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Infektionsschutzgesetz (IfSG) | Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV) | Allgemeine Hygiene
bei Kinder- und Jugendfreizeiten und Reisen

Welche Auswirkungen hat das IfSG und die LMHV auf die Freizeitenarbeit und was sind die Inhalte eines
Hygieneplanes?

Kinder- und Jugendfreizeiten der Ev. Jugend von Westfalen wollen den Teilnehmenden eine erlebnisreiche,
personlichkeitsbildende und nachhaltig pragende Zeit mit vielen Gemeinschaftsmomenten bieten und sollen
mdglichst ohne Unannehmlichkeiten fiir alle Beteiligten verlaufen. Deswegen kommen in der Ev. Jugend qualifizierte
und gut geschulte Mitarbeitende zum Einsatz, die mit hoher Sachkompetenz, Verantwortlichkeit und Umsicht
agieren.

Einer von vielen Bausteinen zu einer gelingenden Freizeit ist das Wissen um die Ubertragung von
Infektionskrankheiten, den richtigen Umgang mit Lebensmitteln und allgemeine Hygieneregeln, um préaventiv
mdglichen Krankheitsiibertragungen so gut es geht entgegen wirken zu kénnen. Diese Arbeitshilfe soll zu den
genannten Themenbereichen wichtige Hinweise geben, erhebt aber keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.

Bei speziellen weiterfiihrenden Fragen oder akuten Problemen empfehlen wir, das jeweilige 6rtlich zustandige
Gesundheitsamt zu kontaktieren bzw. Fachliteratur zurate zu ziehen.

In § 33 IfSG ist geregelt, welche Einrichtungen insbesondere von den Infektionsschutzregelungen betroffen sind
und was unter Gemeinschaftseinrichtungen zu verstehen ist. Ferienlager werden dort in Absatz 5 explizit genannt.
Ferienlager (Freizeiten) sind also im Sinne des Gesetzes als Gemeinschaftseinrichtung anzusehen.

Dies hat Auswirkung auf verschiedenen Ebenen:

= Mitarbeitende bei Freizeiten (Ehren- und Hauptamtliche) sind vor der erstmaligen Aufnahme ihrer Tatigkeit
und im Folgenden mindestens im Abstand von zwei Jahren vom Trager der Mallnahme (Kirchengemeinde,
Kirchenkreis, Verband etc.) iber die gesundheitlichen Anforderungen und Mitwirkungsverpflichtungen zu
belehren. Firr die Belehrung ist keine besondere Form vorgeschrieben, sie muss aber nach § 35 Abs. 2
IfSG protokolliert werden und diese Dokumentation ist fiir die Dauer von 3 Jahren aufzubewahren. Diese
Belehrung ist nicht zu Verwechseln mit der Belehrung nach der Lebensmittelhygiene-Verordnung durch das
Gesundheitsamt (s. unten).

= Die Sorgeberechtigten der Teilnehmenden sind dariiber zu informieren, dass bei Vorliegen der in § 34 Abs.
1 bis 3 IfSG genannten Tatbestande, eine Teilnahme ihres Kindes an der entsprechenden Freizeit nicht
maglich ist. Eine schriftliche Bestatigung der Sorgeberechtigten kann (iber den Personenbogen erfolgen
(vgl. Muster-Personenbogen, Seite 3 unten).
(https://www.juenger-freizeitenservice.de/materialien-downloads/medizinische-versorgung/)

= Fir ehren- und hauptamtlich Mitarbeitende besteht ein sofortiges Verbot der Ausiibung der Tatigkeit,
wenn man an einer der in § 34 Abs. 1 und 2 IfSG genannten Erkrankungen/ Ausscheidungen leidet oder
dessen verdachtigt ist. Gleiches gilt, wenn Mitarbeitende verlaust sind (vgl. § 42 IfSG).

