Rahmen-Hygieneplan

gemal 8§ 36 Infektionsschutzgesetz

Elisabeth-Knipping-Schule

Mombachstral3e 14
34127 Kassel

ks

Elisabeth-Knipping-Schule

w
2y ]
Wi
m
b4

Stand: November 2008



1 Einleitung
2 Gesundheitliches Wohlergehen

3 Hygiene in Unterrichtsradumen
3.1 Raumlufthygiene

3.2 Bodenreinigung

4 Schulreinigung
4.1 Unfallgefahren

5 Hygiene im Sanitarbereich
5.1 Sanitarhygiene
5.2 Be- und Entliftungen

6 Trinkwasserhygiene

6.1 Vermeidung von Stagnationsproblemen und Legionellenprophylaxe

7 Erste Hilfe, Schutz des Ersthelfers

7.1 Versorgung von Bagatellwunden

7.2 Behandlung kontaminierter Flachen

7.3 Uberpriifung des 1.Hilfe-Inventars

7.4. Notrufnummern

8 Kiiche
8.1 Allgemeine Anforderungen

8.2 Umgang mit Lebensmitteln
8.2.1 Allgemeine Hygieneregeln
8.3 Handedesinfektion

8.4 Flachenreinigung und -desinfektion

8.5 Lebensmittelhygiene
8.6 Tierische Schadlinge
9 Raumlufttechnische Anlagen
10 Feuchtigkeitsschaden
11 Literatur
Anhang
Reinigungspléane
Lehrklche
Reinigungsplan allgemein

w

w

© 0 00 00 W 0O N N NN\ OO0 ool OB M DM b B DM D

10
11



1 Einleitung

Dieser Hygieneplan regelt die Einzelheiten fur die Hygiene in der
Elisabeth-Knipping-Schule, Kassel.

Er ist gleichzeitig Dienstanweisung und Bestandteil der Schulordnung.

Die Hygiene ist ein wichtiger Bestandteil der Infektionsprophylaxe. Unter Hygiene
versteht man die Gesamtheit aller Verfahren und Verhaltensweisen, mit dem
Ziel, Erkrankungen zu vermeiden und der Gesunderhaltung des Menschen und
der Umwelt zu dienen. Folgende Schwerpunkte, basierend auf der rechtlichen
Grundlage des neuen Infektionsschutzgesetzes, sind dabei von besonderer Be-
deutung:

Die Gesunderhaltung der Schiler und der Schulbediensteten, insbesondere die
Vermeidung von ansteckenden Krankheiten, ist eine Vorraussetzung fur das Zu-
sammenleben in der Schule. Alle Beteiligten tragen hierzu bei.

Der Hygieneplan ist jahrlich hinsichtlich Aktualitat zu Uberprifen und ggf. zu an-
dern. Die Uberwachung der Einhaltung der HygienemaBnahmen im Rahmen der
Eigenkontrolle erfolgt u. a. durch Begehungen der Einrichtung routinemafilig min-
destens jahrlich sowie bei aktuellem Bedarf. Die Ergebnisse werden schriftlich
dokumentiert.

Der Hygieneplan muss fur alle Beschéftigten jederzeit zuganglich und einsehbar
sein. Die Beschaftigten werden bei der Tatigkeitsaufnahme und dann mindestens
einmal pro Jahr hinsichtlich der erforderlichen HygienemalRhahmen auf der
Grundlage des Hygieneplans unterwiesen. Die Unterweisung ist schriftlich zu
dokumentieren.

2 Gesundheitliches Wohlergehen

Sollte es wéhrend der Schul-, Unterrichtzeit zu einer gesundheitlichen Beein-
trachtigung kommen, ist der Beauftragte fur Erste Hilfe dariber zu informieren.
Jede im Unterricht erworbene Verletzung ist in das Verbandsbuch einzutragen.
Bei Infektionskrankheiten ist gem. 8 34 Infektionsschutzgesetz (IfSG) zu verfah-
ren.



3 Hygiene in Unterrichtsraumen

3.1 Raumlufthygiene

Nach jeder Schulstunde ist in den Klassenraumen eine ausreichende Luftung
durch Querluftung/StoRluftung durch vollstandig gedffnete Fenster Uber mehrere
Minuten vorzunehmen, sofern keine Absturzgefahr besteht.

