsschritten

* nach dem Gang zur Toilette

* nach dem Niesen, Husten und Naseputzen

* nach dem Kdammen oder Beriihren der Haare

* nach der Entsorgung von Lebensmittelabfallen oder Unrat

*nach der Verarbeitung von rohem Fleisch, Geflligel, Fisch oder Ei

* nach der Vorbereitung von Gemiise, frischen Krautern und frischen
Frichten

* vor der Verarbeitung von Speisen, die nicht mehr erhitzt werden und
vor dem Garnieren

* nach Reinigungsarbeiten

* vor der Speisenausgabe

Zum Handewaschen wird das Handwaschbecken benutzt

Das Handewaschen tber dem Spiilbecken erfolgt nur, wenn dieses frei ist

Geschirrhandtiicher werden nicht zum Abtrocknen der Hande benutzt

S Reinigung der Hande

Flussigseife wird mit feuchten Handen bis tber das Handgelenk
grundlich eingerieben und abgespiilt

Hande werden mit Einmalhandtiichern abgetrocknet

< Desinfektion der Hinde

Desinfektionsmittel wird auf die abgetrockneten Hande gegeben

Bis zum vollstandigem Verdunsten des Desinfektionsmittels werden die
Hande gerieben, einschlie3lich der Fingerzwischenrdume

Die erforderliche Zeitdauer fur das Einreiben wird beachtet

> Handpflege

Auf die Handpflege gemall Hautschutzplan wird geachtet

Personliche Hygiene

S Personliche Hygiene

Der ganze Korper und die Haare sind regelmaBig zu reinigen

Tagliche Mund- und Zahnpflege sind selbstverstandlich

Die Fingerndgel sind kurz geschnitten, sauber und ohne Nagellack

Kinstliche Fingernagel, aufgeklebte Verzierungen, Pierdings und ande-
rer Kérperschmuck an sichtbaren Stellen wird nicht akzeptiert
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Es wird kein Schmuck (auch kein Ehering) und keine Armbanduhr getragen

Auf stark duftendes Parfum und Aftershave wird verzichtet

Langere Haare werden zusammengebunden

< Verhalten in der Kiiche

In der Kliche und in den Vorratsraumen wird nicht gegessen, getrunken
und geraucht

Auf Lebensmittel wird nicht geniest oder gehustet

Leicht verderbliche Lebensmittel werden nicht mit desinfizierten Han-
den angefasst; das Anfassen mit den Handen ist so weit wie méglich zu
umgehen

Personen mit Krankheiten, die durch Lebensmittel ibertragen werden
koénnen, mit infizierten Wunden, Hautverletzungen etc. werden nicht in
der Kiiche nicht beschiftigt

S Beschaffenheit der Arbeitskleidung

Fir die Tatigkeit geeignete Arbeitskleidung, z. B. die StraBenkleidung
bedeckende Schiirzen und ggf. Kopfbedeckung wird getragen

Fur das Personal wird ausreichend Arbeitskleidung zum Wechseln,
mindestens eine Garnitur pro Arbeitstag zur Verfligung gestellt

Die Arbeitskleidung ist hell, gut waschbar, kochfest und pflegeleicht

In Brusthohe befinden sich keine Taschen oder diese sind zugenaht

Fir das Arbeiten in Stations- und Teekiichen steht eine spezielle Schutz-
kleidung fiir den Umgang mit Lebensmitteln zur Verfligung

S Tagen der Arbeitskleidung

Die Arbeitskleidung wird erst in der Einrichtung angezogen und nur
innerhalb der Einrichtung getragen

StraBenkleidung darf nur unter der Arbeitskleidung getragen werden

Fir Pflegetatigkeiten wird separate Schutzkleidung verwendet

Mitarbeiter/innen aus der Pflege tragen beim Umgang mit Lebensmit-
teln eine separate Schutzkleidung

Flr Arbeiten, wie z. B. grobe Reinigungsarbeiten, sollte separate Schutz-
kleidung vorhanden sein

Die Arbeitskleidung wird mindestens taglich gewechselt

Die private Reinigung der Arbeitskleidung wird nur toleriert, wenn dies
im Kochwaschgang erfolgt

> Aufbewahren der Arbeitskleidung

StraBBen- und Arbeitskleidung wird auB3erhalb der Kiiche aufbewahrt

Die frisch gewaschene Arbeitskleidung kommt mit StraBenkleidung und
benutzter Arbeitskleidung nicht in Beriihrung, z. B. durch Verpacken in
eine saubere, noch unbenutzte Tite
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HACCP-System

Die fiir die CCP jeweils festgelegten Temperaturen und Zeitrdume beruhen allein auf dem Aspekt der
Lebensmittelsicherheit und missen beim Garen der Speisen fiir eine hygienisch einwandfreie Beschaffenheit
mindestens erreicht werden. Die Akzeptanzgrenzen der CCP diirfen nicht mit den Gartemperaturen und
Garzeiten verwechselt werden. Einige Speisen bendétigen Uiber diese Mindestwerte hinaus evtl. hGhere
Kerntemperaturen beziehungsweise langere Zeitraume, um durchgegart zu sein und die Anforderungen an die
fur sie definierte Qualitat zu erfillen.

Die Definition der branchenspezifischen DDP-Liste entbindet die Einrichtungen nicht davon, in einer
individuellen Gefahrenanalyse die vorhandenen Risiken zu erfassen Dabei ist zu priifen, ob die hier
angegebenen CCP’s auch die individuelle Situation in der Einrichtung angemessen berticksichtigen. Zudem
sind geeignete Verifizierungsverfahren festzulegen

Die Haufigkeit und die genaue Durchflihrung der Messungen miissen in Abstimmung mit den
Produktionsabldufen und den -mengen individuell festgelegt werden

CCP-Liste kleiner Kiichen:

2 CCP Garen Hackfleisch und ahnliche Produkte

Uberwachungsverfahren Stichprobenartige Kontrolle jeder zubereiteten Charge durch Anschneiden
und Sichtkontrolle (nur bei wirklich erfahrenem Personal) oder durch
Messung von Gardauer und Garzeit

Akzeptanzgrenze Kerntemperatur bei 72 °C fiir mindestens 2 Minuten
KorrekturmalBnahme Nachgaren beziehungsweise Weitererhitzen
Dokumentation > Formblatt Garkontrolle (Anhang S. 100)

2 CCP Garen Gefliigel
Uberwachungsverfahren Stichprobenartige Kontrolle jeder zubereiteten Charge durch

Anschneiden und Sichtkontrolle (nur bei wirklich erfahrenem Personal) und/
oder durch Messung von Gardauer und Garzeit

Akzeptanzgrenze Kerntemperatur bei 72 °C fiir mindestens 2 Minuten
KorrekturmafBnahmen Nachgaren beziehungsweise Weitererhitzen
Dokumentation > Formblatt Garkontrolle (Anhang 5.100)

< CCP Garen Fisch

Uberwachungsverfahren Stichprobenartige Kontrolle jeder zubereiteten Charge durch
Anschneiden und Sichtkontrolle (nur bei wirklich erfahrenem Personal) und/
oder durch Messung von Gardauer und Garzeit

Akzeptanzgrenze Kerntemperatur bei 72 °C fiir mindestens 2 Minuten
KorrekturmafBnahme Nachgaren beziehungsweise Weitererhitzen
Dokumentation > Formblatt Garkontrolle (Anhang S. 100)

2 CCP Garen Speisen mit Rohei

Uberwachungsverfahren Stichprobenartige Kontrolle jeder zubereiteten Charge durch Anschneiden
und Sichtkontrolle (nur bei wirklich erfahrenem Personal) oder durch
Messung von Gardauer und Garzeit

Akzeptanzgrenze Kerntemperatur bei 72 °C fiir mindestens 2 Minuten
Korrekturmal3nahme Nachgaren beziehungsweise Weitererhitzen
Dokumentation > Formblatt Garkontrolle (Anhang S. 100)

o CCP Regeneration Cook & Chill und Cook & Freeze:
Die Parameter zu diesem CCP werden vom Lieferanten festgelegt und sind nach dessen Vorgaben zu tiberwachen.
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Checkliste: Einkauf

Anmer-
kungen

nicht
erfullt

=
=
G
—
(]

Die Lebensmittel werden beim Einkauf anhand der Kriterien des

Wareneingangsposters im Anhang auf Frische und Qualitat gepriift. (Anhang S. 93)

Ware, die den dort aufgefiihrten Anforderungen nicht entspricht, wird
nicht gekauft

Der Einkauf wird so geplant, dass kiihl- und tiefkiihlpflichtige Ware
keiner Temperaturerh6hung ausgesetzt ist

Transport zur Einrichtung

Fir den Lebensmitteltransport stehen ausreichend Transportbehalter,
Korbe und Klappboxen zur Verfiigung

Unverpackte Lebensmittel werden in einer fest verschlossenen Tiite oder
einem geschlossenen Behaltnis transportiert

Erdverschmutzte Lebensmittel werden in einem separaten
Behaltnis transportiert um Keimiibertragungen zu vermeiden

Wasch-, Putz- und Reinigungsmittel sowie andere Produkte, die Geru-
che auf Lebensmittel libertragen kénnen, werden in einem separaten
Behaltnis transportiert

Zum Transport kiihl- und tiefkiihlpflichtiger Lebensmittel werden ausrei-
chend Thermoboxen und Kihltaschen mit Kiihlelementen verwendet,
die die erforderlichen Produkttemperaturen einhalten kénnen

Der Transport der Lebensmittel zur Einrichtung findet ohne
zeitliche Verzégerung und Umwege statt

Beladene Fahrzeuge werden nicht in der prallen Sonne stehen gelassen

Kihl- und tiefkihlpflichtige Lebensmittel werden nach dem
Einkauf sofort in die entsprechenden Kiihl- und Tiefkihlschranke bezie-
hungsweise Gefrierfacher gebracht

In der Einrichtung

Checkliste,Wareneingang” (S. 20) beschrieben

Hat der Einkauf langer gedauert als geplant oder bei hohen AuBBentemperaturen ist
beim Eintreffen in der Einrichtung eine Temperaturkontrolle durchzufiihren wie in der

Checkliste Einkauf: Seite 1 von 1




Checkliste: Wareneingang Anmerkun-
gen

erfullt
nicht
erfullt

Hygieneregeln fiir den Wareneingang

Alle Waren sind betroffen

Die hier formulierten Anforderungen gelten fiir alle Lebensmittel,
die angeliefert werden, auch fiir die, die tiber die Zentralkliche
bezogen werden

Wareneingangspriifung

Die Wareneingangsprifung wird bei jeder Anlieferung von Lebens-
mitteln durchgefiihrt, ganz gleich ob die Lieferung durch die Grof3-
kiiche beziehungsweise durch einen externen Lieferanten stattfindet

Samtliche Waren werden durch fachlich kompetente Mitarbeiter/
-innen auf Qualitat, Frische und Einhaltung der erforderlichen
Temperaturen gepriift

> Das Wareneingangsposter (Anhang S. 93) fiihrt die zu prifenden Kriterien auf;
es steht am Wareneingang zur Verfligung (kann z.B. dort aufgehdngt werden)

Die Lebensmittel werden nur dann angenommen, wenn sie von
einwandfreier Beschaffenheit sind

Die/der Verantwortlich informiert die zustandige Stelle fiir die
Lebensmittelsicherheit, wenn er grundsatzliche Bedenken gegen-
Uber der einwandfreien Beschaffenheit der eingehenden Ware hat

Temperaturkontrollen

Der Lieferant ist verpflichtet, anhand von Produktmessungen und
Temperaturverlaufen die Einhaltung der Kiihlkette nachzuweisen;
entsprechende Dokumente werden beim Wareneingang verlangt

Die Temperatur kiihl- und tiefkiihlpflichtiger Ware wird stichproben-
artig mit einem kalibrierten Handmessgerat tiberprift und doku-
mentiert, dabei ist moglichst auf die Umgebungs- und Oberflachen-
temperatur zu achten, wo nétig, sind Kerntemperaturen zu priifen

angestochene Verpackung sind nicht mehr lagerfahig und werden
daher schnellstmdglich verarbeitet

> Soll- und Maximaltemperaturen sind auf dem Wareneingangsposter (Anhang S. 93) verzeichnet

Kurzfristige Temperaturliberschreitungen kénnen je nach Lebens-
mittel toleriert werden, wenn die Temperaturiiberschreitung keine
Gefahr fiir die Gesundheit der Kunden/innen entstehen kann

Bei massiven oder langerfristigen Temperaturiiberschreitungen wird
die Warenannahme verweigert

Bei Hackfleisch, Frischfleisch, Frischgefliigel und Frischfisch werden
Temperaturiiberschreitungen auf keinen Fall akzeptiert, die Wa-
renannahme wird verweigert
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Anlieferungszeiten

Die Warenanlieferung kiihl- und tiefkiihlpflichtiger Lebensmittel fin-
det wahrend der Betriebszeiten statt, so dass die Waren entgegenge-
nommen werden und sofort eingelagert werden kénnen; ggf. kann
das padagogische und das Pflegepersonal mit einbezogen werden

Nicht leicht verderbliche Ware darf auch auBBerhalb der Geschiftszeiten
angeliefert werden, wenn sicher gestellt ist, dass die Ware nicht nachtei-
lig beeinflusst wird (keine Sonneneinstrahlung, keine Nasse etc.)

Dokumentation

Die Durchfiihrung der Wareneingangspriifung sowie festgestellte
Mangel und durchgefiihrte MaBnahmen werden dokumentiert (z.B.
mit einem Stempelaufdruck auf dem Lieferschein beziehungsweise
auf der Rechnung des externen Lieferanten oder mit einem Hand-
zeichen in einem dafiir vorgesehenen Feld auf dem Lieferschein der
GroBkiiche

> Eine Vorlage fiir einen Stempel findet sich im Anhang S.101
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Checkliste: Lagerung Anmer-
kungen

Allgemeine Regeln zur Lagerung

Die Mengen der bevorrateten Lebensmittel beschrdanken sich auf ein
Minimum

erfullt
nicht
erfullt

Die Lebensmittel lagern getrennt von medizinischen Produkten und
Pflegeprodukten, Reinigungsmitteln und -utensilien sowie Bastel-
und Malsachen

Private Lebensmittel der Mitarbeiter/-innen werden getrennt von
den Lebensmitteln des Verpflegungsangebots gelagert, hierfiir sollte
maglichst ein separatger Kiihlschrank zur Verfligung stehen bzw. im
Kihlschrank der Kiiche ein separater Bereicdh ausgewiesen sein

Lebensmittel, auch in Verpackungen oder Tépfen werden nicht direkt
auf den FuBBboden gestellt

Lebensmittel, die sich gegenseitig beeinflussen kdnnen, werden
nicht zusammen gelagert oder so verpackt beziehungsweise um-
hillt, das keine Beeinflussung stattfinden kann (z. B. keine gemeinsa-
me Lagerung von Bananen und Apfeln)

Die Lagerung wird nach dem fifo-Prinzip (,first in - first out”) durch-
gefihrt, d. h. frische Lebensmittel werden nach hinten gerdumt, so
dass die Lebensmittel mit dem kiirzeren MHD vorne stehen und
zuerst verbraucht werden

Der Kiihlschrank und die Vorratsraume, Vorratsschranke sowie Vor-
ratsregale werden wochentlich auf abgelaufene, verdorbene oder
beschadigte Ware gepriift und diese entfernt

Ware, die zurilick an den Lieferanten oder Einkaufsmarkt geht (Re-
tourenware) wird eindeutig gekennzeichnet und getgrennt gelagert,
so dass die einwandfreien Lebesmittel nicht nachteilig beeinflusst
werden

Lebensmittel, die nicht zum Verzehr geeignet sind, aber anderweitig
verwendet werden, z. B. trockenes Brot zur Fiitterung von Tieren,
Nudeln zum Basteln etc., miissen entsprechend gekennzeichnet und
getrennt aufbewahrt werden

Folgende Lebensmittel werden nicht bevorratet, sondern am Tag des

Einkaufs verarbeitet:

* Frisches Hackfleisch, frische Bratwurst, Fleischzubereitungen
(Gyrus, Geschnetzteltes, Schaschlik)

* Frischgefliigel, Wild, Innereien

*  Frischfisch

In den Vorratsraumen, Vorratsschranken, Vorratsregalen

In den Vorratsraumen, Vorratsschranken beziehungsweise Vorrats-
regalen lagert das Trockensortiment, ggf. auch Obst und Gemdse,
also die Lebensmittel die keine speziellen Temperaturen einhalten
mussen

Die Lebensmittel lagern kiihl, trocken und gut bellftet, direkte Son-
neneinstrahlung wird vermieden

Fette und fetthaltige Lebensmittel werden vor Licht geschiitzt aufbe-
wahrt
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Bei Anbruch einer Packung wird das Lebensmittel in ein fest ver-
schlieBbares Behaltnis umgefiillt und das Anbruchdatum auf dem
Behaltnis vermerkt

Im Kiihlschrank

Alle Lebensmittel und Speisen werden im Kiihlschrank in verschlos-
senen Behaltnissen oder vollstandig abgedeckt gelagert

Umverpackungen, z. B. Kartons werden vor der Einlagerung entfernt

Rohe Lebensmittel lagern unten im Kuihlschrank oder in
getrennten Fachern, damit anhaftende Keime nicht auf die empfind-
lichen gegarten Speisen libergehen kénnen

Bei Anbruch einer Packung wird das Lebensmittel in ein fest ver-
schlieBbares Behaltnis umgefillt und das Anbruchdatum auf dem
Behaltnis vermerkt

gegarte Speisen, die gelagert werden, sind mit deren Bezeichnung
und dem Einlagerungsdatum gekennzeichnet

Der Kihlschrank wird nicht tGberfillt, da sonst die Kiihlkapazitat
nicht ausreicht

Die Temperaturvorgaben bei der Lagerung der einzelnen
Lebensmittelgruppen sind einzuhalten (siehe Tabelle)

Im Tiefkiihlschrank und Gefrierfach

Lebensmittel und Speisen werden nur vollstandig verpackt eingela-
gert (Frostbrandgefahr)

Der TiefkUhlschrank bzw. das Gefrierfach wird nicht Gberfullt, da
sonst die Kiihlkapazitat nicht ausreicht

Die Lagertemperatur und die max. Kerntemperatur fir tiefgekiihlte
Lebensmittel und fiir Speiseeis kann der Tabelle Temperatuvorgaben
fur die Lagerung entnommen werden

Einfrieren von Lebensmitteln

Nicht eingefroren werden diirfen:

* rohes Hackfleisch, Innereien und dhnliche Produkte (frische Brat-
wirste, Schaschlik, Gyros, Geschnetzeltes)

e Tischreste

°  bereits aufgewarmte Speisen

* Rohwaren, die nicht einwandfrei sind, z. B. angeschimmelte
Frichte

Rohe Friichte und Gemtuse werden vor dem Einfrieren blanchiert;
nicht blanchierte Frichte werden nach dem Auftauen einer Warme-
behandlung unterzogen

Es werden nur gefrierstabile Verpackungen und Behaltnisse verwen-
det

Jede Verpackung beziehungsweise jedes Behaltnis wird mit dem
Namen des Lebensmittels und dem Einfrierdatum gekennzeichnet

Die Stiicke und Portionen werden so gewahlt, dass innerhalb weni-
ger Stunden die Kerntemperatur auf -18 °C absinkt (Beispiel: ein 1,5
kg schweres und 6 cm dickes Rindfleischstiick bendtigt fiir -18°Cim
Kern ohne Schockgefrieren 24 Stunden!)
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Temperaturkontrolle der Kiihilschranke, Tiefkiihlschranke und Gefrierfacher

Morgens vor Arbeitsbeginn werden alle Kiihlschranke, Tiefkihl-
schranke und Gefrierfacher auf ihre Funktionstiichtigkeit und Tem-
peratur Uberpriift

Die Dokumentation erfolgt in einem fiir die Einrichtung praktikablen
Rhythmus

Hierflr stehen in der Leitlinie zwei Vorlagen zur Verfiigung:
Temperaturkontrolle A (Anhang S. 102)
Temperaturkontrolle B (Anhang S. 103)

Uberschreitet die abgelesene Lagertemperatur die vorgegebene
Temperatur flr diese Kuihl- beziehungsweise Teifkihleinrichtung,
werden folgende MaBnahmen durchgefihrt:
* Behebung der Ursache flr den Temperaturanstieg
(z.B. Stromausfall, technischer Defekt etc.)
* Messung der Kerntemperatur der betroffenen Lebensmittel und
gdf. Entsorgung oder, wenn hygienische vertretbar, sofortige
Verarbeitung

Die durchgefiihrten MalBnahmen bei einem Temperaturanstieg ms-
sen dokumentiert werden, z. B. im Feld ,Bemerkungen" in einem der
beiden Protokolle Temperaturkontrolle (A oder B)
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Anforderungen an die Ausstattung fiir

Vor- und Zubereitungsarbeiten au3erhalb der Kiiche

Grundsatzlich gilt: alle Arbeiten und die mitarbeitenden Personen missen die Anforderungen an die
Arbeitsprozesse im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung erfiillen (Personalhygiene). Dies ist auch
dann der Fall, wenn Tatigkeiten auBerhalb der Kiiche stattfinden, z.B. bei der Beteiligung von Helfern/

innen an Vorbereitungsarbeiten wie z.B. Gemdse risten.

Unverzichtbar ist von Seiten der Kiichenverantwortlichen die Entscheidung, welche Gerichte unter Be-
teiligung der Helfern/innen zubereitet werden kdnnen. Hier sollten keine Risiken eingegangen werden.

Unbedenklich ist das Riisten von Lebensmitteln fiir Speisen, die anschlieBend einem Erhitzungsprozess
unterzogen werden. Speisen die kalt verzehrt werden, wie z. B. Obstsalat, sollten direkt nach der Zube-

reitung ohne Standzeit verzehrt werden.

