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Hygienekonzept Fita
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1. Einleitung

Das vorliegende Hygienekonzept dient im Wesentlichen dem Wohlbefinden und der Gesund-
heit der Kinder und des Personals. Die regelmassig geplante und durchgefiihrte Reinigung
ist die Grundlage fir eine optimale Betreuungsarbeit und Pflege der Raumlichkeiten. Sie un-
terstutzt zudem die Werterhaltung der Einrichtungsgegenstéande.

Das Hygienekonzept dient der Selbstkontrolle. Die Arbeiten sind auf einer Checkliste aufge-
fuhrt und werden vom Team regelmassig durchgefuihrt. Die Angestellten der Fita sind ver-
pflichtet sich an das Konzept zu halten und es umzusetzen.

2. Ziele

Sicherstellung des Wohlbefindens und der Gesundheit der Kinder und Angestellten
Werterhaltung der Einrichtung und des Inventars

Sicherstellung der Reinigungsqualitat in Bezug auf Sauberkeit und Hygiene
Mdglichst geringe Umweltbelastung durch Organisation der Reinigungsarbeiten
Gewabhrleistung der Wirtschaftlichkeit der Reinigung

3. Einsatzpléane

Die Reinigungsarbeiten werden in einem Einsatzplan festgehalten und den Schichten der
Angestellten zugeordnet, respektive von externen Dienstleistern durchgefiihrt. Grundsatzlich
aber qilt, dass jederzeit genligend ausgebildetes Fachpersonal in den Kindergruppen bleibt.

4. Reinigung der Fita

4.1 Gruppenraume/Essraume

e Bei Bedarf mind. 1x die Woche Grundreinigung (extern)

e Essbereich nach jeder Mahlzeit besenrein und nach Bedarf punktuelle Nassreini-
gung. Bei Bedarf tagliche Nassreinigung des Essbereichs.

e Boden taglich wischen oder Staubsaugen

4.2 Bewegungsraume/Spielrdume

¢ Nach Bedarf mind. 1x die Woche Grundreinigung (extern)
e Spielmaterial nach Bedarf mind. alle 3 Monate waschen /desinfizieren

4.3 Blro

Das Buro wird 1x die Woche gereinigt (extern)

4.4 Sanitare Anlagen
4.4.1 WC / Waschraum

e Das WC und der Waschraum wird taglich am Nachmittag zwischen- und am Abend
grindlich gereinigt. Dies gilt auch fir das Lavabo.

Der Boden wird taglich am Nachmittag und am Abend nass gereinigt.

¢ Die Handtiicher werden taglich ausgetauscht und in die Wésche gegeben. 1x die Wo-
che wird die Wasche von einer/einem Mitarbeitenden bei 90° gewaschen.

e Zudem erfolgt am Abend die Desinfektion der WC, Lavabo und Boden in den sanita-
ren Anlagen.

e 1x pro Woche wird der ganze Raum grtindlich gereinigt (extern, Wande, Ablagen
etc.)

o Die Waschlappen und Handticher der Kinder werden bei Bedarf mindestens 1x die
Woche zum Waschen nach Hause gegeben.
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Freizeit und Betreuung
o Abfalleimer werden von der Abendreinigungsschicht geleert und gereinigt.
4.5 Garderobe / Eingang und Korridor

Die Garderobe wird wdchentlich geordnet und griindlich gereinigt.

4.6 Kiche

Die Kiuche wird gemass den kantonalen Richtlinien auf ihre Sauberkeit gepruft und sauber
gehalten. Nach jeder Mahlzeit wird die Kiiche aufgerdumt und die gesamte Ablageflache,
Kochstation, Ausguss etc. griindlich gereinigt. Der Boden wird nach jeder Mahlzeit gewischt
und nass gereinigt. Die gesamte Kiichenwasche wird am Abend in die Wasche gegeben.

In der Schlussreinigung / Endkontrolle werden zudem, samtlicher Kompost und Abfall in der
Kiiche geleert und gereinigt.