3.2 Bodenreinigung

Auf die einleitenden Bemerkungen zur Schulreinigung wird verwiesen. Soweit im
padagogischen Konzept vorgesehen, sind die Fullbéden von den Schilern zum
Schulende grob zu reinigen.

4 Schulreinigung

Die Schulreinigung aller Schulbereiche erfolgt von den Raumpflegerinnen ent-
sprechend ihres Arbeitsplanes. Der im Putzraum ausgehéngte Reinigungs- und
Desinfektionsplan ist hierbei genau zu beachten. Der Hausmeister prift die Ein-
haltung der Vorgaben des Plans und fuhrt ggf. Beratungen durch. Bei der Reini-
gung festgestellte Auffalligkeiten werden dem Schulhausmeister mitgeteilt (Be-
schadigungen an der Einrichtung, Stérungen an Installationen, Auffélligkeiten bei
der Anwendung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln).

4.1 Unfallgefahren

Bei Nassreinigungen ist darauf zu achten, dass keine Pfutzen nach der Reinigung
auf dem FuBboden zurickbleiben, welche Rutschgefahren mit sich bringen.
Fur Reinigungsmittel ist ein abschlieBbarer Aufbewahrungsort vorzusehen.

5 Hygiene im Sanitarbereich

5.1 Sanitarhygiene

Die Sanitarbereiche sind mit hygienisch einwandfreien Handtrocknungseinrich-
tungen sowie mit Spendevorrichtung fur FlUssigseife auszustatten. Gemein-
schafts-Stlckseife und Gemeinschaftshandtiucher sind nicht zulassig.

5.2 Be- und Entluftungen

Die Reinigung und das Instandhalten der Entltiftungseinrichtungen in den Sani-
tarbereichen mussen regelmafig erfolgen. Die Uberpriufung erfolgt durch das
Reinigungspersonal und den Hausmeister.



6 Trinkwasserhygiene

Wasser fur den menschlichen Gebrauch muss so beschaffen sein, dass durch sei-
nen Genuss oder Gebrauch eine Schadigung der menschlichen Gesundheit, ins-
besondere durch Krankheitserreger, nicht erfolgt.

6.1 Vermeidung von Stagnationsproblemen und Legionellenprophylaxe

Alle drei Wochen ist das Trinkwasser, sofern es dem menschlichen Genuss dienen
soll, ca. 5 Min. bez. bis zum Erreichen der Temperaturkonstanz ablaufen zu las-
sen, um die Leitungen zu spulen. Verantwortlich ist der Hausmeister.

7 Erste Hllfe, Schutz des Ersthelfers (siehe auch GUV-SI 8065: Erste Hilfe in Schulen)

7.1 Versorgung von Bagatellwunden

Bei Bagatellwunden ist die Wunde vor dem Verband mit Leitungswasser (Trink-
wasser) zu saubern. Der Ersthelfer hat dabei Einmalhandschuhe zu tragen und
sich vor sowie nach der Hilfeleistung die Hande zu desinfizieren.

7.2 Behandlung kontaminierter Flachen

Mit Blut oder sonstigen Exkreten kontaminierte Flachen sind unter Verwendung
von Einmalhandschuhen mit einem mit Desinfektionsmittel getrankten Tuch zu
reinigen und die betroffene Flache anschlieRend nochmals regelgerecht zu desin-
fizieren. Der Hausmeister leistet dabei Unterstitzung.

7.3 Uberprifung des 1.Hilfe-Inventars

Geeignetes Erste- Hilfe Material enthalten gemaf der Unfallverhitungsvorschrift
"GUV Erste Hilfe 1 512":

Grol3er Verbandkasten nach DIN 13169 " Verbandkasten E"
Kleiner Verbandkasten nach DIN 13157 " Verbandkasten C"

Verbrauchte Materialien (z.B. Einmalhandschuhe oder Pflaster) sind umgehend
zu ersetzten, regelmaliige Bestandskontrollen der Erste- Hilfe Kasten sind durch-
zufuhren.

Der Verbandskasten ist regelméaiig auf seine Vollstandigkeit und Verfalldaten zu
Uberpriufen und der Inhalt ggf. zu ergdnzen bzw. zu ersetzen.

