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Mitteilungen:
HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR SCHULKUCHEN UND DGL.
Nummer: 1999/7 Seite: 3 Datum: 08.04.99

Wir weisen darauf hin, dass die Lebensmittelhygiene-Verordnung, BGBI 31/1998,
vom 3. Februar 1998 mit 1. Méarz 1999 in Kraft getreten ist. Diese Verordnung gilt
auch an Schulen mit Kiichen der Gemeinschaftsverpflegung bzw
Speisenaufbereitungs- und Speisenausgabestellen (zB bei Catering).
Neben den Vorschriften betreffend bauliche Anforderungen, Ausstattung,
Einrichtung, Personalhygiene und Umgang mit Lebensmitteln ist jetzt auch die
Durchfiihrung von Eigenkontroll- und UberwachungsmafRnahmen nach
vorgegebenen, anerkannten Grundsatzen erforderlich (HACCP-System). Durch
diese MalRnahmen soll eine erhéhte Lebensmittelsicherheit und eine Minimierung
des gesundheitlichen Risikos erreicht werden.
Als Unterstiitzung bei der praktischen Handhabung der Lebensmittelhygiene-
Verordnung dient die Leitlinie fir GroBkiichen, GroRcatering, Spitalskiichen
und vergleichbare Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, Neufassung
vom 27. 5. 1998, GZ. 31.950/11-VI/B/1/98, des Bundeskanzleramtes.
Werden Kiichen ausschliel3lich fur Lehrzwecke genutzt und erfolgt in diesem
Bereich keine Gemeinschaftsverpflegung, fallen sie nicht unter die gesetzliche
Regelung. Aus padagogischen Grunden und als Praventivmal3nahme mussen aber
auch in diesen Kichen die Grundsatze der Lebensmittelhygiene als ,Hygiene- und
Sicherheitsvorschriften fur Lehrkiichen und angeschlossene Nebenrdume"
eingehalten werden.
Wird ein Buffetbetrieb im Schulgebéaude einer Bundesschule verpachtet, so ist der
Pachter aufgrund des Abs V Pkt. 6 der zwischen diesen und der Republik
Osterreich abgeschlossenen Pachtvertragen fiir die Einhaltung der
Hygienemalinahmen verantwortlich.
Uber das Padagogische Institut werden fiur alle Schularten
Fortbildungsveranstaltungen zur Umsetzung der Lebensmittelhygiene-Verordnung
angeboten. Der Besuch dieser Veranstaltungen wird betroffenen Direktoren bzw
verantwortlichen Lehrern empfohlen. Nach erfolgter Schulung steht die im Bezirk
zustandige Stelle der Lebensmittelaufsicht fur weitere Beratung und Hilfestellung
gerne zur Verfligung.
Service-Angebote:
e Kiichenhygienemappe des WIFI Osterreich "HACCP fiir Praktiker -
Kichenhygiene leicht gemacht - Hotel und Gastgewerbe”, anzufordern beim
WIFI Osterreich, Wiedner HauptstraRe 63, 1045 Wien, Tel. 01-50105-5050;
Ziel dieses Handbuches (Preis: ohne Diskette S 180,--, mit Diskette S 360,--)
ist es, die Umsetzung der Lebensmittelhygiene-Verordnung in kurzen und
einfachen Worten zu erlautern.
¢ Hilfestellung bieten auch diverse Firmen, die Produkte zur Betriebshygiene
vertreiben.
e Hygienemerkblatter, zu beziehen beim WIFI Wien, Fachgruppe
Gastronomie, Tel. 01-5333704.
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Ihr Zeichen vom Unser Zeichen vom

A9-143/1ad-99 21.4.1999

Hydgienevorschriften fir Schulkiichen u.dgl.

Sehr geehrte Damen und Herren!

In Erganzung unseres gegenstandlichen Erlasses A9-143/1-99 vom 23.3.99 (verlautbart
in den VO-BI.d.LSRfOO, St. 7/1999) werden nachstehende Unterlagen wie folgt
ubermittelt:

Fur Schulen mit Lehrkiiche:
- Hygiene- u. Sicherheitsvorschriften f. Lehrkiichen u. angeschloss.Nebenrdume

Fir Schulen mit Gemeinschaftsverpflequng.

- Leitlinie fur Grof3kiichen, Grol3catering, Spitalskiichen u.vergleibaren Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung (Neufassung)

- Lebensmittelhygieneverordnung, BGBI Il 31/1998

Mit freundlichen GrifRen

Fir den Amtsfihrenden Prasidenten
Dr. Kepplinger eh.

Anlage(n)



Hyqgiene- und Sicherheitsvorschriften fur Lehrkiichen und

angeschlossene Nebenraume

Bauliche Anforderungen und Ausstattung:

1.

