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' : VERNETZUNGSSTELLE
Das erwartet Sie heute: (TR UND SClUL
VERPFLEGUNG

09:00 Uhr BegriiRen und Kennenlernen =@ W <)

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 |

Bauliche und technische Voraussetzungen
11:00 Uhr Kaffeepause
11:15 Uhr Hygienemanagement Il

mikrobiologische Grundlagen
Gute Hygienepraxis — Praktische Ubung

12:30 Uhr Mittagspause - Imbiss

verbraucherzentrale



VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

Das erwartet Sie heute: VERPFLEGUNG
= W < )

13:15 Uhr Fortsetzung Hygienemanagement Il
Gute Hygienepraxis — Tipps und Tricks

14:00 Uhr Mitgebracht & Mitgemacht
Mitwirkung von Kindern, Jugendlichen und Eltern

14:30 Uhr Kaffeepause

14:45 Uhr Hygienemanagement Il
Eigenkontrollen nach HACCP

15:30 Uhr Wie geht’s weiter?
Zusammenfassung, nachste Schritte und Feedback

15:45 Uhr Ende der Veranstaltung verbraucherzentrale



VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

VERPFLEGUNG
Beratung el
Ernahrungsbildung
Nachhaltigkeit Workshops
Newsletter
Speisenplanung
Aktuelles Internetportal
Fachtage Forderung
Hygiene Allergenkennzeichnung
Kontakt
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Hygienemanagement

verhraucherzentrale
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VERNETZUNGSSTELLE

Warum ist Hygiene wichtig? KITA- UND SCHUL

VERPEI ERIINA
VERFT L,L y U *, \

=@ NRW < B

Warum?
= ,Man kann auch alles Ubertreiben!”
,Hier ist noch nie was passiert.”

,Die Zeit ist bereits jetzt nicht ausreichend, jetzt muss man auch noch alles

aufschreiben.”

Darum!
= jahrlich hohe Fallzahlen von lebensmittelbedingten Erkrankungen
= Zahlen aus 2015 in Deutschland*:

= Salmonellose etwa 13.000 gemeldete Falle (Zahlen ricklaufig)
= Campylobacteriose Gber 70.000 gemeldete Falle (stark steigende Fallzahlen)
= Norovirus ca.89.000 gemeldete Falle

hohe Dunkelziffer vermutet, weil ,milde Symptome“ nicht gemeldet werden

verbraucherzentrale

1: Quelle: Robert Koch Institut 19.04.2016 und Infektionsepidemologisches Jahrbuch 2015 A/ .
wiltlon-Iestalese
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Wer ist gefahrdet?

Schwanger Eigsien
Kranke Klnde Ilmmunsystemk.nder

Kranke ’
YOP'I Kranke Immu system\mmu syslenymmuvsmyStem

mmunsystem
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Kranke

Kinder

KKKKK

1 Quelle: aid Special ,Kiichenhygiene fiir Profis“. Bonn 2008.

VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHpL
FoU H \
# rNII;W <m

Hauptursachen fur
lebensmittelbedingte Erkrankungen:?!
fehlerhaftes Kiihlen oder
Warmhalten

korperlicher Zustand spielt eine
erhebliche Rolle:

- Risikogruppe: Sauglinge, Kinder,
alte Menschen, Schwangere,
Immungeschwachte (,YOPIs“)

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

Novoleloine-Westfalese .
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Lebensmittelbedingte Erkrankungen VERNETZUNGSSTELLE |

Norovirus KITA- UND SCHUL

. . . VIERPEI FRHINE
Kinder und Jugendliche von 0 bis 19 Jahre NRW VERPFLEGUNG
=4 RW < &
Anzahl Falle B £00.04
—PrRr
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Quelle: Robert-Koch-Institut:SurvStat@RKI 2.0, https//survstat.rki.de: Abfragezeitraum 01.06.2017

verbraucherzentrale
/VwM-Nm/ﬁ/»m .

8




Lebensmittelbedingte Erkrankungen | VERNETZUNGSSTELLE
Campylobacter Enteretitis Klm- UND SCHUL
Kinder und Jugendliche von 0 bis 19 Jahre NRW VERPFLEGUNG
={1» NRW < g
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Quelle: Robert-Koch-Institut:SurvStat@RKI 2.0, https//survstat.rki.de: Abfragezeitraum 01.06.2017

verbraucherzentrale
/VWW-NM%&W .
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UNGSSTELLE

) SCHUL
LEGUNG

verbraucherzentrale
/VWW-NM%&W .
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Bilderquellen: www.pixabay.com
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KITA- UND SCHUL

VERPFLEGUNG
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Rechtliche Grundlagen
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Wer ist verantwortlich? FERNFENGSSTECLE

KITA- UND SCHUL
VERPFLEGUNG
= N <
Kitaleitung Schultrager
Padagogische Krafte Betreuungstrager

N

Lebensmittel-
unternehmen

N

/

_ Schulleitung
Mensaverein

Lehrkrafte
Forderverein

Ehrenamt

verbraucherzentrale



VERNETZUNGSSTELLE

KITH UND SCHUL
» NRW < a

Lﬂ_,_

Lebensmittelunternehmen

»alle Unternehmen, gleichgliltig, ob sie auf Gewinnerzielung ausgerichtet sind
oder nicht und ob sie 6ffentlich oder privat sind, die eine mit der Produktion, der
Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln zusammenhangende Tatigkeit
ausfuhren;”

Kitas und Schulen mit Verpflegungsangebot sind
Lebensmittelunternehmen

Lebensmittelunternehmer

,die natlrlichen oder juristischen Personen, die daflir verantwortlich sind, dass
die Anforderungen des Lebensmittelrechts in dem ihrer Kontrolle unterstehenden
Lebensmittelunternehmen erfillt werden;“

Wer ist in der Kita- und Schulverpflegung verantwortlicher
Lebensmittelunternehmer?