Checkliste: Vor- und Zubereitungs-
arbeiten auf3erhalb der Kiiche

Arbeitsplatz

Bestimmte Arbeitsflachen sollten ausschlie8lich den Vor- und
Zubereitungsarbeiten vorbehalten sein, also:

* einen speziellen Tisch reservieren oder

* eine Platte anfertigen lassen, die dann auf den Tisch gelegt wird

erfullt

nicht
erfullt

Anmer-
kung

Das Material der Arbeitsflachen fir die Vor- und
Zubereitungsarbeiten ist glatt, abriebfest und korrosionsfest

Unbeschichtetes Holz ist als Material nicht geeignet

Die Arbeitsflachen sind leicht zu reinigen; einer Desinfektion
halten sie stand

Sie sind einwandfrei; es sind keine Risse oder Spalten erkennbar,
in denen sich Schmutz festsetzen kann

Der Abwasch erfolgt in der Kiiche, in der die Spiilmaschine das
Geschirr den hygienischen Anforderungen entsprechend reinigt

Handwaschbecken

Bendtigt wird ein leicht erreichbares Handwaschbecken mit
Kalt- und Warmwasserzufuhr sowie Seife und Desinfektionsmittel
in getrennten Spendern

Sind statt Einmalhandtiichern Stoffhandtticher vorhanden,
werden vor Beginn der Vor- und Zubereitungsarbeiten frische
Stoffhandtiicher bereitgestellt

Befindet sich in dem Raum, in dem die Vor- und Zubereitungs-
arbeiten stattfinden kein Handwaschbecken, werden die Hande
an dem nachstgelegenen Handwaschbecken gereinigt

Die Maschinen und Gerate sowie die Arbeitsutensilien werden

von der Kiiche zur Verfligung gestellt

Checkliste Vor- und Zubereitungsarbeiten auBBerhalb der Kiiche: Seite 1 von 1
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Checkliste: Zubereitung von Speisen

Organisation der Arbeitsablaufe

erfullt

nicht
erfullt

Anmerk-
ungen

Zur Vermeidung von Kreuzkontaminationen, also der Ubertragung von
Mikroorganismen von einem Lebensmittel auf ein anderes, werden
Arbeitsgange mit hohem Kontaminationsrisiko strikt getrennt

Rohe und gegarte Speisen diirfen keinesfalls miteinander in Beriih-

rung kommen, deshalb ist die Kiiche in unterschiedliche Arbeitsbe-

reiche eingeteilt:

* fir die Vorbereitung von rohen tierischen Lebensmitteln

* fir die Vorbereitung und Zubereitung von rohem Obst und ro-
hem Gemdse

* fir die Verarbeitung gegarter Speisen und Speisen, die nicht
mehr erhitzt werden

Ist die Aufteilung in verschiedene Arbeitszonen nicht moglich,
werden diese Tatigkeiten nacheinander durchgefiihrt und vor jedem
neuen Arbeitsgang griindlich gereinigt

Kann eine raumliche oder zeitliche Trennung dieser Arbeitsgange nicht
realisiert werden, sind entsprechende Convenienceprodukte wie z.B.
fertig geschnittener Salat oder vorbereitetes Fleisch zu verwenden

Jeder Arbeitsschritt wird mit sauberen Geraten und Arbeitsutensilien
begonnen (das Schneidebrett fiir rohes Geflligel ohne griindliche Reini-
gung keinesfalls zum Salat schneiden verwenden, Salmonellengefahr!)

Mit der Hand wird nicht in Gewiirzdosen gefasst; die Entnahme er-
folgt mit entsprechendem Besteck

Wahrend er Zubereitung von Speisen durfen kein Abfall entsorgt und
keine Reinigungsarbeiten durchgefiihrt werden

Die Kiichentdr ist stets geschlossen zu halten

Stagnationswasser verwerfen

Wasser, das Uber Nacht in der Trinkwasserleitung gestanden hat, ist
fur die Zubereitung von Lebensmitteln nicht geeignet und muss
vorher ablaufen

Das frische Wasser erkennt man daran, dass es die Leitung etwas
kiihler verlasst als das Stagnationswasser

Werden Wasseranschliisse mehrere Tage nicht genutzt, Iasst man das
Wasser so lange abflieBen, wie es der Leitungslange angemessen ist

Trinkwasser verwenden

Flr ausnahmslos alle Tatigkeiten im Klichenbereich wird Trinkwasser

verwendet:

*  Vor- und Zubereitung von Lebensmitteln, einschlieB8lich Reinigen
von Lebensmitteln

* Herstellung von Eiswiirfeln

° Geschirrreinigung

* alle Reinigungsarbeiten

* Héandereinigung

Es wird bei der Zubereitung von Speisen und Getranken keinesfalls
mit selbst abgefiilltem Quellwasser gearbeitet
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Temperaturen

Kihlpflichtige und tiefkiihlpflichtige Waren werden erst unmittelbar
vor der Verarbeitung aus dem Kiihlschrank beziehungsweise Tief-
kiihlschranke entnommen

Die Waren werden zligig verarbeitet, denn ein Temperaturanstieg
beglinstigt die Vermehrung von Mikroorganismen

Vor der Verarbeitung

Vor Beginn der Verarbeitung werden die Waren nochmals nach den
Kriterien der Wareneingangskontrolle gepriift

Lebensmittel, die diese Qualitdtsanforderungen nicht erfillen, wer-
den nicht verarbeitet.

Auf Fremdkorper und Verunreinigungen wird geachtet

Sind Lebensmittel auf den Boden gefallen, wird sorgfiltig geprift, ob
eine Weiterverarbeitung nach einem Reinigungsschritt zu verantwor-
ten ist

Sind gegarte Speisen, fertig zubereitete Speisen, die nicht mehr dur-
cherhitzt werden, Wurst, Kdse oder Brot mit dem Boden in Berlihrung
gekommen, werden diese auf jeden Fall entsorgt!

Auftauen

Lebensmittel werden, wenn dies die Qualitat des Gerichtes nicht
negativ beeintrachtigt, gefrostet weiter verarbeitet

Ist das Auftauen notwendig, muss die Ware mit Sorgfalt aufgetaut
werden

Lebensmittel werden maoglichst im Kihlschrank unter definierten
Temperaturbedingungen aufgetaut

Die Auftauflissigkeit kann abflieBen und wird aufgefangen (z.B. in ei-
nem Gefal3 mit Abtropfgitter, in eine Schiissel tiber ein Sieb), so dass sie
nicht mit anderen Lebensmitteln in Beriihrung kommen kann

Lebensmittel werden beim Auftauen stets abgedeckt

Aufgetaute Lebensmittel werden keinesfalls wieder eingefroren

Aufgetaute Lebensmittel werden am Tag des Auftauens verarbeitet

Die Regeneration von Tiefkiihimenis (cook & freeze) wird, wie vom
Hersteller vorgegeben durchgefiihrt

Vorkochen
Das Vorkochen sollte in kleinen Kiichen die Ausnahme sein

Vorgekocht wird nur, wenn die Einrichtung tiber genligend Kiihimog-
lichkeiten verfligt, d.h. wenn die Speisen innerhalb von drei Stunden
auf maximal +10°C abgekuhlt werden kénnen

Beim Vorkochen werden die Speisen vollstandig durchgegart
(das Anbraten ohne durchzugaren ist nicht gestattet!)

Garen

Speisen werden stets durchgegart; vor dem Servieren oder
Abkiihlen wird dies kontrolliert, z.B. durch Anschneiden oder
durch Kontrolle der Kerntemperatur mit einem Handmessgerat

Die Garzeiten und Kerntempe raturen fir leicht verderbliche
Lebensmittel sind spezifisch fiir die einzelnen Speisen in den
Rezepturen festzulegen
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Bei bestimmten leicht verderblichen Speisen ist in den Garprozess
ein CCP integriert; in diesen Fallen muss das Garen mindestens die
fiir den CCP vorgegebene Kerntemperatur liber den definierten Zeit-
raum hinweg erreichen

Das Abschmecken der Speisen erfolgt mit zwei Loffeln, keinesfalls
vom Kochlo6ffel probieren oder einen benutzten Loffel erneut in die
Speise eintauchen!

Speisen werden nicht Giber dem Gefal3, z.B. dem Kochtopf, abge-
schmeckt

Flr die Teezubereitung wird das Wasser sprudelnd kochend erhitzt
(keine Teezubereitung in der Kaffeemaschine)

Zum Einsatz kommen nur Fette, die ausdriicklich fur das Frittieren
geeignet sind

Die Lebensmittel werden bei max. 180 °C frittiert

Lebensmittelreste und Schwebstoffe werden regelmaBig aus dem
Fett entfernt

Wird regelmaBig, d.h. taglich frittiert, erfolgt der Frittierfettwechsel
nach max. 20 Betriebsstunden

Wird nicht taglich frittiert, wird eine Frittierfettkontrolle mit Hilfe
eines Teststabchens oder Testkits durchgefiihrt

Bei geruchlichen Abweichungen, Schaumbildung etc. erfolgt der
Frittierfettwechsel umgehend

Gegarte Speisen werden moglichst schnell abgekiihlt; nach drei
Stunden muss eine Kerntemperatur von +7 °C erreicht sein

Aus diesem Grund findet das Abkuhlen in kleinen Portionsschalen
beziehungsweise in flachen Behaltnissen statt

Die Speisen werden beim Abkulhlen abgedeckt

Die Temperatur im Kiihlschrank beziehungsweise Tiefkiihlschrank
steigt durch die heilen Speisen nicht an
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Anmerkun-
gen

Moglichst keine Standzeiten

Die Zubereitung der Speisen und Getranke wird so organisiert, dass
moglichst keine Standzeiten entstehen

Checkliste: Standzeiten und Servieren

erfullt
nicht
erfullt

Ist ein Kiihlhalten oder HeiBhalten erforderlich, wird auf die folgenden
Kerntemperaturen und die jeweiligen Zeitrahmen geachtet

> Siehe Vorlage: Temperaturvorgaben bei Standzeiten (Anhang S. 105)

Aufgrund ihrer Beschaffenheit und der moglichen mikrobiellen

Belastung sind folgende Speisen und Getranke am Ende des Pro-

duktionstages zu vernichten, auch wenn das Kiihlhalten bei +7 °C

realisiert wird:

* Cremespeisen, Speisen mit Sahne und Kuchen mit nicht durch
gebackenen Fillungen

* Feinkostsalate

°  Speisen mit frischen Krdutern, frischen Friichten oder rohem Gemiise

°  Getranke wie frisch gepresste Obstsdfte und Kakao

Die Speisen werden beim Kihlhalten beziehungsweise Hei8halten
vollstandig abgedeckt

Kihlpflichtige Speisen werden im Kiihlschrank beziehungsweise
Gefrierschrank kiihl gehalten

Heil3 zu haltende Speisen werden im Backofen oder auf dem Herd
heil3 gehalten

Auf der Herdplatten diirfen heil3 zu haltende Speisen nur leise ko-
cheln, nicht sprudelnd kochen

Bei Warmhaltezeiten, die liber die oben genannten Zeiten hinausge-
hen, sind die Speisen direkt nach der Produktion entsprechend der
oben beschriebenen MaBnahmen abzukiihlen, kiihl zu halten und
kurz vor dem Verzehr zu erwarmen (Kerntemperatur 72°C fiir mindes-
tens 2 Minuten)

Es wird regelmaBig gepriift, bei welcher Backofentemperatur bzw.
Combiddampfer-Temperatur die heilBgehaltenen Speisen die erforder-
lichen Temperaturen aufweisen

Umfillen und Portionieren

Vor dem Umfiillen bzw. Portionieren der Speisen wird geprift, ob das
Serviergeschirr sauber ist

Speisen werden nur in saubere, noch nicht benutzte Schiisseln, Be-
halter usw. gefiillt beziehungsweise portioniert

Samtliche Speisen verlassen nur in verschlossenen Behaltnissen oder
vollstandig abgedeckt den Kiichenbereich (auch Salate und Desserts)
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Zum Servieren tragt das Personal saubere Arbeitskleidung

Vor dem Servieren werden die Hande gewaschen

Die Speisen werden erst unmittelbar vor dem Servieren aufgedeckt

Speisen werden nicht mit den Handen beriihrt

Teller werden nur am Rand, Besteck nur am Griff und Glaser keines-
falls innen angefasst

Kuhlpflichtige Speisen werden bei deren Verzehrtemperatur serviert:

> siehe Vorlage Verzehrtemperaturen kiihlpflichtiger Speisen (Anhang S. 108)

Heil} zu haltende Speisen und Getranke werden bei bestimmten
Temperaturen serviert:

> siehe Vorlage Temperatur beim Servieren heif3 zu haltender Speisen und Getranke (Anhang S. 109)
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Checkliste: Speisereste und Aufwarmen Anmerkun-
gen

Folgende Speisen werden am Ende des Produktionstages bezie-
hungsweise Anlieferungstages vernichtet; das Aufbewahren ist
nicht erlaubt:

* Tischreste, also alle Speisen, die die Kiiche verlassen haben

° Spinatgerichte

° Fischgerichte

°  Mett, Tatar und dhnliche Fleischerzeugnisse

° angetautes Speiseeis

°  Speisen mit frischen Krautern

*  Speisen mit frischen Friichten

* Salate mit Dressings auf Milch- oder Mayonnaisebasis

* selbst hergestellte oder verfeinerte Feinkostsalate

erfullt
nicht
erfullt

Andere Speisereste diirfen — wenn sie die Kiiche noch nicht
verlassen haben - maximal bis zum Folgetag aufbewahrt und
ausgegeben werden; dltere Speisen sind zu entsorgen

Speisen werden nur einmal aufgewarmt

Reste aufgewdrmter Speisen werden vernichtet

Beim Aufwarmen werden die Speisen im Kern auf mindestens +72°C
fir mindestens 2 Minuten erhitzt (Handmessgerat)

Flissigkeiten miissen noch einmal sprudelnd kochen

fir das Aufwarmen in der Mikrowelle sind je nach Gerdt entsprechen-
de Vorgaben (Portionsgrof3e, Zeit, Wattzahl, umriihren, Kontrolle der
Erhitzung) zu machen, die eine ausreichende Erhitzung der Speisen
(Kerntemperatur +72°C fiir mindestens 2 Minuten) sicherstellen
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Fur folgende leicht verderbliche Lebensmittel gelten
besondere Hygienevorschriften:

Hackfleisch und dhnliche Produkte

Frisches Mett und Tatar und ahnliche Fleischerzeugnisse
Geflugel

Fisch

Rohe Eier

Weichgekochte Friihstiickseier und Spiegeleier
Rohmilch und Rohrahm

Selbst hergestelltes Speiseeis

Cremespeisen, Sahne, nicht durch gebackene Fillungen
Weitere leicht verderbliche Produkte

QOOVLOVLOOOVO

Siehe dazu nachfolgende Checklisten!
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Checkliste: Hygieneregeln beim Anmer-
Umgang mit Hackfleisch und kung
ahnlichen Produkten

Hackfleisch und dhnliche Produkte

Zu dieser Produktgruppe zdhlen:

* Hackfleisch

*  klein geschnittene Fleischstiicke wie z.B. Schaschlik, Geschnetzeltes
* frische Bratwdirste

Hackfleisch und ahnliche Produkte werden auf jeden Fall am An-
lieferungstag beziehungsweise Tag des Einkaufs verarbeitet und
durchgegart; eine Verarbeitung am Folgetag ist nicht vertretbar!

Ausgenommen hiervon sind nur vom Hersteller verpackte Produkte
mit Schutzgasatmosphare; das aufgedruckte Verbrauchsdatum und
die vorgegebene Lagertemperatur missen unbedingt eingehalten
werden!

erfullt
nicht
erfullt

Hackfleisch und dhnliche Produkte mit abgelaufenem Verbrauchs-
datum werden entsorgt

Keine Herstellung, kein Einfrieren

Hackfleisch und @hnliche Produkte werden in kleinen Kiichen nicht
selbst hergestellt

Hackfleisch und dhnliche Produkte werden nicht selbst eingefroren

Reiner Arbeitsgang

Die Vorbereitung von Hackfleisch und dhnlichen Produkten zahlt zu
den reinen Arbeitsgangen und wird mit besonderer Sorgfalt durch-
gefiihrt und von anderen Arbeitsablaufen getrennt

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand uber der Arbeitsflache) und
Arbeitsutensilien werden nach der Beriihrung mit rohem Hack-
fleisch gereinigt und desinfiziert

Die Hande werden vor und nach dem Umgang mit rohem Hack-
fleisch gereinigt und desinfiziert

Garprozess

In den Garprozess von Hackfleisch und dhnlichen Produkten ist ein
CCP integriert

Hackfleisch und dhnliche Produkte werden, wie alle Speisen voll-
standig durchgegart

Bei einer Kerntemperatur von 72°C fiir mindestens 2 Minuten ist
ein hygienisch sicherer Zustand hergestellt; Kerntemperatur und
Haltezeit unter dem Gesichtspunkt Garprozess konnen hiervon je
nach Gericht und gewtinschter Konsistenz abweichen

Mit einem Handmessgerat, anhand der integrierten Temperatur-
messung oder durch Anschneiden wird der Garprozess Giberwacht

Das Anbraten tags zuvor ist nicht gestattet
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Checkliste: Hygieneregeln beim Anmerkung

Umgang mit frischem Mett, Tatar und = |g=
ahnlichen Fleischzubereitungen t 2%

Keine Ausgabe von frischem Mett, Tatar und dhnlichen Fleischzube-
reitungen an Personen mit erhdhtem Infektionsrisiko!!

Frisches Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen, die roh ver-
zehrt werden, sind fiir die Verpflegung von Personen mit erhéhtem
Infektionsrisiko hygienisch nicht vertretbar

Vom Hersteller unter Schutzgasatmosphare verpackte Produkte
dirfen angeboten werden

Keine Herstellung

Frisches Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen werden in
kleinen Kiichen nicht selbst hergestellt

Frisches Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen dirfen nicht
mit rohem, unpasteurisiertem Ei verfeinert werden

Reiner Arbeitsgang

Die Verarbeitung von frischem Mett, Tatar und dhnlichen Fleisch-
zubereitungen zahlt zu den reinen Arbeitsgangen und wird mit
besonderer Sorgfalt ausgefiihrt, auerdem werden sie von anderen
Arbeitsschritten getrennt

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand Uber der Arbeitsflache!) und
Gerate werden nach der Berihrung mit frischem Mett, Tatar und
dhnlichen Fleischzubereitungen gereinigt und desinfiziert

Die Hande werden vor und nach dem Umgang mit diesen Lebens-
mitteln gereinigt und desinfiziert

Abgabefristen beachten

Frisches Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen werden nur
am Tag der Anlieferung ausgegeben

Standzeiten und Servieren

Die Temperatur von frischem Mett, Tatar und ahnlichen Fleischzube-
reitungen muss vom Eintreffen in der Einrichtung bis zum Servieren
bei +4 °C gehalten werden

Bei Standzeiten vor dem Servieren fiir maximal zwei Stunden ist ein
Temperaturanstieg auf +7 °C vertretbar, danach wird frisches Mett,
Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen vernichtet
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Checkliste: Hygieneregeln beim
Umgang mit Gefligel

Auftauen von Gefliigel

Wenn mdoglich, werden tiefgekiihlte Gefliigelprodukte ohne
Auftauen direkt gegart

erfullt

nicht
erfullt

Anmerkung

Ist das Auftauen notwendig, so sollte dies mdglichst in kiihlen
Raumen stattfinden

Die Ware wird vor dem Garen vollstédndig aufgetaut

Die Auftauflssigkeit muss abflieBen kénnen und aufgefangen werden

Die Auftauflissigkeit darf nicht mit anderen Lebensmitteln
in Berihrung kommen

Reiner Arbeitsgang

Die Vorbereitung von rohen Geflligel zéhlt zu den reinen Arbeits-
gadngen, die mit besonderer Sorgfalt ausgefiihrt und von den ande-
ren Arbeitsschritten getrennt werden

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand tiber der Arbeitsflache!) und
Geréate werden nach der Beriihrung mit rohem Gefliigel gereinigt
und desinfiziert

Die Hande werden vor und nach der Beriihrung mit rohem Gefllgel-
fleisch gereinigt und desinfiziert

Garprozess

In den Garprozess von Geflligel ist ein CCP integriert

Geflligel wird vollstédndig durchgegart

Bei eine Kerntemperatur von 72 °C fiir mindestens zwei Minuten ist
ein hygienisch sicherer Zustand hergestellt

Mit einem Handmessgerat, anhand der integrierten Temperatur-
messung oder durch Anschneiden wird der Garprozess tGiberwacht

Das Anbraten tags zuvor ist nicht gestattet
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Anmerkung

Checkliste: Hygieneregeln
beim Umgang mit Fisch

erfullt
nicht
erfullt

Tagesfrist beachten

Frischfisch wird am Anlieferungstag beziehungsweise am Tag des
Einkaufs verarbeitet und ausgegeben

Ausgenommen hiervon sind nur vom Hersteller verpackte Produkte
mit Schutzgasatmosphare; das aufgedruckte Verbrauchsdatum und
die vorgegebene Lagertemperatur miissen unbedingt eingehalten
werden!

