LEBENSMITTELHYGIENE IN
DER KINDERTAGESPFLEGE

Handreichung fiir Tagespflegepersonen und Jugendamter




Lebensmittelhygiene in der Kindertagespflege? Was soll denn noch alles
geregelt werden? So kdnnte man denken. Unbestritten ist die Bedeutung der
Lebensmittelhygiene im gewerblichen Bereich. Durch sie kdnnen beispielswei-
se viele lebensmittelbedingte Infektionen vermieden werden. Doch auch im
Privaten und in Bereichen, in denen die Grenzen zwischen privat und gewerb-
lich flie3end sind und in denen letztendlich die meisten Lebensmittel verzehrt
werden, missen wir auf einige wichtige Regeln achten. Und weil gerade Klein-
kinder besonders schutzbedurftig sind, ist in ihrem Interesse besonders auf eine
gute Hygiene bei der Speisenzubereitung zu achten, denn Lebensmittelhygiene
ist kein Selbstzweck. Naturlich wissen wir, dass Sie verantwortlich arbeiten und
vieles, was hier niedergeschrieben ist, fir Sie selbstverstandlich ist.

Unsere Handreichung hat zum Ziel, die rheinland-pfélzischen Tagespflegeper-
sonen fur diese Thematik zu sensibilisieren und sie dabei zu unterstiitzen, den
ihnen anvertrauten Kindern hygienisch einwandfreie Lebensmittel anzubieten.
Sie soll dazu beitragen, Unsicherheiten in der Auslegung des geltenden Hygie-
nerechts zu vermeiden bzw. auszurdumen. Auf dieser Grundlage soll moglichst
viel Raum fiir die eigentlichen, fiir uns alle so wichtigen und von der Gesell-
schaft geschatzten Aufgaben der Tagespflegepersonen erhalten bleiben.

Die von uns eingesetzte interministerielle Projektgruppe hat bei der Erarbei-
tung dieser Handreichung viel Augenma[3 und Praxisndhe gezeigt, ohne dabei
die Anforderungen des geltenden Lebensmittelhygienerechts aus den Augen
zu verlieren. Hierfir danken wir allen Beteiligten. Fir Fragen und Anregungen
stehen die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der 6rtlichen Lebensmitteliiber-
wachungsbehdrden und der Jugenddmter zur Verfligung. So bleibt uns, den
Tagespflegepersonen viel Freude bei lhrer Arbeit zu wiinschen.
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EINLEITUNG

Diese Handreichung richtet sich an die nach § 43 SGB VIII erlaubnispflichtige
Kindertagespflege in den privaten Raumlichkeiten der Tagespflegeperson.
Dieser Bereich unterliegt dem EU-Lebensmittelhygienerecht, némlich den Ver-
ordnungen (EG) Nr. 178/2002 sowie Nr. 852/2004. Die Tagespflegepersonen
missen daher einige sehr grundlegende Anforderungen erfiillen. Die Handrei-
chung wurde erarbeitet, um die Anforderungen an die Lebensmittelhygiene in
der Kindertagespflege zu konkretisieren und den Tagespflegepersonen wie auch
den Jugendamtern mehr Rechtssicherheit zu bieten.

Das Hauptaugenmerk lag dabei auf dem Recht der betreuten Kinder auf gesun-
des, hygienisch einwandfreies Essen in einem familiendhnlichen, kindgerechten
Umfeld. Wesentlich war, dass den Betroffenen einheitliche, nachvollziehba-

re und insbesondere praxisnahe Auslegungshinweise zur Verfligung gestellt
werden. Daher wurde die Handreichung von einer interministeriellen Projekt-
gruppe unter Einbeziehung der beiden Ministerien, des Landesjugendamtes, des
Landesuntersuchungsamtes sowie von Jugendamtern und Lebensmitteliiberwa-
chungsbehorden erarbeitet.

Grundsatz

Fir die Tatigkeiten der Tagespflegepersonen in ihren privaten Rdumlichkeiten
gelten die auch fiir Privathaushalte iiblichen Hygieneregeln. Entsprechende
Verbrauchertipps zu Keimen in der Kiiche finden sich beispielsweise auf der
Internetseite des Bundesinstituts fir Risikobewertung www.bfr.bund.de.

Dariber hinaus sind nach Auffassung der erwdhnten Projektgruppe die im Fol-
genden aufgefiihrten Hinweise zu beachten.

HINWEISE

1. Organisation

Anforderung

Registrierung: Das EU-Recht fordert,
dass die Tagespflegeperson lhre
Tatigkeit bei der fiir die Lebensmittel-
Uberwachung zustandigen Behorde
meldet. Kiinftig wird bei Erteilung
der Erlaubnis nach § 43 SGB VIl das
Jugendamt die Lebensmitteliiberwa-
chung Uber die Tatigkeit der Tages-
pflegeperson unmittelbar informie-
ren. Eine zusatzliche Meldung durch
die Tagespflegeperson ist dann nicht
mehr erforderlich. Die Tagespflege-
personen werden hieriiber durch das
zustandige Jugendamt informiert.

Amtliche Kontrollen durch die
Lebensmitteliiberwachung sind im
Einzelfall moglich.

