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Allgemeines

Die meisten Betreuungseinrichtungen beschaftigen Reinigungspersonal oder spezielle Mitarbeiter
die fur diese Aufgabe verantwortlich sind. Damit fallen grobe Reinigungsarbeiten meist weg.
Trotzdem gehdort die hauswirtschaftliche Téatigkeit nicht nur zum Berufsbild sondern in vielen Féllen
auch zum péadagogischen Angebot. Kindern fehlt in unserer modernen Zeit vielfach die Moglichkeit
die Eltern bei solchen Tatigkeiten zu beobachten und dadurch zu lermen. Deshalb ist es wichtig
Kinder in diesen Bereich Einblick zu geben und sie so viel wie moglich mitarbeiten zu lassen.

1. Die gesetzliche Lage

Das Gesundheitsamt kontrolliert die gesamten Betreuungseinrichtung, besonderes Augenmerk
legt es auf Waschraume, Kuche, Wickelbereich, Einrichtungen beziglich der kindgerechtheit
(Tisch- und Sesselhdhe), die Gesundheit betreffende SicherheitsmafRnahmen (Erste Hilfe Kasten,.)

Kindertagesheime unterliegen, genau wie Restaurants dem Lebensmittelgesetz.

8§ 20 LMG: Wer Lebensmittel in Verkehr bringt, hat vorzusorgen, dass diese nicht durch aulRere
Einwirkungen hygienisch nachteilig beeinflusst werden, soweit das nach dem jeweiligen Stand
der Wissenschaft moglich und nach der Verkehrsauffassung nicht unzumutbar ist.

Das Lebensmittelamt kontrolliert die Kiiche und die Aufbewahrung von Speisen. Die Kontrollen
sind unangemeldet. Die Mitarbeiter sind zur Auskunft verpflichtet und mussen den jeweiligen
Beamten auf Wunsch alle Raume zeigen. Verweigert sie dies, kann das eine Verwaltungsstrafe
von bis zu € 2.200,-- nach sich ziehen.

2. Arbeiten in der Kiiche

Materialverwaltung und Einkauf

Der Einkauf richtet sich nach den Lagermoglichkeiten und der vorhandenen Kuhl- und
Tiefkihimdglichkeiten. Dem Einkauf soll ein Frihsticksplan zugrunde liegen.

Anlieferung bzw. Einkauf

. Nicht zu groRe Mengen einkaufen

. Mindesthaltbarkeits- bzw. Ablaufdatum beachten

. Bei leicht verderblichen Lebensmitteln nur den Tagesbedarf kaufen

. Bei verpackten Lebensmitteln sind die auf der Verpackung angefihrten

Lagerbedingungen einzuhalten
. Bei Kuhl- und Tiefkiihlprodukten darf die Kiihlkette nicht
unterbrochen werden (Kuhltasche)

Lagerung ohne Kiihlung
Getrennte Lagerung von reinen und unreinen Lebensmittel

Alle reinen Lebensmittel sollen nach 6ffnen der Packung in verschliel3bare Plastikdosen umgefiillt
werden — Schutz vor Ungeziefer. Obst und Gemise entweder in der Gemuselade im Kihlschrank
oder in eigenen Behalter aufbewahren und regelmafig auf Verderblichkeit prufen.

Lagerung im Kihlschrank

Bei Lagerung von verschiedenen Lebensmittel, wie Wurst, K&se, usw. .. sind diese aus
kiuchenhygienischen Griinden getrennt in verschlieBbaren Plastikbehaltern (schitzt auch vor
Fremdgertichen) unterzubringen und so bald als mdglich aufzubrauchen.

Die auf der Verpackung angeflihrt Haltbarkeitsdauer ist unbedingt einzuhalten. Abgelaufenen
Lebensmittel miissen entsorgt werden.

Angefangene H-Milch ist im Kihischrank zu lagern und wie Frischmilch zu behandeln.

Personliche Lebensmittel der Mitarbeiter dirfen nur in verschlossenen, mit Namen versehenen
Behaltern im Kuhlschrank aufbewahrt werden.

Die Kuhlschranktemperatur muss taglich gemessen werden (+5°/ -2°) und in eine Liste

© Elisabeth Partl 3



eingetragen werden.

