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Wieso dieser Leitfaden?

Laut EU-Gesetzgebung sind Kindertageseinrichtungen, in
denen Essen angeboten wird, Lebensmittelunternehmen und
unterstehen dem Lebensmittelrecht.

Zu den Vorschriften gehodren:

Registrierung als Lebensmittelunternehmen bei der
« Sécurité alimentaire - Ministere de la Santé »

«  Anwenden von MaBnahmen fur eine gute
Lebensmittelhygiene auf Basis von branchenspezifischen

Leitlinien




Wie und von wem wurde
der Leitfaden erstellt?

<« Jusammenarbeit zwischen der Entente des Foyers de

Jour und einer Arbeitsgruppe aus dem Bereich der
Kindertageseinrichtungen.

<« Konftrolle durch den « Service de sécurité alimentaire »

<« Anerkennung durch das Gesundheitsministerium.




An wen richtet er sich?

An alle, die in einer Kindertageseinrichtung mit Situationen
befasst sind, in denen Lebensmitteln gelagert, verarbeitet
oder zum Essen angeboten werden.

<« KUchenpersonal (z.B.: beim Mittagessen)

« Padagogisches Personal (z.B.: bei der Vorbereitung von
Babyflaschen, bei KochakftivitGten, bei Ausflugen)

<« und auch Kinder (z.B.: bei Koch- und Backaktivitdten)

> Damit alle erreicht werden, ist eine deutsche und
und eine franzosische Ausgabe vorgesehen




Wie ist er aufgebaut?

« 3 Teile (A, Bund C)

<« uUnabhdngig voneinander zu nutzen




Teil A:

Grundlagen fur eine gute
Lebensmittelhygiene in
Kindertageseinrichtungen




Beispiel aus Teil A

A.5. HYGIENEREGELN WENN IN DER EINRICHTUNG GEKOCHT WIRD

A.5. Hygieneregeln wenn in der Einrichtung gekocht wird

Folgendes Kapitel betrifft alle Personen - Kiichen- sowie erzie- ~ Mikroorganismen zu verhindern, miissen die Risikofaktoren und
herisches Personal -, welche in einer Einrichtung mit Lebens- die kritischen Punkte bekannt sein. Dariiber hinaus sollte ein
mitteln umgehen und an der Zubereitung von Speisen beteiligt MaBnahmenplan in Form von Hygieneregeln bestehen, der von
sind. Um die unterschiedlichen Gefahren auf ein akzeptables allen Beteiligten bekannt ist und auch angewendet wird.

MaB zu reduzieren und die Vermehrung von krank machenden

A.5.1. Elementare Prinzipien zum hygienischen Umgang mit Lebensmitteln

Bevor auf den nachsten Seiten ausfiihrlicher auf den hygie-
nischen Umgang mit Lebensmitteln eingegangen wird, stellt
nachfolgende Tabelle (vgl. Bayerisches Landesamt fiir Gesund-
heit und Lebensmittelsicherheit) einfiihrend, kurz und pragnant
dar, welche Aufgaben dabei im Vordergrund stehen:

Lebensmittel sorgfaltig auswahlen, angemessen lagern

1. Richtig cinkaufen und falls erforderlich kiihlen

2. Reinigen/desinfizieren Hénde, Geradte, Arbeitsutensilien und -flichen regelmaBig reinigen und ggf. desinfizieren

Kreuzkontaminationen, d.h. Keimiibertragungen vermeiden, rohe Lebens-

S lvennss mittel von verzehrfertigen Speisen getrennt lagern

4. Erhitzen Speisen griindlich durchgaren

K Kiihlen |" derhliche 1 oh ittel 1ind Cneil ichend Liihlen nder einfrieren




Teil B:

Checklisten fur eine gute
Lebensmittelhygiene in
Kindertageseinrichtungen




Beispiel aus Teil B: Checkliste

B.3. ABFALLENTSORGUNG

B.3. ABFALLENTSORGUNG

ANMERKUNGEN

Es besteht ein Abfallentsorgungsplan, der fiir eine schnelle
und umweltfreundliche Beseitigung der Abflle sorgt.

Abfille werden so schnell wie moglich aus den Raumen ent-
fernt, in denen mit Lebensmittel umgegangen wird.

Im Kiichenbereich gibt es dicht schlieBende Abfallbehalter mit FuB-
hebel, die regelmaBig entleert, gereinigt und desinfiziert werden. Sie
sind mit fliissigkeitsdichten Miillbeutel ausgetattet, werden einwand-
frei instand gehalten, gereinigt und falls notwendig desinfiziert.

Das Sortieren von Abfillen erfolgt in dafiir deut-
lich gekennzeichneten Abfallbehdltern.

Es sind besondere Raume fiir Abfalle vorhanden, diese wer-
den sauber und frei von Tieren oder Schadlingen gehalten.

Die Abfélle werden so behandelt, dass Lebensmittel weder
direkt noch indirekt kontaminiert werden kénnen.

B.4. SCHADLINGSVORSORGE
UND -BEKAMPFUNG

ANMERKUNGEN

Es gibt einen Schadlingsbekdmpfungsplan, der einer-
seits das Vorhandensein von Schadlingen feststellen kann
und andererseits dazu dient diese zu beseitigen.




Teil C:
Vorlagen zur Dokumentation
von guter Lebensmittelhygiene
in Kindertageseinrichtungen




Beispiel aus Teil C: Vorlage

C.4. TEMPERATURKONTROLLE SOLL-WERT KUHLSCHRANKE

C.4. TEMPERATURKONTROLLE SOLL-WERT KUHLSCHRANKE

Im Vorfeld sind alle Kiihlschrénke der Einrichtung zu kennzeichnen (Nummer/Namen) damit man
erkennt von welchem KiihIschrank die Temperaturen in die Tabelle eingetragen wurden.

Monat: Jahr:

Sollwert: Sollwert: Sollwert: Sollwert:

KiihIschranknr.: Kiihischranknr.: KiihIschranknr.: KiihIschranknr.:

8h 14h 8h 14h 8h 14h 8h 14h




Wann und wo steht der
Leitffaden zur Verfugung?

Die Einrichtungen werden per email benachrichtigt:

a. sobald die online Version auf www.enfancejeunesse.|u
zur Verfugung steht.

b. wo und ab wann die Druckversionen abgeholt
werden konnen.



http://www.enfancejeunesse.lu/

Leitfaden