Erlduterung

Die EU-Verordnung Nr. 852/2004 ver-
langt, dass sich Lebensmittelunternehmer
vor Aufnahme der Tatigkeit bei der fiir die
Lebensmitteliiberwachung zustandigen
Behdrde zwecks Registrierung melden. In
Rheinland-Pfalz liegen den Jugendamtern die
Adressen der Tagespflegepersonen, denen
eine Erlaubnis nach § 43 SGB VI erteilt
wurde, vor. Es erscheint daher sinnvoll, dass
die Jugend@mter diese Daten den fiir die
Lebensmitteliiberwachung zustéandigen Be-
horden mitteilen. Empfohlen wird folgendes
Vorgehen: Im Rahmen der Beantragung der
Pflegeerlaubnis oder in einem gesonderten
Rahmen erteilen die Tagespflegepersonen
dem Jugendamt die Erlaubnis, ihre Daten
zum Zwecke der Registrierung an die zustan-
dige Behorde weitergegeben wird, alternativ
registrieren sie sich selbst.

Insbesondere bei der Erstiiberpriifung
konnen die Mitarbeiter der Jugenddmter von
Mitarbeitern der Lebensmitteliiberwachung
begleitet werden.



2. Personliche Anforderungen

Bei ansteckenden Krankheiten keine
Lebensmittel fiir andere zubereiten.

Mindestens alle 5 Jahre in Hygienefra-
gen fortbilden.

Belehrungen
nach Infektionsschutzgesetz

Personen, die an Symptomen einer Krankheit
leiden oder Trager einer solchen Krankheit
sind, die durch Lebensmittel Gibertragen
werden kann (z. B. ,Magen-Darm-Grippe",
Erbrechen, Salmonellose, durch Tropfchen-
infektion tibertragbare Krankheiten...), sowie
Personen mit beispielsweise infizierten
Wunden, Hautinfektionen oder -verlet-
zungen oder Durchfall ist der Umgang mit
Lebensmitteln generell verboten, wenn die
Moglichkeit einer direkten oder indirekten
Kontamination besteht.

Fir Tagespflegepersonen sowie Personen, die
im gleichen Haushalt z.B. als Haushaltshilfe
beschaftigt sind, besteht eine Pflicht, sich
regelmaf3ig in Hygienefragen fortzubilden.
Solche Schulungen sollen, entsprechend der
Dauer der Erlaubnis nach SGB, mindestens alle
5 Jahre erfolgen und sind zu dokumentieren.
Bei Fragen zur Schulung gib die zusténdige
Lebensmitteliiberwachungsbehdrde Auskunft.

Auf eine formliche, kostenpflichtige Beleh-
rung gem. § 43 IfSG kann bei Kindertages-
pflegepersonen in Rheinland-Pfalz verzichtet
werden. Allerdings sind die Empfehlungen im
Umgang mit Lebensmitteln und Hinweise zu
einzelnen uber Lebensmittel Gibertragbaren
Erkrankungen zu beachten und die Kennt-
nisnahme des Merkblatts in Anlage 1 ist bei
Erlaubniserteilung durch das Jugendamt
schriftlich zu bestatigen.

Saubere Arbeitskleidung: Frei-
zeitkleidung zumindest durch eine
Schiirze abdecken oder separate
Arbeitskleidung wahrend der Essens-
zubereitung.

3. Bauliche Anforderungen, Ausstattung

Boden im Kiichenbereich miissen
durch Wischen hygienisch zu reinigen
sein.

Wande im unmittelbaren Arbeits-
bereich bendtigen abwaschbare
Oberflachen.

Bad und WC mit separatem
Handwaschbecken und Flissigseife

Miilleimer geschlossen,
mit Schwenkdeckel oder Fuf3pedal

Fliegengitter sind empfehlenswert
und im Einzelfall notwendig.

Die Essenszubereitung darf nicht durch ver-
schmutzte Kleidung beeintrachtigt werden.
Kleidung, die nicht leicht zu reinigen ist (wie
bspw. Seide, nur per Hand Waschbares) ist
ebenfalls ungeeignet.

Es diirfen bspw. keine offenen Fugen und
Ritzen in Dielenboden vorhanden sein, da
dies eine wirksame Reinigung verhindert. Aus
demselben Grund ist Teppichboden nicht fiir
Kiichen geeignet.

An Herd, Spiile und Flachen zur Herrichtung
von Lebensmitteln sind bspw. Fliesen, ein
entsprechender Anstrich oder anderweitige
geeignete Wandauflagen anzubringen.

Nach dem Toilettengang und dem Wickeln
sind die Hande immer in einem separaten
Waschbecken griindlich zu reinigen, nicht in
der Kiichenspiile.

Abfalle von Speisen und deren Verpackungen
bieten Bakterien ideale Wachstumsbedin-
gungen. Zudem muss Geruchsbeldstigung
vermieden werden.

Bei Kiichenfenstern in der Nahe von Ortlich-
keiten mit starkerem Insektenaufkommen
(Abfall-Lagerung, Tierhaltungen, Baume mit
tberreifem Obst, Gewdsser) sollten die Fens-
ter mit Fliegengittern versehen werden.