EG (VO) 178/2002 (,,Basis-Verordnung” des europaischen Lebensmittelrechts)
verbraucherzentrale

Novolebeoin-Westfoleoe .

13




VERNETZUNGSSTELLE

Klm U SCHUL
Aufgaben des Tragers AW < )

Lﬂﬁ_
e Schule: durch Schulgesetz und verschiedene Erlasse in NRW geregelt

e Kita: keine Regelung in KiBiz mit Ausnahme der Kosten

Kita- oder Schultrager ist zunachst als Bauherr Lebensmittelunternehmer.

Kita-/Schultrager entscheidet, ob die Verpflegung /Tragerschaft der Einrichtung
a) in kommunaler Hand bleibt

b) an private Dienstleister oder freie Trager abgegeben wird

c) ob Einrichtung selbst die Organisation der Verpflegung Gbernimmt

Aus der Bewirtschaftungsform ergeben sich unterschiedliche
Rechtsverhaltnisse.

Betreiber der Kita- und Schulkliche ist Lebensmittelunternehmer.

verbraucherzentrale
A/WM-NM%M .
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VERNETZUNGSSTELLE

KITA-UND SCHL
NRW < b

e durch Bildungs- und Erziehungsauftrag entsteht qualitativer Anspruch

Padagogischer Auftrag

v

* Mabhlzeiten fallen als schulische Veranstaltungen auch in den
Verantwortungsbereich der Schule

* Ernahrung und Gesundheit gehoren zu den Bildungsbereichen jeder Kita

Kita/Schule bzw. Leitungen sind ebenfalls verantwortlich.

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

., Leitung muss Verantwortlichkeiten zuweisen, z. B. flir Reinigungsplan,
Temperaturmessungen, Anfertigung von Riickstellproben etc.” 2

1 rhw Management 04/2013

2 Leitlinie fiir Gute Hygienepraxis in sozialen Einrichtungen Verh raUCherzentrale
Novoelloi-bestfatene
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Rechtsgrundlagen

Gemeinschaftsrecht (EU)

KBasis—VO 178/2002 \

- Allg. Lebensmittelrecht

= EU-Hygienepaket (01.01.06)

- VO (EG) Nr. 852/2004
Lebensmittelhygiene

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

= VO (EG) Nr. 1169/2011
Lebensmittelinformations-

Nationales Recht

VERNETZUNGSSTELLE |
(ITA- UND SCHUL
VERPFLEGUNG

=@ NRW < B

( Infektionsschutzgesetz
= Produkthaftungsgesetz
= Durchfiihrungsverordnungen:

Lebensmittelhygiene-
verordnung (LMHV)

WWW.juris.de y

~

Verordnung (LMIV)

= Nationale Leitlinien flr gute A
Hygienepraxis
= DIN Normen
. www.bll.de > )

verbraucherzentrale

Novoleloine-Westfalese .

16



[
VERNETZUNGSSTELLE
Normen:
KITA- UND SCHUL
haben richtungweisenden Charakter und helfen bei der Vereinheitlichung \/ERPFLEGUNG
von Vorgehensweisen, z. B. = NRW < b

DIN 10508 Lebensmittelhygiene - Temperaturen flr Lebensmittel

DIN 10514 Lebensmittelhygiene - Hygieneschulung

DIN 10516 Lebensmittelhygiene - Reinigung & Desinfektion

DIN 10526 Lebensmittelhygiene — Riickstellproben

DIN 10536 Lebensmittelhygiene - Cook & Chill -Verfahren — Hygieneanforderungen

Beispiel DIN 10526 Riickstellproben

v' Erfullung des Produkthaftungsgesetzes

v Haftung ist unabhangig vom Verschulden,

v' Beweislast liegt beim Lebensmittelunternehmer

v’ keine Pflicht, aber geboten!

v Portionen a 100 g/ml von jeder Komponente in separate
Behalter abfillen

v eindeutige Beschriftung, tiefgefroren bei -18 °C mind. 7

Tage lagern verhraucherzentrale
/VWW-NM% |
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{ VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

i . VERPFLEGUNG
Geltungsbereich Lebensmittelrecht =0 NRW < )
Ki d
Lebensmittelrecht slt,?ul::a,s : Lebensmittelrecht
gilt! Lebensmittel- i gilt nicht!
unternehmen
verbraucherzentrale

Novoleloine-Westfalese .
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Probleme und Handlungsbedarf

* Hygienekonzepte fehlen oder
unvollstandig

e fehlende Schulungen und
mangelnde Fachkenntnis

e R & D-MalRhahmen
unzureichend

e Warmhaltezeiten werden oft
nicht eingehalten

Temperaturen nicht bekannt
 fehlende Infrastruktur

e MalRhahmen oft erst auf
Betreiben der LMU

| VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

VERPFLEGUNG
=@ NRW < B

verbraucherzentrale
/VWW-NM%M .
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VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

VERPFLEGUNG
=i W < 5

Der Weg zum Hygienekonzept:
Das Hygienehaus

verbraucherzentrale



VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

VERPFLEGUNG
= W < 5

Hygienehaus

(Umsetzung der
Vorschriften nach

. -

nach F. Untermann: Das HACCP-System - Teil Il: Wichtige Aspekte bei der Praktischen Umsetzung des HACCP-Systems. Deutsche
Lebensmittel-Rundschau 93 (10), 307-311 (1997); zitiert nach Klaus Meyer, Amt fiir Verbraucherschutz Disseldorf VE rb raucherzentra le



