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Von Speisen kann leicht eine Gesundheitsgefahrdung fir den Verbraucher ausgehen, wenn sie nicht
sachgerecht hergestellt oder behandelt werden. Dies gilt insbesondere, wenn die
Gemeinschaftsverpflegung auch von den Bewohnerlnnen mit zubereitet wird.

Aus diesem Grund sind die nachfolgenden hygienischen Mindestanforderungen zu beachten:

Bauliche Ausstattung/Einrichtung

e Der Kiuchen-/Produktionsbereich ist vom Essens-/Aufenthaltsbereich abzugrenzen.

¢ Die Oberflachen der Klicheneinrichtung, Wande, Decken und FuRbéden missen glatt, abwasch-
bar und leicht zu reinigen sein.

Klchengerat aus Holzist generell ungeeignet.

e Es muss ein Handwaschbecken (Kalt- und Warmwasserzufuhr) mit Einmalhandtuchspenderund
Seifendosierspender vorhanden sein. Zusatzlich wird ein Handedesinfektionsmittelspender’
empfohlen.

e Fur die Geschirrreinigung muss ein Spulbecken bzw. eine Spulmaschine vorhanden sein. Die
Reinigung von Lebensmitteln muss in einem separaten Waschbecken (alternativ Kunststoff-
wanne) erfolgen.

e Es durfen keine betriebsfremden Gegenstande (z.B. Dekorationsartikel, Gardinen, Pflanzen,
insbesondere auch keine Medikamente) vorhanden sein.

e Es mussen ein Mulleimer mit Deckel und eine Kihleinrichtung mit Thermometer zur Verfugung
stehen.

¢ Im Personaltoilettenbereich wird ein Handedesinfektionsmittelspender empfohlen.

Verantwortlichkeit und personliche Hygiene

e Es muss eine verantwortliche Person? fur den Bereich benannt werden, die die hygienischen
Anforderungen im Umgang mit Lebensmitteln kompetent beaufsichtigt und entsprechende
Anweisungen an die Bewohnerlnnen und Mitarbeiterinnen erteilt.

e Die Erstellung eines Reinigungs— und Desinfektionsplanes ist erforderlich.

e Vor Arbeitsbeginn, nach Bedarf und insbesondere nach jedem Toilettenbesuch sind die Hande
grundlich zu waschen. Die Verwendung eines Handedesinfektionsmittels’ wird empfohlen.

e Bei der Speisenzubereitung ist mindestens eine saubere Kiichenschirze zu tragen.

e Das Anhusten, Anniesen von Speisen ist auf jeden Fall zu vermeiden. Verletzungen an Handen
und Armen sind sachgerecht zu versorgen und mit wasserundurchlassigem Material abzudecken.
Mitarbeiter- und Bewohnerlnnen mit einer Atemwegserkrankung und/oder einer Magen-Darm-
Infektion dirfen nicht mit der Speisenzubereitung betrautwerden.

Umgang mit Lebensmitteln

e Leichtverderbliche Lebensmittel dirfen nur im Produktionsbereich verarbeitet werden und sind
durchgehend zu kihlen. Kuhlvorschriften sind zu beachten!

o Kulhltemperaturen sind taglich zu kontrollieren. Eine Dokumentation wird empfohlen.

e Speisen sind ausreichend zu erhitzen und bis zur Abgabe heil® zu halten (max. 3 Stunden
HeilRhaltezeit, nie unter +65°C).

e Tiefgefrorenes Fleisch und Geflligel ist vor der Zubereitung im Abtropfsieb (Tauwasser
wegschutten) moglichst im Kuhlschrank aufzutauen.
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e Beziglich der Lagerdauer von Lebensmitteln ist auf angegebene Verbrauchs- und Mindest-
haltbarkeitsdaten zu achten. Selbst zubereitete Speisen sind bei Aufbewahrung mit einem
Herstellungsdatum zu versehen.

¢ Die Abgabe von besonders kritischen Lebensmitteln (z.B. Hackepeter, Vorzugsmilch, Rohmilch-
produkte, Speisen mit rohem Ei) wird nicht empfohlen bzw. ist verboten.

e Bei der Zubereitung von zusammengesetzten Speisen, die gekochte Zutaten enthalten (z.B.
Kartoffelsalat), missen die Zutaten abkuhlen bevor diese weiterverarbeitet werden.

o Medikamentenschalen-/Becher sollten nur in einer Spilmaschine gereinigt werden. Sonst wird die
Verwendung von Einmalbehaltnissen empfohlen.

Rechtsgrundlagen:

e Verordnung (EG) Nr. 178/2002 DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES vom 28. Januar 2002 zur
Festlegung der allgemeinen Grundséatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen
Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit (EG ABI. Nr. L 31, S.
1) in der zur Zeit gliltigen Fassung

e Verordnung (EG) Nr. 852/2004 DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES vom 29. April 2004 iiber
Lebensmittelnygiene (EG Abl. L 139, S. 1 ff)in der zur Zeit gliltigen Fassung

e Lebensmittel, Bedarfsgegenstande und Futtermittelgesetzbuch (LFGB), (BGBI | 2005, 2618, (3007) vom 1. Sept.
2005 in der zur Zeit glltigen Fassung

e 'Die Verwendungeines VAH (Verbund fiir Angewandte Hygiene) gelisteten Handedesinfektionsmittel wird

empfohlen.
e 2 Ene Erstbelehrung nach Infektionsschutzgesetz - FSG durch das Gesundheitsamt muss vorhanden sein.

Die Ausfiihrungen dieses Informationsblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Weitere und
eingehende Informationen erhalten Sie:

fir Bremen | fur Bremerhaven
Lebensmitteliiberwachungs-, Tierschutz und Veterindrdienst des Landes Bremen
Dienststelle Bremen Dienststelle Bremerhaven
Lotzener Str. 3 Freiladestr. 1
28207 Bremen 27572 Bremerhaven
a 0421/361 15240 a2 0471/596 15240
Fax 0421/361 15244 Fax 0471/596 13881
e-Mail: office@Imtvet.bremen.de e-Mail: officebhv@Imtvet.bremen.de

Das Informationsblatt wurde in Kooperation mit dem Gesundheitsamt Bremen erstelit.
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