4. Arbeitshygiene

Flussigseife statt Stiickseife
verwenden.

Holzgerate: bei Bedarf austauschen;
Gerate regelmafig auf Risse
uberpriifen.

Verpackungsmiill mit hygienisch

sensiblen Resten zligig entsorgen, ggf.

in extra Beutel in gelben Sack geben.

Haustiere aus dem Kiichenbereich
fernhalten.

Da Bakterien auf Stiickseife leicht haften und
Ubertragen werden kdnnen, soll in der Kiiche
wie auch in Bad und WC ausschlief3lich Fliis-
sigseife verwendet werden. Diese ist zumeist
auch hautfreundlicher.

Risse in Holzgeraten bieten Bakterien ideale
Riickzugsgebiete, die Gerate lassen sich nicht
mehr ausreichend wirksam reinigen.

Verpackungen wie bspw. SB-Verpackungen
von Frischfleisch kénnen Reste von Lebens-
mitteln enthalten und Bakterien ideale
Wachstumsbedingungen bieten. Daher:
schnelle Entsorgung unter Beachtung der
Vorgaben der kommunalen Entsorgungsbe-
triebe.

Haustiere sind wichtig fiir die Entwicklung
von Kindern. Aus Griinden der Lebensmittel-
hygiene sollten sie aus der Kiiche, zumindest
jedoch wahrend der Essenszubereitung aus
dem unmittelbaren Arbeitsbereich, fernge-
halten werden: Haustiere haben auf keinem
Fall auf den Arbeitsflachen und/oder dem
Kiichentisch etwas zu suchen! Katzentoilet-
ten sowie Futter- und Wasserschalen nicht
im Kiichen- und Essbereich platzieren.
Volieren und Vogelkafige so aufstellen, dass
Speisenzubereitung und -verzehr nicht durch
Kot- und Federstaub beeintrachtigt werden.

Regelmaf3ige und wirksame Floh-
und Wurmprophylaxe

Arbeitsgéange zeitlich oder raumlich
voneinander trennen.

Textilhandtiicher taglich
austauschen.

Wischlappen taglich austauschen.
Reinigungsschwamme nach Bedarf,
jedoch spatestens nach einer Woche
austauschen.

Da Hunde und Katzen Trager von auf den
Menschen lbertragbaren Parasiten sein kon-
nen, ist auf eine regelmafige und wirksame
Floh- und Wurmprophylaxe zu achten. Uber
Néaheres zu Behandlungsintervallen infor-
miert Sie lhre Tierdrztin oder Ihr Tierarzt.

Sofern in der Kiiche kein separates Hand-
waschbecken vorhanden ist, ist eine raumli-
che Trennung verschiedener Arbeitsschritte
nicht moglich. In solchen Fallen ist dann
besonders darauf zu achten, dass die Ar-
beitsschritte zeitlich getrennt voneinander,
das heif3t nacheinander, ablaufen (Beispiel:
Handewaschen, Salatputzen, Handewaschen,
Geflugel herrichten, Brett waschen, Hande-
waschen).

Bei mind. 60°C waschen. Tiicher, Lappen und
Schwamme bieten Bakterien ideale Wachs-
tumsbedingungen (Speisereste, Feuchtigkeit
und Warme).

© Dmitriy Belyy - Fotolia.com



5. Ma3nahmen zur Eigenkontrolle

Thermometer in Kiihl- und Gefrier-
einrichtung erforderlich.

Mindestma[3 Riickverfolgbarkeit:
Speiseplane sowie Kaufbelege bzw.
Herkiinfte von Lebensmitteln fiir
einen Zeitraum von mindestens 2
Wochen aufbewahren.

Viele hygienisch sensible Lebensmittel haben
spezielle Anforderungen an die Lagerungs-
temperatur. Diese kann nur mithilfe eines
Thermometers iberwacht werden. Nur in
ausreichend kalten Kiihimobeln (Kthlschrank
max. 7°C, Gefrierschrank max. -18°C oder
kalter) lassen sich Bakterienvermehrung

und Verderb auf ein Mindestma(3 verringern.
Kiihlempfehlungen auf den Packungen sowie
unsere ,allgemeinen Empfehlungen® unter
Punkt 6 beachten (die Lebensmittel am
Einkaufstag verbrauchen, wenn die empfoh-
lenen Kiihltemperaturen nicht eingehalten
werden konnen, wie z. B. +2°C bei Hack-
fleisch).

Die Riickverfolgbarkeit von Lebensmitteln ist
eine wesentliche Saule bei der Bekampfung
lebensmittelbedingter Krankheitsausbriiche.
Die Gewadhrleistung der Riickverfolgbarkeit
in der Kindertagespflege umfasst mindes-
tens, dass Kaufbelege bzw. die Herkiinfte
von Lebensmitteln, die an die Kinder weiter
gegeben wurden (Wochenmarktstand,
Eltern betreuter Kinder, eigener Garten) fir
einen Zeitraum von mindestens 2 Wochen
aufbewahrt oder anderweitig dokumentiert
werden. Die angebotenen Speisen sind in
Form von Speisepldanen zu dokumentieren.
Die genannten Unterlagen missen ggf. den
zustandigen Behorden vorgelegt werden
konnen.

