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Einleitung

In Krankenh&usern und Pflegeheimen werden die Mahlzeiten nicht nur zentral, sondern auch in dislozierten
Bereichen (Stationen und andere Einheiten) zubereitet. Somit kénnen verallgemeinert funktionell folgende
Bereiche unterschieden werden. Stationskiichen in denen Speisen aktiv zu- bzw. vorbereitet werden,
Buffets an denen sich mobile Patienten selbst bedienen, Teekiichen bzw. Bereiche die dem Vorhalten von
Lebensmitteln und dem Zubereiten von (HeiR-)Getranken dienen und Therapiekiichen in denen Bewohner
und Klienten mit Unterstltzung von Fachpersonal Speisen zubereiten.
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In unterschiedlichem Ausmafd kommt es hierdurch zu einem erhdhten Risiko, dass Lebensmittel durch die
Verunreinigung mit Mikroorganismen (vor allem {iber die Hande), durch unsachgemaRe Lagerung
(Haltbarkeit) und durch eine unzureichende Trennung nach Warengruppen nachteilig beeinflusst werden.

Somit gilt festzuhalten, dass auch fir diese dislozierten Bereiche, abhangig von ihrer Nutzung und somit
einhergehenden Erfordernissen, die nachfolgend angefiihrten Rahmenbedingungen der Lebensmittel-
hygiene einzuhalten sind.

Allgemeines

Am Eingang zur Stationskiche ist ein Hinweisschild anzubringen, dass der Zutritt fir Patienten und
Besucher nicht bzw. nur in Ausnahmefallen gestattet ist

Oberflachen der Einrichtung missen glatt, leicht zu reinigen und zu desinfizieren ausgefihrt sein.
Anschlussflachen zu Wanden etc. missen verfugt sein.

In den Stationskiichen dirfen keine Topfpflanzen, Schnittblumen oder andere Zierpflanzen
aufgestellt werden

Moglichst raumliche bzw. zeitliche Trennung von reinen und unreinen Arbeiten

Die Stations-/Bereichsleitung ist fiir die Organisation, die Umsetzung und Kontrolle der
hygienerelevanten MaRnahmen verantwortlich.

Handewaschen und Hiandedesinfektion:

(gemafll FRL 1 und 3)

Die Reinigung der Hande hat in einem dafiir vorgesehenen hygienischen Handwaschbecken zu
erfolgen.

Eine Einrichtung zur Handedesinfektion muss fir das Personal in Stations- und
Teekilichenbereichen, Therapiekiichen sowie fiir die Buffetversorgung vorhanden sein

Vor Arbeitsbeginn, nach jeder Toilettenbeniitzung, nach Verrichtung von Schmutzarbeiten, sowie
nach Tatigkeiten in unreinen Bereichen sind im Anlassfall die Hinde und die Unterarme mit Seife
griindlich zu reinigen und mit einem geeigneten Produkt in einem weiteren Schritt zu desinfizieren.
Zum Trocknen der Hande sind stets Einmalhandtiicher zu verwenden.

Geschirr, Gerdte

Bei der Geschirrreinigung ist auf eine Trennung zwischen unreinen und reinen Bereichen zu achten.
Jegliches Geschirr das von Patienten genutzt wird, ist maschinell entweder thermisch (>80 °C/ > 30
sec oder > 83 °C/ = 15 sec oder > 85 °C/ > 10 sec), oder chemothermisch desinfizierend
aufzubereiten

Geschirrteile und Gerdte die verwendet werden, diirfen keine Beschaddigungen (verbeult,
gesprungen oder abgeschlagen) aufweisen welche Lebensmittel nachteilig beeinflussen kénnten
Nur Schneidebretter mit glatter Oberflache (kein Holz) verwenden. Bei rauen Oberflachen sind die
Schneidebretter auszutauschen

Die desinfizierende Reinigung der Thermoskannen hat zumindest 1x taglich thermisch oder
chemothermisch im Geschirrspiler zu erfolgen — bei Ankauf von Thermoskannen ist darauf zu
achten, dass diese splilmaschinengeeignet sind und aus einem ,Ein-Wand-System“ bestehen.

