Basishygieneordnung gni\{erskitétsmedizin
0ostocC

Hygienische Anforderungen bei der Zubereitung von Lebensmitteln durch
Patienten/Bewohner in den Stationskichen

Betrifft:  Forensik und einige psychiatrische Stationen

Allgemeines

Aus rechtlichen Grunden durfen Patienten Lebensmittel nur fir den eigenen Verzehr
und nicht fur Dritte zubereiten.

Beqriff Lebensmittel

Lebensmittel im Sinne dieses Gesetzes sind Stoffe, die dazu bestimmt sind, in
unverandertem, zubereitetem oder verarbeitetem Zustand von Menschen verzehrt zu
werden; ausgenommen sind Stoffe, die Uberwiegend dazu bestimmt sind, zu
anderen Zwecken als zur Erndhrung oder zum Genuss verzehrt zu werden.

Raumliche Anforderungen
Fur die Verarbeitung von Rohwaren und die Zubereitung von Fertigspeisen miissen
gesonderte Arbeitsplatze eingerichtet werden.

Zwischen den einzelnen Funktionsbereichen wie

o  Hauptkiiche

o  Spulkiche

o  Putzraumen und
o Vorratsrdumen

muss eine rdumliche Trennung gegeben sein.

Die Trennung zwischen Haupt- und Spulkiche kann auch durch die Festlegung der
Arbeitsablaufe und einer Zwischenreinigung gegeben sein.

Handedesinfektions-, Seifen- und Handtuchspender missen am separaten und nur
dafur zu nutzenden Handwaschbecken vorhanden sein.

Der Einsatz von Handedesinfektionsmittel bzw. desinfizierender Seife ist eine
individuelle Entscheidung!

Wenn im Kichenbereich kein separates Handwaschbecken vorhanden ist, kann ein
in unmittelbarer Nahe gelegenes benutzt werden.
Aufklarung/Protokollierung

Personen, die an einer Infektionserkrankung im Sinne des 8 42 Infektionsschutz-
gesetz oder an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen
die Mdglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger Giber Lebensmittel Ubertragen
werden kénnen, dirfen in der Kiiche nicht beschaftigt werden.
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Vor Aufnahme der Téatigkeit erfasst die Stationsleitung bzw. die verantwortliche
Ergotherapeutin namentlich alle Personen, die in der Kiiche arbeiten werden und
klart sie tGber die oben genannten Risikosituationen auf.

Diese Aufklarung ist zu protokollieren.

Tritt eine der oben genannten Situationen ein, muss die entsprechende Person die
Arbeit in der Kiiche sofort beenden.

Personliche Hygiene

Handewaschen

o  Vor Arbeitsbeginn
Durchfiihrung
o  Uhren und Fingerschmuck sind abzulegen!

o  Hygienisches Handwaschpraparat auf Unterarmen und Handen verreiben
e ca. 30 Sekunden

o  Praparat mit Wasser aufschdumen
o  Praparat mit Wasser absptlen

o  Abtrocknen mittels Einmalhandtuch
H&ndedesinfektion

o  Vor Kontakt mit Lebensmitteln
o Beim Wechsel in andere Arbeitsbereiche

o  Nach Umgang mit:
e Rohem Fleisch
e Gemduse
e Salat

o  Nach Toilettenbesuch

o  Nach dem Naseputzen

Sonstiges

o  Medizinische Einmalhandschuhe bei Verletzungen an der Hand tragen
o  Nicht auf Lebensmittel husten oder niesen!

o) Mit zwei Loffeln abschmecken
e Einer fur den Mund, der andere fur den Topf*
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Reinigungsplan

o  Siehe Anhang
Ordnung in der Kiche halten!

