Dokumentation der Personalschulung

Mit der Unterschrift wird bestitigt, dass die Teilnehmer die vorgetragenen Themen ver-
standen haben. Die Arbeitsanweisungen sind einzuhalten.

Datum Themen Vortragender | Teilnehmer Unterschrift
Zeitauf-
wand




Personalhygiene!

e  Aufgrund der sensiblen Tatigkeit achtet das Kiichen- sowie das Reinigungspersonal auf eine gute personliche
Hygiene (Haare, Fingerndgel usw.)

e Das Kiichenpersonal muss geeignete, saubere hellfarbige, Arbeitskleidung und eine saubere Kopfbedeckung
tragen, die das Haar vollstdndig bedeckt.

e Bei bestimmten Tétigkeiten, wie Salatwaschen, Aufschlagen von Eiern usw. wird das Tragen von zusétzlicher
Schutzkleidung (z.B.: Plastikschiirze, Einweghandschuhe usw.) empfohlen.

e Eine Verunreinigung von Lebensmittel durch anhusten, niesen, anhauchen usw. ist zu vermeiden.
e Das Rauchen in der Kiiche ist verboten.

e Das Personalessen ist am dafiir vorgesehenen Tisch einzunehmen.

e Betriebsfremde Personen, ausgenommen befugte Amtsorgane, diirfen die Kiiche nicht betreten.

e Haustiere sind vom Kiichenbereich fernzuhalten.

e  Topfpflanzen (-krduter) im Kiichenbereich sind verboten.

e  Unmittelbar vor Arbeitsbeginn, nach WC-Beniitzung sowie nach Schmutzarbeiten sind die Hande einschlielich
der Unterarme griindlich mit Seife zu waschen.

e Nach sensiblen Tétigkeiten, wie Aufschlagen von rohen Eiern, Wiirzen von Gefliigel usw., miissen Hinde sowie
Unterarme desinfiziert werden.

e Das Hindewaschen darf nur beim dafiir vorgesehenen Handwaschbecken erfolgen.

e  Sind beim Handwaschbecken mechanische Armaturen vorhanden, diirfen diese nach dem Hédndewaschen und —
abtrocknen nur mit einem Papierhandtuch betétigt werden. !Schmierinfektion!

e  Esist ausschlieBlich das Personal-WC zu beniitzen, welches stindig in einem sauberen Zustand zu halten ist.
e Bei den Handwaschbecken sind die Seifenspender sowie Einmalhandtuchbehélter regelméBig nachzufiillen.

e Schlechte Angewohnheiten, wie Kosten mit Finger oder Weiterverarbeiten von auf den Boden gefallenen Le-
bensmittel, deren Verunreinigung nicht mehr entfernt werden konnte, miissen unterbleiben.

e  Schmierinfektion:

Eine Schmierinfektion bedeutet, dass Keime von Gegensténden, Lebensmittel oder durch den Menschen auf andere
Lebensmittel iibertragen werden.

Salmonellen z. B.: kdnnen iiber nicht gewechselte oder nicht ordnungsgemaf gereinigte Schneidebretter, Messer,
Hénde, Spiillappen usw. von rohem Gefliigel und Eier auf andere, nicht erhitzte, Lebensmittel {ibertragen werden
(z.B.: beim Salatschneiden)

Solche Schmierinfektionen sind die hiufigste Ursache fiir Salmonellenerkrankungen.

e  Wihrend der Arbeit sollen weder Schmuck noch Armbanduhren getragen werden.

e  Personen mit ansteckenden Krankheiten, Durchfall, Erbrechen usw. diirfen in der Kiiche nicht beschiftigt werden.

e  Offene Wunden sind durch wasserdichte Verbande vollstindig abzudecken.

