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Vorwort

VORWORT

Durch verunreinigte Speisen kann es schnell zu Lebensmittelinfektionen der Besu-
chenden kommen. Deshalb setzt sich dieses Handbuch mit der Hygienesicherung
bei schulischen Verpflegungsleistungen auseinander und gibt grundlegende Hand-
lungsempfehlungen fiir alle Beteiligten.

Dieses Buch richtet sich an alle, die an der Organisation und hygienischen Durch-
fuhrung einer Schulveranstaltung beteiligt sind:

m  Schulleitende

Lehrkrafte

Schiiler und Schiilerinnen

Eltern

externe Anbieter fiirs Catering

Sommerfeste, erster Schultag, Konzerte ... die Liste lieBe sich beliebig fortsetzen. All das
sind Veranstaltungen im Laufe eines Schuljahres, bei denen Besuchende und Géste an
einer Schule bewirtet werden. Mal wird ein kleines Kuchenbiifett aufgebaut, mal kimmert
sich der Elternbeirat um Grillwirstchen und Salat. Das Angebot wird gerne angenommen.
Es ist ein Ziel der Verpflegungsleistungen, in geselliger Atmosphare miteinander ins Ge-
sprach zu kommen, Probleme anzusprechen und Beziehungen aufzubauen. Und natirlich
auch etwas Geld in die Kasse flieBen zu lassen, das entweder fiir schulinterne Zwecke ver-
wendet oder flir gemeinniitzige und soziale Projekte gespendet werden kann.

Dieses Handbuch wurde fiir eine Zeit ohne Pandemie geschrieben. Es gibt jedoch
auch Empfehlungen, wie unter Pandemie-Einschrankungen Verpflegungsleistungen
stattfinden kdnnen (siehe dieses Icon rechts). Den Rahmen steckt der jeweils giiltige
Rahmen-Hygieneplan fir Schulen des Kultusministeriums ab. Dieser bildet die Grund-
lage bei Planungen. Da er regelmaflig aktualisiert wird, sollte er tagesaktuell abgeru-
fen werden.

Digitale Zusatzmaterialien in der EUROPATHEK

Auf der vorderen Umschlag-Innenseite finden Sie eine Beschreibung, wie Sie die
digitalen Materialien in Ihren EUROPATHEK-Account laden kdnnen. Dort finden Sie
u.a. Empfehlungen und Hinweise, die es bei der Planung von Schulfesten zu beachten
gibt, Rezeptideen und Kopiervorlagen.

lhr Feedback ist uns wichtig!

Wenn Sie mithelfen mochten, dieses Buch fiir die kommenden Auflagen noch weiter
zu optimieren, schreiben Sie uns per E-Mail an lektorat@europa-lehrmittel.de.
Wir freuen uns auf Anregung und Unterstiitzung durch Kritik und wiinschen erfolg-
reiches Arbeiten mit dem neuen Lehrwerk.

Sommer 2026 Autorin und Verlag

==
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1 GRUNDSATZLICHE ASPEKTE DER HYGIENE

1.1 Warum Hygiene?

Bei schulischen Verpflegungsleistungen werden verschiedene Lebensmittel verar-
beitet, die anschlieBend an Gaste der Schule ausgegeben werden. Dabei gibt es Le-
bensmittel, die sehr schnell verderben oder krankheitserregende Mikroorganismen
enthalten. Salmonellen sind beispielsweise solch krankheitserregende Bakterien. Sie
kommen u.a. auf der Schale von Eiern vor. Bei unsachgemafler Verarbeitung sensibler
Lebensmittel kdnnen sich diese Bakterien stark vermehren und nach einem Verzehr
zu schweren Magen-Darm-Erkrankungen fiihren, die sich mit Erbrechen und Durchfall
auBlern und zu einem Flissigkeits- und Salzverlust fiihren.

Stimmen die Voraussetzungen, vermehren sich Mikroorganismen exponentiell. Das
bedeutet, die Anzahl der Bakterien verdoppelt sich ca. alle 20 Minuten. Temperatu-
ren zwischen 20 °C und 50 °C sowie Feuchtigkeit und Nahrung (Kohlenhydrate und
Eiwei) bieten den idealen Nahrboden fiir diese Kleinstlebewesen.
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Bild 1: Mikroorganismen wachsen exponentiell

AuBerlich ist es einer Speise nicht anzusehen, ob sie kontaminiert ist. Vor allem fiir
Kleinkinder, Schwangere, dltere oder immungeschwachte Menschen kann eine
Lebensmittelinfektion gefdhrlich werden. In seltenen Féllen kann sie sogar tédlich
enden.

Da eine Schulveranstaltung in der Regel von einer groBen Anzahl Menschen besucht
wird, wiirden sich bei verunreinigten Speisen sehr viele Personen eine Lebensmittel-
infektion oder -vergiftung zuziehen. Da dies fatale Folgen haben kann, ist ein verant-
wortungsvolles Handeln notwendig.