Die Kucheneinrichtung wird 1x die Woche grindlich aussen nass gereinigt. 1x pro Monat
werden samtliche Kiichenschranke ausgerdumt und gereinigt. (extern)

4.7 Farbkonzept Putzlappen und Tucher

Putzlappen

Putzlappen Farbe | Anwendungsbereich Austausch

Sanitarbereich wie Waschbecken, taglich abends auswechseln
Fliesen, Ablagen, Armaturen, Dusch- | oder nach Verschmutzungs-
kabinen grad

Weissgrau Bodenbelag nach jedem Gebrauch aus-
wechseln
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Austausch

Ticher

Tlcher Farbe Anwendungsbereich

orange Korperpflege nach jedem Gebrauch auswech-
seln

Zwei Kontrolllisten fur Reinigungen und regelméassige Aufgaben sind als Anhang A und B am
Schluss des Dokuments.

5. Zahnhygiene

¢ Jedes Kind hat seine eigene Zahnbirste und seinen eigenen Becher. Nach dem Zah-
neputzen werden die Kinder gebeten, die Birste gut unter fliessendem Wasser aus-
zuspulen. Die Aufbewahrung erfolgt stehend mit dem Kopf nach oben im eigenen Be-
cher bei Zimmertemperatur.

¢ Die Zahnbirste muss spatestens nach drei Monaten gewechselt werden. Nach Be-
darf wird eine Zahnbiirste z.B. wegen Zerkauen oder hoher Abnutzung friiher ausge-
tauscht.

6. Lebensmittel

Unser Konzept beinhaltet die Lieferung von allen Mittagsmabhlzeiten in der Fita. Samtliche
nicht verzehrten Speisen werden vom Lieferanten zuriickgenommen. Es werden keine fri-
schen Lebensmittel langer als drei Tage im Kuhlschrank oder Lebensmittelschrank aufbe-
wabhrt. Die Ablaufdaten von konservierten Lebensmitteln werden wéchentlich Gberprift. Ein
Wochenmenuplan gibt den Erziehungsberechtigten Auskunft Giber das Angebot.

Bei Bedarf kénnen mit Kindern Speisen zubereitet und gekocht oder gebacken werden.

6.1 Angebot und Verarbeitung von Lebensmittel

Unser Angebot umfasst die handelstblichen Nahrungsmittel. Die Angebote richten sich nach
den Jahreszeiten und regionale Produkte werden womdglich bericksichtigt.

Das Nahrungsmittelangebot kdnnte wie folgt aussehen:

Znlni und Zvieri:
e Frichte und Gemiise gemass dem saisonalen Angebot als Rohkost
¢ Kohlenhydrate wie Brot, Darvida, Microc, Reiswaffeln, Zwieback, Cornflakes etc.

Mittagessen:

e Fleischprodukte, alle Varianten bis auf Schweinefleisch. Schweinefleisch wird gene-
rell nicht angeboten
Gemiuse und Friichte gemass saisonalem Angebot
Kohlenhydrate wie Teigwaren, Reis, Polenta, Couscous, Kartoffeln etc.
Milchprodukte wie Cremen, Rahm, Milch, Ké&se etc.
Weitere Produkte wie Eier, Saucen, Ketchup, Ole, Essig, Gewirze etc.
Flissignahrung wie Wasser, Tee, Sirup, Kaffee (Angestellte) etc.

6.2 Verarbeitung der Lebensmittel

Fur alle Mitarbeitenden der Fita gelten bei Anwesenheit in der Kiiche und bei der Zuberei-
tung von Lebensmitteln die folgenden Hygienerichtlinien:
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Grundsatzlich gilt:

Grundliches Handewaschen vor jedem Arbeitsbeginn in der Kiiche
Saubere Kleidung tragen und Haare zusammenbinden
Lebensmittel fachgerecht verarbeiten

Nach Verarbeitung von Fleisch, Hande griindlich waschen

Personen, die auf Lebensmittel Ubertragbare Infektionserreger ausscheiden und dadurch die
Sicherheit der Lebensmittel gefdhrden, dirfen wahrend der Zeit der Keimausscheidung nur
Arbeiten ausfiihren, welche Lebensmittelkontaminationen ausschliessen. Die Mitarbeitenden
sind verpflichtet, den Hygieneverantwortlichen der Fita allfallige arztlich festgestellte Krank-
heitsbefunde zu melden.

