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Das erwartet Sie heute: 

09:00 Uhr   Begrüßen und Kennenlernen 
 
09:15 Uhr  Gemeinsamer Einstieg ins Thema: 

   Bedeutung der Lebensmittelhygiene 
   Gesetzlicher Rahmen  
   Geltungsbereich des Lebensmittelrechts 
   Verantwortlichkeiten und Handlungsbedarf 
   Der Weg zum Hygienekonzept: Das Hygienehaus 

 
10:15 Uhr  Hygienemanagement I 
    Bauliche und technische Voraussetzungen  

 
11:00 Uhr  Kaffeepause 
 
11:15 Uhr   Hygienemanagement II 
    mikrobiologische Grundlagen 
    Gute Hygienepraxis ς Praktische Übung 
 
12:30 Uhr   Mittagspause - Imbiss 
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Das erwartet Sie heute: 

13:15 Uhr  Fortsetzung Hygienemanagement II 
    Gute Hygienepraxis ς Tipps und Tricks 

    
14:00 Uhr   Mitgebracht & Mitgemacht 
    Mitwirkung von Kindern, Jugendlichen und Eltern 
 
14:30 Uhr  Kaffeepause 
 
14:45 Uhr  Hygienemanagement III 
    Eigenkontrollen nach HACCP 
     
15:30 Uhr   Wie geht́s weiter? 
    Zusammenfassung, nächste Schritte  und Feedback 
 
15:45 Uhr  Ende der Veranstaltung 
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            Beratung   

       Ernährungsbildung  

Nachhaltigkeit          Workshops    

Newsletter   

Speisenplanung  
Aktuelles      Internetportal  

Fachtage  Förderung  

Hygiene  Allergenkennzeichnung  

Kontakt  
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Das 

 Hygienemanagement 
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Warum? 

Á αaŀƴ ƪŀƴƴ ŀǳŎƘ ŀƭƭŜǎ ǸōŜǊǘǊŜƛōŜƴΗά 

Á αIƛŜǊ ƛǎǘ ƴƻŎƘ ƴƛŜ ǿŀǎ ǇŀǎǎƛŜǊǘΦά 

Á α5ƛŜ ½Ŝƛǘ ƛǎǘ ōŜǊŜƛǘǎ ƧŜǘȊǘ ƴƛŎƘǘ ŀǳǎǊŜƛŎƘŜƴŘΣ ƧŜǘȊǘ Ƴǳǎǎ Ƴŀƴ ŀǳŎƘ ƴƻŎƘ ŀƭƭŜǎ 

ŀǳŦǎŎƘǊŜƛōŜƴΦά 

 

 
Darum! 

Á jährlich hohe Fallzahlen von lebensmittelbedingten Erkrankungen 

Á Zahlen aus 2015 in Deutschland1: 
Á Salmonellose etwa 13.000 gemeldete Fälle (Zahlen rückläufig) 

Á Campylobacteriose über 70.000 gemeldete Fälle (stark steigende Fallzahlen) 

Á Norovirus ca.89.000 gemeldete Fälle  

ƘƻƘŜ 5ǳƴƪŜƭȊƛŦŦŜǊ ǾŜǊƳǳǘŜǘΣ ǿŜƛƭ αƳƛƭŘŜ {ȅƳǇǘƻƳŜά ƴƛŎƘǘ ƎŜƳŜƭŘŜǘ ǿŜǊŘŜƴ 

Warum ist Hygiene wichtig? 

1: Quelle: Robert Koch Institut 19.04.2016 und Infektionsepidemologisches Jahrbuch 2015 
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Wer ist gefährdet? 

