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Merkblatt
fur Lebensmittelhygiene
In Kindergarten und
Kindertageseinrichtungen
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Stadt Wlrzburg

Fachbereich Verbraucherschutz, Veterinarwesen und Lebensmitteliberwachung



Einflhrung

Wird in einem Kindergarten/einer Kindertagesstéatte Essen angeboten, handelt es sich um
eine Gemeinschaftsverpflegung. Fir Gemeinschaftsverpflegungen gelten die Vorschriften
des Lebensmittelrechts. Dies bedeutet auch, dass vor Aufnahme der Téatigkeit (der
Essensausgabe) diese bei der Stadt Wirzburg - Fachbereich Verbraucherschutz,
Veterinarwesen und Lebensmitteliiberwachung - anzuzeigen ist.

Jeder, der Lebensmittel in Verkehr bringt, muss dafiir sorgen, dass diese sicher sind. Das
vorliegende Merkblatt soll hierfur eine Orientierungshilfe bieten und kann in der Kirze nur
eine Zusammenfassung darstellen. Folgende Mindestanforderungen sind zu beachten:

Raumliche Ausstattung des Klchenbereichs

= RAaume, die der Behandlung von Lebensmitteln dienen, missen leicht zu reinigen
sein. Dekorationsgegenstande, Tischdecken, Topfpflanzen in Erde etc. sind hier fehl
am Platz.

= Der Koch- und Essbereich sollte klar von den dbrigen Raumen des Kindergartens
abgetrennt sein. Kinder durfen wahrend der Vorbereitung des Mittagessens den
Kichenbereich nicht betreten. Nach gemeinsamen Aktionen, wie z. B. Platzchen-
backen, ist die Kiiche anschlieend grindlich zu reinigen und ggf. zu desinfizieren
(z. B. bei Verwendung von rohen Eiern).

= Die Arbeitsflachen missen in einwandfreiem Zustand, glatt und leicht zu reinigen
sein. Der Ful3boden muss flissigkeitsundurchlassig und leicht zu reinigen sein (kein
Teppichboden!).

= Die Arbeitsflachen muissen ausreichend Platz bieten, um reine von unreinen
Bereichen, wie z. B. auch den Spulbereich, zu trennen. Fir das Putzen von Gemiise,
Blattsalaten, Obst und dergl. sollte ein separates Becken zur Verfligung stehen:
Schmutzwasser oder keimbelastete Vorprodukte dirfen verzehrsfertige Speisen nicht
negativ beeinflussen.

= Die Arbeitsgerate mussen leicht zu reinigen und technisch einwandfrei sein. Auf
Geréatschaften aus Holz (Kochléffel, Schneidbretter) sollte verzichtet werden.

= In unmittelbarer Nahe des Arbeitsplatzes muss ein Handwaschbecken vorhanden
sein. Dieses Handwaschbecken muss uber einen Anschluss fur warmes und kaltes
Wasser, Flussigseife- und ggf. Desinfektionsmittelspender und Einmalhandtiicher
(zum Handetrocknen) verfligen.

= Aus hygienischen Griinden ist ein Geschirrspilautomat, der eine hohe Wasser-
temperatur (mind. 70°C) erreicht, dem Spulen von Hand vorzuziehen.

= Die Fenster, die zum Liften ge6ffnet werden kénnen, sind mit Insektengittern, die zu
Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen, auszustatten.

= Die Einrichtungen zum Aufbewahren und ggf. zum Kihlen der Lebensmittel miissen
dem Umfang des Verpflegungssystems angemessen sein. Rohes Fleisch und
ungewaschenes Gemuse drfen nicht in demselben Kihlschrank aufbewahrt werden.
Ausnahme: Wenn kleinere Mengen bevorratet werden, ist eine Lagerung der
Lebensmittel in geschlossenen Behdltnissen in einem Kuihlschrank mdéglich.



Durch die Abfalllagerung dirfen Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden.
Abfallbehalter sind mit einem dicht schlieRenden Deckel zu versehen und téaglich zu
leeren. Speiseabfalle dirfen aus tierseuchenrechtlichen Griinden nicht tber die
Biotonne / den Kompost entsorgt werden.