Die Wande mussen bis zu einer Hohe von mindestens 2 m hell verfliest sein.
Deckenvorrichtungen missen, wenn vorhanden, hell, glatt, fugenfrei und
abwaschbar beschaffen sein. Decken und Ubrige Wandteile missen mit
einem hellen, nicht abblatternden Anstrich versehen sein.

. Der FuBBboden muss rutschfest, wasserundurchlassig, fugenfrei und leicht zu

reinigen sein.

Alle Raume mussen angemessen be- und entliftbar sein. Kondenswasserbildung ist
vorzubeugen.

. In der Kiiche muss mindestens ein eigenes Handwaschbecken (nach Bedarf ev.

mehrere) mit Warmwasser vorhanden sein. Die Wasserauslasse dirfen nicht mit
den Handen zu betatigen sein (Anndherungsautomatik). Seifenspender,
Einwegpapierhandtiicher und Papierkérbe mussen in unmittelbarer Nahe
angebracht sein.

Bei der Anordnung der Arbeitsplatze ist soweit wie moglich der Reinigungs- vom
Zubereitungsbereich zu trennen.

Im gesamten Kichenbereich ist nur einwandfreies Trinkwasser zulassig.

Schadlinge sind durch geeignete und zugelassene MaRnahmen zu verhindern.
Dabei ist auf den Umweltschutz Bedacht zu nehmen.

Fur die in der Kiche Beschaftigten ist nach Maoglichkeit eine eigene Toilette
vorzusehen. Im Vorraum ist ein entsprechend ausgestattetes Handwaschbecken mit
Seifenspender und Einweghandtiichern anzubringen. Kleiderhaken sind ebenfalls
vorzusehen.

Ein Umkleide- und Garderobenbereich muss in Nahe zur Kiche vorhanden sein.
Stral3enoberbekleidung und Stralenschuhe durfen in der Kiche weder getragen
noch aufbewahrt werden.

Einrichtungen und Inventar:

1.

Einrichtungen in Kichen und Nebenrdumen muissen glatte und abwaschbare
Flachen (Metall, Kunststoff) aufweisen. Arbeitsplatten missen aus rostfreiem Stahl,
Stein oder Kunststoff bestehen und fugenlos sein.



2. Laut OO Schulbau- und —einrichtungsverordnung sind in der Kiiche zwingend

vorgeschrieben:

- ein versperrbarer Erste-Hilfe-Schrank

- ein Feuerldscher fur Fettbrande einschliel3lich Loschdecke

- eine Zentrale Stromabschaltestelle, zu der die unterrichtenden Lehrer jederzeit
Zutritt haben mussen.

Arbeitsgerate aus Kunststoff sind denen aus Holz vorzuziehen. Ausgenommen sind
Arbeitsgerate aus Holz, fir die es aus arbeitstechnischen Griinden keine Alternative
gibt. Gerate aus Holz sind mit besonderer Sorgfalt zu reinigen. Weisen sie Risse
auf, sind sie auszuscheiden.

Alle in der Kiche verwendeten Gerate und Geschirre missen aus ungiftigen
Materialien bestehen und leicht zu reinigen sein. Ausgeschlagenes oder verbeultes
Geschirr  sowie  Geschirr  mit  beschadigten  Griffen  darf  wegen
Gesundheitsgefahrdung und Unfallgefahr nicht mehr verwendet werden. Alle
Arbeitsgerate sind einwandfrei sauber zu halten.

Uberkartons und Vorratsbehélter aus Holz diirfen in den reinen Bereich der
Kuche (Zubereitungsbereich) nicht eingebracht werden.

Haustiere, Topfpflanzen, Schnittblumen und andere Zierpflanzen sind im
Kichenbereich nicht erlaubt.

Reinigung:

1.

2.

Auf Sauberkeit ist grundséatzlich besonders zu achten.

Bei der Bearbeitung von salmonellengefahrdeten Rohprodukten (Gefliigel, Fleisch,
rohe Eier und Milchprodukte) ist besondere Sorgfalt anzuwenden. Gewissenhafte
Heil3reinigung (ev. Desinfektion) von Arbeitsflachen, Arbeitsgeraten und Handen ist
im Anschluss unbedingt notwendig.

Arbeitsflachen und angrenzende Wande sind nach jeder Kocheinheit griindlich zu
reinigen. FuBbdden sind taglich nach Arbeitsschluss nass zu reinigen.

Waschbare Teile der Wande, Turen und Fenster sind durch regelmalRlige Reinigung
zu halten.

Kuhl- und Gefriergeréte sind einwandfrei sauber zu halten. Kuhlschranke sind so oft
wie notwendig, mindestens jedoch einmal monatlich, nass zu reinigen und zu
desinfizieren. Gefriergerate sind einmal jahrlich abzutauen, zu reinigen und zu
desinfizieren.

