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Hygienekonzept

Sibylla-Merian-Gymnasium
Meinersen

OesO

Vorwort

Das Hygienekonzept - auf der Grundlage des 8§36 Infektionsschutzgesetz - soll verdeutlichen, mit wel-
chen MaBnahmen am Sibylla-Merian-Gymnasium die Hygienestandards eingehalten werden und an wel-
che Verhaltensweisen sich alle Personen der Schulgemeinschaft zu halten haben.

Alle beschriebenen MaBnahmen wirken nur, wenn wir ricksichtsvoll und diszipliniert miteinander um-
gehen. Unser aller Ziel muss sein, gegenseitig daflir zu sorgen, gesund zu bleiben. Das bedeutet, wir
halten uns an diese beschriebenen Regeln.

Viruserkrankungen (Covid19, Influenza, Erkaltungen usw.) sind von Mensch zu Mensch ubertragbar. Der
Hauptubertragungsweg ist die Tropfcheninfektion. Dies erfolgt vor allem direkt Uber die Schleimhaute
der Atemwege. AuBerdem ist auch indirekt Giber Hande, die dann mit Mund- und Nasenschleimhaut
sowie Augenbindehaut in Kontakt gebracht werden, eine Ubertragung méglich. Dariiber hinaus gilt es,
auch der Verbreitung anderer Infektionskrankheiten entgegenzuwirken.

In diesem Zusammenhang ist sowohl die personenbezogene Hygiene, die Umgebungshygiene als auch
die Lebensmittelhygiene in den Blick zu nehmen. Diesen drei Aspekten wird im Folgenden Rechnung
getragen.

Folgende Handreichungen dienen als Grundlagen:

e das Infektionsschutzgesetz

e die Arbeitshilfe zur Erstellung des Hygieneplans fiir die Schule des Niedersachsischen Landesge-
sundheitsamtes (April 2022)
e Hinweise zur Erganzung des Hygieneplans flir Schulen (Marz 2022)



http://www.gesetze-im-internet.de/ifsg/index.html
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1. Hygieneorganisation

1.1 Kompetenzen und Zustandigkeiten (s. auch Anlagen 3 + 4)

Die Schulleiterin ist in der Schule verantwortlich flir die Einhaltung der Hygieneanforderungen. In Wahr-
nehmung ihrer Verantwortung kann die Schulleiterin Aufgaben des Hygienemanagements an weitere Per-
sonen wie Hausmeister, Lehrkrafte und eingeschrankt auch an Schilerinnen und Schiler delegieren.
Dies gilt auch fur die Schulverpflegung. Da diese aber am Sibylla-Merian-Gymnasium von externen Or-
ganisatoren durchgefiihrt wird (Schulmensa der Samtgemeinde Meinersen in Kooperation mit dem
Landkreis Gifhorn) liegt nach der Einschatzung des Landesamtes fur Verbraucherschutz und Lebensmit-
telsicherheit die hiermit verbundene Verantwortung bei den entsprechenden Organisatoren.

Bei Fragen zum Hygienemanagement leisten vor allem folgende Personen und Institutionen fachliche
Unterstitzung und Beratung:

Sicherheitsbeauftragte an den Schulen

Fachkrafte fur Arbeitssicherheit sowie Arbeitsmedizinerinnen und Arbeitsmediziner der Regionalen
Landesamter fur Schule und Bildung (RLSB)

Gemeinde-Unfallversicherungsverband (GUV)

Zustandiges Gesundheitsamt

Niedersachsisches Landesgesundheitsamt

1.2 Hygienemanagement

Als Hygienemanagement sind MalRBnahmen zu bezeichnen, welche Qualitatsstandards fir die Organisa-
tion und Sicherstellung der Schulhygiene gewaéhrleisten sollen.

Innerhalb des Hygienemanagements sind folgende Aufgaben wahrzunehmen:

Erstellung und Aktualisierung des Regelwerkes

Siehe hierzu Kap. 3.1.1und 3.1.2

Uberwachung (unter anderem von festgelegten MalRnahmen)

Sinnvoll ist eine regelmaige, moglichst jahrliche dokumentierte Begehung zur Kontrolle der flir lhre
Schule relevanten hygienischen Aspekte durch Beauftragte der Schule.

Durchfihrung von Hygienebelehrungen

Eine dokumentierte Hygienebelehrung fur die Lehrkrafte sowie weitere unter Anlage 3 aufgefuhrte
Personen sollte mdglichst jahrlich durchgefihrt werden.

Besondere Belehrungspflichten ergeben sich durch die 88 34, 35 und 43 IfSG (siehe Kap. 3.4.1 -
3.4.4).
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Zusammenarbeit mit dem Gesundheitsamt sowie mit den Elternvertretern

Es ist sicherzustellen, dass Elternvertreter und Mitarbeiter des Gesundheitsamtes bei entsprechen-
den Veranlassungen (z. B. Lausebefall) in den Informationsfluss eingebunden werden.
Infektionsintervention

Im Infektionsfall ist sicherzustellen, dass der vorgeschriebene Meldeweg eingehalten wird

(s. Kap. 3.4.5) und die zur Eindammung des Geschehens notwendigen MalRhahmen eingeleitet und
durchgefuhrt werden (siehe Kap. 3.4.2-3.4.4 ,Verhalten bei Ansteckungsfahigkeit®).

13 Nachweispflicht gegen Masern sowie Belehrungs-, Melde- und Mitwirkungspflichten
1.3.1 Gesetzliche Grundlagen

Die Nachweispflicht gegen Masern besteht gemaf? 8§20 IfSG fur alle nach dem 31.12.1970 geborenen
und in Schulen tatigen oder betreuten Personen und ist der Schulleitung gegeniber zu erbringen.

Der Nachweis Uber einen altersentsprechenden Masernschutz gemaf § 20
Absatz 9 Infektionsschutzgesetz kann von den nachweispflichtigen
Personen auf mehrere Wege belegt werden:

Impfausweis

arztliche Bescheinigung

Einlegekarte aus den Untersuchungsheften

Bescheinigung einer anderen staatlichen Stelle oder Einrichtung

Der Nachweis fir Kinder muss bei der Schulanmeldung erbracht und dokumentiert werden. Soweit der
arztliche Impfschutz nicht nachgewiesen wird, muss unverziglich eine Meldung an das zusténdige Ge-
sundheitsamt erfolgen. Naheres siehe auch NLGA-Merkblatt fir Kindergemeinschaftseinrichtungen:
https://www.nlga.niedersachsen.de/download/171847/Umsetzung_des Masernschutzgesetzes Merkblat
t fuer_Kindergemeinschaftseinrichtungen _gemaess 33 Infektionsschutzgesetz IfSG_.pdf

In § 34 IfSG werden gesundheitliche Anforderungen und Mitwirkungsverpflichtungen fur Personen in
Schulen und anderen Gemeinschaftseinrichtungen genannt (Lehr-, Erziehungs- und Aufsichtspersonal
sowie Schulerinnen und Schiler), die an bestimmten Infektionen (z. B. Hepatitis A) erkrankt oder dessen
verdachtig sind, die verlaust sind oder die bestimmte Krankheitserreger (z. B. Salmonellen) ausschei-
den.

Personen, bei denen an in § 34 IfSG genannten Krankheiten festgestellt wurden, diirfen die Schule und
das Schulgelande nicht betreten.

Gleiches gilt auch fur Personen, in deren Wohngemeinschaft nach arztlichem Urteil eine der in § 34 Abs.
3 IfSG aufgefiihrten Infektionskrankheit aufgetreten ist.

Die Leiter von Gemeinschaftseinrichtungen sind nach § 35 IfSG verpflichtet, fir Ihr Lehr-, Erziehungs-
und Aufsichtspersonal Belehrungen tber die Inhalte des § 34 IfSG durchzufihren. Sowohl die betroffe-
nen Personen (Erkrankte, Erkrankungsverdachtige und Ausscheider) als auch die Leiter haben in diesem
Zusammenhang Meldepflichten wahrzunehmen (siehe Kap. 3.4.2 und 3.4.3).

