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Alles sauber oder auch rein?

Schulen, die eine Mrpﬂegung und/oder eine Zwischen-
verpflegung mit unverpackten Lebensmitteln anbieten, gel-
ten laut Gesetz als Lebensmittelunternehmer und haben als
solche eine Sorgfaltspflicht: Die ausgegebenen Speisen miis-
sen von hygienisch einwandfreier Qualitat sein. Niemand darf
durch Schulverpflegung erkranken - im Verdachtsfall liegt
die Beweispflicht beim Unternehmer, also beim Verantwort-
lichen fiir die Schulverpflegung.

Leider ist Hygiene nicht durch eine optisch feststellbare Sau-
berkeit zu gewihrleisten. Bakterien, Hefen und Schimmelpilze

- sind unsichtbar fiir das blofRe Auge - gleichwohl sie sich mil-

lionenfach in der Luft und auf Lebensmitteln befinden sowie
durch Giste oder Personal in Mensen und Kiichen hineinge-
tragen werden. Schon durch kleine Nachlassigkeiten im Kii-
chenalltag konnen sich krankheitserregende Vertreter rasant
. ausbreiten und zu lebensmittelbedingten Krankheiten fiithren.
Einfache Hygienemafinahmen verhindern das wirksam.

Der Gesetzgeber fordert von allen Lebensmittelunterneh-
mern weitreichende Mafdnahmen, um die Gesundheit der
Tischgaste zu sichern. Welche Pflichten die Hygieneverant-
wortlichen in der Schulverpflegung erfiillen miissen, darii-
ber informiert Sie dieses Heft.







In der Kiche kommen Mikroorganismen an den Hianden
des Personals, auf bzw. in Lebensmitteln, auf den Arbeitsfla-
chen, an den Arbeitsmitteln oder an Handtlichern vor.

Handelt es sich bei den Mikroorganismen um den Typ ,Ver-
derbniserreger”, beginnen damit behaftete Lebensmittel
zu sduern, zu faulen, zu giren oder zu verschimmeln. Sie
missen sofort vernichtet werden.

Lebensmittel, die von Krankheitserregern wie Salmonellen
oder Campylobacter-Keimen befallen sind, kann man hinge-
gen nicht mit den Sinnen erkennen. Mit Krankheitserregern
belastete Lebensmittel sehen meist ganz normal aus. Nach
dem Verzehr kénnen lebensmittelbedingte Erkrankungen
mit Symptomen wie Durchfall, Erbrechen, Bauchschmer-
zen, Kopfschmerzen und Ubelkeit auftreten.

Nihrstoffe, Feuchtigkeit und Warme - das sind fiir Bakteri-
en, Hefen und Schimmelpilze drei wesentliche Wachstumsbe-
dingungen, die sie in Groftkiichen reichlich vorfinden. Bleibt
dann noch gentigend Zeit und stimmt die fiir das Wachstum
benétigte Temperatur, konnen sie sich rasant vermehren und
zu Lebensmittelinfektionen fiihren. Die meisten fiir den Men-
schen schidlichen Mikroorganismen wachsen am besten bei
mittleren Temperaturen von 15 bis 55 °C. Etwa alle 30 Minu-
ten teilen sie sich. Da das Gros der Keime hitzeempfindlich
ist, werden sie beim Garen bzw. Erwdrmen der Speisen auf
Kerntemperaturen von 70 bis 80 °C sicher abgetotet.

Die Ubertragung von Krankheitserregern auf Lebensmittel
bzw. deren Vermehrung ist durch Hygienemafinahmen zu
unterbinden. Diese beziehen sich auf die Lebensmittel, das
Personal, auf die Riume und die Kiichengegenstinde.



Mafigebliche Regelwerke




Mehrere Verordnungen und Gesetze beschreiben, wie die
hygienische Sicherheit von Schulessen zu erzielen ist. Die
Verantwortlichen fiir die Verpflegung an der jeweiligen
Schule miissen die grundlegenden Inhalte der mafigeblichen
Regelwerke kennen und umsetzen. Eine der zentralen Ver-
ordnungen fiir Hygiene in Schulkiichen ist die Verordnung
(EG) Nr. 852/2004. Sie beschreibt die wesentlichen Anforde-
rungen und Grundsitze der Lebensmittelhygiene fir alle ge-

werblichen Kichen, also auch fur die in Schulen.