Im Falle einer Kontamination mit Blut und anderen Sekreten ist ein Hande- und
Flachendesinfektionsmittel bereitzustellen. (Unfallverhiitungsvorschrift GUV-V A5).
Verbrauchte Materialien (z.B. Einmalhandschuhe oder Pflaster) sind umgehend
Zu ersetzen, regelmaiige Bestandskontrollen der Erste- Hilfe Kasten sind durch-
zufuhren.

Die Krankenliege ist, wenn kein Arztekrepp aufliegt, nach jeder Benutzung bei
sichtbarer Verschmutzung zu reinigen und zu desinfizieren.



7.4. Notrufnummern

* Polizei Tel.: 110

* Feuerwehr Tel.: 112

* Tel.: Hr. Dr. Bugri 8900366
Unfallarzt - Fr. Dr. Kiineweg 891489

* Giftnotruf Tel.: 0551/383138 oder Tel.: 0551/ 19240

Das Giftinformationszentrum in Mainz ist zustdndig fur die Bundeslander Hessen und Rheinland-Pfalz.
www.giftinfo.uni-mainz.de
Medizinische Klinik und Poliklinik der Universitat Mainz, Langenbeckstr. 1, 55131 Mainz

8 Kiche

8.1 Allgemeine Anforderungen

Im Folgenden werden sowohl Lehrkichen als auch Kichen fur die Schulverpfle-
gung gleichwertig behandelt.

Personen, die an einer Infektionserkrankung im Sinne des § 42 Infektionsschutz-
Gesetzes (IfSG) oder an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt
sind, bei denen die Moéglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger tber Le-
bensmittel Ubertragen werden konnen, durfen in der Kiche nicht beschéaftigt
werden.

8.2 Umgang mit Lebensmitteln

Fur das gewerbsmaéaRige Herstellen von Lebensmitteln gilt das EU-Hygienerecht
gemal VO (EG) 852/2004, gemal dieser Verordnung sind alle gewerbsmalligen
Betriebe, wie z.B. Kuchenbetriebe zur Essenversorgung von Schulen verpflichtet
betriebseigene HygienemalRhahmen und Kontrollen selbst zu definieren und tber
deren Anwendung selbst zu entscheiden.

Nicht anwendbar ist bzw. reduziert angewendet wird die Lebensmittelhygiene-
Verordnung uberall dort, wo Kinder bzw. Schilerinnen und Schiler ihr eigenes
Essen auch in der Gruppe zubereiten.

8.2.1 Allgemeine Hygieneregeln

Auf den Gesundheitszustand der beteiligten Personen achten. Bei Anzei-
chen von Krankheit zum Arzt schicken. Bei Verdacht auf Lebensmittelin-
fektion Mitteilung an Gesundheitsamt machen.

Nur gut gereinigte Gerate und Tischflachen und sauberes Geschirr ver-
wenden.

Auf die Herkunft der Lebensmittel achten.

Es muss gewéahrleistet werden, dass alle Lebensmittel vor nachteiligen Be-
einflussungen geschitzt sind.

Leicht verderbliche Lebensmittel nur in frischem Zustand verwenden.

keine gegarten Speisen ,lau-warm*“ aufbewahren; entweder bei mindes-
tens 60 °C (unmittelbar vor dem Verz ehr) oder kihlen bei unter 7 °C.
Transport von leicht verderblichen Lebensmitteln moglichst in Kuhltaschen.
Leicht verderbliche Lebensmittel abdecken bzw. umhullen und bei unter 7
°C kuhlen. Wenn keine Kuhlung mdglich ist, innerhalb von 2 Stunden
verbrauchen. Danach nicht mehr verwenden.

Wenn Speisen selbst hergestellt werden, auf haufiges Handewaschen ach-
ten. Nach der Toilette immer Hande waschen.



Selbst hergestellte Getranke immer frisch verbrauchen.

Bei gekauften Lebensmitteln das Mindesthaltbarkeitsdatum beachten.

Der fur Hygienemalihahmen Verantwortliche legt fest, was mit Essensres-
ten geschieht.

alle Warmspeisen ausreichend lange erhitzen und durchgaren

leicht verderbliche Lebensmittel kiihlen bei unter 7 °C

keine Salate servieren, die alter als 1 Tag sind und/oder die mehr als 2
Stunden ungekuhlt waren

nur gut gereinigtes Obst weiter verarbeiten

keine Personen mit Schnupfen oder Husten, auch gesunde Personen mus-
sen sich beim Niesen von Lebensmitteln abwenden.

keine offenen Wunden an den Handen oder im Gesicht

Wer Geld kassiert, fasst keine Lebensmittel an!