Einkauf von Lebensmittel

Die Hygiene beginnt beim Einkauf.
o Ruckweg > 1 Stunde, mdglichst Kuhltasche verwenden fur

e Fleisch
e Fleischprodukte
e Fisch

o  Kuhlkette ist einzuhalten
e Tiefgefrorene Lebensmittel am Ende einkaufen
e Transport mittels Kihltasche

o  Kleine Abpackungen von vakuumierten Lebensmitteln wahlen

o  Warmebehandelte Ware bevorzugen
e Langere Haltbarkeit
e . B. pasteurisierte Milch/H-Milch

o Nur einwandfreie Lebensmittel kaufen.

Lagerung von Lebensmittel

Allgemeines
o Lagerung von Lebensmittel in geschlossenen Behaltnissen oder mit Folie
abgedeckt

e moglichst auch wahrend der Essenszubereitung
o Verschimmelte, angeschimmelte oder verfaulte Lebensmittel sind zu verwerfen!

o  Einmal erwdrmte Speisen dirfen maximal 3 Stunden auf der Station aufbewahrt
werden.

e Anschliefend sind diese zu verwerfen.

o  Kuhl gelagerte Speisen fir den Warmverzehr vor Ausgabe auf mindestens 80
Grad Celsius erhitzen.

o Keine Verwendung/Lagerung von ungeodffneten, originalverpackten Produkten
Uber das Mindesthaltbarkeitsdatum hinaus.
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e Das Haltbarkeitsdatum muss in jedem Fall beachtet werden.

e Nach Ablauf der Lagerfrist sind die betreffenden Lebensmittel zwingend zu
verwerfen!

Kihlschrank

o Reihenfolge der Bestiickung beachten
e ,Was zuerst rein kommt, muss zuerst raus”

o  Lebensmittel abgedeckt bzw. in geschlossenen Vakuumdosen bzw. anderen
Gefal3en aufbewahren.

o Alle Lebensmittel in gedffneten Behaltnissen/Verpackungen innerhalb von 3
Tagen aufbrauchen, vor Verzehr Sichtkontrolle!.

o Gefahrdete Lebensmittel (insbesondere Fleisch, Fisch, Ei-haltige Produkte)
e immer kihlen und

¢ innerhalb von maximal 3 Tagen verbrauchen,
es sei denn, das Mindesthaltbarkeitsdatum gibt - fir ungeéffnete!
Verpackungen - eine andere Lagerfrist an.

e Fir alle Lebensmittel in gedffneten Behaltnissen gilt ansonsten die oben
genannte maximale Lagerfrist.

o  Abgepacktes Fleisch ist in ungedffneter Originalverpackung (nicht eingefroren)
im Kuhlschrank maximal bis zum Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
lagerbar.

o Frischen Fisch maximal 24 Stunden im Kuhlschrank aufbewahren.

o Lebensmittel im Kuhlschrank/Gefrierschrank beschriften

e Bezeichnung

e Datum
o  Lebensmittel und Medikamente nicht zusammen in einem Kuhlschrank lagern.
o  Téagliche Temperaturkontrolle des Kuhlschranks erforderlich

e 2-7 Grad Celsius

e Dokumentation der Kontrolle

o  Téagliche Temperaturkontrolle des Tiefkiihischranks erforderlich, sofern
Lebensmittel darin gelagert werden

e minus 18 Grad Celsius (mindestens)
e Dokumentation der Kontrolle
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Zubereitung von Lebensmitteln

Allgemein
o  Bearbeitung von Lebensmitteln nur mit sauberen Kiichengeraten

o Unansehnliche oder mit tiefen Einkerbungen versehene Schneidbretter durch
Neue ersetzen.

o  Lebensmittel zugig verarbeiten.
o Verzehrfertige Gerichte in sauberes Geschirr fullen.

o Fertig gegarte Speisen gleich verzehren
e Kein ,Warmhalten“ der Speisen unter 60 °C fur langere Zeit

o Aufwarmen vermeiden
e Reste kurz durchkochen oder -braten

o  GleichmaRiges Erhitzen der Speisen auf mindestens 70 °C beim Garen oder
Erwéarmen in der Mikrowelle sicherstellen

