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Vorwort

Gemeinsam kochen macht SpaB und schult
wichtige Alltagskompetenzen. Viele padago-
gische Fach- und Lehrkrafte wollen daher im
Kontext der Tagesbetreuung beziehungswei-
se Schule gemeinsam mit Kindern kochen.
Wichtig dabei: ein hygienebewusster Um-
gang mit Lebensmitteln. Denn dieser kann
Infektionen verhindern.

Nur: Was genau heiBt das fiir die Praxis?
Und gibt es eigentlich konkrete rechtliche
Pflichten, die beim padagogischen Kochen
mit Kindern zu beachten sind?

Antworten auf diese Fragen liefert das
vorliegende Merkblatt. Sein Ziel ist es, eine
bundesweit einheitliche und abgestimmte
Position zur geltenden Rechtslage in Bezug
auf die Hygiene bei Aktionen zur prakti-
schen Ernahrungsbildung zu dokumentieren,
die in Kitas, Schulen sowie vergleichbaren
Betreuungsbeziehungsweise Bildungskon-
texten stattfinden.

Das Merkblatt beinhaltet auBerdem Emp-
fehlungen zur praktischen Umsetzung einer
Guten Hygienepraxis beim padagogischen
Kochen. Nicht von diesem Merkblatt erfasst
sind Aktionen der Ernahrungsbildung, die
durch Betreiber von Kochschulen angeboten
werden.

Initiator und Absender des Merkblattes ist

die gemeinnitzige Sarah Wiener Stiftung,

die sich seit 2007 bundesweit fUr die prak-
tische Ernahrungsbildung von Kindern und
Jugendlichen engagiert.

Dabei setzt die gemeinnltzige Stiftung auf
einen Multiplikatoren-Ansatz. Kern der Stif-
tungsarbeit ist ein bundesweites Angebot
von Fortbildungen sowie Bildungsmateria-
lien fUr padagogische Fach- und Lehrkrafte,
mit denen diese befahigt werden, gemein-
sam mit Kindern die Welt der Lebensmittel
zu entdecken, unter anderem indem Lebens-
mittel zubereitet oder verkostet werden.

v MERKBLATT GUTE HYGIENEPRAXIS BEIM PADAGOGISCHEN KOCHEN MIT KINDERN 3



|. Hygienerechtlicher
Rahmen fur das padago-
gische Kochen

»Ich habe was Falsches gegessen!” oder
,Der Fisch war nicht mehr gut!” heif3t es
schnell, wenn jemandem das Essen auf den
Magen geschlagen ist. Denn es ist allgemein
bekannt: Durch Lebensmittel direkt oder
den falschen Umgang mit ihnen kdnnen
Krankheiten Ubertragen werden. So etwa,
wenn sie verdorben oder verunreinigt sind.
Eine Gute Hygienepraxis ist also sehr wich-
tig beim Umgang mit Lebensmitteln.

Im privaten Alltag kann jede:r selbst ent-
scheiden, wie genau er oder sie es mit

der Hygiene nimmt. Wer jedoch die (Mit-)
Verantwortung flr Dritte - also Personen
auBerhalb des persdnlichen, familiaren Um-
feldes - tragt, muss ein paar Dinge beach-
ten. Je nach Rahmen gelten unterschiedliche
Gesetze. Ein Lebensmittelunternehmer, etwa
ein Betreiber der Gemeinschaftsverpflegung,
muss in Bezug auf die Hygiene gleich meh-
rere gesetzliche Regelungen berlcksichti-
gen: das nationale Infektionsschutzgesetz
(IfSG) und das europaische Hygienerecht
sowie erganzende nationale Vorschriften.

Nach der Lebensmittel-Basisverordnung (EG)
Nr. 178/2002 gilt als Lebensmittelunterneh-
mer, wer eine mit der Produktion, der Ver-
arbeitung oder dem Vertrieb von Lebensmit-
teln zusammenhangende Tatigkeit ausfihrt'.

