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1. ANWENDUNGSBEREICH UND ZIEL:

Bei der Abgabe und Bereitstellung von Lebensmitteln in Form von Buffets und der Lage-
rung in Kiithlschranken fir Patientinnen (z.B. Stationskiiche, Patientenzimmer etc.) missen
jegliche Kontaminationsgefahr vermieden und die entsprechenden gesetzlichen und be-
hordlichen Vorgaben eingehalten werden.

2. MITGELTENDE INFORMATION

e Bundesgesetz vom 23. Janner 1975 Uber den Verkehr mit Lebensmitteln einschlieR-
lich Nahrungserganzungsmittel, Zusatzstoffen, kosmetischen Mitteln und Ge-
brauchsgegenstanden (Lebensmittelgesetz 1975 - LMG 1975) und darauf basie-
rende Verordnungen (z.B. Lebensmittelhygieneverordnung, Milchhygiene-
verordnung, Trinkwasserverordnung, Mineralwasser- und Quellwasserverordnung)

e Hygienerichtlinien der Universitatsklinik fiir Krankenhaushygiene und Infektions-

kontrolle, AKH Wien (http://www.meduniwien.ac.at/krankenhaushygiene)

3. VERWENDETE ABKURZUNGEN:

AKH Allgemeines Krankenhaus

e.h. eigenhandig

KHH Univ. Klinik fir Krankenhaushygiene und Infektionskontrolle
RL Richtlinie

FA Facharztin

QB Qualitatsbeauftragte/r

4. VERANTWORTLICH FUR DAS DOKUMENT

KL
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AA Van den Nest 08.04.2021 e.h
erstellt .h.
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KL Presterl
freigegeben rester 08.04.2021 e.h.
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5. TATIGKEITSBESCHREIBUNG

5.1. Stationskiiche

Achtung: Am Eingang zur Stationskiiche ist ein Hinweisschild anzubringen, dass der

Zutritt fir Patientlnnen und Besucherinnen nicht gestattet ist.

o Leicht verderbliche Lebensmittel, welche von der Zentralkiiche geliefert werden (z.B.
Joghurt, Kase, Wurst, Milch), sind bei Temperaturen zwischen 4°C und 6°C im Kuhl-
schrank der Stationskiiche zu lagern.

Die Abgabe dieser Lebensmittel erfolgt durch Stationspersonal patientinnen-
bezogen!

o Bereitstellung von Trinkwasser erfolgt patientinnenbezogen (sieche AKH-KHH-RL

044 ,Ausgabe von Leitungswasser fiur Trinkzwecke®).

5.2.Buffet

Achtung: Patientinnen mit Durchfallserkrankungen, anderen infektidosen Erkrankun-
gen oder multiresistenten Erregern diirfen sich nicht selbstiandig am Buffet
bedienen!

Das Bereitstellen, Abraumen und Uberwachen des Buffetbetriebs muss durch das

zustandige Personal gewdhrleistet werden.

Bei Ausbriichen von infektiosen Erkrankungen oder multiresistenten Erregern ist das

Stationsbuffet zu schlieRen.

< Zucker, Teebeutel, Brot
o Bereitstellung in kleinsten Einheiten und einzeln verpackt
o Verwerfen offener oder abgelaufener Packungen
% Milch
o Ungekiihlte Bereitstellung ausschlieBlich in Form einzeln verpackter Haltbar-

milch-Portionen
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% Obst
o Vorwaschen in Zentralkiiche
o Einzelentnahme ohne Beriihren anderer Stiicke muss moglich sein
o Aufstellen eines Hinweisschilds: Berlihrung von nicht gewahlten Stiicken
muss unterlassen werden
% Mineralwasser
o Abgabe in Originalgebinden, patientinnenbezogen

o Verschluss nach Gebrauch und Verwendung fiir max. 1 Tag

R/
0’0

Fruchtsafte
o Abgabe fiir den Tagesverbrauch, patientinnenbezogen

< HeiRgetrinke (z.B. Tee, Kaffee, heiRes Wasser)
o Bereitstellung in Isolierkannen, die von der KHH freigegeben wurden
o Tagliche Aufbereitung der Isolierkannen im Stationsgeschirrspiiler
o Isolierkannen mit HeiRgetrdanken Fiir Kleinkinder unzuganglich aufstellen und

Aufstellen eines Hinweisschilds (Verbrihungsgefahr)
% Strohhalme

o Abgabe einzeln verpackt

R/
0’0

Lagerungsbehdlter, Kérbe, Tassen, Buffetwagen, etc.

o Oberflachen missen glatt und leicht reinig-/wischdesinfizierbar sein

5.3.Lebensmittelkiihlschranke

R/

% Reinigung & Kontrolle

o Sauberhalten des Stationskiihlschranks und der Patientenkiihlschranke sei-
tens des hierflir zustandigen Personals

o Tagliche Kontrolle der in Stationskiihlschrank & Patientenkiihlschranken ge-
lagerten Lebensmittel auf Ablaufdatum, bzw. die Dokumentation der vorge-
schriebenen Kihlschranktemperatur (4°C - 6°C) durch das hierfiir zustandige

Personal
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< Patientenkiihlschrdnke

Prinzipiell ist aus krankenhaushygienischer Sicht von Kiithlschranken, die von meh-

reren Patientinnen genlitzt werden, sowie vom Verzehr mitgebrachter Lebensmittel

auf Grund des Infektionsrisikos abzusehen.

O

Patientinnen mit Durchfallserkrankungen, infektiosen und multiresistenten
Erregern dirfen Kihlschranke welche zur Selbstbedienung fiir mehrere
Patientlnnen vorgesehen sind nicht benitzten!

Patientinnen mit Durchfallserkrankungen diirfen keine mitgebrachten
Lebensmittel konsumieren.

Kennzeichnung von Lebensmittel mit Patientinnen-Etiketten, Datum und
Uhrzeit

AusschlieBliche Lagerung von industriell verpackten, mit Ablaufdatum verse-
henen Lebensmitteln (z.B. Getrdanke). Keine Lagerung selbst zubereiteter oder
leicht verderblicher Speisen.

Aufstellen eines Hinweisschilds: enthommene und geoffnete Lebensmittel
sind fur den unmittelbaren Verbrauch bestimmt und dirfen nicht mehr zu-
rickgestellt werden

Abgelaufene oder gedffnete Lebensmittel sind zu verwerfen

6. ANDERUNGEN

Datum Version Anderung
Neuerstellung des Layouts und des Inhalts, siehe vorhergehende
09.06.2020 02 Richtlinie Version 01 AKH Routine/Hygienemappe/ Archiv/
Richtlinien
08.04.2021 03 Uberarbeitung
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