Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beruck-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
Hygiene-Check: Betriebsstatte und angegliederter Raume 1

INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Hygiene-Check: Betriebsstatte Lehrkiiche / Essraum

Betriebsstétten sind:
a) Einrichtungen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird (z. B. Lehrkiichen)

b) ortsveranderliche oder nichtstandige Einrichtungen wie Verkaufszelte, Marktstdnde, mo-
bile Verkaufseinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge sowie Verkaufsautomaten, in denen Le-

bensmittel hergestellt, behandelt oder in den VVerkehr gebracht werden
(NN: 82 LMHV 950. 1997/geéndert 2001, S. 1/2).

TR

Zur Betriebsstéatte Lehrkiiche zahlen:

Vorratsraum /
Vorratsbhereich

Wascheraum /

Kuchenraum /
Kiuchenbereich

Lehrkiiche

Sanitar-
einrichtungen
Umkleideraum

Der hygienische Zustand sollte regelmaRig Gberpruft werden.

Befindet sich die Betriebsstatte nicht in einem einwandfreien Zustand, mussen geeignete
Malnahmen getroffen werden.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Berick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes

Hygiene-Check: Betriebsstatte und angegliederter R4ume 2
ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Seht euch die Checkliste an und tberpriift damit den Essraum.
Prifer: Datum:
Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischer Vorschriften
far: den Essraum
Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schran-
kungen
1  Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2  Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Kondensflussigkeitsbildung
- Schimmelbildung

3  Leichte Reinigung durch Verwendung
von wasserundurchléssigen, abstol3enden
und waschbaren Materialien
- FulRBboden / Bodenbeléage

- Fenster / Tiren

- Schranke / Regale

- Abstellflachen / Ausgabetheken
- Tische / Stihle

4 Vorhandensein einer Be- und Entliiftung

5  Vorhandensein einer Beleuchtung

6  Vorhandensein von Abfallbehaltern mit
der Moglichkeit zur umweltgerechten
Sortierung und hygienischen Entsorgung

7 Sonstiges

(nach NIN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004
uber Lebensmittelhygiene. Anhang 1l, Kapitel 1. Allgemeiner Vorschriften flir Betriebsstatten, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird)
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sichtigung des HACCP-Konzeptes
Hygiene-Check: Betriebsstatte und angegliederter R4ume 3

INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

1. Lebensmittel und Nebenerzeugnisse sowie andere Abfalle
missen so rasch wie méglich aus Raumen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt werden, damit
eine Anhaufung dieser Abfalle vermieden wird.

2. Lebensmittel(...) sind in verschliebaren Behéltern zu
lagern.

3. Es sind geeignete Vorkehrungen fiir die Lagerung und
Entsorgung von Lebensmitteln (...) zu treffen. Abfall-
sammelraume mussen so konzipiert und geflihrt werden,
dass sie sauber und erforderlichenfalls frei von Tieren
und Schéadlingen gehalten werden kdnnen.

4. Alle Abfalle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht
hygienisch einwandfrei und umweltfreundlich zu entsor-
gen und durfen Lebensmittel weder direkt noch indirekt
kontaminieren

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 iiber Lebensmit-
telhygiene. Anhang |1, Kapitel VI. Lebensmittelabfélle).

Folgendes sollte im Zusammenhang mit Abfallbehaltern beachtet werden:

Uberall wo Abfélle entstehen, miissen Abfallbehalter vorhanden sein!

Folgende Abfallbehélter sind empfehlenswert:

» korrosionsbesténdig und flissigkeitsdicht

» mit dicht schlieBendem Deckel

» maoglichst Uber einen FuBBhebel zu 6ffnen

» auswaschbar und zum Desinfizieren geeignet, z. B. aus Kunststoff 0. rostfreiem Metall
Geeignete Mulltiiten/-beutel dienen zur Erleichterung der Reinigung und Hygiene!