Formale und gesundheitliche Anforderungen beim Umgang mit Lebensmitteln

Das IfSG unterscheidet grundsatzlich zwischen zwei Personengruppen:

1. Personen, die gewerbsmafRig Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen (vgl. § 43 Abs. 1
Nr. 1 IfSG) und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder indirekt tiber Gegensténde (z. B. Geschirr,
Besteck und andere Arbeitsmaterialien) in Berlihrung kommen oder in Kiichen zur
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Gemeinschaftsverpflegung tétig sind. Freizeiten fallen im Sinne des Gesetzes unter
,Gemeinschaftseinrichtungen* und dariiber hinaus sowohl unter den Aspekt der ,Gewerbsmaligkeit* als
auch unter Umstanden unter die Aspekte der ,Herstellung von Lebensmitteln bzw. des in
.verkehrbringens® von Lebensmitteln.

» Diese Personengruppe benétigt eine sog. Erst-Belehrung durch das ortlich zustandige
Gesundheitsamt inkl. Bescheinigung gemaf § 43 Abs.1 IfSG. Nach der Erst-Belehrung durch das
Gesundheitsamt ist es Aufgabe des Tragers der Freizeit (Kirchengemeinde, Kirchenkreis, Verband etc.) alle
zwei Jahre die Mitarbeitenden Uber die Bestimmungen des Infektionsschutzgesetzes zu belehren und die
Teilnahme an der Belehrung zu dokumentieren (vgl. § 43 Abs. 4 IfSG).

» Wenn diese Personengruppe mit leicht verderblichen Lebensmitteln umgeht, muss zusatzlich noch
eine Schulung gemaf LMHV (Lebensmittelhygieneverordnung) absolviert werden. Lediglich beim Umgang
mit ausschlieBlich verpackten Lebensmitteln ist diese Schulung nicht notwendig.

2. Personen, die hauptsachlich zur Betreuung von Kindern und Jugendlichen eingesetzt sind und einen
padagogischen Schwerpunkt haben.

» Diese Personengruppe muss vor Erstaufnahme der Tatigkeit lediglich vom Trager der MaBnahme nach
den Anforderungen des IfSG belehrt werden (vgl. § 35 IfSG). Diese Belehrung ist alle zwei Jahre vom
Trager zu wiederholen und zu dokumentieren.

Das bereits oben genannte Tatigkeits- bzw. Beschaftigungsverbot besteht natirlich auch fiir den genannten
Personenkreis im Zusammenhang mit dem Umgang mit Lebensmitteln.

Teilnehmende, die in die Zubereitung von Lebensmitteln einbezogen werden, sollten von den Freizeitteamern*innen
vor Aufnahme ihrer Tétigkeit eine gezielte Einweisung erhalten. Dabei sollten Grundregeln wie das Handewaschen
und allgemeine Hygienetipps im Umgang mit Lebensmitteln benannt und begriindet werden (vgl. Muster weiter
unten). Auch bei den Teilnehmenden besteht beim Auftreten bestimmter Infektionen sowohl ein Tatigkeitsverbot im
Umgang mit Lebensmitteln als auch u. U. ein Teilnahmeverbot an der Freizeitmalinahme.

Die Ubertragung der in § 34 Abs. 1 und 2 IfSG genannten Krankheiten geschieht auf unterschiedlichen Wegen,
oftmals aber durch sog. Schmierinfektion, Trépfcheninfektion, Haar- und Hautlibertragung oder durch
Lebensmittelinfektion. Dies erklart, warum besonders bei Freizeiten und bei allen anderen Veranstaltungen der
Kinder- und Jugendarbeit, bei denen enger Kontakt von vielen Menschen besteht, dem Bereich der allgemeinen
Hygiene eine besondere Bedeutung zukommt.