1.2 Anlasse fiir Verpflegungsleistungen

Die schulischen Veranstaltungen sind vielfaltig und fest im Jahresplan eines Schul-
jahres verankert. In Pandemiezeiten werden diese zwar nur sporadisch und in mini-
malisiertem Umfang durchgefiihrt, trotzdem kénnen beispielhaft folgende Anlasse
aufgefiihrt werden:

© Cornelia Zeislmeier
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1 Grundséatzliche Aspekte der Hygiene

Lehrerkonferenzen, Veranstaltungen am 1. Schultag fiir die Schulanfanger, Pddagogi-
sche Tage, Weihnachtsfeiern, Christkindlmarkte, Konzerte, gesunde Pause, Infoabende,
Tag der offenen Tir, Schuleinschreibung, Abschlussfeier ... Die Liste lief3e sich beliebig
fortsetzen.

Bei vielen dieser Veranstaltungen werden Speisen fiir die Besucher angeboten.
Da eine groBBe Anzahl an Menschen bewirtet wird, ist hier sorgsam zu handeln. Die
Rahmenbedingungen schaffen die gesetzlichen Vorschriften.

1.3 Gesetzliche Vorschriften

Wird bei schulischen Veranstaltungen nur die Schulfamilie an sich bewirtet (Lehr-
krafte, Lernende und angestellte Personen der Schule), befindet sich die Verpflegungs-
leistung im privaten/hduslichen und nicht im gewerbsmaBigen Bereich. Auch hier
muss auf eine gute Hygienepraxis geachtet werden. Weitere gesetzliche Regelungen
greifen dann jedoch nicht.

Werden bei schulischen Veranstaltungen jedoch fremde Personen bewirtet (nebenan Woh-
nende und Génner der Schule, Gemeindercite, Blirgermeister usw.) und daraus Einnahmen
erzielt, wird die Schule zum Lebensmittelunternehmen. Hier greifen die gesetzlichen Rege-
lungen.

Da bei vielen Aktionen auch Fremde an die Schule kommen, befindet sich die Verpfle-
gungsleistung meist im gewerbsmaBigen Bereich.

Infektionsschutzbelehrung nach § 43 Abs. 1 IfSG
Das Infektionsschutzgesetz (IfSG) gibt vor, dass sich alle Personen, die gewerbsmaRig
mit Lebensmitteln umgehen und damit in Kontakt kommen, tiber den Infektionsschutz
nach § 43 Abs. 1 IfSG belehren lassen missen. Lernende sind von dieser Vorgabe aus-
genommen, da sie im Rahmen des padagogischen Kochens von Erwachsenen beauf-
sichtigt werden, die hier die Verantwortung tragen.

Alle Erwachsenen mussen sich jedoch entweder vom zugelassenen arztlichen Fach-
personal oder dem zustandigen Gesundheitsamt belehren lassen.

Die Erstbelehrung darf bei Arbeitsaufnahme nicht dlter als drei Monate sein und muss
entweder von einem Arzt oder dem zustdandigen Gesundheitsamt durchgefiihrt wer-
den. AuBerdem muss sie im Anschluss alle zwei Jahre durch eine Folgebelehrung auf-
gefrischt werden. Die Folgebelehrungen kénnen dann von einer fachkundigen Per-
son durchgefiihrt werden. Fachkundig sind Personen, die eine Ausbildung in einem
Lebensmittelberuf oder in der Hauswirtschaft haben. Die Folgebelehrungen sind un-
bedingt zu dokumentieren (Dokumentation Schulungen s. S. 73 und Digital+).



1.4 Wer ist haftbar?

Sonstige Gesetze und Verordnungen

Alle weiteren MaBnahmen, die beim gewerbsmaBigen Umgang mit Lebensmitteln
vom Einkauf bis zur Ausgabe von Speisen beachtet werden miissen, sind hier aufgelis-
tet und haben ihre Grundlage in folgenden Gesetzen und Verordnungen:

m Infektionsschutzgesetz (IfSG): Gesetz zur Verhiitung und Bekampfung von Infek-
tionskrankheiten beim Menschen

m  Lebensmittel-, Bedarfsgegenstiande- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB): Ge-
wahrleistung der Lebensmittelsicherheit

m  Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV): Verordnung tber Anforderungen an
die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln

m  Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV): Verordnung tiber Anfor-
derungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs

m  Lebensmittel-Informationsverordnung (EU): Verordnung Uber einheitliche und
klare Vorgaben zur Lebensmittelkennzeichnung

m  Anhang Il der Lebensmittel-Informationsverordnung (LMIV) - Verordnung (EU)
Nr. 1169/2011: Allergenkennzeichnung

m  Trinkwasserverordnung (TrinkwV): Verordnung Uber die Qualitdt von Wasser fir
den menschlichen Gebrauch

m  Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europdischen Parlaments und des Rates vom
28.01.2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des
Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen Behorde fiir Lebensmittel-
sicherheit und zur Festlegung von Verfahren zu Lebensmittelsicherheit

m  Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom
29.04.2004 Uber Lebensmittelhygiene

m  Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 (iber Lebensmittelzusatzstoffe vom 16.12.2008