Erg&nzend hierzu werden in 8 42 IfSG weitere Sachverhalte genannt, die bei Personalmitgliedern im
Kichen- und Lebensmittelbereich mit Tatigkeitseinschrankungen und -verboten verbunden sind. Auch
hier bestehen spezielle Belehrungs- und Meldepflichten (siehe Kap. 3.4.4).


https://www.nlga.niedersachsen.de/download/171847/Umsetzung_des_Masernschutzgesetzes_Merkblatt_fuer_Kindergemeinschaftseinrichtungen_gemaess_33_Infektionsschutzgesetz_IfSG_.pdf
https://www.nlga.niedersachsen.de/download/171847/Umsetzung_des_Masernschutzgesetzes_Merkblatt_fuer_Kindergemeinschaftseinrichtungen_gemaess_33_Infektionsschutzgesetz_IfSG_.pdf
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1.3.2 Regelungen fur das Lehr-, Erziehungs- und Aufsichtspersonal

Belehrung (s. auch Anlagen 5 + 6)

Personen, die in Schulen Lehr-, Erziehungs-, Aufsichts- oder sonstige regelméRige Tatigkeiten austiben,
bei denen sie Kontakt mit den dort Betreuten haben, missen gemaR § 35 IfSG (in Verbindung mit § 34
IfSG) vor der erstmaligen Aufnahme ihrer Tatigkeit und im Weiteren mindestens im Abstand von zwei
Jahren Uber die gesundheitlichen Anforderungen und Mitwirkungspflichten von ihrem Arbeitgeber belehrt
werden. Uberdie Belehrung ist ein Protokoll zu erstellen, das beim Arbeitgeber fur die Dauer von drei
Jahren aufzubewahren ist.

Verhalten bei Ansteckungsféahigkeit

Im Falle einer Erkrankung bzw. eines Verdachtsfalles, einer Verlausung,einer Ausscheidung von Krank-
heitserregern oder einer bestehenden Erkrankung gemalf § 34 IfSG ist der bzw. die Betroffene verpflich-
tet, dies der Schulleitung zu melden. Die betroffene Person darf in der Zeit der Ansteckungsfahigkeit
keine Tatigkeiten ausiben, bei denen sie Kontakt mit den zu Betreuenden hat.

Fragen im Zusammenhang mit Verdachtsmeldungen beantwortet das Gesundheitsamt

Die Aufhebung dieser Regelung ist im folgenden Abschnitt ,Wiederzulassung® erlautert.

Wiederzulassung (s. Anlage 8)

Die Wiederzulassung zur Unterrichts- bzw. Betreuungstatigkeit ist gegeben, wenn in der Regel nach arzt-
lichem Urteil eine Weiterverbreitungder Krankheit nicht zu befiirchten ist. Das Robert Koch-Institut publi-
ziert ,Hinweise fur Arzte, Leitungen von Gemeinschaftseinrichtungen und Gesundheitsamter zur Wie-
derzulassung in Schulen und sonstigenGemeinschaftseinrichtungen®. Einen Ausschnitt des aktuellen
Textes finden Sie im Anhang. Bei unklaren Sachlagen wird die Hinzuziehung des Gesundheitsamtes
empfohlen.

1.3.3 Regelungen fir Kinder, Jugendliche und Sorgeberechtigte

Belehrung (s. Anlage 9)

Analog zum Lehr-, Erziehungs- und Aufsichtspersonal missen auch Personen, die in einer Gemein-
schaftseinrichtung neu betreut werden (meist Schilerinnen und Schuler) oder deren Sorgeberechtigte
(meist Eltern) tber die Forderungen des § 34 IfSG durch die Leitung belehrt werden. Dies gilt auch
dann, wenn (z. B. im Falle eines Schulwechsels) bereits eine Belehrung an einer anderen Einrichtung
durchgefiihrt wurde.

Die Belehrung kann mindlich und/oder schriftlich erfolgen. Uber die Kenntnisnahme sollte eine schriftli-
che Bestatigung vorliegen.
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Verhalten bei Ansteckungsfahigkeit

Im Falle einer Erkrankung bzw. eines Verdachtsfalles, einer Verlausung odereiner Ausscheidung von
Krankheitserregern gemaf § 34 IfSG ist der bzw. die Betroffene (oder die Sorgeberechtigten) verpflichtet,
dies der Schulleitung zu melden. Die betroffene Person darf in der Zeit der Ansteckungsfahigkeit die
Schule nicht besuchen. Die Aufhebung dieser Regelung ist im folgenden Abschnitt ,Wiederzulassung*
erlautert.

Weiterfiihrende Informationen bei Kopflausbefall finden Sie im NLGA-Merkblatt ,Kopflausbefall*:
https://www.nlga.niedersachsen.de/download/182199

Wiederzulassung (s. Anlage 8)

Die Wiederzulassung zur Unterrichts- bzw. Betreuungstatigkeit ist gegeben, wenn in der Regel nach &rzt-
lichem Urteil eine Weiterverbreitung der Krankheit nicht zu beflrchten ist. Das Robert Koch-Institut publi-
ziert ,Hinweise fur Arzte, Leitungen von Gemeinschaftseinrichtungen und Gesundheitsamter zur Wie-
derzulassung in Schulen und sonstigenGemeinschaftseinrichtungen®. Einen Ausschnitt des aktuellen
Textes finden Sie im Anhang. Bei unklaren Sachlagen wird die Hinzuziehung des Gesundheitsamtes
empfohlen.

1.3.4 Regelungen fir das Personal im Kiichen-und Lebensmittelbereich

Belehrung und Bescheinigung (s. Anlage 10)

Die Téatigkeit im Kichen- und Lebensmittelbereich verlangt, dass die betreffenden Beschéftigten vom
Gesundheitsamt oder einem beauftragten Arzt tber die fur sie geltenden Tatigkeitsverbote und Verpflich-
tungen in mandlicher und schriftlicher Form geman § 43 IfSG belehrt worden sind. Nach der Belehrung
missen sie schriftlich erklart haben,dass ihnen keine Tatsachen fir ein Tatigkeitsverbot bekannt sind.
Der Arbeitgeber ist verpflichtet, die Belehrung alle 2 Jahre zu wiederholen undzu dokumentieren.

Fur die Erstaustibung einer Tatigkeit in diesem Bereich ist eine Belehrungsbescheinigung des Gesund-
heitsamtes vorzulegen, die nicht alterals 3 Monate sein darf.

Verhalten bei Ansteckungsfahigkeit

Treten nach der Tatigkeitsaufnahme Erkrankungen gemalf3 § 42 IfSG auf, hat die betroffene Person dies
dem Arbeitgeber geman § 43 IfSGunverziiglich mitzuteilen, welcher fir die Einleitung entsprechender
Maflnahmen Sorge zu tragen hat.

Die Aufhebung eines Tatigkeitsverbotes verlangt ein arztliches Zeugnisdariber, dass keine Hinderungs-
grinde mehr bestehen

1.3.5 Regelungen fir Schulleitungen

Pflichten

Den Schulleitungen obliegt nach den Vorgaben des Infektionsschutzgesetzes die Pflicht,

Belehrungsmaflinahmen gemaf Kap. 3.4.2 und 3.4.3 durchzufihren bzw. durchfihren zu lassen.
Folgebelehrungen fir das Personal im Kiichen- und Lebensmittelbereich sind durch die Schulleitung
durchzufiihren, wenn die Schulverpflegung durch die Schule organisiert wird. Erfolgt die Verpfle-
gung durch ,Externe®, z. B. ein Cateringunternehmen oder einen Schulverein, so tbernimmt diese
Organisation die Verpflichtung gemaf Kap. 3.4.4.

Meldungen Uber Infektionsfélle entgegenzunehmen und sie an das Gesundheitsamt weiterzuleiten
und


https://www.nlga.niedersachsen.de/download/182199
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im Infektionsfall die notwendigen Maflinahmen, in Zusammenarbeit mit dem Gesundheitsamt, einzu-
leiten und den Informationdluss zu sichern.

Durchfihrung von Meldungen gemal § 34 IfSG

Eine unverzigliche Meldung an das zustandige Gesundheitsamt durch die Schulleitung ist notwen-
dig, wenn Beschaftigte oder Schilerinnen und Schiller (bzw. Sorgeberechtigte) der Leitung

das Vorliegen bzw. den Verdacht eines Sachverhaltes gemaf 8 34 Absatz 1 — 3 IfSG (Infektions-
krankheit, Verlausung, Ausscheidung) melden (s. Anlage 6).

zwei oder mehr gleichartige, schwerwiegende Erkrankungen melden und als deren Ursache Krank-
heitserreger anzunehmen sind (z. B. Brechdurchfall bei Schulveranstaltung).

Im Detail stellt sich der Meldeweg wie folgt dar:

Beschaftigte der Schule, Schilerinnen und Schiler oder deren Sorgeberechtigte stellen fest, dass ein zu
meldenderSachverhalt (gemaf § 34 IfSG, Anlage 6) vorliegt bzw. vorliegen kénnte.

Konsequenz:

Schule Gesundheitsamt

1) Mitteilung an die Schulleitung.

2) Die Schulleitung fullt das entsprechende Meldeformu-
lar aus und sendet es elektronisch auf einem sicheren
Ubertragungsweg an das zustandigeGesundheitsamt.
Parallel hierzu erfolgt eine telefonische Kontaktaufnah-
me zur Besprechung der weiteren Schritte.