6.3 Lagerung der Lebensmittel

Die Lagerung der Lebensmittel erfolgt nach den kantonalen Richtlinien. Eine Lebensmittel-
liste mit den Lagerungsvorschriften befindet sich in der Kiiche. Diese Liste gilt als Weisung
im Umgang mit der Lagerung von allen Lebensmitteln in der Fita.

¢ Rohe und gekochte Lebensmittel im Kihlschrank getrennt aufbewahren

¢ Resten im Kihlschrank in sauberen, verschliessbaren Behaltern oder mit Klarsichtfo-
lie zugedeckt und datiert aufbewahren

e Reste und selbsthergestellte Lebensmittel missen innerhalb von drei Tagen ver-

braucht werden.

Von uns verarbeitete und eingefrorene Lebensmittel, beschriften und datieren

Haltbarkeitsdaten bei allen Lebensmitteln beachten und regelméssig kontrollieren

Angebrochene Packungen gut verschlossen aufbewahren

Lebensmittel nicht offen herumstehen lassen

Frichte und Gemise immer gekuhlt lagern

Beispiel Beschriftung der Lebensmittel mit vorgedruckten Etiketten:

Geodffnet am:

Tiefgefroren am:

Speisereste von:

Zu verbrauchen bis:

6.3.1 Kuhlschréanke / Gefrierschranke

Alle Kiihlgerate werden taglich auf inre Temperatur kontrolliert und wochentlich in der ent-
sprechenden Liste (siehe Anhang C) eingetragen. Bei Abweichungen der Temperatur muss
unverzuglich Meldung gemacht und falls nétig die Lebensmittel sofort entsorgt werden.

Alle im Kuhlschrank / Gefrierschrank gelagerten Lebensmittel sind beschriftet und datiert. Die
Lebensmittel werden wdchentlich kontrolliert und abgelaufene Ware wird fachgerecht ent-
sorgt.

Das Personal wird gebeten, ihre privaten Lebensmittel zu beschriften und am Abend wieder
aus der Kiuhlanlage zu entfernen. Die Kontrollpersonen sind berechtigt die Ware zu entsor-
gen und haften nicht fir die entsorgte Ware.

6.3.2 Trockenlagerung

Samtliche Lebensmittel werden in den dafiir vorgesehenen Schranken aufbewahrt. Bei der
monatlichen Grundreinigung der Schranke sind die Lebensmittel auf ihr Ablaufdatum zu kon-
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trollieren und gegebenenfalls zu entsorgen. Angebrochene Packungen gut verschlossen auf-
bewahren und maglichst schnell aufbrauchen. Alle Lebensmittel sind rasch aufzubrauchen
und zu ersetzen. Es wird eine Einkaufliste gefuihrt. Jede Woche wird das Lager kontrolliert
und fehlende Artikel auf der Liste eingetragen.

6.3.4 Einkauf der Lebensmittel

Der Einkauf von Lebensmitteln erfolgt wochentlich oder nach Bedarf gemass Einkaufsliste.
Frischware wird nach Bedarf eingekauft. Die Fita-Leitung ist fir den Einkauf verantwortlich.

7. Wasche

¢ Die taglich anfallende Wasche wie die der Reinigung, Kiiche und sanitaren Anlagen
usw. werden taglich gewaschen.

o Anderes wie Wolldecken etc. nach Bedarf oder mind. jeden Monat.

o Alle Wasche wird mit mindestens 60° gewaschen, ausser den Wolldecken, Spielkis-
sen, Malschirzen und anderes synthetisches Material.

Die Wasche wird im Tumbler getrocknet und wenn nicht méglich, aufgehangt.

o Die Fita achtet beim Einkauf der Wésche darauf, dass das Material heiss gewaschen
werden kann.

8. Gebaude- und Fensterreinigung

¢ Die Gebaudereinigung liegt in der Verantwortung des Mieters.
e Die Fensterreinigung wird sporadisch jedoch mindestens einmal pro Jahr grindlich
durchgefihrt.