1.4 Wer ist haftbar?

Erkranken Besuchende einer schulischen Veranstaltung durch eine von der Schule
durchgefiihrte, nicht sachgerechte Speisenzubereitung, haftet die Schulleitung zivil-
und strafrechtlich dafir. Die Schule, also die Schulleitung als arbeitgebendes Unter-
nehmen der hygienebeauftragten Person, Gibernimmt die Verantwortung dafiir, dass
die angebotenen Speisen und Getranke sicher sind. Die Strafe bzw. eine BuBgeldhohe
lasst sich dabei nicht pauschal benennen, da bei der Bemessung verschiedene Fakto-
ren wie das Einkommen, die Art und die Schwere des Verstof3es herangezogen wer-
den. Neben der akuten gesundheitlichen Gefdahrdung der Gaste folgt dariiber hinaus
eine langfristige Schadigung des Ansehens der Schule, die oft schwerer wiegt als eine
Geldbuf3e, weshalb eine gute Hygienepraxis Grundlage jeder Veranstaltung sein muss.
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Grundsatzliche Aspekte der Hygiene

1.5 Bauliche Voraussetzungen

Raume, in denen mit Speisen umgegangen wird, miissen nach VO (EG) 852/2004 ver-

schiedene Vorgaben erfillen. Die Checkliste — Bauliche Voraussetzungen (s. S. 70
und Digital+) hilft dabei zu tGberprifen, ob diese an der Schule erfillt sind. Bei Unsi-
cherheiten kann die Lebensmittelliberwachung des zustdndigen Landratsamts oder
der zustandigen Stadt zur Beratung hinzugezogen werden.

1.5.1 Lebensmittellagerung und -zubereitung

Flr die Bereiche der Lebensmittellagerung und -zubereitung muss gewahrleistet sein,

dass

m  diese stets instandgehalten und gereinigt werden,

m eine Reinigung und Desinfektion aller Flachen mdglich ist,

m eine aerogene Kontamination auf ein Mindestmal3 beschrankt wird,

m  ausreichend Arbeitsflachen zur Verfligung stehen,

m  kein Kontakt mit toxischen Stoffen moglich ist,

m  keine Fremdteilchen in die Lebensmittel eindringen kdnnen,

m  Kondensfliissigkeit und Schimmelbildung auf Oberflachen vermieden werden,

m  eine gute Lebensmittelhygiene moglich ist (siehe S. 14),

m  Lebensmittel gegeniiber Kontaminationen (Verunreinigung mit unerwiinschten
Stoffen) geschiitzt werden,

m  die Rdume frei von Schadlingen sind,

m  esausreichend geeignete Lagerrdume gibt,

m  eine Temperaturkontrolle der Lagerraume moglich ist,

m  separate Toilettenrdume mit Wasserspiilung und naturlicher oder kiinstlicher Be-
liftung sowie separate Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr und
hygienische Mittel zum Handewaschen und -trocknen zur Verfiigung stehen,

m diese Uber eine ausreichende natirliche oder kiinstliche Bellftung und Beleuch-
tung verfligen,

m  ein geschlossenes Abwassersystem verbaut ist,

m  esseparate Umkleideraume gibt,

m  Reinigungs- und Desinfektionsmittel separat gelagert werden,

m die Boden- und Wandbeldge leicht zu reinigen, zu desinfizieren, wasserundurch-
ldssig und abriebfest sind und sich in einwandfreiem Zustand befinden und aus
einem nichttoxischen Material bestehen,

m  es keine Kondensation und kein Herabfallen von Teilchen von den Decken gibt,

m  sich Insektengitter an den Fenstern befinden,

m  dieTiren leicht zu reinigen und zu desinfizieren sind,



1.6 Speisenbeférderung

m  die Arbeitsflachen leicht zu reinigen, zu des-
infizieren, glatt, abriebfest und korrosions-
fest sowie aus nichttoxischem Material sind,

m  ein separates Waschbecken zum Reinigen
von Arbeitsgeraten mit Kalt- und Warmwas-
serzufuhr vorhanden ist,

© Cornelia Zeislmeier

m  es ein separates Waschbecken zum Wa-
schen der Lebensmittel gibt. Bild 1: In der Schulkiiche wird gearbeitet

4

Eine Schulkiiche erfiillt in der Regel die genannten Kriterien zur Lebensmittellagerung und
-zubereitung. Bei Fragen beziiglich der Ausstattung gibt die zustdndige Lebensmitteliiber-
wachung Auskuntft.