Eigenkontrolle (Stichwort HACCP):

Beachtung der vorliegenden
Handreichung

Schéadlinge: regelmafig auf Befall
kontrollieren; ggf. Fachfirma
beauftragen.

Die Vorgaben zur betrieblichen Eigenkontrol-
le (Stichwort HACCP) sind dann erfullt, wenn
die Ubliche Kiichenhygiene sowie die Aus-
flihrungen der vorliegenden Handreichung
beachtet werden.

Die Raumlichkeiten sollten regelmafig in
Bezug auf Schadlinge bzw. deren Kotreste
und Fra3spuren kontrolliert werden. Sollte
die Gefahr eines Befalls mit Kiichenschaben
bestehen, z.B. weil ein solcher Befall schon
einmal bestanden hat, weil Lebensmittel wie
Obst und Brot in offenen Kisten angeliefert
werden oder weil in der Nachbarschaft ein
Befall festgestellt wurde, sollten Uberprii-
fungsfallen an den Lieblingsstellen dieser
Schéadlinge (warme, dunkle, feuchte Stellen,
z.B. unter dem Abwaschbereich) aufgestellt
werden. Diese sogenannten ,Schabende-
dektoren erhalten Sie in Drogeriemarkten,
Zoohandlungen oder Baumarkten. Durch
diese werden die Schaben nicht bekdmpft,
sondern sie zeigen rechtzeitig einen Befall an.
Wurde ein Schadlingsbefall festgestellt, ggf.
ist externer Sachverstand hinzuzuziehen.



6. Allgemeine Hinweise zu Lebensmitteln

HeiRhalten (mind. 65 Grad)
und Kiihlen (max. 7 Grad)

Gelieferte oder von Eltern mitge-
brachte Speisen: auf Einhaltung der
Kiihlkette achten.

Lebensmittelreste: nicht gleich alles
auf den Tisch stellen.
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Temperaturen zwischen 15° und 40°C bieten
Bakterien optimale Bedingungen. Daher
sind zubereitete Speisen entweder heif? oder
kiihl zu halten. Aber: Vor dem eigentlichen
Verzehr missen heif3e Speisen selbstver-
standlich abkiihlen.

Anforderungen konkret:

Frisches Fleisch, Wurst, Milch, Milchproduk-
te: max. +7°C

Hackfleisch und Geflugelfleisch: + 2°C bis
max. + 4°C

Innereien: + 2°C bis max. + 3°C

Frischer Fisch: max. + 2°C
Tiefklhlerzeugnisse: - 18°C oder kalter

Auch bei der Entgegennahme von Speisen
(z.B. von einem Lieferservice oder von Eltern
betreuter Kinder) ist darauf zu achten, dass
kihlpflichtige Speisen gekiihlt (wie angege-
ben, i.d.R. max. 7°C) und zubereitete Speisen
ausreichend heif3 (mind. 65°C) angeliefert
werden. Wenn dem nicht so ist, dann im Ein-
zelfall entscheiden, ob es nétig ist, die Ware
zuriickzuweisen, oder ob ein nochmaliges
Erhitzen / Aufkochen méglich ist.

Bleibt etwas vom Essen (ibrig, zu dem die
Kinder bereits direkten Kontakt hatten, kann
es nicht wieder verwendet werden. Daher
nicht gleich alles auf den Tisch stellen.

Unterschied zwischen Mindest-
haltbarkeit und Verbrauchsdatum
beachten.

Verwechslungsgefahr bei
Reinigungsmitteln und Chemikalien

Ein Verbrauchsdatum tragen fertig verpack-
te Lebensmittel, die in mikrobiologischer
Hinsicht sehr leicht verderblich sind, also
bspw. rohes Hackfleisch oder Frischgefliigel.
Solche Produkte diirfen nach Ablauf dieser
Frist nicht mehr verzehrt werden, weil das
Risiko besteht, dass sich moglicherweise
vorhandene krankheitserregende Keime stark
vermehrt haben. Das Mindesthaltbarkeitsda-
tum (MHD) hingegen ist die Frist, fiir die der
Hersteller Gewabhr fiir die hygienische und
sensorische Qualitat leistet.

Ein Gberschrittenes MHD heif3t daher nicht
zwingend, dass das Lebensmittel nicht mehr
geniebar ist. Hier sollten die Verbraucherin-
nen und Verbraucher das Lebensmittel mit
allen Sinnen begutachten und dann entschei-
den, ob es auch nach Uberschreitung des
MHD noch verzehrt werden kann.

Reinigungsmittel und andere Haushaltsche-
mikalien stets getrennt von Lebensmitteln
aufbewahren und nie in Lebensmittelbehalt-
nisse (wie z. B. Sprudelflaschen) umfillen.

