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1. Einleitung 
 

Das Hygienekonzept für die Schulergänzende Betreuung Horgen dient im Wesentli-
chen dem Wohlbefinden und der Gesundheit der Kinder und des Betreuungsperso-
nals. Die regelmässig geplante und durchgeführte Reinigung ist die Grundlage für 
eine optimale Betreuungsarbeit und Pflege der Räumlichkeiten. Sie unterstützt zu-
dem die Werterhaltung der Einrichtungsgegenstände. 
 
Das Hygienekonzept dient der Selbstkontrolle. Die Mitarbeitenden der Schulergän-
zenden Betreuung Horgen sind verpflichtet sich an das Konzept zu halten und es 
umzusetzen. 

 
  Die Betreuungsleitungen sind verantwortlich für die Umsetzung des Konzeptes. 
 
  Für die tägliche Grundreinigung der Räumlichkeiten ist das Liegenschaftenamt der 
  Gemeinde zuständig. Absprachen betreffend täglicher Grundreinigung finden zwi-
  schen den Betreuungsleitungen und der Fachstelle Betreuung statt. Die Fachstelle 
  Betreuung fungiert als Bindeglied zwischen der Schulergänzenden Betreuung Hor-
  gen und dem Liegenschaftenamt der Gemeinde. 

 
2. Ziele 
 - Sicherstellung des Wohlbefindens und der Gesundheit der Kinder und der Mitarbei-
   tenden 
 - Werterhaltung der Einrichtung und des Inventars 
 - Sicherstellung der Reinigungsqualität in Bezug auf Sauberkeit und Hygiene 
 - Möglichst geringe Umweltbelastung durch Organisation der Reinigungsarbeiten 
   und Einsatz von umweltschonenden Reinigungsmitteln. 
 - Gewährleistung der Wirtschaftlichkeit der Reinigung 
 
3. Einsatzpläne 
 

Die Reinigungsarbeiten werden von den Gruppenleitungen in einem Einsatzplan  
festgehalten und den Mitarbeitenden zugeordnet. 

 
 
4. Mittagstisch (Modul B) 

 
4.1 Wareneingangskontrolle 
  Die angelieferten Waren werden am Verbrauchstag zwischen 09.30 Uhr und 10.30 
  Uhr durch die Cateringfirma war angeliefert und in die vorgewärmten Warmhalte- 
  vorrichtungen umgeladen. 
 
  Arbeitsanweisungen max. zulässige Höchsttemperaturen: 
  - Die Speisen werden mit 65°angeliefert und bis zum Verzehr warm gehalten. 
  - Die Temperatur der angelieferten Speisen wird täglich gemessen und die  
    gemessenen Werte in die Temperaturliste eingetragen. 
  - Alle nicht am gleichen Tag verbrauchten Lebensmittel werden am selben Tag von 
    der Cateringfirma abgeholt. 
  - Der Kühlschrank (+5°) und der Gefrierschrank (-18°) werden wöchentlich betreffend 
    Temperatur überprüft und das Resultat im Reinigungsplan eingetragen. 
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4.2 Reinigungskontrolle 
  Gemäss Reinigungsplan. Der Reinigungsplan entspricht den kantonalen Hygiene- 
  vorschriften. Die Reinigungspläne müssen mindestens ein Jahr aufbewahrt werden, 
  damit sie bei Nachfrage dem Lebensmittelinspektorat vorgelegt werden können. 

 
4.3 Arbeitsanweisung der Reinigung: 
  - Die Reinigung erfolgt gemäss Reinigungsplan. 
  - Die ausgeführten Reinigungsarbeiten sind auf dem Reinigungsplan zu visieren. 
 
4.4 Personalhygiene 
  Hände sind regelmässig zu waschen und mit Einwegtüchern zu trocknen: 
  - unmittelbar vor Arbeitsbeginn 
  - vor dem Umgang mit gekochten und kalten Speisen 
  - nach dem Berühren unsauberer Gegenstände (z.B. Abfalleimer, Putzutensilien) 
  - nach Toilettenbesuch 
  - nie in Lebensmittel husten oder niesen 
 
4.5 Dokumente 
  Temperatur-Raport 
  Reinigungsplan Mittagstisch 
  Betriebsbeschrieb 
 
5.  Reinigung der Räumlichkeiten der schulergänzenden Betreuung 
 
5.1 Gruppenräume 
  - Bei Bedarf, jedoch mindestens 1 x pro Woche gründlich aufräumen und abstauben 
  - Spielmaterial nach Bedarf, jedoch mindestens alle 3 Monate waschen / reinigen 
 
5.2 Sanitäre Anlagen 
  - Zwischenreinigung nach Zähne putzen der Kinder 
  - Zahnbürsten, nach Bedarf und Anwesenheit der Kinder auswechseln und  
    wöchentlich reinigen, Halter und Becher wöchentlich reinigen 
  - Kontrolle und Zwischenreinigung der Toiletten nach Bedarf 
 
5.3 Garderobe 
  -Garderobe täglich aufräumen 
 
5.4 Küche 
  -Tägliche Reinigung der Küche gemäss Reinigungsplan 
  - Nach jeder Mahlzeit Küche aufräumen und die gesamte Ablagefläche, Kochstation 
    Ausguss, etc. gründlich reinigen 
  - Grundreinigung der gesamten Küche, Küchenschränke (innen und aussen) und  
    Elektrogeräte, mindestens 4 x pro Jahr 
 
5.5 Reinigungspläne 
  Die Gruppenleitungen erstellen die Reinigungspläne für die täglichen, wöchentlichen, 
  monatlichen, quartalsweisen, semesterweisen und jährlichen Reinigungsarbeiten.  
  Die erledigten Arbeiten werden mit Visum bestätigt und die Listen intern abgelegt. 
 