Um tatsachlich unter diese Begriffsdefinition
zu fallen, wird eine gewisse Kontinuitat der
Tatigkeiten und ein gewisser Organisations-
grad vorausgesetzt? Diese Voraussetzungen
sind beim padagogischen Kochen in Tages-
einrichtungen oder Schulen in der Regel
nicht gegeben. Padagogische Fach- und
Lehrkrafte, die gemeinsam mit Kindern im
institutionellen Bildungsalltag kochen, sind
daher keine Lebensmittelunternehmer. Da sie
jedoch den richtigen Umgang mit Lebens-
mitteln und eine Gute Hygienepraxis vermit-
teln sollen, missen sie bestimmte Hygiene-
und Infektionsschutzregeln beachten.

KEIN FALL FUR DAS HYGIENE-
RECHT: KOCHEN UND ESSEN IM
INTERNEN KREIS

Ernahrungsbildungsaktionen, bei denen ge-
meinsam mit Kindern gekocht wird, finden
Ublicherweise im internen Kreis, also in einer
festen Personengruppe statt. Das heif3t: Die
Gruppe bereitet gemeinsam Lebensmittel
zu und verspeist diese anschlieBend auch
gemeinsam in derselben Gruppenzusam-
mensetzung. Eine Abgabe an Dritte, wie

sie beispielsweise typisch fur die Gemein-
schaftsverpflegung ist, findet hier nicht statt.
Daher ist das europaische und nationale Hy-
gienerecht fUr solche Ernahrungsbildungs-
aktionen in der Regel nicht einschlagig.

Wer gemeinsam mit Kindern kocht, muss



natlrlich trotzdem eine Gute Hygienepraxis
einhalten, damit alle gesund bleiben. Ein
wichtiger Punkt dabei: Bevor mit gemeinsa-
men Kochaktionen gestartet wird, mUssen
padagogische Fach- und Lehrkrafte den teil-
nehmenden Kindern grundlegende Hygiene-
regeln erklaren und die Kinder darauf hin-
weisen, diese auch einzuhalten (s. dazu II).

SONDERFALL: SPEISEN FUR FESTE

Wie sieht es dann mit dem Kuchenbuffet
beim Sommerfest der Einrichtung aus? Ist es
die Ausnahme und nicht die Regel, dirfen
von der Kochgruppe zubereitete Speisen an
Dritte abgegeben werden.

Eine solche Abgabe darf nicht regelmaBig
erfolgen. Ob eine Tatigkeit konkret als regel-
maBig gilt, ist unbestimmt und daher immer
eine Einzelfallentscheidung. Im Fall von
Fragen empfiehlt sich die Kontaktaufnahme
mit der 6rtlich zustandigen Lebensmittel-
Uberwachungsbehdérde. In diesem Zusam-
menhang wird auf die dgh-Leitlinie ,Feste
sicher feiern“ hingewiesen, in der geeignete
Verfahrensregeln beschrieben sind?.

Besteht die Idee, Speisen aus der Kochgrup-
pe Uber einen Schulkiosk zu vertreiben, ist
dies eine unternehmerische Tatigkeit, die der
Kontrolle durch die &értlich zustandige Lebens-
mittellberwachungsbehdrde unterliegt. Die
gesetzlichen Vorschriften zur Lebensmittel-
hygiene sind einzuhalten.

FUR ALLE, DIE REGELMASSIG MIT
KINDERN KOCHEN: DIE BELEH-
RUNG NACH § 43 IFSG

Padagogische Fach- und Lehrkrafte, die
regelmaBig mit Kindern im Rahmen von Er-
nahrungsbildungsaktionen kochen, missen
sich gemaB § 43 Infektionsschutzgesetz
(IfSG) belehren lassen.

