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1. Ziel des Hygienekonzeptes

Das Hygienekonzept der Karl-Nolte-Schule dient dem Schutz der Gesundheit aller
Schiilerinnen und Schiiler, Lehrkrafte, padagogischen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sowie
aller weiteren an der Schule tdtigen Personen.

Durch verbindliche Regelungen sollen Infektionsrisiken reduziert, ein hygienischer
Schulbetrieb gewdhrleistet und ein verantwortungsvoller Umgang mit Lebensmitteln, Raumen
und Arbeitsmaterialien sichergestellt werden.

Das Konzept gilt fiir das gesamte Schulgebaude einschliePlich der Klassenrdume, Fach- und
Nebenrdume, Toilettenanlagen, Schulkiiche, Biicherei sowie fiir die Aufenbereiche und den

Sportbereich.

2. Verantwortlichkeiten

Die Schulleitung tragt die Gesamtverantwortung fiir die Umsetzung und regelmafige
Uberpriifung des Hygienekonzeptes.

Zu den Aufgaben gehoren insbesondere:

* Information des Personals iiber die geltenden Hygieneregeln

* Organisation und Kontrolle der erforderlichen Reinigungs— und Hygienemafnahmen
« Uberpriifung der Ausstattung mit Hygiene- und Reinigungsmitteln

* Veranlassung notwendiger Maffnahmen bei hygienischen Mangeln

* Dokumentation und Aktualisierung des Hygienekonzeptes

* Einleitung geeigneter Mafnahmen bei Auftreten von Infektionskrankheiten

Lehrkrafte und padagogisches Personal

Alle Beschaftigten achten auf die Einhaltung der Hygieneregeln und unterstiitzen die
Schiilerinnen und Schiiler bei deren Umsetzung.



Schiilerinnen und Schiiler

Die Schiilerinnen und Schiiler werden a[tersgerecht tiber die wlchtigsten Hygleneregel.n
informiert und zu deren Einha[tung angeha[ten.

3. Al.Lgemeine Hdndehyglene

Rege[mdﬁlges und grundllches Handewaschen ist eine der wichtigsten Maﬁnahmen zum
Schutz vor Infektionen.

Die H'cinde so[[en lnsbesondere gewaschen werden:

* nach dem Toi[ettengang

* vor dem Essen

* vor der Zubereitung oder Ausgabe von Lebensmitteln

* nach dem Umgang mit Abfdllen

* nach dem Naseputzen, Husten oder Niesen

* nach Kontakt mit mbg[lcherwelse verschmutzten Gegenstdnden
* nach Aktivitaten im Auﬁenberelch

* bei sichtbarer Verschmutzung

Rlchtlges Handewaschen

1. Hande mit Wasser anfeuchten.

2. Ausreichend FL'Lissigseife verwenden.

3. Handﬂdchen, Handrucken, Fmgerzwischenrdume, Daumen und Flngerspitzen grundllch
einreiben.

4. Hande ansch[leﬁend sorgf'd[tlg abspulen.

5. Mit einem Einmalhandtuch oder einer geeigneten hyglenlschen Mbg[lchkelt trocknen.

In den Toiletten stehen geeignete Seife und Méglichkeiten zum hyglenlschen Handetrocknen
zur Verfugung.

4 Husten- und Niesetikette

Beim Husten und Niesen ge[ten fo[gende Regel.n:

. mbg[lchst in die Armbeuge husten oder niesen

* nicht in die Hand husten oder niesen

* beim Husten /Niesen mbg[tchst Abstand zu anderen Personen halten

* benutzte Taschentiicher unmittelbar entsorgen

. ansch[teﬁend Hande waschen

Die Schiilerinnen und Schiiler werden regel.m'ciﬁlg an diese Rege[n erinnert.

5. Umgang mit Krankheitssymptomen

Personen mit ansteckenden Erkrankungen sollen die Schule nicht besuchen.



Bei deutlichen Krankheitssymptomen wahrend des Schulbesuchs werden Schiilerinnen und
Schiiler nach Méglichkeit von den anderen Kindern getrennt und die Erziehungsberechtlgten
informiert.

Bei bestimmten me[depﬂichtlgen oder besonders ansteckenden Erkrankungen werden die
jewell.s ge[tenden gesetztichen \/orgaben beachtet.

Die Schu[[eltung entscheidet in Abstimmung mit den zustdndigen Stellen tiber erforderliche
weitere Maﬁnahmen.

6. Reinlgung der Schulrdume

Eine rege[mdﬁige und. sachgerechte Relnigung der Schulrdume ist Bestandteil des
Hyglenekonzeptes.