VERNETZUNGSSTELLE

Baulich, raumlich und K‘Iﬁ E{EP(SFHEL

technische Anforderungen =0 NRW < 5
Zum Beispiel:

*  Trennung von reinen und unreinen Arbeitsbereichen

Eigenkontrollen
(HACCP)

*  Trennung von Essbereich und Speisenzubereitung

* Beschaffenheit von Wanden und Boden

Gute Hygienepraxis
Umgang mit Lebensmitteln
. . . .. . Personalhygiene
* Arbeitsflachen (leicht zu reinigen, kein Holz) Wl ice = W9
Schédlingsbekdmpfung

*  Beleuchtung

Mitarbeiterschulung

- separate(s) Handwaschbecken mit warmen Wasser, _
R&D-Mittel, Einmalhandticher

* Personaltoilette und Umkleideraume

‘Inhalte der EU-VO 852/2004 haben direkten Einfluss auf
die Kichenplanung! verbraucherzentrale
/VWWUNMWI
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rVERNETZUNGSSTIELI.E

~ , _ KITA- UND SCHUL
Kiichenfunktionsbereiche VERPFLEGUNG
={» NRW <« g

Riuckgabe- und
Spulbereich

Schmutzgeschirr

Anlieferung —
uche

Ausgabe-

Gargeréte bereich

Speisen

—

Gargeréte
buch fur gewerbliche Kiichen. Bonh 2005

verbraucherzentrale



VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL
. 16

Kichengerate

HeiBluft-/Kombidampfer:

* geeignet zum Regenerieren und fir alle
anderen Garmethoden

* ersetzt eine Vielzahl von Einzelgeraten

* sollte in der Kichenplanung
berucksichtigt werden, auch mit Blick | ‘.
auf die Hygiene und die Verringerung i(\. |
der Warmhaltezeiten e — |

Induktionsherd:

* sofort heil3, energieeffizient, sicher
 far Sauglings-/Kleinkindverpflegung
* zum Erhitzen oder frisch kochen

Hans-Peter Nollmann, SMR-Gruppe Bielefeld, Verband der Fachplaner Verh raUCherzentra le
Novoelloi-bestfalece
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VERNETZUNGSSTELLE

ITA- UND SCHUL:
Spultechnik VFRPFLVEVG}% .

Profi-Gewerbemaschinen
* hygienische Reinigung
* schnelle Spulzeiten

*  Temperaturdokumentation

Hans-Peter Nollmann, SMR-Gruppe Bielefeld, Verband der Fachplaner

verbraucherzentrale



| VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

VERPFLEGUNG
=@ NRW < B

i N | glalg 5  Negativbeispiel

* zu klein, keine Trennung

! _ rein/unrein
R A / k
LS * kein separates Hand-
R = g
o waschbecken
* falsches Mobiliar
Foto: VZ NRW

verbraucherzentrale
/VWW-NM%M .
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VERNETZUNGSSTELLE
KITA- UND SCHUL
VERPFLEGUNG
=0 NRW < 3

Kaffee- und Teepause

verbraucherzentrale
/VwM-Nm/ﬁ/»m .
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VERNETZUNGSSTELLE

MMUmmWL

NRW<=

Lﬂ___

Gruppenarbeit |

Sammeln Sie zu folgenden Aspekten einer Guten Hygienepraxis passende
HygienemaBBnahmen:

Gruppe 1:  Umgang mit Lebensmitteln
Gruppe 2:  Personalhygiene

Gruppe 3:  Abfallentsorgung

Gruppe 4:  Schadlingsbekampfung
Gruppe 5:  Reinigung & Desinfektion
Gruppe 6:  Mitarbeiterschulung

verbraucherzentrale
A/WM-NM%M .
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VERNETZUNGSSTELLE

(ITA- UND SCHUL
VERPFLEGUNG

Umgang mit Lebensmitteln 0 WRY < D
Zum Beispiel:

* MEIDEN: kritische Lebensmittel (z. B. rohes Fleisch/Fisch) o
*  VERBOTEN: nicht durch erhitzte Speisen mit rohen Eiern, e

Rohmilch, Vorzugsmilch

geschlossene Kuhlkette
ausreichende Erhitzung
kein Einfrieren von Speiseresten

Einhaltung der Temperaturvorgaben
(Kaltspeisen 8-10° C, Warmspeisen >65° C)

verbraucherzentrale
/VWW-NM%&W .
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VERNETZUNGSSTELLE

KITH UND SCHUL

Sensible Lebensmittel > W <

im Sinne des IFSG §42:

Fleisch, Geflugelfleisch und deren Erzeugnisse
Milch und Milchprodukte

Fisch und Fischerzeugnisse

Eier und Eiprodukte

Sauglings- und Kindernahrung

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse
Backwaren mit nicht durcherhitzter Fillung
Feinkost,- Rohkost- und Kartoffelsalate
Marinaden, Mayonnaisen andere emulgierte
Solien

Sprossen, Keimlinge zum Rohverzehr, sowie
Samen zu deren Herstellung

AN N N U U N N

AN

Aber auch:

v’ Tiefgefrorene Speisen

v' Gekihlte Speisen

v' Warmgehaltene Speisen
v" Waffeln und Nachspeisen

verbraucherzentrale
A/WM-NMW .
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Wachstumsbedingungen und Hirdenprinzip VERNETZUNGSSTELLE

KITA-UND SCHUL:
VERPFLEGUNG
> &
peratur
e\\
Keim- ]0— zustand

EinfluRfaktoren
von aulen

Luft

={1» NRW < g
J—
wachstum

Bedingungen im .