Fur die Reinigung sind ausschlief3lich kochfeste Wisch-, Geschirr- und Bodenttcher
zu verwenden. Diese sind nach jeder Kocheinheit zu wechseln und auszukochen.
Keinesfalls dirfen Tucher bzw. Reinigungsbehelfe im Kichenbereich getrocknet
werden.

Nichtkochfeste Schwamme und Bursten sind wochentlich fir mindestens 6 Stunden
in heil3e Sodalésung einzulegen und nachher griindlich auszuspiilen.

Umweltschonende Reinigungsmittel und -verfahren sollen nach Méglichkeit
angewendet werden.



Reinigungsgerate und Reinigungsmittel sind von Lebensmitteln getrennt und
versperrt aufzubewahren.

Verschmutzte Tischwasche ist nicht zu verwenden. Sie ist moglichst rasch zu
waschen und zu bugeln.

Personliche Hygiene:

1.

Schiler/innen sind zur Reinlichkeit und Hygiene im Umgang mit Lebensmitteln zu
erziehen. Sie sind Uber die Folgen mangelnder Hygiene aufzuklaren.

Vor Arbeitsantritt, nach Schmutzarbeit, nach dem Hantieren mit Geflugel, Fleisch
und Eiern sowie nach jeder Toilettenbenttzung sind die Hande und soweit
notwendig, auch die Unterarme mit Seife gruindlich zu reinigen (ev. zu desinfizieren).

Vor Benutzung der Toilette sind Schirzen bzw. Arbeitsméantel aul3er halb des WC
abzulegen.

In der Kiche ist saubere, auskochbare Arbeitskleidung, welche die darunter
getragene Kleidung zur Ganze bedeckt zu tragen. Kopfbedeckung ist zu verwenden
und muss die Haare ganzlich umhdullen. Leicht zu reinigende Arbeitsschuhe (vorne
geschlossen, mit Fersenriemen) sind vorzuziehen.

Das Tragen von Schmuck und Armbanduhren ist nicht erlaubt.

Die Fingernagel missen sauber, kurz geschnitten und unlackiert sein.

Schiler/innen mit Durchfallserkrankungen, Erkaltungen sowie eitrigen Wunden im
Bereich der Hande, Arme, des Halses und des Kopfes dirfen in der Kiiche nicht
beschaftigt werden. Im Falle einer schweren Durchfallserkrankung ist von der

betroffenen Person eine Stuhlprobenuntersuchung zu verlangen.

Kaugummikauen, Rauchen und Einnehmen von Medikamenten ist in der Kiche
nicht erlaubt.

Lagerung von und Umgang mit Lebensmitteln:

1.

2.

Angelieferte Lebensmittel sind auf einwandfreie Beschaffenheit zu kontrollieren.

Leicht verderbliche Lebensmittel sind einer Sinnenprufung zu unterziehen. Bei
verpackten Lebensmitteln ist auf Haltbarkeitsdatum und auf wahrnehmbare
Veranderungen, bei Vakuumpackungen auf Vakuumverlust und bei Konserven auf
eine eventuelle Bombage zu achten. Die Kihlkette darf nicht unterbrochen werden.

Lebensmittel sind je nach Erfordernis bei entsprechender Temperatur zu lagern
(kdhl unter +15 Grad C, gekuhlt von 0 Grad C bis max. +6 Grad C, tiefgekuhlt bei
mindestens —18 Grad C).



Werden Lebensmittel nicht in einem Zuge aufgetaut und durch erhitzt, sind sie
ausschlief3lich im Kuhlschrank aufzutauen.

Aufgetaute oder angetaute Tiefklhlwaren dirfen nicht neuerlich eingefroren werden.

Bei der Verarbeitung von rohem Fleisch, ronem Wild, rohem Geflugel, ronem Fisch
und rohen Eiern ist auf eine zeitliche Trennung von Vor- und Zubereitung und auf
eine dazwischenliegende grundliche Reinigung (ev. Desinfektion) zu achten. Es soll
damit eine Ubertragung von Mikroorganismen der Rohware auf fertig zubereitete
Speisen vermieden werden. Die Portionierung von Speisen hat auf einem grindlich
gereinigten Arbeitsplatz zu erfolgen.

Rohes Faschiertes ist mdglichst rasch, auf jeden Fall aber, am Tag der Herstellung
zu verarbeiten.

Beim Aufschlagen von Eiern soll der Eiinhalt mit der Auf3enseite der Schale
madglichst nicht in Beriihrung kommen. Eischalen sind sofort zu entfernen. Eimasse
soll rasch weiter verarbeitet werden.

