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Gute Schulverpflegung:

(K)Ein Thema im Kreis Warendorf

,Sauber speisen in der Schule
Hygienemanagement in der

Schulverpflegung

Jansen; Anja Lindhorst Veterindr - und Lebensmitteliiberwachungsamt
Kreis Warendorf
=speter Vernetzungsstelle Schulverpflegung NRW
N e 2.Marz 2015

fir Ministerium fir Klimaschutz, Umwelt,
schaft Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz
Itz des Landes Nordrhein-Westfalen




IN FO M verbraucherzentrale
Deutschlands Initiative fiir gesunde Erahrung
und mehr Bawegung M .

Vernetzungsstellen d rrﬁ g‘ - N

Schulverpflegung w %%&W

Produktionssysteme
Welche gibt es und wie sind diese zu beurteilen?

Hygienemanagement

Warum ist Hygiene in der Schulverpflegung so wichtig und
welche Rechtsgrundlagen gibt es?

Das Hygienehaus
Vom Bau bis zum Eigenkontrollkonzept!
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Produktionssysteme in der Schulverpflegung

N _/ \_ A
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Temperaturkoppelung Temperatur ENTkoppelung
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Vernetzungsstelien W. Nm
Schulverpflegung

Qualifikation des Personals

Fachpersonal, am besten mit einschlagiger Ausbildung
Hilfspersonal

gut angelerntes Hilfspersonal
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Warmhaltezeit

Zeit zwischen Ende des Garprozesses und Ausgabe an
den letzten Tischgast
DIN 10508 ,,Temperaturen fur Lebensmittel®

- idealerweise 30 Minuten

- nicht langer als 3 Stunden ab Ende der Produktion (nach
Din 10508)

Haufig liegen die Warmhaltezeiten tber 4 h!
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Aufwand fur Hygienemal3nahmen

Je mehr Produktionsprozesse/Einsatz von Rohware,
desto umfangreicher sind das Eigenkontrollkonzept und
die SchulungsmalRnahmen.

sehr hoher Aufwand

Frisch- und Mischkost umfangreiches Eigenkontrollkonzept

Warmverofleaun niedriger Aufwand vor Ort
priegung (Hygienekompetenz beim Produzent)
Kiihlkost/Tiefkiihlkost mittlerer Aufwand vor Ort

(Hygienekompetenz beim Produzent)
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Verr
Schulverpflegung

Fazit Produktionssysteme

Gleich gute Qualitat bei allen Systemen maoglich —
Aber: Kdnnen die Voraussetzungen vor Ort erflllt werden?

Anforderungen an Personal, Kiichenausstattung, Hygiene,
Kosten ...

... kbnnen in der Schulverpflegung am ehesten bei
temperaturentkoppelten Systemen erfllt werden.
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Lebensmittelinfektionen/-intoxikationen

= nicht Vorhandensein der Mikroorganismen allein, sondern hohe
Keimzahl entscheidend fur Erkrankung

= korperlicher Zustand spielt eine erhebliche Rolle:
- Risikogruppe: Kinder

= Erregerquelle: kritische Lebensmittel u. a. Fleisch, Geflugel,
Milchprodukte, Eierspeisen, TK-Obst, Rohkost

Unzureichend erhitzte oder gekihlte Lebensmittel
sind Hauptursache!



N FO MN verbraucherzentrale
Deutschiands Initiative fir gesunde Ernahrung
und mehr Bewegung

Vernetzungsstellen M d rrﬂ el‘l L N
Schulverpflegung W M

Kritische Temperaturbereiche

= ausreichendes Erhitzen tétet Mikroorganismen ab

= Kritischer Wachstumsbereich zwischen 65°C und 10°C
= Besonderheit: Norovirus (TK Beeren),
Bacillus cereus (Reis)

= ausreichendes Kuhlen verhindert starke Vermehrung

© aid Bonn
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Rechtsgrundlagen fur Lebensmittelhygiene

Gemeinschaftsrecht (EU) Nationales Recht
= Basis-VO 178/2002 r I(ﬁggé?mittel_ und Futtermittelgesetzbuch

- Allg. Lebensmittelrecht : :
= Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)

: = Tierische Lebensmittelhygiene-verordnung

= EU-Hygienepaket (01.01.06) (Tier-LMHV)

) V&Sﬁﬁ%ﬂ,{ﬁﬁé&,gﬁg = VO zur Uberwachung von Zoonosen

(ZoonoseV)
- VO (EG) Nr. 853/2004 LM _
tierischen Ursprungs = Infektionsschutzgesetz (IfSG)

= oo = Produkthaftungsgesetz (ProdHaftG)

= erganzende Rechtsakte = Lebensmittelkennzeichnungsvorschriften

- VO (EG) Nr. 882/2004 amtl.

Lebensmittelkontrolle = Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV)
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Schulverpflegung — Wer ist verantwortlich?

Schulen, Schul- und Betreuungstrager, Mensaverein un d Pachter
sind rechtlich gesehen Lebensmittelunternehmer !