e  Durch Reinigungstitigkeiten diirfen Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden.
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Temperaturkontrollliste:
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Sichtkontrol

le auf Schéidlingsbefall Tag und Maflnahme mit Unterschrift
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Lagerung der Waren
Bei der Lagerung sind folgende MaBnahmen zu beachten:
Beim Lagern sind die Waren vor gegenseitiger Kontamination zu schiitzen. Das heif}t, die Lagerung von
Fleisch, Obst- und Gemiise, Gefliigel und Eier in separaten Raumen. Ist dies aufgrund der Betriebsgrofe
oder baulichen Gegebenheiten nicht moglich, sind im Kiihlraum eigene Zonen so festzulegen, dass eine
gegenseitige Beeinflussung ausgeschlossen ist (z.B.: Gemiise im unteren Bereich, Fleisch- und Fertigge-
richte ordnungsgemaR verpackt im oberen Bereich).
Beim Einrdumen in die jeweiligen Lagerrdumen ist nach dem Prinzip: ,,First-in — First-out® vorzugehen.
Samtliche Lebensmittel sind in regelmafligen Abstanden auf ihren Zustand zu Uberprifen (Ablaufdatum, Verderb,
Erfolgt die Lagerkontrolle durch mehrere Personen, wird eine Dokumentation empfohlen bzw. kénnten die Kon-
trolle bereits im Dienstplan festgelegt werden.
Verdorbene bzw. auszuscheidende Waren sind sofort aus den Lagerrdumen zu entfernen.

Temperaturen spielen bei der Lagerung eine groRe Rolle daher folgende Hinweise:

Da in der Praxis wahrend der Abtauphase von Kiihlanlagen die Temperaturen haufig liberschritten wer-
den, sind Thermometer zu verwenden.

Auf den Kiihleinrichtungen soll die Solltemperatur angeschrieben sein. Die Temperaturen der Kiihlein-
richtungen sind mit einem Thermometer zu Giberwachen

Schadlingsbekimpfung

Yorbeugung
GemiB Lebensmittelhygieneverordnung, Anhang, Abschnitt I, 2 ¢ miissen Betriebsstétten, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird, so konzipiert, angelegt, gebaut und bemessen sein, dass ein Schutz gegen externe Kontaminationsquellen (z.B.:
Ungeziefer) gegeben ist.
Hiezu werden folgende MaBnahmen vorgeschlagen:

1. Betriebsraumlichkeiten missen in einem einwandfreien Zustand gehalten werden.

2. Bodenabflisse sind mit Gittern zu versehen.

3. Mauerdurchbriiche sind zu verschlieRen.

4. Fenster u. Luftungséffnungen sind mit Insektengittern zu versehen.

5. Die Turen missen dicht schlieBen (automatische TurschlieBer werden empfohlen).

6. In geféahrdeten Gebieten: Auslegen von Kddern oder Vergabe der Kontrolle an ein konzessioniertes Schad-
lingsbekampfungsunternehmen.

Kontrolle auf Ungezieferbefall

Die Rdume sind regelmalig, fallweise auch nachts, auf Schadlingsbefall zu kontrollieren, um ein Auftreten von
Kiichenschaben und anderen Insekten feststellen zu kénnen. In
GroRbetrieben wird vorgeschlagen, die Kontrolle auf Schadlingsbefall zu dokumentieren.

Meldung an Betriebsleitung

Jeder Auftritt von Schédlingsbefall ist der Betriebsleitung zu melden. Die Bekdmpfung ist durch die Betriebsleitung zu
veranlassen. Bei intensiven Schédlingsbefall oder bei Auftreten von Kiichenschaben ist die Bekdmpfung von einer autorisier-
ten Firma durchfiihren zu lassen.



Belehrung nach § 42 und 43 Infektionsschutzgesetz
durch den Arbeitgeber

Mit meiner Unterschrift bestatige ich, dass ich heute iber das Tatigkeitsverbot nach § 42
Infektionsschutzgesetz und meine Meldepflicht nach § 43 belehrt wurde.

Ich erklare mit meiner Unterschrift, dass bei mir keine Tatsachen bekannt sind, die fir ein
Tatigkeitsverbot im Lebensmittelbereich sprechen.