Zustandig fur die § 43 IfSG-Belehrung ist in
der Regel das értliche Gesundheitsamt. Die
Bescheinigung darf zu Beginn des Koch-
kurses nicht alter als drei Monate sein. Bei
Arbeitsantritt, und anschlieBend alle zwei
Jahre, ist eine Folgebelehrung erforderlich.
Sie kann durch den Arbeitgeber erfolgen.
Auch Online-Kurse werden angeboten.

Helfen Eltern oder andere Personen als
Ehrenamtliche bei Ernahrungsbildungsak-
tionen, unterliegen auch sie der Belehrungs-
pflicht nach & 43 IfSG - allerdings nur, wenn
sie regelmaBig helfen.

ALLENFALLS BEDINGT MACHBAR:
GLEICHE KUCHE FUR KOCHAK-
TIONEN UND GEMEINSCHAFTS-
VERPFLEGUNG

Der Gedanke liegt nahe: Haben Bildungs-
einrichtungen keine Lehrklche, jedoch eine
Kiche fur die Gemeinschaftsverpflegung
dann lasst sich diese doch auch flur Ernédh-
rungsbildungsaktionen nutzen, oder?

1 Art. 3 Nr. 2 Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlamentes und des Rates
vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des
Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen Behdrde flr Lebensmittelsicherheit und
zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit (ABI. L 031, 1.2.2002, S. 1).

2 Erwg. 9, Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlamentes und des Rates vom
29. April 2004 Gber Lebensmittelhygiene (ABI. L 139, 30.4.2004, S. 1).

3 Deutsche Gesellschaft fur Hauswirtschaft e. V. (dgh) (Hrsg.), Feste sicher feiern - Ein Leit-
faden zur Guten Hygiene fUr Veranstalter, 2. Aufl. 2019, Bonn; 2021 Rheine.
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Das ist grundsatzlich zwar erlaubt, jedoch
mit Auflagen flr den Betreiber verbunden.
Denn der Betrieb solcher Kichen zur Ge-
meinschaftsverpflegung unterliegt dem
europaischen und nationalen Hygiene- und
Lebensmittelrecht. Gibt der Betreiber sei-
ne Klche far Ernahrungsbildungsaktionen
frei, muss er dies in seinem dokumentierten
System zur Risikobewertung (HACCP-Kon-
zept) berlcksichtigen. Er muss dann unter
anderem sicherstellen, dass die Klche pro-
fessionell gereinigt wird, nachdem Dritte sie
genutzt haben. AuBerdem ist eine strenge
zeitliche Trennung erforderlich. Erndahrungs-
bildungsaktionen dirfen nur stattfinden,
wenn die Klche nicht zeitgleich durch den

gewerblichen Betreiber genutzt wird. Le-
bensmittel der Gemeinschaftsverpflegung
durfen nicht fur die Teilnehmenden der
Kochaktion zuganglich sein.

Auch dirfen in Kihlschranken oder Lager-
raumen der Gemeinschaftsverpflegung nicht
ohne Weiteres Lebensmittel fir Ernahrungs-
bildungsaktionen gelagert werden. Das geht
allenfalls nach Absprache mit dem Betreiber
der Gemeinschaftsverpflegung. Er wei3, was
in diesem Fall zu beachten ist.




Il. Umsetzungstipps fur
eine gute Hygienepraxis
beim padagogischen Kochen

Die ,,Gute Hygienepraxis”“ beschreibt, was
beim Umgang mit Lebensmitteln unter Hy-
gienegesichtspunkten wichtig ist, damit das
Risiko einer Infektion so weit wie mdglich
vermieden wird.