1.5.2 Lebensmittelausgabe

Fir den Bereich der Lebensmittelausgabe muss gewdhrleistet sein, dass
m  es eine separate Handwaschmdglichkeit, Seifenspender und Einmalhandticher gibt,
m  hygienisch einwandfreie sanitdre Anlagen und Umkleiderdume vorhanden sind,

m die Ausgabeflachen leicht zu reinigen, zu desinfizieren, glatt, abriebfest, korrosi-
onsfest und aus nichttoxischem Material sind,

m  eseine separate Moglichkeit zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten gibt,
m  eine ausreichende Zufuhr an warmem und/oder kaltem Trinkwasser moglich ist,
m  eine hygienische Lagerung von Abfallen erfolgen kann,

m  es Kihimoglichkeiten mit Temperaturiiberwachung gibt,

m  eine hygienische Lagerung der Speisen bis zum Verzehr mdéglich ist.

%

Veranstaltungsrdume, wie z. B. eine Aula, eine Turn- oder Veranstaltungshalle, erfiillen diese
Kriterien beziiglich der Lebensmittelausgabe in der Regel oder kénnen entsprechend aus-
gestattet werden.

1.6 Speisenbeférderung

Ist eine Speisenbeférderung notwendig, muss darauf geachtet werden, dass

m  hygienische Transportbehdlter verwendet werden, die angemessen gereinigt
oder desinfiziert werden kénnen,

m  es separate Transportbehalter nur fiir Speisen gibt, die nach der Benutzung sorg-
faltig gereinigt werden,
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1 Grundsatzliche Aspekte der Hygiene

m  Transportbehdlter verwendet werden, die rundum verschlossen sind,

m die Transportbehalter die erforderlichen Temperaturen halten kénnen (s. S. 75).

Grundsditzlich ist darauf zu achten, dass die komplette Ausriistung nach Verwendung griind-

lich gereinigt oder desinfiziert wird.

Als Transportbehalter haben sich Thermoboxen
bewahrt. Ausgestattet mit Kiihl-Akkus bzw. ge-
fallt mit heilen Speisen verlieren diese pro
Stunde ca. 2 °C. Im Handel sind diese Behalter
mit einem Fassungsvermdgen von 40 Liter er-
haltlich. Sie kdnnen in einer gewerblichen Spiil-
maschine gereinigt werden.

Bild 1: Thermoboxen schiitzen Speisen

1.7 Lebensmittelabfalle

Beim Umgang mit Lebensmittelabfallen muss daflir gesorgt werden, dass

m  Abfille in verschlieBbaren Behaltern gelagert und regelméaBig sowie rasch ent-
fernt werden,

m die Abfallbehalter regelmaflig gereinigt werden,
m  alle Abfalle separat zu lagern und frei von Schadlingen zu halten sind,
m die Abfille hygienisch einwandfrei und umweltfreundlich zu entsorgen sind,

m  Speisereste gekiihlt und verschlossen bis zur Entsorgung gelagert werden.

Da Schulen in der Regel auch eine Mittags-
verpflegung fiir Lernende anbieten, ist auch

die fachgerechte Entsorgung von Speise-

resten gewadbhrleistet.
Bild 2: Kiihlung fiir Speisereste

1.8 Geschultes Personal

An einer Schule gibt es verschiedene Personengruppen, die fiir die Speisenzuberei-
tung zustandig sein kdnnen. Je nach Anlass kdnnen dies

m Lehrkréafte,
m  Lernende oder

m sonstige Personen sein.

© Cornelia Zeislmeier



1.8 Geschultes Personal

Teilweise arbeiten diese Personengruppen in unterschiedlichen Konstellationen zusammen.
Da diese Personen in der Regel ungeschult sind, treffen unterschiedliche Kenntnisse und
eine differenzierte Schwerpunktsetzung in Bezug auf hygienisches Arbeiten zusammen.
Um einwandfreie Speisen gewdhrleisten und die Besucher einer Schulveranstaltung schit-
zen zu konnen, ist eine regelmaBige Schulung aller Beteiligten unbedingt notwendig.

Die Schulungen kénnen zu Beginn eines Schuljahres durchgefiihrt werden, damit alle
Beteiligten jederzeit ,startklar” sind. Sinnvoll ist auch, die Schulungen kurz vor einer
Veranstaltung durchzufiihren. Bei allen Beteiligten sind die Inhalte dann kurzfristig
abruf- und umsetzbar.

1.8.1 Schulung von Lernenden

Ein Aushangeschild fiir eine Schule ist eine eigene Catering-AG, die die hygienebeauf-
tragte Person leitet und bei der Lernende der Schule als feste Gruppe engagiert sind.
Der Vorteil einer solchen Catering-Gruppe ist, dass immer die gleichen Personen unter
padagogischer Anleitung zusammenarbeiten, die Arbeitsprozesse deshalb bekannt
sind und somit einfach ,von der Hand gehen”.