9. Personliche Hygiene

Die persdnliche Hygiene umfasst die Sauberkeit am Kérper und saubere Kleidung. Das Hygi-
enekonzept wird den Erziehungsberechtigten beim Eintritt vorgestellt und sie visieren die
Kenntnisnahme.

Es wird ein gepflegtes Erscheinungsbild von den Mitarbeitenden wie von den Kindern erwar-
tet. Die Kleidung ist intakt, sauber und den Gegebenheiten angepasst. Wo das nicht der Fall
ist, werden die Erziehungsberechtigten darauf hingewiesen.

Die Haare sind sauber. Lange Haare sind wahrend der Arbeit zusammengebunden.
Im Innern der Fita tragen alle Kinder und Angestellten saubere Hausschuhe.

Die Hande werden immer gewaschen:

Generell vor Arbeitsbeginn

Vor Arbeitsbeginn in der Kiiche

Nach Aufsuchen der Toilette

Nach verrichten von Reinigungsarbeiten

Nach dem Zubereiten von rohen Lebensmitteln
Vor dem Essen

Zum Waschen der Hande wird Seife aus dem Seifenspender benutzt. Zum Trocknen sind
Papierwegwerfhandtiicher zu verwenden. Weiter steht ein Desinfektionsmittelspender zur
Verfiigung. Gemeinschaftshandtiicher sollen aufgrund des Ubertragungsrisikos von Krank-
heitserregern so wenig wie maoglich benutzt werden. Personen mit ansteckenden Krankhei-
ten, Hautausschlagen (Ekzemen), offenen und eitrigen Wunden drfen zur Verarbeitung von
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Lebensmitteln nicht eingesetzt werden. Personen mit ansteckenden Krankheiten dirfen die
Fita nicht betreten.

e Bei Durchfall und Erbrechen miissen alle verschmutzten Gegenstande und Flachen
sofort gereinigt und desinfiziert werden. Die Hande sind danach intensiv zu waschen
und zu desinfizieren.

o Bei hochansteckenden Krankheiten, die ein Risiko darstellen fur die Kinder und das
Personal, werden die Hygienebestimmungen verscharft.

¢ Die Fita-Leitung behalt sich vor, im Falle einer Epidemie und / oder gefahrlichen an-
steckenden Krankheiten die Fita zu schliessen, bis das Risiko eingedammt ist.

01.07.2020 / ZES, THF, NAL, MAH
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Anhang A

Reinigungsplan Betreuungspersonal

Was Regelmassigkeit Datum Visum
Mikrowelle 1x wochentlich

Wasserkocher 1x wochentlich

Kichenboden Bei Bedarf, aber mindestens

1x wochentlich

Kihlschrank

1x wochentlich

Kichenschranke | 1x wochentlich
aussen

TiefkUhler 1x jahrlich
Kiichenschranke | 1x monatlich
innen

Kaffeemaschine

1x wochentlich

Backofen 1x wochentlich
(nach Gebrauch)

Bezlige Sofa + 2x jahrlich
Kissen

Lego 2x jahrlich
Mobel Spielzim- | 4x jahrlich
mer

Mobel Bastelzim- | 4x jahrlich
mer

Lavabos wochentlich
Zahnbecherhalter | 2x jahrlich
Handtucher, Taglich auswechseln und 1x

Putzlappen

wochentlich waschen
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Anhang B

Aufgaben Betreuungspersonal

Aufgaben Datum Visum

Taglich

Kontrolle Kiihlschrank- und Gefrierschranktemperatur

Wochentlich

Wasserkocher entkalken

Essenstemperaturkontrolle

Jahrlich

Fensterreinigung grundlich
1x jahrlich
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Anhang C

Temperaturkontrollen Kihlgerate

Verantwortliche Person:

Tagliche Kontrolle der Temperaturen, Aufzeichnungen mindestens 1x wdchentlich. Bei Ab-
weichungen muss sofort die verantwortliche Person informiert werden.

Kuhlschrank max. 5° C Tiefkihler mind. —18° C | Datum / Visum MA