Bei der Herstellung von zusammengesetzten Speisen, wie Nudel oder Kar-
toffelsalate, die gekochten Speisen herunterkihlen, bevor die anderen Zu-
taten zugegeben werden.

bei der Lagerung rohe und gekochte Speisen getrennt halten

die Zubereitung von Speisen diese nicht mit der Hand anfassen

auf saubere Kleidung achten

Ein einheitlicher Plan ,,Hygieneregeln“ hangt in allen Fachpraxisraumen aus.

A) spezielles zur Reinigung:

Arbeitsbereiche beim Arbeiten mdglichst sauber halten; zwischendurch bei
Bedarf saubern

keine verschmutzten Wischlappen verwenden; wenn Stoffhandticher,
dann taglich frisch

Reinigungs- und Desinfektionsmittel, Schadlingsbekampfungsmittel von
Lebensmitteln getrennt halten, moglichst unter Verschluss

beim Geschirrwaschen mit klarem Wasser nachspulen (2-Becken-Methode)

8.3 Handedesinfektion

Eine Handedesinfektion fiur die in der Kuche Beschaftigten ist in folgenden
Fallen erforderlich:

bei Arbeitsbeginn

nach Pausen

nach jedem Toilettenbesuch

nach Schmutzarbeiten

nach Arbeiten mit kritischen Rohwaren z.B. rohes Fleisch, Geflugel

nach Husten oder Niesen in die Hand, nach jedem Gebrauch des Taschen-
tuches

Bei Handedesinfektionsmitteln auch im Kichenbereich handelt es sich um
die Liste der DGHM (Deutsche Gesellschaft fur Hygiene und Mikrobiologie).
Hierzu kann Sie das Stadtgesundheitsamt beraten.

Das Angebot von Handedesinfektionsmitteln Uber Wandspender hat sich
bewéhrt. Seifen- und Desinfektionsmittelspender sind wochentlich auf de-
ren Fullstand hin zu Uberprifen. Vor Neubeflullung der Spender sind diese
zu reinigen. Aus hygienerechtlichen Grunden sollte man jedoch fur Desin-
fektionsmittel nur Originalgebinde verwenden.



8.4 Flachenreinigung und — desinfektion

Die FuRbdden im Kiuchenbereich sind taglich zu reinigen.
Eine Flachendesinfektion ist erforderlich bei:
e Arbeiten mit kritischen Rohwaren wie rohes Fleisch, Geflugel
® nach Arbeitsende auf Oberflachen, auf denen Lebensmitteln verarbeitet
werden

Durchfuhrung: Das Flachendesinfektionsmittel wird gebrauchsfertig geliefert oder
ist vor Verwendung mittels geeigneter Dosierhilfe (Messbecher) zuzubereiten.
Das Desinfektionsmittel wird auf die betreffende Flache aufgebracht und mit ei-
nem Tuch oder Schwamm mit mechanischem Druck verteilt (Scheuer-Wisch-
Desinfektion). Die Einwirkzeit des Desinfektionsmittels ist vor erneuter Benut-
zung der Flache abzuwarten. Flachen, die mit Lebensmittel in Berihrung kom-
men, sind danach mit klarem Wasser abzuspulen.

Es durfen nur geprifte und fur wirksam befundene Desinfektionsmittel eingesetzt
werden. Dies ist gewahrleistet, wenn eine DVG -Listung vorliegt (siehe Bezugs-
adressen).

8.5 Lebensmittelhygiene

Um einem Qualitatsverlust von Lebensmitteln durch den Befall mit Schadlingen
vorzubeugen, sind Lebensmittel sachgemal zu verpacken (z. B. Umverpackun-
gen, Eimer) und die Verpackungen mit dem Anbruchsdatum/ Verarbeitungsda-
tum und einer Inhaltskennzeichnung zu versehen.