Eine solche Catering-AG wachst mit den Jahren. Es sind immer erfahrene Lernende
dabei; Unerfahrene kommen nach und werden angeleitet und an die Aufgaben heran-
gefiihrt. Die Prifung und Einhaltung der kritischen Punkte wie Lager-, Zubereitungs-
oder Ausgabetemperatur werden von der Gruppe ganz selbstverstandlich durch-
gefiihrt, da alle wissen, welche Verantwortung sie tragen.

Gibt es an einer Schule keine Catering-AgG, ist
es natirlich genauso moglich, wechselnde
Lernende mitarbeiten zu lassen.

Um die Lernende grundlegend fiir ihre Auf- URKUNDE HYGIENE

FUHRERSCHEIN

gabe vorzubereiten, wurde die Schulung

+Hygiene-Fihrerschein” entwickelt. Hier

konnen sich Lernende zu ,Hygiene-Profis” BT wird bt s
ausbilden lassen. Wirtares i
an der S<hedung

Dazu erarbeiten sie sich mit der hygiene-

beauftragten Person in mehreren Theorie- e s Sbatang waen:
. . . . . Wt Hygisse michtl g
einheiten alle wichtigen Hygienemafnah- e

men und erproben diese anschlieBend in
einer Praxiseinheit. Am Ende der Schulung

erhalten die teilnehmenden Personen als

Auszeichnung den ,Hygiene-Fiihrerschein”
und sind damit ,Hygiene-Profis’, die die
Gaste der Schule sicher bewirten kdnnen. Bild 1: Auszeichnung fiir Hygiene-Profis
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1 Grundséatzliche Aspekte der Hygiene

1.8.2 Schulung von Erwachsenen

Auch eine Schulung aller mitarbeitenden Erwachsenen ist notwendig. Diese ben6ti-
gen ebenfalls umfassende Handlungsempfehlungen, damit sie bei einer schulischen
Verpflegungsleistung sicher mitarbeiten kénnen.

Wie bereits erwdhnt, benétigen alle erwachsenen Personen zwingend eine Erstbeleh-
rung nach § 43 IfSG durch arztliches Fachpersonal bzw. das Gesundheitsamt und alle
zwei Jahre eine Folgebelehrung durch eine fachkundige Person.

E\':' Fir die Hygiene-Schulung der Erwachsenen
liegt eine PowerPoint-Prasentation (s. Digital+) So haben Bakterien keine Chance
und ein Handout vor (Hygiene-Schulung

DIGITAL+

Wy
. |

Erwachsene s. S. 57). Diese theoretische /

Schulung kann unkompliziert und ohne grof3e HYGIENE
Vorlaufzeit durchgefiihrt werden. AuBerdem Lo S 2

gilt sie als Folgebelehrung und sollte doku- Werden Sie Hygiene-Profi.
mentiert werden (Dokumentation Schulun-

gens. S. 73 und Digital+). Bild 1: Hygiene-Schulung fiir Erwachsene

1.9 Was ist zu tun bei Krankheit?

Sind helfende Personen oder verantwortliche Personen Ausscheider von Salmonellen,
Shigellen oder Choleravibrionen, ist eine Mitarbeit bei Schulfesten nicht erlaubt. Als
Ausscheider gilt eine Person, die selbst zwar nicht krank oder krankheitsverdachtig
ist, jedoch dauernd oder zeitweilig Krankheitserreger tiber Urin, Stuhl oder Auswurf
ausscheidet.

Auch wer an einer der folgenden Krankheiten leidet, kann bei Verpflegungsleistungen
nicht mitarbeiten:

m  ansteckender Durchfall
m  Typhus oder Paratyphus
m  Virushepatitis A oder E

m  Hautkrankheiten mit infizierten Wunden

Hinweise auf diese Erkrankungen geben folgende Symptome:
m  Durchfall
m  Ubelkeit, Erbrechen

hohes Fieber

m  Gelbfarbung der Haut und der Augapfel

gerotete, nassende oder geschwollene Wunden

© Cornelia Zeislmeier



2 VOM EINKAUF BIS ZUR SPEISENAUSGABE

Es sind nun alle rechtlichen Vorgaben bekannt und alle mithelfenden Personen sind
geschult. Dem Praxistest steht nichts mehr im Wege. Das erste Schulfest mit einer Ver-
pflegungsleistung unter lhrer Aufsicht kann kommen.

Doch was wird benétigt, um eine Versorgung leisten zu konnen (Notwendige Kiichen- -
ausstattung und Gerate s. S. 75 und Digital+)? Es kann durchaus sein, dass hier
einiges fehlt. Es sollte mit der Schulleitung gesprochen werden. Da diese bereits eine
hygienebeauftragte Person flir Schulfeste berufen hat, hat sie sicherlich ein offenes

Ohr fiir die Finanzierung der notwendigen Ausstattung.