Speisen, die Ei enthalten, sind durch zu erhitzen (durchgehend mind. 75 Grad C).
Rezepturen mit rohem Ei, Eidotter oder Eiwei3 diurfen nicht zubereitet werden.
Hartgekochte Eier sind gekihlt in der Schale auf zu bewahren.

10.Verkostungen sind nur mit jeweils frisch gereinigten Geraten vorzunehmen.

11.Die Lagerung von lauwarmen, geschalten Kartoffeln ist zu vermeiden. Gekochte

Kartoffeln kdnnen ungeschalt und gekuhlt aufbewahrt werden. Kartoffelsalat ist
entsprechend zu sduern und am Tag der Herstellung zu verbrauchen.

Abfélle:

1. Schiler/innen sind zur Miullvermeidung und sorgsamen Mulltrennung zu
erziehen.

2. Abfalle sind zu sortieren und in verschlieRbaren Behéaltern zu sammeln.

3. Abfalle sind nach jeder Kocheinheit aus der Kiiche zu entfernen. Die Behalter sind
anschlieRend zu reinigen.

4. Abfalle sind der Wiederverwertung zuzufiihren. Nach Mdglichkeit soll Kompostierung
betrieben werden.

5. Verbrauchtes Ol und Fett ist als Sonderabfall zu behandeln.

Diese Vorschriffen wurden in Zusammenarbeit mit dem Amt der OO
Landesregierung/Lebensmittelaufsicht ausgearbeitet.
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Heil3wasser in Lehrkiichen der
Pflichtschule

Um bei der manuellen Reinigung des Geschirrs in Lehrkiichen der Pflichtschule den
Hygienerichtlinien gerecht zu werden, muss heil3es Wasser verfligbar sein.

In Absprache mit Herrn Ing. Heinz Waltenberger von der Lebensmittelaufsicht des

Amtes der OO. Landesregierung wurde ein Wert von 55 Grad Celsius bis 60 Grad
Celsius festgelegt.

Katharina Ortner eh.
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Erganzung zu Erlass Hygienevorschriften far
Schulkichen und dgl. vom 21.04.1999,
A9-143/1ad-99

Sehr geehrte Damen und Herren!
e Herstellung von Biffets in Lehrkiichen

Bei der Herstellung von Bliffets in Lehrkiichen (z.B. Schulfeste, Elternsprechtage,..) ist
die durchfuhrende Lehrkraft, (Lehrerin fur EH oder andere Personen) fur die Einhaltung
der Hygienevorschriften verantwortlich.

Um diese Vorschriften einhalten zu kénnen, muss sich der Umfang des Buffets nach
dem Rahmen der in der Lehrkiche =zur Verfugung stehenden Kuhl- und
Lagermaglichkeiten richten.

e Mitwirkung der Eltern:

Eine gute Zusammenarbeit zwischen Schule und Eltern wirkt sich positiv auf Schuler
und Schulklima aus.

So ist es zu begrif3en, dass sich Eltern auch aktiv bei der Ausrichtung von diversen
Biffets bei Veranstaltungen in der Schule beteiligen und dazu vorgefertigte Speisen von
zu Hause mitbringen.

Sinnvoll ist es, die Eltern bereits in die Planung einzubeziehen.

Um die Vermehrung von eventuellen Krankheitserregern beim Umgang mit
Lebensmitteln, bzw. fertigen Speisen zu vermeiden ist es notwendig, dass auch
die Eltern folgende Punkte der Lebensmittelhygiene beachten:

s GroRte Sauberkeit bei Geschirr, Geréaten, Arbeitsflachen und im personlichen
Bereich,



< nur frisch zubereitete Speisen mitbringen, damit der Zeitraum zwischen Herstellung
und Verzehr nicht zu lang ist,

% Speisen mit verarbeiteten rohen Eiern (Cremen, Tiramisu, selbstgemachte
Mayonnaise...) wegen der Salmonellengefahr nicht zubereiten,

% Cremetorten und Salate mit Mayonnaisedressing eher meiden, denn sie verderben
rasch, wenn sie nicht ohne Unterbrechung kuhl gelagert werden kdnnen,

« fur Kartoffelsalat oder Kartoffelkdse nur frisch gekochte Kartoffel verwenden,

+«» faschiertes Fleisch rasch verarbeiten, auf jeden Fall aber am Tag der Herstellung,

% Fleisch zum Grillen immer nur in kleinen Mengen aus dem Kuhlschrank holen,

+ leicht verderbliche Speisen erst knapp vor dem Verkauf am Biffet aufstellen,

% Speisen am Blffet generell mit Folie etc. zudecken und erst knapp vor dem Verkauf
abdecken,

s Lebensmittelhygiene ist auch beim Verkauf sehr wichtig:
zur Weitergabe von Speisen entsprechende Gerate verwenden,
eine eigene Person zum Kassieren einsetzen.

e Reinigung der Lehrkiichen und angeschlossene Raume:

Die Reinigung der Lehrkichen und der angeschlossenen Raume und die Pflege der
bendtigten Wasche unterscheiden sich durch den Umgang mit Lebensmitteln im
Unterricht EHH sehr deutlich von anderen Unterrichtsraumen.