Hartkase 15-20 Tage
Weichkase 5-7 Tage
Rohes Gemiise 5 Tage
Frische Krauter 2-3 Tage
Frisches Obst 3-7 Tage
SuRspeisen 5 Tage

Die Haltbarkeit von Wurstwaren hangt davon ab, um welche Wurstart es sich handelt. Wurstwaren
sollten im Kuhlschrank aufbewahrt werden.

Wenn man frische Wurst beim Metzger kauft soll man nach der Haltbarkeit fragen. Bei
vakuumverpackter Wurst steht das Haltbarkeitsdatum auf der Packung. Nach dem Offnen. muss
sie bald verzehrt werden.

Lagerung im Tiefkiihlschrank

Bei tiefgekihlten Lebensmitteln darf die Kuhlkette nicht unterbrochen werden — Gefrierbrand
(weille Rander oder Kristalle am Gefriergut). Lebensmittel die von Gefrierbrand betroffen sind
darfen nicht mehr verwendet werden. Einmal auf- oder angetaute Lebensmittel durfen nicht mehr
eingefroren werden.

Lebensmittel die tiefgefroren werden, missen vorher mit dem Datum versehen und luftdicht (Folie
oder Behalter) verschlossen werden.

Die Temperatur des TK muss -15°/ -18° betragen, taglich Gberprift und in eine Liste eingetragen
werden. Auch tiefgekihlte Lebensmittel sollen so rasch als méglich verbraucht werden.

Max Haltbarkeitsdauer
Fleisch 6 Monate
Backwaren 6-12 Monate

Zu den Speisen, die besonders leicht verderben und somit Ursache fir Durchfall- erkrankungen
fuhren kbnnen gehoren:

« Cremen

*+ Mayonnaise

* Rohes faschiertes Fleisch

* Rohe Eier

* Gekochte, geschalte Kartoffel

* Gekochte, geschalte Eier

* Gekochte Kartoffel und gekochte Eier sollen erst kurz vor dem Essen geschalt werden.

3. Mitgebrachte Speisen

Von zu Hause mitgebrachte, selbst zubereitete Speisen und Kuchen dirfen in der
Betreuungseinrichtung nicht an die Kinder verabreicht werden. Gekauft Kuchen, die in
Originalverpackung und mit Ablaufdatum versehen sind dirfen an die Kinder weitergegeben
werden, sofern es sich um Gegartes handelt.

4. Verarbeitung von Speisen

° Getrennte Vorbereitung und Verarbeitung unreiner und reiner
Lebensmittel
° Sollte aus Platzmangel eine ortliche Trennung nicht méglich sein, so ist eine zeitliche

vorzunehmen. Es wird empfohlen, farblich unterschiedliche Kunststoffschneidebretter und
Gerate fur den reinen bzw. unreinen Bereich zu verwenden. Diese sind nach Gebrauch
entsprechend zu reinigen und zu desinfizieren.
. Arbeitsflachen und das Spulbecken, in dem die benitzten Geréte
gereinigt wurden, missen mit heiRem Wasser (mind. 65°C) und
Spulmittel gereinigt und anschlieend desinfiziert werden.
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5. Essensanlieferung
In den meisten Institutionen wird das Essen nicht selbst gekocht sondern angeliefert:

Kaltanlieferung

. Das Erwarmen der Speisen hat sofort nach Herausnehmen aus der Kiihlung im vorgeheizten
Konvektomant (Warmeschrank) zu erfolgen.

. Die Kerntemperatur von 75° muss rasch erreicht werden

. Die Kerntemperatur (jeder Speise) muss Uberprift (Stichthermometer) und dokumentiert
(Liste) werden

TK-Anlieferung

. Niemals bei Raumtemperatur auftauen

. Sofern nicht im Konvektomat oder in der Mikrowelle aufgetaut wird, erfolgt dies nur im
Kihlschrank

. Das Erwarmen der tiefgekihlten oder aufgetauten Speisen hat in einem bereits aufgeheizten

Konvektomat zu geschehen, wobei 75° Kerntemperatur erreicht werden missen
» Die Kerntemperatur (jeder Speise) muss Uberprift (Stichthermometer) und dokumentiert (Liste)
werden