2.1

Grundsatzliche HygienemafBnahmen

Um sichere Speisen anbieten zu kdnnen, missen grundsatzliche Hygienemal3nahmen
beachtet werden. Mit dieser sachgemafB3en Hygiene wird eine Kontamination der Spei-
sen ausgeschlossen. Bei einer guten Hygienepraxis ist auf eine ausreichende persén-
liche Hygiene, Arbeitsplatzhygiene und Lebensmittelhygiene zu achten. Diese drei
Bereiche werden nachfolgend genauer erldutert.

2.1.1 Personliche Hygiene

Alle Personen, die mit Speisen oder Getranken umgehen, fiihren folgende Maf3nah- E':'

men konsequent durch:

DIGITAL+

Vor Arbeitsbeginn wird samtlicher Schmuck abgelegt.

Die Hande werden regelmaRig, richtig und griindlich gewaschen und desinfiziert
(Infektionen vorbeugen: Hande richtig waschen s. S. 76 und Digital+).
Grundsatzlich wird darauf geachtet, dass die Kleidung sauber ist.

Eine zusatzlich umgebundene Schiirze ist sinnvoll.

Auf weite Armel oder andere, in Speisen hingende Teile wird verzichtet.

Die Haare werden zusammengebunden.

Eine angemessene Kérperhygiene muss selbstverstandlich sein.

Die Fingerndgel werden kurz getragen und sind sauber.

Auf Nagellack wird verzichtet.

Husten oder Niesen auf Lebensmittel ist untersagt.

Wunden und offene Verletzungen sind mit einem wasserdichten Pflaster abge-
deckt. Einen zusatzlichen Schutz fir Wunden im Handbereich bieten Einmalhand-
schuhe aus Nitril.

Rauchen am Arbeitsplatz ist untersagt.

Wer krank ist, arbeitet nicht mit.

Wahrend einer Pandemie wird mit Mundschutz gearbeitet.



2 Vom Einkauf bis zur Speisenausgabe

2.1.2 Arbeitsplatzhygiene

Neben der persdnlichen Hygiene muss auch der Arbeitsplatz stets hygienisch sein.
Dazu gehort:

m  Es wird grundsatzlich auf Sauberkeit auf den Arbeitsflachen, an den Geraten und
des Geschirrs geachtet.

m Die Spiile, die Arbeitsflichen und -gerdte werden wahrend der Arbeit zudem
regelmaBig mit heiBem Wasser und Spilmittel gereinigt.

m  Zum Nachtrocknen werden frische Geschirr- oder Einmaltiicher verwendet.

m  Alle Wischlappen und Reinigungstiicher werden bei mind. 60 °C gewaschen und
regelmafig gewechselt.

m  Abfdlle werden in einem separaten Abfallbehalter gesammelt und zeitnah entsorgt.
m  Hinuntergefallene Lebensmittel kommen unverziiglich in den Abfall.

m  Zum Arbeitsplatz haben Haustiere keinen Zutritt.

2.1.3 Lebensmittelhygiene

Nur wenn auch auf eine grundlegende Lebensmittelhygiene geachtet wird, kdnnen
Infektionen vermieden werden. Bei der Speisenzubereitung miissen nachfolgende Re-
geln beachtet werden:

m Es werden nur einwandfreie Zutaten verwendet. Dazu zahlen Lebensmittel, bei
denen das Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum noch nicht abgelaufen ist
und die Kiihlkette nicht unterbrochen wurde.

Kiihlkette: Die Lebensmittel werden beim Transport vom Hersteller bis zum Verbraucher
durchgdingig gekiihlt.

m Die Lebensmittel werden kurz vor dem Gebrauch gekauft und nur kurz, ent-
sprechend den Temperatur-Vorgaben (Ubersicht Lagertemperatur s. Digital+),
gelagert.

e

DIGITAL+

m  Vor der Verarbeitung werden die Lebensmittel griindlich gewaschen.
m  Alle Lebensmittel werden zligig verarbeitet.

m  Tierische und pflanzliche Lebensmittel werden getrennt voneinander gelagert
und verarbeitet.

m  Reine (z.B. Salat in die Servierschissel fiillen) und unreine (z.B. Gemiise putzen)
Arbeiten werden raumlich getrennt voneinander durchgefiihrt.

m  Zukihlende Lebensmittel werden nur zur Verarbeitung aus der Kiihlung genommen.