Das Geschirr muss staub- und kontaminationsgeschiitzt gelagert werden

Vorzugsweise Verwendung von Gebrauchsgegenstanden mit Moglichkeit zur maschinellen
thermischen und/oder chemothermischen Aufbereitung

Technische Gerate: Reinigung und Desinfektion It. RD-Plan. Hygienetechnische Uberpriifung laut
Jahresprifplan
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Kiihlschrank:

Samtliche geklhlt zur Anwendung kommenden Lebensmittel sind im Kiihlschrank zu lagern
RegelmaRige Kontrolle des Ablaufdatums bei gelagerten Lebensmitteln im Stationskihlschrank
Private Lebensmittel von Patienten dirfen nicht im Stationskiihlschrank gelagert werden

Der Kuihlschrank ist regelmaRig (It. RD-Plan) zu reinigen und zu desinfizieren

Die Temperatur ist arbeitstaglich zu tiberprifen und zu dokumentieren (0°C bis 4°C, max. 6°C)

Die Tiefkiihlfacher sind so oft wie notwendig, zumindest jedoch einmal jahrlich, abzutauen, zu
reinigen und mit einem alkoholischen Flachendesinfektionsmittel (It. RD-Plan) zu desinfizieren
Aufgrund des Umstandes, dass niedrige Temperaturen (<10°C) zu einem signifikanten
Wirkungsverlust von gewissen Desinfektionsmittel fiihren, sind fur die Desinfektion von Flachen in
Kihlraumen, bzw. -gerdten vorzugsweise Peressigsdaurehaltige bzw. alkoholische Prdparate zu
verwenden (Siehe FRL 42)

Lagerung

Auf die entsprechenden gesetzlichen Vorgaben der Lagerungsbedingungen ist zu achten.

Einhaltung der jeweiligen Lagerungstemperatur

Leicht verderbliche Lebensmittel im Kiihlschrank lagern

first in — first out, regelmalige Kontrollen des Ablaufdatums

Fir die Aufbewahrung von essfertig zubereiteten Speisen sollte ggf. ein eigener Kihlschrank
(z.B.Thermoboard) vorhanden sein

Die Lebensmittel missen verpackt oder abgedeckt gelagert werden, um eine nachteilige
Beeinflussung zu verhindern

Lagerung von Lebensmitteln in Originalpackungen, z.B. Tee, Suppenwiirze, Backerbsen, etc.
Werden diese Lebensmittel nicht in Originalverpackungen gelagert, so sind die Gebinde mit dem
Inhalt und dem Ablaufdatum zu versehen. Die Gebinde sind vor Neubefillung vollstandig zu
entleeren, laut RD-Plan zu reinigen und zu desinfizieren bzw. thermisch oder chemothermisch im
Geschirrspuler aufzubereiten

Ein Einfrieren von Lebensmittelresten ist nicht gestattet

Speisenausgabe / Bereitstellung

Allgemein:

Vor jeglicher Manipulation mit verzehrfertigen Lebensmittel ist eine hygienische
Handedesinfektion laut FRL 01 durchzufiihren

Bei der Speisenausgabe durch das Schépfsystem sind ein Haarschutz, MNS und eine Einmalschiirze
zu tragen

Die Verwendung von Einmalschutzhandschuhen ersetzt nicht die hygienische Handedesinfektion
Auf die Verwendung von Einmalschutzhandschuhen kann bei Durchfiihrung einer hygienischen
Handedesinfektion verzichtet werden

Vermischung von Aktivitaiten mit Lebensmitteln und Pflegetatigkeiten bzw. patientennahes
Arbeiten sind zu unterlassen

Warme Speisen:

Nach dem Erhitzen oder Kochen sind die Speisen bei Temperaturen von 70°C (mind.65°C) zu halten
Die HeilBhaltezeit darf 3 Stunden nicht tberschreiten
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Anmerkung: Die HeiRhaltetemperatur bezieht sich auf die Speiseausgabe und ist unabhangig von
der Verzehrtemperatur.

Kalte Speisen:

e Kaltspeisen kiihl lagern (0°C bis 4°C, maximal 6°C)
e Kaltspeisenausgabe bei maximal 8°C - 12°C

Bereitstellung von Lebensmitteln, die durch die Kiiche geliefert werden und die nicht unmittelbar zum
Verzehr kommen:

Erlduterung:

Speisen fur Patienten, die zum Zeitpunkt des Ausspeisens nicht auf Station sind, werden z.T. unkonditioniert
vor Ort vorgehalten. Ein besonderes mikrobiologisches Risiko besteht hierbei vor allem fiir kalte Speisen
(Miisli, Joghurt-offen, Salate mit pH > 4,5, etc.) da hier im Rahmen der Produktion generell keine bakterielle
Inaktivierung durch Erhitzen erfolgte und somit von einer deutlich héheren Ausgangskeimzahl auszugehen
ist.

