Sichere
Lebensmittelver-
sorgung fur den

Bewohner

)
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Bewirtschaftungsformen und
Verpflegungssysteme

R s R | e

Temperaturkoppelung TemperaturEMTkoppelung
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Vergleich der Systeme:

J Fachpersonal bzw. mit entsprechender Qualifizierung

o Bei sachgerechtem Umgang und entspr. baul.
Vorraussetzungen ernahrungsphysiologisch wertvoll

e  Hygienisch durch funktionierendes HACCP steuerbar

Frisch- und Mischkiuiche

o Kein Fachpersonal, angelernt

. Sehr abh. vom Lieferanten, z.B. Temperaturen,

Warmverpﬂegung Stehzeiten, Nahrwert, Transportwege,

J Produktionshygiene nicht steuerbar (evtl.
Betriebsbesichtigungen)

e  Gut angelerntes Hilfspersonal

o Einflussnahme auf Garprozess, Temperaturen ,

Cook & Chill und Tiefklihlkost: Hygiene beim Umgang mit dem Produkt.

o ernahrungsphysiologisch bei hochwertigen
Produkten und schonender Zubereitung sinnvoll

Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln, 3
Lebensmittellberwachung
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* Verpflegung auf Station:

1. Serviersystem Teller/Tablett (fur
immobile Bewohner)

2. Buffetform mit Ausgabe (mobile
Bewohner)

3. Gemeinschaftsraum/Speiseraum

Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln,
' Lebensmittellberwachung




Umgang mit warmen Speisen

DIN 10508 _Temperaturen fur Lebensmittel”

« (dealerweise 30 Minuten

« nicht langer als 3 Stunden ab Ende der Produktion
DGE

« gegartes Gemuse max. 2 Stunden

Haufig liegen die Warmhaltezeiten uber 4 h!

l \%7 Sabine Kuhlhoff, Stadt Kdln,
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Auswahl des Verpflegungssystems

Bauliche, personelle Vorraussetzung
prufen

Kapazitat berucksichtigen, weitere
Nachfrage einkalkulieren

Zeitfenster beachten

- Unersuchungen, OPs, Ablaufe auf
Station, Therapie, etc.

Sabine Kuhlhoff, Stadt Kdln,
' Lebensmittellberwachung




Rygienemanagement wichtig:

« BFR meldet jahrlich 200.000 Falle von LM-
Infektionen.

nicht Vorhandensein der MO allein, sondern hohe
Keimzahl entscheidend fir Erkrankung

karperlicher Zustand spielt eine erhebliche Rolle:
Risikogruppe: YOPI's (ca. 20% der Bevolkerung)

Erregerquelle: kritische Lebensmittel u.a. Fleisch,
Gefligel, Milchprodukte, Eierspeisen

Unzureichend erhitzte oder gekihlte Lebensmittel
sind Hauptursache!

Sabine Kuhlhoff, Stadt Kdln, 7
' Lebensmittellberwachung




Mikroorganismen sind Uberall

Im Wasser
und Abwasser ...

in der Erde.

im Staub

Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln,
Lebensmittelliberwachung
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Temperaturen

Kritische Temperaturbereiche

- Ausreichendes Erhitzen totet
MEkrcorganismen ab

krischer Wachstumsbersich
Zwischen G5°C und 10°C

- Ausreichendes Kdhlen
verhinder starke Vermehrung

Sabine Kuhlhoff, Stadt Kéln,
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Hygienemanagement

Warum wird der ,Aufwand betrieben® ??
Rechtliche Vorgaben

. Sensiblitat der betr. Gruppen
. Produkthaftung |

| \%%/ Sabine Kuhlhoff, Stadt KéIn, 10
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Wichtige rechtliche Grundlagen:

1. EU Vorschriften

« Basis-VO 178/2002 (Allg. Lebensmittelrecht)

« EU-Hygienepaket (01.01.06)

