@m Michaela Hirsch - BASIS-Hygiene-Checkliste in der KTP / KiTa etc. - 22.12.24
Hygiene in der KTP & Kindertageseinrichtung

Personenhygiene_(Vorbildverhalten!)
O Hande waschen vor u. wahrend Essenszubereitung,
nach Toilettengang,
nach dem Nase putzen od.
nach ,durch die Haare streichen” etc.
O Nicht auf Lebensmittel husten u. niesen
O Mit ansteckenden Krankheiten dirfen keine Lebensmittel zubereitet werden!

> Die Kinder sollen das Gleiche tun
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Lebensmittelhygiene

O Rohe u. gegarte Lebensmittel missen getrennt aufbewahrt werden

O Verderbliche Produkte, wie rohe Fleisch- u. Wurstwaren, Gefliigel, Fisch, Eiprodukte, Cremes, Salate u.
Mayonnaise immer im Kuhlschrank aufbewahren (getrennt u. abgedeckt)

O Nur sehr frische Eier verwenden, Eier immer im Kithischrank aufbewahren u. schnell verarbeiten u.
verzehren.

O Empfindliche Lebensmittel (Eierspeisen, Geflugel, Hackfleisch, Fisch, Fleisch, Brat-/Wlrstchen, ...),
die Kerntemperatur sollte mind. 70°C betragen.

O TK-Ware im Kuhlschrank, auf einem Gitter mit Abtropfmdglichkeit, auftauen u. umgehend verarbeiten.
Abtropf-Flissigkeit sofort entfernen u. nicht mit anderen Lebensmitteln im Berihrung bringen.
Alle Utensilien, die mit der Ware oder dem Abtropfwasser in Berithrung kamen,
sofort mit heiBem Wasser u. Spulmittel, oder in der Spilmaschine reinigen.

O Kindern keine Speisen mit rohen Eiern (auch Teig!) reichen!

O Was auf den Boden gefallen ist, gehort IMMER in den Mulleimer!

O Verschimmeltes gehort in den Mall, Schimmel ist meist schon tief im Lebensmittel,
die Schimmelfaden sind nur noch nicht sichtbar!

O
O

Kichenhygiene

O Lebensmittel immer abdecken und nie direkt am Boden lagern, auch nicht in einem Behalter!

O Kihlschranktemperatur max. 7°C | Gefrierschranktemperatur mind. -18°C

O Kuhlschrank monatlich mit Essigwasser reinigen

O Alle Utensilien, die mit Lebensmittel tierischen Ursprungs, rohen Eiern oder verschmutztem Gemuse
in Berihrung kamen, sofort mit heilem Wasser u. Spulmittel, oder in der Spilmaschine reinigen.

O Holzschneidebretter sind keimfreier als Kunststoffbretter, man kann sie in der Mikrowelle entkeimen.

O Trinkflaschen v. Sauglingen mussen vor jeder Verwendung sterallisiert werden!

O Kindertrinkflaschen sind ebenfalls grindlich zu reinigen!

O Arbeitsflachen u. Spilbecken sind mit heilRer Spulmittellauge abzuwischen u. zu trocknen.

O Feuchte Waschlappen u. Kiichenhandticher (alle 2-3 Tg. wechseln u. mind. b. 60°C waschen)
gut trocknen lassen, besser sind Einmaltticher!

O Kuche u. Bad - es gibt hierfur unterschiedliche Lappen!

O Lappen, Tucher, Handtlcher die auf den Boden gefallen sind, kommen in die Wasche.
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Bad- u._ Wickelhygiene
O Jedes Kind hat seine eigene Zahnbirste, Handtlicher u. Waschlappen.
Diese stehen od. hdngen so weit auseinander, dass sie sich NICHT berthren!
O Wickelauflage nach jedem Wickeln wechseln, bzw. desinfizieren!
O Vor und nach dem Wickeln, die Hande griindlich waschen u. desinfizieren.
Bei Durchfall besonders auf Hygienerichtlinien achten! Ggf. auch die Erwachsenentoilette desinfizieren.
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Hygiene in Schlafréumen

O Bettwéasche wird wochentlich gewechselt, zuséatzl. Waschen wenn sie schmutzig od. nass!
O Schnuller 0.4. werden nach der Benutzung sterilisiert!
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