Das notwendige Ausmalf der grindlichen Reinigung ist in den Hygienevorschriften
(s.0.) festgehalten und ist vom Schulerhalter (88 4 und 48 des OOPOG 1992)
durchzufiihren. (s.a. Amt der 06. Landesregierung, Schu — 16/24 — 1987 — Zei und LSR
f. 00, B1 —39/1 - 92)

Die Lehrplanverordnung 2000, BGBL I, Nr.134/2000 sieht bezuglich des
Unterrichtsgegenstandes Ernahrung und Haushalt in der Pflichtschule unter anderem
auch praktisches Arbeiten, wie Zubereiten von Speisen und anfallende Nacharbeiten (
u.a. auch Reinigung der Arbeitsplatze) vor. Die in den Hygienevorschriften geforderte
grundliche Reinigung kann jedoch dadurch nicht ersetzt werden.

Der gesetzliche Schulerhalter ist daher fur die notwendige griindliche Reinigung
von Lehrkichen und der angeschlossenen Raume verantwortlich.
Mit freundlichen Grif3en

Fir den Amtsfihrenden Prasidenten
Mag. Saxinger eh.
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Reinigungsarbeiten in
der Schulkiche - Anfrage

/f; .0-873

An den

ZentralausschuB fir Landeslehrer
fir allgemeinbildende Pflichtschulen
beim Amt der o.6. Landesragierung

im Heuse

Unter Bezugnahme auf Punkt 1 des do. Schreibens vom 23. Juni 1987
wird folgendes mitgeteilt:

Im gegenstindlicﬁen Fall wird das Problem sufgeworfen, eine Ab-
grenzung zwischen den Verpflichtungen der gesetzlichen Schuler-
halter einerseits und den Pflichten der Lehrer fir Werkerziehung
bzw. der von diesen unterrichteten Schiller andererssits vorzunehmen.

Was nun die Verpflichtungen des gesetzlichen Schulerhalters be-
trifft, so derf diesbeziglich zunﬁchst ganz allgemein auf die Be-
stimmung des § 2 Abs. 4 des 0.5. Pflichtschulorganisationsgesetzes
1984, LGBl.Nr. 45, i.d.g.F., verwiesen werden, wonach die Erhaltung
der 6ffentlichen Pflichtschulen dec gesstzlichen Schulerhalter obliegt

§ 44 Abs. 1 leg.ci:. normiert nun, daB unter Erhaltung u.a. auch

die Instandhaltung des Schulgeb@udes und der Obrigen Schulliegen-
schaften, deren Hainigung sowie die Beistellung des zur Betreuung
des Schulgebaudes und dar Gbrigen Schulliegenschaften erfordarlichan
Hilfsperennals zu vevstehen ist (so such § 10 des Pflichts:hullr-
haltungs- urunusatzgusetzes. BGB1.Nr. 163/1955, i.d.g.F.).

Den Bestimmungen des § 38 der 6.6. Schulbau- und -sinrichtungsver-
ordnung 1985, LGBl.Nr. 116, zufolge sind die gesetzlichen Schul-~-
erhalter verpflichtet, die Schulliegenschaft samt Einrichtung in
einem den Bestimmungen dieser Verordnung entsprechenden Zustand

zu erhalten. Im Interesse einer solchen Instandhaltung haben- die
gesetzlichen Schulerhalter sine Brandschutzordnung und eine Dienst-
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anweisung for Schulwarte zu erlassen.

Somit ist eufgrund dieaér'nrganisationarcchtlichan Bestimmungen
klargestellt, daB die Reinigung sowohl des Schulgevaudes sls auch
der iibrigen Schulliegenachaften den gesetzlichen Schulerhaltem bzw.

den _von diesen angewiesenen Schulwarten oder sonstigem Hilfspersonal
obliegt.

Die die Landeslehrer sowie die Schiler treffenden Verpflichtungen
ergeben sich im wesentlichen aus dem LDG 1984 und dem Schulunter-
richtsgesetz. Dabei wird im Einzelfall auf die von der Schulkonferen:z
nach § 44 Abs. 1 des Schulunterrichtsgesetzes allenfalls erlassene
Hsusordnung ebenfslls Bedacht zu nehmen sein,

Nachdem nun vom ZentralausschuB fiir Landeslehrer fir allgemeinbildends
Pflichtschulen das Problem beziiglich der Reinigung der Schulkiche
aufgezeigt worden ist, diirfte es sich im gegensténdlichen Fall offen-
sichtlich um den von den Lehrern fir Werkerziehung abzuhaltenden
Unterrichtsgegenstand “"Hauswirtschaft® handeln.

