[ ]
Leitfaden fir Hausmeisterinnen/AGH-Krafte M 1

ISS FIT

Hygiene-MalRnahmen fiir das Obst- und Gemuseprojekt

Im Rahmen des Projektes ,Dortmunder Kinder. Besssen. Mehr bewegen.” werden
Grundschulkinder mit Obst und Gemiuse versorgt.ddigeq ist hierbei flr die Lagerung nach
der Anlieferung durch die doego (Grof3handler), Wégwerteilung, den Transport an die
Grundschulen verantwortlich. Die Hausmeister an @ondschulen stellen sogenannten
Klassenkisten mit Obst und Gemdise fertig, die ddumeh die Kinder des ,Obstdienstes” in
die Klassen gebracht werden.

Beim Umgang mit Lebensmitteln kann es durch veestdm Hygiene-Risikofaktoren (z. B.

Mikroorganismen, Keime, Verunreinigungen) zum Vebdekommen. Zur Verhinderung die-

ser Risikofaktoren erfordert der Umgang mit offennebensmitteln verschiedene Hygiene-
mafinahmen.

Persotnliche Hygiene-Malinahmen

Handewaschenhat vor dem Kontakt mit Lebensmitteln, ebenso nach
jedem Toilettenbesuch, nach Pausen und Schmutwrbei erfol-

gen.
w—; :';\ Schutzkleidung schitzt die Kleidung vor Verschmutzung und ver-
I_.f' ‘r“-w" , meidet eine negative Beeinflussung der Speiserhdiiec Privatklei-
e dung.

Die Sauberung des Arbeitsplatzesror und nach der Wagung und
Verteilung von Lebensmitteln ermdglicht hygienissi#ebeiten.

Das Niesen und Hustenauf Lebensmittel ist zu verhindern. U.U.
muss ein Personalwechsel erfolgen. Generell diiffersonen mit

ansteckenden Krankheiten keine Speisen fur andasoien zubere
ten.

DasRauchenim Lebensmittelbereich ist verboten!

Verletzungen an Handen und Armen sachgerecht versorgen und mit
wasserundurchlassigem Material (Pflaster, Verbanginmal-

Handschuh, Fingerling) abdecken.
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Weitere Hygiene-Mal3nahmen fir das Obst- und Gemisepjekt

* Wareneingangkontrolle:

» Lebensmittel im Hinblick auf Verpackung, Haltbatkeind
Qualitat (Genusstauglichkeit) sorgféltig in  Augemsao
nehmen.

» Genussuntaugliche Lebensmittel sofort entsorgen
verschmutzte Behalter ggf. reinigen.

* Wagung und Verteilung:

» Lebensmittel nie direkt auf den Boden stellen, sondhur auf Paletten.

» Reinigung der Lebensmittel in ausschlief3lich daestimmten Waschbecken durchfih-
ren; Handereinigung in separaten Waschbecken dimadni.

» Arbeitsbereich, Flachen und benutzte Gegenstan@ag@®) nach jedem Arbeitsgang rei-
nigen.

> Lebensmittel bei Reinigungstatigkeiten zur Seitellet, damit diese nicht mit Reini-
gungsmitteln in Berihrung kommen.

> Abfélle jeden Tag sortiert in die Abfallentsorgubgngen. Bei Zwischenlagerung von
Abfallen im Innenbereich muss dies getrennt von delpensmitteln erfolgen. Abfallbe-
halter nach der Leerung sofort griindlich mit warmafasser und einem Reinigungsmittel
(Spulmittel) reinigen (innen und aul3en!).

» Zwischenlagerung:
Lebensmittel kiihl und abgedeckt lagern.
Lebensmittel hygienisch, staub- und schmutzfrebawihren.
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Die Hygiene-Mallnahmen beim Umgang mit Lebensmittelnhier: Obst und Gemduse,
habe ich zur Kenntnis genommen, verinnerlicht und stze sie in die Tat um.
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