Beprobungsplan

Arbeitsflachen

Arbeitsflachen werden abgeklatscht,

wenn sie gereinigt und desinfiziert sind

(Einwirkzeit beachten!). Die Probennahme kann z.B. kurz vor Arbeitsbeginn erfolgen.
Bei Gefllgelplatz und Eiaufschlagplatz ist die Einwirkzeit kurz, also kann der

Abklatsch auch wahrend der Betriebszeit erfolgen.

o) Fleischplatz o) Kuhlregalflachen

O Gemiiseplatz O Kalte Kiiche

o) M ehlspeisplatz o) Gefliigelplatz

o) Eieraufschlagwagen (-platz) o) Portionierflache

Hande

o) beim Portionieren o) bei Arbeitsbeginn oder nach Pause
O nach Verlassen des Gefliigelplatzes |O nach Toilettengang

o) beim Wechseln von Unrein zu Rein |0 im reinen Bereich der Spule

Ger ate, Sonstiges

Geréte nach Reinigung und Desinfektion (Einwirkzeit beachten)

o) Schneidemaschine o) Faschiermaschine
0 Hackstock o) M esser
o) Teller o) Topfe
o) Gemiiseschalmaschine o) Teigriihrmaschine
O Utensilien, die manuell gereinigt [O Arbeitskleidung
wurden
o) Wischtiicher (Wettex), die nicht in|{O In Verwendung befindliche

Desinfektionslésung eingelegt sind,
sondern , herumliegen®.

Geschirrtiicher
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Wie erkennt man, ob dieser in Ordnung ist oder nicht ?

Unaufféllige, d.h. unbedenkliche Ergebnisse sind auf dem Befund durch
Normalschrift gekennzeichnet, auffallige Ergebnisse werden durch Fettdruck
kenntlich gemacht.

Heil3t das, bei Normaldruck ist allesin Ordnung und bei Fettdruck
arbeitet die Kiche schlecht?

So darf man das nicht sehen, denn Abklatsche zeigen nur eine Momentaufnahme,
das bedeutet nicht, dal3 dies immer so ist. Wenn ein Mitarbeiter gerade von der
Toilette kommt, sagt mir ein Normaldruck bei einem Handeabklatsch, dal3 er sich
die Hande ordnungsgemald desinfiziert hat, aber nicht, dal? er dies immer tut oder
umgekehrt. Fettdruck gibt an, dal3 er sich zumindest diesmal die Hande nicht
ausreichend desinfiziert hat.

Gibt mir der Befund Hinweise, wie ich Mé&ngel beheben kann ?

Nein. Aber bei auffélligen Befunden werden Sie automatisch angerufen und
V erbesserungsvorschléage diskutiert.
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Sollen die Mitarbeiter wissen, wann Abklatsche genommen werden?

In der Regel nicht, denn es wirde das Ergebnis beeinflu3en, man kann aber
beispielsweise die Abklatsche ankindigen und dies zum Anla3 nehmen, die
wichtigen Hygienemal3nahmen nochmals zu wiederholen und zu diskutieren. Fallen
die Ergebnisse gut aus, kdnnen Sie daraus schlie3en, da3 die Mitarbeiter im
Prinzip wissen, worauf es ankommt. Im allgemeinen ist es jedoch vorzuziehen,
Abklatsche unangektindigt durchzufihren.

Wie beschriftet man die Abklatsche

Man numeriert die Abklatsche und trdgt den genauen Probenahmeort am
Befundzettel ein.

Wie schickt man die Abklatsche ans | nstitut?

Man nimmt alle Abklatsche an einem Tag und sendet diese auf den Postweg an das
Institut.

Was geschieht mit den Abklatschen am I nstitut?

Die Abklatsche werden in einem Brutschrank bebritet. Die Bakterien vermehren
sich unter diesen Bedingungen. Der Bakteriologe kann so einerseits die Anzahl der
Bakterien auszéhlen, andererseits durch verschiedene Tests feststellen, um welche
Bakterien es sich handelt.

Wann bekommt man den Befund ?

Den Befund erhdlt man spéatestens nach 14 Tagen
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Wo macht man den Abklatsch ?