Besprechung aller weiteren Schritte mit derbe-
troffenen Schule.

Informationsweitergabe im Infektionsfall (s. Anlage 6)

Nach Auftreten einer der in 8 34 Abs. 1 — 3 IfSG beschriebenen Sachverhalte ist zu veranlassen, dass
die Betreuenden, die Schilerinnen undSchuler und ggf. deren Sorgeberechtigten entsprechend infor-
miert werden. Hierbei ist darauf zu achten, dass dies anonym erfolgt.

Die Wahl einer geeigneten Informationsform (z. B. Merkblatt, Aushang, Informationsveranstaltung) ob-
liegt der Schule. Bei den Inhalten ist sicherzustellen, dass eine Ubereinstimmung mit den Aussagen des
zustandigen Gesundheitsamtes vorliegt.
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1.4 Bevorratung von Hygienematerial

Hygienematerial kdnnen Sie Uber Sanitatshauser oder Apotheken beziehen. Die Desinfektionsmittel soll-
ten fur die Wirkungsbereiche A und B anwendbar sein. Fragen zur Beschaffung oder Verwendung kon-
nen Sie mit lhrem Gesundheitsamt besprechen.

Bestimmte Situationen (z. B. Erbrechen bei viralen Infektionen) machen es notwendig, dass Hygienema-
terial ad hoc verfugbar ist. Es wird daher empfohlen, an verschiedenen Orten (z. B. auf jeder Schuleta-
ge) ein kleines Depot mit mindestens den folgenden Artikeln einzurichten:

1 Rolle Haushaltspapier

Einmal-Wischtucher (z. B. aus FlieR)

kleine Millbeutel (z. B. 30 Liter)

1 kleine Flasche alkoholisches viruzides Handedesinfektionsmittel

Dosierbeutel mit einem viruziden Flachendesinfektionsmittel

1 Eimer mit Skala

Paar-Einmal-Schutzhandschuhe (groR)

Es soll eine Regelung daflr getroffen werden, dass dieses Material jederzeit dem Lehrpersonal zugang-
lich ist, regelmaRig auf Vollstandigkeit und Verwendbarkeit Uberprift und ggf. ergénzt wird und dass die
Handhabung den Durchfihrenden bekannt ist.

15 Wartung und Uberprifung (s. Anlage 11)

Bestimmte Gerate, Anlagen und Einrichtungen kénnen bei Fehlfunktionen bzw. bei einer mikrobiellen
Besiedelung zu schwer kalkulierbaren Infektionsgefahren fiihren, denen mit einer regelmafigen Wartung
und Uberpriifung entgegengewirkt werden kann.

Hierzu gehdren insbesondere

das hausinterne Trinkwassernetz (siehe Kap. 5.7) und andere Wasseranlagen,
raumlufttechnische Anlagen (siehe Kap. 5.8.2),

Gerate und Anlagen zur Geschirraufbereitung,

Dosiergerate (z. B. zur Dosierung bzw. Zumischung von Reinigungsmitteln)
Waschmaschinen sowie

wasserlose Urinale.

Welche MalRnahmen in welchen Intervallen zur treffen sind, kann z. B. den jeweiligen Herstellerangaben
entnommen werden.
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2. Personenbezogene Hygiene

2.1 Allgemeine Verhaltensregeln

Die in der Schule beschaftigten Personen sowie Schilerinnen und Schiler bzw. deren Sorgeberechtigte
kénnen unter Wahrnehmung ihrer Eigenverantwortung dazu beitragen, dass eine Verbreitung von
Krankheitserregern im Zusammenhang mit dem Schulbetrieb vermieden wird. Treten Erkrankungen auf,
so kann die Weiterverbreitung u.a.durch folgende MaRhahmen begrenzt werden durch:

die unverzigliche Benachrichtigung der Schulleitung im Falle einer Infektionserkrankung oder eines
Krankheitsverdachtes, einer Verlausung, des Ausscheidens von Krankheitserregern oder einer be-
stehenden Infektionserkrankung geman 8§ 34 IfSG (s. Anlage 6, zum Ablauf der Meldung s. Tabelle
2),

die Befolgung der in diesem Zusammenhang arztlich oder behérdlich angeordneten Mafinahmen
sowie

ggf. die Beschaffung arztlicher Atteste zur Bescheinigung dartiber,dass eine Ansteckungsfahigkeit
nicht mehr vorliegt (s. Anlage 8).

2.2 Handehygiene

Hande sind durch ihre vielfaltigen Kontakte mit der Umgebung und anderen Menschen die Hauptursa-
che dafir, dass durch Kontakte Infektionskrankheiten tbertragen werden. Das Waschen der H&ande,die
Handedesinfektion und in bestimmten Fallen auch das Tragen vonSchutzhandschuhen gehéren daher
zu den wichtigsten Mal3Bhahmen persdnlicher Infektionsprophylaxe.

2.2.1 Handewaschen

Das Schulpersonal und die Schilerinnen und Schiiler sollten unter anderem in folgenden Situationen
die Hande waschen:

vor und nach dem Umgang mit Lebensmitteln
vor der Einnahme von Speisen

nach jeder Verschmutzung

nach Reinigungsarbeiten

nach der Toilettenbenutzung

nach Handkontakten mit Tieren

Das Handewaschen soll unter Verwendung von Seifenlotion (keine Stlickseife) und unter Meidung texti-
ler Gemeinschaftshandtiicher erfolgen.
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2.2.2 Handedesinfektion

Eine Desinfektion der Hande ist nur dann erforderlich, wenn die Hande Kontakt mit Wunden, Blut, Erbro-
chenem, Stuhl, Urin und anderen Kdrperausscheidungen hatten (auch wenn Einmalhandschuhe genutzt
wurden). Vermeiden Sie bitte in solchen Fallen vor der Desinfektion jegliche Handkontakte z. B. mit TUr-
klinken, Handlaufen, Armaturen etc.

Zur Durchfihrung der Handedesinfektion ist wie folgt zu verfahren:

Die Hande sollen trocken sein.

Ggf. grobe Verschmutzungen vor der Desinfektion mit Einmalhandtuch, Haushaltstuch etc. ent-
fernen.

Ca. 3 — 5 ml des Desinfektionsmittels in die Hohlhand geben.

Unter waschenden Bewegungen in die Hande einreiben. Dabei darauf achten, dass die Fingerkup-
pen und -zwischenrdaume, Daumen und Nagelfalze berticksichtigt werden.

Wahrend der Einwirkzeit (je nach Herstellerangabe 30 Sekunden bis 2 Minuten) missen die Hande
mit Desinfektionsmittel feucht gehalten werden.

Gefahrenhinweise:

Den Schuilerinnen und Schilern ist die korrekte Anwendung einer Handedesinfektion alters-gerecht
von den Lehrkraften zu erlautern.

In der N&he der Desinfektionsmittelspender sind eine Anleitung zur Handedesinfektion und die Pro-
duktinformation zum Desinfektionsmittel bereitzustellen.

Desinfektionsmittel dirfen von Schlerinnen und Schiilern bis zur Klassenstufe 6 nur unter Beauf-
sichtigung verwendet werden.

Vorréate von Desinfektionsmittel sind prinzipiell vor dem Zugriff von Schilerinnen und Schilern bzw.
unberechtigten Personen sicher aufzubewahren und verschlossen zu lagern. Das Umfillen von
Héande-Desinfektionsmitteln, z. B. in kleinere Gebinde, ist nur fachgerecht und durch geschultes
Personal gestattet. Desinfektionsmittelspender sind regelmafig fachgerecht zu warten und aufzube-
reiten.

Den Schulerinnen und Schulern ist die Gefahr der leichten Entflammbarkeit zu verdeutlichen.
Héandedesinfektionsmittel durfen nicht zur Flachendesinfektion verwendet werden. Aufgrund des
enthaltenen Alkohols besteht bei grof3flachigem Einsatz Explosionsgefahr!

2.2.3 Einmalhandschuhe

Die Verwendung von Einmalhandschuhen ist bei vorhersehbarem Kontakt mit Wunden, Ausscheidungen,
Blut usw. notwendig (z. B.zum Aufwischen von Blut oder Erbrochenem).

Einmalhandschuhe sollen stets situativ getragen werden und sind sofort nach Durchfihrung der betref-
fenden MalRnahme Uber den Restmiill zu entsorgen. Bei der Entsorgung ist darauf zu achten, dass Kon-
taminationen der Umgebung unterbleiben.
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2.2.4 Sanitarhygiene
Fur die Schilerinnen und Schiler missen ausreichend Toiletten und Urinale zur Verfiigung stehen.