Lebensmittel verbraucherzentrale

A/WW-NM
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Keimvermehrung bei 3

Teilungen pro Stunde ﬁiiﬁ
nach 40 Min

iiﬁiiiﬁimm

,_\ ,\\:‘7

10

20

40

80

FEES 58T §§ &1

nach 80 Min.
CMA 2006

v kritische Grenze, z. B. Salmonellen?
v 1.000.000 Keime je g/Lebensmittel fiir Erwachsene
v 10 - 100 Keime je g/Lebensmittel fiir Kinder

v"10-100 Norovirenkeime reichen fir eine Magen-Darm-Erkrankung aus

v" Handunterseite, gut gewaschen
v 250 Keime je cm?

v Kopfsalat
v ungewaschen 1.000.000 Keime je 10 cm?2
v gewaschen 100.000 Keime je 10 cm?

Quellen: Fit Kid und aid Kuchenhygiene fur Profis 2016

| VERNETZUNGSSTELLE

ITA- UND SCHUL:
VERPFLEGUNG
=@ NRW < B

Keimwachstum

verbraucherzentrale
/VWW-NM%&W .
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Kritische Temperaturbereiche

Temperaturbereich Wirkung auf Mikroorganismen

100° C. Hohe Temperatur:
Abtéten von Bakterien, Schimmelpilzen
(um so schneller, je hoher die Temperatur)

75°C
Heifhalten: verhindert Wachstum, manche
600 C Bakterien liberleben
GEFAHR
Schnelles Wachstum von Bakterien
einschlieflich Toxinbildung
12:5 Kiihlschrank: langsames Wachstum
e C
18°C Tiefgefrieren: manche Bakterien liberleben, konnen sich

aber nicht vermehren.
Zur Sicherheit Temperatur auf -18°C bis -20°C einstellen

Quelle: Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt und Verbraucherschutz; www.vis.bayern.de

VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

] |‘
‘UL]\ILL Ml

O W < 3

‘&\W"

ausreichendes Erhitzen
totet Mikroorganismen ab

kritischer
Wachstumsbereich
zwischen 65° Cund 10° C

Kihlen verhindert starke
Keimvermehrung

Optimaler
Wachstumsbereich von:
Schimmelpilze: bei 27 ° C
Bakterien: bei37° C
(Krankheitskeime)

Novoleloine-Westfalese .
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http://www.vis.bayern.de/

Personalhygiene > 1 <

VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

VVERPF| FGLING
VERPFLEGUNG

Zum Beispiel:

grundliche Reinigung und Desinfektion der Hande

Anlasse des Hindewaschens kennen

Umgang mit Lebensmitteln

Reinigung & Desinfektion

Lebensmittel, die nicht mehr erhitzt werden: oo

nur mit sauberen Handen anfassen _

Rauch- und Essverbot in der Kiiche

kein Tragen von Schmuck (auch keine Piercings), kiinstliche Fingernagel
Kopfbedeckung, saubere Arbeitskleidung

allgemeine Korperpflege

verbraucherzentrale
A/WW-NMW .
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Nieoeisachsen %

Kritische Punkte bei der Handdesinfektion

——= Fingerkuppen
f | i
" \
4 9
\
y
\

ingerzwischanraume

i

Handricken )

N\
/}/;/"/ Dau\man

LA

< -""‘\ 7/ ;
e S
S R g
Handgeiank
e SO G

4 < \/'\-

Quelle: VZ Niedersachsen Tanja Bolm

| VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

VERPFLEGUNG
=@ NRW < B

Quelle:

Versuchsreihe
Fachhochschule Minster
FB Oecotrophologie 2014

gewaschene und desinfizierte Hand

verhraucherzentrale

Novoleloine-Westfalese .
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H n h i n VERNETZUNGSSTELLE
andhygiene KITH UNDSCHUL

NRW<=

= Anlasse des Handewaschens kennen,

Lﬂ_,_

v vor Arbeitsbeginn,

v nach jeder Pause, nach jedem
Toilettengang,

v" nach einem Arbeitsschritt mit ( )
unreinen Lebensmitteln /der '
unreinen Seite

= grundliche Reinigung und Desinfektion der
Hande

v Seifen- und Desinfektionsspender Y
v" Ohne Beruhrung des Wasserhahns

v Trocknen mit Einmalhandtiichern

Bild: ©Lcosmo_ Fotolia.com

v 30 Sekunden desinfizieren verbraucherzentrale
A/WM-NMW |
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| VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

VERPFLEGUNG
Abfallentsorgung > N <

Zum Beispiel:

* geeignete Behalter = sauber, mit Deckel

*  mindestens taglich leeren

*  Sammelbehalter aullerhalb des
Kichenbereiches, kein Zugang fir
Schadlinge

* organische Abfalle u. U. gekihlt
aufbewahren (groRere Mengen, kein
sofortiger Abtransport moglich)

* Abfallwirtschaftsbetriebe: . so nicht!
separate Speiseabfalltonne Foto: VZ NRW

verbraucherzentrale
/VWW-NM%&W .
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Reinigung & Desinfektion ET?'AT@"@'S?SSEW[
VERPFLEGUNG

={70» NRW
Reinigungs- und Desinfektionsplan =

was wird gereinigt (Flachen, Gerate, Gegenstande)

wie haufig (taglich, wochentlich, nach Gebrauch)

womit (Mittel, Dosierung, Einwirkzeit) A‘:\
zugelassene Desinfektionsmittel (www.vah-online.de)
wer ist verantwortlich (Dokumentation)

Reinigungstextilien nicht vergessen, mind. bei 60° C
Mit Vollwaschmittel, welches Bleichmittel enthalt

[Bang mit Lebensmittel
Personalhygiene
Abfallentsorgung
Reinigung & Desinfektion
chédlingsbekdampfung

Mikrobiologische Kontrollen

keine Pflicht, aber Nachweis der Wirksamkeit der MalBnahmen
unabhangiges Institut (1 x jahrlich)

Novoleloine-Westfalese .
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http://www.vah-online.de/
http://www.vah-online.de/
http://www.vah-online.de/

Dokumentation der tdglichen Reinigungsarbeiten

Detaillierte Reinigungs- und Anwendungshinweise befinden sich

im Reinigungs- und Desinfektionsplan!
Die verantwortlichen Personen bestéatigen mit ihrer Unterschrift den durchgefuhrten

Reinigungsschritt.