Verordnung (EG) betriebseigenes Kontrollsystem

Nr. 852/2004 zur Le-  (HACCP), Schulung der Mitarbeiter,

bensmittelhygiene Eigenverantwortung, Sicherheit auf
allen Stufen der Lebensmittelkette,
Einhaltung der Kiihlkette

Verordnung (VO) zur ~ vorgeschriebene Fachkenntnisse

Durchfithrung von zur Lebensmittelhygiene werden

Vorschriften des ge-  konkret gefordert

meinschaftlichen

Lebensmittelhygiene-

rechts

Lebensmittelhygiene- Sorgfaltspflicht, allgemeine Hygiene-

Verordnung (LMHV)? anforderungen (gute Hygienepraxis),
Mitarbeiterschulung, Mindestmaf3
an Fachkenntnissen {iber Lebens-
mittelhygiene

Infektionsschutz- Ziel: Schutz vor Infektionskrankhei-

gesetz (IfSG) ten, besonders wichtig: Erstbeleh-

Lebensmittel- und

rung, alle zwei Jahre betriebsinterne
Wiederholungsbelehrungen, Tatig-
keits- und Beschiftigungsverbote
(§§ 42 und 43)

Basis fiir das nationale Lebensmittel-

Futtermittelgesetz- recht; allgemeine Grundsétze zur
buch (LFGB) Lebensmittelsicherheit
Produkthaftungsge-  Beweislast des Herstellers

setz (ProdHaftG)

1 Im Internet unter http://bundesrecht.juris.de
2 Die LMHV ist der erste Artikel der Durchfiihrungsverordnung
(s. Regelwerk in Zeile 2 dieser Tabelle).






Lebensmittelhygiene ist europaweit einheitlich geregelt. Das
in mehreren gesetzlichen Bestimmungen vorgeschriebene Hy-
gienemanagement fiir Schulkiichen umfasst drei Siulen:

Sie beinhaltet alle Mafinahmen, die in Kiichen zu einer
hochstmoglichen Lebensmittelsicherheit fithren. Dazu
zdhlen die Personalhygiene, die Lebensmittelhygiene und
die Kichenhygiene (s. auch Seiten 10 bis 16).

HACCP steht fur Hazard Analysis and Critical Control
Points und ist eine Methode zur Lenkung und Beherr-
schung von Gesundheitsgefahren. Das Eigenkontroll-
system ersetzt nicht die Mafinahmen der guten Hygi-
enepraxis wie Personalhygiene oder die Reinigung und
Desinfektion (s. auch Seite 19).

Erstbelehrung gemif Infektionsschutzgesetz (IfSG).
Sie gilt fiir alle Kiichenkrifte (auch ehrenamtlich Tati-
ge, Zivildienstleistende, Schiilerinnen und Schiiler, El-
tern), die regelméflig mit Lebensmitteln oder Geschirr
in Kontakt kommen.

Alle Kiichenkrifte, die mit Lebensmitteln umgehen,
miissen in Anlehnung an die Inhalte der DIN 10514 im
Bereich der Hygiene geschult werden. Die Personen,
die fiir die Entwicklung und Anwendung des Eigen-
kontrollsystems auf Basis der HACCP-Grundsétze zu-
stindig sind, missen auch zu den HACCP-Grundziigen
geschult werden. Die Schulung muss der Tatigkeit ange-
messen sein, sollte nach DIN 10514 mindestens einmal
jahrlich erfolgen, die Dokumentation dazu ist zwei Jah-
re aufzubewahren.

Vor Festen: Anweisung der ehrenamtlich Tatigen zu
hygienisch sicherem Arbeiten (s. Seite 23).