Die Sanitarbereiche sind mit Einmalhandtiichern, Textilhandtuchautomaten oder Warmlufthandetrock-
nern sowie mit Spendervorrichtungenfir Flissigseife auszustatten. Gemeinschafts-Stickseife und Ge-
meinschaftshandtiicher sind nicht zulassig. Eine ausreichende Anzahl von Abfallbehaltern fir Papierab-
falle ist bereitzustellen.

Die Toiletteneinrichtungen mussen hygienisch nutzbar und mit einer leicht zu reinigenden Oberflache
versehen sein. Toilettenzellen/Toilettenraume mussen von innen abschlieBbar sein. Zusatzlich missen
sichdarin Kleiderhaken, Papierhalter und Toilettenbirste befinden. Toilettenpapier muss stets bereitge-
halten werden. Zur Vermeidung von Vandalismus kdnnen ggf. Toilettenpapierspender mit Schloss und
Abrollsperre eingesetzt werden. In den Madchentoiletten sollte ein Spender fir Taten fir Monatsbinden
und verschlieBbare Abfallbehalter vorhanden sein.

In Toilettenrdaumen ist eine wirksame Liftung zu gewéhrleisten. Geruchsbelastigungen sind zu vermei-
den.

Soweit Urinal-Anlagen ohne Wasserspiilung vorhanden sind, ist die Reinigung und Wartung entspre-
chend der Herstellerangaben durchzufihren.

Um eine hygienische Benutzung von barrierefreien Toiletten zu ermdglichen, sind die Anforderungen der
DIN 18040-1 zu berlcksichtigen. Soweit Liegen als Umkleidemdglichkeit (Wickeltische) oder Auflagen
vorhanden sind, sind diese unmittelbar nach Nutzung zu desinfizieren.

3. Umgebungshygiene

3.1 Anforderungen an Bau und Einrichtung

Das Gebéaude soll die Anforderungen der Niedersachsischen Bauordnung (NBauO) erfillen. ,Bauliche
Anlagen missen so angeordnet, beschaffen und gebrauchstauglich sein, dass durch Chemische, physi-
kalische oder biologische Einflisse, insbesondere Wasser, Feuchtigkeit,pflanzliche oder tierische Schad-
linge, Gefahren oder unzumutbare Belastigungen nicht entstehen.” (§ 13 NBauO in der Fassung vom 3.
April2012).

Ausgewahlte Bereiche der Umgebungshygiene
Die Raum-Umgebungsflachen (Boden, Wande, Decke) kénnen bei hygienischen Mangeln auf-
grund Ihrer groRen Oberflache die Raumluft nachteilig beeinflussen — ein Aspekt, der in gut isolier-
ten Raumen mit entsprechend geringem ,naturlichen® Luftaustausch durch dicht schlielRende Fens-
ter- oder Turfugen deutlich zum Tragen kommen kann. Durch die Auswahl emissionsarmer Bauma-
terialien und Reinigungs- und Pflegeprodukte kann Innenraumluftproblemen entgegengewirkt wer-
den. Sofern RenovierungsmalRnahmen durch die Eltern erfolgen, ist darauf zu achten,
das geeignete Produkte verwendet werden. Beraten Sie sich hierzu mit dem Schultra-
ger.
In Feuchtraumen (z. B. Duschen) bzw. im Sanitarbereich besteht die besondere Gefahr einer ge-
sundheitsschadigendenSchwarzschimmelbildung, die bautechnisch (z. B. durch geeignete Anstri-
che) sowie durch angepasste Verhaltensmaflinahmen (regelgerechtes Heizen und Luften) vermie-
den werden soll.
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«  Handwaschbecken mit Kaltwasseranschluss sollen in Unterrichtsrdumen in Grundschulen, in
Schulkiichen und in Sanitareinrichtungen vorhanden sein, wobei darauf zu achten ist, dass Wasch-
lotion und keine Stiickseife verwendet werden soll. Wird in Einzelféllen auch die Verfugbarkeit von
Warmwasser als notwendig erachtet, kann unter Ricksprache mit dem zustandigen GUV die In-
stallation eines Warmwasserboilers gepruft werden. Die Nutzung textiler Gemeinschaftshandtiicher
ist zu vermeiden. Die Vorhaltung von Handwaschbecken in Klassenrdumen weiterfihrender Schu-
len ist unter der Abwéagung der Aspekte Trinkwasser-und Handehygiene zu betrachten.

3.2 Anforderungen an Aul3enanlagen

Um Vandalismus, Verunreinigungen des Gelandes (z. B. mit Hundekot) und Verletzungs- bzw. Infekti-
onsgefahren (z. B. durch Glasbruch oder Kaniilen) zu verhindern, sollte das Schulgelandevor dem Zutritt
Unbefugter geschitzt werden. Da das SMG Uber keine Umzaunung verfligt, wird in entsprechenden
Hinweisschildern auf das Betretungsverbot fir Unbefugte hingewiesen.

Weitere Anforderungen, die aus Sicherheitsgriinden bei der Gestaltungvon Auf3enanlagen zu beachten
sind, z. B. zur Verwendung von Wasser und zu Giftpflanzen, finden sich in der DIN 18034 sowie in der
DGUV 202-023 (s. Anlage 1).

3.3 Reinigung von Flachen und Gegenstanden

Schmutz- und Staubvermeidung ist ein wichtiges Instrument zur Unterstiitzung der Effektivitat von Reini-
gungsmafnahmen. Eine Verringerung des Eintrages von Schmutz und Staub in schulischen Raumen
soll durch Schmutzfangmatten in den Eingangszonen erreicht werden.

Nachfolgend werden die in diesem Plan verwendeten Begriffe Unterhaltsreinigung, Erganzungsreinigung
(Ferienreinigung) und Sonderreinigung erlautert.

3.3.1 Unterhaltsreinigung

Die Unterhaltsreinigung umfasst alle Mal3nahmen, die zur Sauberhaltung und Pflege der Umgebung und
des Inventars regelmé&Rig in relativengmaschigen Abstanden (z. B. arbeitstaglich) durchgefiihrt werden.

Reinigungsplan
Zur Regelung der Unterhaltsreinigung ist ein Reinigungsplan zu erstellen, aus welchem hervorgeht,

welche Flachen bzw. Gegenstande

wie haufig bzw. bei welchen Sachverhalten
mit welchem Mittel

unter Anwendung welcher Methode

und ggf. durch wen zu reinigen sind.

Hierbei ist zu berticksichtigen, dass die verschiedenen Jahreszeiten und Wetterlagen mit einem unter-
schiedlichen Schmutzeintrag in die Schule verbunden sind, dem bei der Festlegung dieser Regelungen
Rechnung zu tragen ist.

Zu regeln ist auch, wie mit den wiederverwendbaren Reinigungsutensilien (Mopp, Lappen, etc.) zu ver-
fahren ist. Eine thermische, desinfizierende Aufbereitung in Waschmaschinen ist zu bevorzugen.
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Bei der Festlegung entsprechender ReinigungsmalRnahmen haben die jeweiligen Entscheidungstrager
unter Einbeziehung von Herstellerangaben u.a. daflir Sorge zu tragen, dass die zu reinigenden Flachen
mit geeigneten Mitteln und Methoden gereinigt werden, um z. B. Geruchsbelastigungen oder Material-
schaden auszuschlieRen.

Die gewahlte Reinigungsmethode hat einer Schmutzverschleppung entgegenzuwirken (z. B. 2-Eimer-
Methode bei der Fubodenreinigung) und die ReinigungsmafRhahmen sollen bevorzugt in Abwesenheit
der Schilerinnen und Schiler und Lehrkréafte erfolgen.

Besondere Regelungspunkte

Schilerinnen und Schuler dirfen fir Reinigungsarbeiten im Zusammenhang mit potentiell infekti-
6sen Substanzen (z. B.Sanitar) nicht herangezogen werden.

Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemittel sind vor dem Zugriff Unbefugter zu sichern und
sachgerecht zu lagern.

Den mit der Reinigung beauftragten Personen muss vom Arbeitgeber eine geeignete persodnliche
Schutzausristung (Schutzhandschuhe, ggf. Schutzbrille) zur Verfligung gestellt werden.

Beim Feuchtwischen von FuRbéden sind zur Vermeidung von Unfallen entsprechende Hinweis-
schilder aufzustellen.

Fur die Pflege und Reinigung von textilen Ful3bodenbelagen sollten Staubsauggerate mit Mikro-
bzw. Absolutfilter verwendet werden.