Hinweise zur allgemeinen Hygiene bei Kinder- und Jugendfreizeiten

= Héndereinigung und -desinfektion

Handewaschen und Handedesinfektion sind einfache, aber wirksame Methoden, um die Ubertragung von
Krankheitserregern zu verhindern. Deswegen sind mehrmals am Tag und selbstverstandlich nach jedem
Toilettenbesuch die Hande griindlich mit Seife unter flieBendem Wasser zu reinigen (ggfs. zusatzliche
Handedesinfektion mit entsprechenden Mitteln). Zur Trocknung der Hande sind Einwegtlicher am besten
geeignet. Schmuck (Ringe, Armreifen, Armbanduhren) sind vor der Handereinigung abzulegen, da sie
ansonsten als Keimtrager wirken kdnnen.

= RegelmaRige personliche Korperhygiene (Waschen, Duschen etc.).

Auf der Haut, insbesondere auf der Kopfhaut, leben jede Menge Mikroorganismen. Ist der Korper frisch
gewaschen, konnen diese sich nur schlecht vermehren. Deshalb ist die Kérperhygiene so wichtig.
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= Toiletten und Bader/Duschen sind regelmaRig (gafs. mehrmals téglich) griindlich zu reinigen.

Bei der Reinigung von Toiletten und Badern/Duschen ist darauf zu achten, dass fir die verschiedenen
Bereiche (Fullboden, Toilette, Dusche etc.) am besten farblich unterschiedliche Lappen verwendet werden,
damit eine Verwechslung von vornherein ausgeschlossen ist. Die Lappen sind taglich zu wechseln oder
nach jeder Benutzung fiir mindestens 10 Minuten auszukochen, damit Krankheitserreger abgetdtet werden.

= Wasserversorgung/ Trinkwasser

Die Versorgung mit sauberem Wasser ist eine der wichtigsten hygienischen Malinahmen, das gilt nicht nur
fir das Wasser, welches fiir die Zubereitung von Getranken und Speisen verwendet wird bzw. fiir das
Trinkwasser, sondern ebenso fiir das Wasser, mit dem sich die Teilnehmenden waschen.

Bitte besonders bedenken, dass im Trinkwasser beim Stehen in Behaltnissen Keime entstehen konnen,
besonders wenn das Trinkwasser nicht gekuhlt wird (Zeltlager).

Das in Deutschland erhaltliche Trinkwasser hat beste Qualitaten und wird streng (iberwacht. Bitte bedenken,
dass das im Ausland nicht zwangsléufig der Fall sein muss (z. B. Zahneputzen, Salat waschen,
Eiswirfelherstellung etc.). Bitte erkundigt euch vor Ort oder bei eurem Gruppenreiseveranstalter.

[Anmerkung zum Thema ,Wasser*: Alle Teilnehmenden sollten iber den verantwortungsbewussten und
ressourcenschonenden Umgang mit dem Element Wasser rechtzeitig informiert werden.]

= Planschbecken und ,Pools"

Planschbecken und Swimmingpools, die nicht tglich geleert und gereinigt werden, missen Uber eine
kontinuierliche Wasseraufbereitung und Desinfektion verfligen. Sie unterliegen der DIN 19643 ,Aufbereitung
von Schwimm- und Badebeckenwasser*.

Das Becken muss taglich mit frischem Wasser gefiillt und abends wieder entleert werden, um eine
Verkeimung des Wassers zu vermeiden. Es ist Wasser mit Trinkwasserqualitat zu verwenden. Nach der
Leerung ist taglich eine grlindliche Reinigung des Beckens vorzunehmen.

= Millentsorgung

Die Miillentsorgung hat zeitnah und regelmafig zu erfolgen. Samtliche Miillgefalle missen fest
verschlieRbar (z. B. mit Deckel) sein, damit méglichst keine Fliegen, Maden und Wespen angelockt werden
und mégliche Krankheitserreger ihrerseits tibertragen und weitertragen. Die MiiligefaR3e sollten im Schatten
stehen. Miill darf nicht im Kiichenbereich gelagert werden! Lebensmittelreste auf dem Boden sind im
Hinblick auf Nagetiere zu vermeiden.