Gem&B § 17 Abs. 1 des Schulunterrichtsgesetzes ist nun der Lehrer

unter anderem auch verpflichtet, entsprechend den Bestimmungen des
Lehrplanes der betreffenden Schulart den Lehrstoff des Unterrichts-
gegenstandes dem Stand der Wissenschaft entsprechend zu vermitteln -
und die Schiler zur Selbsttdtigkeit und zur Mitarbeit in der Gemein-
schaft anzuleiten. b )

Mun sieht die Lehrplanverordnung Bezﬁglich des Unterrichtsgegenstandes
®"Hauswirtschaft®™ als Lehrstoff in der 3. und 4. Klesse der Hauptschule
unter anderem auch vor: "Reinigung der Schulkiiche und der dazugehdrigen
Réume; fallweise griindliche Reinigung®" (siehe BGB1l.Nr. 91/1979).

Wenngleich allerdings die Auslegung von Bestimmunen der Lehrplan-
verordnung nicht in die Zusta@ndigkeit der ha. Abteilung fdllt, so

sei aus ha. Sicht dennoch die SchluBfolgerung erlaubt, daB hiebei
wohl nur die Reinigung der Schulkiiche und der dazugehdrigen Raume
sowie die fsllweise grindliche Reinigung dieser Réume im Rahmen des
Unterrichtsgegenstandes "Hauswirtaschaft" verstanden werden kann und
diese Bestimmung zweifelsohne nicht dahingehend zu interpretieren ist,
nef der gesetzliche Schulerhalter dadurch von seiner gesetzlichen
Verpflichtung zur Reinigung des Schulgebdudes bzw. Beistellung des
zur Betreuung des Schulgebaudes erforderlichen Hilfspersonals (Schul-
wart oder Reinigungspersonel) fir ciese Zwecke entbunden wird:

Kommt es nun aufgrund der oben angefihrten Bestimmungen zu (ber-
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lchniidungen beziiglich der verschiedenartig festgelegten Verpflich—
tungen und wird sich diesfalls im jeweiligen Einzalfall sodann auch
eine einvernehmliche Konfliktldsung finden lassen, so ist dennoch
nicht'auBer Acht zu lassen, daB die den gesstzlichen Schulerhalter
treffende Verpflichtung zur Reinigung des Schulgebdudes (und sohin
auch der Schulkiche) letztendes unter dem doch uafassenden Aspekt
dar Erhaltung einer Gffentlichen Pflichtschule und die die Lehrer
fir Werkerziehung bzw. die Schiler treffende Verpflichtung zur
Reinigung der Schulkiiche und der dazugehdrigen Rdume lediglich im
Rahmen des Lehrstoffes des Unterrichtsgegenstandes “"Hauswirtschaft"®
zu sehen ist, sodaB dadurch die den gesetzlichen Schulerhalter tref-

fenden Reinigungsverpflichtungen keinesfalls auBer Kraft gesetzt zu
werden vermdgen.

Eine Abschrift dieser Erledigung ergeht jeweils an den Landesschulrat
for Oberosterreich und an die Abteilung Gemeinden und Sparkassen des
Amtes der o.d. Landesregierung.

Fir die 0.5. Landesregierung:
Im Auftrag

Dr. G s cheidlinger

Richtigkelt
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Reinigung der Tischwidsche und der Geschirrtiicher

Sehr geehrte Damen und Herren!

Geschirrtiicher und Tischwische sind Unterrichtsmittel, die zum
ordnungsgemdfen Ablauf des Hauswirtschaftsunterrichtes benstigt
werden. Unterrichtsmittel sind gem. § 38 00. Schulbau- -und
-einrichtungsverordnung vom 13. 11. 1985 zur Verfliigung zu stel-
len und in entsprechendem Zustand zu halten.

Somit obliegt die Anschaffung, Reinigung und Pflege dem gesetz-
lichen Schulerhalter und keinesfalls der Lehrerin fiir Werk-
erziehung.

Auch konnen Schiiler nicht zum Mitbringen der Geschirrtiicher
veranlaBt werden.

Man benotigt pro Schiiler und Kochtag- :

3 Geschirrtiicher ohne Geschirrspiiler und
2 Geschirrtiicher mit Geschirrspiiler

Geschirrtiicher miissen nach jeder Kocheinheit gewaschen werden.