Besonders h'ciuflg genutzte bzw. beriihrte Flachen werden entsprechend dem Reinigungsp[an
beriicksichtigt.

Dazu geh'dren insbesondere:

o Tirklinken

* Handlaufe

o Lichtschalter

¢ Tisch- und Arbeitsflachen

* Armaturen

* Toilettenbereiche

* weitere hdufig berithrte Oberflachen

Die Reimgung erfo[gt nach dem schulinternen Relntgungsp[an.

Bei besonderen Verunreinigungen oder |nfektionsgeschehen konnen zusatzliche
Reinigungsmaﬁnahmen erforderlich sein.

7. Liften der Raume

Die Klassen— und Aufenthaltsraume werden regel.m'ciﬁlg ge[iiftet.

Grundsatzlich erfo[gt bevorzugt eine kurze, intensive Stoﬁ- bzw. Querl.uftung.
Insbesondere wird ge['uftet:

* vor und nach Unterrichtsabschnitten

* wahrend geeigneter Unterrlchtspausen

* nach besonderen Aktivitaten

* bei erhohter Raumtempemtur oder schlechter Luftqual.ltdt

Die L'Liftungsméghchkeiten miissen sicher genutzt werden. Fenster werden insbesondere bei

jungeren Schiilerinnen und Schiilern nur unter Beachtung der erforderlichen
Sicherheitsmafnahmen gedffnet.



8. Toll.ettenan[agen

Die Toltettenanlagen werden rege[mdﬁig gereinigt und kontrolliert.
Es ist sicherzustellen, dass ausreichend vorhanden sind:

. Toll.ettenpapier

* Flussigseife

. hyglenlsche Méghchkeiten zum Handetrocknen

Die Schiilerinnen und Schiiler werden iiber einen sorgf'ci[tigen und hyglenlschen Umgang mit
den Toiletten informiert.

Mdnge[ oder fehlende Verbrauchsmaterialien werden unverziig[ich an die zust'cindlge Stelle
geme[det.

9. Schulkiiche

Fur die Schulkiiche geLten besonders hohe Anforderungen an Hyglene und.
Lebensmittelsicherheit.

9.1 ALLgemeine Rege[n
Vor der Arbeit mit Lebensmitteln miissen die Hande grLindL'Lch gewaschen werden.

Personen mit ansteckenden Erkrankungen oder entsprechenden Krankheitssymptomen diirfen
nicht mit der Zubereitung und Ausgabe von Lebensmitteln betraut werden.

Lebensmittel werden sachgerecht ge[agert und. vor Verunreinigungen geschiitzt.

9.2 Arbeitsflachen und Gerate

Arbeitsflachen und K'Lichenger'cite werden vor und nach der Benutzung entsprechend den
vorgesehenen Remlgungs- und Hygienevorgaben gereinigt.

Geschirr und Kiichenutensilien werden nach der Benutzung hygienlsch gereinigt.

Lebensmittelreste werden sachgerecht entsorgt bzw. entsprechend den jewei[igen \/orgaben
aufbewahrt.

9.3 Lebensmittel

Bei der Verarbeitung von Lebensmitteln wird insbesondere auf Fo[gendes geachtet:

* Mindesthaltbarkeits— und Verbrauchsdaten kontrollieren

* Kiihlkette einhalten

* rohe und verzehrfertlge Lebensmittel getrennt behandeln

* Lebensmittel vor Verunreinlgung schiitzen

* saubere Arbeitsk[eldung bzw. geeignete Kteldung verwenden



* Schmuck und storende Gegenstdnde bei der Lebensmittel.zubereitung vermeiden

Besondere Lebensmitte[unvertrdg[ichkeiten und ALLergien von Schiilerinnen und Schiilern
werden berucksichttgt.

10. Biicherei

Auch in der Biicherei gelten die allgemeinen Hygieneregeln der Schule.
Die Raume werden regelmafig gereinigt.

Biicher und andere Medien werden sorgfaltig behandelt.

Bei deutlich verschmutzten oder verunreinigten Medien wird eine angemessene Reimgung
bzw. gegebenenfat[s eine Aussonderung vorgenommen.

Die Schiilerinnen und Schiiler werden zu einem sorgfd[tlgen Umgang mit Biichern und Medien
angeha[ten.

11. Klassenraume und Unterrichtsmaterialien
Arbeltsp['dtze und Unterrichtsmaterialien werden regelmdfﬁig gereinigt bzw. gepﬂegt.
Bei gemeinsam genutzten Materialien wird auf einen hyg'temschen Umgang geachtet.

Bei Materialien, die mit dem Mund in Kontakt kommen kdnnen, geLten besondere
Hygleneanforderungen.