HeilRanlieferung

1. Die Kerntemperatur muss bei der Lieferung 75° Grad betragen.

2. Die Kerntemperatur (jeder Speise) muss Uberpruft (Stichthermometer) und dokumentiert
(Liste) werden

3. Die Speisen missen in einem Warmebehalter warmgehalten werden

4, Die Kerntemperatur (jeder Speise) muss vor der Ausgabe Uberpruft (Stichthermometer) und
dokumentiert (Liste) werden

5. Die Speisen dirfen max. 3 Stunden heil3 gehalten werden, danach sind die Reste zu
entsorgen

6. Das mehrmalige Aufwarmen der Speisen ist nicht zulassig

6. Betriebshygiene

Spulbecken und Handwaschbecken

. Das Spulbecken ist kein Handwaschbecken

. Fur die Handereinigung muss an angemessener Stelle in der Kiiche ein Waschbecken
installiert sein, dessen Armaturen moglichst nicht héandisch (Lichtschranke, Ful3-
Kniebetétigung) zu betatigen sind. Ist diese Mdglichkeit nicht gegeben, dann ist jedenfalls die
Beriihrung der Armatur zu vermeiden (Verwendung eines sauberen Papierhandtuches)! Bei
Umbau oder Neubau sind die Handwaschbecken jedenfalls mit nicht handisch zu
bestétigenden Armaturen auszustatten

. Das Handwaschbecken muss mit Kalt- und Warmwasser, fix montiertem Behalter fir
Flissigseife, Einmalhandticher und einem Sammelkorb fir die gebrauchten
Papierhandtlicher ausgestattet sein.

. AUSNAHME: Ist bei Verabreichungskichen (keine eigene Speisezubereitung) kein
Handwaschbecken aber eine Doppelspiile vorhanden, so kann ein Becken dieser Spiile als
Handwaschbecken gekennzeichnet und entsprechend ausgestattet sein — eine andere
Verwendung ist untersagt!

Geschirrspilmaschine

. Fur die Reinigung des gebrauchten Koch- und Essgeschirrs, von Geraten und
Maschinenteilen sind prinzipiell Geschirrspilmaschinen zu verwenden.

. Das Geschirr ist vorzuspilen, insbesondere muss das Kochgeschirr frei von angelegten
Speiseresten sein.

. Die Spultemperatur muss 65° erreichen.

. Bei Geschirr und Geraten, die nicht in der Geschirrspiilmaschine gereinigt werden kdnnen,
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ist eine HeilBwasserreinigung mit mind. 65° mit anschlie3ender Desinfektion vorzunehmen.

Kochgeschirr, Geschirr und Besteck

* Miussen in einem einwandfreien Zustand und ausreichend vorhanden sein

* Arbeitsgerate und Arbeitsflachen aus Holz sind nicht gestattet

+ Beschadigte Arbeitsgerate und beschéadigtes Geschirr durfen nicht verwendet werden

R&ume und Einrichtung
. Waénde, Bdden, Arbeitsflachen missen fugenlos und leicht abwaschbar sein

. Taren und Fenster missen leicht abwaschbar sein
. In der Kiiche 6ffenbare Fenster sind mit Fliegenschutzgitter zu versehen
. Hygienisch und verwendungsmaRlig einwandfreier Zustand von Kihleinrichtungen,

Einrichtungsgegensténden, Schubladen, Regalen, usw.
. Abfallentsorgung (Behélter mit selbstschlieRendem Deckel — Ful3betatigung)
. Abfall ist taglich zu entsorgen
. Tiere und Blumen (Schnitt- und Topfpflanzen) sind in der Kiiche verboten
. Rauchen ist in der Kiiche verboten

Reinigung und Desinfektion

. Reinigung und Desinfektion sind zwei unterschiedliche Arbeitsvorgange

. Aufbewahrung von Reinigungsmitteln, Reinigungsgeraten etc. nicht gemeinsam mit
Lebensmitteln

. Die Reinigung der Arbeitsflachen soll nur mit Einwegttichern (z.B. Kiichenrolle) erfolgen

. Werden sonstige Tucher fir die Reinigung der Arbeitsflachen verwendet, so mussen diese
nach einmaliger Verwendung ausgekocht werden, Bodentlicher missen taglich grindlich
gereinigt und mindestens einmal wochentlich ausgekocht werden.