Allgemeine Hygienetipps im Umgang mit Lebensmitteln

= Vor Tatigkeitsbeginn Handschmuck und Armbanduhren abnehmen. Hier sammelt sich durch Schwitzen
Feuchtigkeit, sodass sich dort Bakterien leicht vermehren kénnen. AuRerdem verhindern
Schmuckgegenstéande eine sorgfaltige Reinigung der Hande und Unterarme.

= Vor jeder Zubereitung von Lebensmitteln, zwischen der Zubereitung von Lebensmitteln verschiedener
Herkunft (Gemuse, Fleisch, Milchprodukte, Eier) miissen die Hande sorgfaltig mit Seife unter flieRendem
Wasser gewaschen werden. Zur Trocknung der Hande sind Einwegtlicher am besten geeignet. Auf keinen
Fall ,Gemeinschaftshandtlicher” in der Kiiche verwenden.

= Beilangen Haaren einen Zopf binden oder eine ,Schutzhaube® tragen.

= Saubere Kleidung und ggfs. eine Schiirze beim Umgang mit Lebensmitteln tragen. Auf der Kleidung
sammeln sich Mikroorganismen, die Lebensmittel verunreinigen konnen.

= Bei der Zubereitung von rohen und empfindlichen Lebensmitteln (z. B. Fleisch, Fisch, Eiern etc.)
Einmalhandschuhe tragen.
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= Den Arbeitsplatz zwischendurch immer wieder reinigen. Dafiir saubere Wischtlicher, am besten
Einwegtlcher, verwenden.

= Kiichengerate und Kiichenutensilien sofort nach Benutzung mit heiflem Wasser und Reinigungsmittel
saubern. Lebensmittelreste und Verunreinigungen trocknen ansonsten an und lassen sich dann nur schwer
entfernen. Sie bilden unsichtbare Keimherde.

= Niemals auf Lebensmittel husten oder niesen, sondern immer in die Armbeuge bzw. ein Einmaltaschentuch
verwenden. Auch gesunde Menschen tragen im Nasen- und Rachenraum Bakterien, die zu
Lebensmittelinfektionen filhren kdnnen. Damit diese Bakterien und eventuell dort vorkommende Viren nicht
tiber kleine Tropfchen in die Speisen gelangen, ist es ratsam, sich immer beim Husten oder Niesen von den
Lebensmitteln abzuwenden bzw. in die Ellenbeuge zu niesen. Nach dem Gebrauch eines Taschentuches,
immer griindlich die Hande mit Seife waschen.

= Kleine Wunden an Handen und Armen mit wasserundurchlassigem Pflaster abdecken und ggfs.
Einmalhandschuhe dartiberziehen.

= |ebensmittel nur in geschlossenen, ab- und auswaschbare Behéltnissen lagern und gegen Nésse und
Schédlinge schiitzen.

= Lebensmittel und Kiichenutensilien diirfen nicht auf dem Boden stehen und sollten in einem Abstand von
mindestens 30 cm vom Boden gelagert werden.

= Kuihlbedirftige Lebensmittel nur im Kihlschrank aufbewahren und auf die Nichtunterbrechung der Kihlkette
(ab Einkauf) achten.

= Besonders empfindliche und/oder leicht verderbliche Lebensmittel (Eier, Gefliigel, Fleisch, insbesondere
Hackfleisch, Rohmilch etc.) maglichst taglich frisch kaufen und sofort verbrauchen. Bei der
Tagesprogrammplanung die Zeiten fiir den Einkauf entsprechend vorausschauend berticksichtigen.

= Beim Abschmecken muss darauf geachtet werden, dass der eigene Speichel nicht an die Speisen gelangt.
Denn im Mund jedes Menschen befinden sich natirlicherweise Mikroorganismen. Daher am besten mit
einem sauberen Loffel eine kleine Portion der Speise entnehmen und diese auf einen zweiten Léffel geben,
mit dem dann die Speise probiert wird.