Nach Ablauf des Verbrauchsdatums werden die Produkte entsorgt

Einfrieren von Fisch

Fisch wird nicht selbst eingefroren --_

Auftauen von gefrorenem Fisch

Tiefgekuhlter Fisch wird vor dem Garprozess nur wenn unbedingt
erforderlich aufgetaut

Ist das Auftauen notwendig, sollte dies in kiihlen Rdumen stattfinden
Die Ware wird vor dem Garen vollstédndig aufgetaut
Die Auftauflissigkeit kann abflie3en und wird aufgefangen

Die Auftaufliissigkeit kommt nicht mit anderen Lebensmitteln in
Beriihrung

Reiner Arbeitsgang

Die Vorbereitung von Frischfisch zahlt zu den reinen Arbeitsgdangen
und erfolgt deshalb mit besonderer Sorgfalt und getrennt von ande-
ren Arbeitsgangen

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand tber der Arbeitsflache!) und

Geréate werden nach der Berlihrung mit Frischfisch gereinigt und
desinfiziert

Die Hande werden vor und nach dem Umgang mit Frischfisch gerei-
nigt und desinfiziert

Garprozess

In den Garprozess von Fisch ist ein CCP integriert
Fisch ist unbedingt durchzugaren
Das Anbraten tags zuvor ist nicht gestattet

Bei einer Kerntemperatur von 72 °C mindestens zwei Minuten ist ein
hygienisch sicherer Zustand hergestellt (Kerntemperatur und Hal-
tezeit unter dem Gesichtspunkt Garprozess kénnen hiervon je nach
Gericht und gewlinschter Konsistenz abweichen

Mit einem Handmessgerat, anhand der integrierten Temperaturmes-
sung oder durch Anschneiden wird der Garprozess liberwacht
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Checkliste: Hygieneregeln beim Anmerkung
Umgang mit rohen Eiern

Keine Ausgabe von Speisen mit rohen Eiern

Speisen mit rohen Eiern, die nicht durchgegart wurden, sind mit
Ausnahme von weich gekochten Friihstlickseiern und Spiegeleiern
(siehe Checkliste ,Weich gekochte Friihstlickseier und Spiegeleier”)
im Rahmen der Gemeinschaftsverpflegung hygienisch nicht
vertretbar

erfullt
nicht
erfullt

Fiir Personen mit erhéhtem Infektionsrisiko sind ausnahmslos alle
Speisen mit rohen Eiern verboten

Die Verwendung pasteurisierter Eiprodukte fiir Speisen mit rohen

Eiern ist jedoch mdglich, da bei diesen bereits eine ausreichende

Keimabt6tung stattgefunden hat, beispielsweise:

* selbst hergestellte Mayonnaise

* selbst hergestellte Sauce Hollandaise oder Bérnaise

*  SiBspeisen mit Eigelb oder Eisschnee

* Backwaren, deren Fillung unter Verwendung von rohen Eiern
hergestellt wurde

* Rihreier

Fir Personen mit erhohtem Infektionsrisiko sind nicht durchgegarte
Speisen, die pasteurisiertes Ei enthalten, nicht zu empfehlen

Auch fir Speisen, die durchgegart werden, z.B. Nudelauflauf oder
Backwaren, wird die Verwendung von pasteurisierten Eiprodukten
empfohlen, da auf diesem Wege die Einschleppung von Keime in die
Kiiche und damit Kreuzkontaminationen vermieden werden

Qualitat der Eier

Die Eier sollten moglichst direkt vom Erzeuger stammen und nur
wenige Tage alt sein

Sie sind sauber; es sind keine Kotreste, Eireste oder angeklebte Fe-
dern zu erkennen

Beschdadigungen der Schale sind nicht zu erkennen

Eier werden moglichst frisch verwendet, die Lagerhaltung
beschrankt sich auf das notwendige Minimum

Eier werden bei konstanter Temperatur gelagert, Temperaturwechsel
werden vermieden

Ab dem 18.Tag nach dem Legen werden die Eier gekiihlt gelagert
(-5°C bis +8°C)

Nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums werden die Eier
entsorgt
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Reiner Arbeitsgang

Die Verarbeitung von rohen Eiern zadhlt zu den reinen Arbeitsgangen
und wird deshalb mit besonderer Sorgfalt und getrennt von anderen
Arbeitsabldufen durchgefiihrt

Die Eierkartons kommen mit anderen Lebensmitteln nicht in Beriihrung

Das Aufschlagen der Eier findet unmittelbar vor deren Verarbeitung
statt (keinen Zwischenlagerung oder Einfrieren von z.B. Eierkuchenteig)

Eierschalen werden sofort entsorgt

Alle Arbeitsflichen (auch die Wand tber der Arbeitsflache!) und
Gerate werden nach der Berihrung mit rohen Eiern gereinigt und
desinfiziert

Die Hande werden vor und nach dem Umgang mit rohen Eiern ge-
reinigt und desinfiziert

Garprozess

In den Garprozess von rohen Eiern ist ein CCP integriert

Speisen mit rohen Eiern werden vollstdndig durchgegart

Bei einer Kerntemperatur von 72°C fiir mindestens zwei Minuten ist
ein hygienisch sicherer Zustand hergestellt; Kerntemperatur und
Haltezeit unter dem Gesichtspunkt Garprozess kdnnen hiervon je
nach Gericht und gewiinschter Konsistenz abweichen

Mit einem Handmessgerat, anhand der integrierten Temperaturmes-
sung oder durch Anschneiden wird der Garprozess Giberwacht
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Checkliste: Hygieneregeln beim Anmerkung
Umgang mit weich gekochten
Frihstiickseiern und Spiegeleiern

erfullt
nicht
erfullt

Keine Ausgabe von weich gekochten Friihstilickseiern und
Spiegeleiern an Personen mit erhdhtem Infektionsrisiko:

Weich gekochte Friihstiickseier und Spiegeleier sind in der
Verpflegung von Personen mit erhdhtem Infektionsrisiko verboten

Rohware

Fir die Zubereitung diirfen nur frische Eier (Mindesthaltbarkeit
beachten) verwendet werden

Frisch zubereiten und sofort servieren

Das Durchgaren der Friihstlickseier und Spiegeleier ist nicht

erforderlich, wenn folgende Hygienemalinahmen zur Anwendung

kommen:

* fir Spiegeleier werden die Eier aufgeschlagen, sofort gegart und
ohne Warmhaltezeit serviert

* fur weich gekochte Friihstiickseier werden die Eier gegart und
ohne Warmhaltezeit serviert

* ein HeiBBhalten findet nicht statt

Checkliste: Hygieneregeln beim Anmerkung

Umgang mit Rohmilch und Rohrahm

erfullt
nicht
erfullt

Keine Rohmilch und Rohrahm

Es ist verboten, Rohmilch und Rohrahm, dazu gehért auch
Vorzugsmilch, im Rahmen der Gemeinschaftsverpflegung an die
Kunden/-innen abzugeben!

Dies gilt nicht nur fiir Kuhmilch, sondern auch fiir Schaf-, Ziegen-,
Pferde- oder Biiffelmilch

Die Keimabtotung bei Rohmilch und Rohrahm muss in einem
speziellen Erhitzer nach einem definierten Verfahren, der in kleinen
Kichen in der Regel nicht zur Verfligung steht

Das Aufkochen von Rohmilch auf dem Herd zur Keimabt&tung erfiillt
die hygienischen Anforderungen nicht

Fir Einrichtungen, die selbst Rohmilch gewinnen, besteht die M6g-
lichkeit, die Milch an einen zugelassenen Milchverarbeitungsbetrieb
abzugeben und von diesem im Gegenzug Milch- und Molkereipro-
dukte zu beziehen, die in der vorgeschriebenen Weise erhitzt wurden

Checklisten Hygieneregeln beim Umgang mit weich gekochten Friihstiickseiern / Spiegeleiern
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Checkliste: Hygieneregeln fiir die Anmerkung

Speiseeisherstellung

erfullt
nicht
erfullt

Keine Ausgabe von selbst hergestelltem Speiseeis an Personen mit
erhohtem Infektionsrisiko:

Selbst hergestelltes Speiseeis sollte Personen mit erhéhtem
Infektionsrisiko nicht angeboten werden

Zutaten

Rohmilch, Rohrahm und rohe Eier diirfen fiir die Speiseeis-
herstellung nicht verwendet werden

Friichte etc. werden nur verwendet, wenn sie von einwandfreier
Qualitat sind und diese werden vor der Verarbeitung griindlich
entkeimt, durch Abspulen mit Trinkwasser, Einlegen in Alkohol etc.

Besser geeignet sind fertige Obstprodukte beziehungsweise
Tiefkuhlfriichte

Keine Lagerzeit

Selbst hergestelltes Speiseeis wird am Herstellungstag an die
Kunden/-innen abgegeben

Reinigung und Desinfektion

Die Hande sind vor Arbeitsbeginn und zwischen den Arbeitsschrit-
ten zu reinigen und zu desinfizieren

Speisentransport und Speisenausgabe

Das Speiseeis muss die Kunden/innen in gefrorenem Zustand bei
max. -5°C erreichen

Angetautes Speiseeis, auch wenn es nur oberflachlich angetaut ist,
darf nicht mehr eingefroren werden
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Checkliste: Hygieneregeln beim Anmerkung
Umgang mit Cremespeisen, Sahne,
nicht durchgebackenen Fullungen

erfullt
nicht
erfullt

Zutaten

Rohe Eier, Rohmilch oder Rohrahm werden fiir Fiillungen und
Cremes, die nicht mehr durchgebacken beziehungsweise erhitzt
werden, nicht verwendet

Die Zutaten, wie Sahne etc,, sind qualitativ einwandfrei
Die Produkte werden bei max. +7°C bis zur Ausgabe gelagert

Die Verarbeitung erfolgt moglichst zligig, um unnétige Temperatur-
erhéhungen zu vermeiden

Reinigung und Desinfektion

Die Hande sind vor Arbeitsbeginn und zwischen den Arbeitsschrit-
ten zu reinigen und zu desinfizieren

Sahnesiphons etc. werden spatestens zum Ende des Arbeitstages
geleert, gereinigt und desinfiziert, beim Einsatz von Sahneaufschlag-
maschinen sind die Regelungen der DIN 10507 Sahneaufschlag-
maschinen, Mischpatronentyp zu beachten

Speisenausgabe und Servieren

Grundsatzlich werden diese Speisen bis zum Servieren bei max. +7°C
gelagert

Die Genussqualitat entfaltet sich meist erst bei Temperaturen liber
+7°C; ein entsprechender Temperaturanstieg unmittelbar vor
Ausgabe an die Kunden/-innen stellt in der Regel kein hygienisches
Problem dar

Abgabefrist beachten

Cremespeisen, Speisen mit Sahne und Kuchen mit nicht
durchgebackenen Fillungen sollten am Tag der Herstellung an
die Kunden/-innen abgegeben werden
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Checkliste: Hygieneregeln beim Anmerkung
Umgang mit weiteren leicht
verderblichen Produkten

erfullt
nicht
erfullt

Frische Krauter und frische Friichte

Frische Krauter werden vor der Verwendung griindlich gewaschen

Bei warmen Speisen werden frische Krauter erst unmittelbar vor dem
Servieren zugegeben

Frische Friichte werden griindlich gewaschen und wenn mdéglich geschalt

Speisen mit frische Krautern beziehungsweise frischen Friichten
dirfen nur am Tag der Herstellung abgegeben werden

Rohes Gemiise und Salat

Diese Produkte, werden wenn méglich, vor ihrer

Verwendung geschalt

Das Waschen und zerkleinern findet am Tag der Ausgabe statt

SalatsoBen werden erst kurz vor der Ausgabe untergemengt

Bei langerer Dauer zwischen Herstellung und Verzehr wird eine sol-
che Salatsof3e in einem getrennten Behaltnis aufbewahrt

Salate und Salatsof3en werden bis zum Servieren bei max. +7°C gelagert

Viele Salate entfalten ihre Genussqualitdt meist erst bei Temperaturen
Uber +7°C; ein entsprechender Temperaturanstieg unmittelbar vor Ausga-
be an die Kunden/-innen stellt in der Regel kein hygienisches Problem dar

Nicht reine Arbeitsgdange

Die Verarbeitung von rohem Gemdise, Salat, frischen Krautern und
frischen Friichten zahlt zu den nicht reinen Arbeitsgdangen und er-
folgt deshalb von den anderen Arbeitsgdangen getrennt

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand tiber der Arbeitsflache!) und Ge-
rate werden nach der Beriihrung mit diesen Lebensmitteln gereinigt
und desinfiziert

Die Hande werden vor und nach dem Umgang mit diesen Lebens-
mitteln gereinigt und desinfiziert

Die Hande werden vor der Verarbeitung von Speisen die nicht mehr erhitzt
werden beziehungsweise vor dem Garnieren gereinigt und desinfiziert

Bei der Herstellung zusammengesetzter leicht verderblicher Speisen,
z.B. Wurstsalat oder Nudelsalat werden die einzelnen Zutaten bis
zum Vermengen gekiihlt

Selbst hergestellte Feinkostsalate oder selbst verfeinerte Feinkost-
salate duirfen nur bis zu einem Tag nach der Herstellung an die
Kunden/innen abgegeben werden

Bei Feinkostsalaten mit frischen Krautern, frischen
Friichten oder rohem Gemiise ist die Tagesfrist zu beachten

Produkte der Kalten Kiiche werden bis zur Ausgabe bei max. +7°C gelagert

Aufgeschnittene Wurst- und Kaseprodukte, die die Kiiche noch nicht
verlassen haben, werden maximal zwei Tage aufbewahrt
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Anmerkun-
gen

Checkliste: Riickstellproben

erfullt
nicht
erfullt

Riickstellproben stellen einen Sicherheitsfaktor dar. Fiir den Fall der Falle hat die Gemeinschaft ein
Beweismittel aufbewahrt. Riickstellproben sind keine Pflicht, sie geben aber Rechtssicherheit und
sind vor allen Dingen fiir Haus- und Wohngemeinschaften, die durch eine standige Assistenz beglei-
tet werden, zu empfehlen.

Die Riickstellproben werden regelmafig mit einem nachvollziehbarem System gezogen

S Produkte

von allen hergestellten leicht verderblichen Speisen werden Riick-
stellproben genommen

2 Menge
Eine Portion je Komponente (100g)
Abgefiillt werden sie direkt vor dem Servieren

2 \Verpackung

Es werden fest verschlieBbare Plastikschalen oder verschweil3te
Kunststoffbeutel verwendet

Mehrweggefalle sind zuvor in der Spiilmaschine gereinigt worden
S Beschriftung

Es werden der Name der Speisenkomponente, Datum und Uhrzeit
der Herzstellung und die entnehmende Person notiert

S Artder Beschriftung
Unverwischbar und deutlich lesbar, z.B. ein Etikett oder wasserfester Stift

S Aufbewahrungstemperatur

bei maximal -18°C im Gefrierschrank

o Aufbewahrungsdauer

Mindestens 7 Tage
S Dokument
Speisenplan
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Anmerkung

Checkliste: Hygieneregeln
bei der Speisenanlieferung

erfallt
nicht
erfullt

Speisenkontrolle

Die Anlieferung der Speisen erfolgt zu einem Zeitpunkt, an dem
diese direkt entgegen genommen und in Anwesenheit des
Lieferanten Gberprift werden kdnnen

Samtliche Speisen werden auf Frische und Qualitét Gberpriift

Das Merkblatt fiir die Speisen fiihrt die zu prifenden Kriterien auf;
es sollte bei der Entgegennahme der Speisen zur Verfligung stehen (Anhang S. 91)

Die Speisen werden nur angenommen, wenn sie von einwandfreier
Beschaffenheit sind

Temperaturkontrolle

Die Temperatur warmer, kiihlpflichtiger und tiefkihlpflichtiger
Speisen wird stichprobenartig mit einem kalibrierten Handmess-
gerat Uberprift und dokumentiert

Kurzfristige Temperaturliberschreitungen kénnen je nach Speise
toleriert werden, wenn dadurch keine Gefahr fiir die Gesundheit der
Kunden/innen entstehen kann

Bei massiven oder langerfristigen Temperaturiiberschreitungen
beziehungsweise Temperaturunterschreitungen wird die Annahme
der Speisen verweigert

Gdf. kann der Lieferant kurzfristig andere hygienisch einwandfreie
Speisen zur Verfligung stellen

Dokumentation

Die Durchfiihrung der Speisenkontrolle einschlie8lich der Tempera-
turmessung wird dokumentiert, z.B. mit einem Stempelaufdruck auf
dem Lieferschein beziehungsweise auf der Rechnung des externen
Lieferanten oder mit einem Handzeichen in einem dafiir vorgesehe-
nen Feld auf dem Lieferschein der GroBkiiche

Festgestellte Mangel werden im Feld Bemerkung eingetragen und
vom Lieferanten gegengezeichnet

> Stempelvorlage fiir die Speisenanlieferung (Anhang S. 101)

Moglichst keine Standzeiten

Die Speisen und Getranke werden moglichst unmittelbar nach der
Anlieferung ohne Standzeiten serviert

Ist ein Kiihlhalten oder HeiBhalten erforderlich, sind entsprechende

Kerntemperaturen der Speisen und Getranke sowie der jeweilige
Zeitrahmen zu beachten

> Vorlage Kerntemperaturen und Haltezeiten bei der Anlieferung von Speisen und Getranken
(Anhang 5.104)

Die Speisen werden beim Kihlhalten beziehungsweise HeiBhalten
vollstandig abgedeckt

Checkliste Hygieneregeln bei der Speisenanlieferung: Seite 1 von 3




Kihlpflichtige Speisen werden im Kiihlschrank beziehungsweise im
Regenerationsgerat kiihl gehalten

Heil} zu haltende Speisen werden im Backofen oder auf dem Herd
heil3 gehalten

Auf der Herdplatte diirfen heil3 zu haltende Speisen nur leise
kocheln, nicht sprudelnd kochen

Bei Warmhaltezeiten, die (iber die oben genannten Zeiten hinausgehen,
sind die Speisen direkt nach der Produktion entsprechend der oben
beschriebenen Mallnahmen abzukiihlen, kiihl zu halten und kurz vor
dem Verzehr zu erwarmen (Kerntemperatur 72°C iber zwei Minuten)

Es ist regelmaBig zu priifen, bei welcher Geratetemperatur die heil3
gehaltenen Speisen die erforderlichen Temperaturen aufweisen

Werden die Speisen in speziellen Gerdten zum Heil3halten angelie-
fert (z. B. Warmeschrank, Bain Marie), sind die Vorgaben des Lieferan-
ten zur sachgemafBen Bedienung der Gerate und zu den Heil3halte-
temperaturen zu beachten

Speisen, die in Transportbehaltern wie z. B. Thermoboxen ange-
liefert werden, missen ebenfalls die erforderlichen Temperaturen
aufweisen und bis zum Servieren einhalten

Bei Temperaturunterschreitungen wird umgehend mit dem Lieferan-
ten Kontakt aufgenommen werden

Umfiillen und Portionieren

Werden die Speisen nochmals abgeschmeckt, muss dies mit zwei
Loffeln stattfinden, keinesfalls vom Kochloffel probieren oder einen
benutzten Loffel erneut in die Speise eintauchen

Vor dem Umfiillen beziehungsweise Portionieren wird geprtift, ob
das Serviergeschirr sauber ist

Speisen werden nur in saubere, noch nicht benutzte Schisseln,
Behalter usw. gefiillt beziehungsweise portioniert

Samtliche Speisen verlassen nur in verschlossenen Behaltnissen oder
vollstandig abgedeckt den Kiichenbereich

Servieren

Zum Servieren tragt das Personal saubere Arbeitskleidung

Vor dem Servieren werden die Hande gewaschen

Die Speisen werden erst unmittelbar vor dem Servieren aufgedeckt

Speisen werden nicht mit den Handen beriihrt

Teller werden nur am Rand, Besteck nur am Griff und Glaser keines-
falls innen angefasst

Verzehrtemperaturen

Kihlpflichtige Speisen werden bei deren Verzehrtemperatur serviert

> Vorlage Verzehrtemperaturen (Anhang S. 108)

Nach dem Servieren werden heil3 zu haltende Speisen auf die indivi-
duell als angenehm empfundene Verzehrtemperatur abgekihlt

Bei kritischen Temperaturen Uber einen ldngeren Zeitraum kann ein
Intervenieren durch das Personal erforderlich sein
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Beim Anreichen warmer Speisen darf zum Abkihlen nicht auf das
Essen gepustet werden

Lauwarme Spezialitdten

Lauwarme Speisen wie z.B. Kartoffelsalat oder warme Puddings mit
Fruchtsof3e diirfen nicht angeliefert werden

Speisereste

Samtliche angelieferte Speisen werden am Tag der Anlieferung
ausgegeben; die Aufbewahrung fiir den nachsten Tag birgt ein
hygienisches Risiko

Tischreste, also alle Speisen, die die Kliche verlassen haben, werden
nach dem Essen vernichtet

Andere Speisereste werden schnellstmdglich abgekiihlt und in
verschlossenen Behaltnissen oder vollstandig abgedeckt im Kiihl-
schrank zwischengelagert

Aufwarmen

Ein erneutes Aufwarmen der angelieferten Speisen erfolgt nur am
Anlieferungstag, altere Speisen werden entsorgt

Speisen werden nur einmal aufgewarmt

Reste aufgewdrmter Speisen werden vernichtet

Beim Aufwdarmen werden die Speisen im Kern auf mindestens +72°C
flir zwei Minuten erhitzt (Handmessgerat)

Flussigkeiten miissen nochmals sprudelnd kochen

Beim Aufwarmen in der Mikrowelle werden die Speisen zwischen-
durch mehrfach umgeriihrt und gepriift, ob an allen Punkten eine
ausreichende Erhitzung stattgefunden hat

Kinder unter drei Jahren diirfen keine aufgewarmten Speisen erhalten
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Checkliste: Reinigung kleiner Kiichen Anmerkung

Geschirrreinigung

2 Priifung der Funktionstiichtigkeit

erfullt
nicht
erfullt

Die Geschirrspililmaschine ist ordnungsgemal eingestellt und
funktionstiichtig

Geschirr und Besteck sind nach dem Spilen optisch sauber,
mit bloBem Auge sind keine Riickstdnde erkennbar

Verlasst das Geschirr die Spulmaschine nicht sauber genug, wird
umgehend eine Wartung durchgefiihrt

< Arbeitsablauf

Die Arbeitsabldufe sind so organisiert, dass sich benutztes und
sauberes Geschirr nicht kreuzen

Grobe Speisereste werden entfernt, bevor das Geschirr in die
Spulmaschine eingerdaumt wird

Das Sieb der Spulmaschine wird taglich geleert

Die Spullmaschine wird sachgerecht besttickt und wird nicht tiberladen

Beim Spulen von Hand werden die Gegenstande mdglichst heil3
nachgespiilt und tropfen mit der Offnung nach unten ab

Die Wisch- und Trockentiicher werden taglich gewechselt

Das Geschirr wird moglichst nicht nachpoliert

Glaser und Besteck werden nicht angehaucht

Maschinen und Gerate werden zur Reinigung, so weit wie moglich
auseinander gebaut

Die Temperatur beim Splilvorgang betragt mindestens 65°C

Fir den Spiilbereich ist ein leichterreichbares Handwaschbecken
vorhanden

2 Aufbewahrung

Das gesamte Geschirr, Maschinen und Gerate sowie die Arbeits-
utensilien werden in geschlossenen Schranken oder vollstandig
abgedeckt aufbewahrt

Schneidbretter lagern senkrecht mit ausreichend Zwischenraum

Reinigung der kleinen Kiiche

2 Reinigungs- und Hygieneplan

Fur die kleine Kiiche mit allen Lagerrdumen und -bereichen ist ein
Reinigungs- und Hygieneplan vorhanden

Der Reinigungs- und Hygieneplan beinhaltet:

* eindeutige Nennung des zu reinigenden Objekts

* Reinigungszyklus

*  Zustandigkeiten fiir die Reinigung

* zu verwendende Reinigungs- und Desinfektionsmittel

> Hierfir stehen die Vorlagen Reinigungs- und Hygieneplan A (Anhang S. 95)
und die Vorlage Reinigungs- und Hygieneplan B (Anhang S. 96) " zur Auswahl
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Im Reinigungs- und Hygieneplan ist die Unterhaltsreinigung, die
Sichtreinigung und die Grundreinigung zu berticksichtigen