Kalenderwoche/Jahr:

Wie haufig

womit

o

VERNETZUNGSSTELLE

(TA- UND SCHLL
" ..NRW<‘=

Was?

Wie?

Mo

Di

Do Fr

Arbeitsflachen, Spilbecken,
Servier- und Warmewagen,
Geschirrablagewagen

Reinigung und Desinfektion

Nachspilen .
wie

Turgriffe, TK-Mobel

Reinigung und Desinfektion
Nachspilen

was

Konvektomat, HLD

Reinigung innen; thermische
Desinfektion vor Arbeitsbeginn

GN-Behilter

Reinigung, thermische Desinfektion

Geschirr

Geschirrspiilmaschine bei mind.
65° C

Geschirrsplilsieb

Reinigung , danach desinfizieren bei
mind. 85 ° C

Mikrowelle

Reinigung

Abfallbehalter

Leeren, Reinigung und Desinfektion

verbraucherzentrale

Novdllos- estfatese

Tische, Stlihle, FuRboden

Reinigung




Hande und Bedarfsgegenstande |

VERNETZUNGSSTELLE
ITA- UND SCHUL:
Handabdruck le.RPEk‘EG‘U%
- nach Kontakt mit
Wischlappen
Gewaschene Hand nach Kontakt mit
Hand verschmutztem Wischlappen
verbraucherzentrale
Novoleloine-Westfalese
Quelle: Versuchsreihe Fachhochschule Miinster FB Oecotrophologie 2014 |
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- nach Benutzung d

- vor Benutzung des
Wischlappens

Wischlappens

Quelle: Versuchsreihe Fachhochschule Minster FB Oe(



VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

VERPFLEGUNG
& NRW < g

Schadlingsbekampfung

Zum Beispiel:

* Insektengitter vor zu 6ffnenden Fenstern
* regelmalige Sichtkontrollen

* ordnungsgemalle Abfall-Lagerung

* in grolReren Kiichen: externe Fachfirma einschalten

verbraucherzentrale



VERNETZUNGSSTELLE

(1A U0 L
Mitarbeiterschulung VERPFLEGUNG

Personalhygiene

*  mindestens jahrliche Schulungspflicht

*  (§ 4 Abs. 2 LMHV) (Schulung nach DIN 10514) Aw\
Infektionsschutzgesetz (IfSG) e e

° Gesetz zur Verhltung von Infektionskrankheiten _

. § § 42,43 regeln Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote
* = Erstbelehrungen beim Gesundheitsamt
—=> Folgebelehrungen durch den Arbeitgeber im Zwei-Jahres-Rhythmus

Teilnahme und Inhalte der Schulungen miissen dokumentiert werden.
verbraucherzentrale

Novoleloine-Westfalese .
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i VERNETZUNGSSTELLE
Infektionsschutz kT

el ‘ NRW <«
Ziel: | > =

v
v
v
v

Ubertragbare Krankheiten durch Lebensmittel beim Menschen vorzubeugen
Infektionen frihzeitig zu erkennen

Weiterverbreitung verhindern, vor allem in Einrichtungen mit vielen Menschen
Verantwortliches Handeln des Unternehmers und seiner Beschaftigten

Wer muss nach § 43 IfSG belehrt werden und wie oft?

v

AN

AN

Personen, die gewerbsmalig sensible Speisen und Lebensmittel
herstellen, behandeln, und in den Verkehr bringen
Personen, die direkt (mit der Hand) oder indirekt (liber Bedarfsgegenstande,
Geschirr, Besteck etc...) in BerUhrung kommen
Personen, die in Klchen...... zur Gemeinschaftsverpflegung tatig sind
Erstbelehrung vor Aufnahme der Tatigkeit oder ,Gesundheitszeugnisse
nach § 18 Bundesseuchengesetz vor dem 01.01.2001 erworben
Folgebelehrung nach Aufnahme alle 2 Jahre
Vorlage der Belehrungen beim Arbeitgeber und auf Verlangen
der Lebensmitteliberwachung .

Novdboi-Weskaleve
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Wann dirfen sie nicht in der Kiiche arbeiten

v" Bei Verdacht auf ansteckende Durchfallerkrankung

O

v ,Reisekrankheiten®, wie Cholera, Typhus, Parat

v Hepatitis Aund E

v Mit infizierten Wunden oder Hautkranle‘n
abgedeckt werden kdnnen

v ,Ausscheider” von Shigelle

enn diese nicht komplett

o;ellen, EHEC, Choleravibrionen

. VERNETZUNGSSTELLE
oder Speisen ausgeben? \\

&\ (1A 00 A

".NW<'=

Wa ein Verdacht?
\P4
)~ ‘\ lkeit, Erbrechen, Bauchschmerzen
" /' Fieber(>38,5° C)
v Gelbfarbung der Haut oder derAu‘ga
v" Wunden, offene Stellen von

all (mind.3 ungeformte Stihle in 24 Stunde\)