Unter Abwagung der realen Gegebenheiten wird aus hygienischer Sicht folgendes Vorgehen empfohlen
(Wertung 1 - 3: 1 - Idealzustand/Planungsgrundlage, 2 - 3 - nach Méglichkeit)

1) Lebensmittel, die kiihl zum Verzehr bestimmt sind, werden aktiv gekihlt (s.o0.), Lebensmittel, die
zum Verzehr im heiRen Zustand bestimmt sind, werden aktiv heiR gehalten (s.0.)

2) Alle Lebensmittel werden bis zum Verzehr aktiv gekihlt

3) Lebensmittel, die kiihl zum Verzehr bestimmt sind, werden aktiv gekihlt (s.0.), Lebensmittel, die
zum Verzehr im heillen Zustand bestimmt sind, kdnnen max. 3 h bei Raumtemperatur vorgehalten
werden

Vor dem Ausspeisen sind alle Lebensmittel, die zum Verzehr im heiBen Zustand bestimmt sind, auf 2 75°C
zu erhitzen (Cave: Pkt. 1 erfillt).

Cook & Chill-System/Regenerierwagen

Beim Cook & Chill werden die Speisen mit herkdmmlichen Verfahren gegart und danach mittels
Schnellkihlern auf eine Kerntemperatur von minimal 0 bis maximal 3°C heruntergekihilt.

Die Schnellkiihlung muss dabei von 75°C auf 10°C innerhalb einer Stunde erfolgen, die gesamte
Schnellkiihlung von 75°C auf 3°C hat innerhalb von 90min zu erfolgen. Nach dem Verteilertransport werden
die Speisen auf den Stationen im Regenerierwagen wieder auf >75°C Kerntemperatur regeneriert/erhitzt
und mit ungefahr 65°C ausgegeben.

Die Lagerung der fertig gegarten, abgeklhlten Lebensmittel erfolgt bei 4°C fir maximal 72h im
Regenerationswagen. Die 72h gelten ab dem Zeitpunkt der abgeschlossenen Schnellkiihlung.

Beim Regenerieren im Regenerationswagen wird das Essen wieder auf tiber 75°C erwarmt, danach sollten
die erwdarmten Speisen innerhalb von 45 min ausgegeben werden.

Speisen die schon regeneriert wurden, jedoch nicht sofort ausgegeben werden (z.B. Patient ist noch bei
einer Untersuchung), konnen bei Raumtemperatur zugedeckt fir maximal 3h gelagert werden und
anschlieRend vor der Ausgabe an den Patienten in der Mikrowelle wieder aufgewarmt werden. Hierbei ist
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auf eine ordentliche Durcherhitzung zu achten! Speisen, die kalt ausgegeben werden (Salat, Joghurtcreme,
etc.) sind fir diesen Zeitraum im Kiihlschrank zu lagern.

Im Stationskihlschrank vorgehaltene Speisen sollen nach gekiihlter Lagerung noch am Auslieferungstag
verbraucht werden.

Werden Speisen fiir die Patienten in der Mikrowelle aufgewarmt, muss das erwdarmte Kochgut mindestens
eine Kerntemperatur von 75 °C erreichen.

Buffet auf Stationen

Ein auf Station bereitgestelltes Buffet muss dem Lebensmittelgesetz und den darauf basierenden
Verordnungen entsprechen (z.B. Lebensmittelhygieneverordnung, Trinkwasserverordnung,
Milchhygieneverordnung usw. siehe Literaturverzeichnis) und unterliegt daher entsprechenden
Einschrankungen.

Eine zustidndige Person hat die Verantwortung iiber das Bereitstellen, Uberwachen und Abrdumen des
Buffets.

Bei der Bereitstellung von Stationsbuffets sind leicht verderbliche Lebensmittel wie Wurst, Kase, etc. in
Kdhlvitrinen bzw. Kiihlboxen anzubieten. Die Lagertemperatur darf hier nicht héher als 8°C sein und die
Lagerdauer 3 Stunden nicht Uberschreiten. Ein ,Hustenschutz“/eine Trépfchenbarriere muss vorgesehen
werden. Flr Brot und Geback miissen geeignete Entnahmehilfen bereitgestellt werden. Fir Butter,
Marmelade, Aufstriche, etc. sind fertigverpackte Portionen zu bevorzugen.

Ausgeteilte bzw. im Buffet ausgelegte offene Lebensmittel diirfen nicht erneut ausgegeben werden.