Die Tischwische ist abhingig-von der Anzahl der Hauswirtschafess
gruppen. Jedenfalls sind vorzusehen: ~—~

Tischtiicher fiir den Alltag - mindestens 2 Wechselgarnituren und
Tischtiicher fiir Festtage - ebenso 2 Wechselgarnituren.

Bei mehr als 6 Kochgruppen pro-Woche ist jeweils eine zusdtz-
liche Wechselgarnitur notwendig.

Tischtiicher miissen gewaschen und gebligelt werden.
Mit freundlichen Grifen
Fiir den Amtsfilhrenden Prasidenten

Mag. Saxinger eh.

Zur Gen.:
Mag. Saxinger
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Piercing; Informationen und
Anordnungen fir den hauswirtschaftlichen
und leibeserziehlichen Unterricht

Piercing
Handhabung im fachpraktischen Unterricht (Kliche und Service)

Gultig fur alle Personen, die in Kiichen tatig sind.

Die Lebensmittelhygieneverordnung und die Leitlinien fur Gemeinschaftsverpflegung
und fur Gastgewerbebetriebe gelten auch fur Schulen mit berufspraktischer Ausbildung
und sind daher einzuhalten.

Gemal Leitlinie fur Gemeinschaftsverpflegung, Abschnitt VII1.15.und Leitlinie fir
Gastgewerbebetriebe, darf wahrend der Arbeit kein Schmuck getragen werden; dazu
zahlt nicht nur Schmuck an Handen und Armen, sondern auch Schmuck im
Gesichtsbereich. Aus diesem Grund sind Piercings vor dem Unterricht zu entfernen. Ein
Abkleben der Piercings wird im Verpflegungsbereich nicht empfohlen.

Gemal} Lebensmittelhygieneverordnung, Abschnitt VIII. 2., Leitlinie fur
Gemeinschaftsverpflegung Abschnitt VIII. 10. und Leitlinie flir Gastgewerbebetriebe Pkt.
5.5., durfen Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen bzw. eiternden Wunden
im Bereich der Hande, der Arme, des Halses und des Kopfes in der Kiiche nicht
beschéftigt werden.

Demnach sind Personen mit frisch gestochenen bzw. nicht abgeheilten Piercings vom
Kichenunterricht auszuschlieRen. Nachdem eine Abheilung durchschnittlich zwei bis
drei Monate dauert, besteht die Gefahr, dass ein Schiler wertvollen Unterricht




versaumt. Dabei ist zu bedenken, dass gemal3 8§ 20 (4) SchUG der Schiiler bei
Uberschreitung des achtfachen Wochenstundenausmafes an Fehlstunden die
Versaumnisse durch eine facheinschlagige Téatigkeit nachzuholen und die geforderten
Kenntnisse und Fertigkeiten durch eine Prifung nachzuweisen hat.

Es ist daher dringend zu raten, fir den Fall, dass ein Piercing gewiinscht wird, dieses
zu Beginn der Sommerferien stechen zu lassen, um eine Abheilung in der
unterrichtsfreien Zeit erreichen zu kénnen. Bei Unklarheiten beziglich erfolgreicher
Abheilung ist der Schularzt zu Rate zu ziehen.

Der positive Abschluss der Schule hat fur die Absolventen Bedeutung im Sinne der
Gewerbeordnung und des § 34 a Berufsausbildungsgesetzes.

Da die Lehranstalten fur Tourismus und fur wirtschaftliche Berufe grundsatzlich eine
Ausbildung fur den gehobenen Verpflegungsbetrieb vermitteln, ist auf ein
professionelles Erscheinungsbild besonderer Wert zu legen. Piercings sind daher vor
dem Servierunterricht zu entfernen.

Diese Informationen wurden in Absprache mit der Lebensmittelaufsicht der
Landessanitatsdirektion und einem Facharzt fur Mikrobiologie und Hygiene erstellt.

Piercing
Handhabung im Unterrichtsgegenstand ,Leibestibungen®

Bei allen Tatigkeiten mit erhohter Verletzungsgefahr, dh auch im Unterricht
Leibesuibungen, sind Piercings grundsétzlich zu entfernen. Ist dieses nicht moglich (zB
noch nicht abgeheilter Stichkanal), so sind Piercings an exponierten Stellen mit einem
Pflaster abzukleben, um das Verletzungsrisiko méglichst gering zu halten.
Grundsétzlich stellt ein Piercing keinen Grund fir eine Turnbefreiung dar. Sollten
bezuglich des Heilungsverlaufes Unklarheiten bestehen, ist der Schularzt zu Rate zu
ziehen.
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Personliche Hygienrichtlinien fir den Umgang
mit Lebensmitteln in der Lehrktche der
Hauptschule und Polytechnischen Schule

Sehr geehrte Damen und Herren!

