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4.1

Einleitung

Das Hygienekonzept fur die Schulerganzende Betreuung Horgen dient im Wesentli-
chen dem Wohlbefinden und der Gesundheit der Kinder und des Betreuungsperso-
nals. Die regelmassig geplante und durchgeflihrte Reinigung ist die Grundlage fur
eine optimale Betreuungsarbeit und Pflege der Raumlichkeiten. Sie unterstitzt zu-
dem die Werterhaltung der Einrichtungsgegenstande.

Das Hygienekonzept dient der Selbstkontrolle. Die Mitarbeitenden der Schulergan-
zenden Betreuung Horgen sind verpflichtet sich an das Konzept zu halten und es
umzusetzen.

Die Betreuungsleitungen sind verantwortlich fir die Umsetzung des Konzeptes.

Fur die tagliche Grundreinigung der Raumlichkeiten ist das Liegenschaftenamt der
Gemeinde zustandig. Absprachen betreffend taglicher Grundreinigung finden zwi-

schen den Betreuungsleitungen und der Fachstelle Betreuung statt. Die Fachstelle
Betreuung fungiert als Bindeglied zwischen der Schulerganzenden Betreuung Hor-
gen und dem Liegenschaftenamt der Gemeinde.

Ziele

- Sicherstellung des Wohlbefindens und der Gesundheit der Kinder und der Mitarbei-
tenden

- Werterhaltung der Einrichtung und des Inventars

- Sicherstellung der Reinigungsqualitat in Bezug auf Sauberkeit und Hygiene

- Moglichst geringe Umweltbelastung durch Organisation der Reinigungsarbeiten
und Einsatz von umweltschonenden Reinigungsmitteln.

- Gewabhrleistung der Wirtschaftlichkeit der Reinigung

Einsatzpléne

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

Mittagstisch (Modul B)

Wareneingangskontrolle

Die angelieferten Waren werden am Verbrauchstag zwischen 09.30 Uhr und 10.30
Uhr durch die Cateringfirma war angeliefert und in die vorgewarmten Warmhalte-
vorrichtungen umgeladen.

Arbeitsanweisungen max. zulassige Hochsttemperaturen:

- Die Speisen werden mit 65°angeliefert und bis zum Verzehr warm gehalten.

- Die Temperatur der angelieferten Speisen wird taglich 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 Kihlschrank (+5°) und der Gefrierschrank (-18°) werden wdchentlich betreffend
Temperatur Gberpruft und das Resultat im Reinigungsplan eingetragen.

Seite 3von 6



Schulpflege Horgen
Hygienekonzept der Schulerganzenden Betreuung Horgen
1. August 2025

4.2

4.3

4.4

4.5

5.1

5.2

5.3

5.4

5.5

Reinigungskontrolle

Gemass Reinigungsplan. Der Reinigungsplan entspricht den kantonalen Hygiene-
vorschriften. Die Reinigungsplane missen mindestens ein Jahr aufbewahrt werden,
damit sie bei Nachfrage dem Lebensmittelinspektorat vorgelegt werden kdnnen.

Arbeitsanweisung der Reinigung:
- Die Reinigung erfolgt gemass Reinigungsplan.
- Die ausgefuihrten Reinigungsarbeiten sind auf dem Reinigungsplan zu visieren.

Personalhygiene

Héande sind regelméssig zu waschen und mit Einwegtlichern zu trocknen:

- unmittelbar vor Arbeitsbeginn

- vor dem Umgang mit gekochten und kalten Speisen

- nach dem Berlhren unsauberer Gegenstande (z.B. Abfalleimer, Putzutensilien)
- nach Toilettenbesuch

- nie in Lebensmittel husten oder niesen

Dokumente
Temperatur-Raport
Reinigungsplan Mittagstisch
Betriebsbeschrieb

Reinigung der Raumlichkeiten der schulergédnzenden Betreuung

Gruppenraume
- Bei Bedarf, jedoch mindestens 1 x pro Woche grundlich aufraumen und abstauben
- Spielmaterial nach Bedarf, jedoch mindestens alle 3 Monate waschen / reinigen

Sanitare Anlagen

- Zwischenreinigung nach Zahne putzen der Kinder

- Zahnbursten, nach Bedarf und Anwesenheit der Kinder auswechseln und
wochentlich reinigen, Halter und Becher wdchentlich reinigen

- Kontrolle und Zwischenreinigung der Toiletten nach Bedarf

Garderobe
-Garderobe taglich aufriumen

Kiche

-Tagliche Reinigung der Kiiche gemass Reinigungsplan

- Nach jeder Mahlzeit Kiiche aufraumen und die gesamte Ablageflache, Kochstation
Ausguss, etc. grindlich reinigen