1



7. Hinweise zu bestimmten Lebensmitteln

Zum Umgang mit Muttermilch,
Sauglingsfertigmilch und
mitgebrachter Beikost/Brei
Besondere Vorsicht gerade bei
Kleinkindern ist bspw. bei folgenden

Lebensmitteln geboten:

Keine Rohmilch / Vorzugsmilch

Keine rohen Eier

Kein roher Fisch, kein Mett, keine
kurzgereiften Rohwiirste

12

siehe Anlage 2

Rohmilch einschl. Vorzugsmilch kann
bakterielle Krankheitserreger enthalten und
ist flir Kinder nicht geeignet. Rohmilch vor
dem Verzehr immer aufkochen, besser: auf
pasteurisierte Milch zuriickgreifen, da erndh-
rungsphysiologisch kein Unterschied besteht.

Rohe Eier konnen bakterielle Krankheitser-
reger enthalten und sind fir Kinder nicht
geeignet. Eier vor Verzehr immer durcher-
hitzen; Rohen Kuchen-/Platzchenteig mit
Rohei-Anteil nicht an Kinder geben!

Auch roher Fisch wie Raucherlachs oder Sah-
nehering sowie rohes Fleisch (Mett, Tartar)
und kurzgereifte Rohwiirste (z. B. Mettenden,
Teewurst) kénnen mit krankmachenden Kei-
men belastet sein und sind nichts fiir kleine
Kinder.

Allergien und Unvertraglichkeiten

Erstickungsgefahr bei kleinen, festen
Gegenstanden

Kein Honig an Kinder unter 1 Jahr

Gemiise in Folie

Die Tagespflegeperson hat sich tiber Aller-
gien und Unvertraglichkeiten der betreuten
Kinder zu informieren und muss dies bei der
Organisation der Kiiche und beim Angebot
der Speisen berlicksichtigen.

Bei kleinem, festem Obst und Gemiise wie
beispielsweise Johannisbeeren, Hasel- /
Erdniissen und Erbsen, aber auch bei mit
Lebensmitteln verwechselbaren Gegenstén-
den (Spielzeug, Deko-Artikel) besteht Ersti-
ckungsgefahr, wenn die Kinder die Teile bspw.
verschlucken oder in die Nase stecken

Honig kann Sporen bestimmter Bakterien
enthalten, die bei Kindern unter einem Jahr,
deren Darmflora noch nicht richtig entwi-
ckelt ist, ernste Erkrankungen hervorrufen
koénnen.

Insbesondere Brokkoli zeigt haufig Schim-
melbildung, daher beim Einkauf genau hin-
schauen und zuhause sofort auspacken.

© L.Klauser - Fotolia.com
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Anlage 1

Merkblatt zu Tatigkeitsverboten gem.

§ 42 INFEKTIONSSCHUTZGESETZ (IFSG)
Gesundheitsinformation fiir den Umgang mit Lebensmitteln

Warum missen besondere VorsichtsmaRnahmen beachtet werden?

Vor allem in:
m  Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnissen daraus
Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis
Fischen, Krebsen oder Weichtieren und Erzeugnissen daraus
Eiprodukten
Sduglings- oder Kleinkindernahrung
Speiseeis und Speiseeishalberzeugnissen
Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fiillung
oder Auflage
m  Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalaten, Marinaden, Mayonnaisen,
anderen emulgierten Sof3en,
m  Nahrungshefen

kénnen sich bestimmte Krankheitserreger besonders leicht vermehren. Durch
den Verzehr von derartig mit Mikroorganismen verunreinigten Lebensmitteln
kénnen Menschen an Lebensmittelinfektionen oder -vergiftungen schwer
erkranken. In Gaststatten oder Gemeinschaftseinrichtungen kann davon eine
grof3e Anzahl von Menschen betroffen sein.

Aus diesem Grunde muss von jedem Beschaftigten zum Schutz des Verbrau-
chers und zum eigenen Schutz ein hohes Maf3 an Eigenverantwortung und
Beachtung von Hygieneregeln verlangt werden.

Das Infektionsschutzgesetz bestimmt, dass Sie die oben genannten Tatigkeiten
nicht ausiiben diirfen, wenn bei Ihnen Krankheitserscheinungen (Symptome)
auftreten, die auf eine der folgenden Erkrankungen hinweisen oder die ein Arzt
bei Ihnen festgestellt hat:

m  Akute infektiose Gastroenteritis (plotzlich auftretender, ansteckender
Durchfall), ausgelost durch Salmonellen, Shigellen, Cholerabakterien,
Staphylokokken, Campylobacter, Rotaviren oder andere Durchfallerreger

m  Typhus oder Paratyphus

m  Virushepatitis A oder E (Leberentziindung)

m ie haben infizierte Wunden oder eine Hautkrankheit, bei denen die
Moglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger tiber Lebensmittel auf
andere Menschen Ubertragen werden kdnnen.

Die Untersuchung einer Stuhlprobe von lhnen hat den Nachweis eines der
folgenden Krankheitserreger ergeben:

m  Salmonellen

m  Shigellen

m enterohdamorrhagische Escherichia-coli-Bakterien

m  Choleravibrionen.

Wenn Sie diese Bakterien ausscheiden (ohne dass Sie sich krank fiihlen miis-
sen), besteht ebenfalls ein Tatigkeitsverbot im Lebensmittelbereich.