‘\‘

schwollen sind

L 2

gen, wenn sie gerotet,

Wer muss informiert werden?
v" Beim Arztbesuch muss diege

lebensmittelverarbeite
v Unverziglich der Arbeit

schmierig, belegt, ndssen
atigkeit in einem

g
&informiert werden

nd der Vorgesetzter

verbraucherzentrale
A/WM-NMW .
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VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL
‘ Das Hygienehaus Yﬁfi&&@”ﬁ
Vom Bau bis zum
Eigenkontrollkonzept
Umsetzung der Vorschriften
nach
EG (VO) 852/2004

http://www.bfr.bund.de/de/publikation/merkblaetter _fuer verbraucher-512.html

verbraucherzentrale


http://www.bfr.bund.de/de/publikation/merkblaetter_fuer_verbraucher-512.html
http://www.bfr.bund.de/de/publikation/merkblaetter_fuer_verbraucher-512.html
http://www.bfr.bund.de/de/publikation/merkblaetter_fuer_verbraucher-512.html

{ VERNETZUNGSSTELLE

Mitgebracht und b

o ={1» NRW < g
Mitgemacht

verbraucherzentrale
/VWW-NM%M .

: : 47
Bilderquellen: www.pixabay.com




VERNETZUNGSSTELLE

Mithilfe von Eltern - Schulungspflichten KITH ) il
, NRW < a

Lﬂ_,_

RegelmiaRig (mehr als 3x/jahrlich)
= gleiche Schulungspflichten wie angestellte Mitarbeiter/innen
= Jahrlich wiederkehrende Schulung zur Lebensmittelhygiene

= Erst- und Folgebelehrung (alle 2Jahre) nach Infektionsschutzgesetz

Gelegentlich/einmalig (bei Festen oder Engpassen in der Kiiche)
= Eignung prifen

= an Aufgabe angepasst schulen durch Kita-Hygieneverantwortliche/n

Tatigkeitsverbote und Meldepflicht nach IfSG gelten immer!

verbraucherzentrale
A/WM-NM%M .
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VERNETZUNGSSTELLE

Kinder/Schiiler machen mit KITH—UZ"\JD 3Gl
NRW < &)

v

Wenn Sie Kinder mithelfen lassen, dann ...

= nur unter Aufsicht einer geschulten Mitarbeiterin

= nur wenige/einzelne Kinder und nur gelegentlich

= Ubernehmen Sie die Verantwortung

Tatigkeitsverbote und Meldepflicht nach IfSG gelten auch fur Kinder.

In einer Schiilerfirma oder Schulkiosk ...
= Gilt die EU Hygieneverordnung 852/2004
= Die Firma oder der Betreiber des Kiosks ist Lebensmittelunternehmer

= Teilnehmende Schiler sind nach IfSG und LMHV erstbelehrt und
geschult

Novolebeoin-Westfoleoe .
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Selbstgemachtes mitgebracht! ,ﬁ?“g“ﬁ,”w"ﬁsgsﬁj[
RegelmaRig: haufiger als 3x jahrlich = , NRW < =

= Lebensmittelrecht gilt
= Hygienische Unbedenklichkeit muss gesichert sein

= Bei der Mittagsverpflegung kaum zu gewahrleisten (Professionalisierung
notwendig)

= Im Bereich der Frihstlicks- und Zwischenverpflegung machbar (gute
Organisation und verbindliche Absprachen notwendig)

Bei Festen und Feiern (unregelmafig) ,
« Lebensmittelrecht gilt ) @
= Hygieneregeln festlegen und an ‘ ﬁ 7
= Eltern kommunizieren

Geburtstagskuchen fir die Gruppe: LMR gilt nicht, aber GHP
verbraucherzentrale
A/WM-NMWI
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VERNETZUNGSSTELLE

KITH UND SCHUL
» NRW < a

Padagogische Aktionen

Lﬂ_,_

/weckbestimmung ist entscheidend!

*  Mitwirkung von Kindern und Jugendlichen im Rahmen
padagogischer Aktionen gut moglich, weil Situation mit der
eines Privathaushaltes vergleichbar ist.

* Speisen werden in kleinem Rahmen (Gruppe /Klasse)
verzehrt und nicht an Dritte abgegeben.

* Basishygieneregeln gelten auch hier!

Auch wenn es schwerfallt: Reste wegwerfen!

verbraucherzentrale
A/WM-NM%M .
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VERNETZUNGSSTELLE
KITA- UND SCHUL
VERPFLEGUNG
=0 NRW < 3

Kaffee- und Teepause

verbraucherzentrale
/VwM-Nm/ﬁ/»m .
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VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

VERPFLEGUNG
=0 VW < )

Eigenkontrollen nach HACCP

verbraucherzentrale



VERNETZUNGSSTELLE

(TA-UID SCAUE

HACCP JERPFLEGUNG
| = W <)
H Hazard = Gefahr Gefahrenanalyse auf Basis von:
A Analysis = Analyse *  Produktbeschreibung
» Herstellungsprozess
« Dbetrieblicher Gegebenheiten
C Critical = kritisch Prozessschritt, bei dem eine
C Control = lenken, steuern  Gesundheitsgefahr vermieden,

P Point

= Stufe, Punkt

beseitigt oder angemessen
reduziert werden kann.

verbraucherzentrale
A/WM-NMW .
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VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL
VERPFLEGUNG

«HACCP - 7 Schritte im Uberblick > Y <2

Durchflihrung einer Gefahrenanalyse

Mo

Erkennung kritischer Kontrollpunkte (CCPs) und
Bestimmung der Lenkungsmallnahmen

Festlegung von Grenzwerten

Bestimmung von UberwachungsmaRnahmen
Festlegung von KorrekturmalRnahmen
Entwicklung von VerifizierungsmalBnahmen

N oUW

Dokumentation

verbraucherzentrale



HACCP-Grundsatze

1.