2.2 Lebensmittelauswahl

m  HeiBe Speisen werden mindestens 2 Minuten
auf 70 °Cim Inneren durchgegart.

m  Es werden nur abgekiihlte Zutaten vermischt.

m  Sollen heiBe Speisen abgekiihlt werden, muss
dies schnell geschehen. Danach werden sie ab-
gedeckt gekuhlt.

m  Beim Frittieren darf die Fetttemperatur max. Bild 1: Chefkochprobe

175 °C erreichen.

m  Aus dem Frittierfett werden Lebensmittelriickstande regelmaBig entfernt.

m  Das Frittierfett wird regelmaBig gewechselt, spatestens dann, wenn es sich geruch-
lich oder sichtbar verandert.

m  Zum Abschmecken werden zwei Loffel verwendet (Chefkochprobe).

Chefkochprobe: Bei der Chefkochprobe wird mit zwei Léffeln gearbeitet. Der erste Loffel
nimmt etwas von der abzuschmeckenden Speise auf, diese kann mit dem Léffel probiert
werden. Wurde nachgewdirzt, wird nun mit dem zweiten Léffel etwas von der Speise auf-
genommen und auf den ersten Léffel gegeben, ohne diesen zu beriihren. Mit dem ersten
Léffel kann nun wieder probiert werden. Das geht immer so weiter, bis das Abschmecken
abgeschlossen ist. Der Léffel, der im Mund war, kommt auf diese Art und Weise nicht mit der
Speise in Beriihrung.

2.2 Lebensmittelauswahl

Bei der Zusammenstellung des Speisenangebots empfiehlt es sich, auf geeignete Le-
bensmittel zurtickzugreifen. Verschiedene Lebensmittel sind unterschiedlich anfillig
fur das Wachstum von Mikroorganismen. Es werden Lebensmittel unterschieden,

m die flr Schulfeste geeignet sind,
m die unter Einhaltung zusatzlicher MaBnahmen bedingt geeignet sind,

m und solche, auf die bei schulischen Veranstaltungen verzichtet werden muss.

2.2.1 Geeignete Lebensmittel

Die nachfolgende Tabelle gibt eine Ubersicht iiber geeignete Lebensmittel, die von
nicht fachkundigen Personen zubereitet und gespendet werden kénnen. Eine ausrei-
chende Kihl- bzw. HeiBhaltemoglichkeit muss jedoch gewahrleistet sein (Checkliste
Ausgabetemperatur s. S. 67 und Digital+).

© Cornelia Zeislmeier
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2 Vom Einkauf bis zur Speisenausgabe

Lebensmittelgruppe

Obst und Gem{se

Backwaren

Teigwaren und
Kartoffeln

Teige

Milch und
Milchprodukte

Fleisch- und Wurstwaren,
Geflugel, Wild

Fisch, Schalen- und
Krustentiere

Desserts und Speiseeis

Geeignete Lebensmittel

gewaschenes frisches Obst und Gem{se und daraus her-
gestellte Salate, z. B. Obstsalat, Karottenrohkostsalat

jegliche durchgebackene Kuchen und Kleingeback, auch
mit Frischobstbelag, sowie herzhafte Gebacke

durchgegarte Teigwaren und Kartoffeln sowie Salate da-
raus, z.B. Kartoffelsalat, Nudelsalat ohne bzw. mit indust-
riell hergestellter Mayonnaise

jegliche Teige ohne rohe Eier

durcherhitzte Milch, H-Milch, pasteurisierte Milch,
Joghurt, Quark

Hartkase, Frischkase, pflanzliche Brotaufstriche, Weichkase
aus pasteurisierter Milch

Raucherwaren
Schinken
Wurstkonserven

pasteurisierte oder gekochte Fischwaren, Raucherfisch

Nachspeisen ohne rohe Eier, z. B. gekochter Pudding, rote
Grutze, Fruchtsorbets ohne Rohei und Milcherzeugnisse

2.2.2 Bedingt geeignete Lebensmittel

Arbeiten bei der Speisenzubereitung und -ausgabe Personen mit, die fachkundig

sind, konnen zusatzlich folgende Lebensmittel angeboten werden. Eine ausreichende

Kihl- bzw. HeiBhaltemdglichkeit muss wiederum gewahrleistet und protokolliert sein
(Checkliste Ausgabetemperatur s. S. 67 und Digital+).

Lebensmittelgruppe
Obst und Gemiise
Backwaren

Teige

Fleisch- und Wurstwaren,
Gefliigel, Wild

Fisch, Schalen- und
Krustentiere

Desserts und Speiseeis

Bedingt geeignete Lebensmittel
gewaschene, zerkleinerte Blattsalate
Backwaren mit nicht durchgebackener Fiillung

Teige mit pasteurisiertem Ei zum Fertigbacken auf der
Veranstaltung

rohes Fleisch, das auf dem Fest durchgegart wird,
z.B. Grillfleisch, durchgegarte Hackfleischerzeugnisse

frisch gefangener Fisch, der auf dem Fest durchgegart wird

Speisen mit pasteurisiertem Ei, z.B. Speiseeis
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2.3 Lebensmitteleinkauf