. Es wird empfohlen von Tag zu Tag farblich unterschiedliche Tucher zu verwenden.

. Auch Gerate und Flachen, die nicht unmittelbar in den Kochprozess eingebunden sind (z.B.
Dichtungen von Kihlschranken, Gerateladen) muissen in geeigneten Abstdnden gereinigt
und desinfiziert werden.

. Fur die Reinigung und Desinfektion muss ein eigener Hygieneplan erstellt werden, der an
gut sichtbarer Stelle angebracht sein muss.
. Der richtige Umgang mit Reinigungs- und Desinfektionsmittel muss beachtet werden.

7. Personalhygiene

. Kopfbedeckung beim Kochen und Zubereiten der Speisen

. Eigene saubere Arbeitskleidung in der Kiiche, die nur dort getragen wird (Schirze)

. Beim Kochen kein Schmuck an den Handen

. Personal mit eitrigen Wunden bzw. krankes Personal darf nicht am Kochbetrieb und an der

Zubereitung teilnehmen
. Auf richtiges Handewaschen mit anschlieBender Desinfektion ist grofdte Aufmerksamkeit zu
richten

Handereinigung

Wann

. Unmittelbar vor Arbeitsaufnahme

. Nach jeder Arbeitsunterbrechung (Pause)

. Nach jedem Toilettenbesuch

. Nach Gebrauch des Taschentuchs

. Nach Anfassen verschmutzter Gegenstande

. Nach dem Anfassen von Verpackungsmaterial

Wie

. Getrennt Reinigung und Desinfektion

. Mit feuchten Handen Flissigseife dem Spender entnehmen, die Hande vollstandig bis tUber
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das Handgelenk mindestens 30 Sekunden einschaumen

. Seife vollstandig abspulen und Hande mit Einmalhandtuch gut abtrocknen (auch zwischen
den Fingern).

. Entsprechende Menge Desinfektionsmittel dem Spender entnehmen und zwischen den
H&anden bis zum Auftrocknen verreiben (auch zwischen den Fingern)

8. Eigenkontrolle und Schulung

. Das Personal, das in der Kiiche beschéftigt ist, muss geschult sein

. Sowohl Uber die SchulungsmalRnahmen als auch dber alle anderen Téatigkeiten
(Temperaturaufzeichnungen,  Reinigungs- und  Desinfektionsplan etc) missen
Aufzeichnungen gefihrt werden.

. Alle Dokumentationen mussen ein Jahr aufbewahrt werden.

9. Hauswirtschaftliche Tatigkeiten

Grundsatzliches

Die Ordnung und Sauberkeit ist neben der padagogischen Ausrichtung eines der wichtigsten
Aushéangeschilder der Kinderbetreuungseinrichtung. Keine sterile Umgebung ist gefragt, aber ein
Umfeld in dem man sich wohl und geborgen fiihlen kann.

Arbeiten in der Gruppe

12. Boden und Teppiche frei raumen, auch in der Spielecke

13. Grob aufkehren — Kinderbesen und Kehrschaufeln

14. Tische abwischen — und trocknen

15. Entfernen von Griffspuren

16. Spielzeug in die Regale rdumen

17. Geschirr in die Kliche rdumen — Servierwagen

18. Staubwischen (sauber halten der Regale und Ablagen)

19. Blumenpflege

20. Pflege des Spielzeuges — waschen, reparieren, kleben, Uberziehen, nahen, im Sinne des
wertschatzenden Umgangs mit Dingen soll das Spielzeug pfleglich behandelt und repariert
werden — ist dies nicht mehr mdglich — aussortieren

21.Das Spielzeug soll im Kindergarten mindestens halbjahrlich und in der Krippe laufend
gewaschen werden

22.In der Krippe ist besondere Hygiene geboten

Eingangsbereich, Génge

* In der Garderobe auf Ordnung achten — Schuhe in die Ablage, Jacken aufhangen, Hutablage
aufraumen und saubern — Eltern zur Ordnung anhalten

* Bei Schlechtwetter sind der Eingangsbereich sowie die Gange zwischendurch zu reinigen.
Diese Bereiche sind der erste Eindruck, den Besucher bekommen. Daher sind die Pflege und
das dekorative Gestalten sehr wichtig.