Ermittlung und Analyse von Gefahren...

... die vermieden, ausgeschaltet oder

| VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL
VERPFLEGUNG
={1» NRW < g

auf ein akzeptables MaR reduziert werden miussen.

Fehler in der Umweltgifte lebensmittelvergiftende
Produktion (z. B. Pestizide) Mikroorganismen
Witterungs- Reinigungsmittel- giftige
einflisse rickstande Stoffwechselprodukte
Desinfektionsmittel- ,
Staub ) j Parasiten
rickstande
Schmutz Schadlinge
Fremdkorper

14
kennzeichnungs-
pflichtige
Allergene

verbraucherzentrale
/VWW-NM%&W .
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HACCP-Grundsatze ET?NHHEHBWGEL

NRW < B

v

2. Erkennen kritischer Kontrollpunkte (CCPs) oder ,,Lenkungspunkte”

= Zu diesem Zeitpunkt kann eine Gefahr auftreten, diese Gefahr kann
jedoch durch gezielte MaRnahmen vermieden, ausgeschaltet oder
auf ein Minimum reduziert werden.

= Es gibt keine weiteren Schritte danach, die diese Gefahr beseitigen.
= Beide Punkte mussen erflllt sein, um den prozessschritt als CCP zu

identifizieren
" CCPs als zentrale Faktoren im HACCP-Verfahren!

to control 2 meint im Deutschen ,lenken” oder ,beherrschen”; nicht die Kontrolle

im Nachhinein!
verhraucherzentrale
A/WM-NMW |
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Stelle im Prozess mit
moglicher Gefahr fiir
Lebensmittelsicherheit

v

Ergibt sich daraus eine
Gesundheitsgefahrdung fiir
den Verbraucher?

\Nein

I

Kann das Risiko in einem
spateren Prozessschritt
beseitigt werden?

A

Ja

1 Nein

Kann das Risiko in diesem
Prozessschritt gelenkt
werden?

Kein CCP, aber CP!

Nein

Prozessschritt, Verfahren
oder Produkt andern

modifiziert nach: Leitfaden HACCP, apetito Rheine

VERNETZUNGSSTELLE

Klm UND SCHUL
. NRW < =

Lﬂ___

Entscheidungsbaum

verbraucherzentrale
A/WM-NM%M .
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VERNETZUNGSSTELLE

KITA-UND SCHUL

Kein CCP = alles sicher? = N <

= ..dannist es ein ,einfacher” Kontroll- oder Lenkungspunkt!

= CPs sind Prozessschritte, an denen zwar keine
Gesundheitsgefahrdung auftritt, die aber trotzdem Uberwacht
werden mussen!!

= = Entspricht der Einhaltung einer ,,Guten Hygienepraxis“ und
die Umsetzung der entsprechenden LenkungsmalRnahmen!

verbraucherzentrale
A/WM-NMW .
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VERNETZUNGSSTELLE

KTA- UND SCHL
HACCP-Grundsatze e N <

v

= 3. Festlegen von Grenzwerten fur diese kritischen
Kontrollpunkte.

Welche Grenzwerte sind notwendig, damit Gefahren sicher
ausgeschlossen werden kdnnen?

= Beispiel :

Einhaltung der Temperatur-/Zeitrelation beim Regenerieren
von Cook & Chill-Speisen (72 ° Cim Kern fiir mind. 2
Minuten).

verbraucherzentrale
A/WM-NMW .
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VERNETZUNGSSTELLE

KTA- UND SCHUL

HACCP-Grundsatze o N <D

4. Festlegen und durchfiihren von Verfahren zur Uberwachung der
kritischen Kontrollpunkte.

Wie kann verhindert werden, dass ein kritischer Kontrollpunkt aus der
Kontrolle lauft?

- Kontrolle von Temperaturen und Zeiten!

= Beispiele:
Regenerieren im HLD mit Kerntemperaturfihler und automatischer
Abschaltung.

Regenerieren im Convektomat mit anschliellender manueller

Kerntemperaturmessung.
verhraucherzentrale
A/WM-NMW |
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VERNETZUNGSSTELLE

(ITA- UND SCHUL
HACCP-Grundsatze s v A

v

= 5. Bestimmung von KorrekturmafBnahmen. Wenn die
Uberwachung zeigt, dass ein CCP nicht mehr unter Kontrolle ist.

= Welche KorrekturmaRnahmen sind erforderlich, wenn ein
Arbeitsschritt nicht sicher abgelaufen ist?

= Beispiel :
Bei der an die Regenerierung anschlieBenden

Temperaturmessung wird eine Kerntemperatur von 50 ° C
gemessen. Nacherhitzen fir 10 Minuten bei 180 ° C.

verbraucherzentrale
A/WM-NMW .
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VERNETZUNGSSTELLE

(TR UND SCHUL
HACCP-Grundsatze e N < )

o

6. Durchfiihren von Verifizierungsmalinahmen, um zu tberprifen,
ob die Schritte 1-6 sicher laufen.

= Sind die MaBnahmen der Schritte 1-6 geeignet, ein einwandfreies
Lebensmittel anzubieten? Funktioniert der HACCP-Plan?

= Beispiel :

Mikrobiologische Kontrollen (Lebensmittelproben,
Abklatschproben von Handen, Bedarfsgegenstande usw.)

verbraucherzentrale
A/WM-NMW .
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VERNETZUNGSSTELLE

KITA-UND SCHUL:
NRW < B

= 7. Erstellen einer Dokumentation, die der Art und GrofRe des
Unternehmens angemessen ist, um die Einhaltung der Punkte
1-6 nachweisen zu kdnnen.