— VO (EG) Nr. 852/2004 Lebensmittelhygiene

— VO (EG) Nr. 853/2004 LM. tierischen Ursprungs
« erganzende Rechtsakte

— VO (EG) Nr. 882/2004

« amtl. Lebensmittel-kontrolle

| Sabine Ku.hlhoff, Stadt Koln,
' Lebensmittellberwachung
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2. Nationale Bestimmungen:
« Lebensmittel- undFuttermittelgesetzbuch (LFGB)
Lebensmittelhygieneverordnung (LMHYV)

Tierische Lebensmittelhygieneverordnung (Tier-
_MHV)

* Infektionsschutzgesetz (I{SG)
» Produkthaftungsgesetz (ProdHaftG)
« LMKV, ZZulV, DiatVO, NKYV, etc.

| Sabine Kuhlhoff, Stadt Kdln, 12
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im Rahmen der Gesetze hilft Onentierung an DIN Normen
richtungweisender Charakter
Zzur Vereinheithchung bestimmter Vorgehensweisen
fur die GV wichtige DIN-Normen:
— DIN 10506 Lebensmittelhygiene Aulier-Haus-Verpflegung
— DIN 10508 Temperaturen fur Lebensmittel
— DIN 10526 Ruckstellproben in der GV
— DIN 10524 Arbentskleidung
— DIN 10514 Personalhygieneschulung

l \?% Sabine Kuhlhoff, Stadt Kdln,
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Von Pflegeheimkichen ausgehende Gefahren:

z.B. chemischer Natur

Glas-, Schmutz- und Knochensplitter

Verunreinigungen durch Schéadlinge

Vor allem aber: lebensmittelbedingte Infektionen und Intoxikationen

Klientel der Pflegeheimkichen:
tberwiegend kranke, anfallige und altere Bewohner.

deshalb sind die Regeln der Hygiene in den
Pflegeheimkichen von besonderer Bedeutung.

Sabine Kuhlhoff, Stadt Kain, 14
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Ubertragung auf die Situation in den Stationskiichen:

familienahnlichen Situation.
Bewohner/innen sind bedingt an der Zubereitung von Mahlzeiten beteiligt

Praxisnahe Umsetzung: zB keine Arbeitsschuhe, Haarhauben wie in
GroBkichen

Grundlegende HygienemaBnahmen missen von Beteiligten eingehalten
werden. - wesentlicher Punkt der Schutz der Lebensmittel vor nachteiliger
Beeinflussung — auch durch Bewohner/innen.

Anforderungen groBtenteils auch auf Wohngruppen der
Behinderten- oder Jugendhilfe Gbertragbar.

(Kuratorium Deutsche Altershilfe (KDA) initiierte Arbeitsgruppe zum Thema
,Hausgemeinschaften und Lebensmittelhygiene®, Umweltministerium NRW)

Sabine Kuhlhoff, Stadt Kdln,
Lebensmittellberwachung
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Allgem. Bauliche und technische
Anforderungen:

Das sind u.a.:
Beschaffenheit von Wanden, Boden, Arbeitsflachen

Be- und Entluftung, Fliegenschutzgitter, Schuiz der
LM vor Fremdkontamination (Spuckschutz, Deckel,
Verschluss,...)

Personaltoilette, Umkleide

Sep. Handwaschbecken mit flieBendem Warm- und
Kaltwasser, R&D, Einmalhandtiicher

Sabine Kuhlhoff, Stadt KélIn, 16
| Lebensmittelliberwachung




Einige Grundsatze:

Vor jeglichen Kiichentatigkeiten:
- alle Beteiligten Hande waschen, Schiirze umbinden
- Schmuck an Handen und Unterarmen ablegen

Bewohner/innen mit Infektionskrankheit nicht beteiligen

Dokumentation der Temperaturen von Kihl- und Tiefkiuhlgeraten,
Warmhaltetemperaturen, Reinigungsplane, Schadlingskontrolle
fir den Kichenbereich,

Entsorgung von Speiseresten, Zuordnung der
Verantwortlichkeiten vor.