> Die in der Vorlage Reinigungs- und Desinfektionszyklen (Anhang S. 97) aufgefiihrten Reini-
gungs- und Desinfektionszyklen dienen als Orientierung bei der Erstellung des Plans

Die Reinigungs- und Desinfektionszyklen sind so anzulegen, dass
sich die kleine Kiiche stets in einem hygienisch einwandfreien
Zustand befindet

Maschinen, Gerate und Arbeitsflichen sind nach jeder Benutzung zu
reinigen
Nach der Verarbeitung folgender Lebensmittel miissen zusatzlich
zur Reinigung samtliche verwendeten Maschinen, Gerate, Arbeits-
utensilien und die Arbeitsfliche desinfiziert werden:

Fleisch und Hackfleisch

Geflugel

Frischfisch

rohe Eier

frische Krauter und frische Friichte

rohes Gemuise und Salat

Bei Bedarf wird auch zwischendurch gereinigt

Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel missen fiir den Lebensmit-
telbereich geeignet sein

Sie missen den jeweiligen Anforderungen an die durchzufiihrende

Reinigung genligen

geeignete Desinfektionsmittel werden in der VAH-Liste (Verband fiir
angewandte Hygiene) bzw. DVG-Liste (Deutsche Veterinarmedizini-

sche Gesellschaft) aufgefiihrt

Flr Reinigungsmittel existiert keine solche Liste; in diesen Fallen
kann der Reinigungsmittelhersteller Auskunft geben

In der Regel reichen fiir kleine Kiichen folgende Reinigungs- und
Desinfektionsmittel aus:
Flussigseife fur die Hande
Handedesinfektionsmittel
Maschinenspuilmittel mit Klarspuler und Regeneriersalz
Allzweckreiniger fir die Kiiche
auf die FuBbdden abgestimmtes Reinigungs- und Pflegemittel
Sanitarreiniger
Flachendesinfektionsmittel

Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden in der Original-
verpackung und getrennt von Lebensmitteln gelagert

Die Gebrauchsanweisung des Reinigungs- und Desinfektionsmit-
telherstellers, vor allem in Bezug auf Dosierung, Einwirkzeit und das
Nachspulen mit Trinkwasser ist zu beachten

Desinfektion ist eine Ergdnzung zur Reinigung, kein Ersatz, deshalb
gilt,erst reinigen dann desinfizieren”

Eine chemische Desinfektion wird dann angewendet, wenn eine
Hitzeanwendung nicht mdglich ist oder zur Zerstérung des Materials
bzw. der Maschine fiihren wirde



Schritte der Reinigung und Desinfektion:

* zundchst ist auf den Oberflachen der grobe Schmutz zu entfernen

* dann mit ausreichend Wasser und exakt dosiertem Reinigungs-
mittel den restlichen Schmutz entfernen

* Reinigungsmittelreste auf Arbeitsflachen, Geschirr und Kiichen-
gerdten missen anschlieBend mit klarem Wasser abgesplilt
werden

* bei Bedarf wird im Anschluss an die Reinigung eine Desinfektion
durchgefiihrt

2 Reinigungsutensilien:

Nach der Reinigung werden die Reinigungsutensilien, z.B. Eimer,
Wischer, Blirsten etc. selbst gereinigt

Alle Reinigungstextilien, auch Geschirrtlicher, Schwamme, Wischtu-
cher werden mindestens taglich gewechselt und desinfiziert, z.B. im
Kochwaschgang, gewaschen

Spulbirsten sind einmal am Tag in der Spllmaschine zu reinigen

Utensilien, die man nicht waschen kann, werden in Desinfektions-
I6sung eingelegt

Wischsysteme und Besen sollten hangend aufbewahrt werden

2 Nachweis der Reinigung:

Die durchgefiihrten Reinigungsarbeiten werden von der Reini-
gungskraft abgezeichnet

> Vorlage Nachweis der Reinigung (Anhang S. 98)

Die ordnungsgemafe Reinigung wird von der/dem Verantwortli-
chen kontrolliert

2 Sichtreinigung:

Die Sichtreinigung kann in folgenden Bereichen erfolgen:
Nebenrdaume und Bereiche, die nicht taglich genutzt werden
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Anmerkun-
gen

Checkliste: Personalhygiene

erfullt
nicht
erfullt

Personliche Hygiene

Der ganze Kérper und die Haare werden regelmaflig gereinigt

Tagliche Mund- und Zahnpflege

die Fingernagel sind kurz geschnitten, sauber und ohne Nagellack

es wird kein Schmuck getragen (auch kein Ehering)

auf stark duftendes Parfum oder Aftershave wird verzichtet

langere Haare werden zusammen gebunden

Sauberkeit der Hande

die Hande werden nicht an der Arbeitskleidung abgewischt

die Hande werden regelmaflig gewaschen, und zwar:

*  vor Arbeitsbeginn beziehungsweise vor jedem neuen Arbeitsschritt

* nach allen Pausen

* nach dem Gang zur Toilette

* nach dem Niesen, Husten und Naseputzen

* nach dem Kammen oder Beriihren der Haare

* nach der Entsorgung von Lebensmittelabfdllen oder Unrat

* nach der Verarbeitung von rohem Fleisch, Geflligel, Fisch, Ei

* nach der Verarbeitung von rohem Gemiise, frischen Krautern und
frischen Friichten

* nach Reinigungsarbeiten

* vor dem Servieren

die Hande dirfen nicht mit Geschirrhandttichern abgetrocknet werden
Wunden miissen mit Fingerling oder Handschuh abgedeckt sein

Verhalten in der Kiliche

in der Kiiche und den den Vorratsraumen darf nicht geraucht werden
auf Lebensmittel darf nicht geniest oder gehustet werden

liegen Krankheiten vor, die durch Lebensmittel tibertragen werden
kénnen, bei infizierten Wunden oder Hautverletzungen darf in der
Kiiche nicht gearbeitet werden (es sei denn, die Wunden sind mit

Fingerling oder Handschuh gut abzudecken)

So muss die Arbeitskleidung aussehen
Die Assistenz- oder Begleitperson benotigt mindestens eine Schiirze,
die die StraBenkleidung vollstandig bedeckt

es steht ausreichend Arbeitskleidung zum Wechseln, mindestens
eine Schiirze pro Arbeitstag zur Verfligung

die Arbeitskleidung muss hell, gut waschbar, kochfest und pflege-
leicht sein

Tragen der Arbeitskleidung

Die Schiirze fiir die Kiiche darf nur wahrend der Arbeiten in der K-
che getragen werden

fur Pflegetatigkeiten muss separate Schutzkleidung verwendet
werden

die Schiirze muss mindestens taglich gewechselt und im Koch-
waschgang gereinigt werden
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Checkliste: Anforderungen an die Kiiche Anmerkun-
und deren Ausstattung gen

erfullt
nicht
erfullt

Die hier dargestellten Anforderungen sind fiir betreute Haus- und Wohngemeinschaften entwickelt.
Sie sollten in ambulanten Diensten oder Betreuungskonzepten zur Anwendung kommen, die direkt
mit den Mitgliedern von Privathaushalten zusammen arbeiten

GroBe und Gestaltung der Kiiche

o Gestaltung:

Die Gestaltung der Kiiche in der Haus- und Wohngemeinschaft
entspricht unter Beriicksichtigung der nachstehend aufgefiihrten
baulichen Anforderungen den Gegebenheiten in einem familiaren
Privathaushalt

Da die Anzahl der Bewohner/innen die Grof3e von vielen
Familienhaushalten tibersteigt, wird in der Planung deshalb auf
ausreichend Arbeits- und Abstellflachen z.B. fiir schmutziges und
sauberes Geschirr geachtet

< Raumbedarf:

Die GroBe und die Gestaltung der Kiiche orientiert sich an der Gré3e
der Wohngemeinschaft und am Umfang der durchgefiihrten Tatig-
keiten in der Kiiche, also ob z.B. Essen angeliefert wird oder ob selbst
gekocht wird

Von Anfang an wurde eine Alternative fiir die Verpflegung einge-
plant, so dass genligend Raum zum selbst kochen vorhanden ist
und - sobald des notwendig wird - auch eine Verpflegung z.B. durch
eine Zentralkiliche oder Uiber tiefgefrorene Mahlzeitenkomponenten
moglich ist

Die Kiiche hat genligend Platz und ist so organisiert, dass

* die Lebensmittel hygienisch gelagert werden kénnen, z.B. im
Vorratsschrank und nicht auf der Fensterbank

° eine geordnete Speisenzubereitung moglich ist, z.B. der Salat
und das Dessert nicht gleichzeitig an einem Arbeitsplatz zuberei-
tet werden mussen

* ausreichend Platz fiir das Anrichten der Speisen vorhanden ist

* das schmutzige Geschirr an einen Platz gestellt werden kann, an
dem keine Lebensmittel oder Speisen stehen

Die Grof3e der Kiiche und die vorhandenen Arbeitsflachen sind so
bemessen, dass mehrere Personen gleichzeitig vorbereiten, mitko-
chen und spiilen kénnen

S Handmessgerat zur Temperaturkontrolle:

Ob ein Lebensmittel unbedenklich und genielbar ist, hangt we-
sentlich davon ab, ob es ausreichend gekiihlt bzw. ausreichend heif3
gehalten wird

Zur Bestimmung der Temperatur der Lebensmittel wird deshalb ein
Handmessgerat empfohlen

Checkliste Kiiche und deren Ausstattung: Seite 1 von 8




Das Handmessgerat kommt zum Einsatz, wenn Zweifel aufkommen,

ob eine ausreichende Kiihlung beziehungsweise ein ausreichendes

HeiBhalten des Lebensmittels oder der Speisen stattgefunden hat:
bei der Warenannahme kiihl- und tiefklhlpflichtiger Lebensmitten
bei der Lagerung in Kiihlschrank, Tiefkiihlschrank und im Gefrier-
fach beim Kochen zur Kontrolle, ob leicht verderbliche Speisen
die erforderliche Gartemperatur erreicht haben und vollstandig
durchgegart sind
bei der Anlieferung hei8 gehaltener Speisen

Im Rahmen von Vergleichsmessungen wird regelmaRig tiberpriift,
ob das Gerat korrekt arbeit

Bei groBBeren Abweichungen wird das betreffende Thermometer ersetzt

Fur Lebensmittel, die nicht gekihlt werden miissen und lange
haltbar sind wie z.B. Mehl, Zucker, Nudeln, Reis, Konserven etc. ist
ein lichtgeschitzter Ort vorhanden mit Temperaturen, die das ganze
Jahr uber zwischen 0°C und +18°C liegen, z.B. eine Vorratskammer
oder ein Vorratsschrank

Fur Kartoffeln, Obst und Gem{use ist eine kiihle Vorratskammer und/
oder Platz im Kihlschrank vorhanden

Fir kihlpflichtige und tiefkihlpflichtige Lebensmittel sind
Kihlschranke, Tiefkiihlschranke beziehungsweise Gefrierfacher vor-
handen, die liber ausreichend Platz fiir alle Lebensmittel verfligen

Fir die Lagerung von Riickstellproben ist eine Gefriermdglichkeit
vorhanden

Flr die Lagerung von medizinischen Produkten und
Pflegeprodukten sind separate, von den Lebensmitteln getrennte
Aufbewahrungsmaoglichkeiten vorhanden

Fir die Lagerung von Reinigungsutensilien und -materialien ist ein se-
parater Raum, Schank oder eine andere Lagermdglichkeit vorhanden

Je nach Lebensgewohnheit und Verhaltensweise der Bewohner/-in-
nen kénnen in Haus- und Wohngemeinschaften folgende zusatzliche
MaBnahmen erforderlich sein:
in der Kiiche und damit fiir die Bewohner zuganglich befinden
sich nur die Lebensmittel, die taglich gebraucht werden
der darlber hinaus gehende Vorrat wird in einem separten Raum
oder abschlieBbaren Schrank gelagert, auf den die Bewohner/-
innen keinen Zugriff haben
Reinigungsutensilien missen vor den Bewohner/-innen unter
Verschluss gehalten werden, z.B. in einem abschlieBbaren Raum
oder Schrank

Wénde und Decke sind mit einem glatten, hellen und einwandfreien
Putz versehen, der keine Schmutzablagerungen ermdglicht; grob struk-
turierter Rauputz erfillt diese Anforderungen unter Umstanden nicht



Der Fulboden ist leicht zu reinigen, kann also feucht gewischt wer-
den; evtl. vorhandene Risse und Spalten werden ausgebessert

Es sind genligend Regale oder Abstellméglichkeiten vorhanden, so
dass keine Lebensmittel direkt auf dem Boden stehen

Das Material der Regale und Abstellflachen ist glatt und leicht zu
reinigen, z.B. beschichtetes Holz, lackiertes Metall, Edelstahl

Die Gliihbirne beziehungsweise die Leuchtstoffrohre ist
abgedeckt, damit Glassplitter nicht auf die Lebensmittel fallen kdnnen

Die Beleuchtung ist hell genug, um die Lebensmittel priifen und
Verschmutzungen oder Veranderungen erkennen zu kdnnen

Durch den Vorratsraum verlaufen keine Abwasser- oder
Heizungsrohre, da diese durch die Warme den Raum aufheizen kon-
nen; ggf. sind sie ausreichend isoliert

Die KuihIschranke, Tiefklihlschranke, Gefrierfacher

2 Kiihlgerate:

Handelsubliche Kiihlschranke erfillen in der Regel die hygienischen
Anforderungen

Bei der Auswahl von Kihl- und Tiefkiihlgeraten wird auf eine einfa-
che Handhabung geachtet; fiir die sachgerechte Nutzung von Gera-
ten mit unterschiedlichen Kiihlzonen (z.B. Gemusefach oder Facher
zur Lagerung von Obst und Gemdise bei hheren Temperaturen)
wurde eine Unterweisung durchgefiihrt

Die Gerate befinden sich einem einwandfreiem Zustand (es sind kei-
ne Risse, Spalten oder Roststellen im Innenraum erkennbar, in denen
sich Schmutz festsetzen kdnnte)

Die Kiihlung der Gerate funktioniert einwandfrei, ibermafige Verei-
sungen sind nicht vorhanden

Die Kiihlschranke sollten eine Temperatur von +4°C oder tiefer halten
kdnnen, kdnnen aber auf jeden Fall eine Temperatur von +7°C halten
(bei dieser hoheren Temperatur werden Produkte wie Hackfleisch,
Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen, Frischfisch und pas-
teurisierte Eiprodukte fiir maximal 2 Stunden im Kiihlschrank gela-
gert und werden dann sofort verarbeitet)

Die Tiefkiihlschranke und Gefrierfacher knnen eine
Temperatur von -18°C halten; erreichen die Gefriermdglichkeiten nur
-15°C darf nur der Tagesbedarf darin aufbewahrt werden

S Temperaturkontrolle:

Ein funktionstlichtiges Thermometer beziehungsweise die Anzeige
eines Temperaturmessgerates ist in jedem Kuihl-, Tiefkiihlschrank und
Gefrierfach vorhanden

Samtliche Kihl- und Tiefkiihlschranke sowie Gefrierfacher sind auf
die Einhaltung der erforderlichen Temperaturen zu priifen!

Zur regelmafigen Temperaturkontrolle ist ein Ansatz entwickelt, der
im Rahmen des Konzeptes auch umgesetzt werden kann
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Die Kiiche und deren Ausstattung

< FuBBboden

Der FuBBboden besteht aus abriebfesten, wasserundurchldssigem
und Wasser abstol3endem Material

evtl. vorhandene Spalten und Risse werden zeitnah ausgebessert

der Boden kann leicht gereinigt werden und halt einer Desinfektion
stand

Teppichboden und unlackierte Holzbdden sind in der Kiiche nicht
vorhanden, da sie nicht geeignet sind

Kunststoffbelage kdnnen die Anforderungen erfiillen

bei Fliesen wird auf die Oberflache geachtet, die nicht poros sein darf

Zur leichteren Reinigung wird ein abgerundeter Winkel zwischen
Wand und FuBboden empfohlen

2 Wande

Die Wande haben einen glatten, hellen und einwandfreien Putz, der
keine Schmutzablagerungen erméglicht

Es |6st sich von den Wanden kein Material ab, auch nicht, wenn man
daran reibt

Evtl. vorhandene Risse und Spalten werden zeitnah ausgebessert

Uber den Arbeitsflichen ist die Wand wasserundurchlassig, wasser-
abstoBend und abwaschbar

Uber den Arbeitsflichen ist die Wand leicht zu reinigen und hilt
einer Desinfektion stand

Fur die Wand Uber den Arbeitsflaichen wurden helle glatte Fliesen
verwendet (kein pordses Terrakotta oder dunkle Farben)

> Decke

Die Oberflache der Decke ist glatt und hell, Schmutzansammlungen
sind nicht moglich

Es l6sen sich keine Teilchen (z.B. abblatternde Farbe)

Es bildet sich an der Decke kein Kondenswasser oder Schimmel (ggf.
muss dies beseitigt und fiir eine bessere Liftung gesorgt werden)

o Beleuchtung

Die Gliihbirne beziehungsweise die Leuchtstoffrohre ist abgedeckt,
damit Glasssplitter nicht auf die Lebensmittel fallen kénnen

Evtl. werden Leuchtstoffrohren mit einem Splitterschutz eingesetzt

Die Beleuchtung ist hell genug, um die Lebensmittel priifen und
Verschmutzungen oder Veranderungen erkennen zu konnen

Bei der Auswahl der Beleuchtung wird eventuell vorhandenen Sehbe-
eintrachtigungen der Bewohner/innen Rechnung getragen werden

2 Fenster und sonstige Liiftungsanlagen

Alle Fenster schlieBen dicht
Fensterrahmen einschlie3lich Fenstersimse sind glatt und leicht zu reinigen

Holzrahmen an Fenstern haben einen glatten Anstrich, dadurch sind
sie leicht zu reinigen. Fugen und Risse sind nicht zu erkennen

Befinden die Fenster sich in Arbeitshohe kénnen sie einer Desinfekti-
on standhalten
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Es wird durch geeignete MaBnahmen darauf geachtet, dass sich in
der Kiiche keine Fluginsekten aufhalten, dazu werden u.a. Fliegengit-
ter eingesetzt

Die Tiiren bestehen aus glattem, Wasser abstol3endem Material und
sind leicht zu reinigen

Turen aus unbehandeltem Holz werden nicht eingesetzt

Es ist eine leicht zu erreichende Handwaschgelegenheit vorhanden

Empfohlen wird ein separates Handwaschbecken, das wie folgt aus-
gestattet ist:
Kalt- und Warmwasserzufuhr
moglichst mit einer Einhandmischbatterie ausgestattet
Die Seife wird optimalerweise in einem Handspender zur Verfi-
gung gestellt (Stlickseife ist nicht geeignet)
zum Trocknen der Hande stehen Papierhandtlicher zur Verfi-
gung oder es werden Handehandtiicher verwendet, die taglich
gewechselt werden

Alternativ kann das Handewaschen auch an der Doppelspiile erfol-
gen, wenn diese Uber die oben genannte Ausstattung verfligt

Das Handewaschen liber einem Spilbecken erfolgt nur dann, wenn
das Spiilbecken frei ist!

Optimal ist die Ausstattung mit einem speziellen Reinigungsbe-
cken fiir Lebensmittel; die Spule darf aber auch fiir das Reinigen der
Lebensmittel, z.B. Kartoffeln waschen, genutzt werden, wenn nicht
gleichzeitig Geschirr abgewaschen wird und nach der Reinigung der
Lebensmittel die Splile selbst griindlich sauber gemacht und mit
heiBem Wasser nachgespiilt wird

Alle Reinigungsutensilien wie Eimer, Wischsysteme, Bursten etc.
bestehen aus Material, das durch die Reinigungsmittel nicht ange-
griffen wird

Die Reinigungsutensilien selbst sind leicht zu reinigen und halten
einer Desinfektion stand

Wischtlicher, Wischlappen, Schwamme sind kochfest (desinfektions-
tauglich)

Empfohlen wird ein gesondertes Ausgussbecken fiir Schmutzwasser
auBlerhalb der Kiiche, ist dies nicht vorhanden wird das Schmutzwas-
ser in die Sanitaranlagen entsorgt

Ist ein Ausgussbecken vorhanden dann sollte es leicht zu reinigen
sein und kann desinfiziert werden

Flr den hygienischen Abwasch ist eine leicht zu reinigende Doppel-
spile mit Ablaufflaiche vorhanden

Die Spiile ist aus einem Material, das von Wasser, Lebensmitteln etc.
nicht angegriffen wird

Es ist ausreichend Platz vorhanden, so das mehrere Personen ge-
meinsam spiilen und abtrocknen kénnen



Die Spiile verfuigt tiber kalt- und Warmwasserzufuhr

Fiir die Reinigung von Geschirr und Besteck ist eine Spiilmaschine
vorhanden, die das Geschirr hygienisch einwandfrei reinigt

Die Anschaffung einer Maschine mit kurzen Spllzeiten ist zu emp-
fehlen

Die Temperatur bei den Splilvorgdangen betragt mindestens 65°C

In der Kliche ist ausreichend Arbeitsflache und Stauraum vorhanden, so
dass keine Lebensmittel direkt auf den Boden gestellt werden miissen

Das Material der Arbeitsflachen, Tische, Regale, Schranke, Abstellfla-
chen, Armaturen etc. ist glatt; wenn man daran reibt 16st sich kein
Material und durch Lebensmittel oder Reinigungsmittel wird die
Oberflache nicht angegriffen

In der Kliche befindet sich kein unbeschichtetes Holz

Alle Kiichenmobel und Arbeitsflachen sind leicht zu reinigen und
halten einer Desinfektion stand

Es sind keine Riss, Spalten oder sonstigen Beschadigungen erkenn-
bar, in denen sich Schmutz festsetzen konnte

Am Ubergang von der Arbeitsflaiche zur Wand und an den Stokan-
ten befinden sich eine Silikonfuge oder eine Leiste, die das Eindrin-
gen von Lebensmitteln, Wasser etc. verhindert

Die Sockel der Einbaukiiche schlieBen entweder dicht mit dem Bo-
den ab oder sind so hoch, dass darunter gut gereinigt werden kann

Zu den Haushaltsgeraten zdhlen Kiichenmaschinen, Backofen, Fri-
teuse, Sahnesiphons, Kaffeemaschinen etc.