Um Staubbelastungen der Raumluft zu vermeiden, sollten Tafeln mit Gummiabstreifern anstelle
von Schwammen gereinigt werdenund staubarme Kreide verwendet werden

Sogenannte ,,Kuschelecken sind allergievermeidend (hypoallergen) auszustatten und missen
leicht zu reinigen sein. Dies ist gewéhrleistet, wenn Polster-, Matratzen- und Kissenelemente einen
abnehmbaren, allergendichten und waschbaren Bezug haben und synthetisches Fillmaterial ver-
wendet wird. Kuschelecken sind aus hygienischen Griinden nur akzeptabel, wenn gewahrleistet ist,
dass sie in die regelmafige Unterhaltsreinigung mit einbezogen werden. Ebenso sollen Regelun-
gen fur eine desinfizierende Reinigung (z. B. von Erbrochenem) vorhanden sein.

Zur Qualitatssicherung empfehlen sich regelmagige, dokumentierte Kontrollen des Reinigungser-
folges (z. B. durch den Hausmeister)

3.3.2 Ergénzungsreinigung (Ferienreinigung)

Die Erganzungsreinigung umfasst Mal3nahmen, die neben der Unterhaltsreinigung in gréReren Abstan-
den (z. B. 2 x jahrlich in der Ferienzeit) zusatzlich durchzufihren sind, wie z. B.:

Feuchtreinigung textiler FuBbodenbelage (Sprih-Extraktionsmethode)
Besondere PflegemalRnahmen zum Erhalt von Bodenbeldgen
Fenster- bzw. Glasreinigung

Reinigung abwaschbarer Wandflachen

Reinigung von Lichtschutzeinrichtungen oder Beleuchtungskérpern
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3.3.3 Sonderreinigung
Sondereinigungen erfolgen aus gegebenen Anlassen wie z. B.:

Abnahme und Reinigung von Vorh&ngen, Jalousien, textilen Beziigen etc.
Verunstaltung von Wanden durch Graffiti

Vorliegen eines Wasserschadens

Austreten von Losungsmitteln oder anderen Chemikalien

Die Anordnungsberechtigung ist individuell zu regeln; die Wahl der Mittel und Methoden obliegt dem
fachkundigen Personal.

34 Desinfektion von Flachen und Gegenstéanden (s. auch Kap. 3.5)

Eine Flachendesinfektion ist nur notwendig, wenn Flachen mit potentiell infektibsen Substanzen wie Blut,
Féakalien, Urin oder Erbrochenemkontaminiert sind. In diesen Fallen muss damit gerechnet werden, dass
nach einer Reinigung Infektionserreger verbleiben, die durch Kontakte weitergetragen werden.

Es wird empfohlen, im Vorfeld festzulegen, durch welche (eingewiesene) Personen die Durchflihrung
erfolgen soll.

Das hierbei verwendete Mittel muss zur Abtétung der betreffenden Infektionserreger geeignet sein. Die
zuverlassigste Wirkung haben viruzide Desinfektionsmittel, die uneingeschrankt fir die Wirkungsberei-
che A und B wirksam sind (Herstellerangaben beachten). Die Verwendungvon Dosierbeuteln wird emp-
fohlen.

Als Methode soll die Wischdesinfektion zur Anwendung kommen. Die hierbei zu verwendende Desinfek-
tionslésung muss aus Konzentrat und kaltem Wasser angemischt werden, wobei Konzentrationen mit
einer Einwirkzeit von einer Stunde zu bevorzugen sind. Von der Verwendungvon Desinfektionssprays ist
abzuraten.

Flachendesinfektionsmittel kénnen Allergien und Hautschadigungen auslésen. Hautkontakte sollen durch
die Verwendung von Schutzhandschuhen vermieden werden. Lassen Sie sich von Ihrem Gesundheitsamt
bei der Beschaffung oder Verwendung von Desinfektionsmitteln beraten.

Beispiel zur Vorgehensweise
Bendotigtes Material siehe Kap. 3.5

Schutzhandschuhe anziehen.

Eimer bis zur notwendigen Fullmenge mit kaltem Wasser fullen.

Dosierbeutel tiber dem Eimer aufreil3en und Inhalt in Eimer entleeren.

Grobe Verunreinigungen mit Haushaltspapier entfernen und ohne Zwischenablage in kleinen Abfall-
beutel deponieren.

Gereinigte Flache mit Einmal-Wischtuch und Desinfektionsldsung grundlich und weitflachig abwi-
schen.

Danach Lappen und Handschuhe in Abfallbeutel deponieren. Abfallbeutel zuknoten. Der verschlos-
sene Abfallbeutel kann in den Restmiill gegeben werden. Gebrauchte Losung tiber WC entsorgen.
Handedesinfektion durchfuihren (siehe Kap. 4.2.2).

Die desinfizierte Flache kann nach Abtrocknen der Desinfektionslosung wieder benutzt werden.
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3.5 Abfallbeseitigung

Fragen zur Entsorgung kénnen Sie in der Regel mit den Abfallberatern Ihres lokalen Entsorgers klaren.
Die Erstellung von Abfallentsorgungspléanen (als Ergénzung des Anhangs fur lhren Plan) sollte gepruft
werden

Malnahmen der Abfallvermeidung sollten festgelegt und die diesbeziglichen Informationen sowohl den
Mitarbeitern, als auch den Schilerinnen und Schulern jederzeit zugénglich sein (z. B. durch Aushang
eines Abfallentsorgungsplanes).

Die Abfalle sollten innerhalb der Schule gemanR den Vorgaben der kommunalen Abfallentsorger getrennt
gesammelt werden. Dies verlangt

u.a. auch die Beriicksichtigung besonderer Vorschriften bei der Entsorgung von Gefahrstoffen (z. B. Ab-
falle im Rahmen des Chemieunterrichtes) und Sonderabféllen (z. B. Leuchtstoffrohren).Das Sammeln
bzw. Entsorgen von Abfallen in Schulen ist allgemein anfolgende Regeln gebunden:

Es ist darauf zu achten, dass wieder verwendbare Sammelbehéltnisse leicht zu reinigen sind.

Die Verschmutzung von Abfallbehéltern soll durch Verwendung von Abfalltiiten so gering wie mog-
lichst gehalten werden.

Abfalle sollten taglich aus den Klassenrdumen entfernt werden.

Die Entleerung von Abfallsammelbehéltern soll an Schultagen einmal taglich und aufRerhalb des
Gebaudes erfolgen.

Die Sammelbehélter sind auf einem befestigten und verschatteten Platz und nicht im Aufenthaltsbe-
reich der Schiilerinnen und Schiiler aufzustellen. Die Entfernung von Tiren und Fenstern sollte
mindestens 5 m betragen um Bel&stigungen durch Geruch oder Insektenflug zu vermeiden.

Der Stellplatz ist sauber zu halten. Die Verantwortlichkeit fir die Reinhaltung des Stellplatzes ist
festzulegen (s. Anlage 3).

3.6 Schadlingsprophylaxe (s. Anlage 14)

Gesundheitsschadlinge sind Tiere, durch die Krankheitserreger auf denMenschen Ubertragen werden
kénnen.

Als potenzielle Gesundheitsschéadlinge in einer Schule kommen insbesondere Lause, Schaben, Pharao-
ameisen, Fl6he, Fliegen, Ratten und Mause in Betracht.

Durch das Unterbinden von Zutritts- bzw. Zuflugsmdglichkeiten flr Schadlinge, das Vermeiden von Ver-
bergeorten, das Beseitigen baulicher Mangel und die Einhaltung von Ordnung und Sauberkeit im Schul-
gebaude, im Kuchenbereich und auf dem AulRengelande ist einem Schadlingsbefall vorzubeugen. Es
empfiehlt sich, die genannten Punkte als Erganzung des Anhangs aufzulisten und regelmafig, z. B. im
Rahmen einer jahrlichen Begehung zu kontrollieren. Eine tagliche Sichtkontrolle ist in Kiichenbereichen
notwendig.

Bei Feststellung eines Schadlingsbefalls sollte unverziiglich der Schultrdger und das zustandige Ge-
sundheitsamt informiert und die weitere Vorgehensweise abgestimmt werden.

Um die Schadlingsart zu ermitteln kénnen Belegexemplare zur Bestimmung Uber das zustandige Ge-
sundheitsamt an ein geeignetes insektenkundliches Labor eingesandt werden. Von dort aus erfolgt eine
sachkundige Beratung zur Schadlingsart und zur Bek&dmpfung.

15
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Zur Durchfuhrung der Bekampfung ist ein qualifizierter Schadlingsbekampfer zu beauftragen. Um einen
weiteren bzw. erneuten Befall zu verhindern, sind zusammen mit dem Schadlingsbekampfer entspre-
chende UberwachungsmaRnahmen (,Schadlingsmonitoring®) festzulegen und durchzufiihren.