Folgende Symptome weisen auf die genannten Erkrankungen hin:

m Durchfall mit mehr als zwei diinnflissigen Stiihlen pro Tag, gegebenen-
falls mit Ubelkeit, Erbrechen und Fieber.

m  Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch- oder Gelenkschmerzen und
Verstopfung (erst nach Tagen folgt schwerer Durchfall) sind Zeichen fiir
Typhus und Paratyphus.

m Typisch fiir Cholera sind milchigweif3e Durchfélle mit hohem Flussig-
keitsverlust.

m  Gelbfarbung der Haut und der Augéapfel mit Schwache und Appetitlo-
sigkeit weisen auf eine Hepatitis A oder E hin.

®  Wunden oder offene Stellen von Hauterkrankungen kdnnen infiziert
sein, wenn sie gerdtet, schmierig belegt, ndssend oder geschwollen sind

Treten bei lhnen die genannten Krankheitszeichen auf, nehmen Sie unbedingt
den Rat lhres Arztes oder lhrer Arztin in Anspruch!

15
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Anlage 2
Umgang mit Muttermilch, Sauglingsfertigmilch und
mitgebrachter Beikost/Brei

1. Zubereitung von Sauglingsfertigmilch

Wasser zur Zubereitung von Sauglingsfertigmilch darf nicht aus Bleileitungen
stammen. Kupferleitungen sind in der Regel unproblematisch; der pH-Wert des
Wassers sollte jedoch nicht unter 6,5 liegen. Der Nitratgehalt sollte 50 mg/l
keinesfalls Giberschreiten. Bei Unsicherheiten kdnnen die Wasserversorger kon-
taktiert werden. Leitungswasser ist jedoch bis auf wenige Ausnahmefille fiir die
Zubereitung von Sauglingsnahrung sehr gut geeignet. Wird abgepacktes Wasser
oder Mineralwasser zur Zubereitung verwendet, ist auf die Aufschrift ,fir die
Zubereitung von Sauglingsnahrung geeignet" zu achten.

Leitungswasser wird zuerst so lange ablaufen gelassen, bis es gleichmaf3ig kalt
flie3t. Daraufhin wird das Wasser auf ca. 40°C erwarmt (ein Abkochen und
darauf folgendes Abkihlen auf Trinktemperatur ist in der Regel nicht not-
wendig) und nach Herstellerangaben mit dem Fertigmilchpulver vermischt.
Ein Schitteln der Milch sollte wegen der Schaumbildung vermieden werden.
Eventuelle Reste, die nach dem Fiittern Gbrig geblieben sind, werden entsorgt
und die Flaschchen und Sauger werden sofort gereinigt (Einweichen fiihrt zur
Keimvermehrung) und getrocknet. Ein Warmbhalten der Milch muss unbedingt
vermieden werden, da sich bei Trinktemperatur = Kérpertemperatur insbeson-
dere krankmachende Keime stark vermehren. Die fir die Zubereitung von Saug-
lingsfertigmilch verwendeten Gefdf3e, Sauger und Utensilien werden sterilisiert
(Entweder durch Abkochen oder Verwendung eines handelsiiblichen Vapori-
sator). Fur die Reinigung wird eine gesonderte Birste verwendet, die ebenfalls
regelmafig gereinigt und sterilisiert wird. Das Fertigmilchpulver wird trocken,
kiihl und sorgfaltig verschlossen gelagert.

Fur Unterwegs kann heif3es Wasser in einer Thermoskanne und getrennt hier-
von die vorportionierte Menge an Milchpulver in einem sterilisierten Gefaf3
mitgenommen werden. Unmittelbar vor der Mahlzeit wird dann das Pulver zu
dem ins Flaschchen gegebenen und abgekiihlten Wasser gegeben. Auf eine

hohe Hygiene (Handewaschen, Umgang mit den sterilisierten Gefaf3en) ist
unterwegs besonders zu achten.

Zusammenfassung Sauglingsfertigmilch:
m Leitungswasser ablaufen lassen oder stilles Tafelwasser fiir die Zuberei-
tung von Sduglingsnahrung verwenden
Wasser auf ca. 40°C erwdrmen
Milchpulver nach Herstelleranleitung zugeben
Vermischen
Fattern
Reste entsorgen
Reinigung der Utensilien, Flaschchen und Sauger
Sterilisierung der Utensilien, Flaschchen und Sauger und ggf. Trocknen
Trocken und sauber aufbewahren