= Meldung bei der Lebensmittellberwachungsbehorde
= Regelmaldiges Update der Rechtsgrundlagen zur Lebensmittelhygiene

= Schaffung baulicher und raumlicher Voraussetzungen fur gute
Hygienebedingungen

= Umsetzung einer guten Hygienepraxis
= Durchfiihrung regelmaliger Mitarbeiterschulungen

= Einfihrung eines Eigenkontrollkonzeptes (HACCP)

11
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Schulverpflegung

Hygienehaus

(Umsetzung der
Vorschriften nach
EG (VO) 852/2004)

(nach F. Untermann: Das HACCP-System - Teil II: Wichtige

Aspekte bei der Praktischen Umsetzung des HACCP-Systems.

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 93 (10), 307-311 (1997))

verbraucherzentrale

Novdelloi-Westfalere

Eigenkontrollen

Gute Hygienepraxis

Umgang mit Lebensmitteln
Personalhygiene
Abfallentsorgung

Reinigung & Desinfektion
Schéadlingsbekampfung

Mitarbeiterschulungen

bauliche, raumliche & technische
Ausstattung
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DIN 10526 Ruckstellproben

Erfillung des Produkthaftungsgesetzes: Gesetz Uber die Haftung
far fehlerhafte Produkte

Haftung unabhangig von einem Verschulden, Beweislast liegt
beim Lebensmittelunternehmer!

Schule muss absichern, ob Lieferant Rlckstellproben nimmt
notig, sobald Speisen hergestellt werden

Portionen a 100 g von jeder Komponente abfillen
(Speisenplane aufbewahren)

eindeutige Beschriftung, gekinhlt (besser gefroren)
aufbewahren ftr mind. 7 Tage

13
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Schulverpflegung

DIN 10526 Ruckstellproben

14
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Bauliche und technische Anforderungen
z. B.

Bauliche
Anforderungen

= Trennung von reinen und unreinen Arbeitsgangen

z.B. Rucklaufe Schmutzgeschirr
= Trennung von Essbereich und Speisenzubereitung
= Wartung von Trinkwasserspendern
= Beschaffenheit von Wanden, Bdden, Arbeitsflachen
= Ausreichende Kichenausstattung und Geschirr
= Husten- und Spuckschutz

= separates Handwaschbecken mit warmen Wasser,
R&D-Mittel, Einmalhandschuhe, Einmalpapier

15
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Bauliche und technische Anforderungen

Bauliche

‘?‘S
D gl

Anforderungen

S s el Negativbeispiel ,Frischkiiche*

= zu Kklein, keine Trennung
rein/unrein

7 g . | = kein separates Hand-
B waschbecken

» falsches
Mobiliar

16
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Umgang mit Lebensmitteln

z.B.:
= MEIDEN: kritische Lebensmittel (z. B. rohes Fleisch/Fisch)

= VERBOTEN: nicht durcherhitzte Speisen mit rohen Eiern,
Rohmilch, Vorzugsmilch

= geschlossene Kihlkette einhalten
= ausreichende Erhitzung
= kein Einfrieren von Speiseresten

= Einhaltung der Temperaturvorgaben
(Kaltspeisen 8-10°C, Warmspeisen > 65 °C)

17
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Personalhygiene

z.B.:

= grundliche Reinigung und Desinfektion der Hande
= Anlasse des Handewaschens kennen

= Tragen von Handschuhen bei LM, die nicht mehr erhitzt werden
= Rauch- und Essverbot in der Kiiche

= kein Tragen von Schmuck, kinstl. Fingernageln

= Kopfbedeckung, saubere Arbeitskleidung

= allgemeine Kdrperpflege

18
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Abfallentsorgung

z.B.:
= geeignete Behalter - sauber, mit Deckel
= taglich leeren

= Sammelbehalter aul3erhalb des
Klchenbereiches, kein Zugang fur Schadlinge

= organische Abfalle u. U. gekuhlt aufbewahren
(grofRere Mengen, kein sofortiger
Abtransport moglich)

= Abfallwirtschaftsbetriebe: separate
Speiseabfalltonne

verbraucherzentrale

f§
k%l

Gute
Hygiene-
praxis

Negativbeispiel
T |

| s

| — E
g
| S =
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Reinigung & Desinfektion

Reinigungs- und Desinfektionsplan

= was wird gereinigt (Flachen, Gerate, Gegenstande)

= wann bzw. wie haufig (taglich, wochentlich, nach Gebrauch)
= womit (Mittel, Dosierung, Einwirkzeit)

= zugelassene Reinigungsmittel

= wer reinigt (verantwortliche Person, Dokumentation)

Mikrobiologische Kontrollen

» keine Pflicht, aber Nachweis der Wirksamkeit der
Maldnahmen

= unabhangiges Institut (1-2 x jahrlich)
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Vernetzungsstellen
Schulverpflegung

Schadlingsbekampfung

. B.:

Insektengitter vor zu 6ffnenden Fenstern
regelmafige Sichtkontrollen
ordnungsgemale Abfalllagerung