ANFORDERUNGEN AN RAUME
UND AUSSTATTUNG

Alles, was mit Lebensmitteln in Kontakt ge-
rat, muss leicht und grindlich gereinigt und
gegebenenfalls desinfiziert werden kénnen.
Arbeitsflachen und Klichenwerkzeuge sollten
daher eine glatte Beschaffenheit aufwei-

sen. UngUnstig sind beispielsweise Klichen-
werkzeuge mit Ecken oder Totrdumen, die
zur Reinigung nur schwer zuganglich sind

- insbesondere, wenn Kinder am Reinigungs-
prozess beteiligt werden sollen. Denn dort
kdnnen sich Lebensmittelreste und Feuchtig-
keit sammeln. Keime kénnen sich dann leicht
vermehren, auf andere Lebensmittel Gberge-
hen und so Infektionen verbreiten.

Eine Handwaschgelegenheit mit Fllssig-
seife und Einmalhandtlichern muss immer
in der Nahe sein. Ist kein Handwaschbecken
verflgbar, kann zum Handewaschen ein
mit frischem Trinkwasser geflllter, sauberer
Kanister mit Ablaufhahn und einer darunter
gestellten Schissel verwendet werden.

Flr die Geschirrreinigung sollte eine separate
Abwaschgelegenheit zur Verfligung stehen.

Generell ist auf eine zeitliche Trennung beim
Reinigen von Handen, Lebensmitteln und
Geschirr zu achten. Es muss nicht zwingend
eine vollstandig ausgestattete Lehrkliche
vorhanden sein, um mit Kindern gemeinsam
zu kochen. Wichtig ist: Die Hygiene muss
gewahrleistet sein. So ist es grundsatzlich
zum Beispiel moglich, mit Hilfe einer stabilen
Wachstischdecke beanspruchte Flachen in
geeignete Arbeitsflachen zu verwandeln. Zu
Beginn der Kochaktion sollte die Tischdecke
dann immer mit warmem Wasser und etwas
Spllmittel gereinigt und trockengerieben
werden.

NUR WER GESUND IST, DARF MIT-
MACHEN

Nur wer gesund ist, darf bei der Lebensmit-
telzubereitung mitmachen. Das gilt flr die
padagogische Fach- und Lehrkraft, far alle
Kinder und auch fir ehrenamtlich Helfende.
Wer Symptome wie beispielsweise Bauch-
schmerzen, Durchfall oder Halsschmerzen
versplrt oder infizierte Wunden hat, muss
ohne Wenn und Aber von der Kochaktion
ausgeschlossen werden. Konkrete Tatigkeits-
verbote sind in & 42 IfSG festgeschrieben.

UMGANG MIT KLEINEN WUNDEN

Far kleinere Wunden gilt: Ein frisches wasser-
undurchlassiges Pflaster aufkleben und einen
sauberen Plastikhandschuh Uberziehen, wenn
Lebensmittel berthrt werden. Nur dann las-
sen sich Infektionen sicher vermeiden.
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ZUM NIESEN ODER HUSTEN

Wer niesen oder husten muss, wendet sich
immer von den Lebensmitteln ab und niest
in den Ellbogen, nicht in die Hand.

KLEIDUNG UND KORPERHYGIENE

Beim padagogischen Kochen muss jedes
Kind eine saubere Kochschlrze tragen. Sie
verhindert, dass Keime von der StraBen-
kleidung auf Lebensmittel GUbertragen wer-
den. Alternativ kbnnen auch saubere grof3e
T-Shirts fUr Kochaktionen angezogen werden
und diese Schutzfunktion tbernehmen. Grob
verschmutzte Kleidung muss vor Beginn der
Kochaktion gewechselt werden.

Lange Haare missen zusammengebunden
werden - auch aus Grinden der Arbeits-
sicherheit. Sinnvoll ist es auBerdem, eine
Kopfbedeckung zu tragen. Das ist jedoch
kein Muss. Ansonsten gilt: Die Hande, ein-
schlieBlich der Fingernagel, missen sauber
sein. Kurz geschnittene Fingernagel lassen
sich am besten reinigen. Schmuck wie Ringe
und Armbander mUssen vor dem Kochen
abgelegt werden. Denn in allen noch so
kleinen Zwischenrdaumen kénnen sich Keime
und Schmutz sammeln, die sich dann beim
Handewaschen nur schwer beziehungsweise
gar nicht entfernen lassen.