2. Zubereitung von abgepumpter Muttermilch

Muttermilch ist in der Kindertagespflege nur fiir Kinder der Mutter bestimmt,
von denen die abgepumpte Milch stammt. Die abgepumpte Muttermilch wird
von der Mutter umgehend gekiihlt. Hierzu sollten Gefdf3e verwendet werden,
die die Menge einer Mahlzeit fassen. Auf das Gefa[3 wird das Datum des Ab-
pumpens und fiir die spatere Zuordnung zum Kind ggf. Name des Kindes oder
der Familie notiert. Erst nach dem Runterkiihlen auf Kiihlschranktemperatur
(4-7°C) wird die Milch in einer mit Kiihlelementen versehenen Kiihltasche zur
Tagespflegeperson gebracht. Die Tagespflegeperson achtet auf die gekiihlte
Anlieferung der Milch und bringt diese umgehend in den Kiihlschrank (bitte
nicht in die warmere Kihlschranktir stellen). Erst unmittelbar vor der Mahlzeit
wird die gekiihlte Milch auf Verzehrstemperatur (37°C) gebracht. Eine wesent-
lich hohere Erhitzung ist fiir die Inhaltsstoffe der Milch schadlich. Ein eventuel-
les Aufrahmen der Milch kann durch leichtes Schwenken riickgangig gemacht
werden. Fir die Zubereitung der Muttermilch werden ausschlieflich sterilisierte
(mittels Vaporisator oder Abkochen) Utensilien verwendet. Die Milch wird
sofort verfittert und eventuelle Reste entsorgt. Ein Warmhalten der Milch
muss unbedingt vermieden werden, da sich bei Trinktemperatur = Kérpertem-
peratur insbesondere krankmachende Keime stark vermehren. Die Fldschchen



und Sauger werden sofort gereinigt (Einweichen fiihrt zur Keimvermehrung)
und getrocknet. Fiir die Reinigung wird eine gesonderte Bliirste verwendet, die
ebenfalls regelmafig gereinigt und sterilisiert wird.

Gefrorene Muttermilch wird ebenfalls mit Kiihlakkus in der Kiihltasche trans-
portiert und dann im Kiihlschrank aufgetaut. Die gekiihlte, aufgetaute Milch
kann dann wie oben beschrieben zubereitet werden. Ein Auftauen bei Raum-
temperatur ist ungeeignet, da die AuBeren Bereiche der Milch im Behiltnis

bereits Zimmertemperatur erreichen, wenn innere Bereiche noch gefroren sind.

Einer Keimvermehrung wird hier unverhaltnismafig Vorschub geleistet.

Gekuhlte Muttermilch, die ohne Unterbrechung der Kiihlkette zur Tagespflege-
person gebracht wurde, wird innerhalb von zwei Tagen verbraucht. Gefrorene
Muttermilch wird im Kihlschrank aufgetaut und dann ebenfalls innerhalb von
zwei Tagen verfittert. AusschliefSlich Mutermilch, die vollstandig durchgefro-
ren die Tagespflegeperson erreicht, kann bei -18°C fiir hdchstens vier Monate
aufbewahrt werden.

Zusammenfassung abgepumpte Muttermilch:
m  Muttermilch nur fir eigene Kinder
m  Annahme der Milch, wobei auf die Kihlung geachtet wird
m  Sofortiges Verbringen in den Kiihlschrank (4-7°C, nicht in die Kihl-
schranktiir)
Lagerung Uber hochstens 2 Tage
Erwdrmen der Muttermilch auf Trinktemperatur
Futtern
Reste entsorgen
Reinigung der Utensilien, Fldschchen und Sauger
Sterilisierung der Utensilien, Flaschchen und Sauger und ggf. Trocknen
Trocken und sauber aufbewahren

3. Zubereitung von mitgebrachter Beikost/Brei
Durch die Eltern zubereiteter Brei kann, wenn er direkt nach der Herstellung
in kleinen Portionen in geschlossenen und eindeutig mit Datum und Name

gekennzeichneten Behaltnissen im Kiihlschrank auf max. 7°C herunter gekiihlt
wurde, zur Tagespflegeperson gebracht werden. Hierfiir wird eine ggf. mit
Kihlakkus versehene Kithlbox verwendet. Auch nach der Herstellung direkt
eingefrorene Beikostportionen kénnen auf diese Weise fiir die Kleinkinder zur
Tagespflegeperson transportiert werden.

Die Tagespflegeperson uberpriift beim Empfang die Kennzeichnung und ob es
nicht zu einer ibermafigen Erwdrmung der Beikost wahrend des Transport
gekommen ist. Der Brei wird umgehend in den Kiihlschrank gestellt und es wird
analog zur Lagerung und Zubreitung der Muttermilch verfahren. Wichtig ist,
dass der Brei immer nur fir den jeweiligen Tag mitgebracht wird, da die Tages-
pflegeperson keinen Einfluss auf die eigentliche Zubereitung der Beikost hat. Sie
muss damit auch keine Verantwortung daftir ibernehmen, wie lange gekihlter
bzw. gefrorener Brei im individuellen Fall haltbar ist.