- Grundreinigung der gesamten Kiche, Kiichenschrénke (innen und aussen) und
Elektrogerate, mindestens 4 x pro Jahr

Reinigungspléne

Die Gruppenleitungen erstellen die Reinigungsplane fur die taglichen, wdchentlichen,
monatlichen, quartalsweisen, semesterweisen und jahrlichen Reinigungsarbeiten.
Die erledigten Arbeiten werden mit Visum bestétigt und die Listen intern abgelegt.
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Angebot, Verarbeitung und Lagerung der Lebensmittel

In der schulergdnzenden Betreuung wird das Frihstiick und der Zvieri frisch zuberei-
tet. Die Mittagsmahlzeit wird durch die Cateringfirma taglich fertig zubereitet angelie-
fert.

Das Angebot beim Fruhstick und dem Zvieri ist abwechslungsreich und saisonal. Die
Standards beziglich dem Bildungsbereich Gesundheit und Ern&hrung sind allen Mit
arbeitenden bekannt und werden an allen Standorten umgesetzt.

Verarbeitung der Lebensmittel

- Grundliches Handewaschen vor jedem Arbeitsbeginn in der Kiiche

- Saubere Kleidung tragen und lange Haare zusammenbinden

- Vor und nach der Verarbeitung von Fleisch, Hande grindlich waschen

Lagerung der Lebensmittel

- Rohe und gekochte Lebensmittel im Kihlschrank getrennt aufbewahren

- Essensreste im Kihlschrank in sauberen, verschliessbaren Behdltern oder mit
Klarsichtfolie zugedeckt und datiert aufbewahren

- Die Wiederverarbeitung von Resten muss spatestens am Folgetag erfolgen

- Das Haltbarkeitsdatum bei allen Lebensmitteln regelmassig kontrollieren

- Angebrochene Verpackungen gut verschlossen aufbewahren

- Lebensmittel nicht offen herumstehen lassen

- Frichte und Gemuse immer gekuhlt lagern

Kihlschranke / Gefrierschrénke

- Alle Kuhlgerate werden wdchentlich auf ihnre Temperatur kontrolliert und die Daten
im Reinigungsplan eingetragen.

- Alle im Kihlschrank / Gefrierschrank gelagerten Lebensmittel werden wéchentlich
kontrolliert und abgelaufene Ware wird entsorgt.

- Alle tagstiber mitgebrachten Lebensmittel sind am Abend wieder aus der Kihl-
anlage zu entfernen.

Trockenlagerung

Samtliche Lebensmittel werden in den daflr vorgesehenen Schréanken aufbewahrt.
Bei der Grundreinigung der Schranke sind alle Lebensmittel auf ihr Ablaufdatum

zu kontrollieren und gegebenenfalls zu entsorgen.

Alle Lebensmittel sind rasch aufzubrauchen. Es wird eine Einkaufsliste gefiihrt.

Jede Woche wird das Lager kontrolliert und fehlende Artikel auf der Liste eingetragen.

Einkauf der Lebensmittel

Der Grosseinkauf erfolgt wéchentlich gemass Einkaufsliste. Frischware wird nach
Bedarf eingekauft.

Wasche

- Samtliche Reinigungstiicher werden taglich gewechselt (das Waschen der taglichen

Kiichenwéasche erfolgt durch die Hauswartung).
- Decken, Kissen etc. werden mindestens 4 x pro Jahr gewaschen.
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8. Gebaude- und Fensterreinigung

Die Gebéaude- und Fensterreinigung wird vom Hauswartsteam durchgefihrt. Die
Fensterbéanke sind vor der Fensterreinigung frei zu rdumen.

9. Personliche Hygiene
Die personliche Hygiene umfasst die Sauberkeit des Koérpers und saubere Kleidung.
Es wird ein gepflegtes Erscheinungsbild erwartet. Lange Haare sind wahrend der
Kichenarbeit zusammengebunden.

Die Hande immer waschen:

- Generell vor Arbeitsbeginn

- Vor Arbeitsbeginn in der Kiiche

- Vor und nach dem Zubereiten von rohen Lebensmitteln
- Vor dem Essen

- Nach Aufsuchen der Toilette

- Nach Verrichten von Reinigungsarbeiten

Zum Waschen der Hande wird Seife aus dem Seifenspender benutzt. Zum Trocknen

sind Einwegtlcher zu verwenden. Weiter steht ein Desinfektionsmittel zur Verfligung.
Mitarbeitende mit ansteckenden Krankheiten, Hautausschlagen oder offenen Wunden
ddrfen 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 Sigi Muller
Vizeprasidentin Abteilungsleiterin
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