Bei der Neuanschaffung wird bei Geraten darauf geachtet, das sie
leicht zu reinigen sind und keine toten Ecken haben, in denen sich
Schmutz und Lebensmittelreste sammeln kénnen

Haushaltsgerate wie Sahnesiphons und die Riihrschiisseln von K-
chenmaschinen kénnen auch desinfiziert werden

Die Geréate befinden sich in einwandfreiem Zustand, Risse, Spalten

oder Roststellen, in denen sich Schmutz festsetzen kann, sind nicht
erkennbar

Bei fest installierten Haushaltsgerdten wird darauf geachtet, dass mog-
lichst keine toten Ecken oder unzugangliche Stellen vorhanden sind

Es wird regelmaBig gepriift, ob die Haushaltsgerate ordnungsgemaf}
funktionieren

Die Haushaltsgerate werden mdéglichst in geschlossenen Schranken
aufbewahrt

Alle Maschinen und Gerate werden zum einen im ,,Reinigungs- und Hygieneplan” (Anlage
S.95/96) sowie in der Auflistung ,Maschinen, Gerate, Anlagen” (Anlage S. 99) aufgefiihrt

Zu den Arbeitsutensilien zdhlen Topfe, Schiisseln, Schneebesen, Mes-
ser, Backbleche, Schneidbretter etc.

Die Arbeitsutensilien werden regelmafig Gberpriift und beschadigte
und unansehnlich gewordene Gegenstande aussortiert und ersetzt



Arbeitsutensilien, Geschirr und Besteck bestehen nicht aus weichem
Holz oder nicht schnittfesten Kunststoffen

Sie sind fur den Lebensmittelkontakt bestimmt

Glasgegenstdande werden beim Kochen nicht verwendet, da bei Glas-
bruch Splitter in die Speisen gelangen kénnen

Vorhandenen Glasschiisseln etc. sind nicht beschadigt

Alle Arbeitsutensilien sowie das gesamte Geschirr und Besteck ist
leicht zu reinigen und weist keine Stellen auf, in denen sich Schmutz
und Lebensmittelreste sammeln kénnen

Bei Bedarf konnen die Arbeitsutensilien desinfiziert werden, entwe-
der mit heiBem Wasser oder mit einer Desinfektionslosung

Beschdadigungen wie Risse, Spalten oder Roststellen in denen sich
Schmutz festsetzen kann, sind nicht vorhanden

Schneidbretter werden regelmaflig erneuert und werden senkrecht,
mit ausreichend Zwischenraum gelagert

Arbeitsutensilien, Geschirr und Besteck werden vor Staub und Fett-
dampf geschiitzt in geschlossenen Schranken aufbewahrt

Fur den Einkauf kiihl- und tiefkuhlpflichtiger Lebensmittel Giber den
Tagesbedarf hinaus und fiir Ausflige werden Thermoboxen be-
ziehungsweise Kiihltaschen mit ausreichend Platz und genligend
Kihlelementen verwendet

Diese Behaltnisse werden nur fur Lebensmittel benutzt und nicht
zweckentfremdet

Die Thermoboxen/Kuhltaschen sind leicht zu reinigen und ggf. zu
desinfizieren

Die Thermoboxen/Kiihltaschen isolieren so gut, dass auch bei som-
merlichen Temperaturen unter Verwendung von Kihlelementen

(passive Kalteisolierung) bis zum Eintreffen in der Haus- und Wohn-
gemeinschaft folgende Produkttemperaturen eingehalten werden:

Maximaltemperatur
Produkt: des Lebensmittels

Frischgeflligel, Geflligelfleischzuberei- .+4°C
tungen, Hackfleisch, Wild, pasteurisier-
te Eiprodukte

Innereien «+4°C
Frischfisch #+4°C
Milch, Molkereiprodukte, Butter, Kdse #+4°C
sonstige kihlpflichtige Lebensmittel 4+4°C
Tiefklihlkost und Speiseeis #+4°C

Mit einem Thermometer, das in die KiihIbox/Kuhltasche gelegt wird,
wird die Temperatur der Lebensmittel Giberwacht

Kénnen die oben genannten Temperaturen nicht gehalten werden,
werden Transportbehaltnisse mit aktiver Kalteisolierung verwendet

Alle Thermoboxen/Kiihltaschen werden auf die Einhaltung der erfor-
derlichen Temperaturen hin tUberpriift



> Abfallbehalter

Fir den Abfall sind Abfallbehalter vorhanden, die dicht schlie3en
und maoglichst mit FuBhebel bedient werden kénnen

Sie sind leicht zu reinigen und kénnen ggf. desinfiziert werden; die
regelmaflige Reinigung wurde in den Reinigungs- und Hygieneplan
aufgenommen

Es werden stets fliissigkeitsdichte Miilltiten verwendet

Fir Abfélle mit dem griinen Punkt oder Altpapier konnen Einmal-
plastiksdacke in einer Halterung mit dicht schlieBendem Deckel
verwendet werden

Die Essbereiche und Esszimmer

Die Essbereiche und Esszimmer kdnnen problemlos gereinigt und
instand gehalten werden

< FuBBboden

Der Fullboden ist leicht zu reinigen

Auf Teppichbéden wird moglichst verzichtet, wenn diese nicht aus-
reichend hygienisch gereinigt werden kdnnen

< Wande und Decke

Wande und Decken sind hell und glatt
Das Material bzw. die Farbe blattert nicht ab

S Fenster, Tiiren und sonstige Liiftungsmaoglichkeiten

Alle Fenster, Tiiren und Liftungsoffnungen schlieBen dicht

Fenster und Turen sind leicht zu reinigen

S Ausstattung

Tische und Stlihle aus Holz haben eine behandelte Oberflache, so
dass Schmutz nicht eindringen kann

Die Tische sind, die Stiihle sollten abwaschbar sein

Die Stuhlkissen sind mindestens bei 60°C waschbar

Die Tischwasche ist moglichst kochfest
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Personen mit erhohtem Infektionsrisiko

Fiir Personen mit erh6htem Infektionsrisiko sind nicht nur bei der Pflege und Betreuung, sondern
auch im Rahmen des Verpflegungsangebots besondere HygienemalBnahmen erforderlich, um die
Gesundheit der Betroffenen zu schiitzen

Zu Personen mit erhdhtem Infektonsrisiko zéhlen insbesondere:

° Sauglinge (Alter: unter 12 Monaten)

* Kleinkinder (Alter: zwischen 1 und 3 Jahren)

* Kinder (Alter: zwischen 4 und 12 Jahren)

* Schwangere

* Menschen im hohen Alter mit einem geschwachten Immunsystem

*  Personen mit funktionellen Stérungen im Bereich der Nahrungsaufnahme (z.B. Schluckstérungen)
oder der Ausscheidung (z.B. Blasenentleerungsstérungen)

°  Personen mit Multimorbiditdt, insbesondere chronischen Erkrankungen

*  Personen mit Dialysepflicht

* Personen mit chronischen Hautldsionen, Decubitalulcera, Ekzemen, ndssenden Dermatitiden

* Personen mit GefaBkathetern, Blasenkathetern, Erndhrungssonden, Trachealkaniilen

* Menschen nach der wiederholten Gabe von Antibiotika

* Personen mit haufigen Krankenhausaufenthalten

* Personen, die an schweren Infektonskrankheiten (z.B. AIDS),erkrankt sind

Hygieneregeln fiir die Versorgung von Bewohner/-innen mit erh6htem Infektionsrisiko

< Verbotene Speisen

Rohmilch und Rohrahm, sowie Speisen mit rohen Eiern sind fiir alle Bewohner/-innen in Haus- und
Wohngemeinschaften hygiensich nicht vertretbar

Folgende Speisen sind fiir Bewoher/-innen mit erhdhtem Infektionsrisiko verboten:
* frisches Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen

* weich gekochte Friihstlckseier, Riihreier und Spiegeleier

* selbst hergestelltes Speiseeis

Folgende Speisen sind fiir Kunden/-innen mit erhdhtem Infektionsrisiko nur bedingt zu empfehlen, sie

kénnen nur nach Abwagung der Risiken angeboten werden. Fiir Personen mit sehr hohem Infektions-

risiko sind sie verboten:

*  Rohe Fleischzuschnitte (z.B. Carpaccio)

* Streichfahige, schnell gereifte Rohwiirste, insbesondere frische Mettwurst

° unverarbeitete Fischereierzeugnisse oder Schalentiere, z.B. Carpaccio vom Fisch, Sushi, rohe Aus-
tern, Kaviar, unverarbeitete Shrimps

* kaltgeraucherte Fischereierzeugnisse, z.B. gerducherter Lachs

° gebeizter (graved) Lachs

° vorgeschnittene Salate, Sprossen

S Zusatzliche Hygieneregeln

Selbst zubereitete Speisen diirfen Bewohner/-innen mit erhéhtem Infektionsrisiko nur am Zuberei-
tungstag angeboten werden; sie diirfen keine Speisen vom Vortag erhalten
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Versorgung von Babys und Kleinkindern - Selbst zubereitete Babynahrung

< Trinkwasser

Das Trinkwasser sollte nicht mehr als 50mg/| Nitrat enthalten (Auskuinfte Gber den Nitratgehalt erteilt
das Wasserwerk)

Liegt der Nitratgehalt dartiber, muss fiir die Sduglingsnahrung nitratarmes Mineralwasser oder speziel-
les Wasser fiir Baby- und Kleinkindernahrung verwendet weren

2 Honig

Babys im ersten Lebensjahr diirfen keinen rohen Honig erhalten

Kleinkinder, Kinder und Erwachsene verfligen in der Regel {iber eine stabile Darmflora, so dass diese
hiervon nicht betroffen sind

2 Gemiusearten

Auf nitratreiche Gemiisearten wie Spinat, Kopfsalat, Rucola, Chinakohl, Rote Beete und Rettich sollte
verzichtet werden

< Einfrieren

Selbst zubereitete Babynahrung darf nur sofort nach der Zubereitung auf Vorrat eingefroren werden
die Lagerung im Kihlschrank erfiillt die hygienischen Anforderungen nicht

< Kein Warmhalten, kein Aufwarmen

Babynahrung darf nicht warm gehalten werden, sie ist direkt vor dem Fiittern zuzubereiten

Babynahrung (Milchnahrung und Glaschenkost) darf nicht wieder aufgewarmt werden

Kinder unter 3 Jahren diirfen keine aufgewarmten Speisen erhalten

Aus einem Glaschen diirfen nicht mehrere Babys beziehungsweise Kinder gefiittert werden

Geoffnete Glaschen sind im Kiihlschrank maximal einen Tag haltbar; die benétigte Portion muss vor
dem Erwarmen aus dem Glaschen entnommen werden
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Anforderungen, die eine Betreuungsperson erfiillen sollte,
damit nach den Vorgaben fiir Haus- und Wohngemeinschaf-
ten gearbeitet werden kann

Umgang mit Lebensmitteln

Planung von Mahlzeiten

Vor- und Zubereitung von Speisen

Sauberkeit in einer Kiiche

Menschen mit Unterstiitzungsbedarf anleiten

Menschen in Kochprozesse einbinden

0100|0000

situationsgerecht entweder férdernd oder verhindernd handeln

2 was gekocht wird

2 wer bei welchen Arbeiten tatig wird

2 wann Lebensmitttel oder Mahlzeitenkomponenten verworfen werden miissen

Die Betreuungsperson ist fiir die Sicherung der Hygiene
der Dreh- und Angelpunkt in einer Kochgemeinschaft
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Checkliste: Einkauf Anmerkun-
gen

erfullt
nicht
erfullt

Einkauf

die Lebensmittel sollten mdglichst schnell in der Haus- und
Wohngemeinschaft eintreffen (z.B. sollten die LM nicht im Auto in
der prallen Sonne stehen gelassen werden)

es werden nur Lebensmittel von einwandfreier Qualitat gekauft
(MHD beachten und optischen Eindruck)

unverpackte Lebensmittel werden in einer fest verschlossenen Tiite
oder einem geschlossenem Behaltnis transportiert

die Lebensmittel sollten nicht lose in den Kofferraum gelegt werden,
sondern in Korbe, Klappboxen, Kiihltaschen, Plastiktiiten etc.

erdverschmutzte Lebensmittel wie Kartoffeln und Gemuse werden
in einen separaten Korb oder Beutel gepackt

Wasch-, Putz- und Reinigungsmittel etc werden nicht zusammen
in einen Korb oder Beutel mit Lebensmitteln gepackt, die Gerliche
aufnehmen kénnen

kihl- und tiefkiihlpflichtige Lebensmittel werden nach dem Einkauf
sofort in die Kuihl- und Tiefkuihlschranke beziehungsweise Gefrierfa-
cher gebracht

Kiihlkette einhalten

werden kihl- und tiefkhlpflichtige Lebensmittel (iber den Tages-
bedarf hinaus auf Vorrat eingekauft, muss die Kiihlkette eingehalten
werden, d.h. bis zum Eintreffen in der Haus- und Wohngemeinschaft
darf die Temperatur dieser Lebensmittel nicht ansteigen; dies wird
durch die Verwendung von Thermoboxen oder Kiihltaschen mit
entsprechenden Kiihlelementen und durch eine kurze Zeitspanne
erreicht

> siehe dazu "Maximaltemperatur in der Thermobox / Kiihltasche"
in der Checkliste Kiiche und deren Ausstattung (5.59)

Liegt die Transporttemperatur deutlich tGber den in der Tabelle

angegebenen Transporttemperaturen und wurde die Kuhlkette

fir mehrere Stunden unterbrochen, muss sorgfaltig entschieden

werden:

* ggf. kann die Ware sofort verarbeitet oder gegessen werden;
LM, deren Kiihlkette unterbrochen wurde, kdnnen nicht mehr
gelagert werden

* bei Anzeichen von Verderb ist die Ware zu entsorgen

* Hackfleisch, Frischfleisch, Geflligel oder Fisch, das sich bis ins
Innere deutlich erwdrmt hat, muss auf jeden Fall entsorgt werden

Werden die Lebensmittel sofort nach dem Einkauf verarbeitet oder
verzehrt, wird also nur fiir den unmittelbaren Bedarf eingekauft,
kann eine Temperaturerh6hung in Kauf genommen werden

Erfolgt der Einkauf durch die Bewohner/-innen, ist eine geeignete
Form der Kontrolle einzurichten
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Checkliste: Lagerung Anmerkun-
gen

Kontrolle der Lebensmittellagerung

die eingelagerten Lebensmittel werden regelmaBig kontrolliert
werden, um das Uberschreiten von Mindesthaltbarkeitsdaten und
beginnenden Verderb rechtzeitig zu erkennen

eine tdgliche Sichtkontrolle der Kiihlschrdanke erfolgt zusammen mit
der Temperaturiiberpriifung

einmal wochentlich werden die Kiihlschrdanke von innen und die
Vorrdte insgesamt Uberpriift

erfullt
nicht
erfullt

die Rhythmen werden z.B. erh6ht, wenn Bewohner/-innen den Vorrat
umraumen

So wird der Vorrat organisiert

Um den Uberblick zu behalten und QualititseinbuRen zu vermeiden,
werden so wenig Lebensmittel wie moglich eingelagert

es wird beachtet, dass einige Obst- und Gemiisesorten nicht zusam-
men gelagert werden kdnnen, da sie sich gegenseitig beeinflussen,
z.B. Bananen und Apfel

es gilt das so genannte fifo Prinzip (,first in-first out”), d.h. frische
Lebensmittel werden nach hinten gerdaumt, so dass die Lebensmittel
mit dem kiirzeren MHD vorne stehen und zuerst verbraucht werden

Ware die zuriick an die GroBkiiche oder den Einkaufsmarkt geht,
wird eindeutig gekennzeichnet und getrennt von den anderen LM
gelagert

Lebensmittel werden nicht direkt auf den FuBboden gestellt, auch
nicht wenn sie verpackt sind oder sich in Topfen befinden

Folgende Dinge miissen getrennt von Lebensmitteln

aufbewahrt werden:

Medizinische Produkte und Pflegeprodukte, Reinigungsmittel und
-utensilien sowie Bastel- und Malsachen werden nicht mit Lebens-
mitteln zusammen im Vorratsraum oder Vorratdschrank aufbewahrt

Lebensmittel, die nicht mehr gegessen werden sollen, aber ander-
weitig verwendet werden z.B. trockenes Brot zur Flitterung von
Tieren, Nudeln zum Basteln etc. werden entsprechend gekennzeich-
net und nicht gemeinsam mit den Lebensmitteln fir die Verpflegung
aufbewahrt

In Vorratsraum und Vorratsschrank

In Vorratsraum und Vorratsschrank lagern Lebensmittel, die nicht
gekuhlt werden mussen und lange haltbar sind, wie Trockenwaren
und Obst und Gemise

es wird darauf geachtet, dass Lebensmittel wie Mehl, Zucker, Nudeln,
Reis, Konserven etc. kiihl, trocken und gut beliiftet lagern, direkte
Sonneneinstrahlung wird vermieden

Kalteempfindliche Friichte wie Bananen, Ananas und Zitrusfriichte
werden bei Zimmertemperatur im Kiihlen Vorratsraum gelagert
(nicht im Kihlschrank)

Checkliste Lagerung: Seite 1 von 3




um das Ranzigwerden von Fetten und fetthaltigen Lebensmitteln
zu verhindern, werden diese vor Licht geschiitzt aufbewahrt, also in
einem Raum ohne Tageslicht oder in einen geschlossenen Schrank

um Schadlingen, wie z.B. Motten, keine Nahrung zu bieten wird bei
Anbruch der Packung das Lebensmittel in ein fest verschlieBbares
Behaltnis umgefiillt und das Anbruchdatum auf dem Behaltnis ver-
merkt

Im Tiefkiihlschrank und Gefrierfach

Lebensmittel und Speisen werden nur vollstandig verpackt eingefroren

der TiefkiihIschrank bzw. das Gefrierfach wird nicht Gberfillt, damit
die Kiihlkapazitat ausreicht

die Temperatur betragt -18°C. Erreicht das Gerat lediglich Temperatu-
ren oberhalb von -15°C wird nur der Tagesbedarf darin gelagert

Im Kiihlschrank

alle lebensmittel und speisen werden in verschlossenen Behaltnissen
oder vollstandig abgedeckt gelagert
bei Anbruch einer Packung wird das Lebensmittel in ein fest ver-

schlieBbares Behaltnis umgefiillt und das Anbruchdatum auf dem
Behaltnis vermerkt

Umverpackungen, z.B. Kartons werden vor dem Einlagern der Le-
bensmittel entfernt

der Kihlschrank ist so organisiert, dass rohe Lebensmittel, wie
Fleisch und Gemiise unten oder in getrennten Fachern lagern, damit
anhaftende Keime nicht auf empfindliche gegarte Speisen tberge-
hen kénnen

gegarte Speisen, die Giber den Herstellungstag hinaus aufbewahrt
werden, missen mit deren Bezeichnung und dem Einlagerungsda-
tum gekennzeichnet werden

der Kiihlschrank wird nicht Gberfillt, damit die Kiihlkapazitat aus-
reicht

Temperaturen im Kiihlschrank

Bei Kiihlschranken mit unterschiedlichen Temperaturzonen wird
darauf geachtet, dass die Lebensmittel ihren Temperturanforderun-
gen entsprechend eingelagert werden, z.B. darf im Gem{isefach nur
unverarbeitetes Obst und Gemdse lagern

der Kiihlschrank kann eine Temperatur von +7!C halten

werden Produkte wie Frischgefliigel, frisches Hackfleisch, Mett, Tatar
und ahnliche Fleischzubereitungen, pasteurisierte Eiprodukte und
Frischfisch mehr als zwei Stunden im Kihlschrank gelagert, wird dies
bei Temperaturen von +4°C beziehungsweise +2°C (siehe Tabelle)

gibt es in der Kiiche keine Kiihimdglichkeit mit diesen tiefen Tempe-
raturen, wird der Einkauf oder die Warenanlieferung so organisiert,
dass diese leicht verderblichen Lebensmittel innerhalb von 1 bis2
Stunden nach dem Eintreffen verarbeitet werden. Ansonsten wird
auf diese Lebensmittel verzichtet
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Temperaturkontrolle der Kiihlschranke, Tiefkiihlschranke

und Gefrierfacher

Auf die Temperaturen wird geachtet, da diese entscheidend sind fiir
die Qualitat und Unbedenklichkeit der Lebensmittel!

die Temperaturen allen Kiihl- und Gefriermébeln wird taglich Giber-
prift und dokumentiert

Hierflr stehen in der Leitlinie zwei Vorlagen zur Verfiigung:
Temperaturkontrolle A (Anlage S. 102)
Temperaturkontrolle B (Anlage S. 103)

bei Ausfall eines Kiihlgerates oder einem deutlichen Anstieg der
Temperaturen, werden die darin gelagerten Lebensmittel genau
geprift

mit einem Handmessgerat wird die Kerntemperatur geprift; liegt
diese deutlich tGber den in der Tabelle angegebenen Lagertempera-
turen und wurde die Kiihlkette flir mehrere Stunden unterbrochen,
wird sorgfaltig entschieden: ggf. kann die Ware sofort verarbeitet
oder gegessen werden; Lebensmittel, deren Kiihlkette unterbrochen
wurde, kdnnen nicht mehr gelagert werden; bei Anzeichen von
Verderb wird die Ware entsorgt; Hackfleisch, Frischfleisch, Geflligel
und Fisch, dass sich bis auf das Innere deutlich erwarmt hat, wird auf
jeden Fall entsorgt

Einfrieren von Lebensmitteln

nicht eingefroren werden rohes Hackfleisch und @hnliche Produkte
(frische Bratwdrste, Schaschlik, Gyros, Geschnetzeltes), Tischreste,
bereits aufgewarmte Speisen, Rohwaren, die nicht einwandfrei sind
(z.B. angeschimmelte Friichte)

Rohe Friichte und Gemiise mussen vor dem Einfrieren blanchiert
werden

die Verpackungen und Behaltnisse sind gefrierstabil

die Namen der Lebensmittel und das Einfrierdatum wird auf jede
Verpackung beziehungsweise jedes Behaltnis geschrieben

die Stlicke und Portionen werden so gewahlt, dass innerhalb weni-

ger Stunden die Kerntemperatur auf -18°C absinkt (Beispiel: ein 1,5

kg schweres und 6 cm dickes Rindfleischstiick bendtigt bei -18°C 24
Stunden bis es im Kern durchgefroren ist!”)