HANDEWASCHEN: WANN, WIE
UND WO?

Die Hande mulssen immer gewaschen wer-

den,

e pbevor mit der Lebensmittelzubereitung
gestartet wird,

e beijedem Wiederbeginn der Lebensmit-
telzubereitung nach einer Unterbrechung,

* nach jedem Toilettenbesuch und dem
Wechsel von Windeln,

¢ nach dem Kontakt mit Abfallen,

¢ sofort nach dem Umgang mit rohem Ei,
rohem Fleisch, Gefligel oder Fisch sowie
Mehl,

¢ nach dem Putzen von Obst und Gemuse,
¢ nach dem Husten, Niesen oder Naseputzen.

Das Handewaschen erfolgt mit Seife unter
flieBendem Wasser. Einweghandtiicher zum
Abtrocknen verhindern das Risiko, dass auf
den Handen verbleibende Keime Ubertragen
werden. Eine Desinfektion nach dem Hande-
waschen wird nach dem Umgang mit rohen
Eiern, rohem Fleisch, insbesondere Gefllgel-
fleisch, oder Fisch empfohlen.

Wichtig ist der zeitliche Ablauf: Erst die
Schutzkleidung anziehen, dann geht’s ans
Handewaschen.

ZUTATEN- UND REZEPTAUSWAHL

Die Zutaten- und Rezeptauswahl sollte sich
am Alter und Entwicklungsstand der be-
teiligten Kinder orientieren. Unterschieden
werden muss dabei zwischen Verzehr und
Verarbeitung: Kleine Kinder bis zum Alter
von ungefahr funf Jahren zahlen zur Gruppe
besonders empfindlicher Personen, weil ihre
kérpereigenen Abwehrkrafte noch nicht voll-
standig ausgebildet sind. Es gibt Lebensmit-
tel, deren Verzehr flr sie daher nicht emp-
fohlen wird. In diesem Zusammenhang wird
auf das BfR-Merkblatt , Sicher verpflegt -
Besonders empfindliche Personengruppen in
Gemeinschaftseinrichtungen” hingewiesen.

Bei der Verarbeitung von rohen tierischen
Lebensmitteln, insbesondere von rohen
Eiern, rohem Fleisch, speziell GeflUgel, und
Fisch, ist auf eine sehr sorgfaltige Hygiene
zu achten. Das gilt in Bezug auf die per-
sdnliche Hygiene, die Arbeitshygiene aber
auch die Ausstattung der Raumlichkeiten, in
denen gekocht wird. Eier, Fleisch, Rohmilch,
Gefllgel und Fisch missen vor dem Verzehr
immer durcherhitzt werden. Das gleiche

gilt fur Sprossen/Keimlinge, TiefkUhlbeeren,
Tiefkihlgemise sowie Getreidemehle und
daraus hergestellte Teige. Einmal durcher-
hitzt und unter hygienischen Bedingungen
zubereitet aber, birgt der Verzehr dieser
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Speisen kein besonderes Risiko flr Kinder.
Ein wichtiges Entscheidungskriterium flr die
Zutaten- und Rezeptauswahl ist daher: Je
besser die Kinder den Sinn von Hygienere-
geln nachvollziehen kénnen, umso verlassli-
cher werden sie ihnen auch folgen kénnen.