Von allen selbstproduzierten Speisen werden
Ruckstellproben genommen

Sabine Kuhlhoff, Stadt Kéin, 17
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Keine Holzutensilien (Messergriffe, Schneidebretter)
Abfallbehalter mit Deckel

Lagerung Reinigungsmittel und -gerate getrennt von
Lebensmitteln

Die Aufbewahrung der StraBenkleidung und
personlicher Gegenstande auBerhalb der Kliche

Geeignete und gentiigend Warmhaltevorrichtungen /
bzw. Kuhlhaltevorrichtungen

Genugend Aufbewahrungsgebinde, die verschlossen
werden konnen fur die Lagerung

Sabine Kuhlhoff, Stadt KélIn, 18
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DIN 10526 Riuckstellproben

Erfullung des Produkthafiungsgeseizes: Gesetz iber die Haftung
fur fehlerhafte Produkte

Haftung unabhangig von einem Verschulden, Beweislast liegt beim
Lebensmittelunternehmer

Schule muss absichern, ob Lieferant Rickstellproben nimmt
notig, sobald das Essen in irgendeiner Form behandelt” wird

Fortionen a 100 g von jeder Komponente (Speisenplane
aufbewahren)

eindeutige Beschnftung, gekihlt (besser gefroren) autbewahren fir
mind. 7 Tage

"4 12t iK6In Sabine Kuhlhoff, Stadt Kéln, 19
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 Verantwortlichkelt:

* Die Verantwortlichkeit muss sichergestellt
werden und klar geregelt sein.

Diese Person ist entsprechend zu
schulen, um die Einhaltung der
einschlagigen Bestimmungen
sicherzustellen.

Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln,

Lebensmittellberwachung
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A | lg'El | will
(HACCP)

Umgang mit Lebensmitteln

Personalhygiene

Mitarbeiterschulung
Abfallentsorgung

Reinigung & Desinfektion
Schiadlingsbekampfung

Bauliche und technische
Voraussetzungen

[ \% Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln, 21
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Die Stationskuche

| \%%/ Sabine Kuhlhoff, Stadt KéIn, 22
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Funktionen einer Stationskuche

« - Temperieren und Verteilung der warmen
Mabhlzeiten, evil. auch Buffetform, Portionieren

« - kurzzeitige Aufbewahrung, Bestlickung und
Verteilung der Fruhstuck und Abendmahlzeiten
(Kaltkomponenten)

« - Tee/Kaffee, kleine Mahlzeiten, Zubereitung

— Bis der Bewohner die Mahlzeit
entgegengenommen hat, haftet das
verantwortliche Personal !l Kliche - Station

l-: Sabine Ku.hlhoff, Stadt Koln,
' Lebensmittellberwachung
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Umgang mit Lebensmitteln

Keine Lebensmittel unabgedeckt lagern (zB
offene Schisseln, auch nicht auf Tabletts etc)

Keine LM in Packungen auf den Boden stellen

Anbriche sachgerecht verschlieBen, beschriften
und lagern

Klche so organisieren, dass die Arbeitsablaufe
nacheinander und nicht durcheinander fliessen,
(zB. Schmutziges Geschirr neben frischen
Lebensmitteln etc.)

Genutgend Zeit fur Aufraum- und
Reinigungsarbeiten einkalkulieren

Sabine Kuhlhoff, Stadt Kéln, 24
Lebensmittellberwachung
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MEIDEN: kritische Lebensmittel (z. B. rohes Fleisch/Fisch)

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

geschlossene Klhlkette
ausreichende Erhitzung
Kein Einfrieren von Speiseresten

Einhaltung der Temperaturvorgaben (Kaltspeisen max. 7 °C,
Warmspeisen > 65 °C)

Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln, o5
' Lebensmittellberwachung




MaBgaben fur Stationskuchen

Zugang zur Stationskuche, Lebensmitteln regeln !