Lagern nicht erlaubt

Folgende Lebensmittel werden unmittelbar nach dem Einkauf, be-

ziehungsweise der Anlieferung verarbeitet:

* frisches Hackfleisch, frische Bratwurst, Fleischzubereitungen
(Gyros, Geschnetzeltes, Schaschlik)

* frisches Mett, Tatar und ahnliche Fleischzubereitungen

* Frischgefligel, Wild, Innereien

*  Frischfisch

Liegen zwischen dem Eintreffen dieser Lebensmittel in der Haus-
und Wohngemeinschaft und der Zubereitung beziehungsweise dem
Servieren mehr als ein bis zwei Stunden, muss die Temperatur im
Kihlschrank statt bei max. +7°C bei max. +4°C, bei Frischfisch sogar
bei max. +2°C liegen
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Fur folgende leicht verderbliche Lebensmittel gelten
besondere Hygienevorschriften:

Frisches Hackfleisch, Schaschlik, Geschnetzeltes frische Bratwurst
Frisches Mett und Tatar und ahnliche Fleischzubereitungen
Geflugel

Fisch

Rohe Eier

Rohmilch

Selbst hergestelltes Speiseeis

Cremespeisen, Sahne, nicht durch gebackene Fiillungen

QOOOVOVLOVOO

Weitere leicht verderbliche Produkte:
frische Krauter und frische Friichte
rohes Gemdise und Salat

Wurst- und Kaseplatten
Feinkostsalate

kalt geriihrte Desserts

OO0V O

Siehe dazu nachfolgende Checklisten!




Checkliste: Anforderungen bei der Anmerkung
Verarbeitung von frischem Hackfleisch
und ahnlichen Produkten

erfullt
nicht
erfullt

Keine Lagerung von Hackfleisch und @hnlichen Produkten

Frisches Hackfleisch und dhnliche Produkte werden auf jeden Fall am
Anlieferungstag beziehungsweise Tag des Einkaufs verarbeitet und
durchgegart

Produkte die vom Hersteller mit Schutzatmosphare verpackt wurden
werden spatestens bis zum aufgedruckten Verbrauchsdatum verar-
beitet

Nach Ablauf des Verbrauchsdatums werden die Produkte wegge-
worfen

Bis zur Verarbeitung wird das frische Hackfleisch oder @hnliche Pro-
dukte fur max. 1 bis 2 Stunden bei +7°C aufbewahrt

Ist die Zeitspanne zur Verarbeitung langer, wird das frische
Hackfleisch oder dhnliche Produkte bei +4°C aufbewahrt

Keine Herstellung, kein Einfrieren

Hackfleisch und ahnliche Produkte werden in der Haus- und Wohn-
gemeinschaft nicht selbst hergestellt

Hackfleisch und dhnliche Produkte werden nicht selbst eingefroren

Keimiibertragung moglich

Die Arbeitsschritte mit Hackfleisch und dhnlichen Produkten werden
getrennt von anderen Arbeitsschritten durchgefiihrt

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand tber der Arbeitsflache!) werden
nach dem Umgang mit rohem Hackfleisch und dhnlichen Produkten
grundlich gereinigt

Die Hande werden vor und nach dem Umgang mit rohem Hack-
fleisch und dhnlichen Produkten griindlich gewaschen

Kontaminationen durch unsaubere Gerate und Bestecke werden
vermieden

Die Assistenz- und Begleitperson entscheidet, ob die Bewohner/
-innen mit Hackfleisch umgehen diirfen

Durchgaren

Hackfleisch und dhnliche Produkte werden auf jeden Fall vollstandig
durchgegart

Mit einem Handmessgerat oder durch Anschneiden wird dies tber-
prift

Das Hackfleisch oder &hnliche Produkte werden nicht bereits am
Vortag angebraten
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Checkliste: Anforderungen bei der
Verarbeitung von frischem Mett, Tatar
und ahnlichen Fleischzubereitungen

Allgemeine Hygieneregeln

Frisches Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen, die roh
verzehrt werden fiir Personen mit erhéhtem Infektionsrisiko nicht
angeboten, da sie hygienisch nicht zu vertreten sind

erfullt

nicht
erfullt

Anmerkung

Vom Hersteller unter Schutzgasatmosphare verpackte Produkte
dirfen angeboten werden

Keine Herstellung

Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen werden nicht selbst
hergestellt

Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen werden nicht mit
rohem, unpasteurisiertem Ei verfeinert

Keimiibertragung vermeiden

Die Arbeitsschritte mit frischen Mett, Tatar und ahnlichen Fleischzu-
bereitungen werden von anderen Arbeitsschritten getrennt

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand tber der Arbeitsflache und die
Arbeitsutensilien werden nach dem Umgang mit diesen Lebensmit-
teln griindlich zu reinigen

Die Hande werden vor und nach dem Anfassen von frischem Mett,
Tatar und dhnlichen Fleischerzeugnissen griindlich gewaschen

Standzeiten und Servieren

Frisches Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen werden am
Tag des Einkaufs beziehungsweise der Anlieferung serviert

Nach Ablauf des Verbrauchsdatums werden Mett, Tatar und dhnliche
Fleischzubereitungen weggeworfen!

Bis zum Servieren werden frisches Mett, Tatar und ahnliche Fleisch-
zubereitungen fiir maximal 2 Stunden bei +7°C aufbewahrt

Ist die Zeitspanne bis zum Servieren langer, wird frisches Mett, Tatar
und dhnliche Fleischzubereitungen bei maximal +4°C aufbewahrt

Nach der Mahlzeit werden die gesamten Reste weggeworfen
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Checkliste: Anforderungen bei der Anmerkung
Verarbeitung von Gefligel

erfullt
nicht
erfullt

Keine Lagerung von Frischgefliigel

Frischgefliigel wird auf jeden Fall am Anlieferungstag bzw. Tag des
Einkaufs verarbeitet und durchgegart; eine Verarbeitung am Folge-
tag birgt ein zu hohes Hygienerisiko

Ausgenommen hiervon sind nur vom Hersteller verpackte Produkte
mit Schutzgasatmosphare; das aufgedruckte Verbrauchsdatum und
die vorgegebene Lagertemperatur wird unbedingt eingehalten

Nach Ablauf des Verbrauchsdatums werden die Produkte
weggeworfen!

Bis zur Verarbeitung wird Frischgefliigel fiir maximal 1 bis 2 Stunden
bei +7°C aufbewahrt

Ist die Zeitspanne bis zur Verarbeitung langer, wird Frischgeflligel
bei maximal +4°C aufbewahrt

Auftauen von Gefliigel

Wenn mdoglich, werden tiefgekiihlte Geflliigelprodukte ohne
Auftauen direkt gegart

Muss Gefliigel aufgetaut werden, erfolgt dies im Kiihlschrank

Es wird darauf geachtet, dass das Geflligel vollsténdig aufgetaut wird

Die Flussigkeit, die sich beim Auftauen bildet, kann abflieSen und
wird aufgefangen (z.B. in einem Gefa3 mit Abtropfgitter)

Das Geflligel ist beim Auftauen abgedeckt

Aufgetautes Gefligel wird am Tag des Auftauens verarbeitet und
wird auf keinen Fall noch mal eingefroren

Keimiibertragung vermeiden

Die Arbeitsschritte mit rohem Gefliigel werden konsequent von den
anderen Arbeitsschritten getrennt

Es werden alle Arbeitsflaichen (auch die Wand Uber der Arbeits-
flache!) und die Arbeitsutensilien nach dem Umgang mit rohem
Geflugel griindlich zu reinigen

die Hande miissen vor und nach dem Anfassen von rohem Gefliigel
griindlich gewaschen werden

Die Assistenz- und Begleitperson entscheidet, ob die Bewohner/
-innen mit rohem Geflligel umgehen diirfen

Durchgaren

Gefliigel wird auf jeden Fall vollstandig durchgegart

Mit einem Handmessgerat oder durch Anschneiden wird dies tber-
prift

Gefligel wird nicht bereits am Vortag angebraten
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Checkliste: Anforderungen bei der Anmerkung
Verarbeitung von Fisch

Keine Lagerung von Frischfisch

Frischfisch wird auf jeden Fall am Anlieferungstag bzw. Tag des Ein-
kaufs verarbeitet und durchgegart; eine Verarbeitung am Folgetag
birgt ein hohes Hygienerisiko

Ausgenommen hiervon sind vom Hersteller verpackte Produkte mit
Schutzgasatmosphare; das aufgedruckte Verbrauchsdatum und die
vorgegebene Lagertemperatur werden unbedingt eingehalten
Nach Ablauf des Verbrauchsdatum werden die Produkte weggeworfen!
Bis zur Verarbeitung wird Frischfisch fiir maximal 1 bis 2 Stunden bei
+7°C aufbewahrt werden

Ist die Zeitspanne bis zur Verarbeitung langer, wird der Frischfisch
bei maximal +2°C aufbewahrt

erfullt
nicht
erfullt

Fisch nicht selbst einfrieren

Frischfisch wird nicht selbst eingefroren --_

Auftauen von tiefgekiihltem Fisch

Wenn moglich, wird der tiefgekiihlte Fisch ohne Auftauen direkt
gegart
Muss Fisch aufgetaut werden, erfolgt dies im Kiihlschrank

Es wird darauf geachtet, das der Fisch vollstandig aufgetaut wird

Die Flussigkeit, die sich beim Auftauen bildet, kann abfliefen und
wird aufgefangen (z.B. in ein Gefal3 mit Abtropfgitter), so dass sie
nicht mit anderen Lebensmitteln in Berlihrung kommen kann

Der Fisch wird beim Auftauen abgedeckt

Aufgetauter Fisch wird auf jeden Fall am Tag des Auftauens verarbei-
tet und wird auf keinen Fall nochmals eingefroren

Keimiibertragung vermeiden

Die Arbeitsschritte mit rohem Fisch werden von anderen Arbeits-
schritten getrennt

Alle Arbeitsflichen (auch die Wand Uber der Arbeitsflache!) und die
Arbeitsutensilien werden nach dem Umgang mit rohem Fisch griind-
lich gereinigt

Die Hande werden vor und nach dem Umgang mit rohem Fisch
griindlich gewaschen

eine Kontamination durch Gerate und Besteck wird vermieden

Die Assistenz- und Begleitperson entscheidet, ob die Bewohner/in-
nen mit rohem Fisch umgehen dirfen

Fisch wird auf jeden Fall vollsténdig durchgegart

Mit einem Handmessgerat oder durch Anschneiden wird dies liber-
pruft
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Checkliste: Anforderungen bei der Anmerkung
Verarbeitung von rohen Eiern

erfullt
nicht
erfullt

Keine Abgabe von Speisen mit rohen Eiern

Speisen mit rohen Eiern, die nicht durchgegart wurden, werden mit
Ausnahme von weich gekochten Frihstiickseiern und Spiegeleiern,
nicht hergesellt

fuir Personen mit erhéhtem Infektionsrisiko sind ausnahmslos alle Spei-
sen mit rohen Eiern verboten (siehe §7 Abs. 4 der Eier- und Eiprodukte-
verordnung)

Bei Bedarf werden alternativ pasteurisierte Eiprodukte eingesetzt, da
bei diesen bereits eine ausreichende Keimabtdtung stattgefunden
hat (z.B. fiir selbst hergestellte Mayonnaise, selbst hergestellt Sauce
Hollandaise oder Bernaise, StiBspeisen mit Eigelb oder Eischnee,
Backwaren, deren Fiillung unter Verwendung von rohen Eiern herge-
stellt wurde, Rihreier)

Fir Personen mit erhohtem Infektionsrisiko werden Speisen, die
pasteurisiertes Ei enthalten nicht empfohlen

Auch fir Speisen, die durchgegart werden, z.B. Nudelauflauf oder
Backwaren, sind pasteurisierte Eiprodukte zu empfehlen, da auf
diesem Wege die Einschleppung von Keimen in die Kiiche und damit
die Keimibertragung auf andere Lebensmittel vermieden werden.

Qualitat der Eier

Es werden mdglichst Eier direkt vom Erzeuger gekauft, die nur weni-
ge Tage alt sind

die Eier sind sauber; es sind keine Kotreste, Eireste oder angeklebte
Federn zu erkennen

es sind keine Beschddigungen der Schale zu erkennen

Lagerung

Der Vorrat an Eiern wird so klein wie mdglich gehalten, damit diese
stets moglichst frisch verwendet werden

Eier werden im Kuhlschrank aufbewahrt

Die Eier werden beim Einraumen in den Kiihlschrank aus den Eier-
kartons genommen, damit diese nicht mit anderen Lebensmitteln in
Beriihrung kommen

nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatum werden die Eier weggeworfen

Keimiibertragung vermeiden

Die Arbeitsschritte mit rohen Eiern werden von den anderen Arbeits-
schritten getrennt

Die Eierschalen werden sofort entsorgt

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand (iber der Arbeitsflache!) werden
nach dem Umgang mit rohen Eiern griindlich gereinigt

Die Hande werden vor und nach dem Anfassen von rohen Eiern
griindlich gewaschen
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Die Assistenz- und Begleitperson entscheidet, ob die Bewohner/
-innen mit rohen Eiern umgehen diirfen

Die Eier werden erst direkt vor der Verarbeitung aufgeschlagen werden

Es erfolgt keine Zwischenlagerung oder ein Einfrieren von aufge-
schlagenem Ei (z.B. als Eierkuchenteig)

Die Speisen, die unter Verwendung von rohen Eiern hergestellt wer-
den, werden vollstandig durchgegart

Dies wird mit einem Handmessgerat oder durch Aufschneiden lber-
pruft

Checkliste: Anforderungen bei der
Verarbeitung von weich gekochten
Frihstiickseiern und Spiegeleiern

Keine Ausgabe an Personen mit erhohtem Infektionsrisiko

Weich gekochte Friihstlickseier, Spiegeleier und Riihreier werden
Personen mit erhéhtemlinfektionsrisiko nicht angeboten!

Fir die Zubereitung werden nur frische Eier (Mindesthaltbarkeits-
datum beachten) verwendet

Das Durchgaren der Friihstlickseier und Spiegeleier ist nicht er-

forderlich, wenn folgende Hygienemal3nahmen zur Anwendung

kommen:

* fir Speigeleier und Rihreier werden die Eier aufgeschlagen,
sofort gegart und ohne Warmhaltezeit serviert

* fur weich gekochte Friihstiickseier werden die Eier gegart und
ohne Warmhaltezeit serviert

erfullt

nicht
erfullt

Qualitat der Eier
Frisch zubereiten und sofort servieren

Anmerkung
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Checkliste: Anforderungen bei der Anmerkung
Verarbeitung von Rohmilch und
Rohrahm

Keine Ausgabe von Rohmilch und Rohrahm

erfullt
nicht
erfullt

Rohmilch und Rohrahm, dazu gehért auch Vorzugsmilch, ist fir alle
Bewohner/-innen in betreuten Haus- und Wohngemeinschaften
hygienisch nicht vertretbar und wird deshalb nicht eingesetzt

Das Aufkochen von Rohmilch auf dem Herd reicht nicht aus, um die
Keime abzutéten!

Fir Haus- und Wohngemeinschaften, die selbst Rohmilch gewinnen,
besteht die Moglichkeit, die Milch an einen zugelassenen Milchver-
arbeitungsbetrieb abzugeben und von diesem im Gegenzug Milch-
und Molkereiprodukte zu beziehen, die in der vorgeschriebenen
Weise erhitzt wurden

Checkliste: Anforderungen bei der Anmerkung
Verarbeitung von selbst hergestelltem |~ | _ =
Speiseeis 2 |S€

Kein selbst hergestelltes Speiseeis fiir Personen mit erhhtem Infektionsrisiko

Selbst hergestelltes Speiseeis wird nicht fiir Personen mit erhohtem
Infektionsrisiko angeboten

Rohmilch, Rohrahm und rohe Eier werden nicht fiir die Speiseeis-
herstellung verwendet

Es werden nur einwandfreie Friichte ohne Faulnisstellen oder Schim-
mel fiir die Speiseeisherstellung verwendet

Die Friichte werden vorher griindlich mit Trinkwasser gewaschen

Selbst hergestelltes Speiseeis wird direkt nach der Herstellung serviert
Es wird nicht gelagert oder fiir den Folgetag zubereitet
Reste werden nach der Mahlzeit entsorgt

Keimiibertragung vermeiden

Die Hande werden vor Arbeitsbeginn und zwischen den Arbeits-
schritten griindlich gewaschen

Die Assistenz- oder Begleitperson entscheidet, ob die Bewohner/
-innen bei der Herstellung von Speiseeis mithelfen diirfen
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Checkliste: Anforderungen bei der Anmerkung
Verarbeitung von Cremespeisen, Sahne,
nicht durchgebackene Fillungen

erfullt
nicht
erfullt

Zutaten

Rohe Eier, Rohmilch oder Rohrahm werden nicht fiir Fiillungen und
Cremes, die nicht mehr durchgebacken beziehungsweise erhitzt
werden, verwendet

Die Zutaten wie Sahne etc. sind stets qualitativ einwandfrei

Nach der Herstellung werden die Produkte bis zum Servieren bei
max. +7°C aufbewahrt

Temperaturen

Kihlpflichtige und tiefkiihlpflichtige Zutaten werden erst dann aus
dem Kuhlschrank beziehungsweise Tiefkiihlschrank entnommen,
wenn sie verarbeitet werden

Kahl- und tiefkihlpflichtige Zutaten werden schnell verarbeitet, sie
dirfen dabei nicht zu lange in der warmen Kiiche bleiben

Keimiibertragung vermeiden

Die Hande werden vor Arbeitsbeginn und zwischen den Arbeits-
schritten griindlich gewaschen
Die Assistenz- und Begleitperson entscheidet, ob Bewohner/

-innen bei der Herstellung von Cremespeisen, Sahne und nicht
durchgebackenen Fiillungen mithelfen diirfen

Speisenausgabe und Servieren

Grundsatzlich werden die Speisen bis zum Servieren bei max. +7°C
gelagert

Da die Genussqualitat sich meist erst bei Temperaturen liber +7°C
entfaltet, werden die Speisen kurz vor dem Servieren aus dem Kiihl-
schrank genommen, um sich auf die jeweils angenehme Verzehrs-
temperatur zu erwarmen

Keine Lagerung dieser Speisen

Cremespeisen, Speisen mit Sahne und Kuchen mit nicht durchgeba-
ckenen Fiilllungen werden mdglichst am Tag der Herstellung serviert
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Checkliste: Anforderungen bei der
Verarbeitung weiterer leicht
verderblicher Produkte

Frische Krauter und frische Friichte

Frische Krauter werden vor der Verwendung griindlich gewaschen

erfullt

nicht
erfullt

Anmerkung

Bei warmen Speisen werden frische Krduter erst unmittelbar vor
dem Servieren zugegeben, z.B. bei Petersilienkartoffeln oder Suppe
mit Schnittlauch

Frische Friichte werden griindlich gewaschen und wenn maoglich
geschalt

Speisen mit frischen Krauter bzw. frischen Friichten diirfen nur am
Tag der Herstellung abgegeben werden

Rohes Gemiise und Salat

Die Zutaten werden, wenn maoglich, geschalt

Rohes Gemiise und Salat werden nicht tags zuvor gewaschen und
zerkleinert

Salatsof3en mit Mayonnaise o.g. werden erst kurz vor der Ausgabe
untergemengt

Bei einer langeren Zeitspanne zwischen der Herstellung und dem
Servieren wird eine solche Salatsof3e erst kurz vor dem Servieren
zugegeben

Werden Salate nicht sofort nach der Zubereitung serviert, werden
die Salate und SalatsoBBen bei max. +7°C im Kihlschrank aufbewahrt

Da die Genussqualitat sich meist erst bei Temperaturen liber +7°C
entfaltet, werden kurz vor dem Servieren die Salate aus dem Kiihl-
schrank genommen, um sich auf die jeweils angenehme Verzehrs-
temperatur zu erwdarmen

Keimiibertragung vermeiden

Die Arbeitsschritte mit rohem Gemduse, Salat, frischen Krautern
und frischen Frliichten werden von den anderen Arbeitsschritten
getrennt

Es werden alle Arbeitsflaichen (auch die Wand Uber der Arbeits-
flache!) und die Arbeitsutensilien nach dem Umgang mit diesen
Lebensmitteln griindlich gereinigt

Die Hande werden vor und nach dem Anfassen dieser Lebensmittel
grundlich gewaschen

Eine Kontamination durch Gerate und Besteck wird vermieden

Die Assistenz- und Begleitperson entscheidet, ob die Bewohner/-in-
nen mit rohem Gemise, Salat, frischen Krautern und frischen Friich-
ten umgehen diirfen
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Wurst- und Kaseplatten, Feinkostsalate, kalt geriihrte Desserts etc.

Die Assistenz- und Begleitperson entscheidet, ob die Bewohner/
-innen bei der Vor- und Zubereitung von Wurst- und Kaseplatten,
Feinkostsalaten, kalt gerlihrten Desserts etc. mithelfen kdnnen

Die einzelnen Zutaten werden erst direkt vor ihrer Verwendung aus
dem Kiihlschrank genommen

Selbst hergestellte Feinkostsalate oder selbst verfeinerte Feinkostsa-
late werden nur bis zu einem Tag nach der Herstellung serviert

Feinkostsalate mit frischen Krautern, frischen Friichten oder rohem
Gemise durfen nur am Herstellungstag serviert werden

Werden die Speisen nicht sofort nach der Zubereitung serviert, wer-
den sie bei max. +7°C im Kihlschrank aufbewahrt

Da die Genussqualitat sich meist erst bei Temperaturen liber +7°C
entfaltet, werden die Speisen kurz vor dem Servieren aus dem Kiihl-
schrank genommen, um sich auf die jeweils angenehme Verzehrs-
temperatur zu erwdarmen
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Anmerkun-
gen

Allgemeine Hygieneregeln zur Speisenzubereitung

2 Aufsichtspflicht

Die Assistenz- oder Begleitperson entscheidet situationsbedingt:

* welche/r Bewohner/-in welche Aufgaben in der Nahrungszube-
reitung Gbernehmen kann

° ob Griinde vorliegen, dass ein Wohngemeinschaftsmitglied nicht
mitkochen kann

*  ob Lebensmittel aufgrund falscher Behandlung nicht verzehrt
werden kdnnen

Checkliste: Zubereitung von Speisen

erfullt
nicht
erfullt

2 Organisation der Arbeitsschritte

Es wird vermieden, das Keime von rohen Lebensmitteln wie Fleisch,
Obst, Gemiise und Salat auf Speisen gelangen, die nicht erhitzt wer-
den, z-B. Wurst, Kase, Desserts, Kuchen etc.