Spie[- und Lernmaterialien der jungeren Schiilerinnen und Schiiler werden rege[mdf&ig auf
Verschmutzungen und Beschddigungen kontrolliert.

12. Sportbereich und Bewegungsangebote
Bei sport[lchen Aktivitaten wird auf geeignete hyglenlsche Bedingungen geachtet.

Sportgerdte und h'cLuﬁg beriihrte Materialien werden entsprechend ihrer Nutzung rege[mdﬁig
gereinigt.

Nach sportlichen Aktivitaten besteht die Moglichkeit zur Handehygiene.

Bei sichtbaren Verschmutzungen werden Gerdte vor der weiteren Nutzung gereinigt.
13. Erste Hilfe

Fiir die Erste Hilfe stehen geeignete Materialien zur Verfiigung.

Nach der Versorgung von Ver[etzungen werden die Hande gr(ind[tch gerelnigt.



Bei Kontakt mit Blut oder anderen Kb’rperﬂtissigkelten sind geeignete Einmalhandschuhe zu

verwenden.

Benutzte Verbandmaterialien werden sachgerecht entsorgt.

Der Erste-Hilfe-Bestand wird regelmafig kontrolliert und bei Bedarf erganzt.

14 . Abfallentsorgung

Abfdlle werden in den dafiir vorgesehenen Behaltern gesammelt und regelmafig entsorgt.
Abfallbehdlter werden regelmafig geleert und bei Bedarf gereinigt.

Besondere Vorsicht gilt bei Abfdllen, die mit Korperflissigkeiten verunreinigt sein konnen.
15. Umgang mit Reinigungs— und Desinfektionsmitteln

Reinlgungs- und Desinfektionsmittel werden sicher und auﬁerha[b des Zugrlffs von
Schiilerinnen und Schiilern aufbewahrt.

Die Mittel werden ausschtleﬁ[lch entsprechend den Herste[[erangaben verwendet.
Eine routinemapige Desinfektion samtlicher Oberflachen ist grundsatzlich nicht erforderlich.

Sie kann bei bestimmten |nfektlons[agen oder besonderen Verunreinigungen notwendig
werden.

16. Trinkwasser

Trinkwasser wird ausschl.ie[&[ich aus dafur vorgesehenen Trinkwasserentnahmestellen
entnommen.

Trlnkgef'aﬁe werden rege[md[&ig gereinigt.

Die Schiilerinnen und Schiiler werden zu einem hyg'tenlschen Umgang mit Trinkgefdﬁen
angeha[ten.

1%. Umgang mit besonderen Verschmutzungen

Bei Erbrochenem, Blut, Urin, Stuhl oder anderen Kérperﬂusslgkelten wird der betroffene
Bereich mégtichst abgesperrt und. eine sachgerechte Relnlgung veranlasst.

Direkter Kontakt mit Kb’rperﬂiisslgkeiten ist zu vermeiden.
Bei der Beseitigung sind geeignete Schutzma[ﬁnahmen zu. beachten.
18. Schdd[tngsprdventlon

Lebensmittel werden so aufbewahrt, dass ein Befall durch Schdd[inge vermieden wird.



Abfalle werden rege[md[&ig entsorgt.

Auff'ci[[igkeiten wie Insektenbefall oder Nagetlerspuren werden unverztig[tch der Schu[[eltung
geme[det.

Bei einem Schdd[ingsbefa[[ werden geeignete Maﬁnahmen veranlasst.
19. Be[ehrung und Unterwelsung
Alle Besch'ciftlgten werden iiber die wesentlichen Inhalte des Hyglenekonzeptes informiert.

Die Schiilerinnen und Schiiler werden regel.m'ciﬁlg und. aLtersgerecht tber die ge[tenden
Hyglenerege[n unterrichtet.

Neue Beschdftigte werden entsprechend eingewiesen.

20. Dokumentation und Kontrolle

Die Einhaltung der Hygiene- und Reinigungsmafnahmen wird regelmapig iiberpriift.
Festgestellte Mangel werden dokumentiert und madglichst zeitnah behoben.

Bei besonderen Vorkommunissen, belsple[swelse einem erhodhten |nfektlonsgeschehen, wird das
Hyglenekonzept 'Liberpr'uft und gegebenenfa[[s angepasst.

21. Aktual.lslerung des Hygienekonzeptes
Das Hygienekonzept wird regelmdﬁig uberprlift und bei Bedarf an neue gesetz[lche \/orgaben,

Empfeh[ungen der zust'cindlgen Behorden sowie die tatsachlichen Bed'mgungen der Schule
angepasst.
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