Fallen Speiseabfélle in gréfReren Mengen an, sind die Speisereste Uber ein
zugelassenes Unternehmen abholen zu lassen.

Reinigungsmittel und -geréte sind separat, z. B. in einem Schrank zu lagern.

Personalhygiene in der Kiiche

Korper und Kleidung sauber halten! StraRenkleidung wird gegen Arbeitskleidung
gewechselt. Die Arbeitskleidung in der Kindergartenkiiche ist sauber, hell und bei
60°C waschbar. Die Schuhe sind rutschfest. Jeder Kindergarten halt mindestens 1-2
weilde Schirzen bereit, z. B. fur Aushilfskréfte.

Vor Arbeitsbeginn sind Handschmuck und Armbanduhr abzulegen.

Vor Arbeitsbeginn und nach jedem Toilettenbesuch sind die Hande grindlich zu
waschen und zu desinfizieren. Es sind Papierhandtiicher zu benutzen.

Erkrankungen wie Durchfall und Erbrechen sind der Kindergartenleitung sofort zu
melden und erst nach Gesundung ist die Arbeit wieder aufzunehmen.

Wunden mit wasserdichtem Pflaster oder durch Verband und Fingerling bedecken.

Nicht auf Lebensmittel husten oder niesen. In Raumen, die der Lebensmittel-
gewinnung dienen, darf nicht geraucht werden.

Lebensmittelhygiene

Leicht verderbliche Lebensmittel immer gekiihlt aufbewahren.

Kein rohes Fleisch sowie keine Rohmilch in der Kindergartenkiiche verwenden. Keine
Speisen mit rohen Eiern anbieten.

Die Tiefkiihlwaren immer nach Anleitung zubereiten, Gartemperatur und Garzeit
einhalten.

Speisen ausreichend erhitzen. Es missen in allen Teilen mindestens 70°C erreicht
werden. Die Temperatur ist regelmafdig zu tGberprifen (immer bei neuen Gerichten).
Das Warmhalten von Speisen bei Temperaturen von unter 65°C vermeiden.

Rohe Lebensmittel immer von gegarten Speisen trennen. Lebensmittel ziigig
verarbeiten. Rohkost mdglichst kurz vorm Verzehr zubereiten.

Lebensmittel vor Insekten und tierischen Schadlingen schitzen. Speisen abdecken
bei langerem Transport. Speisen nicht zu lange lagern. RegelméaRige
Bestandskontrolle. First in -first out- Regel beachten, d. h. zuerst Eingelagertes muss
auch zuerst verbraucht werden.



Hygiene in Kiichen

Kiche und WirtschaftsrAume immer sauber halten. Reinigungsplan erstellen.

Arbeitsplatz zwischendurch immer wieder reinigen. Auf Putzlappen weitgehend
verzichten oder taglich wechseln.

Schmutziges Geschirr getrennt von zubereiteten Speisen abstellen.

In der Kiiche Ordnung halten. Reinigungs- und Desinfektionsmittel sicher am besten
aul3erhalb der Kiiche verwahren.

Mull trennen. Milleimer geschlossen halten. Mulleimer taglich nach Beendigung der
Arbeit entleeren und die Milleimer reinigen.

Reinigungsmittel sachgerecht verwenden. Wenn mit leicht verderblichen oder
rohen Speisen umgegangen wird, sind die Arbeitsflachen taglich zu desinfizieren.
Dabei ist die Einwirkzeit und Konzentration des Mittels unbedingt zu beachten!

Aus- und Weiterbildung des Kiichenpersonals

Es muss gewdhrleistet werden, dass neue Kréfte (und Aushilfen) vor Arbeitsbeginn in
die Hygieneregeln eingewiesen werden.

Einmal jahrlich missen die Kiichenmitarbeiter an einer Hygieneschulung und alle 2
Jahre an einer Belehrung nach Infektionsschutzgesetz (842) teilnehmen.
Schulungsnachweise miissen vorliegen.

Die Kichenkréfte sollten regelmafiig an Weiterbildungsangeboten teilnehmen.