Keine Teilnahme am Stationsbuffet fir Patienten in Quellenisolierung.

Therapiekiichen

Therapieklichen werden vom Fachpersonal mit den Bewohnern/Klienten betrieben. Grundsatzlich ist bei
der Planung von Therapiekiichen das Hygieneteam zu informieren. Eine hygienetechnische Uberpriifung
des Geschirrspllers ist zu veranlassen.

Alle Grundlagen der guten Hygienepraxis, die dem Schutz der Lebensmittel vor Verderb und vor
Kontamination mit biologischen, chemischen und physikalischen Gefahren dienen, sind einzuhalten.
Bewohner/Klienten sollen vom Fachpersonal Uber allgemeine HygienemaRnhahmen (Umgang mit
Lebensmitteln, Lagerung, Reinigung und Desinfektion, Personliche Hygiene, ...) beim Hantieren mit
Lebensmitteln und der Zubereitung von Speisen unterwiesen werden. Keine Benutzung der Therapiekiiche
von Patienten/Bewohnern in Quellen- oder Schutzisolierung.

Ausgewadhlte Grundsatze der Kiichenhygiene die - in angepasster Form - auch fiir Therapiekiichen Giltigkeit
haben:

Patientenhygiene
e Personliche Sauberkeit
e Hande regelmaRig sorgfaltig waschen und desinfizieren

Personalhygiene
e Personliche Sauberkeit
e Fingernagel kurz schneiden und nicht lackieren
e Strikte Trennung von Privat- und Arbeitskleidung
e Taglich frische Kleidung und Geschirrtlicher verwenden
e Kleidung bei sichtbarer Kontamination umgehend wechseln
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Vor Arbeitsbeginn: Handschmuck und Armbanduhr ablegen

Hande regelmalig sorgfaltig waschen und desinfizieren

Nicht auf Lebensmittel husten oder niesen

Offene Wunden (wasser)dicht verbinden

Keine Benutzung der Kiiche bei viralen/bakteriellen Gastroenteritis-Erkrankungen

Lebensmittelhygiene

Nur qualitativ einwandfreie Lebensmittel verwenden

Lebensmittel und Zutaten Gber die hauseigene Kiiche beziehen — in Bereichen, in denen das aus
logistischen Griinden nicht moglich ist und Lebensmittel extern zugekauft werden missen, ist auf
einen hygienisch einwandfreien Umgang mit Lebensmittel bzw. eine addquate Erhitzung im
Rahmen der Speisenzubereitung zu achten.

Die Kiihlung der Ware muss durchgehend sichergestellt sein

Reine und unreine Arbeit trennen

Leicht verderbliche Lebensmittel immer gekiihlt aufbewahren und schnell verbrauchen
Lebensmittel zligig verarbeiten

Gegarte Zutaten vor der Weiterverarbeitung zwischenkiihlen

Speisen immer abdecken

Auftaufliissigkeit von Geflligel und Fleisch kontaminationsgeschiitzt entsorgen (wegschiitten)
Richtiges, kontaminationsgeschiitztes Abschmecken

Zubereitete Speisen und Geschirrinnenflachen nur mit desinfizierten Handen anfassen

Speisen ausreichend erhitzen: Kerntemperatur >75°C

Bei der Speisenausgabe: Speisen nicht unter 65 Grad Celsius heil halten

Speisen unmittelbar nach der Zubereitung verzehren

Kiichenhygiene

R/D Plan erstellen

Kiche, Lagerrdume und Arbeitsmittel sauber halten

Arbeitsplatz regelmaRig reinigen/desinfizieren gemaR R/D Plan bereithalten
Kihlrdume nicht tiberfillen

Kaffeeautomaten die fest an das Trinkwassersystem angeschlossen sind

Vom Haus betriebene Kaffeeautomaten, die fest an das Trinkwassersystem angeschlossen sind und aus
denen sich Patienten z.T. selbst bedienen, stellen bei insuffizienter Reinigung und Desinfektion eine
potentielle Quelle fiir gramnegative Erreger dar. Um das diesbezigliche Risiko zu minimieren, wird
folgendes Vorgehen empfohlen.