Im Anhang befindet sich ein Beprobungsplan mit Vorschldgen fur sinnvolle
Abklatschpunkte

Kann ich auch andere Probennahmepunkte wahlen ?

Selbstverstandlich, aber man sollte sich Giberlegen, wo ein Abklatsch sinnvoll ist.

Wo wirde ein Abklatsch keinen Sinn machen ?

In allen Bereichen, wo automatisch Bakterien sein mussen. Es macht z.B. wenig
Sinn, die Hande eines Mitarbeiters abzuklatschen, der gerade Kartoffeln schalt. Fur
Arbeitsflachen und Gerate gilt sinngeméald dasselbe, ein Abklatsch von einer
Arbeitsflache hat wenig Sinn, wenn dort zB gerade Geflligel verarbeitet wird.

Wo wirde ein Abklatsch Sinn machen ?

Sinnvoll sind Abklatsche dann, wenn die Hande, Flachen und Gréte gereinigt und
desinfiziert sein muiften. Man macht den Abklatsch nach der Reinigung und
Desinfektion und kontrolliert so, ob die Mitarbeiter alles ordnungsgemalid
durchgefihrt haben.
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Was weist ein Abklatsch nach ?

Mit einem Abklatsch kann nachgewiesen werden, ob und welche Bakterien sich auf
Flachen, Handen, Geraten usw. befinden.

Wor aus besteht eigentlich ein Abklatsch ?

Der wichtigste Teil eines Abklatsches ist der Nahrboden. Dieser Nahrboden dient
zur Anzucht von Bakterien.

Wie fuhrt man einen Abklatsch durch ?

Man drickt beide Seiten des Nahrbodens auf eine Flache, Gerat usw. oder man driickt
die Fingerkuppen darauf. ACHTUNG — nicht zu fest, sonst konnte der N&hrboden
beschadigt werden ! Es ist wichtig daf3 die Nahrbodenflache nur mit dem zu testenden
Material in Berihrung kommt.

Nahrboden
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Welche Arten der Desinfektion kennen wir in der Kiche ?

Wir unterscheiden.

Handedesinfektion: Diese wird mit einem gelisteten alkoholischen Préaparat
durchgefinhrt.

Desinfektion der Arbeitsflachen: Diese wird mit einem fiur Kichen geeigneten, in
der Expertise und Liste der OGHMP gelisteten Flachendesinfektionsmittel
zumindest jeden Tag am Arbeitsende durchgefihrt.

Desinfektion des Bodens: Der Boden wird zumindest 1 x wochentlich desinfiziert,
bevorzugt an Tagen, an denen zB Geflligel oder Faschiertes verarbeitet wurde.

Desinfektion des Geschirrs: Diese erfolgt in  Geschirrspilern, die
Nachspultemperatur mufd3 85°C Uber mind. 30 Sekunden betragen (sofern es sich
um ein thermisches Verfahren handelt).

Wie kann man sicherstellen, dal? die Desinfektion richtig und
ausreichend durchgefihrt wird ?

Man erstellt einen Reinigungs- und Desinfektionsplan, in diesem wird angegeben,
wer, was, wann, wie oft, womit desinfiziert. Falls Unsicherheiten bestehen, holt
man sich Rat beim Hygieniker.

Man tragt dafir Sorge, dal3 alle Mitarbeiter ausreichend geschult sind (die
Dokumentation der Schulungen nicht vergessen).

Man kontrolliert die Desinfektionswirkung durch Abklatsche (Geschirrspuler durch
Temperaturmessungen)
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Mag.Dr.Miorini KEG, A-8045 Graz, Ursprungweg 160, Tel.:0316/ 69 47 11, Fax DW 4

Kontrolle der Desinfektionseffizienz
In Einrichtungen der
Gemeinschaftsver pflegung

Auszug aus der Leitlinie fur Grof3kiichen, Grof3catering, Spitalskichen und
vergleichbare Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung:

Die Effizienz von Reinigungs- und Desinfektionsmaf3nahmen ist von autorisierten
Labors (8 42, 8 49 und 8 50 Lebensmittelgesetz 1975) Uberprifen zu lassen.

Institut fir angewandte Hygiene - Mag.Dr.Miorini KEG, Firmenbuch Nr.: FN 148.486 m.
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