Rohe und gegarte Speisen kommen nicht miteinander in Berlihrung

Arbeitsschritte mit rohen Lebensmitteln werden von anderen

Arbeitsschritten getrennt, d.h.:

* beijedem Arbeitsschritt werden saubere Gerate und Arbeitsuten-
silien verwendet (das Schneidebrett fiir rohes Gefliigel wird ohne
grundliche Reinigung keinesfalls fiir das Schneiden von Salat
verwendet)

* verschiedene Arbeitsschritte werden nicht gleichzeitig ausge-
fihrt (z.B. Schnitzel panieren und Salat schneiden)

* zwischen den Arbeitsschritten werden sowohl die Arbeitsgerate
als auch die Hande gereinigt

Kann diese Trennung nicht konsequent umgesetzt werden, wird auf
entsprechende Convenience-Produkte wie z.B. fertig geschnittener
Salat oder vorbereitetes Fleisch zurlickgegriffen

Gewilrze werden stets mit Besteck aus der Gewiirzdose entnommen
(nicht mit der Hand)

> Stagnationswasser

Wasser, das Uber Nacht in der Trinkwasserleitung gestanden hat, ist
fur die (Keine Vorschldage) nicht mehr geeignet; es muss ablaufen,
kann aber noch z.B. zum BlumengieBen verwendet werden

Das frisches Wasser aus der Leitung kommt, erkennt man daran, dass
es etwas kihler ist als das Stagnationswasser

Wurden die Wasseranschllisse mehrere Tage nicht genutzt, muss das
Wasser so lange abflie3en, wie es der Leitungsldange angemessen ist.

2 Trinkwasserverwendung

Fir ausnahmslos alle Tatigkeiten im Kiichenbereich wird Trinkwasser

verwendet, dazu zahlt:

* Vorbereiten, Zubereiten und Kochen von Lebensmitteln, ein-
schlie3lich Waschen von Obst, GemUse und Salat

* Herstellung von Eiswiirfeln

* Geschirrreinigung

* alle Reinigungsarbeiten

° Handewaschen

Selbst abgefiilltes Quellwasser wird nicht zur Zubereitung von Spei-
sen und Getranken verwendet 79
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Kihlpflichtige und tiefkiihlpflichtige Zutaten werden erst dann aus
dem Kihlschrank beziehungsweise Tiefkiihlschrank entnommen,
wenn sie verarbeitet werden

Kihl- und tiefkiihlpflichtige Zutaten miissen schnell verarbeitet wer-
den, sie diirfen nicht in der warmen Kiiche bleiben

Vor Beginn der Zubereitung werden die Waren nochmals auf Frische
und Quialitat geprift, ggf. wird auf deren Verarbeitung verzichtet

es wird auf Fremdkdorper und Verunreinigungen geachtet

Lebensmittel die auf den Boden gefallen sind, werden sorgfaltig
gepriift, ob eine Weiterverarbeitung nach einem Reinigungsschritt
zu verantworten ist

sind gegarte Speisen, fertig zubereitete Speisen, die nicht mehr dur-
cherhitzt werden mit dem Boden in Beriihrung gekommen, werden
diese auf jeden Fall entsorgt z.B. Wurst, Kase oder Brot)

Lebensmittel wie tiefgekihltes Gemiise oder Hdhnchenbrust wird
ohne Auftauen gegart, wenn es die Rezeptur erlaubt

muss die Ware aufgetaut werden erfolgt dies im Kiihlschrank

die Flissigkeit, die sich beim Auftauen bildet, muss abflieen kdn-
nen und aufgefangen werden (z.B. in ein Gefal3 mit Abtropfgittern,
in eine Schiissel tGber ein Sieb), so dass sie nicht mit anderen Lebens-
mitteln in Beriihrung kommt

Die Lebensmittel werden beim Auftauen abgedeckt
Da aufgetaute Lebensmittel nicht mehr lagerfahig sind, werden sie

am Tag des Auftauens verarbeitet und werden auf keinen Fall noch-
mals eingefroren

Fir die Regeneration von Tiefkiihimenis (cook & freeze) wird die
Anleitung des Lieferanten bzw. Herstellers beachtet

Das Vorkochen ist die absolute Ausnahme

Vorgekocht wird nur, wenn ausreichende KiihImdglichkeiten vor-
handen sind, d.h. wenn die Speisen innerhalb von drei Stunden auf
maximal +10°C Kerntemperatur abgekiihlt werden kénnen

Auch beim Vorkochen werden die Speisen vollstandig durchgegart
(das Anbraten ohne durchzugaren ist nicht gestattet)

Die Speisen werden stets gar gekocht, vor dem Servieren oder
Abkuhlen wird dies durch Messen der Kerntemperatur oder durch
Anschneiden kontrolliert

Im Zweifel wird die Kerntemperatur der Speise mit einem Hand-
messgerat geprift

In den Rezepturen sind die Garzeiten und ggf. auch die Kerntempe-
raturen der leicht verderblichen Speisen aufgefiihrt worden

Speisen werden nicht Giber dem Kochtopf oder der Schiissel abge-
schmeckt

Zum Probieren werden Loffel verwendet und nicht vom Kochloffel.
Ein benutzter Loffel wird nicht erneut in die Speise eingetaucht



Fir die Teezubereitung wird das Wasser sprudelnd erhitzt (es erfolgt
keine Teezubereitung in der Kaffeemaschine)

< Abktlihlen

Gegarte Speisen, die gekiihlt gegessen werden (wie z.B. Kochpud-
ding), werden mdglichst schnell abgekiihlt und zu diesem Zweck
nach der Produktion in kleinere Schalen umgefiillt

Die Speisen werden beim Abklhlen mdglichst abgedeckt

Sobald diese Speisen abgekiihlt sind, werden sie im Kiihlschrank
aufbewahrt; dies gilt besonders fiir Reste z.B. beim Mittagessen, die
am Abend weiterverarbeitet angeboten werden

Die Temperatur im Kiihlschrank beziehungsweise im Tiefkiihlschrank
steigt durch die heilen Speisen nicht an
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Anmerkun-
gen

Checkliste: Riickstellproben

erfullt
nicht
erfullt

Riickstellproben stellen einen Sicherheitsfaktor dar. Fiir den Fall der Falle hat die Gemeinschaft ein
Beweismittel aufbewahrt. Riickstellproben sind keine Pflicht, sie geben aber Rechtssicherheit und
sind vor allen Dingen fiir Haus- und Wohngemeinschaften, die durch eine standige Assistenz beglei-
tet werden, zu empfehlen.

Die Riickstellproben werden regelmafig mit einem nachvollziehbarem System gezogen

< Produkte

von allen hergestellten leicht verderblichen Speisen werden Riick-
stellproben genommen

S Menge
Eine Portion je Komponente (100g)
Abgefiillt werden sie direkt vor dem Servieren

2 Verpackung

Es werden fest verschlieBbare Plastikschalen oder verschweil3te
Kunststoffbeutel verwendet

Mehrweggefalle sind zuvor in der Spiilmaschine gereinigt worden
S Beschriftung

Es werden der Name der Speisenkomponente, Datum und Uhrzeit
der Herzstellung und die entnehmende Person notiert

S Artder Beschriftung
Unverwischbar und deutlich lesbar, z.B. ein Etikett oder wasserfester Stift

S Aufbewahrungstemperatur

bei maximal -18°C im Gefrierschrank

S Aufbewahrungsdauer

Mindestens 7 Tage
S Dokument
Speisenplan
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Checkliste: Standzeiten

Hygieneregeln zu Standzeiten selbst zubereiteter Speisen

Zubereiten und sofort servieren

erfullt
nicht
erfullt

Anmerkung

Alle Speisen und Getranke werden so zubereitet, das keine unnoé-
tigen Standzeiten entstehen, und wenn doch, diese so kurz wie
moglich sind

2 Kiihlpflichtige Speisen

Werden kihlpflichtige Speiasen nicht direkt nach der Zubereitung
serviert, werden sie im Kihlschrank beziehungsweise ,Gefrierschrank
vollstandig abgedeckt aufbewahrt

< kein HeiBhalten

Warme Speisen werden sofort nach der Zubereitung serviert

Nur kurzfristig werden warme Speisen im Backofen oder auf dem
Herd hei3gehalten

mochte ein/e Bewohner/-in zu einem spateren Zeitpunkt essen, wer-
den die Speisen im Kuihlschrank aufbewahrt und spater aufgewarmt

Hygieneregeln zu Standzeiten angelieferter Speisen

2 Maoglichst keine Standzeiten

Die Speisen und Getranke werden moglichst unmittelbar nach der
Anlieferung ohne Standzeiten serviert

Hierzu werden Absprachen mit dem Lieferanten getroffen, damit die
warmen Speisen insgesamt nicht mehr als 3 Stunden heil3 gehalten
werden

Méochte ein/e Bewohner/-in zu einem spateren Zeitpunkt essen, wird
deren Portion schnellst moglichst nach der Anlieferung in den Kiihl-
schrank gestellt und spater dann aufgewadrmt. (Kerntemperatur 72°C
Uber 2 Minuten)

< Kuhlhalten und Heihalten

Bei einem langeren Zeitraum zwischen Anlieferung und Servieren
werden die Speisen kiihl gehalten beziehungsweise heil3 gehalten

Folgende Temperaturen und Zeitrahmen miuissen eingehalten wer-
den, da ansonsten nicht sichergestellt ist, dass die Speisen unbe-
denklich sind.

Checkliste Standzeiten:
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Checkliste: Hygieneregeln zum Anmerkung

Servieren

Servieren

Vor dem Servieren waschen die Bewohner/-innen und die Assistenz-
und Begleitperson die Hinde

Die Speisen werden beim Servieren nicht mit den Handen beriihrt
Flr das Portionieren der Speisen wird Vorlegebesteck verwendet

Die Teller werden nur am Rand, Besteck nur am Griff und Glaser kei-
nesfalls innen angefasst.

Das Serviergeschirr ist stets sauber

erfullt
nicht
erfullt

Bestimmte Speisen entfalten ihre Genussqualitat erst bei Temperatu-
ren Uber +7°C, z.B. Kdse, einige Salate und bestimmte Nachspeisen

diese kihlpflichtigen Speisen diirfen sich vor dem Servieren entspre-
chend erwdrmen

Standen die Speisen mehr als zwei Stunden bei Zimmertemperatur
werden sie weggeworfen!

Beim Anreichen warmer Speisen wird zum Abkiihlen nicht auf das
Essen gepustet
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Anmerkung

Checkliste: Hygieneregeln bei der
Anlieferung von Speisen

Erfolgt die Versorgung mit den Mahlzeiten iiber die Zentralkiiche oder auch (iber ein externes
Cateringunternehmen, steht die Haus- und Wohngemeinschaft vor der Aufgabe, die angelieferten
Speisen zu kontrollieren. Dariiber hinaus ist es wichtig, sich dariiber im Klaren zu sein, dass die Spei-
sen und Getranke bereits ein Stiick Weg und Zeit hinter sich haben, bis sie zu den Bewohner/-innen
gelangen. Vor diesem Hintergrund ist beim Umgang mit Speisen, die entweder warm geliefert wer-
den oder in der Wohnung regeneriert werden eine besondere Sorgfalt geboten

Auswahl der Lieferanten

Der Speiseplan ist abwechslungsreich, méglichst vollwertig und fiir
die Bewohner/-innen geeignet

nicht
erfullt

erfullt

der Lieferant befindet sich moglichst in der Nahe, da lange Transport-
beziehungsweise Warmhaltezeiten zu Vitamin- und Geschmacksver-
lusten flihren und dariber hinaus hygienisch problematischer sind

Die Zeitspanne zwischen der Herstellung beim Lieferanten und dem
Servieren warmer Speisen Uberschreitet keine 3 Stunden (Warmhal-
tezeit beim Lieferanten erfragen)

Warme Speisen werden nicht in Einzelportionen angeliefert, sondern
werden erst vor dem Servieren portioniert

Folgende Speisen dirfen nicht geliefert werden:

*  SlBspeisen mit Eigelb oder Eischnee

° Backwaren, deren Fiillung unter Verwendung von rohen Eiern
hergestellt und nicht durchgebacken wurde

° nicht hartgekochte Eier

* Ruhr- und Spiegeleier, wenn nicht véllig durchgegart

° Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen

* Rohmilch, Vorzugsmilch bzw. Speisen, die damit hergestellt wurden

Die Zahl der Portionen wird so berechnet, dass moglichst keine Speisereste anfallen

Eintreffende Ware priifen

Samtliche Waren werden auf Qualitat und Frische geprift

> Zur Orientierung fuhrt das Merkblatt fiir die Speisenkontrolle (Anhang S. 91)
wichtige Qualitatskriterien auf

Die Speisen werden nur angenommen, wenn sie von einwandfreier
Beschaffenheit und die kiihl- und tiefkihlpflichtigen Meniikompo-

nenten auch ausreichend kalt sind; die vorgeschriebenen Tempera-
turen sind auf dem Merkblatt fiir die Speisenkontrolle dargestellt

Es muss darauf geachtet werden, dass der Lieferant auf dem Liefer-
schein beziehungsweise der Rechnung die Anlieferungstemperatur
der heil3 gehaltenen und kihlpflichtigen Menlikomponenten notiert

Bestehen Zweifel, ob die Temperaturen in Ordnung sind, wird mit
einem Handmessgerat die Kerntemperatur der Ware gepriift

Bei massiven Temperaturabweichungen wird die Annahme der Spei-
sen verweigert

ggof. wird gepriift, ob der Lieferant kurzfristig andere hygienisch ein-
wandfreie Speisen zur Verfligung stellen kann

Mit einer Unterschrift auf dem Lieferschein beziehungsweise der
Rechnung und ggf. einer Notiz zu festgestellten Mangeln oder zur
Ablehnung von Speisen wird die Kontrolle dokumentiert

die Lieferscheine beziehungsweise Rechnungen werden mindestens
2 Jahre aufbewahrt
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Checkliste: Hygieneregeln bei Anmerkung
Regeneration von Cook & Freeze
Speisenkomponenten

erfullt
nicht
erfullt

Technische Ausstattung

Die zur Erhitzung notwendigen Gerdte werden mit dem Lieferanten
abgestimmt (z.B. Kombiddampfer, Backofen)

Erhitzungsprozess

Bei der Regeneration der Speisenkomponenten werden die Anwei-
sungen des Lieferanten (vor allem Temperaturen und Erhitzungszei-
ten) strikt befolgt

Die Regeneration wird erst unmittelbar vor dem Servieren der Spei-
sen vorgenommen

Ob die vom Lieferanten vorgegebenen Temperaturen erreicht
wurden, wird mit einem Handmessgerat oder durch Anschneiden
Uberpruft
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Checkliste: Hygieneregeln im Umgang Anmerkung
mit Speiseresten und zum Aufwarmen

erfullt
nicht
erfullt

Reste selbst zubereiteter Speisen

Folgende selbst zubereitete Speisen werden nach dem Essen ver-
nichtet; das Aufbewahren ist nicht erlaubt:

° Spinatgerichte

*  Fischgerichte

° Mett, Tatar und ahnliche Fleischzubereitungen

° angetautes Speiseeis

*  Speisen mit frischen Krautern

*  Speisen mit frischen Friichten

* Salate mit Dressings auf Milch- oder Mayonnaisebasis

* selbst hergestellte oder verfeinerte Feinkostsalate

Reste selbst zubereitetet Speisen werden maximal bis zum Folgetag
aufbewahrt; ltere Speisen werden entsorgt

Bewohner/-innen mit erhohtem Infektionsrisiko erhalten keinerlei
Speisen vom Vortag

Reste angelieferter Speisen

Reste angelieferter Speisen werden auf jeden Fall nur am Tag der
Anlieferung ausgegeben; das Aufbewahren birgt ein hygienisches
Risiko

Teller und Tischreste

Tellerreste werden vernichtet

Tischreste kdnnen, wenn hygienisch vertretbar, fiir den Folgetag
aufbewahrt werden; allerdings nur, wenn sie keinerlei nachteilige
Veranderung aufweisen

Aufbewahren und Aufwarmen

Die Speisereste werden sofort nach der Mahlzeit in verschlossenen
Behaltnissen oder vollstandig abgedeckt im Kiihlschrank bei max.
+7°C aufbewahrt

Alle Speisen werden grundsatzlich nur einmal aufgewarmt

beim Aufwarmen wird gepriift, ob die Speisen auch im Innern heil3
genug sind, mindestens +72°C im Kern fiir 2 Minuten

Bleiben von aufgewdrmten Speisen erneut Reste Uibrig, werden diese
weggeworfen

Flussigkeiten missen beim Aufwarmen nochmals sprudelnd kochen

Bei Zweifeln wird die Kerntemperatur mit einem Handmessgerat
kontrolliert

Fur das Aufwarmen in der Mikrowelle werden entsprechende Vorgaben
(Portionsgrof3e, zeit, Wattzahl, umriihren, kontrollieren) schriftlich ge-
macht, damit die ausreichende Erhitzung der Speisen sichergestellt ist
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Checkliste: Reinigung der Kiichen in = |, =|Anmerkung
. S L 5
Haus- und Wohngemeinschaften T 2T

Die richtige Geschirrreinigung

< Sauberkeit kontrollieren

Es ist eine funktionstlichtige Geschirrsplilmaschine vorhanden

Geschirr und Besteck ist nach dem Splilen optisch sauber, mit
bloBem Auge sind keine Riickstande erkennbar

Verlasst das Geschirr die Spllmaschine nicht sauber genug, wird
umgehend eine Wartung durchgefiihrt

S Organisation des Abwaschs

Die Geschirrreinigung ist so organisiert, dass die Bewohner/-innen
entweder nur schmutziges oder nur sauberes Geschirr in die Hand
nehmen

Grobe Speisereste werden entfernt, bevor das Geschirr in die Spiil-
maschine einsortiert wird

Das Sieb der Spulmaschine wird taglich geleert

Die Spiilmaschine wird richtig besttickt und wird nicht iberladen

S Spiilen von Hand

Beim Spiilen von Hand wird beim Spiilen und Nachsplilen moglichst
heiBes Wasser verwendet

Die Gegenstiande kénnen mit der Offnung nach unten abtropfen

Kiichengerate werden zur Reinigung so weit wie mdglich ausein-
ander gebaut

Die Wisch- und Trockentiicher werden mindestens taglich gewechselt

Glaser und Besteck diirfen beim Abtrocknen nicht angehaucht werden

2 Aufbewahrung

Das gesamte Geschirr, die Kiichengerate sowie die Arbeitsutensilien
werden in geschlossenen Schranken oder vollstandig abgedeckt
aufbewahrt

Die Schneidbretter werden senkrecht mit ausreichend Zwischen-
raum gelagert.

Die richtige Kiichenreinigung

2 Reinigungs- und Hygieneplan

Fir die Kiiche mit allen Bereichen ist ein Reinigungs- und Hygiene-
plan vorhanden

Der Reinigungs- und Hygieneplan beinhaltet:

* die genaue Bezeichnung dessen, was gereinigt werden muss
(Reinigungsobjekt)

* wie haufig gereinigt werden muss
(siehe Anhang S. 97: Reinigungszyklus)

° wer reinigen muss (Zustandigkeit)

°  womit gereinigt werden muss (Reinigungsmittel)

> Hierflr stehen die Vorlagen Reinigungs- und Hygieneplan A (Anhang S. 95) und Reinigungs-

und Hygieneplan B (Anhang S. 96) zur Verfligung; es reicht nicht aus einen vorgedruckten
Reinigungsplan z.B. von einer Reinigungsmittelfirma aufzuhdngen!

88

Checkliste Reinigung der Kiichen: Seite 1 von 2




Kiichengerate und Arbeitsflichen werden nach jeder Benutzung
gereinigt

Bei entsprechendem Schmutz wird gereinigt, auch wenn der Reini-
gungsplan dies noch nicht vorsieht

S Reinigungsmittel

Es werden nur Reinigungsmittel verwendet, die fiir den Lebensmit-
telbereich geeignet sind

In der Regel reichen fiir Kiichen in Haus- und Wohngemeinschaften
folgende Reinigungsmittel aus.

° Flussigseife fir die Hande

* Handspulmittel

* Maschinenspilmittel mit Klarspiler und Regeneriersalz

* Allzweckreiniger fir die Kiiche

* auf die FuBbdden abgestimmtes Reinigungs- und Pflegemittel

Die Reinigungsmittel werden in der Originalverpackung und get-
rennt von Lebensmitteln aufbewahrt

< Reinigungsschritte

Die Gebrauchsanweisung des Reinigungsmittelherstellers wird stets
beachtet

Folgende Schritte der Reinigung werden befolgt:

* groben Schmutz entfernen

° mit ausreichend Wasser und Reinigungsmittel (richtig dosieren!)
den restlichen Schmutz entfernen

* Reinigungsmittelreste auf Arbeitsflaichen, Geschirr und Kiichen-
geraten werden anschlieBend mit klarem Wasser abgespiilt

Die Gebrauchsanweisung des Reinigungsmittelherstellers wird stets
beachtet

2 Reinigungsutensilien

Nach der Reinigung werden die Reinigungsutensilien, z.B. Eimer,
Wischer, Biirsten selbst gereinigt

Alle Reinigungstextilien, auch Geschirrtiicher, Wischtiicher und
Schwamme sind mindestens taglich zu wechseln und desinfizierend,
z.B. im Kochwaschgang gewaschen

Wischsysteme und Besen werden hdangend aufbewahrt

Die Assistenz- und Begleitperson kontrolliert einmal wochentlich, ob
sich die Kiiche, Vorratskammer und das Esszimmer beziehungsweise
die Essbereiche in einem sauberen, einwandfreien Zustand befindet

Fallen bei der Uberpriifung Reinigungsméangel auf, wird umgehend

gereinigt
> Fir die Dokumentation der Kontrolle steht das Formblatt Reinigungskontrolle (Anhang S. 98)
zur Verfligung
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Merkblatt fiir die Speisenkontrolle

Kriterien fiir alle Speisen

o Ist das Lieferfahrzeug innen sauber?
< Sind die Behaltnisse bzw. Verpackungen beschadigt, durchnasst, verschmutzt?
2 Wenn vorhanden: ist das Mindesthaltbarkeitsdatum bzw. Verbrauchsdatum abgelaufen?