Datum Name, Vorname Geb.-Tag Unterschrift Be- Unterschrift Be-
lehrter lehrer




Der Arbeitgeber ist verpflichtet, nach § 43 Abs. 4 Infektionsschutzgesetz, die Belehrung jahrlich zu wiederholen und dariiber
Aufzeichnungen zu fihren.

Wer ist davon betroffen?

Personen, die in Kiichen von Gaststatten, Restaurants, Kantinen, Cafes oder sonstigen Einrichtungen mit und zur Gemein-
schaftsverpflegung tétig sind, sowie Personen,

die gewerbsmaRig folgende Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen (GewerbsmaRig ist jede gewerbliche,
d.h. im Rahmen eines Gewerbes und zu gewerblichen Zwecken vorgenommene Tatigkeit, im Gegensatz zum privaten
hauswirtschaftlichen Bereich).

Fleisch, Gefliigelfleisch und Erzeugnisse daraus

Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

Eiprodukte

Sduglings- oder Kleinkindernahrung

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Backwaren mit nicht durchbackener oder durcherhitzter Fiillung oder Auflage

Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emulgierte Sof3en,
Nahrungshefen

und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder indirekt iber Bedarfsgegenstinde (z.B. Geschirr, Besteck und andere Arbeitsmaterialien) in
Beriihrung kommen.

Welche Vorschriften miissen beachtet werden?

Bei folgenden Erkrankungen besteht ein gesetzliches Tatigkeits- und Beschéftigungsverbot:
Personen,

- die an Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, einer anderen infektidsen Gastroenteritis
oder Virushepatitis A oder E erkrankt oder dessen verdachtig sind,

- die an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die Méglichkeit besteht, dass deren Krank-
heitserreger Uber Lebensmittel GUbertragen werden kénnen,

- die Krankheitserreger wie Shigellen, Salmonellen, enterohamorrhagische Escherichia coli oder Choleravibrionen aus-
scheiden

diirfen nicht tétig sein oder beschaftigt werden.

Belehrungspflichten:
Unterschieden werden muss zwischen einer Erstbelehrung, die nur benétigt, wer kein Gesundheitszeugnis hat und einer jéhrlichen Beleh-

rung durch den Arbeitgeber fiir alle (einschlieSlich Aushilfen).
Erstbelehrung:

Fur Personal, das erstmalig vorne genannte Tatigkeiten austibt, ist eine Erstbelehrung vorgeschrieben.
Diese Erstbelehrung hat vor Aufnahme der Tatigkeit beim Gesundheitsamt oder einem beauftragten niedergelassenen Arzt
zu erfolgen.

Belehrung durch den Arbeitgeber:

Der Arbeitgeber hat Personen, die eine der vorne genannten Tatigkeiten ausiiben, nach Aufnahme ihrer Téatigkeit und im
weiteren einmal jahrlich Uber die vorne genannten Tatigkeitsverbote und Verpflichtungen zu belehren. Die Teilnahme an der
Belehrung ist zu dokumentieren.

Die Bescheinigungen iiber die Belehrungen sind an der Betriebsstatte verfiigbar zu halten und der zustiandigen Behor-
de und ihren Beauftragten auf Verlangen vorzulegen.

Werden dem Arbeitgeber oder Dienstherrn Anhaltspunkte oder Tatsachen bekannt, die ein Tatigkeitsverbot begriinden, so hat
dieser unverziiglich die zur Verhinderung der Weiterverbreitung der Krankheitserreger erforderlichen Manahmen einzuleiten.
Personen, bei denen die genannten Hinderungsgriinde auftreten, sind verpflichtet dies ihrem Arbeitgeber unverzuglich mitzutei-
len.

Auskunft Uiber die aktuell beauftragten Arzte, sowie bei weiteren Fragen erteilt das Gesundheitsamt unter der Telefonnummer
08251 — 909 335

Fur weitere Auskiinfte stehen wir lhnen selbstverstandlich soweit als moglich, gerne
auch per E-Mail lebensmittelueberwachung@lira-aic-fdb.de zur Verfiigung.
lhre Lebensmitteliiberwachung des Landratsamtes Aichach-Friedberg
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