3 Ausfiihrliche Informationen in: Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung
(Hrsg.): DGE-Praxiswissen: HACCP - Gesundheitliche Gefahren durch
Lebensmittel identifizieren, bewerten und beherrschen. Bonn (2014)
und auf der Internetseite www.schuleplusessen.de > Wissenswertes >
rund um die Gesetze
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Gute Hygienepraxis -
beim Personal




Das Personal muss durch sein Verhalten dazu beitragen,
Krankheiten, die durch Lebensmittel ibertragen werden,
zu verhindern. Die personliche Hygiene ist eine Grundvo-

raussetzung.

U Den Korper und die Haare regelmifiig waschen.

U Taglich frische Kleidung, Vorbinder und Geschirrtiicher
verwenden.

U Wihrend der Kiichenarbeit das Haar bedecken. Die Kopf-
bedeckung muss das Haar umschliefien.

U Fingernéagel sauber, kurz und unlackiert halten.

O Vor Arbeitsbeginn Handschmuck (Ringe, Uhren, Bin-
der usw.) ablegen.

U Essen, Trinken und Rauchen nur an dafiir vorgesehenen
Platzen, nicht in der Kiiche.

U Vor Arbeitsbeginn, nach jedem Toilettenbesuch, nach
Pausen und nach Arbeiten mit moglicherweise mikrobi-
ell belasteten Lebensmitteln wie rohem Gefliigel Hinde
grindlich mit Seife und warmem Wasser waschen, an-
schliefend mit Einweghandtiichern abtrocknen.

U Wunden mit wasserdichtem Pflaster oder durch Verband
und Fingerling abdecken; gegebenenfalls Gummihand-
schuhe anziehen. Verband regelmafiig wechseln.

O Nicht auf Lebensmittel husten oder niesen. Beim Nie-
sen oder Husten immer von den Lebensmitteln abwen-
den. Beim Husten die Hand vorhalten und anschlieend
grindlich die Hande waschen.

U Beim Verantwortlichen fur die Schulverpflegung vor Ar-
beitsbeginn melden, wenn folgende Krankheiten auftre-
ten: Gelbsucht, Halsentztindung, Durchfall, Hautausschlag,
Erbrechen, Fieber, Wunden (auch kleine), Geschwiire, eit-
rige Entziindungen der Ohren, Augen oder Nase.
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Das Personal muss auf allen Stufen des Herstellens, Behan-
delns und Inverkehrbringens von Lebensmitteln Vorkehrun-
gen und Mafinahmen treffen, die die Unbedenklichkeit der
Speisen und Lebensmittel sicherstellen.




U Bei der Wareneingangskontrolle nur Lebensmittel von ein-
wandfreier Qualitit annehmen. Beschaffenheit der Waren, Ge-
ruch, Temperaturen und Einhaltung der Kiithlkette prifen.

O Lagern der Lebensmittel nach dem Prinzip ,first in - first out®

U Mindesthaltbarkeitsdatum bzw. bei leicht verderblichen
Lebensmitteln das Verbrauchsdatum prifen.

O Bei gekiihlten und tiefgekiihlten Produkten muss auch in
der Schulkiiche die Kiihl- bzw. die Tiefkiihlkette eingehal-
ten werden. Tiefkithlware im Kiithlschrank auftauen oder im
Heiftluftdampfer regenerieren.

O Reine von unreinen Arbeiten trennen (Beispiel: Speisen wie
Salate, die nicht mehr erhitzt werden, getrennt von rohem
Gefliigel zubereiten).

O Leicht verderbliche Lebensmittel, die fir die Weiterverarbei-
tung aus dem Kiihlschrank genommen wurden, miissen ziigig
weiterverarbeitet werden. Fiir den Garprozess gilt: Die Speisen-
komponenten in allen Teilen auf 70 bis 80 °C erhitzen.

U Geschlossene, leicht zu reinigende Behélter zum Transport un-
verpackter Lebensmittel verwenden. Geeignet sind Behalter aus
Chromnickelstahl oder Kunststoff mit gerundeten Ecken.

U Speisen immer abdecken. Gegarte Zutaten flr eine spitere
Weiterverarbeitung zwischenkiihlen.

U Warmhalten von Speisen vermeiden, besser rasch abkiihlen und
dann wieder auf mindestens 72 °C fiir 2 Minuten erhitzen.