Warme Speisenkomponenten

2 Sind die Speisen angetrocknet?

2 Sind aussehen, Geruch und Geschmack auffallig?
2 Stichprobenartig die Temperatur der warmen Speisen priifen!

Komponente

Maximaltemperatur
(Produkttemperatur)

*  Durchmischbare Speisen,
z.B. Suppen, SoBen, Eintopfe,
Geschnetzeltes

* Hygienisch sensible Getranke, z.B.
heiBBer Kakao

Mindestens 65 °C

e Stickige Produkte, z.B. Braten,
Hahnchen, Schnitzel
* Gemuse, Reis, Nudeln, Plree

Dem Lebensmittel angepasst,
jedoch nicht unter 60°C

Gekihlte Speisenkomponenten (Cook & Chill)

2 Sind Aussehen, Geruch und Geschmack auffallig?

2 Stichprobenartig die Temperatur der gekiihlten Speisenkomponenten priifen!

Produkt Maximaltemperatur
(Produkttemperatur)
e Gekihlte Speisenkomponenten | +7 °C

Salate aller Art

< Sind die Blattsalate verwelkt oder haben braune Stellen?
2 Sind Aussehen, Geruch und Geschmack auffallig?

2 Stichprobenartig die Temperatur der Salate und Salatsof3en priifen!

Produkt Maximaltemperatur
(Produkttemperatur)
* Salate und Salatsof3en +10°C

Wurst, Kase, belegte Brote

< Sind Aussehen, Geruch und Geschmack auffallig?
o Stichprobenartig die Temperatur der Speisen priifen!

Produkt Maximaltemperatur
(Produkttemperatur)

*  Mett und Tatar +4°C

*  Waurst und Kase +10°C

Merkblatt fiir die Speisenkontrolle:
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Tiefgekiihlte Speisenkomponenten (Cook & Freeze) und Speiseeis

S  War die Ware schon einmal angetaut?
o Stichprobenartig die Temperatur des Speiseeises priifen!

Produkt Maximaltemperatur
(Produkttemperatur)

* Tiefgekiihlte Speisenkomponenten | -15 °C

* Speiseeis -5°C

Obst

2 Sind die Friichte verschmutzt (Erde, Besatz)?

2 Sind die Friichte verschimmelt?

< Sind die Friichte verdorben? (verfault 0.3.)?

2 Sind FraBstellen von Schadlingen oder Schadlinge selbst zu erkennen?

SuBspeisen, Kuchen und Torten mit nicht durchgebackener Flillung

2 Sind Aussehen, Geruch und Geschmack auffallig?
2 Stichprobenartig die Temperatur der Speisen priifen!

Produkt Maximaltemperatur
(Produkttemperatur)
* SiiBspeisen, Kuchen und Torten +10°C
mit nicht durchgebackener
Fallung
Notieren Sie
2 st die Lieferung in Ordnung, reicht der Stempel mit eingetragenen Temperaturen, Datum und lhrer
Unterschrift

Stempelvorlage (Anhang S. 77?)

2 BeiBeanstandungen notieren Sie zusdtzlich den Mangel auf dem Lieferschein und lassen Sie den
Fahrer gegenzeichnen

(Quelle: Leitlinie Soziale Einrichtungen) apetito

COMNSULT
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Wareneingangsposter

Kriterien fir alle Lebensmittel

Stimmt die Menge der Ware?

Sind Sauberkeit und Erscheinungsbild von Fahrzeug und Fahrer/-in in Ordnung?

Ist die Ware mit Schadlingen verunreinigt?

Weist die Beschaffenheit der Lebensmittel Frische- bzw. Qualitdtsmangel wie Schimmel-bildung,
Faulnis, Fremdkorper usw. auf?

Sind die Verpackungen beschadigt, durchnasst, verschmutzt?

O 0000

Fleisch/Fleischerzeugnisse/Feinkost

2 st das Vakuum beschadigt?
< Stichprobenartig die Temperatur der angelieferten Ware priifen!
S Beiaufgedruckter Temperaturangabe im Zusammenhang mit dem MHD gilt die

angegebene Temperatur!
Produkt Solltemperatur Maximaltemperatur
(Produkttemperatur) (Produkttemperatur)
Frischfleisch, Fleischzubereitungen, Fleisch-er- +4 °C +7 °C
zeugnisse (Wurst), Feinkost
Frischgeflligel, Gefliigelerzeugnisse, Hackfleisch, |+2°C +4 °C
Wild, Innereien
Frischfisch
o Stichprobenartig die Temperatur der angelieferten Ware prifen; liegt der Frisch-
fisch in schmelzendem Eis ist keine Temperaturmessung erforderlich
o Liegt der Frischfisch in genligend Eis?
< Sind Farbe und Geruch der Kiemen auffallig?
2 Sind die Augen triibe?
< Ist die Schleimschicht intakt, die Oberflache glanzend?
Produkt Solltemperatur Maximaltemperatur
(Produkttemperatur) (Produkttemperatur)
Frischfisch In schmelzendem Eis bzw. 0°C +2°C

Molkereiprodukte und Kase

i < Sind die Packungen bombiert?
: < Ist das Vakuum beschadigt?
| .y o Stichprobenartig die Temperatur der angelieferten Ware priifen!
E . A \E o Beiaufgedruckter Temperaturangabe im Zusammenhang mit dem MHD gilt die
e angegebene Temperatur!
Produkt Solltemperatur Maximaltemperatur
(Produkttemperatur) (Produkttemperatur)
Kase, Milchprodukte +4°C +10°C

Tiefkiihlkost und Speiseeis

2  Weist die Ware Gbermalige Schnee- und Eisbildung auf?
e >  Ist die Ware verblockt?
#’“ . 2 Hatdie Ware Frostbrand? Stichprobenartig die Temperatur der angelieferten
Ware priifen!

-

Produkt Solltemperatur Maximaltemperatur
(Produkttemperatur) (Produkttemperatur)
Tiefkiihlkost und Speiseeis -18 °C -15°C
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Eier und pasteurisierte Eiprodukte

2 Sind die Eier bzw. die Verpackung mit Kot, Federn oder ausgelaufenem Ei ver-
schmutzt?
" V & | < Sind die Schalen der Eier beschadigt?
- " __© 9 Istdas Mindesthaltbarkeitsdatum angegeben?
2 Ist das Datum angegeben, ab wann Eier kiihl gelagert werden miissen?
< Die Eier sollten mdglichst nur wenige Tage alt sein

Produkt Solltemperatur Maximaltemperatur
(Produkttemperatur) (Produkttemperatur)
Pasteurisierte Eiprodukte +2°C +4°C

Obst und Gemiise

QOOVOVOY

Sind das Gemiise bzw. die Friichte verschmutzt?

Ist Schimmelbefall vorhanden?

Sind die Fruchte verdorben (verfault 0.4.?)

Sind Fra3stellen von Schadlingen zu erkennen?

Fir zerkleinertes Obst und Gemdise:

* Stichprobenartig die Temperatur der zerkleinerten Obst & Gemiiseprodukte priifen
* Beiaufgedruckter Temperaturangabe im Zusammenhang mit dem MHD gilt

die angegebene Temperatur!

Produkt Solltemperatur Maximaltemperatur
(Produkttemperatur) (Produkttemperatur)
Zerkleinertes Obst und Gemiise +4°C +7°C
Kiihlpflichtige Backwaren
T 2 stichprobenartig die Temperatur der angelieferten Ware priifen!

2 Beiaufgedruckter Temperaturangabe im Zusammenhang mit dem MHD gilt die
angegebene Temperatur!

Produkt Solltemperatur Maximaltemperatur
(Produkttemperatur) (Produkttemperatur)
Kihlpflichtige Backwaren +4°C +7°C

Konserven

A : ' Ia
Notieren Sie

* st die Lieferung in Ordnung, reicht der Stempel mit eingetragenen Temperaturen, Datum
und lhrer Unterschrift

* Bei Beanstandungen notieren Sie zusatzlich den Mangel auf dem Lieferschein und lassen Sie
den Fahrer gegenzeichnen

Sind Dosen bombiert, geknickt bzw. Deckel aufgetrieben?
Fehlt das Vakuum, sind Deckel lose?

Sind Konserven undicht?

Ist der Aufguss untypisch verfarbt?

(VN V)

Wareneingangsposter: Seite 2 von 2




LINSNDD

omadon

=

(usbunyouurg ajeizog aluleT :9|I9ND)

snyAz
Jalepue

yol|
-Jusyoom

yolbey

Hepag
199

uaybipueisnz

uaiyepaasbunbiuiey

[SRIwsuodjuUIsag
/ -sbunbiuiey

»alqosbunbiuiay

[leasauisbunbiuley

yolaleg

Vv ue|dausibAH pun -sbunbiuley

Anlage - Reinigungs- und Hygieneplan A



-—

LINSNOD (uebunyyouuig ajeizog aiuldT B|IBND)

omadon

Anlage - Reinigungs- und Hygieneplan B

uaybipueisnz uaiyepansbunbiuiay [enIwsuonydjuIsaq Moalgosbunbiuiey
/ -sbunbBiuley

snyAzsbunbiuiey

g uejdeualbAH pun -sbunbiulay



Reinigungs- und Desinfektionszyklen

Kiihlschrank Reinigung Desinfektion
Verschittete, ausgelaufene Sofort Bei leicht verderblichen
Lebensmittel Lebensmitteln
Grundreinigung Wodchentlich Wochentlich
Tiefkiihlschrank, Reinigung Desinfektion
Gefrierfach

Verschlttete, ausgelaufene Sofort -

Lebensmittel

Grundreinigung mit Abtauen

Entsprechend der Nutzung
und Verschmutzung einen
Zyklus definieren

Vorratsraume Reinigung Desinfektion
Verschittete Lebensmittel Sofort -
FulRboden Wéchentlich -
Regale und Abstellflachen Monatlich -

Grundreinigung

Entsprechend der Nutzung
und Verschmutzung einen
Zyklus definieren

Kiichenbereich

Reinigung

Desinfektion

Maschinen und Gerate

Nach jeder Benutzung

Nach dem Kontakt mit rohen
tierischen und pflanzlichen
Lebensmitteln

Arbeitsflachen

Taglich und nach unreinen

Nach dem Kontakt mit rohen

Arbeitsgangen tierischen und pflanzlichen
Lebensmitteln

FuRboden Taglich -
Turgriffe und Lichtschalter Téglich -
Tiren Wadchentlich -
Waschbecken und Ausglsse | Taglich -
Spulmaschine und Taglich -
Spulbecken

Abfall Taglich ins Abfalllager -

bringen; Behalter innen und
aufden reinigen

Aulenflachen des Mobiliars

Wochentlich

Mobiliar innen

Monatlich

Grundreinigung

Entsprechend der Nutzung
und Verschmutzung einen
Zyklus definieren

Speiseraum Reinigung Desinfektion
Tische Nach jeder Mahlzeit -
Weiteres Mobiliar Wdchentlich -
FuRboden Taglich -

Grundreinigung

Entsprechend der Nutzung
und Verschmutzung einen
Zyklus definieren

(Quelle: Leitlinie Soziale Einrichtungen)

Anlage - Reinigungs- und Desinfektionszyklen

apetito
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zu priifender Bereich:

Reinigungskontrolle

Die Reinigungskontrolle ist anhand des Reinigungs- und Hygieneplans durchzuflhren

Datum

Reinigung i.O.

Bemerkungen

Unterschrift

(Quelle: Leitlinie Soziale Einrichtungen)

apetito
CONSULT
Anlage - Reinigungskontrolle
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Garkontrolle

Datum Produkt Kern- Zeit Nacherhitzung | Unterschrift
temperatur durchgefihrt
ja/nein

(Quelle: Leitlinie Soziale Einrichtungen) CONSULT
Anlage -Garkontrolle
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Stempelvorlage fur die Warenannahme

Wareneingangskontrolle am Uhrzeit
Ware entspricht den Anforderungen Ja |:| Nein |:|
Ware wird angenommen Ja |:| Nein |:|

Gemessene Temperatur

Unterschrift Unterschrift des Fahrers/Fahrerin

Bemerkung

Anlage - Stempelvorlage fiir die Warenannahme




Temperaturkontrolle A

Gerat zu Kuhlen, Tiefkiihlen bzw. HeiRhalten:

Vorgegebene Temperatur: Monat:

Datum | T Unterschrift | Datum | T Unterschrift | Datum | T Unterschrift
°C °C °C

1. 12. 23.

2. 13. 24.

3. 14, 25.

4. 15. 26.

5. 16. 27.

6. 17. 28.

7. 18. 29.

8. 19. 30.

9. 20 31.

10. 21.

11. 22.

Gerat zu Kuhlen, Tiefkuiihlen bzw. HeiRhalten:

Vorgegebene Temperatur: Monat:
Datum | T Unterschrift | Datum | T Unterschrift | Datum | T Unterschrift
°C °C °C
1. 12. 23.
2. 13. 24.
3. 14. 25.
4, 15. 26.
5. 16. 27.
6. 17. 28.
7. 18. 29.
8. 19. 30.
9. 20 31.
10. 21.
11. 22.
Bemerkungen:
v
apetito
(Quelle: Leitlinie Soziale Einrichtungen) CONSULT

Anlage - Temperaturkontrolle A
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Temperaturvorgaben zum Kapitel Standzeiten und Servieren bei

Anlieferung

1. Kuhlhalten

kiihlpflichtige Lebensmittel, Speisen
und Getranke

Kerntemperatur
beim Kiihlhalten

Zeitrahmen innerhalb der
Einrichtung

kuhlpflichtige Lebensmittel, Speisen
und Getranke

+10 °C

Abgabe aller Speisen und
Getranke nur am
Anlieferungstag

frisches Mett, Tatar und ahnliche
Fleischzubereitungen

Keine Anlieferung dieser
Speisen

Speiseeis -5°C Abgabe innerhalb von
24 Stunden nach der
Anlieferung
2. HeiBhalten
HeiB zu haltende Speisen und Kerntemperatur Zeitrahmen innerhalb der

Getranke

beim HeiRhalten

Einrichtung

durchmischbare Speisen z.B. Suppen,
Solden, Eintopfe, Geschnetzeltes
Gemise, Reis, Nudeln, Piree

Leicht verderbliche Getranke z.B.
heiller Kakao

mindestens 65 °C

stiickige Produkte z.B. Braten,
Hahnchen, Schnitzel, die ohne Sole
prasentiert werden

dem Gericht
angemessen,
jedoch nicht unter
60 °C

3 Stunden Heillhaltezeit
einschliefilich der
HeilRhaltezeit beim
Lieferanten;

dann Vernichtung

apetito

(Quelle: Leitlinie Soziale Einrichtungen) CONSULT
Anlage - Temperaturvorgaben zum Kapitel Standzeiten und Servieren bei Anlieferung




Temperaturvorgaben zum Kapitel Standzeiten und Servieren

1. Kihlhalten

kuhlpflichtige Lebensmittel, Speisen Kerntemperatur Zeitrahmen innerhalb der

und Getranke beim Kihlhalten Einrichtung

kuhlpflichtige Lebensmittel, Speisen +7°C aufgrund ihrer

und Getranke; 1. Moglichkeit Beschaffenheit Abgabe
bestimmter Speisen und
Getranke nur am
Produktionstag

kuhlpflichtige Lebensmittel, Speisen +10 °C Abgabe aller Speisen und

und Getranke; 2. Moglichkeit Getranke nur am
Produktionstag

frisches Mett, Tatar und &hnliche +4 °C aufgrund ihrer

Fleischzubereitungen Beschaffenheit Abgabe
dieser Speisen nur am
Anlieferungstag

Speiseeis; 1. Mdglichkeit <-5°C keine Zeitbegrenzung wenn
Lagerung Uber Nacht bei -
18°C

Speiseeis; 2. Mdglichkeit -5°C Abgabe innerhalb von 24
Stunden

2. HeiBhalten

Heil} zu haltende Speisen und Getranke

Kerntemperatur beim
HeilRhalten

Zeitrahmen innerhalb
der Einrichtung

durchmischbare Speisen z.B. Suppen,

Solken, Eintdpfe, Geschnetzeltes
Gemise, Reis, Nudeln, Piree

Leicht verderbliche Getranke z.B. heiller

Kakao

mindestens 65 °C

stlickige Produkte z.B. Braten, Hahnchen,
Schnitzel, die ohne SoRe prasentiert

werden

dem Gericht
angemessen, jedoch
nicht unter 60 °C

2 Stunden
HeilRhaltezeit;
dann Vernichtung

(Quelle: Leitlinie Soziale Einrichtungen)

Anlage - Temperaturvorgaben zum Kapitel Standzeiten und Servieren

apetito

CONSULT

105




Temperaturvorgaben bei der Lagerung von Lebensmitteln

max. Kerntemperatur

Produkt Lagertemperatur des Lebensmittels
Frischgefligel, Geflugelfleisch- o o
zubereitungen, Hackfleisch, Wild ¥2°C *4°C
Innereien +2°C +3°C
pasteurisierte Eiprodukte +2 °C +4 °C
Frischfisch In sphmelzendg m EO'S +2°C

beziehungsweise 0°C
Frischfleisch, Fleischzubereitungen,
Fleischerzeugnisse (Wurst), 0 0
Feinkost, kiihlpflichtige Obstprodukte, *4°C A
Schnittsalate etc.
zerkleinertes Obst und Gemiuse +4 °C +7 °C
kahlpflichtige Backwaren +7 °C
Milch, Molkereiprodukte, Butter, Kase +4 °C +10 °C
Eier ab dem 18. Tag nach dem Legen +5°C +8 °C
Tiefkihlkost und Speiseeis -18 °C -15°C

(Quelle: Leitlinie Soziale Einrichtungen)

apetito

CONSULT

Anlage - Temperaturvorgaben bei der Lagerung von Lebensmitteln




Verzehrtemperatur fur heild oder kalt zu haltende Speisen und Getranke
bei Anlieferung

Kuhlpflichtige Speisen werden bei deren Verzehrtemperatur serviert:

Kuhlpflichtige Lebensmittel, Speisen | Verzehr- Zeitrahmen innerhalb der
und Getrdanke temperatur Einrichtung
im Kern
kuhlpflichtige Lebensmittel Speisen je nach Lebens- max. 2 Stunden bei
und Getranke mittel bis +12°C Temperaturen oberhalb

+10°C; dann Vernichtung;
Abgabe aller Speisen und
Getranke nur am
Anlieferungstag

frisches Mett, Tatar und ahnliche - keine Anlieferung dieser

Fleischzubereitungen Speisen

Speiseeis -5°C Abgabe innerhalb von 24
Stunden nach der
Anlieferung

HeiR zu haltende Speisen und Getranke werden bei deren HeiRhaltetemperatur
serviert:

HeiB zu haltende Speisen und Kerntemperatur | Zeitrahmen innerhalb der
Getranke beim Servieren Einrichtung
durchmischbare Speisen, z.B. Suppen, | mindestens 65°C | 2 Stunden Heil3haltezeit
Solken, Eintopfe, Geschnetzeltes einschliellich Prasentation;
Gemise, Reis, Nudeln, Plree dann Vernichtung

Leicht verderbliche Getranke z.B.
heiller Kakao

stlickige Produkte z.B. Braten, dem Gericht
Hahnchen, Schnitzel, die ohne Solle angepasst, jedoch
prasentiert werden nicht unter 60 °C

¥
apetito
(Quelle: Leitlinie Soziale Einrichtungen) CONSULT
Anlage - Verzehrtemperatur fiir heil3 oder kalt zu haltende Speisen und Getranke bei Anlieferung 107




Verzehrtemperaturen kuhlpflichtiger Speisen

Verzehrtemperaturen kiihlpflichtiger Speisen und Getranke:

Kuhlpflichtige Lebensmittel, Speisen und | Verzehrtemperatur | Zeitrahmen innerhalb der

Getranke im Kern Einrichtung

Kuhlpflichtige Lebensmittel, Speisen und | +7 °C Aufgrund ihrer

Getrénke; 1. Moglichkeit Beschaffenheit Abgabe
bestimmter Speisen und
Getranke nur am
Produktionstag

Kuhlpflichtige Lebensmittel, Speisen und | Je nach Maximal 2 Stunden bei

Getranke; 2. Mdglichkeit Lebensmittel Temperaturen oberhalb von

bis +12°C 10 °C, dann Vernichtung

Frisches Mett, Tatar und &hnliche +4°C Aufgrund ihrer

Fleischzubereitungen; 1. Moglichkeit Beschaffenheit Abgabe
dieser Speisen nur am
Produktionstag

Frisches Mett, Tatar und ahnliche +7°C Maximal 2 Stunden +7°C;

Fleischzubereitungen; 2. Méglichkeit dann Vernichtung

Speiseeis, 1. Moglichkeit <-5°C Keine Zeitbegrenzung wenn
Lagerung Uber Nacht bei -
18°C

Speiseeis, 2. Mdglichkeit -5°C Abgabe innerhalb von

24 Stunden

(Quelle: Leitlinie Soziale Einrichtungen)

Anlage - Verzehrtemperaturen kiihlpflichtiger Speisen
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Serviertemperatur heil} zu haltender Speisen und Getranke

Serviertemperatur fiir heil zu haltende Speisen und Getranke:

HeiR zu haltende Speisen Kerntemperatur beim Zeitrahmen innerhalb der
und Getrénke Servieren Einrichtung
durchmischbare Speisen, mindestens 65°C 2 Stunden HeilRhaltezeit
z.B. Suppen, Solien, einschlieRlich Prasentation;
Eintopfe, Geschnetzeltes dann Vernichtung
Gemiuse, Reis, Nudeln,

Plree

Leicht verderbliche Getranke
z.B. heilRer Kakao

stiickige Produkte z.B. dem Gericht angepasst,
Braten, Hahnchen, Schnitzel, | jedoch nicht unter 55 °C
die ohne Solde prasentiert
werden

9
apetito
(Quelle: Leitlinie Soziale Einrichtungen) CONSULT
Anlage - Serviertemperatur heif3 zu haltender Speisen und Getranke




Produkttemperaturanforderungen beim Transport mit Thermoboxen und
Kuhltaschen

Produkt Maximaltemperatur
(Produkttemperatur)
Frischgefliigel, +4 °C

Gefligelfleischzubereitungen,
Hackfleisch, Wild, pasteurisierte

Eiprodukte
Innereien +3 °C
Frischfisch +2°C
Milch, Milchprodukte, Butter Kase +10 °C
Sonstige kihlpflichtige Lebensmittel +7 °C
Tiefklhlkost und Speiseeis -15°C
.l
apetito
(Quelle: Leitlinie Soziale Einrichtungen) CONSULT

Anlage - Produkttemperaturanforderungen beim Transport mit Thermoboxen und Kiihltaschen