Gefdhrdete Lebensmittel

Die Ubertragung von Bakterien ist besonders problematisch bei
o  Rohem Fleisch

o Geflugel

o Eiern

o  Fisch und Meerestieren

Diese Lebensmittel méglichst getrennt von anderen aufbewahren, vor- und
zubereiten.

o  Fleischstiicke immer gut durchbraten
e Kerntemperatur von 70 °C muss erreicht werden.
e Roter Fleischsaft darf nicht austreten.

o  Frischen Fisch so lange garen, bis er undurchsichtig ist und sich mit einer
Gabel in Schichten zerteilen l&asst.

o  Fleisch und Gefliigel im Kihlschrank oder in der Mikrowelle auftauen.
Zubereitung von Eiern/Eierspeisen

o  Spiegel- und Rihreier durchbraten

o Frihstiickseier mindestens 6-8 Minuten kochen
e Dotter muss fest sein
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Bei der Verpflegung groRerer Gruppen keine Gerichte mit rohen bzw. unzureichend
in der Speise erhitzen Eiern anbieten!

o z.B. Sommerfest

Dazu gehoren auch nicht durchgegarte Speisen auf Roheibasis, z. B. kein/keine
o Kasesahnekuchen

o  Tiramisu

o  Weiche Eier

o  Spiegeleier

Verderbliche Lebensmittel und Speisen sofort kithlen oder einfrieren.
Zubereitung/Verarbeitung von Obst und Gemiise

o  Obst und Gemise immer mit Trinkwasser grundlich waschen, bei Bedarf
schalen.

o Ungewaschene und gewaschene Lebensmittel sind zu trennen.
o Nur einwandfreies Obst und Gemiuse verwenden.
Umgang mit Hackfleisch

o  Zubereitung am "Kauftag"

Die Frist fur den Verbrauch von industriell eingefrorenen Erzeugnissen darf sechs
Monate vom Tage der Herstellung an, nicht Gberschreiten.

Auftauen von tiefgefrorenem Fleisch

Tiefgefrorenes Fleisch ist haufig mit Salmonellen verunreinigt.

o Auftauen maximal ,uber Nacht*

o  Zubereitung/Verzehr spatestens am néachsten Tag

o Auftauwasser/Beutel von gefrorenem Fleisch/Gefliigel sorgfaltig entfernen

o  Abtauwasser muss so beseitigt werden, dass andere Lebensmittel damit nicht
in Kontakt kommen

o Besonders griindliche Reinigung aller Kontaktflachen von
o Geflugel
e Fleisch
e Abtauwasser

o Besonders grundliche Reinigung der Hande
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Zubereitung von Tee

o  Tee muss mit sprudelnd kochendem Wasser aufgegossen werden.

o Die entsprechenden Thermoskannen werden nach Mdglichkeit im Geschirr-
spuler aufbereitet.
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Tagliche Reinigungscheckliste Kiiche
. . Geleistete Arbeitsvorgdnge mit Handzeichen
Zeitvom ................ bis ...............
vermerken
Arbeitsvorgange Intervall Mo Di Mi Do Fr Sa So
[
Schranke ale2 | W |
§
o Fultboden 3 X T
>
-g Kiihlschrank 1x M
‘D
@ Tiefkiihlschrank
halbjéhrlich
Tiefklihlschrankfach
Temperaturkontrolle: 1x T
o Kuhlschrank
Waschbecken 3 X T
S Arbeitsflachen
.g nach Benutzung
‘g Herd
o
Abfallbehalter T
Desinfektion 1x W
o Abfallbehalter
Wechsel 1x T
o Geschirrtuch sofort bei
o Abwaschlappen Verschmutzung
Vorratskontrplle 1x W
o Lebensmittel
Legende
W | Wochen/wdchentlich
T | taglich
M | monatlich
B nach Benutzung
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