U Gegarte Zutaten und erhitzte Speisen sind zum Abkiihlen in
flache Behalter umzufiillen.

U Lebensmittel vor Insekten und Schidlingen schiitzen.

U Richtig Abschmecken: Nicht den selben Loffel zum Entneh-
men und Probieren verwenden.

U Speisen und Geschirrinnenflichen nicht mit der Hand anfassen.

U Temperaturkontrolle bei der Speisenausgabe: Kiithlpflichtige
Speisen unter 7 °C, warme Speisen mindestens 65 °C (Anfor-
derungen dazu: DIN 10508: Lebensmittelhygiene — Tempe-
raturen fiir Lebensmittel).*

4 Produkttemperaturen sind als Kerntemperaturen zu verstehen.
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Gute Hygienepraxis -
fir Lebensmittel




Vorsicht leicht verderblich!
Der Umgang mit leicht verderblichen Lebensmitteln erfordert
eine hohe Sorgfalt. Hierunter fallen unter anderem®

® Milcherzeugnisse (Frischkise, Joghurt, Sahne usw.)

¢ Konsum- und Vorzugsmilch

¢ Konditoreiwaren mit nicht durcherhitzten Auflagen und
Fillungen (Kasesahnetorte, Bienenstich usw.) 4
Obst- und Gemiisesalate
Frischfleisch und Fleischerzeugnisse
frisches Gefliigelfleisch h
Hackfleisch und Hackfleischerzeugnisse -
Fisch und Fischereierzeugnisse

Checkliste fiir einen angemessenen Umgang mit leicht

verderblichen Lebensmitteln

QO Produktspezifische Vorgaben fiir Kithltemperaturen ein-
halten, s. DIN 10508 Lebensmittelhygiene — Temperatu-
ren fur Lebensmittel.

O Gefliigel vor dem Zubereiten vollstindig auftauen lassen.

O Auftauflissigkeit von Fleisch wegschiitten.

Q Fleisch, vor allem Hackfleisch und Gefltgel, vollstan-
dig durchgaren.

U Hackfleisch am Tag des Einkaufs zubereiten.

U Werden in der Herstellung rohe Bestandteile von Eiern
verwendet, muss § 20 der Tierischen Lebensmittel-Hy-
gieneverordnung eingehalten werden.®

O Entnahme von Riickstellproben von jeder in der Ausga-
betheke befindlichen Speise; mindestens 10 Tage tiefge-
froren aufbewahren (Regelwerk: DIN 10526: ,,Rtickstell-
proben in der Gemeinschaftsverpflegung®).

5 Definition fiir leicht verderbliche Lebensmittel in: DIN 10508 Lebens-
mittelhygiene - Temperaturen fiir Lebensmittel

6 Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung - Verordnung iiber An- -
forderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inver-

= kehrbringen von bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs
unter http://www.gesetze-im-internet.de/tier-lmhv
B -
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Gute Hygienepraxis -
am Arbeitsplatz




Um ein hygienisches Arbeiten in Schulkiichen zu ermdgli-
chen, stellt der Gesetzgeber konkrete Anforderungen an Réu-
me und Gegenstinde in der Kiiche. Diese Vorgaben sind von
einem Fachplaner umzusetzen: So sind zum Beispiel die Aus-
fihrungen von Decken, Fliesen, Boden, der Beleuchtung, der
Beliiftung, die Anzahl und die Orte von Handwaschbecken
oder die Gestaltung und Ausstattung von Sanitér- bzw. Per-
sonalrdiumen geregelt.

Nach Inbetriebnahme einer einwandfrei ausgestatteten Kii-
che muss das Personal durch konkrete Mafinahmen eine an-
gemessene Kiichen- bzw. Betriebshygiene gewahrleisten:

Q In allen Kiichenrdumen Ordnung halten.
O Kiiche, Wirtschaftsriume und Arbeitsmittel sauber halten.

O Arbeitswege in der Form organisieren, dass Kreuzkontami-
nationen’ ausgeschlossen werden.

O Kahlraume nicht tberfillen.