Zusammenfassung Zubereitung von mitgebrachter Beikost:

m  Bei Annahme der Beikost auf Kiihlung achten

m  Sofortiges Verbringen in den Kiihlschrank
(4-7°C, nicht in die Kiihlschranktr)
Lagerung nur bis zur jeweiligen Mahlzeit des gleichen Tages
Erwdrmen der Beikost auf Esstemperatur
Fattern
Reste entsorgen
Reinigung und Trocknung der Utensilien, des Bestecks und Geschirrs
Ggf. Sterilisierung der Utensilien, des Bestecks und Geschirrs sowie tro-
cken und sauber aufbewahren

Es wird empfohlen, nur komplex zubereitete Breie, wie zum Beispiel den
Mittagsbrei, auf diese Weise vorzubereiten. Getreide-Milch-Obst-Brei oder
Getreide-Obst-Brei ldsst sich zumeist schnell und einfach mit den ggf. mitge-
brachten Zutaten (z. B. mitgebrachtes Getreidebreipulver und Obstglaschen
sowie pasteurisierte Milch oder H-Milch der Tagespflegeperson) durch die
Tagespflegeperson zubereiten. Hierdurch sinkt die Gefahr der Vermehrung von
Mikroorganismen enorm und die Kleinkinder erhalten dennoch die gewohnte
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und vertragene Mahlzeit. Hierbei sollten die mitgebrachten Obstportionen
oder andere leicht verderbliche Zutaten so gewahlt werden, dass sie bei der
Zubereitung vollstandig verbraucht werden. Breipackungen werden sorgfaltig
verschlossen (z. B. mit einem Clip) nach Herstellerangaben gelagert. Reste der
Mahlzeit werden nach dem Fittern entsorgt.

4. Sterilisierung der Flaschchen und Sauger

Auch wenn die Empfehlungen nicht mehr auf die Sterilisierung der Flaschchen
und Sauger hinweisen, ist dies bei der Tagespflegeperson von grof3er Bedeu-
tung, da hier mehrere Kinder aus unterschiedlichen Haushalten zusammen-
kommen. Es handelt sich fiir die Sduglinge also nicht mehr um die gewohnte
hauseigene Keimflora ihres Elternhauses. Der Keimdruck ist durch
die Kinder wesentlich héher, weshalb gerade bei der Zubereitung
der Sauglingsnahrung auf eine verstarkt Hygiene zu achten ist
und eine Sterilisierung der Utensilien, Flaschchen und Sauger
bzw. des Loffels und Geschirrs notig wird.

Handelt es sich bei den betreuten Kindern jedoch nicht mehr
um Sduglinge und Kleinkinder von unter einem Jahr, so kann in
Absprache mit den Eltern auf eine Sterilisierung von Besteck und Ge-
schirr auch bei noch bestehender Breiflitterung verzichtet werden. Kleinkinder
und Kinder, die am normalen Familienessen teilnehmen, bend&tigen selbstver-
standlich keine Sterilisierung von Besteck und Geschirr mehr.

5. Anwendungsbereich

Diese allgemeinen Empfehlungen zur Zubereitung von Sauglingsmilch,
Muttermilch oder mitgebrachter Beikost gelten nicht nur fiir Tagespflege-
person, sondern sind auch die Grundlage zur Zubereitung von Mahlzeiten
fur Kinder in Kindertageseinrichtungen. Hier muss auf die genaue Kenn-
zeichnung der mitgebrachten Milch bzw. Zutaten oder des mitgebrachten Breis
geachtet werden, damit jedes Kind tatsachlich die flir es bestimmte Mahlzeit
erhalt. Auf Grund der hoheren Kinderzahl muss penibel auf Hygiene bei der
Essenszubereitung geachtet werden und die einschlagigen Vorschriften an die
Raumlichkeiten sind natiirlich zusatzlich einzuhalten.

Anlage 3
Ansprechpartner

Die fiir die Lebensmitteliiberwachung zustandigen Behdrden finden Sie im
Internet iber den Pfad www.mijv.rlp.de — ,Verbraucherschutz" — ,Zustandi-
ge Behorden" oder bei der jeweiligen Kreisverwaltung bzw. in den kreisfreien
Stadten Mainz, Trier, Koblenz, Ludwigshafen und Kaiserslautern bei der Stadt-
verwaltung.

Eine Ubersicht tiber die rheinland-pfélzischen Jugendamter finden Sie im Inter-
net Uber den Pfad www.lsjv.rlp.de — ,Kinder, Jugend und Familie* — ,Landes-
jugendamt" in der Rubrik ,,Anschriften®.

Die Gesundheitsamter sind bei den Kreisverwaltungen in Rheinland-Pfalz
angesiedelt und auch fir die kreisfreien Stadte zustandig. Sie finden Sie im
Internet tber den Link www.bus.rlp.de, Suchbegriff Zustandigkeiten: ,Gesund-
heitsamt".

Anlage 4
Weitere Links

m  Bundesinstitut fir Risikobewertung: www.bfr.bund.de;
besonders deren Link zu Hygienetipps fiir Privathaushalte:
www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps_schutz_vor_
lebensmittelinfektionen_im_privathaushalt.pdf

m  Deutsche Gesetzliche Unfallversicherung: www.dguv.de;
besonders deren Hinweise zur Kindertagespflege:
http://publikationen.dguv.de/dguv/pdf/10002/i-8641.pdf

m  Robert-Koch-Institut zu Empfehlungen zum Infektionsschutz: www.rki.de

m Fachempfehlungen Kinder und Jugendliche sowie Fachempfehlungen
Feste: Giber den Pfad www.mjv.rlp.de — ,Verbraucherschutz* — ,Lebens-
mittel- und Bedarfsgegenstandetiberwachung" — ,Merkblatter"
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