Folgende betriebseigene Kontrollen der Lebensmittel sind durchzufiihren:

e \Wareneingangskontrolle auf Verpackung, Haltbarkeit, diverse Schaden an
Waren

e tagliche Temperaturkontrollen in Kuhleinrichtungen. Die Temperatur darf in
den Kuhlschranken nicht tber 7° C liegen, in Gefrierfachern muss die Tem-
peratur mindestens - 18° C betragen

e wochentliche Uberprifung der Mindesthaltbarkeitsdaten

8.6 Tierische Schadlinge

Die Kuche ist regelmafig auf Schadlingsbefall ist zu kontrollieren, bei Befall sind
Schadlingsbekampfungsmalnahmen nach dem Stand der Technik durch eine
Fachfirma zu veranlassen.

9 Raumlufttechnische Anlagen

Neben der Wartung gemaf den technischen Regeln ist einmal jahrlich eine op-
tisch Kontrolle aller Anlagenteile sowie der Auf3enluft - Ansaugodffnungen durch
den Schultrager durchzufuhren.

10 Feuchtigkeitsschaden

Bei Feuchtigkeitsschaden und ggf. vorkommendem Schimmelpilzbefall ist eine
fachtechnische Prufung der Ursache der Nassebildung durch den Schultrager
kurzfristig einzuleiten, damit neben der Entfernung des Schimmels auch der ggf.
urséchliche bauliche Mangel beseitigt wird.
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Reinigungsplan fur die Lehrkiiche

Handewaschen vor Beginn der Tatigkeiten!

Was Wann Wie Womit Wer
Arbeitsflachen nach Benutzung feucht wischen Reinigungsmittel / Lehrkrafte und
Flachendesinfekti- Schiler
onsmittel

Spiilbe- arbeitstaglich feucht wischen Reinigungs - und Pfle- | Lehrkrafte und

cken/Waschbec gemittel Schiiler

ken

Kihlschrank alle 24 Wochen feucht wischen Reinigungslésung Lehrkrafte und
Schiler

Vorratshaltung monatlich feucht wischen Reinigungsldosung Lehrkrafte und
Schiiler

Dunstabzugs- je nach Nutzungs- nach Angaben des Her- nach Angaben des Fachfirma

hauben, falls grad nach Angaben | stellers Herstellers

vorhanden des Herstellers

Tarklinken, bei Verschmutzung | feucht abwischen Reinigungslésung Reinigungsper-

Fenstergriffe, sofort, sonstwo- sonal

Lichtschalter, chentlich

Mobelgriffe

Fuboden arbeitstaglich feucht wischen Reinigungsldsung Reinigungsper-
sonal

Gefrier- nach Bedarf Abtauen und feucht wi- Reinigungslésung Lehrkrafte und

schrank/Gefriert
ruhe

schen

Schiiler

Wande /Tlren/
Mobel/ Fenster-
banke

regelmaRig nach
Bedarf, mindestens
jedoch 1-2x jahrlich

feucht wischen

Reinigungs -
/Pflegemittel

Reinigungsper-
sonal

Geschirrtiicher,
Reinigungstu-
cher

arbeitstaglich

Kochen und staubge-
schiitzt aufbewahren

Waschmaschine,
Kochwasche

Lehrkrafte

Hinweis: Reinigungsticher missen nach jedem Gebrauch desinfizierend gewaschen werden (Kochen als
Waschverfahren empfohlen!) Die Reinigung nur mit sauberen Tuchern ausfihren.

Nach Umgang mit bestimmten Lebensmitteln (z. B. Gefliigel, Eier, ungewaschener Salat usw., die mit krankmachenden
Keimen behaftet sein kdnnen) sind die Arbeitsflachen griindlich mit Reinigungsmittel zu reinigen und anschlieBend mit

Wasser, welches Trinkwasserqualitat haben muss, ausreichend nachzuwischen.
Die Abfallentsorgung muss arbeitstaglich erfolgen!
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Reinigungsplan allgemein

Was Wann Wie Womit Wer
Handewaschen | nach Toilettenbe- auf die feuchte Hand Waschlotion Lehrkrafte und
nutzung, Schmutz- | geben und mit Wasser Schiiler

arbeiten, vor Um-
gang mit Lebens-
mitteln, bei Bedarf

aufschaumen

Handedesinfek-
tion

nach Kontaminati-
on mit Blut, Stuhl,
Urin u.a.