In groReren Kichen: externe Fachfirma einschalten

verbraucherzentrale

f§
k%l




N FO M verbraucherzentrale
Deutschiands Initiative flr gesunde Ernahrung
und mehr Bewegung

Vernetzungsstellen
Schulverpflegung

f§
'%I

Mitarbeiterschulung

Mitarbeiter-
hygiene

Personalhygiene

= jahrliche Schulung Pflicht
(8 4 Abs. 2 LMHV) (Schulung nach DIN 10514)

Infektionsschutzgesetz (IfSG)

= Gesetz zur Verhltung von Infektionskrankheiten

= 8842, 43 regeln Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote
- Erst- und 2-jahrliche Folgebelehrungen

Teilnahme und Inhalt der Schulungen muissen
dokumentiert werden!
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HACCP ,auf Deutsch* - Eigenkontrolle %
= Wo und wie kann etwas schief gehen? —

= Wodurch und auf welche Weise kann es verhindert werden?

= Wie kann bewiesen werden, dass alles Notwendige dafiir getan
wurde?

Ziel: Durch vorbeugende Malihahmen hygienisch
einwandfreie Produkte im gesamten Produktionsprozes S
(vom Einkauf bis zur Abgabe an den Gast)!
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Vernetzungsstellen
Schulverpflegung

Eigenkontrollen praktisch

z.B.:
Wareneingangskontrolle

= Temperatur, Verpackung, MHD,
Zustand der Ware

= wann geht Ware zuriick, was passiert
bei Annahme mit Mangeln

Lagerung (TK-, Kuhl-, Trockenlager)

» Kontrolle und Dokumentation der
Temperaturen, Notfallplane

verbraucherzentrale
/VWMM-NM%M

24
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Eigenkontrollen praktisch

z.B.:

Speisenaufbereitung und -zubereitung Negativbeispiel

= +72 °C Kerntemperatur fir mind. 2 Min.
Speisenausgabe

= Kontrolle der Temperatur im Heil3halte-
wagen (> 65°C, mdglichst < 75°C)

Reinigung des Geschirrs

= Einstellung der Spulmaschine
- 85°C fur 10 sec, kein manuelles
Nachtrocknen
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Eigenkontrollen Dokumentation

Prcer N
I
—

= Dokumentation ist Pflicht!

= Soviel wie nétig, so wenig wie mdglich!

= Wareneingang — Temperaturkontrolle — Reinigung & Desinfektion —
Schadlingsbekampfung - Mitarbeiterschulung

= Checklisten anlegen, Aufbewahrungsfrist 2 Jahre

26
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Beispiel Checkliste Temperaturkontrolle
Monat:
Marz 2015 Tiefklhlschrank | im Lagerraum Solltemperatur: | <-18 °C
Tag | T[°C] | Datum/Uhrzeit | Unterschrift | Tag T [°C] Datum | Unterschrift
Uhrzeit
1 -20 | 14.1./8.20 F. Koch
2 -19 | 21.1./10.40 F. Koch 29
3 -20 | 28.1./09.00 R. Schneider | 30
..... 31
Ablage: Ordner Lagerkontrollen Verantwortlich: Franz Koch
Kontrollhaufigkeit: taglich

27
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Besondere Fragestellungen

Arbeiten mit Kindern oder Mitwirken der Eltern

Gesetz unterscheidet nicht zwischen Kindern und Erwachsenen
Eltern/Kinder als Kiichenhilfe unterliegen also den gleichen Gesetzen
Erndhrungsbildungsaktionen: Zweckbestimmung entscheidend

- immer praktische Regeln der guten Hygienepraxis beachten!

Schulkiiche darf grundsatzlich keine Lehrkliche sein

Feste feiern

Wenn Speisen mitgebracht werden: Einhaltung der Hygieneregeln gilt
auch hier!

28
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Quellen

ald special 3132/2008 — Kuchenhygiene flr Profis. Bonn 2008

aid special 3747/2008 — Wichtige Bestimmungen des
Lebensmittelrechts fur Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung. Bonn 2008

Erganzende Literatur

Deutscher Caritasverband e.V. und Diakonisches Werk
der Evangelischen Kirchen in Deutschland e.V. (Hg.):
Wenn in sozialen Einrichtungen gekocht wird.
Lambertus Verlag 20009.

29



N FO MM verbraucherzentrale
Deutschiands Initiative fir gesunde Ernahrung
und mehr Bewegung M .

Vernetzungsstellen d "—‘ gl "’ .-N

Schulverpflegung N %

Adressen

Bezug der Desinfektions- bzw. Reinigungsmittellisten
Verbund fur angewandte Hygiene (VAH) bzw. mhp-Verlag
www.vah-online.de (Rubrik vah-Liste).

Vernetzungsstelle Schulverpflegung NRW
www.schulverpflegung.vz-nrw.de
Hotline: 0 211 -3809 714

Infothek Hygiene, Deutsche Gesellschaft fir Erndhru  ng
Infothek HACCP, Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung
www.schuleplusessen.de

Lebensmitteliiberwachung im kreis Warendorf

30
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Vielen Dank fur
lhre Aufmerksamkeit!
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