Merke:
Abfalle sind so zu behandeln, dass von ihnen keine hygienischen Gefahren ausgehen und
Lebensmittel dadurch keine nachteilige Beeinflussung erleiden!
Werden Abfélle nicht sachgerecht aufbewahrt, locken sie Schadlinge (Ratten, Mause,
Fliegen) an und bel&stigen durch ihre Gertche.
Abfallbehalter sind bevorzugte Brutstatten von Fliegen.
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sichtigung des HACCP-Konzeptes
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch einen Abfallbehdalter aus der Lehrkiiche an und Uberlegt, welche kritischen Hygie-
ne-Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Abfallbehalter

Beschreibung des Gegenstandes

Material aufien

Material innen

Zusatzgerate
- Einsatze
- Deckel

Sonstiges

Kritische Punkte

Folgendes sollte im Zusammenhang mit Abfallen beachtet werden:

Getrennt zu erfassen und zu entsorgen sind

» Bioabfall (z. B. Speisereste, Papierwischtiicher, Kaffee- und Teesatz, Kaffee- und Teefil-
ter, Eier- und Nussschalen, Kiichenfette)

> Restabfall (z. B. Kehricht, Keramik, Porzellan, Kerzenreste, Gliihbirnen)

> ,.Gelber Sack* (Griiner Punkt) (Metall-, Kunststoff-, Verbundstoffverpackungen, Verpa-
ckungen aus Naturmaterialien)

> Papier

> Glas

Folgendes sollte im Zusammenhang mit der Abfallentsorgung beachtet werden:

» Séamtliche Abfélle missen am Ende eines jeden Unterrichts aus der Kiiche in die Abfall-
entsorgung gebracht werden.

» Wird der Abfall im Innenbereich zwischengelagert, muss dies getrennt von Lebensmitteln
erfolgen, d. h. weder in der Kiiche noch in den VVorratsrdumen ist eine Zwischenlagerung
gestattet.

» Nach der Leerung sind die Abfallbehalter sofort griindlich mit warmem Wasser und einem
fettlésenden Reinigungsmittel (Spllmittel) zu reinigen (innen und auRen!) und ggf. zu de-
sinfizieren.
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch einen Abfallbehdalter aus der Lehrkiiche an und Uberlegt, welche kritischen Hygie-
ne-Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Abfallbehalter

Beschreibung des Gegenstandes

Material aufien

Material innen

Zusatzgerate
- Einsatze
- Deckel

Sonstiges

Kritische Punkte

Abfallbehalter besteht aus einem nicht gut zu reinigenden bzw. zu desinfizierenden Material.

Der Abfalleimer hat viele Ecken, die nur schwer zu reinigen sind.

Es sind keine Mullbeutel vorhanden, so dass die Abfallbehalter standig verschmutzt sind.

Es gibt nur einen Abfallbehdlter und daher keine Trennmdglichkeiten.

Abfallbehdlter stehen an einer schwer zuganglichen Stelle > es fallen Abfélle daneben.

Abfallbehalter stehen zu weit von den Arbeitshereichen entfernt > Abfalle werden nicht an
geeigneter Stelle entsorgt

Folgendes sollte im Zusammenhang mit Abfallen beachtet werden:

Getrennt zu erfassen und zu entsorgen sind

» Bioabfall (z. B. Speisereste, Papierwischtiicher, Kaffee- und Teesatz, Kaffee- und Teefil-
ter, Eier- und Nussschalen, Kiichenfette)

> Restabfall (z. B. Kehricht, Keramik, Porzellan, Kerzenreste, Glihbirnen)

» Gelber Sack (Griner Punkt) (Metall-, Kunststoff-, Verbundstoffverpackungen, Verpa-
ckungen aus Naturmaterialien)

> Papier

> Glas

Folgendes sollte im Zusammenhang mit der Abfallentsorgung beachtet werden:

» Séamtliche Abfélle missen am Ende eines jeden Unterrichts aus der Kiiche in die Abfall-
entsorgung gebracht werden.

» Wird der Abfall im Innenbereich zwischengelagert, muss dies getrennt von Lebensmitteln
erfolgen, d. h. weder in der Kiiche noch in den VVorratsrdumen ist eine Zwischenlagerung
gestattet.

» Nach der Leerung sind die Abfallbehalter sofort griindlich mit warmem Wasser und einem
fettlésenden Reinigungsmittel (Spulmittel) zu reinigen (innen und auBen!) und ggf. zu de-
sinfizieren.
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