LANDKREIS
Landratsamt Landshut LANDSHUT

Lebensmitteliiberwachung

Informationen
Uber vorbeugende MalRnahmen zur Vermeidung von lebensmittelbedingten Erkrankungen in
Kindertagesstatten oder ahnlichen Einrichtungen

Umgang mit leicht verderblichen Lebensmitteln

1. Einkauf Uberprifung der
- ordnungsgemalien Lagerung im Laden (z.B. im Kihlregal)
- Qualitdt des Lebensmittels
- Nutzung von Kuhlhaltetaschen o. &. fir kihlpflichtige Lebensmittel
- Einhaltung der Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsfristen bei
Packungen

2. Lieferung Uberprifung der
- Transportmittel (Hygiene, Kiihlung)
- Lebensmittel (offensichtliche Qualitatsmangel, bei kiihlpflichtigen
Lebensmitteln Temperaturmessung, Mindesthaltbarkeitsdatum,
Verpackung)

Temperaturgrenzwerte:

max. +10°C Kase- und Milcherzeugnisse

max. +8°C pasteurisierte Vorzugsmilch

max. +7°C Frischfleisch, Wurstwaren, Feinkostsalate
max. +4°C Frischgefligel, Hackfleisch und Wild
max. +2°C frischer Fisch

mind. -18°C tiefgefrorene Lebensmittel

3. Lagerung von kuhlpflichtigen Lebensmitteln

e konsequente Kihlung von leichtverderblichen Lebensmitteln tierischer Herkunft (Fleisch,
Wurst, Milch, auch Eier, Kase, etc.) und nahezu allen Speisen und Produkte, die daraus
hergestellt sind.

e Einhaltung der Lagertemperaturen (Temperaturgrenzwerte beachten)

e Ausstattung der Kihlungen mit Thermometer fir die tagliche Temperaturkontrolle

e Einhaltung der Kihlkette (Lebensmittel so kurz wie moglich ungekihlt lagern)

e Aufbewahrung in geschlossenen GefalRen (besonders Eier)

e Nach mehrfachem Unterbrechen der Kiihlkette (z.B. durch das Anbieten auf dem
Esstisch wahrend der Mahlzeiten) Lebensmittel nicht mehr roh verzehren.

e Fruchtsafte, Marmeladen, Kompott, etc. nach Anbruch im Kihlschrank lagern und zlgig

verbrauchen!

e Separates Besteck zum Entnehmen der einzelnen Speisen bereitstellen.
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4. Hygienemalnahmen in der Kiiche bei der Zubereitung

Handewaschen mit geeignetem Reinigungsmittel vor und erforderlichenfalls mehrfach
wahrend der Zu- und Vorbereitung der Speisen mit flieBendem warmem Wasser in
separaten Handwaschbecken. Insbesondere nach Beriihren von Eiern und frischem Gefligel
sind die Hande auch zu desinfizieren.

Abtrocknen der Hande nur mit Einmalhandtichern.
Trennen von reinen und unreinen Arbeitsschritten.
RegelmalRiges Wechseln von Textiltlichern.

Konsequente Trennung folgender Tlcher (z.B. farblich):
» zum Reinigen der Gerate/Arbeitsflache
» zum Reinigen der FuRboden
» zum Reinigen der Toiletten/Waschraume

Konsequente Trennung von Geraten und Arbeitsbereichen, die mit rohem Fleisch,
besonders rohem Gefligel und rohen Eiern in Berthrung gekommen sind.

Separate Reinigung dieser Geradte und Bereiche mit desinfizierenden Mitteln.

(zu empfehlen sind farblich gekennzeichnete Bretter und separates Messer flir Gefllgel)

Strikte Warentrennung von rohem Fleisch und Gefllgel sowie Eiern besonders zu
Lebensmitteln, die nicht erhitzt verzehrt werden.

Lebensmittel nur verpackt einfrieren und kennzeichnen.

Auftauen von Fleisch, insbesondere von Gefliigel, in geschlossenen GefaRen oder Beuteln in
der Kihleinrichung.

Auftauwasser (Achtung, sehr keimhaltig!!) direkt Gber den Ausguss entsorgen und
nachspulen!

Auftaubeutel sofort in den geschlossenen Miillbehélter, AuftaugefalRe so reinigen, dass
andere Gerate/Lebensmittel nicht kontaminiert werden! AnschlieRend Hande reinigen und
desinfizieren.

Rohes Fleisch, Fisch, Eier und Rohmilch vor dem Verzehr immer durcherhitzen.
(Kerntemperatur von 70°C fiir mind. 10 min halten)

Eier nur hartgekocht verzehren!
Speisen schnell (moglichst in einer Kihleinrichtung) auf mind. +7°C abkuhlen oder bei Gber

+65°C warmhalten, um einer erneuten Keimvermehrung vorzubeugen.

Stichprobenartig Gberprifen, ob die Durcherhitzung und das Warmhalten der Lebensmittel
in erforderlichem Male stattgefunden hat bzw. stattfindet. (z.B. mit Hilfe eines
Stichthermometers)

Ist die Temperatur des warmen Essens unter 65°C gefallen, muss diese erneut erhitzt
werden.

Obst und GemdUse erst nach grindlicher Reinigung unter flieBendem Wasser roh verzehren.
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5. Allgemeine HygienemalRnahmen

Personliche Hygiene:
e Grindliches Handewaschen und desinfizieren direkt nach dem Toilettengang ( auch nach
Windelwechsel falls erforderlich), nach Rickkehr in die Kiiche und vor jedem Essen.

e Kinder sollten wahrend des Umgangs mit Tieren nichts essen!
e Kinder nur unter Aufsicht in der Kiiche, die Verantwortung tragt das Kiichenpersonal!
e In der Kiche saubere Schutzkleidung tragen

e Belehrung nach §43 Infektionsschutzbelehrung (IfSG) erforderlich,
Durchfallerkrankungen sind zu melden!

Allgemeine Gerate-/ Einrichtungshygiene:

¢ Aufbewahrung der Reinigungsgerate gereinigt in geschlossen Schranken.

e Saubere Textiltticher (auch Handtlicher der Kinder) in geschlossenen Schranken
lagern.

Wegen weiterer Fragen stehen wir lhnen gerne zur Verfligung.
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