Medikamente unzuganglich und von Lebensmitteln
getrennt

private Nahrungsmittel: Einzelfalle, bei medizinischer
Notwendigkeit, getrennte Aufbewahrung (z.B. in
geschlossenen Boxen mit Name). Dies gilt in gleicher
Weise fur private Speisen von Personal.

Bei der Speisenversorgung der Patienten sollte
moglichst auf das Angebot der zustandigen Kiche
zuruckgegriffen werden.

Sabine Kuhlhoff, Stadt Kdln,
Lebensmittellberwachung
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» Es ist organisatorisch auf den Stationen
sicherzustellen, dass das tablettierte Essen
unmittelbar nach Ankunft auf der Station, bzw.

bel erfolgtem Regenerationsprozess ausgeteilt
wird.

« Kann das Essen nicht sofort an den Patienten
gereicht werden, so mussen die Speisen gekuhlt
und anschlieBend in der Mikrowelle bis zum
Kochen erhitzt werden.

« Kein 2 tes Aufwarmen !!!

Sabine Kuhlhoff, Stadt Kdln, 27
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Langere Lagerzeiten von Lebensmitteln vermeiden.
Anbriche in verschlieBbare Behalter und beschriften

keine Lebensmittel aus privaten Schenkungen (z.B.
Reste eines Buffets etc.)

Die Arbeitsflachen und Gerate sind einer taglichen
Wischdesinfektion zu unterziehen.

Es ist ein geeignetes Desinfektionsmittel zu verwenden

Wischtlicher mind. Taglich wechseln bzw o6fters, kein
Frottier !!

Grundsatzlich missen die Gegenstande
spllmaschinengeeignet sein.

Die periphere Zubereitung von Speisen, d.h. in der
Stationskuche, ist auf das Notigste zu beschranken.

Sabine Kuhlhoff, Stadt Kdln, 28
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 Zur Herstellung , Portionierung und
Verteilung, Umgang von offenen Speisen

1St ei_r_1 Wech
das Uberzie
die ,Pflegek

sel der Berufskleidung oder
nen eines Schutzkittels Uber
eidung” erforderlich.

* Vor jedem U

mgang mit lebensmitteln,

auch beim Verteilen, muss
der beauftragte Personenkreis
(Pflegepersonal und Hilfspersonal) eine

hygienische

Handedesinfektion durchfuhren

Sabine Kuhlhoff, Stadt Kdln,
Lebensmittellberwachung
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S0 nicht !

Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln,
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Lagerung von Eiern ?7?

|% Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln,
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Schoner Wohnen ?7¢

 Bild 5 Bild 6

T3 stadt koin | | Sabine Kuhlhoff, Stadt Kaln,

Lebensmittelliberwachung
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Sabine Kuhlhoff, Stadt KoIn,
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[% Stadt Kéln

So soll es sein

Lagerhaltung :
tbersichtlich

Sauber

Geschitzt vor Insekten

Bzw. bei Befall bleiben die anderen
Cerealien geschitzt

Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln,
Lebensmittelliberwachung
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Personalhygiene

z. B.:
grundliche Reinigung und Desinfektion der Hande
Anlasse des Handewaschens kennen
Tragen von Handschuhen bei Lbm., die nicht mehr erhitzt werden
Rauch- und Essverbot in der Klche
kein Tragen von Schmuck, ktnstl. Fingernageln
Kopfbedeckung, saubere Arbeitskleidung
allgemeine Koérperpflege

I Bei |
c € Arbeitshand-

=3 schuhen auf
das Zeichen
achten
PN ot || Sabine Kuhlhoff, Stadt KéIn, 36
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Abfallentsorgung:

Z. B.:
geeignete Behéalter = sauber, mit Deckel
taglich leeren

Sammelbehalter aulerhalb des Klchenbereiches, kein Zugang flr
Schadlinge

organische Abfélle u. U. geklihlt aufbewahren (gréere Mengen,
kein sofortiger Abtransport méglich)

Abfallwirtschaftsbetriebe: separate Speiseabfalltonne

5 Sabine Kuhlhoff, Stadt Kdln, 37
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Mullentsorgung:

[ \% Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln,

Lebensmittelliberwachung
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Schadlingstberwachung

.