https://schulehorgench.sharepoint.com/:x:/s/BetreuungPersonal-Betreuungsleitungen/EfVCi6xgWyFDlppQZtpjVscB_cjzZPbI4cvIXjoarf_Y4A?e=EaDImQ
https://schulehorgench.sharepoint.com/:x:/s/BetreuungPersonal-Betreuungsleitungen/ETlXLg2tazNPldJ-IlGF8YIB8mByg9VF47AYN4sB2nj5rA?e=fU4sew
https://schulehorgench.sharepoint.com/:w:/s/BetreuungPersonal-Betreuungsleitungen/EY3Xqw65tN9EuaWiYPfwMW8BxdfPqCHnvM0DDnJGt4438Q?e=VzGd7K
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6.  Angebot, Verarbeitung und Lagerung der Lebensmittel 
 
  In der schulergänzenden Betreuung wird das Frühstück und der Zvieri frisch zuberei-
  tet. Die Mittagsmahlzeit wird durch die Cateringfirma täglich fertig zubereitet angelie-
  fert. 
 
  Das Angebot beim Frühstück und dem Zvieri ist abwechslungsreich und saisonal. Die 
  Standards bezüglich dem Bildungsbereich Gesundheit und Ernährung sind allen Mit
  arbeitenden bekannt und werden an allen Standorten umgesetzt. 
 
6.1 Verarbeitung der Lebensmittel 
  - Gründliches Händewaschen vor jedem Arbeitsbeginn in der Küche 
  - Saubere Kleidung tragen und lange Haare zusammenbinden 
  - Vor und nach der Verarbeitung von Fleisch, Hände gründlich waschen 
 
6.2 Lagerung der Lebensmittel 
  - Rohe und gekochte Lebensmittel im Kühlschrank getrennt aufbewahren 
  - Essensreste im Kühlschrank in sauberen, verschliessbaren Behältern oder mit 
    Klarsichtfolie zugedeckt und datiert aufbewahren 
  - Die Wiederverarbeitung von Resten muss spätestens am Folgetag erfolgen 
  - Das Haltbarkeitsdatum bei allen Lebensmitteln regelmässig kontrollieren 
  - Angebrochene Verpackungen gut verschlossen aufbewahren 
  - Lebensmittel nicht offen herumstehen lassen 
  - Früchte und Gemüse immer gekühlt lagern 
 
6.3 Kühlschränke / Gefrierschränke 
  - Alle Kühlgeräte werden wöchentlich auf ihre Temperatur kontrolliert und die Daten 
    im Reinigungsplan eingetragen. 
  - Alle im Kühlschrank / Gefrierschrank gelagerten Lebensmittel werden wöchentlich 
    kontrolliert und abgelaufene Ware wird entsorgt. 
  - Alle tagsüber mitgebrachten Lebensmittel sind am Abend wieder aus der Kühl- 
    anlage zu entfernen. 
 
6.4 Trockenlagerung 
  Sämtliche Lebensmittel werden in den dafür vorgesehenen Schränken aufbewahrt.  
  Bei der Grundreinigung der Schränke sind alle Lebensmittel auf ihr Ablaufdatum 
  zu kontrollieren und gegebenenfalls zu entsorgen.  
  Alle Lebensmittel sind rasch aufzubrauchen. Es wird eine Einkaufsliste geführt.  
  Jede Woche wird das Lager kontrolliert und fehlende Artikel auf der Liste eingetragen. 
   
6.5 Einkauf der Lebensmittel 
  Der Grosseinkauf erfolgt wöchentlich gemäss Einkaufsliste. Frischware wird nach  
  Bedarf eingekauft. 
 
7.  Wäsche 
 
  - Sämtliche Reinigungstücher werden täglich gewechselt (das Waschen der täglichen 
    Küchenwäsche erfolgt durch die Hauswartung). 
  - Decken, Kissen etc. werden mindestens 4 x pro Jahr gewaschen. 
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8.  Gebäude- und Fensterreinigung 
 
  Die Gebäude- und Fensterreinigung wird vom Hauswartsteam durchgeführt. Die 
  Fensterbänke sind vor der Fensterreinigung frei zu räumen. 
 
 
9.  Persönliche Hygiene 
  Die persönliche Hygiene umfasst die Sauberkeit des Körpers und saubere Kleidung. 
  Es wird ein gepflegtes Erscheinungsbild erwartet. Lange Haare sind während der 
  Küchenarbeit zusammengebunden. 
 
  Die Hände immer waschen: 
  - Generell vor Arbeitsbeginn 
  - Vor Arbeitsbeginn in der Küche 
  - Vor und nach dem Zubereiten von rohen Lebensmitteln 
  - Vor dem Essen 
  - Nach Aufsuchen der Toilette 
  - Nach Verrichten von Reinigungsarbeiten 
 
        Zum Waschen der Hände wird Seife aus dem Seifenspender benutzt. Zum Trocknen 
        sind Einwegtücher zu verwenden. Weiter steht ein Desinfektionsmittel zur Verfügung.  
        Mitarbeitende mit ansteckenden Krankheiten, Hautausschlägen oder offenen Wunden  
        dürfen zur Verarbeitung von Lebensmitteln nicht eingesetzt werden.  

 
 
10. Schlussbestimmungen 
Das vorliegende Hygienekonzept wurde durch die Schulpflege mit Beschluss Nr. 80 - 
2024/25 vom 16. April 2025 abgenommen. Es tritt per 1. August 2025 in Kraft. 

 
Schulpflege Horgen 
 
 
Eveline Tschurr 
Vizepräsidentin 

Sigi Müller 
Abteilungsleiterin 
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