3.7 Trinkwasserhygiene —hygienische und rechtliche Anforderungen

Trinkwasser wird vom ortlichen Wasserversorger in der Regel in einwandfreier Qualitat geliefert. Die
Ursachen von Trinkwasserbeschwerden wie Verfarbungen, geruchliche oder geschmackliche Verande-
rungen, Grenzwertlberschreitungen bei einzelnen Untersuchungsparametern oder Legionellen (in den
Duschen von Turnhallen) liegen meist im Bereich der Hausinstallation, d.h. in Rohrleitungen und techni-
schen Armaturen. Da die Gebaudenutzung einen gro3en Einfluss auf die Trinkwasserqualitat haben
kann, ist zur Aufrechterhaltung der guten Qualitat des Trinkwassers die Aufmerksamkeit der Schullei-
tung gefordert. Es existieren zahlreiche rechtliche Vorgaben und technische Vorschriften, die zur Auf-
rechterhaltung einer guten Trinkwasserqualitat zu beachten sind. Hervorzuheben sind:

Trinkwasserverordnung (TrinkwV 2001)

In der TrinkwV ist unter anderem die Uberwachung durch das Gesundheitsamt geregelt: Seit Inkrafttreten
der TrinkwV am 01.01.2003 unterliegen Geb&ude, wie Schulen die ,Wasser an die Offentlichkeit abge-
ben“, gemaR § 19 Abs. 7 einer besonderen Uberwachung seitens des Gesundheitsamtes.

Geregelt sind auch Anzeigepflichten des Betreibers: Wesentliche Anderungen an der Hausinstallation
(z. B. UmbaumaRnahmen) sind dem Gesundheitsamt gemaf 8 13 TrinkwV 4 Wochen vor Ausfuhrung
anzuzeigen.

Allgemeine Bedingungen zur Versorgung mit Trinkwasser (AVBWasserV)

In dieser Bundes-Verordnung wird unter anderem festgelegt, dass Arbeiten am Trinkwassernetz nicht
von jedermann (z. B. Hausmeister), sondern nur von solchen Fachbetrieben des Installationshandwer-
kes vorgenommen werden dirfen, die in einer besonderen Liste des jeweiligen Wasserversorgers (z. B.
Stadtwerke) aufgenommen worden sind.

VDI 6023

In dieser technischen Norm ist unter anderem die Forderung einer Unterweisung des Betriebspersonales
(in der Praxis z. B. Hausmeister) durch den Planer bzw. die ausfihrende Fachfirma enthalten und deren
Inhalte grob umrissen. Um die gesetzlich gebotenen Betreiberpflichten zu erfillen, ist eine wiederkeh-
rende Schulung des eingesetzten Personals geboten.

Wichtige, aus hygienischer Sicht notwendige Informationen sind (gut lesbar und komprimiert) in der VDI
6023 zusammengefasst.

Legionellenprophylaxe (s. Anlage 11)

Ein wichtiger Teilaspekt der Trinkwasserhygiene stellt die Legionellenprophylaxe dar. Um Legionellen-
infektionen zu vermeiden, ist der Warmwasserkreislauf regelmafiig (14 tagig) so aufzuheizen, dass an
dem am weitesten von der Heizung entfernten Wasserh&hnen eine Wassertemperatur von mindestens
60 °C erreicht wird.

Perlatoren und Duschkopfe sind regelmé&Rig zu reinigen oder gegebenenfalls auszutauschen. Sollten
Wasservorratsbehdlter vorhanden sein, sind diese regelmaliig, entsprechend der Herstellerangaben zu
reinigen.
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Jahrlich sind Proben aus dem Warmwassernetz in einem der vom LandNiedersachsen fir Trinkwasser-
untersuchungen zugelassenen Labore zuuntersuchen.

3.7.1 Hygieneplan Trinkwasser (s. Anlage 13)

Die Gesundheitsamter Uberwachen gemalf § 18 TrinkwV unter anderem schulische Trinkwasserinstalla-
tionen und nutzen hierfur in der Regel einen Trinkwasser-Hygieneplan. In diesen werden u.a. die War-
tungsintervalle der verschieden technischen Armaturen aufgefuhrt.

3.8 Lufthygiene

Der Mensch emittiert kontinuierlich Giber die Atmung Kohlendioxid (CO2) und andere, z.T. geruchlich
wahrnehmbare Stoffe in die Umgebungsluft; in Phasen des Auftretens von Atemwegsinfektionen zusatz-
lich die entsprechenden Krankheitserreger. In personengenutzten Raumen fiihren menschliche Emissio-
nen somit zu einer kontinuierlichen Verschlechterung der Raumluft, was durch Liftungsmaf3nahmen
ausgeglichen werden kann.

Liftung ist damit ein notwendiges Instrument zur Aufrechterhaltung einer gesunden und zufriedenstel-
lenden Luftqualitat und leistet einen wichtigen Beitrag zur Aufrechterhaltung der Leistungsfahigkeit sowie
zur Vermeidung von Geruchsproblemen und unspezifischen Beschwerden.

Das Atemgas Kohlendioxid (CO3) dient als MaR fur die Luftgite. LiftungsmalRnahmen erfolgen abhangig
von der CO2-Konzentration. Steigt diese Uber 1.000 ppm, ist spatestens bei 1.500 ppm ein manuelles
Luften Uber Fenster vorzunehmen.

Die COz-Konzentration kann z. B. mit Hilfe von Luftgiiteampeln gemessen oder alternativ z. B. durch die
CO2-App der Deutschen Gesetzlichen Unfallversicherung ermittelt werden
(https://www.dguv.de/webcode.jsp?query=dp1317760). Differenzierte Betrachtungen zur Luftungssituati-
on kdénnen mit dem CO,-Modell des Niedersachsischen Landesgesundheitsamtes durchgefiihrt werden:_
https://www.co2-modell.nlga.niedersachsen.de/

Weitere wichtige schulische Arbeitsschutzfelder im Bereich der Lufthygiene sind die Themen Larm, Luf-
tung und Raumklima in Unterrichtsraumen. Das Thema ,Larm“ wird in dieser Arbeitshilfe nicht behan-
delt. Angaben zu Temperatur und anderen arbeitsphysiologisch wichtigen Randbedingungen fur Klas-
senraume finden Sie in der Anlage15 ,Raumklima in Innenrdumen® (Quelle: https://www.arbeitsschutz-
schulen-nds.de/uebergreifende-themen/raumklima/links/rechtsgrundlagen)

3.8.1 Fensterliftung

Haufig steigt bereits innerhalb einer Unterrichtsstunde die CO»-Konzentration der Raumluft auf hygie-
nisch unerwiinschte Gehalte, was aufgrund von Adaptierungsvorgangen meist nur sehr verspatet wahr-
genommen wird. Deshalb gehort die Liftung der UnterrichtsrAume zu den Tétigkeiten, die regelmafig vor
dem Unterricht undin den Pausen durchzuftihren sind.

Die Luftung hat als eine StoR3- bzw. Querliftung durch maéglichst vollstandig getffnete Fenster vor Be-
ginn des Unterrichts und in den Pausen zu erfolgen. Je groRer die Temperaturdifferenz zwischen innen
und aul3en ist, desto effektiver ist das Liften. Daher ist bei kalten Aul3entemperaturen im Winter ein LUf-
ten von ca. 3-5 Minuten sehr wirksam. An warmen Tagen ist die Liftungsdauer zu verlangern. Eine
Dauerliiftung oder Zugluft ist zu vermeiden.
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18 Schulhygieneplan

Zur Einhaltung der oben genannten CO,-Konzentrationen ist in der Regel das durch die Corona-
Pandemie bekannte ,20-5-20-Prinzip“ anzuwenden (20 Minuten Unterricht, 5 Minuten liften, 20 Minuten
Unterricht).

Eine alleinige Kippliftung ist in der Regel nicht ausreichend, da durch sie zu wenig Luft ausgetauscht
wird. Kénnen aufgrund baulicher Gegebenheiten Fenster in einem Raum nicht dauerhaft getffnet wer-
den, ist der Raum fur den Unterricht vermutlich nicht geeignet, es sei denn, es ist eine effektive raumluft-
technische Anlage (Luftungsanlage) vorhanden. Die Anforderungen an Fenster fir die freie Luftung sind
in der ASR A3.6 formuliert (s. Anlage 1).

Aus praktischen Grunden ist die Organisation eines Schiuler-Luftungsdienstes zur Entlastung der unter-
richtenden Lehrkraft zu empfehlen. Weitere Infos zum Liften s. Anlage 15 und 16.

3.8.2 Raumlufttechnische (RLT)-Anlagen

RLT-Anlagen sind gemaR (VDI 6022, s. Anlage 1) zu betreiben. Dies beinhaltet eine regelmaRige und
sachgerechte Wartung der Anlage und der nachvollziehbaren und nachprtfbaren Dokumentation der
Wartungsarbeiten (s. Anlage 11 ,Wartungs- und Uberpriifungsplan).