3-5ml auf der trockenen
Haut gut verreiben

Handedesinfektions-
mittel

Lehrkrafte und
Schiler

Liftung der

immer in den Pau-

5 Minuten StoRliften

Fenster 6ffnen

Lehrkréafte und

Klassenraume sen Schiler
Der sich in den | téglich Entsorgung in die Mull- Abfallbeutel Schdler (ggf.
Ablagefachern eimer unter Beaufsich-
der Tische und tigung der Lehr-
im Klassenraum kréafte)
angesammelte
Abfall
FuRboden, Flure | téglich Feuchtwischen, Boden Reinigungslésung Reinigungs -
reinigen, liften personal
FuRRboden, taglich sowie bei Feuchtwischen, Boden Reinigungslosung Reinigungs -
Waschraume Verunreinigung reinigen, liften personal
Tische, Kontakt- | taglich sowie bei feucht abwischen mit warmes Wasser, ggf. | Reinigungs -
flachen Verunreinigung Reinigungstichern, ggf. mit Tensidlésung personal
nachtrocknen (ohne Duft und Farb-
stoffe)
wWC taglich - erst nach Wischen und Nachspilen | Reinigungslésung Reinigungs -
Reinigung der mit gesonderten Reini- personal
Klassenraume gungstichern fiir Kon-
taktflachen und Aufneh-
mer fur FuBboden
Gymnastikhalle | taglich nach Benut- | siehe Hygieneplan siehe Hygieneplan Reinigungs -
zung personal
Fenster nach Anweisung Einspruhen, mit saube- Reinigungslésung Fachfirma
rem Tuch trocken reiben
Handlauf, Tar- nach Anweisung, Abwischen Reinigungslésung Reinigungs -
klinken, Kontakt- | beisichtbarer Ver- personal
flachen der schmutzung
Schranke, Re-
gale
Reinigungs - 1 x wochentlich Reinigen, Reinigungsti- Waschmaschine bei Reinigungs -
gerate, Reini- arbeitstaglich cher, Wischbezlige nach mind. 60 °C und an- personal
gungs -tlcher, Gebrauch waschen und schlieRender Trock-
Wischbezige trocknen nung

Flachen aller Art

bei Verunreinigung
mit Blut, Stuhl,
Erbrochenem

Einmalhandschuhe tra-
gen, Grobreinigung mit
desinfektionsmittelge-
tranktem Einmalwisch-
tuch, Wischdesinfektion,
gesonderte Entsorgung
von Reinigungstiichern
und Handschuhen in
Plastiksack

Desinfektionsmittel
nach Desinfektions-

mittel-Liste der DGHM

geschultes Reini-
gungspersonal
oder Hausmeister

Fensterbénke /
Heizkorper

vierwdchentlich
nach Verschmut-

zungsgrad

Abwischen

Reinigungsldsung

Reinigungs -
personal
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Personalhygiene

Lebensmittelhygiene

Raumhygiene

= Saubere Arbeitsklei-
dung.

= Schmuck ablegen.

= Hande wa-
schen/desinfizieren.

= Wunden verbinden.

= Bei Krankheiten: z.B.
Schnupfen, Husten,
Durchfall besonderen
Hygieneschutz beac h-
ten.

= Eigenverantwortliches

Handeln.

= LM nach Anlieferung
fachgerecht lagern.

= LM regelmafiig kontrol-
lieren.

= Kduhl- und Gefrier-
schranke tberwachen.

= Fleischwaren getrennt
lagern und zubereiten

= VorsichtsmafRhahmen
bei leicht verderblichen
LM.

= Speisen abdecken,
kihl lagern.

= Warme Gerich-
te/Speisen vor dem
Servieren/Abverkaufen
auf tiber 80°C erwér-
men.

= LM = Lebensmittel

Arbeitsflachen- und ge-
rate, Schranke und
Regale grindlich reini-
gen.

Waschbecken sauber
halten.

RegelmaRig luften.
Ungezieferbekampfung
(Ameisenkoder).
Taglich frische Haus-
haltswéasche verwen-
den.

Mull getrennt sammeln
und taglich entsorgen.
FuRboden taglich reini-

gen.

Aushang in DIN A3 in allen Fachraumen flr Lebensmittelverarbeitung.
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