2.2.3 Ungeeignete Lebensmittel

Folgende Lebensmittel sind fiir eine Ausgabe bei einer schulischen Veranstaltung nicht ge-
eignet, da eine hohe gesundheitliche Gefahr von ihnen ausgeht. Deshalb sollte grundsditzlich
auf Folgendes verzichtet werden:

Speisen mit nicht durcherhitzten gefrorenen Beeren oder Sprossen

Backwaren mit Fiillungen, die rohes Ei enthalten, z. B. Schaumrollen

Salate mit selbst hergestellter Mayonnaise

roheihaltige Teige, z. B. zum Plitzchenbacken

Rohmilch und Erzeugnisse daraus, z. B. Rohmilchkdse

Speisen mit Hackfleisch oder Fleisch bzw. Gefliigel, die nicht vollstéindig durchgegart
sind

roher Fisch, z. B. Sushi oder Feinkostsalate mit rohen Shrimps

jegliche Speisen, die rohes Ei enthalten und nicht durchgegart sind, z. B. Tiramisu oder
Mousse au Chocolat

2.3 Lebensmitteleinkauf

Bereits beim Einkauf aller Lebensmittel muss ver-
antwortungsvoll gehandelt werden. Das bedeutet,
es werden keine beschadigten Verpackungen, kein
angetautes Tiefkiihlgut oder angeschimmeltes Brot
gekauft. Zusatzlich wird anhand einer Checkliste
(Checkliste Wareneingang s.S. 65 und Digital+)
der Wareneingang Uberprift und dokumentiert.
Bild 1: Ein Thermometer hilft, die Auch alle Kassenbelege und Lieferscheine sind zu

Temperatur zu Gberpriifen. sammeln und in einem Ordner mit der Dokumenta-
tion aufzubewahren. Dadurch kann auch nach der Veranstaltung riickverfolgt werden,
woher die Lebensmittel stammten.

Besonders wichtig ist, bei empfindlichen Lebensmitteln aus dem Kiihlregal, z. B. Wurst
oder frischen Milchprodukten, die Kiihlkette nicht zu unterbrechen. Hier hilft eine
Thermobox, die mit Kiihl-Akkus ausgestattet die erforderliche Temperatur halten
kann. Ein zusatzliches Thermometer im Inneren der Box ermdglicht eine schnelle Kon-
trolle der Temperatur.

Trockenprodukte kénnen ohne besondere VorsichtsmaBnahmen eingekauft werden,
mussen aber trotzdem sensorisch kontrolliert werden. Hierbei wird die Qualitat mit-
hilfe der Sensorik, also durch die Sinne Sehen, Schmecken und Riechen tberprift.

DIGITAL+
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2 Vom Einkauf bis zur Speisenausgabe

Auch der Trockenlagerraum wird regelmaBig kontrolliert und die Kontrolle entspre-
chend dokumentiert (Checkliste Trockenlagerraum s. S. 72 und Digital+).

Nach dem Einkauf werden alle Lebensmittel moglichst schnell in die entsprechenden
Lagerraume geraumt.

2.4 Lebensmittellagerung

Damit einer Kontamination vorgebeugt wird, missen Lebensmittel und Speisen sach-
gerecht gelagert werden. Wichtig dabei ist die Gewahrleistung der Lebensmittelsi-
cherheit. Das bedeutet, dass sowohl tierische und pflanzliche Lebensmittel als auch
fertige und unfertige Speisen getrennt voneinander gelagert werden. Auf3erdem sind
alle Lebensmittel abzudecken.

Bei der Lagerung wird getrennt in:

Nicht zu kiihlende Vorrate (im Trockenlagerraum)
m z.B.Konserven

= Nudeln

m  Gewdlrze

Zu kuhlende Vorrate

m  Frischobst

m  Frischgemise

m  Eier

= Milch und Milchprodukte
m  rohes Fleisch

m  Fleischerzeugnisse

m  roher Fisch

m  Fischerzeugnisse

Fur die einzelnen Lebensmittelgruppen miissen nicht zwin-
gend eigene Kiihlgerdte zur Verfligung stehen. Es kann
durchaus ein Kihlschrank fiir alle Lebensmittel verwendet
werden. Wichtig ist nur, dass die Temperatur entsprechend
dem am kaltesten zu kiihlenden Lebensmittel eingestellt
wird und alle Lebensmittel verschlossen gelagert werden.

AuBerdem miissen fertige Speisen getrennt von unver-
arbeiteten Lebensmitteln gelagert werden. Stehen in
der Schulkiiche mindestens zwei Kihlschranke zur Ver-
figung, wird diese Vorgabe erfiillt. Bei groBeren Festen

’ o i B Bild 1: Komfort — ein grof3er
sollte ein zusatzliches Kiihlgerat angeschafft werden. KiihIschrank

© Cornelia Zeislmeier



	Titel
	Impressum
	VORWORT
	INHALTVERZEICHNIS