  

 

 

 

 

 

 

Å körperlicher Zustand spielt eine 
erhebliche Rolle: 

Ą Risikogruppe: Säuglinge, Kinder, 
alte Menschen, Schwangere, 
LƳƳǳƴƎŜǎŎƘǿŅŎƘǘŜ όα¸htLǎάύ 

Å kritische Lebensmittel  vor allem 
Fleisch, Geflügel, Milchprodukte,  
Eierspeisen, TK-Beeren, Sprossen 

Å Hauptursachen für 
lebensmittelbedingte Erkrankungen:1 

Å fehlerhaftes Kühlen oder 
Warmhalten 

1 Quelle: aid Special ĂK¿chenhygiene f¿r Profisñ. Bonn 2008. 
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Lebensmittelbedingte Erkrankungen 
Norovirus 
Kinder und Jugendliche von 0 bis 19 Jahre NRW 

Quelle: Robert-Koch-Institut:SurvStat@RKI 2.0, https//survstat.rki.de: Abfragezeitraum 01.06.2017 
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Lebensmittelbedingte Erkrankungen 
Campylobacter Enteretitis 
Kinder und Jugendliche von 0 bis 19 Jahre NRW 

Quelle: Robert-Koch-Institut:SurvStat@RKI 2.0, https//survstat.rki.de: Abfragezeitraum 01.06.2017 
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Küchenteam 

 Bilderquellen: www.pixabay.com 
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Rechtliche Grundlagen 

 Bilderquellen: www.pixabay.com 
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Wer ist verantwortlich? 

Lebensmittel-
unternehmen 

 

Träger 

Schule 

Mensa 
Caterer 

Verein 

Kita 

Schulträger 

Betreuungsträger Pädagogische Kräfte 

Lehrkräfte 
Mensaverein 

Förderverein 

Ehrenamt 

Schulleitung 

Kitaleitung 
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Lebensmittelunternehmen 
 αŀƭƭŜ ¦ƴǘŜǊƴŜƘƳŜƴΣ ƎƭŜƛŎƘƎǸƭǘƛƎΣ ƻō ǎƛŜ ŀǳŦ DŜǿƛƴƴŜǊȊƛŜƭǳƴƎ ŀǳǎƎŜǊƛŎƘǘŜǘ ǎƛƴŘ 

oder nicht und ob sie öffentlich oder privat sind, die eine mit der Produktion, der 
Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln zusammenhängende Tätigkeit 
ŀǳǎŦǸƘǊŜƴΤά 

 
 
 
Lebensmittelunternehmer 
 αŘƛŜ ƴŀǘǸǊƭƛŎƘŜƴ ƻŘŜǊ ƧǳǊƛǎǘƛǎŎƘŜƴ tŜǊǎƻƴŜƴΣ ŘƛŜ ŘŀŦǸǊ ǾŜǊŀƴǘǿƻǊǘƭƛŎƘ ǎƛƴŘΣ Řŀǎǎ 

die Anforderungen des Lebensmittelrechts in dem ihrer Kontrolle unterstehenden 
Lebensmittelunternehmen ŜǊŦǸƭƭǘ ǿŜǊŘŜƴΤά 

 
 
 
9D ό±hύ мтуκнллн όα.ŀǎƛǎ-±ŜǊƻǊŘƴǳƴƎά ŘŜǎ ŜǳǊƻǇŅƛǎŎƘŜƴ [ŜōŜƴǎƳƛǘǘŜƭǊŜŎƘǘǎύ 

Kitas und Schulen mit Verpflegungsangebot sind 
Lebensmittelunternehmen 

Wer ist in der Kita- und Schulverpflegung verantwortlicher 
Lebensmittelunternehmer? 
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Aufgaben des Trägers 

ω Schule: durch Schulgesetz und verschiedene Erlasse in NRW geregelt 

ω Kita: keine Regelung in KiBiz mit Ausnahme der Kosten 

 

 

 

Kita- oder Schulträger ist zunächst als Bauherr Lebensmittelunternehmer. 

Kita-/Schulträger entscheidet, ob die Verpflegung /Trägerschaft der Einrichtung 
a) in kommunaler Hand bleibt 
b) an private Dienstleister oder freie Träger abgegeben wird 
c) ob Einrichtung selbst die Organisation der Verpflegung übernimmt 
 

Aus der Bewirtschaftungsform ergeben sich unterschiedliche 
Rechtsverhältnisse.  
 

