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Checkliste Zertifizierung allergikerfreundlicher Unterkünfte

Kategorie:

Stand Kriterien:

Unterkünfte

Juni 2018

Name der Unterkunft:

Datum:

Teilnehmer:

frei von allergenen Grünpflanzen, die Pollen freisetzen (keine

blühenden Gräser, Hasel- oder Birkenzweige sowie Olivenpflanzen)

und für Latexallergiker nicht geeignet sind (z. B. Ficus benjamini,

Oleander, Weihnachtsstern)

Topfpflanzen wegen minderer Schimmelpilzbelastung nur in

Hydrokulturen

Innenräume

Öffentliche Bereiche Notizen

Vermeidung von allergenen Grünpflanzen, die Pollen freisetzen

(keine blühenden Gräser, Hasel- oder Birkenzweige sowie

Olivenpflanzen) und für Latexallergiker nicht geeignet sind (z. B.

Ficus benjamini, Oleander, Weihnachtsstern)

Fensterlüftung oder extern kontrollierte Klima- und Belüftungsanlage

nach den Richtlinien des Herstellers einschließlich regelmäßigem

Filterwechsel

Zimmer

Rauch- und haustierfrei

Topfpflanzen wegen minderer Schimmelpilzbelastung nur in

Hydrokulturen

Rauch- und haustierfreie Umgebung; Haustiere werden über

separate Eingänge geführt, in öffentlichen Bereichen nur sehr kurzer

Aufenthalt bzw. getrennter Aufenthaltsraum

Teppichfreie Böden oder kurzfloriger Kunstfaserteppich, dessen

Nutzungszeit 5 Jahre nicht überschreitet und der je nach

Beanspruchung und Verschmutzungsgrad regelmäßig tiefengereinigt

wird.

Bei Verwendung von kurzflorigen Kunstfaserteppichen: Tägliche

Reinigung mit einem Staubsauger der Staubemissionsklasse A

(entsprechend dem EU-Effizienzlabel) oder einem Staubsauger mit

HEPA-Filter. Falls kein täglicher Zimmerservice angeboten wird

(Ferienhäuser, Ferienwohnungen): gründliche Reinigung mit o. g.

Staubsauger vor der Anreise / nach der Abreise.

Bei teppichfreien Böden: Die Böden werden alle zwei Tage feucht

gewischt. Falls kein täglicher Zimmerservice angeboten wird

(Ferienhäuser, Ferienwohnungen): gründliche Reinigung vor der

Anreise / nach Abreise.

allergenundurchlässige Schutzbezüge (Encasings) für Matratzen,

Bettdecken und Kopfkissen zur Milbenreduktion, auf Nachfrage oder

in speziellen Zimmern

Fensterlüftung oder qualitätskontrollierte Aircondition (siehe

öffentliche Bereiche)
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Empfehlung: Reinigung der Wäsche mit hypoallergenen

Waschmitteln

Haustiere: nur mit Anmeldung

Haustiere: Unterbringung in anderen Etagen bzw. in so großem

Abstand zu Allergikerzimmern, dass Verschleppung der Tierhaare

über den Boden vermieden wird

Allergenmanagement Notizen

Überwachung der Ausgangsmaterialien

Überwachung des Herstellungsprozesses

Strukturierte Schulung der Mitarbeiter

Waren sind stets einzeln verpackt & werden in unterschiedlichen

Transportbehältern angeliefert; dies ist bei der Warenbestellung zu

berücksichtigen

Lebensmittel sind stets einzeln verpackt & werden abgedeckt

gelagert

die Zubereitung von Speisen mit zu meidenden Allergenen erfolgt an

einem separaten Arbeitsplatz

Ausstattung mit Körperpflegeprodukten für sensible Haut

(duftstofffreie oder hypoallergene Seife, Shampoo, Creme etc.) auf

Nachfrage

Empfehlung: Reinigung der Zimmer mit hypoallergenen Putzmitteln

Gastronomie (insofern vorhanden)

Austeilung der Speisen erfolgt für jede einzelne Menükomponente

mit jeweils separaten Küchenutensilien

das Küchenpersonal wird bezüglich des Umgangs mit Allergenen in

Lebensmitteln sowie für die Beantwortung von Fragen regelmäßig

geschult

Rezepturen mit allen verwendeten Zutaten sind den Gästen auf

Nachfrage jederzeit zugänglich (Information über die

Zusammensetzung der Speisen)

das Küchenpersonal wechselt die (latexfreien) Handschuhe oder

wäscht sich die Hände, bevor es die separaten Arbeitsplätze aufsucht

Küchenutensilien kommen grundsätzlich weder vor noch während

der Speisenzubereitung mit anderen Lebensmitteln oder Speisen in

Kontakt (Verhinderung von Kreuzkontaminationen)

Kennzeichnungen

Angabe der allergenen Inhaltsstoffe in den Speisen ist jederzeit

zugänglich

Deklaration der 14 Allergene gem. VO (EU) Nr. 1169/2011 vorhanden
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Grundsätzlich müssen in der Küche ausreichend alternative

Lebensmittel verfügbar sein (min. 3), z.B.:

    eifreie Hartweizennudeln, Grieß, Reis, Kartoffeln

    Sojamilch oder laktosefreie Milch

Aufsteller Buffet / Speisekarte:

"Falls Sie unter Allergien leiden, hilft Ihnen unser Personal gern

weiter".

"In case you suffer from allergies please contact our staff, we are

happy to help".

Neben diese Aussage wird das Logo des ECARF-Qualitätssiegels

platziert

Alternativangebot

Möglichkeit der Vorbestellung von Mahlzeiten unter Angabe

zwingend zu meidender Zutaten ODER Möglichkeit der

Zusammenstellung individueller Mahlzeiten aus Speisekomponenten

und Lebensmitteln aus der Speisekarte oder an Buffets

    selleriefreie Brühgrundlage

Außendarstellung des ECARF Qualitätssiegels Notizen

Außendarstellung

    milch-, ei- und nussfreie Desserts

    glutenfreies Brot

    nuss- und mandelfreies Müsli und Brot

Unterschriften

Ort, Datum Betrieb ECARF

Hinweise auf die Allergikerfreundlichkeit können im Design des

Betriebs erfolgen, sind aber mit dem Logo des ECARF-

Qualitätssiegels zu versehen

Hinweise sollten für den Gast sichtbar in Form eines Aufstellers in

Deutsch und Englisch sowie im Internetauftritt des Betriebs

erkennbar sein
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