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Hygieneplan der Freien Schule Potsdam

1. Handehygiene

Handewaschen Personal

zum Dienstbeginn

nach der Benutzung 6ffentlicher Verkehrsmittel

nach jeder Verschmutzung

nach Toilettenbenutzung

nach dem Naseputzen

vor dem Umgang mit Lebensmitteln

vor und nach der Einnahme von Speisen

nach intensivem Kontakt mit Kindern, die Durchfall, Husten oder Schnupfen haben
nach dem Abnehmen der Mund-Nase-Maske

Handedesinfektion

nach Kontakt mit Stuhl, Urin, Erbrochenem, Blut und anderen Kérperausscheidungen
ist dieser Kontakt vorhersehbar - Einmalhandschuhe verwenden, nach dem
Ausziehen Hande desinfizieren

prophylaktisch vor dem Anlegen von Pflastern und Verbanden

Handewaschen Kinder

nach der Ankunft

nach der Benutzung 6ffentlicher Verkehrsmittel
nach jeder Verschmutzung

nach der Toilettenbenutzung

nach dem Naseputzen

vor und nach dem Essen

vor dem Umgang mit Lebensmitteln

nach Kontakt mit Tieren

nach dem Abnehmen der Mund-Nase-Maske

Kinder werden regelmé&Rig Uber hygienebewusstes Verhalten (richtiges Handewaschen,

Husten und Niesen in die Ellenbeuge) informiert.

2. Abfalle

Samtliche Mullbehalter werden taglich entleert und regelmafig gereinigt.

Mull wird nach Restmdll, Papier, Plastik und Glas getrennt entsorgt, entsprechende Behalter
stehen bereit.



3. Trinkwasserhygiene

Trinkwasserentnahmestellen werden nach langeren Stagnationszeiten (Wochenende, Ferien)
ausgiebig gespilt. Die Dusche wird wdchentlich bei Maximaltemperatur gespuilt.
Kalkablagerungen an den Armaturen werden regelméaRig beseitigt.

4. Reinigung
4.1 Gemeinschaftsraume

Alle FuBbdden werden taglich feucht und mit Reiniger gewischt, bei grober Verschmutzung
sofort. Teppiche sind mindestens 2x wochentlich zu saugen und einmal jahrlich mit
Dampfreiniger zu reinigen.

Tische und Stiihle sowie die Oberseiten von Spinden und Handlaufen werden regelméaRig
feucht gereinigt.

Sonstiges Inventar wie Regale, Schranke, Heizkdrper, Fensterbanke, Tlren etc. werden
monatlich gereinigt, bei Verschmutzung sofort. Gebrauchsgegenstande werden bei
Verschmutzung sofort gereinigt.

In Kuschelecken sind Decken, Kissen, etc. in regelmaiigen Abstanden bei mindestens 60° zu
waschen. Schon bei der Anschaffung sind diese Anforderungen an das Material zu
berticksichtigen.

Die Kinder nutzen Spinde als Garderobe, so dass ihre Kleidung hier nicht miteinander in
Kontakt kommt (Schutz vor Lausen).

Flachen und Gegenstande, welche mit Korpersekreten verunreinigt wurden, sind sofort zu
reinigen und zu desinfizieren. Kontaktflachen werden taglich gereinigt, Handkontaktflachen
(wie Turklinken, Fenstergriffe, Handlaufe, Tischoberflachen) je nach Bedarf auch haufiger.

Die Einzelheiten sind im Reinigungs- und Desinfektionsplan (Kiiche) zusammengefasst.

4.2 Sanitarbereich

Sanitare Anlagen sind taglich zu reinigen und 1x wéchentlich zu desinfizieren. Fliesen und
Zwischenwénde sind mindestens wochentlich zu reinigen.

In den Toilettenraumen werden Flissigseifenspender und ausschliel3lich Einmalhandttcher
bereitgestellt und regelmalig aufgefillt. Auffangbehdlter sind vorhanden.

4.3 Liften

Mindestens vier Mal taglich ist eine Querluftung durch vollstdndig geodffnete Fenster Uber zehn
Minuten vorzunehmen. Kippliftung ist weitgehend wirkungslos, da durch sie kaum Luft



ausgetauscht wird. Wahrend der Coronapandemie sind Sonderregelungen zu beachten (siehe
unter Ergénzungen)

4.4 Schulhof
Der Wasseranschluss der Matschgrube hat Trinkwasserqualitét.

Es wird schadstofffreier, zertifizierter Spielsand eingesetzt. Der Sand wird zur Reinigung und
Bellftung haufig geharkt. Verunreinigungen (Tierexkremente, Lebensmittel, Glas, etc.) werden
umgehend entfernt. Der Sand wird mindestens alle drei Jahre bis zu einer Tiefe von 35 cm
ausgetauscht, bei starker Verschmutzung sofort.