= Wenn sich Schimmelpilze an Lebensmitteln gebildet haben, muss z. B. das gesamte Brot — nicht nur die
Scheibe, an der sich der Schimmel befindet — entsorgt werden, da diese Pilze Gifte abgeben, die sich dann,
wenn der Pilzbefall sichtbar ist, bereits im gesamten Brot befinden. Gleiches gilt fir die Marmelade. Auch
das Marmeladenglas, auf dem sich oben ein Schimmelpilz angesiedelt hat, muss komplett entsorgt werden.

= Speisen sind ausreichend zu erhitzen!
Hitze totet die meisten Mikroorganismen ab. Wichtig ist dabei, dass Lebensmittel auf 72 Grad Celsius flr
zwei Minuten erhitzt werden — und zwar nicht nur oberflachlich, sondern auch in ihrem Kern. Das gilt auch
fir Speisen, die zwischenzeitlich gekiihlt gelagert wurden und heil® serviert werden.

= Bei der Speisenausgabe: Speisen nicht unter 65 Grad Celsius heil’ halten Bei Temperaturen zwischen 15
und 55 Grad Celsius vermehren sich viele Keime besonders schnell. Heilke Speisen, die zur Ausgabe
bereitgehalten werden, miissen eine Temperatur von mindestens 65 Grad Celsius haben. Die
Warmhaltedauer sollte nicht mehr als drei Stunden betragen.

= Kuhlschranke nicht (iberfilllen! Sind die Kiihlschrénke zu voll, sinkt ihre Kiihlleistung. Dadurch kann die
Innentemperatur steigen, sodass Mikroorganismen sich leichter vermehren kénnen. Deshalb sind
ausreichende Kiihlkapazitaten notwendig.

= Richtig auftauen! Speisen sollten mdglichst im Kiihlschrank aufgetaut werden. Dafiir die Verpackung
entfernen und das Lebensmittel auf oder in ein Gefal legen (bei Gefligel, Fisch und Fleisch am besten auf
einen Siebeinsatz) und dieses abgedeckt in den Kiihlschrank stellen. Die Auftauflissigkeit kann
Salmonellen enthalten, deshalb auf jeden Fall wegschutten!

= Flusse, Bache und Seen eignen sich nicht zum Kiihlen von Lebensmitteln, Trinkwasser und Getrénken, da
in diesen Gewassern haufig eine hohe Keimbelastung besteht. Die Keime lagern sich an den Behaltnissen
ab und konnen z. B. uber die Hande in die Lebensmittel gelangen.
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= Trockentlicher und Splillappen bzw. Spiilschwamme missen taglich gewechselt oder fiir mindestens 10
Minuten ausgekocht werden, damit Erreger abgetotet werden. Nasse Spiiltiicher und Spillappen nicht
aufeinanderlegen, sondern einzeln zum Trocknen aufhéngen.

= Oberflachen, auf denen Lebensmittel verarbeitet werden, miissen abwaschbar sein. Holzbrettchen haben
eine offene, raue Oberflache, auf der sich Keime festsetzen konnen. Besser sind Kunststoffbrettchen.
Generell eignen sich Gegenstande aus Holz aufgrund ihrer Oberflachenbeschaffenheit nicht fiir die
Zubereitung von Lebensmitteln. Krankheitserreger kdnnen sich in der Oberflache des Holzes leicht
festsetzen.

= Die Kiiche ist inkl. aller Oberflachen und des FulRbodens nach der Zubereitung von Lebensmitteln griindlich
zu reinigen.

= Das benutzte Geschirr ist griindlich mit heilem Wasser und entsprechenden Reinigungsmitteln abzusptilen,
unter flieBendem klaren Wasser nachzuspiilen und grindlich mit trockenen Geschirrtiichern abzutrocknen.
Das Spiilwasser ist regelmafig je nach Verschmutzungsgrad durch Neues zu ersetzen.

= Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind auflerhalb der Kiiche zu lagern. Sie kénnen Lebensmittel
verunreinigen und sie dirfen nicht mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen.