Betreiber der Kita- und Schulküche ist Lebensmittelunternehmer.  
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Pädagogischer Auftrag 

ω durch Bildungs- und Erziehungsauftrag entsteht qualitativer Anspruch 

ω Mahlzeiten fallen als schulische Veranstaltungen auch in den 
Verantwortungsbereich der Schule  

ω Ernährung und Gesundheit gehören zu den Bildungsbereichen jeder Kita 

 

ÅαVerantwortlicher Lebensmittelunternehmer ist das oberste Kontrollorgan 
eines Unternehmens, zum Beispiel die Heimleitung. Sind weitere 
Leitungsebenen vorhanden, sind diese in der Regel zumindest 
mitverantwortlich.ά1 

Åα[ŜƛǘǳƴƎ muss Verantwortlichkeiten zuweisen, z. B. für Reinigungsplan, 
Temperaturmessungen, Anfertigung von Rückstellproben etcΦά 2 

Kita/Schule bzw. Leitungen sind ebenfalls verantwortlich. 

1 rhw Management 04/2013  
2 Leitlinie für Gute Hygienepraxis in sozialen Einrichtungen 
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Rechtsgrundlagen 

Gemeinschaftsrecht (EU) 

Á Basis-VO 178/2002  

-   Allg. Lebensmittelrecht 

 

Á EU-Hygienepaket (01.01.06) 

-   VO (EG) Nr. 852/2004                              
 Lebensmittelhygiene 

-   VO (EG) Nr. 853/2004              
LM tierischen Ursprungs 

-   Χ 
 

Á VO (EG) Nr. 1169/2011 
Lebensmittelinformations- 
Verordnung (LMIV) 

Á Infektionsschutzgesetz 

Á Produkthaftungsgesetz 

Á Durchführungsverordnungen: 

Lebensmittelhygiene-
verordnung (LMHV) 

Á ΧΦ 

Nationales Recht 

www.juris.de 

Á Nationale Leitlinien für gute 
Hygienepraxis 

Á DIN Normen 

Á ΧΦΦΦ 
www.bll.de 
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Normen: 

haben richtungweisenden Charakter und helfen bei der Vereinheitlichung  

von Vorgehensweisen, z. B.  

DIN 10508 Lebensmittelhygiene - Temperaturen für Lebensmittel 

DIN 10514 Lebensmittelhygiene - Hygieneschulung 

DIN 10516 Lebensmittelhygiene - Reinigung & Desinfektion 

DIN 10526 Lebensmittelhygiene ï Rückstellproben 

DIN 10536 Lebensmittelhygiene - Cook & Chill -Verfahren ï Hygieneanforderungen 

Beispiel DIN 10526 Rückstellproben 
V Erfüllung des Produkthaftungsgesetzes 
V Haftung ist unabhängig vom Verschulden, 
V  Beweislast liegt beim Lebensmittelunternehmer 
V keine Pflicht, aber geboten! 
V Portionen à 100 g/ml von jeder Komponente in separate 

Behälter abfüllen  
V eindeutige Beschriftung, tiefgefroren bei -18 °C mind. 7 

Tage lagern 

 Bilderquellen:VZ NRW 
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Privathaushalt 

Mitarbeit  
von  

Eltern + 
Kindern 

Kita und 
Schule als  
Lebensmittel-
unternehmen 

Lebensmittelrecht 
gilt! 

Lebensmittelrecht 
gilt nicht! 

Speisen 

Privathaushalt 

Geltungsbereich Lebensmittelrecht 
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Probleme und Handlungsbedarf 

ω Hygienekonzepte fehlen oder 
unvollständig 

ω fehlende Schulungen und 
mangelnde Fachkenntnis 

ω R & D-Maßnahmen 
unzureichend 

ω Warmhaltezeiten werden oft 
nicht eingehalten 

ω Temperaturen nicht bekannt 

ω fehlende Infrastruktur 

ω Maßnahmen oft erst auf 
Betreiben der LMÜ 

Foto: VZ NRW 