3.9 Anforderungen an Tierhaltung

Jede Tierhaltung kann ein gesundheitliches Risiko sein (Infektion, Allergien) und sollte nur geplant wer-
den, wenn der gesamtpadagogischeAnsatz dies erfordert.

Tiere kdnnen mit Krankheiten infiziert sein, die auch fir den Menscheninfektits sind (Zoonosen). Folgen-
de Erkrankungen kdnnen z. B. auftreten: Fischtuberkulose (Mycobacterium marinum), Salmonellen bei
Reptilien, Hautpilzerkrankungen bei behaarten Tieren, Parasitenbefall bei Tieren wie Wurmerkrankun-
gen, Lause, Flohe, Zecken.

Daher ist bei Planung und Umsetzung entsprechender Tierhaltungein enger Kontakt mit dem zu-
stédndigen Gesundheitsamt dringend zu empfehlen.

Folgende Aspekte sind bei der Tierhaltung zu beachten:

Anforderung an Tierhaltung

Umgang von Schiilerinnen und Schiilern mit Tieren muss angeleitet und Gberwacht werden
Tiere durfen nicht gekusst werden; kein Gesichtkontakt

wahrend des Umgangs mit Tieren nicht Essen und Trinken

regelmafiges, sorgfaltiges Handewaschen nach Tierkontakt, ins besondere vor dem Essen
Tische oder Einrichtungsgegensténde etc. nach dem Tierkontakt sorgfaltig reinigen
Stallsauberung durch Schilerinnen und Schiler und Schilern nur in Einzelfallen

raumliche Trennung von Nahrungsmitteln und Tierfutter

Tiere aus Privathaushalten sollten aus hygienischen Griinden nicht in die Schule gelangen, z. B.
.,Haustiertag®.

Bei der Ausstattung der Raume soll auf Oberflachen die glatt, leicht zu reinigen und ggf. zu desinfi-
zieren sind Wert gelegt werden.

Eine intensivierte Reinigung der Raume ist vorzusehen, inshesondere ein tagliches, feuchtes Wi-
schen.
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Pravention von Allergien
Tiere sollen mdglichst im AuRenbereich gehalten werden
Innerhalb des Gebaudes soll Tierhaltung in Nebenrdumen, nicht in Unterrichtsrdumen erfolgen.
Auf regelmafiiges intensives Liften aller Raume ist zu achten

Weitere Hinweise
artgerechte Tierhaltung und Uberwachung der Tiere durch einen Tierarzt oder das Veterinaramt
keine Haltung von Tieren, bei denen grundsatzlich von einem héheren Infektionsrisiko auszugehen
ist (Vogel, Wildtiere, Kiiken, Entenjungen u.a.).
Tiere nur aus behdordlich kontrollierten Zuchten (z. B. Zoohandel) beziehen
bei Todesfallen nicht geklarter Ursache unter den gehaltenen Tieren muss ein Tierarzt oder das
Veterinaramt eingeschaltet werden

Wenn sich bei den Personen, die Kontakt mit diesem Tier hatten, irgendwelche Krankheitszeichen (z. B.
Hautveranderungen, Hautjucken,Durchfall, Unwohlsein) zeigen, ist umgehend ein Arzt aufzusuchen, der
ausdricklich auf den Tierkontakt hingewiesen werden muss.

Siehe auch ,Leitfaden zur Lebensmittelhygiene in Schulen® des Niedersachsischen Landesamts fur Ver-
braucherschutz und Lebensmittelsicherheit (LAVES):
https://www.laves.niedersachsen.de/download/102832

4. Lebensmittelhygiene

Das Mitbringen und Verzehren von Lebensmitteln wéhrend des normalen Schulbetriebes erfolgt grund-
satzlich eigenverantwortlich und erfordert daher kein besonderes Eingreifen. Regelungen zur Lebensmit-
telhygiene sind dagegen in folgenden Fallen zu treffen:

Betrieb von Schul- und Lehrkiichen

Betrieb von Kiosken, Cafeterien oder Mensen

Veranstaltung von Schulfesten und anderen Treffen, bei denen Lebensmittel hergestellt und/oder
ausgeteilt werden.

Fir diese Félle gelten grundsatzlich folgende Hygiene-MalRnahmen zur Verhitung lebensmit-
telbedingter Infektionen
Legen Sie vor Arbeitsbeginn Fingerringe und Armbanduhr ab.
Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und selbstverstandlich nach je-
dem Toilettenbesuch oder dem Naseputzen grindlich die Hande mit Waschlotion unter flieRendem
Wasser. Verwenden Sie zum Handetrocknen Einmalhandtticher.
Bitte achten Sie beim Waschen auch auf die Stellen, die leicht vergessen werden. Dies sind Finger-
kuppen und Fingernagel, Fingerzwischenraume, Handricken, Daumen.
Tragen Sie saubere Schutzkleidung (Kopfhaube, Kittel, Handschuhe, Schuhe fir Innenrdume). Hus-
ten oder niesen Sie nie auf Lebensmittel.
Decken Sie kleine, saubere Wunden an Handen und Armen mit wasserundurchlassigem Pflaster
ab.


https://www.laves.niedersachsen.de/download/102832
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Rechtliche Anforderungen

Die rechtlichen Anforderungen beziehen sich im Wesentlichen auf dreiunterschiedliche Aspekte:

4.2

Vermeidung der negativen Beeinflussung von Lebensmitteln durch Einhaltung von Hygiene-
malinahmen. Schwerpunkt dieses Aspektes ist vor allem die Pravention von sog. ,Lebensmittel-
vergiftungen®, die im Zuge einer mikrobiellen Verderbnis von Lebensmitteln entstehen kénnen.
Malgeblich ist hier das Lebens-mittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB), die EG-Verordnung
852/2004 und die nationale Lebensmittelhygieneverordnung.

Schutz vor Infektionserkrankungen, die evtl. durch erkrankte Mitarbeiter weiterverbreitet werden
konnen. Hier bestehen Belehrungs- und Mitwirkungspflichten nach dem Infektionsschutzgesetz
(IfSG), die bereits in Kap. 3.4.4 beschrieben wurden und zudenen Sie weitere Ausfiihrungen im An-
hang 10 finden.

Unfallverhitung und Personalschutz, da vor allem Kichenarbeiten mit einer gewissen Verlet-
zungsgefahr einhergehen. Diesbezligliche Regelungen enthalt das Vorschriften- und Regelwerk
der Unfallversicherungstrager, speziell die Regelungen DGUV-Vorschrift 1 ,Grundsatze der Praven-
tion“ und die DGUV-Regel 110-003 ,Branche Kiichenbetrieb®.

Allgemeine MalBhahmen der Lebensmittelhygiene

4.2.1 Gewahrleistung personeller Voraussetzungen (s. Kap. 3.4.4)

Es muss gesichert und dokumentiert sein, dass Personen, die im Zusammenhang mit der Verpfle-
gung von Gemeinschaftseinrichtungen tatig sind, Uber eine gultige Belehrungsbescheinigung nach §
43 IfSG verfugen. Dem Personal muss geeignete personliche Schutzausriistung (z. B. Schirzen,
Kopfbedeckungen) zur Verfligung gestellt werden. Das Personal ist verpflichtet, diese Schutzaus-
ristung anzuwenden.

Personen mit Wunden oder entziindlichen Hautschdden an den Handen oder im Gesicht sollen
ebenso wie erkrankte Personen (Schnupfen, Halsentziindung etc.) Lebensmittel weder herstellen
noch austeilen.

Lebensmittel sollen mdglichst unter Zuhilfenahme von Hilfsmitteln wie z. B. Zangen, das heifl3t nicht
mit der bloRen Hand angefasst werden. Das Tragen von Handschmuck und Armbanduhren sollte
beim Umgang mit Lebensmitteln unterbleiben.

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, miissen zuséatzlich zur Belehrung nach IfSG regelmafig
(mind. 1 x jahrlich) an einer Schulung zum Thema ,Lebensmittelhygiene® teilnehmen. Die Teilnahme
an der Schulung ist fortlaufend zu dokumentieren (s. Anlage 10).

4.2.2 Gewahrleistung hygienegerechter Rahmenbedingungen fiir RAume, in denen mit Lebens-
mitteln gearbeitet wird

In den betreffenden Raumlichkeiten mussen Schwitzwasser und Schimmelbildung unbedingt ver-
hindert werden.

Die Fenster der betreffenden Raumlichkeiten sollten mit abnehmbaren Fliegengittern versehen sein.
Wande, FulRbdden, Decken und Arbeitsflachen missen abwaschbar sein.

Fur Kichenbereiche ist ein Reinigungs- und Desinfektionsplan zu erstellen, der die regelmalig
durchzufiihrenden Aufbereitungsmal3nahmen regelt.
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Die mit Lebensmitteln in Kontakt kommenden Oberflachen von Ausristungsgegenstanden und Ge-
ratschaften mussen glatt, leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sein (z. B. Demontierbarkeit
von Geréaten, holzfreie Schneidbretter, holzfreie Ruhrgeréte).