Hygieneplan

Nach § 36 IfSG miissen in einem Hygieneplan die innerbetrieblichen Verfahren zur Infektionshygiene festgelegt
werden. Hygieneplane sind ein bewahrtes Instrument zur Minimierung der Infektionsrisiken in z. B.
Gemeinschaftseinrichtungen und damit auch bei Kinder- und Jugendfreizeiten. Der Veranstalter einer Freizeit
(Kirchengemeinde, Kirchenkreis, Verband etc.) tragt die Verantwortung flir die Festlegung von geeigneten
SchutzmaBnahmen, die regelmaBige Uberpriifung und Aktualisierung.

In einem Hygieneplan werden konkrete MaRnahmen zur Infektionshygiene festgelegt. Die Plane sind vom
Freizeitteam als verbindliche Verfahrensanweisungen zu verstehen. Der Inhalt muss regelméaRig aktualisiert werden.
Der Veranstalter einer Kinder- oder Jugendfreizeit hat dafiir Sorge zu tragen, dass den haupt- und ehrenamtlich
Mitarbeitenden in entsprechenden Schulungen die Inhalte des Hygieneplans vermittelt werden. Diese
Unterweisungen mussen regelméaRig wiederholt und dokumentiert werden.

Der Gesetzgeber schreibt in § 36 IfSG lediglich vor, dass fiir Freizeiten ein Hygieneplan zu erstellen ist. Der
Gesetzgeber macht aber keine konkreten Vorgaben fiir Aufbau und Inhalt dieser Hygienepléne, hier lasst er dem
Veranstalter freie Hand. Vielmehr sollen die Hygieneplane fiir die jeweilige Einrichtung bzw. die jeweilige Freizeit
unter Berticksichtigung der gesetzlichen Regelungen und der anerkannten hygienischen Standards individuell erstellt
werden.

Da Freizeiten nach dem Gesetz der infektionshygienischen Uberwachung durch das Gesundheitsamt unterliegen, ist
es zu empfehlen, bei der Erarbeitung von Hygieneplanen das jeweils fiir den Veranstalter zustandige
Gesundheitsamt einzubeziehen. Zu den Aufgaben des Gesundheitsamtes gehért auch die Uberwachung und
Uberpriifung von Hygieneplénen.

Nachfolgend findet Ihr einen Muster-Hygieneplan, um eine bessere Vorstellung zu bekommen, wie ein solcher Plan
aussehen konnte. Dieser Hygieneplan ist ausdriicklich nur ein Muster bzw. ist als Arbeitsgrundlage zu verstehen und
muss von Euch individuell an eure konkrete FreizeitmaBnahme angepasst werden. Die Freizeitenlandschaft in der
Ev. Jugend von Westfalen ist erfreulicherweise so bunt, dass die Erstellung eines einheitlichen verbindlichen
Hygieneplans schlichtweg nicht méglich ist. Des Weiteren findet ihr nachfolgend Muster-Plakate bzw. Muster-
Aushénge.
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Wir hoffen, die obigen Hinweise, Anregungen, Empfehlungen und Muster sind fiir euch als Freizeitteam hilfreich und
freuen uns dber eure Riickmeldungen.

Wir wiinschen allen Kinder- und Jugendfreizeiten, dass sie von Krankheiten mdglichst verschont bleiben und alle
Beteiligten gesund von ihrer Reise wieder nach Hause zurtickkehren!

Weitere Informationen und Beratung rund um die Freizeitenarbeit:

Diakon Thorsten Schliiter

Freizeit- und Erlebnispadagogik | Kinder- und Jugendschutz
Tel.: 02304 / 755-281

Mobil: 0177 /13292427

Mail: thorsten.schlueter@afj-ekvw.de
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Allgemeiner Muster-Hygieneplan fiir eine Freizeit