Dokumentation

Erstellen, evtl. korrigieren und aufbewahren eines Essenplanes fir 2-4 Wochen. Der
Essensplan muss die Zusatzstoffe ausweisen (ggf. beim Lieferanten erfragen).

Festlegen kritischer Kontrollpunkte: Regelmé&Rige Kontrolle der ordnungsgemafen
Zubereitung, z.B. durch Temperaturkontrolle (Anlieferungs- , Erhitzungs- und/oder
Warmhaltetemperatur) mit Messung und Dokumentation.

Warenannahme nur von autorisierter Person. Kontrolle der Verpackung, der
Temperatur (messen!) und des Mindesthaltbarkeitsdatums. Beanstandete Ware ist
zurlickzugeben. Angelieferte Ware sofort verstauen.

Tagliche Kontrolle der Temperaturen in den Kihleinrichtungen mit Dokumentation.

Regelmafige Kontrolle des Lagerbestandes (first in - first out) und der Lager,
z.B. Tiefkihlschranke, Kihlschranke, Trockenlager (Sauberkeit, Ordnung).

Erstellen und Abzeichnen eines Reinigungsplanes mit Namenskiirzel.

Ruckstellproben sind eine freiwillige Mdglichkeit der Absicherung und von daher zu
empfehlen (Menge mind. 100g; Aufbewahrung fir mind. 7 Tage bei — 18°C).



Besonderheiten im Kindergarten

Kinder in die Kiiche?

"Kontrollierter Zugang" ist erlaubt. In den Stol3zeiten haben Kinder keinen Zutritt zur
Kiche. Hohe Verletzungsgefahr!

Koch- oder Backaktionen in der Kiche finden nach Absprache mit dem
Kichenpersonal statt. Danach muss die Kiiche gereinigt werden.

Die Kinder in die Grundregeln der Hygiene einweisen: Vor dem Arbeiten mit
Lebensmitteln oder dem Verteilen von Essen sind die Hande zu waschen. Nicht ins
Essen fassen. Nicht ins Essen husten oder niesen...

Kollegen/innen in der Kiiche?

Die Kiche ist der Kompetenzbereich des Kichenpersonals! Dies ist von den
padagogischen Mitarbeiter/innen zu beachten.

Rauchpausen in der Kiiche sind verboten!

Betreten der Kiche und Zubereitung eigener Speisen unter Einhaltung der
Hygieneregeln, mdglichst auflerhalb der Stol3zeiten und mit nachfolgender
eigenstandiger Reinigung.

Lagerung von privaten Lebensmitteln im Kihlschrank nur in Extrabox und in
Eigenregie maglich.

Wenn Eltern Essen in den Kindergarten mitbringen
Bei Kindergartengeburtstagen oder Festen ("geschlossene Veranstaltung")

Bringen Eltern z.B. anl&sslich eines Geburtstages Speisen fur die Kinder mit, handelt
es sich um eine private Einladung der Eltern fiir einen festen Personenkreis. Fir die
Unbedenklichkeit der Speisen haften die Eltern. Der Kindergarten muss die
Lebensmittel sachgerecht zwischenlagern und die Eltern darauf hinweisen, dass
leichtverderbliche Speisen nicht mitgebracht werden dirfen.

Regelmaliges Mitbringen des Mittagessens

Dieses Modell kann auf Absprache mit den Eltern in einzelnen Fallen erfolgen.
Ansonsten haftet der Trager fir das angebotene Essen.

Rechtsgrundlagen:

Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

VO (EG) 178/2002 zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit
VO (EG) 852/2004 uiber Lebensmittelhygiene
Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)

Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV)

Kontaktadresse:

Stadt Wirzburg

Fachbereich Verbraucherschutz, Veterindrwesen und Lebensmitteliiberwachung (FB VVL)
Veitshochheimer Str. 1a, 97080 Wirzburg

E-Mail: verbraucherschutz@stadt.wuerzburg.de  Telefon: 0931/37-2826  Fax: 0931/37-3825

(zusammengestellt aus im Internet zuganglichen Informationen)
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