Personliche Hygiene ist unabdingbar und liegt in der Verantwortung jedes Menschen.
Mangelnde Hygiene kann Ursache verschiedener Krankheiten bei sich und anderen
sein.

Besonders zu beachten ist sie aber im Umgang mit Lebensmitteln und beim
Zubereiten von Speisen.

Werden Speisen im eigenen Haushalt zubereitet, liegt die Einhaltung der
Lebensmittelhygiene im privaten Bereich.

Beim Zubereiten von Speisen fur dritte Personen (Ausspeisungskichen, Kiichen
der Gastronomie, Schulen..) sind strenge Hygienerichtlinien notwendig und auch
vorgeschrieben.

Auch in den Lehrkichen der Hauptschulen und Polytechnischen Schulen missen
nachfolgende personliche Hygienerichtlinien eingehalten werden.

Vier Kriterien sind zu beachten:

1. Hygiene und Arbeitskleidung

Gut waschbare Arbeitskleidung ist notwendig: Sie soll die Oberbekleidung gut
umhdallen (Arbeitsmantel, grof3e Schirze). Alternative: Wechselkleidung, z.B. weil3es T-
Shirt und Schurz.

FulRbekleidung: Schulibliche Hausschuhe.

Pullover oder Shirts mit tiberlangen Armeln sind in der Lehrkiiche nicht gestattet.

Die Haare durfen nicht ins Gesicht hangen. Sie sind mit einem Tuch oder einer weil3en
Kappe zu umhdllen.



Sollten im Ohrbereich Piercings angebracht sein, sind diese mit der
Kopfbedeckung zu verhullen.

Vor jedem Toilettenbesuch sind Schirzen oder Arbeitsméntel aul3erhalb der Toilette
abzulegen, danach die Hande grundlich zu waschen.

Die Arbeitskleidung muss nach jeder Unterrichtseinheit zum Waschen und
Bugeln mit nach Hause genommen und in diesem Zustand zur n&chsten
Unterrichtseinheit mitgebracht werden.

2. Hyagiene und Hande

Vor Arbeitsantritt, nach Schmutzarbeit, nach dem Hantieren mit Gefltugel, Fleisch,
Eiern und nach jedem Toilettenbesuch sind die Hande und bei Bedarf auch die
Unterarme grindlich zu reinigen.

Die Fingernagel sind kurz geschnitten, sauber und unlackiert zu halten. Lange Nagel
bieten durch das Haftenbleiben von Resten(Teigreste, Schmutz vom Gemiise putzen...)
Nistplatze fur Bakterien.

3. Hygiene und Schmuck

Uhren, Ringe und Armbander (auch Freundschaftsbé&nder) sind vor Arbeitsbeginn
abzulegen.

Gerade Freundschaftsbander werden immer am Arm getragen und sind daher
Brutstatten fur Bakterien.

Sichtbare Piercings im Gesichtsbereich sind vor Arbeitsbeginn zu entfernen (siehe auch
Punkt 4). Ausnahme im Bereich der Ohren (siehe oben).

4. Krankheiten und Wunden

Bei Durchfallserkrankungen, Luftweginfekten und eitrigen Wunden im Bereich der
Arme, Hande, Kopf und Hals sind Schiler nicht zur Speisenzubereitung
einzusetzen. Ebenso bei entziindeten oder frischgestochenen Piercings. Es
besteht die Gefahr, dass die Schiler mit den Handen die Wunde bertuhren und so
Krankheitserreger zu den Lebensmitteln bringen.

Genauere Informationen zum Stechen von Piercings und Abheilungsdauer sind dem
Piercingerlass, VOBL vom 20.9.2001 zu entnehmen.

Bei nichtansteckenden Hauterkrankungen (Neurodermitis) an den Handen kann
durch das Tragen von Handschuhen Abhilfe geschaffen werden.

Schiler und Eltern sollten auch darauf aufmerksam gemacht werden, dass in
einschlagigen berufsbildenden mittleren und héheren Schulen (HBLA, HLW)
beziliglich Lebensmittelhygiene und persdnliche Hygiene noch strengere
Richtlinien zu beachten sind.



Diese Richtlinien wurden in Zusammenarbeit mit der Landesschulérztin Dr. Jindrich und
der Lebensmittelaufsicht der OO Landesregierung (Ing. Waltenberger) erstellt.

Die unterrichtenden Lehrerinnen werden ersucht, die Richtlinien mit den
Schilerninnen und Eltern zu besprechen. Die Richtlinien sind in der Lehrkiiche
gut sichtbar anzubringen.

Mit freundlichen GrifRen

Fir den Amtsfihrenden Prasidenten
Mag. Saxinger eh.
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