WAS WANN WOMIT WIE WER
Hénde waschen = nach Verschmutzung Seife in Spendern Seife auf die feuchte Haut geben ALLE
= nach Toilettenbenutzung und mit Wasser aufschaumen,
= vor dem Umgang mit grundlich Handinnen und —
Lebensmitteln auBenflachen inkl. Handgelenken
= vor und nach der Einnahme von reinigen und unter flieRendem
Speisen und Getranken Wasser abspiilen.
= nach Tierkontakt
Hande desinfizieren = nach Verunreinigungen mit Alkoholisches, gebrauchsfertiges Ausreichende Menge, mind. 3-5ml | ALLE
Erbrochenem, Blut und mit Handedesinfektionsmittel auf der trockenen Haut gut
anderem potenziell infektiosem verreiben.
Material
= nach Kontakt mit Erkrankten
= bei Haufungen von Magen-Darm-
Infektionen
= vor dem Anlegen von Pflastern
und Verbanden
Persdnliche Hygiene = taglich waschen bzw. duschen Duschgel, Shampoo etc., Wasser | Den gesamten Korper unter ALLE

= nach dem Baden im
Swimmingpool, Meer, See, Fluss
etc.

Zuhilfenahme eines Schwamms/
Waschlappens griindlich reinigen.

Waschbecken, Toilettenbecken,
Toilettensitze, Spliltasten,
Tlrklinken im Sanitarbereich

= mehrmals té&glich (z.B. morgens
und abends nachdem jeweils alle
TN die Béder/WCs benutzt
haben).

= bei UbermaRiger Verschmutzung
sofort

Bad-/ Toilettenreiniger, Wasser

Nach Herstellerangaben feucht
reinigen.

Die jeweils fir den Tag
zustandigen Teilnehmenden.
Kontrolle durch Freizeitteam.

FuBboden im Sanitarbereich,
Duschen

= mehrmals taglich (z.B. morgens
und abends nachdem jeweils alle
TN die Bader/WCs benutzt
haben).

= bei UbermaRiger Verschmutzung
sofort

Allzweckreiniger, Wasser

Nach Herstellerangaben feucht
reinigen.

Die jeweils fir den Tag
zustandigen Teilnehmenden.
Kontrolle durch Freizeitteam.

FuBbdden im Kiichenbereich

= mehrmals t&glich (z.B. nach jeder
Zubereitung von Speisen).

= bei UbermaRiger Verschmutzung
sofort

Allzweckreiniger, Wasser

Nach Herstellerangaben feucht
reinigen.

Das jeweils fiir den Tag zustandige
Kichenteam. Kontrolle durch
Freizeitteam.
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FuRbdden (auler Sanitér- und
Kiichenbereich)

= 2-3 mal pro Woche
= bei UbermaRiger Verschmutzung

FuBbodenreiniger

nass wischen

Die jeweils fir den Tag
zustandigen Teilnehmenden.
Kontrolle durch Freizeitteam.

Mobile Planschbecken & Pools

= taglich nach der Benutzung
= bei Verschmutzung

Allzweckreiniger, Wasser

Nach Herstellerangaben feucht
reinigen.

Freizeitteam

Mullentsorgung

= mehrmals taglich
= sobald ein Miilleimer voll ist

Stabile, reil¥feste Mullsacke

In den daflr vorgesehenen und
offiziell bereitgestellten Milltonnen/
Mullcontainern entsorgen.

Die jeweils fir den Tag
zustandigen Teilnehmenden.
Kontrolle durch Freizeitteam.

Die oben aufgefiinrten Hygienemafinahmen sind exemplarisch. Die Liste individuell fir die jeweilige FreizeitmaBnahme anpassen, erweitern und vervollstandigen !!!

Allgemeiner Muster-Hygieneplan fiir eine Freizeitkiiche

WAS WANN WOMIT WIE WER

Samtliche Oberflachen, = nach jeder Benutzung Spllmittel, Allzweckreiniger, Flachen griindlich mit heiRem Das jeweils fiir den Tag zustandige

Schneidbretter etc. = bei Verschmutzung Wasser, Trockentiicher Wasser und Reinigungsmitteln Kiichenteam. Kontrolle durch
abwaschen und trocknen. Freizeitteam.