Anforderungen an Kaffeeautomaten zur Reduktion mikrobieller Belastung:

Tagliches Durchspilen aller Leitungen und Disen mit Heilwasser

Wischdesinfektion aller Ausldsse (Dlsen), Behéltnisse, sowie Fihrungsschienen fir
Konzentratgebinde. Frequenz: 1x wochentlich

Ausfihrung der Auslasse in Edelstahl
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(Trink-) Wasser

Wasser zum Genuss bzw. flr Zubereitungen muss Trinkwasserqualitdt aufweisen!
Mineralwasser:

e Die Abgabe ist patientenbezogen und erfolgt im Originalgebinde
e WiederverschlieRRen der Flasche nach Gebrauch

Abfille

Abfalltrennung entsprechend der Richtlinie 0011.6535 (Abfallwirtschaftskonzept und Richtlinie zur
Abfalltrennung)

Reinigung und Desinfektion

Die Reinigung und Desinfektion aller Oberflachen und Boden erfolgt nach dem aktuellen RD-Plan und unter
Bericksichtigung der FRL 42 ,,Reinigung und Flachendesinfektion” (Oberflachen, die mit Lebensmitteln in
Kontakt kommen werden vorzugsweise mit einem alkoholischen Flachendesinfektionsmittel desinfiziert).
Die Aufbereitung samtlicher Reinigungsutensilien und Reinigungstiicher erfolgt laut aktuellem RD-Plan und
anhand der Fachrichtlinie 29 ,Hygienische Anforderung an die Aufbereitung von Reinigungs- und
Desinfektionszubehor”.

Geschirrtiicher

Geschirrtlicher nicht als Handtiicher benutzen. Zum Trocknen der Hande sind Einmalhandtiicher zu
verwenden. Geschirrtlicher sind regelmafig zu wechseln.

Samtliche in der Kiiche verwendeten Reinigungsutensilien und Reinigungstiicher miissen nach Gebrauch
laut aktuellem Reinigungs- und Desinfektionsplan und der FRL 29 ,Hygienische Anforderung an die
Aufbereitung von Reinigungs- und Desinfektionszubehor” desinfizierend aufbereitet werden.

Schadlingspravention

e Fenster im Kiichenbereich, die ge6ffnet werden, missen mit einem Fliegengitter ausgestattet sein

e Schadlingsbefall (Schaben, Ameisen, etc.) ist unverziglich an die Stationsleitung bzw. an das
Hygieneteam zu melden. Zumindest bei Schabenbefall ist immer eine autorisierte
Schadlingsbekampfungsfirma zuzuziehen. Dies gilt auch fir den Fall, dass die in Eigenregie
durchgefihrten BekdampfungsmaBnahmen (Ameisen, Motten, etc.) nicht ausreichen.

e Die verwendeten Schadlingsbekampfungsmittel diirfen auf keinen Fall in Kontakt mit Lebensmittel
gelangen.

Mikrobiologische Uberpriifung

Die Durchfiihrung der mikrobiologischen Kontrollen erfolgt nach Ermessen des Hygieneteams.

Personalhygiene

Die Vorgaben fiir die Personalhygiene kann in folgenden FRL nachgelesen werden:
e FRL 20: Personliche Hygiene
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e FRL 01: Hygienische Handedesinfektion
e FRL 03: Handewaschen und Hautschutz/Hautpflege der Hinde

Literaturhinweise:
e Hyg Med 2018;43-1/2
e  RKI: Epidemiologisches Bulletin Nr. 29, 21. Juli 2006, RKI: zur Richtlinie fiir Krankenhaushygiene und
Infektionspravention: Anforderungen an die Hygiene bei der Lebensmittelversorgung und ihre Qualitat
e  Klinisches Institut fir Krankenhaushygiene, AKH Wien Hygienerichtlinie; Buffet auf Stationen 2021
e  Arbeitskreis fiir Hygiene in Gesundheitseinrichtungen des Magistrats der Stadt Wien MA-15, Aufgaben des
Hygieneteams im Bereich von Kiichen in Gesundheitseinrichtungen vom 26.01.2023

Aus Griinden der besseren Lesbarkeit wird bei Personenbezeichnungen und personenbezogenen Hauptwdrtern in
dieser Fachrichtlinie die mannliche (Plural-)Form verwendet. Entsprechende Begriffe gelten im Sinne der
Gleichbehandlung grundsatzlich fiir alle Geschlechter. Die verkirzte Sprachform hat nur redaktionelle Griinde und
beinhaltet keine Wertung.

KONTAKTADRESSE:

Institut fur Krankenhaushygiene und Mikrobiologie
Stiftingtalstralle 16, 8010 Graz

T: 0316 340-5700

www.krankenhaushygiene.at

FUR DEN INHALT VERANTWORTLICH:
Institut fur Krankenhaushygiene und Mikrobiologie
ARGE- HFK
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