Empfehlenswert flr das padagogische
Kochen mit Kindern ist die Zubereitung von
Speisen, die unmittelbar nach der Zuberei-
tung verzehrt werden. Langere Standzeiten
sollten vermieden werden. Beim Backen
gibt es aus hygienischer Sicht zwei Zutaten,
die besondere Aufmerksamkeit erfordern:
Das sind bekanntermafBen rohe Eier und

nach neueren Erkenntnissen auch Mehle aus

Weizen, Dinkel, Roggen oder Buchweizen.
In diesen wurden in den letzten Jahren wie-
derholt sogenannte STEC-Keime nachge-
wiesen, die beim Menschen schwere Erkran-
kungen auslésen kdnnen. Das BfR empfiehlt
daher darauf zu achten, dass kleine Kinder
keinen rohen Teig naschen®. Beim Backen
oder Kochen werden STEC-Keime wie auch
gesundheitsschadliche Keime aus rohen
Eiern abgetotet. Der Verzehr gebackener
Kekse birgt also auch fur kleine Kinder aus
hygienischer Sicht kein Risiko. Eventuell sind
individuelle Vorgaben des Tragers oder der
Einrichtungsleitung zur Speisenauswahl und
-zubereitung zu berlcksichtigen.

4 Bundesinstitut flr Risikobewertung: Escherichia coli in Mehl und Teig - Was ist wichtig flr einen Genuss
ohne Reue?, FAQ des BfR vom 15. Januar 2024, online unter: https://www.bfr.ound.de/cm/343/escherichia-
coli-in-mehl-und-teig-was-ist-wichtig-fuer-einen-genuss-ohne-reue.pdf (Zugriff vom 12. Februar 2024)
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LAGERUNG UND EINKAUF VON
LEBENSMITTELN

Die meisten Verderbnis- und Krankheitserre-
ger vermehren sich besonders gut, wenn es
warm und feucht ist. Deshalb sollten Lebens-
mittel grundsatzlich kihl sowie trocken

und - zum Erhalt ihrer Nahrstoffe und ihres
Geschmacks - auch dunkel gelagert werden.
Leicht verderbliche Lebensmittel wie Eier,
Fleisch und Milchprodukte, Lebensmittel mit
nicht durcherhitzten Anteilen, beispielsweise
Cremes, sowie Reste zubereiteter Speisen
gehoren in den Kihlschrank.

Die Kihlkette darf nur kurz unterbrochen
werden. Das muss auch bei der Planung
des Einkaufs berlcksichtigt werden. Das
Verbrauchsdatum und das Mindesthaltbar-
keitsdatum gelten nur flr original verschlos-
sene Packungen unter Einhaltung eventuell
angegebener Lagertemperaturen. Tragt ein
Lebensmittel ein Verbrauchsdatum, so darf
es nach Ablauf dieses Datums nicht mehr
verarbeitet und verzehrt werden. Das gilt
beispielsweise fur rohes Hackfleisch oder
GeflUgelfleisch.

10

Angebrochene Packungen muissen gut ver-
schlossen und sollten zUgig aufgebraucht
werden. Dabei sollten eventuelle Empfeh-
lungen des Herstellers zur Haltbarkeit nach
dem Offnen berlcksichtigt werden. Am
besten werden Lebensmittel in saubere, gut
verschlieBbare und lebensmittelechte Behalt-
nisse Uberfuhrt. Diese sollten mit Angaben
Uber den Inhalt und Zeitpunkt des Abflllens
beschriftet werden.

SICHERE LEBENSMITTELZUBEREI-
TUNG

Selbst die sauberste Klche ist nicht keimfrei:
Ungewaschenes Obst kann mikrobiell belas-
tet sein ebenso wie benutzte Kiichenwerk-
zeuge. FlUr eine sichere Lebensmittelzuberei-
tung ist es daher wichtig, unreine und reine
Arbeiten zu trennen.

Das hei3t: Unverarbeitete, ungewaschene
beziehungsweise rohe Lebensmittel dirfen
nicht mit fertigen Speisen in Kontakt kom-
men. Benutzte Klichenwerkzeuge werden
sorgfaltig gereinigt und erst dann fur einen
neuen Arbeitsgang verwendet.