Kihlschranke = 2-3 mal pro Woche Essigreiniger oder spezielle Nach Herstellerangaben reinigen. | Das jeweils fiir den Tag zustandige

= nach Verschmutzung

Desinfektionsmittel

Kichenteam. Kontrolle durch
Freizeitteam.

Kochgeschirr, Kochutensilien und
Essgeschirr

= nach jeder Benutzung
= pei Verschmutzung

Spilmittel, Splilschwamm oder
Spiilbirste, heiBes Wasser, kaltes
Wasser, Trockentiicher

Die Gegenstande ggf. vorspllen,
griindlich spilen, mit ausreichend
Wasser nachsptilen und

Das jeweils fiir den Tag zustandige
Kichenteam. Kontrolle durch
Freizeitteam.

abtrocknen.
Handschmuck und Armbanduhren | = vor jeder Tétigkeit ALLE
abnehmen
Kleine Wunden an Handen und = sofort/ immer Mit wasserundurchlassigem ALLE

Armen

Pflaster abdecken

Speisen sind ausreichend zu
erhitzen.

= immer

Kochstelle (Elektro, Gas, offenes
Feuer etc.)

Lebensmittel auf min. 72 Grad
Celsius fir min. zwei Minuten
durcherhitzen.

Jede/r, der Lebensmittel zubereitet.

Die oben aufgeflihrten HygienemaBnahmen sind exemplarisch. Die Liste individuell fiir die jeweilige Freizeitmainahme anpassen, erweitern und vervollstandigen !!!
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> TIPPS FUR DIE KUCHE 1 ( BngerRE

; « Handschmuck und Armbanduhren abnehmen. Bei
) langen Haaren einen Zopf binden.

} - Kleine Wunden an Handen und Armen mit
" wasserundurchlassigem Pflaster.
,

- Hande sorgfaltig mit Seife unter fliessendem Wasser
griindlich reinigen.

« Zur Trocknung der Hinde sind Einwegtiicher am
besten geeignet.

- Niemals auf Lebensmittel husten oder niesen, sondern
immer in die Armbeuge bzw. ein Einmaltaschentuch
verwenden.

- Den Arbeitsplatz zwischendurch immer wieder
reinigen.

« Bei der Zubereitung von rohen und empfindlichen
Lebensmitteln (z.B. Fleisch, Fisch etc.)
; Einmalhandschuhe tragen.

- Besonders empfindliche und/oder leicht verderbliche
Lebensmittel (Eier, Gefliigel, Fleisch, insbesondere
. Hackfleisch, Rohmilch etc.) moglichst taglich frisch
‘ ’ kaufen und sofort verbrauchen.
|

\Wo

|

. S A




‘

»

1 « Speisen sind ausreichend zu erhitzen (min. 72 Grad)!

- Kiichenutensilien sofort nach Benutzung mit heissem
Wasser und Reinigungsmittel saubern.

« Oberflachen, auf denen Lebensmittel verarbeitet
werden, miissen abwaschbar sein. Keine Sachen aus

|
|
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> TIPPS FUR DIE KUCHE 2 (
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Holz verwenden.

- Trockentiicher und Spiillappen/ Spiilschwamme taglich
wechseln.

- Kiihibediirftige Lebensmittel nur im Kiihischrank
aufbewahren und Kiihlkette einhalten.

« Die Kiiche ist inkl. aller Oberflachen und des

Fussbodens nach der Zubereitung von Lebensmitteln

griindlich zu reinigen.

- Das benutzte Geschirr ist griindlich mit heissem
Wasser und entsprechenden Reinigungsmitteln
abzuspiilen, unter fliessendem klaren Wasser

nachzuspiilen und griindlich mit trockenen
Geschirrtiichern abzutrocknen.

- Das Spiilwasser ist regelmassig je nach

Verschmutzungsgrad durch Neues zu ersetzen.

VT,
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I
PAPIER w0 '

- Bitte den Miill trennen !

- Die Miilitonnen immer mit Deckel verschlieRen.

- ,Wenn voll, dann voll’** Bitte den Miill zeitnah und
regelmaBig entsorgen.
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