O Arbeitsplatz zwischendurch reinigen und gegebenenfalls des-
infizieren, als Ticher Einwegprodukte benutzen.

O Einwandfreie Gerite und Arbeitsflachen (z. B. ohne Risse und
mit fugenfreier Verarbeitung) benutzen.

U Fir das Geschirrspiilen und die Entsorgung von Speiseabfil-
len einen gesonderten Bereich vorsehen.

O Reinigungs- und Desinfektionsmittel auflerhalb der Kiiche
und getrennt von den Lebensmitteln lagern.

O An Spiilmaschinen diirfen die vom Hersteller vorgenomme-
nen Einstellungen zu Temperaturen und Zeiten nicht ver-
andert werden.

0 Mafnahmen zur Schiadlingsvorbeugung und -bekdampfung
durchfihren (Anforderungen in: DIN 10523 Lebensmittelhy-
giene - Schidlingsbekampfung im Lebensmittelbereich).

U Eine hygienische Abfallentsorgung sicherstellen, z. B. Mll-

trennung, ausreichend Miilleimer in den Raiumen, Abhol-
rhythmus kléren.

7 Ubertragung von Krankheitserregern von verunreinigten Lebensmit-
teln auf nicht verunreinigte Lebensmittel.
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Eigenkontrolle ist
Pflicht - HACCP

Lebensmittelunternehmer sind verpflichtet, den direk-
ten Lieferanten eines Erzeugnisses feststellen zu kénnen
(Ruickverfolgbarkeit von Lebensmitteln). Wer welche Ware
geliefert hat, kann im Rahmen der Eigenkontrolle beim Wa-
reneingang durch Vermerke auf den Lieferscheinen schnell
notiert werden.

[
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Schulen sind verpflichtet, die Hygienemafinahmen in der K-
che selbst zu kontrollieren. Das System dafiir ist vorgeschrie-
ben: ,HACCP* Das ist die Abkiirzung fiir Hazard Analysis and
Critical Control Points. Frei tibersetzt bedeutet das ,Durch-
fithrung einer Gefahrenanalyse, Identifizierung und Uber-
wachung von Lenkungspunkten.”

Dahinter verbirgt sich ein Konzept mit sieben Schritten.® Es
hilft effektiv, Gesundheitsgefdhrdungen der Verbraucher
durch den Verzehr von Lebensmitteln vorzubeugen.
HACCEP ist das zentrale, vorbeugende Verfahren zur Fehler-
vermeidung und Eigenkontrolle. Es ersetzt nicht die Hygi-
enemaffnahmen wie Reinigung und Desinfektion oder die
Mafitnahmen zur Umsetzung der guten Hygienepraxis.

Das Ziel von HACCP ist, durch vorbeugende Mafinahmen
wihrend des gesamten Produktionsprozesses — vom Einkauf
der rohen Produkte bis zur Abgabe der Speisen an die Gaste -
hygienisch einwandfreie Produkte anzubieten. Im gesamten
Ablauf sollen diejenigen Punkte entdeckt werden, an denen
unerwiinschte Ereignisse eintreten kénnen, deren Auswir-
kungen das Lebensmittel negativ beeinflussen und folglich
die Gesundheit des Konsumenten gefihrden kénnen.

Die Umsetzung eines HACCP-Konzeptes ist zu dokumen-
tieren.

8 Geregelt in der Verordnung EG (VO) Nr. 852/2004 iiber Lebensmit-
telhygiene, Artikel 5
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Lenkungspunkte nach
HACCP in Schulkiichen




Fiir die Umsetzung des HACCP-Konzeptes sind die kritischen
Kontrollpunkte bzw. CCP’s im Verlauf des Produktionspro-
zesses festzulegen. Sie konnen zum besseren Verstandnis
auch als Lenkungspunkte bezeichnet werden: Denn es han-
delt sich dabei um Prozessstufen, an denen
ein nicht mehr annehmbares Hygienerisiko besteht
und
die Hygieneverantwortlichen GegenmafRnahmen (Len-
kungsmafinahmen) zur Abwendung des Risikos ergrei-
fen konnen.