5. Schadlingsbekampfung

Bei Schadlingsbefall wird ein kompetenter Schadlingsbekampfer mit der Beseitigung
beauftragt.

6. Giftpflanzen

- Auch bei Verdacht auf eine Pflanzenvergiftung wird sofort ein Arzt zu Rate gezogen.
- Giftnotrufzentrale: 030 — 19240
- Erste Hilfe:
o Entfernen der Pflanzenteile (unbedingt aufbewahren) aus dem Mund
(ausspucken und Ausspiilen mit Wasser)
o Kein Erbrechen auslésen
o Wasser zum Trinken geben (keine Milch!)

7. Infektionsschutz

Mitarbeiter/innen und Eltern sind meldepflichtige Infektionskrankheiten bekannt. Tritt eine
meldepflichtige Infektionskrankheit oder ein entsprechender Verdacht an der Schule auf,
werden Mitarbeiter/innen und Eltern umgehend per E-Mail und Aushang anonymisiert dartber
informiert.

Die Schulleitung muss das Gesundheitsamt unverziglich Uber eine meldepflichtige
Erkrankung informieren (sofern dies nicht bereits ein Arzt erledigt hat). Sie hat Betroffene zu
isolieren, Angehorige zu verstandigen und mogliche Infektionsquellen sicherzustellen. Im Falle
von SARS-CoV-2 muss auch die zustandige Arbeitsschutzbehdrde informiert werden.

Wenn fur Mitarbeiter/innen oder Kinder ein Schulbesuchsverbot besteht, ist der erneute
Schulbesuch erst dann wieder zulassig, wenn die ansteckende Erkrankung abgeklungen und
nach arztlichem Urteil eine Weiterverbreitung der Krankheit nicht mehr zu befirchten ist.



Alle Mitarbeiter/innen werden vor Aufnahme ihrer Tatigkeit und danach im Abstand von
mindestens zwei Jahren Uber die gesundheitlichen Anforderungen und Mitwirkungspflichten
gemal Infektionsschutzgesetz belehrt.

Die Eltern der Kinder, die neu an der FSP aufgenommen werden, werden Uber die
gesundheitlichen Anforderungen und Mitwirkungspflichten gemaf Infektionsschutzgesetz
belehrt (Bestandteil der Aufnahme-Mappe).

8. Erste Hilfe

Das Erste-Hilfe-Material ist gem. Unfallverhitungsvorschrift vorhanden und wird regelmafiig
auf Haltbarkeitsdaten und Vollstandigkeit Uberprift (durch die Erste-Hilfe-Beauftragte). Es
enthalt Handedesinfektion und ein Flachendesinfektionsmittel.

Die Erste-Hilfe-Taschen fur Ausflige sind mit Handedesinfektionsmitteln und Einmal-
Handschuhen ausgestattet.

Bagatellwunden werden vor dem Verbandanlegen mit Leitungswasser gesaubert. Der
Ersthelfer tragt dabei Einmalhandschuhe und desinfiziert vor und nach der Hilfeleistung die
Hande.

Mit Blut oder sonstigen Sekreten kontaminierte Flachen sind umgehend zu desinfizieren.

9. Kuichenhygiene
9.1 Allgemeine Anforderungen

Mitarbeiter/innen der FSP, die regelmaRig mit dem Austeilen von Essen oder mit dem Reinigen
von Geschirr oder Behdltern zu tun haben (z.B. Kichenfrau, FSJler; im Folgenden ,in der
Klche Beschaftigte® genannt), bendtigen vor Aufnahme ihrer Tatigkeit eine Belehrung Uber
die Inhalte des 842 Infektionsschutzgesetz und eine nicht mehr als drei Monate alte
Bescheinigung des Gesundheitsamtes. Folgebelehrungen erfolgen alle zwei Jahre durch die
Schule; sie werden dokumentiert.

In der Kiche Beschaftigte, die an einer Infektionserkrankung nach 842 IfSG, an infizierten
Wunden oder Hauterkrankungen erkrankt sind, bei denen die Mdglichkeit besteht, dass deren
Krankheitserreger Uber Lebensmittel Gibertragen werden kdénnen, haben dies unverziiglich der
Schulleitung mitzuteilen. Sie dirfen nicht in der Kiiche und bei der Essensausgabe beschéftigt
werden.

In der Kiche Beschaftigte werden alle zwei Jahre Uber die Tatigkeitsverbote belehrt und
lebensmittelhygienisch geschult.

In der Kiiche Beschéftigte tragen Arbeitskleidung, die téglich und bei Bedarf zu wechseln ist
sowie feste Schuhe.



