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Merkblatt
Mitbringen von Speisen in Kita und Schule

Dieses Merkblatt bezieht sich ausschlieBlich auf Lebensmittel, die im Rahmen von
Anlassen (z.B. Kuchenbasar, Geburtstagsrunden, Abschiedsfeiern usw.) von
Privatpersonen hergestellt und in Schulen, Kindertagesstitten und anderen Kinder-
Betreuungseinrichtungen an Dritte abgegeben werden. Lebensmittel, die lediglich zur
individuellen Versorgung der eigenen Kinder mitgegeben werden, sind von diesem
Merkblatt nicht beriicksichtigt.

Bei der nichtgewerblichen Abgabe von Lebensmitteln an Dritte sind nachfolgende Hinweise zu
beachten, da der unsachgemafle Umgang mit Lebensmitteln zu einer Ubertragung von
Krankheitserregern fihren und damit ein Gesundheitsrisiko fur Verbraucher darstellen kann.

Jeder, der Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, haftet zivil- und
strafrechtlich dafir, dass die Produkte einwandfrei sind und gesundheitlich unbedenklich
genossen werden kénnen [§ 5 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches (LFGB)].

Diese Speisen diirfen nicht mitgebracht werden:
e rohes Hackfleisch (z.B. Mett, Hackepeter, Tartar)
streichfahige Rohwiirste (z.B. Zwiebelmettwurst, Teewurst)
Rohmilch und Vorzugsmilch
nicht gereifte Rohmilchkase und andere frische Rohmilchprodukte
nicht ausreichend durchgegartes Fleisch
rohe Fischerzeugnisse (z.B. kaltgeraucherter Lachs, Graved Lachs, Sushi)
Speisen mit rohem Ei (z.B. selbstgemachte Mayonnaise, Sti3speisen mit rohem Ei)
Speiseeis, das schon angetaut war oder ist
Speisen mit nicht durcherhitzten, tiefgekiihlten Beeren

Hinweise zum hygienischen Umgang mit Lebensmitteln:

Speisen kuhl halten

Leichtverderbliche Lebensmittel, wie Fleisch/Fisch, Eier, Milch und alle Speisen, die mit diesen
Lebensmitteln zubereitet wurden, missen im Kidhlschrank bei héchstens 7°C gelagert werden.
Die Speisen sollten immer kiihl in die Kita/Schule transportiert werden (Kihltasche, Kihlakkus,
etc.). Empfohlen werden flir die Snacks, die erst am Nachmittag gegessen werden,
unempfindliche Lebensmittel (z.B. Stlickobst/-gemise, Brot), da die Kiihlung tber den Tag in
der Kita/Schule nicht immer gewahrleistet werden kann.

Lebensmittel waschen
Roh zu verzehrende Lebensmittel (z.B. Obst, Gemise, Salat) sind immer grindlich zu
waschen. (In Deutschland hat Leitungswasser Trinkwasserqualitat.)

Lagerdauer beachten
Auf die angegebenen Verbrauchs- und Mindesthaltbarkeitsdaten auf den Verpackungen ist zu
achten.

Umgang mit rohen und gegarten Lebensmitteln
Bei der Zubereitung von rohen und gegarten Lebensmitteln sind niemals dieselben
Kichenutensilien zu verwenden, ohne sie vorher grindlich gereinigt zu haben.
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zigige Verarbeitung
Leichtverderbliche Lebensmittel sind zlgig zu verarbeiten. Je langer diese der Warme
ausgesetzt sind, desto groRer ist das Risiko einer Vermehrung von Mikroorganismen.

Persdnliche Hygiene
Zum eigenen und zum Schutze aller ist auf eine ausreichend gute und grindliche personliche
Hygiene (z.B. Hande waschen vor jedem Umgang mit Lebensmitteln) zu achten.

Lebensmittel vollstdndig auftauen

Tiefgefrorenes Fleisch ist vor der Zubereitung ohne Verpackung und auf einem Abtropfgitter
vollstandig aufzutauen. Das Tauwasser ist sorgsam wegzuschutten, da es in erheblichem
Mafe Mikroorganismen enthalten kann. Alle Gegenstande sorgfaltig, die damit in Berlhrung
gekommen sind, sind sorgfaltig zu reinigen.

Speisen ausreichend (durch-)erhitzen

Leichtverderbliche Speisen sind immer auf mindestens 80 °C erhitzen, nur so werden die
Mikroorganismen abgetotet. (Gefligel darf nicht mehr rosig schimmern, Knochen missen sich
leicht I6sen. Eier missen mindestens 10 Minuten gekocht werden, bis das Eigelb fest ist.
Hackfleisch muss nach dem Garen auch im Inneren gleichmaRig grau sein.)

Abkulhlen
Heilke Speisen kihlen in flachen Behaltern recht schnell ab. Gekochte Zutaten fiir Salate
sollten abkulhlen, bevor Sie den Salat mischen, damit andere Zutaten nicht erwarmt werden.

Abschmecken

Auf hygienisches Abschmecken ist zu achten, d.h. benutztes Besteck darf nicht wiederholt in
die abzuschmeckende Speise getaucht werden. Es ist sauberes und frisches Besteck/Geschirr
Zu nutzen.

Backen
Kuchen, Waffeln und alle Teige, die rohes Ei enthalten, sind immer vollstandig durchzubacken.

Lebensmittel abdecken
Verzehrfertige Lebensmittel im Kihlschrank sind vollstdndig abgedeckt zu lagern.

Sachgerechter Umgang bei der Ausgabe der Lebensmittel

Der direkte Handekontakt mit den Lebensmitteln ist zu vermeiden, Handschuhe oder
Portionierbesteck (z.B. Zangen) sind zu verwenden. Fir die Abgabe der Lebensmittel ist
moglichst Einwegmaterial zu verwenden, anderenfalls ist das Schmutzgeschirr separat zu
sammeln und in einer Geschirrspllvorrichtung (z.B. Spulmaschine) zu reinigen. Auch die
kleinen Wunden an Handen und Armen sind mit sauberem, wasserundurchlassigem Pflaster
abzudecken.

Sollten Sie oder lhre Helfer kiirzlich an Durchfall und/oder Erbrechen erkrankt sein,
diirfen sie nicht mit Lebensmitteln umgehen!!

Abgabe dber einen Verkaufsstand (z.B. Kuchenbasar)

Der Standort sollte witterungsgeschiitzt sein — die Lebensmittel dirfen nicht durch Regen,
Wind, Staub, Sonne, Ausscheidungen von Mensch und Tier nachteilig beeinflusst werden
(optimal: Stande allseitig abgeschlossen, befestigter Untergrund). Die angebotenen Lebens-
mittel sind z.B. mittels Abdeckhauben vor Berlhrung, Anhusten, Anniesen zu schitzen. In
unmittelbarer Nahe sollte eine Mdglichkeit zur hygienischen Handereinigung (flieRendes
warmes und kaltes Trinkwasser, Flissigseife, Papierhandticher) zur Verfliigung stehen. Es
sind ausreichend Abfallbehalter mit Deckel zur Verfugung zu stellen.

Die Herkunft der mitgebrachten Lebensmittel sollte dokumentiert werden (,Kuchenliste* — Wer
hat was mitgebracht?), damit bei einem eventuell auftretendem Krankheitsgeschehen die
Ursache ermittelt werden kann.

Die Ausfiihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.
Einschldgige Rechtsgrundlagen bleiben unberiihrt.
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