Kbéderbox fir Schaben (Geschl/ offen)

Betriebplan mit
Bekoderung

|% Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln,

Lebensmittelliberwachung
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Bei fehlender Schadlingstberwachung

Im AufBB3enbereich einer
Einrichtung. Nach innen ist
es nicht mehr weit !

Hinter einer Kichenzeile

Sabine Kuhlhoff, Stadt Kéln, 40
Lebensmittelliberwachung
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Dokumentationen:

* Reinigungsplan / Reinigungsnachwels

» Temperaturkontrollen und Aufzeichnungen
(Eingang,Lagerung,Ausagabe),
Wareneingangsprufung

« Schadlingsbekampfung/-tberwachung

» Personalschulung (Erstbelehrung beim
Gesundheitsamt und jahrl.

Folgebelehrung kann beim Trager
erfolgen): Unterschriftspflichtig

| Sabine Kuhlhoff, Stadt Kdln, 41
' Lebensmittellberwachung



Reinigungsplan:

Kichenbodden schrubben, Wischen reicht nicht aus.

Putzutensilien und Material nur fir den Kiichenbereich !!!

Kichenbereich Reinigung Desinfektion
Turen/Wandfliesen wochentlich -
FuBboden taglich -
Waschbecken, Ausglisse taglich wochentlich
Abzugshauben, Filter, mind. monatlich -
Laftungsgitter
Arbeitstische taglich und nach Benutzung taglich
Behalter zur Aufnahme von Nach Benutzung
Lebensmitteln
Schneidebretter, Arbeitsgerate, nach Benutzung taglich
Maschinen
Abfallbehalter taglich leeren nach Leerung
Kihleinrichtungen monatlich monatlich
Tiefkihleinrichtungen monatlich -

W ot Koin Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln,
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Temperaturkontrollen

Da- 1.Kihlschrank< + 2.Kihlschrank, K- Ausgabetem MaBnahmen Unterschrift
tum 4°C <+7°C schra p. Essen bei
nk > 65 °C Abweich

<-18°C ung
Verwendung | zB. MOPRO/Wurst | zB. Obst/Gemdise,
1
2
3
4
5

~2% Stadt Kéln

Sabine Kuhlhoff, Stadt Kdln,
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Sind wir warm genug ?

Noch nicht !

I \% Sabine Kuhlhoff, Stadt KéIn,
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Warenausgang/Ausgabe:

So nicht: - stent offen fir langere Zeit ohne
Warmhaltung und fur jedermann zuganglich im
Speiseraum — das oben drauf liegende Thermometer
ist witzlos

Wichtig: stichprobenartige Temperaturkontrollen,
Warmbhaltung in der geeigneten Vorrichtung
entsprechend geschutzt

Ausgabetemperatur: mind. 65 °C, besser hdher;
bei langerer Warmhaltung (0,5 -3 h) Temp. >
70°C

| \% Sabine Kuhlhoff, Stadt KéIn, 45
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Speisenausgabe

| \% Sabine Kuhlhoff, Stadt KéIn, 46
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Personalschulung

Personalhygiene
jahriche Schulung Fflicht

(§ 4 Abs. 2 LMHVY) (Schulung nach DIN 10514)
Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Gesetz zur Verhutung von Infektionskrankheiten
§§ 42, 43 regeln Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote

Erst- und jahrdiche Folgebelehrungen
Klchen- und Hauswirtschaftspersonal jahrlich, Lehrer, Betreuer alle 2 Jahre