9.2 Handedesinfektion
In der Kiiche Beschaftigte desinfizieren die Hande

- bei Arbeitsbeginn

- nach Husten oder Niesen in die Hand sowie nach Gebrauch eines Taschentuchs
- nach Arbeitspausen

- nach jedem Toilettengang

- nach Schmutzarbeiten

- nach Ablegen von Schutzhandschuhen

- nach Arbeiten mit kritischen Rohwaren (rohes Fleisch, Gefligel, Eier).

Hierflr stehen ein Seifen- und ein Desinfektionsmittelspender zur Verfligung; diese sind vor
Neubefillung zu reinigen.

9.3 Reinigung und Desinfektion von Flachen

Kiichenboden und Arbeitsflachen werden téglich feucht gereinigt. Eine Reinigung des
Inventars (Schranke, Kuhleinrichtungen, Backofen, etc.) erfolgt regelmaRig und bei Bedarf.

Arbeitsflachen, auf denen tierische Lebensmittel verarbeitet wurden, werden nach Arbeitsende
(bei kritischen Rohwaren sofort) mit einem Flachendesinfektionsmittel (DVG-gelistet)
abgewischt. Nach Abwarten der Einwirkzeit wird die Flache mit Trinkwasser abgewaschen.

9.4 Lebensmittelhygiene
Lebensmittel sind im Kihlschrank bzw. Vorratsschrank oder —Regal aufzubewahren.

Beim Transport von Lebensmitteln darf die Kiihlkette nicht unterbrochen werden. Eingehende
Waren werden auf Beschadigungen, Anzeichen von Verderbnis und Haltbarkeitsdaten
Uberpruft.

Die Kuhltemperatur von Kuhlschranken (max. 7°) und Tiefkiihlschranken (-18°) wird taglich
Uberprift, sofern dort Waren lagern, die fiir den Schulbedarf bestimmt sind.

Lagervorrate von Trockenprodukten wie Reis, Mehl, etc. sind in wiederverschlie3bare Behélter
umzufillen, um Schadlingsbefall zu vermeiden.

Ubrig gebliebene zubereitete Speisen werden nicht aufbewahrt, sondern entsorgt. Fir die
Entsorgung von Lebensmittelabfallen steht in der Kiiche ein Abfalleimer mit Deckel zur
Verfigung. Er wird taglich entleert und taglich gereinigt.

9.5 Verpflegungssystem

In der Freien Schule erfolgt die Verpflegung durch Catering. Die Speisen werden von der Firma
Blauart gekocht, ausschlielich in ordnungsgeman gereinigten und geschlossenen Behéltern
angeliefert und darin bis zur Abgabe heil3 gehalten.



Die Temperatur der angelieferten Speisen wird taglich kontrolliert und dokumentiert. Warme
Speisen missen bis zur Ausgabe eine Temperatur von mindestens 65° aufweisen.

Personen, die das Essen ausgeben, tragen dabei grundsatzlich eine Schiirze, und sie husten
oder niesen nicht auf Lebensmittel. Offene Wunden sind wasserdicht abzudecken
(Einmalhandschuhe). Zubereitete Speisen und die Innenflachen von Geschirr dirfen nicht mit
bloRen Handen angefasst werden.

Fur die Essensausgabe werden saubere Geréatschaften verwendet.
Nach der Essensausgabe erfolgt eine Reinigung der Arbeitsflachen und der Transportwagen.

Ubrig gebliebene zubereitete Speisen werden nicht aufbewahrt, sondern durch den
Essenslieferanten wieder abgeholt.

Alle benutzten Geschirr- und Besteckteile werden bei mindestens 65° im Geschirrspuler
gereinigt.

Geschirrtiicher und Lappen werden taglich gewechselt.

10. Hygienemanagement

Der Vorstand des Tragervereins ist fur die Sicherung der Hygiene verantwortlich. Die
Uberwachung der Einhaltung der Anforderungen des Hygieneplans kann an eine/n
Hygienebeauftragte/n delegiert werden. Gleiches gilt fur die Kiichenhygiene.

Infektionsgefahren (Aufenthalts-, Erste-Hilfe-, Kichen-, Sanitarbereich) sind jahrlich zu
analysieren und zu bewerten. Geringe Risiken sind hinzunehmen, hohe Risiken durch
geeignete Reinigungs- und DesinfektionsmalRnahmen zu minimieren. Der Hygieneplan ist
entsprechend zu aktualisieren. Seine Einhaltung wird durch eine jahrliche Begehung der
Einrichtung Uberwacht. Die Ergebnisse werden schriftlich dokumentiert.

Der Hygieneplan ist jederzeit zuganglich und einsehbar aufzubewahren.

11. Belehrungen

Alle Mitarbeiter/innen werden vor Aufnahme ihrer Tatigkeit und danach jahrlich tber den
Hygieneplan der FSP belehrt. Jede Belehrung wird durch Unterschrift der Teilnehmer/innen
bestétigt.