Die Funktionsfahigkeit von Aufbereitungsgeraten, wie z. B. Spltlmaschinen ist durch regelmafige
Wartung und Uberprifung zu sichern.

4.2.3 Meidung risikobehafteter Lebensmittel

Bestimmte Lebensmittel sind besonders leicht verderblich bzw. haufig mit Krankheitserregern belastet
und daher mdéglichst zu meiden bzw. mit besonderer Sorgfalt zu behandeln (z. B. liickenlose Kihlung,
getrennte Lagerung, Vorbereitung und Verarbeitung):

Hackfleisch, ungebrihte Bratwirste, Zwiebelmettwurst etc.

Roher Fisch oder rohes Fleisch (z. B. in Salaten verarbeitet).

Speisen, die rohe Eier enthalten, wie Tiramisu, Eischnee, Sauce Hollandaise oder frische Mayon-
naise. Zur Herstellung dieser Speisen sind pasteurisierte Eiprodukte zu empfehlen.
Cremespeisen oder Puddings, die ohne Kochen hergestellt wurden.

Sicherung von Garprozessen und Kuhlketten

Es muss gewabhrleistet sein, dass zu erhitzende Speisen durchgegart und danach (bei min. 65 °C)
bis zum Verzehr warmgehalten werden.

Bei zu kiihlenden Lebensmitteln ist bei der Lagerung und beim Transport dafiir zu sorgen, dass eine
Temperatur von 7 °C nicht tberschritten wird. Besonders empfindliche Lebensmittel sind bei niedri-
geren Temperaturen zu lagern (z. B. Fisch bei max. 2 °C bzw. in schmelzendem Eis, Gefligel und
Hackfleisch bei max. 4 °C).

Bei der Herstellung zusammengesetzter Speisen (z. B. Salate) warme Zutaten (z. B. frisch gegarte
Nudeln oder Kartoffeln) herunterkiihlen, bevor sie mit kalten Zutaten vermengt werden.

Kalte Salate sollen grundsatzlich am Tag ihrer Zubereitung verzehrt werden.

4.2.4 Bereichstrennung

Bei der Lagerung sollen rohe und gegarte Speisen getrennt voneinander gehalten werden.

Bei der Herstellung von Gerichten sollen zum Putzen und Verarbeiten von Gemuse oder von roh zu
verzehrenden Zutaten andereFlachen (z. B. Schneidbretter) als zum Schneiden oder Verarbeiten
von Fleisch oder Fisch verwendet werden.

4.2.5 Reinigung und Aufbereitung

Alle bei der Zubereitung benutzten Flachen und Gerate missen im Anschluss an Produktionspro-
zesse gereinigt, gespllt und getrocknet werden. Geréte (z. B. Schneide- oder Riihrmaschinen)
missen hierzu, wenn maoglich in die zu reinigenden Teiledemontiert werden.

Bei den verwendeten Mitteln ist zu gewahrleisten, dass diese fir die Anwendung im Lebensmittel-
bereich geeignet sind.

Lappen und Geschirrtiicher sind bei Bedarf, mindestens jedoch taglich zu wechseln.

Reinigungs-, Desinfektions- oder Schadlingsbekampfungsmittelsind von Lebensmitteln getrennt zu
halten und vor unbefugtem Zugriff zu sichern (z. B. in abschliebaren Schrénken oder Raumen).
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4.3 Lebensmittelhygiene in speziellen Bereichen

Unter www.schuleplusessen.de und www.dgevesch-ni.de finden Sie umfangreiche Informationen rund
um das Thema Schulverpflegung.

4.3.1 Schul-und Lehrkichen

Von Schul- und Lehrkiichen kénnen ahnliche Gefahren, wie von Cafeterien oder Mensen ausgehen,
wenngleich auch in geringerem Umfang. Daher sollten auch hier bestimmte Regelungen im Sinne eines
Kontrollkonzeptes getroffen werden:

Geregelte, dokumentierte Lebensmittellagerung.

Dokumentierte Aufbereitung der Flachen und Utensilien gemaR den Vorgaben des Reinigungs- und
Desinfektionsplanes.

Messung und Dokumentation von Gartemperaturen.

Besondere Regelungspunkte (s. Anlage 3):
Es ist klarzustellen, welche Person fur den hygienegerechten Kiichenbetrieb Sorge tragt.
Vor der erstmaligen Nutzung einer Schul- und Lehrkiiche sollen die grundlegenden Regeln der Le-
bensmittelhygiene (siehe Kap. 6.2.1) vermittelt worden sein.
Schul- und Lehrkiichen sollen nicht zweckentfremdet werden (z. B. als Lagerraum, Kommunikati-
onsraum, Raum flr Gruppenarbeiten etc.). Sie sind vor dem Zutritt unbefugter Personen und von
Tieren zu schitzen.
Vor der Kiichennutzung muss darauf geachtet werden, dass die an der Herstellung beteiligten Per-
sonen (insbesondere Schilerinnen und Schiiler) frei von Hautschaden, Entztindungen etc. sind

4.3.2 Teekiichen

Es ist klarzustellen und gegebenenfalls zu dokumentieren, welche Person flr den hygienegerechten
Betrieb Sorge tragt.

Die mit Lebensmitteln in Kontakt kommenden Oberflachen miissen glatt, leicht zu reinigen und ggf.
zu desinfizieren sein.

Lappen und Geschirrtiicher sind bei Bedarf, mindestens jedoch taglich zu wechseln oder es sind
entsprechende Einmalartikel zu verwenden (z. B. Papierhandtiicher).

Gemeinschafts-Stiuckseife und Gemeinschaftshandtiicher sind nicht zulassig.

4.3.3 Kioske, Cafeterien und Mensen

Im Rahmen der Herstellung von Lebensmitteln und ihrer massenhaftenAbgabe bestehen besondere Ri-
siken, deren Vermeidung die Erstellungund Durchfiihrung eines differenzierten Eigenkontrollkonzeptes
notwendig macht. Das Dokument des Eigenkontrollkonzeptes sollte diesem Plan noch beigefligt
werden.

Kontrolliert und dokumentiert werden sollten unter anderem die frihzeitige Erkennung und Beseitigung
von Lebensmittelschadigenden Faktoren wie die Uber- oder Unterschreitung von Lagertemperaturen.
Far die Erstellung und Einhaltung des Kontrollkonzeptesist der Besitzer bzw. Leiter des jeweiligen Kiosk-,
Kichen- oder Mensabetriebes verantwortlich.


http://www.schuleplusessen.de/
file:///C:/Users/k.MEINGYM.002/AppData/Local/Temp/www.dgevesch-ni.de
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Die Schulleitung sollte sich regelmafig davon tberzeugen, dass

die Rahmenbedingungen zur Durchfiihrung einer sicheren Lebensmittelhygiene gegeben sind
(s. Kap. 6.2.2),

die entsprechenden Dokumentationen ordnungsgeman gefiihrt werden und

bei Unregelmafigkeiten adaquat vorgegangen wird.

4.3.4 Veranstaltung von Schulfesten und anderen Treffen

Bei Schulfesten und vergleichbaren Veranstaltungen werden in der Regel privat hergestellte Lebensmit-
tel in Verkehr gebracht, ohne dass dies gewerbsmaRig erfolgt. Die besondere Gefahr liegt in diesem
Fall in der mangelnden Kontrollierbarkeit des Herstellungsprozesses, der Lagerung und des Transpor-
tes. Es empfiehlt sich, die nachfolgend genannten Punkte in einer schriftlichen Information fur die Eltern
zusammenzustellen und diese z. B. im Rahmen eines Elternabends zuinformieren.

Die Eltern sollten wissen,

welche Lebensmittel nach Mdéglichkeit zu meiden sind (s. Kap. 4.2.3)

dass die mit der Herstellung und Verteilung von Lebensmitteln betrauten Personen frei von Infekti-
onserkrankungen und Hautverletzungen bzw. -entziindungen (speziell an den Handen) sein sollen.
dass bei der Nutzung von wiederverwendbarem Geschirr und Besteck adaquate Aufbereitungsmaog-
lichkeiten geschaffen werden missen (z. B. professionelle Spilanlage ausleihen oder Transport zu
Geschirrspuler).

dass Personen, die wahrend des Festes mit der Herstellung bzw. dem Verteilen von Lebensmitteln
betraut sind, wahrenddessen méglichst keine anderen Aufgaben wahrnehmen sollten (z. B. Kassie-
ren oder Kinderbetreuung.

gez. K. Kroczek November 2022

www.nlga.niedersachsen.de
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