Teilnahme und Inhalt der Schulungen missen dokumentiert werden!

l-: Sabine Ku.hlhoff, Stadt Koln, 47
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Personalschulung

5. Personalschulung

Betrieb
Thema:

Vermittelte Kenntnisse:

Leitung: Dauer:
Teilnehmer:

Name: Unterschrift:
Name: Unterschrift:
Name: Unterschrift:
Name: Unterschrift:

W ot Koin Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln,
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IFSG-Belehrungen

l\% Stadt KéIn

Balehrungen nach dem Infektionsschuzgesetz

Heworganisation gemal § 43 Absatz 1 Nr. 1 Infektionsschutz gesetz
(frither: Gesundheitszewgnis)

ti5.04 20100, 1329 Lhr)

Das Gesundhcisamt sialk dan Ablauf fir dis Balshnmges um.

'Wo findan dia Bolehnngan stag?
Gesundhatsami Kaln, Masmark 1521, 50857 Kain, Raum 1

Wann fndon dia Bolebnmgon stati?

Montag: 2 Ur, 10 Uhr, 19 Uhr imit Termin)
Baginn der finmeldung aina halba Zhmdevor Bolebnmgsbagion.

Diznsitag: 8:30 Lk bis 11:30 Uhr iohne Tarmin)
Obna vorbariga Termimangaba vor Ot anmaldon, Warazeiton von 1 bis 2
Stundon milssan einkalubon warden

Mittwoch: Keina Balchnngan

Donnersiag: 2:30 Lbr bis 11:30 Usr tohns Tarmin)
Obna vorbariga Termimangaba vor Ot anmakdon; Warazeiton von 1 bis 2
Stundan milsson einkalubon warden

Fraitag: 08:30 Uhr bis 11:30 Uhr, nur Schilerbele hrungen {mit Tammin)
Anmaldung arlolgl Gher dia Schudan

U @inen Termin zu erhaben sk hen folgende We ge offen:

Tak foninch dber das Call Camisr:
Mlontag bis Freitag: 07200 Uhr bis 19:00 Ubr
Tedafionr 0221/221- 24772 odar -24827

Peradnlich:

Mlontag bis Fraitag vom 8:30 Ubr bis 12 Ule

Who: Gesundhcitsamt Kk, Noumarkd 15-21, 50657 Kain,
Raum 1

Stad Kain Imtraliet: 53 - Gesundhsitsami
Garal Listz , Tel. R 24105
penak istz@stad- kooin.de

lotrin Aktuaisionng: 16.04. 2000
Havigation: < Thamen -l gersanvico - Bolehrungas tach dom Infokiorsschutmasslr

Sabine Kuhlhoff, Stadt KéIn,
Lebensmittellberwachung
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Adressen/Ansprechpartner:

Stadt Koln:

Umwelt und Verbraucherschutzamt, Lebensmittelliberwachung:
Sabine Kuhlhoff, Eifelwall 7, 50674 Koln, 0221-221-27603,

Sabine.Kuhlhoff@stadt-koeln.de oder 57-
lebensmittelueberwachung@stadt-koeln.de

Gesundheitsamt ,, Infektions- und Umwelthygiene*:
Dr. Wiesmuller, 0221-221-25443

Gesundheitsamt ,, Schadlingsbekampfung, Desinfektion,
Schadlingskontrolle®:

Frau Bender: 0221-221-27712
Zustandige Amtsarztin: Frau Vosskunhl

Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln,
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Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e. V.
Godesberger Allee 18

53175 Bonn

Telefon: 0228 3776-860

Deutsche Gesellschaft far
Krankenhaushygiene

Bleibtreustraf3e 12A
10623 Berlin
Telefon: 030 8855-1615
Telefax: 030 8851

| Sabine Kuhlhoff, Stadt Koln,
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Vielen Dank fur lhre Aufmerksamkaeit.

T3 stadt koin | | Sabine Kuhlhoff, Stadt Kaln,
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