Wenn gegarte Speisen zubereitet oder
mitverarbeitet werden, wird zur Verhitung
lebensmittelbedingter Erkrankungen auf
folgende Grundséatze und allgemeine Emp-
fehlungen hingewiesen:

e Hitze totet die meisten Keime. Deshalb
sollten Speisen bei der Zubereitung aus-
reichend erhitzt und durcherhitzt werden.
Ausreichend heif3t: mindestens 70 °C flur
2 Minuten im Inneren des Lebensmittels.
Die Temperatur kann mit einem Fleisch-
thermometer Uberprift werden.

e Bei Temperaturen zwischen 15 und 55 °C
vermehren sich viele Keime besonders
schnell. Das AbkUhlen von Speisen auf
KUhlschranktemperatur (7 °C) sollte
moglichst schnell (< 2 Stunden) erfolgen.
GréBere Speisenmengen kdnnen dazu in
kleinere Behaltnisse umgefulllt werden,
denn je kleiner die Menge, umso schneller
kihlen sie ab.

¢ Sollen rohe zubereitete Zutaten mit
gekochten Zutaten vermischt werden:
Die gekochten Zutaten abklhlen lassen,
bevor die anderen Zutaten hinzugeflgt
werden.

RICHTIG ABSCHMECKEN

Zum Abschmecken haben alle einen eigenen
Probierloffel, auf den mit einem sauberen
Loffel die Speise gekleckst wird. So gelangt
kein Speichel ins Essen. Finger nicht abschle-
cken - oder hinterher grindlich die Hande
waschen.

REINIGUNG UND ENTSORGUNG

Die Reinigung, insbesondere von Arbeits-
flachen, aber auch von Geschirr, erfolgt mit
einem sauberen Lappen, warmem Wasser
und Spulmittel. Soweit moglich, wird Ge-
schirr in der SpUlmaschine gereinigt.

Spul- und Wischlappen missen zu Beginn
einer Kochaktion frisch sein. Sie missen bei
mindestens 60 °C in der Waschmaschine
gewaschen werden. Dasselbe gilt fur Hand-
und Geschirrtlcher. Arbeitsflachen werden
nach dem feuchten Wischen mit einem Ein-
wegtuch trockengewischt.

Eine zusatzliche Desinfektion der Arbeits-
flachen ist nach dem Umgang mit rohem
Fleisch, insbesondere Geflligelfleisch, oder
Fisch nétig.

Abfalle werden deutlich getrennt von
Lebensmitteln gesammelt und nach jeder
Kocheinheit entsorgt.

UMGANG MIT SPEISERESTEN UND
MITNAHME NACH HAUSE

Dirfen die Kinder Kostproben mit nach
Hause nehmen? Das sollte gut abgewogen
werden: Je nach Art der Speise, kann sich
der Transport negativ auf die Produktbe-
schaffenheit auswirken, insbesondere im
Sommer. Kihlpflichtige Speisen, etwa Milch-
desserts oder Salate, sollten daher vor Ort
gut verschlossen, geklUhlt gelagert und am
Folgetag von der Gruppe gegessen werden.
Trockenes, etwa Brotchen oder Kekse, kann
dagegen als Kostprobe mit nach Hause ge-
nommen werden.
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Nr. L 31/1 vom 1. Feb. 2002
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von Infektionskrankheiten beim Menschen
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Verordnung liber Anforderungen an die
Hygiene beim Herstellen, Behandeln und
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chia-coli-in-mehl-und-teig-was-ist-wichtig-
fuer-einen-genuss-ohne-reue.pdf

(Zugriff vom 12. Februar 2024)
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nomie-deutsch.pdf
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Privathaushalt, 2020, online unter: https://
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tipps_schutz_vor_lebensmittelinfektionen_
im_privathaushalt.pdf
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Sicher verpflegt - Besonders empfindliche
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ders-empfindliche-personengruppen-in-ge-
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enepraxis in der Kindertagespflege, 2. Aufl.
2020, online unter: https:/www.bvktp.de/
media/bvktp_leitlinie-lebensmittel 2020-03.
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