Die Lenkungspunkte nehmen eine Schlisselrolle im
HACCP-Konzept ein, denn mit ihrer Hilfe sind solche Hygi-
enerisiken systematisch in den Griff zu bekommen. Weitere
Erlauterungen finden Sie in Deutsche Gesellschaft fiir Er-
nahrung (Hrsg.): DGE-Praxiswissen: HACCP - Gesundheit-
liche Gefahren durch Lebensmittel identifizieren, bewerten
und beherrschen. Bonn (2014).
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Mogliche ,,Hygienefallen®




Trotz eines sorgfiltigen Hygienemanagements mit Hygi-
ene- und Reinigungspldnen: Es gibt immer wieder Anlés-
se, die das System vor Herausforderungen stellen. Die im
folgenden Text beschriebenen Ausloser fiir Nachlissigkei-
ten in der Hygiene sind bekannt. Sie sollten grundséatzlicher
Bestandteil der vorgeschriebenen Hygieneschulungen sein,
um so ,Worst-case-Szenarien“ und Losungsmoglichkeiten
durchzuspielen.

Gleich ob Lehrkrifte, Kinder, Jugendliche oder Eltern: Wer
sich regelmifiig bei der Essenszubereitung, der Speisenaus-
gabe oder der Verteilung am Schulkiosk beteiligt, unterliegt
genau denselben Hygienepflichten wie die angestellten Krif-
te. Sie miissen damit

an einer Belehrung gemaif! der Paragraphen 42 und 43

des Infektionsschutzgesetzes teilnehmen und

sie sind im Bereich Hygiene zu schulen.

Wer gelegentlich in der Schulkiiche, zum Beispiel bei der
Speisenausgabe, hilft, muss die Anforderungen erfiillen, wenn
die Speisen an Dritte abgegeben werden.

Wirken Ehrenamtliche bei einmaligen Aktionen mit, zum
Beispiel im Rahmen von 6ffentlichen Veranstaltungen oder
Schulfesten, sind die Ehrenamtlichen im Rahmen einer Or-
ganisationsbesprechung tiber Risiken zu unterrichten, die mit
der Herstellung und Ausgabe verbunden sein kdnnen.

Werden Speisen z. B. wihrend des Unterrichts oder im Rah-
men von Projekttagen hergestellt und von den Kindern und
Jugendlichen nur gruppenintern verzehrt, also nicht an Drit-
te abgegeben, gelten die gesetzlichen Bestimmungen eben-
falls nicht.

Die Schulung kann die Kiichenleitung oder eine von ihr be-
auftragte Institution, ein Unternehmen oder eine Fachkraft
mit entsprechender Qualifikation durchfithren (s. Seite 7,
Hygienevorschriften).
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Handhygiene

Hygiene liegt in Ihrer Hand. Denn die Hande sind zentraler
Sammelpunkt fiir Mikroorganismen wie Fikal-, Lebensmit-
tel-, Haut- und Luftkeime. Bei nicht hinreichender Hande-
hygiene ist die Gefahr fiir Lebensmittelinfektionen in Kiichen
sehr grof}. Wann die Hande zu reinigen, wann sie zu desinfi-
zieren sind und wie das zu geschehen hat, sollte Bestandteil
der regelmifiigen Schulungen sein.

Wenn es schnell gehen soll

Hektik in Grof})kiichen zu den Stofzeiten ist normal - aber
oft auch der Ausloser fiir hygienische Nachlassigkeiten. Die
- vorzeitige Entnahme eines Hackauflaufs vor Erreichen der
- vorgeschriebenen Kerntemperatur, das Verkiirzen der Lauf-
zeiten der Spiilmaschine, weil Geschirr wihrend der Ausgabe
zur Neige geht - das ist unzuléssig, weil so Krankheiten durch

. kontaminierte Speisen ausgelost werden konnen.

Alle Vorgaben zu Zeiten und Temperaturen sind unbedingt
einzuhalten: Kerntemperaturen, Garzeiten, die Mindestzeiten
beim Spiilen, maximale Warmhaltezeiten, Warmhaltetempe-
raturen, Temperaturen in der Speisenausgabe, Kiihltempe-
raturen.