Garderoben Sanitarbereich

+ Getrennte Aufbewahrungsmadglichkeit fur StrafRen- und Arbeitskleidung

* Eigene Toiletteanlagen fir das Personal

. Handwaschbecken (Heildwasser, Einmalhandtiicher, Flissigseife,
Handdesinfektion)

. Berihrungsfreie Armaturen sind erwiinscht, Wenn derzeit nicht méglich,
dann durfen die Armaturen nur mit einem Einmalhandtuch betatigt werden.

Waschkiiche

e Waschen, trocknen, biigeln, Wascheregale sortieren

e Warten und reinigen der Waschmaschine und des Waschetrockners, damit verbunden ist die
Siebreinigung, Wasserentleerung bei Kondenstrockner

e Verwaltung und Einkauf der Wasch- und Reinigungsmittel — sichere Aufbewahrung — Kinder
haben keinen Zutritt

Personalraum
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o Der Personalraum ist fir die Pausen der Mitarbeiter. Kinder und Eltern haben keinen Zutritt.
Der Personalraum ist kein Abstellraum und soll sauber und ordentlich gehalten werden.

Materialraum

+ Der Materialraum dient zur Aufbewahrung von Bastelmaterial. Dieses Material muss
fachgerecht gelagert werden sodass weder das Material noch Personen zu Schaden kommen.
Materialien die nachzukaufen oder nachzubestellen sind werden auf einer Liste festgehalten.

Turnraum

* Die Turn- und Rhythmikgerdate missen gepflegt und auf eventuelle Schéaden hin Uberprift
werden. Unbedingt vor Inbetriebnahme der Geréate eine Sichtpriifung vornehmen.

Garten, Terrasse, Balkon

* Vor der Benitzung des Gartens ist taglich eine Sichtkontrolle auf Gefahrenquellen
durchzunehmen (Spritzen, Glasscherben, tote Tiere,...) Die Sandkiste ist taglich abzudecken.
Zwischendurch (1xMonat) ist der Sand umzustechen und aufzulockern. Auch im Garten ist die
Pflege — Blumen giel3en, Blatter zusammenrechnen, Sand zuriick in die Sandkiste kehren,
Blumenpflege, Gemiisebeet — gemeinsam mit den Kindern durchzufihren. Im Gartenhaus
werden die Spielgerate fur den Garten aufbewahrt. Diese missen ebenfalls gepflegt und
instand gehalten werden. Auch hier geht es darum die Gerate (Roller, Dreirad, ..) bei Bedarf zu
reparieren und wenn dies nicht mehr mdglich ist auszusortieren.

* Spielmaterial das von drinnen mit hinausgenommen werden muissen nach Benitzung im
Garten gesaubert werden.

Schneerdumung

1. Die Schneeraumung wird von der Hausverwaltung oder Spezialfirmen erledigt. Die
Zugangswege mussen, sollte dies noch nicht geschehen sein geséubert und gestreut werden —
Achtung bei Unterlassung der Schneerdumungspflicht kann die Versicherung bei einem Unfall
Schadenersatz fordern.

10. Schadlingsbekampfung

+ Standige Kontrolle ob sich Schadlinge eingenistet haben

» Schadlingsbekdmpfung sollte nur von autorisierten  Schadlingsbekampfungsfirmen
durchgefuhrt werden

» Daruber sind Aufzeichnungen zu fuhren

Literatur:

Allgemeine Hygienerichtlinien - Mag 11
www.wien.gv.at/gesundheit/strukturen/hygiene/richtlinien.htm

Merkblatt Hygiene fiir Kindergarten, Tagesbetreuung und Hort - NO
www.noe.gv.at/Gesellschaft&Soziales/Kinderbetreuung/Kindergarten
Bundesministerium fur Gesundheit, Hygiene Leitlinien fir Gro3kiichen, Kichen des
Gesundheitswesens und vergleichbare Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung
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