Das Durchspielen solcher Engpasse in Schulungen hilft dem

Personal, ric zU reagieren.
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Die Einrichtung eines gut funktionierenden Hygienema-
nagements braucht Zeit, einschldgige Fachkenntnisse und
das Bewusstsein beim Kiichenpersonal, dass jeder Einzelne
Verantwortung triagt und sie wahrnehmen muss.

Im Kiichenalltag helfen diese Tipps zur Einhaltung hoher
Hygienestandards:

Suchen Sie in der Planungsphase der Schulverpflegung
frithzeitig das Gesprach mit der ortlichen Lebensmittel-
tiberwachungs- bzw. Gesundheitsbehorde.

Als praxistauglich im taglichen Hygienemanagement er-
weisen sich weniger die grofien Handbticher im Biiro des
Kichenleiters, sondern die selbst erstellten Checklisten
mit wenigen Seiten, die Ihren individuellen Betriebsab-
lauf von der Warenannahme bis hin zur Speisenausga-
be abbilden.

Es muss eine Person (z. B. die Kiichenleitung) benannt
werden, die fiir die Uberpriifung der Hygiene und der
zur Einhaltung erforderlichen Maffnahmen zustiandig
ist. Werden zum Beispiel die Lenkungspunkte téglich
nachgehalten und die Ergebnisse notiert?

Definieren Sie in Lastenheften fiir Lieferanten die Min-
destqualititen fiir Lebensmittel.

Erarbeiten Sie Checklisten, Dokumentationsnachweise
sowie Kontroll- und Reinigungspldne nach dem Prinzip
,S0 viel wie nétig - so wenig wie moglich®

27



Nitzliche Adressen




www.schuleplusessen.de
Das Team von ,Schule + Essen = Note 1“ informiert auf die-
sen Seiten zu allen Aspekten rund um Schulverpflegung.

www.in-form.de

Rubrik Vernetzungsstellen Schulverpflegung
Kontaktadressen zu den Vernetzungsstellen Schulverpflegung
in den Bundeslandern, die allen Beteiligten und Verantwort-
lichen ein Netzwerk fiir Kontakte und Informationen rund
um Schulverpflegung bieten.

www.aid.de

Der aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Land-
wirtschaft e. V., Bonn, bietet unter www.aid.de/verbraucher/
grosskueche_hygiene.php Informationen zum Hygienema-
nagement und HACCP in Schulkiichen an.

www.Isfv-bw.de

Der Landesverband der Schulférdervereine Baden-Wirt-
tembergs e. V. informiert u. a. iber Moglichkeiten und Gren-
zen der verantwortlichen Ubernahme der Schulverpflegung
durch Mensavereine bzw. durch Eltern.
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aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Diese Broschiire richtet sich an Fachkrafte
in der Gemeinschaftsverpflegung, die sich
mit Schulverpflegung befassen.

Haben Sie Fragen oder Anregungen?
Sprechen Sie uns an!

Schule + Essen = Note 1

Telefon 0228 3776-873

Telefax 0228 37766-78-873
E-Mail schuleplusessen@dge.de
www. schuleplusessen.de

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V.
Referat Gemeinschaftsverpflegung

und Qualitatssicherung

Schule + Essen = Note 1

Godesberger Allee 18

53175 Bonn

www.dge.de

Diese und weitere Broschiiren sind

N *_]

gegen eine Versandkostenpauschale e ——

tir die Schalverpfiegung

erhiltlich beim DGE-Medienservice:
www.dge-medienservice.de

Uber IN FORM: IN FORM ist Deutschlands Initiative fiir gesunde Er-
ndhrung und mehr Bewegung. Sie wurde 2008 vom Bundesministerium
ftr Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) und vom Bundesministeri-
um fiir Gesundheit (BMG) initiiert und ist seitdem bundesweit mit Pro-
jektpartnern in allen Lebensbereichen aktiv. Ziel ist, das Ernahrungs- und
Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft zu verbessern.

Weitere Informationen unter: www.in-form.de
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