HACCP-Grundsatze

v

=Ohne Dokumentation kein Nachweis im Sinne der Produkthaftung.

=Nicht jede Kontrolle muss dokumentiert werden, jedoch muss
Nachweis schliissig sein. Soviel wie ndtig, so wenig wie moglich!

= Beispiel :

Erfassung der Temperaturkontrolle in Checklisten nach der
Regenerierung. Ablage Checklisten, Aufbewahrung 2 Jahre.

Novolebeoin-Westfoleoe .
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Checkliste Umsetzung anhand eines Produktbeispiels

VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

VERPFLEGUNG
= NRW < g

|Anlieferung

imikro-
biologisch

cP

Kihlkette eingehalten;

ITemp Ir eir alten;
\Verpackung einwandfrei und
isauber; MHD i.0.

mind. +4 °C

Sichtpriifung;
[Temperatur-
messung;
Kontrolle Temp.-
‘erlauf Transport;
[Sauberkeit
Lieferfahrzeug

bei jeder Anlieferung|

Kuichenkraft

are zuriickweisen;
Information an
Lieferbetrieb

|Thermometer
| ig kalibrieren

|Anlage 1
|Anlage 2
|Anlage 9 ggf.

Lagerung

Vorbereitung

IRegenerieren

|JAusgabe

‘uaiBeryneaqauaiBAH yoInp 30ayoausIBAH

ISpulen/
Entsorgen

Reinigung gemaR Reinigungsplan vornehmen!

2016 Fachtag_Hygiene\Checklisten HACCP\Anlage 10 Formblatt HACCP Kihlkost.xls

2016 Fachtag Hygiene\Checklisten HACCP\Anlage 1 Méangelprotokoll Reklamation.docx

2016 Fachtag_Hygiene\Checklisten HACCP\Anlage 2 Wareneingang.docx

2016 Fachtag H

iene\Checklisten HACCP\Anlage 9 Konzeptiberpriifung.doc

verhraucherzentrale
Novdboie-Les


2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost.xls
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost.xls
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost.xls
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost.xls
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost.xls
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 1 Mängelprotokoll_Reklamation.docx
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 1 Mängelprotokoll_Reklamation.docx
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 1 Mängelprotokoll_Reklamation.docx
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 1 Mängelprotokoll_Reklamation.docx
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 1 Mängelprotokoll_Reklamation.docx
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 1 Mängelprotokoll_Reklamation.docx
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 2 Wareneingang.docx
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 2 Wareneingang.docx
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 2 Wareneingang.docx
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 2 Wareneingang.docx
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 2 Wareneingang.docx
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 2 Wareneingang.docx
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 9 Konzeptüberprüfung.doc
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 9 Konzeptüberprüfung.doc
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 9 Konzeptüberprüfung.doc
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 9 Konzeptüberprüfung.doc
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 9 Konzeptüberprüfung.doc
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 9 Konzeptüberprüfung.doc
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 9 Konzeptüberprüfung.doc
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 9 Konzeptüberprüfung.doc
2016_Fachtag_Hygiene/Checklisten HACCP/Anlage 9 Konzeptüberprüfung.doc

| VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

Gruppenarbeit VERPFLEGUNG

Erarbeiten Sie zu zweit den Prozessschritt ,Regenerieren” und fiillen Sie die
Checkliste entsprechend aus.

Anlage 10 Formblatt HACCP Warm Gruppenarbeit Aufgabe

Anlage 10 Formblatt HACCP Warm Gruppenarbeit Ergebnis

verbraucherzentrale
/VWW-NM%M .

66



../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Warm_Gruppenarbeit Aufgabe.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Warm_Gruppenarbeit Aufgabe.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Warm_Gruppenarbeit Aufgabe.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Warm_Gruppenarbeit Aufgabe.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Warm_Gruppenarbeit Ergebnis.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Warm_Gruppenarbeit Ergebnis.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Warm_Gruppenarbeit Ergebnis.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Warm_Gruppenarbeit Ergebnis.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost_Gruppenarbeit Aufgabe.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost_Gruppenarbeit Aufgabe.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost_Gruppenarbeit Aufgabe.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost_Gruppenarbeit Aufgabe.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost_Gruppenarbeit Aufgabe.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost_Gruppenarbeit Aufgabe.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost_Gruppenarbeit Ergebnis.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost_Gruppenarbeit Ergebnis.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost_Gruppenarbeit Ergebnis.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost_Gruppenarbeit Ergebnis.xls
../Konzept/Anlage 10 Formblatt HACCP Kühlkost_Gruppenarbeit Ergebnis.xls

Gruppenarbeit

VERNETZUNGSSTELLE

(A 1D SCHL
L NRW < =

i owil

1. Erstellen Sie ein FlieRdiagramm fiir Cook & Chill/TK Ware und markieren

Sie einen moglichen CCP

2. Erstellen sie ein FlieRdiagramm fur ein Produkt ihrer Wahl und markieren

Sie einen moglichen CCP

3. Erarbeiten Sie den Prozessschritt ,,Regenerieren” und fullen Sie die

Checkliste entsprechend aus

4. Erarbeiten Sie den Prozessschritt ,Anlieferung” und fullen Sie die

Checkliste aus

5. Erarbeiten Sie den Prozessschritt ,,Ausgabe” und fullen Sie die Checkliste

aus

verbraucherzentrale
A/WM-NMW .
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VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

VERPFLEGUNG
=0 VW < )

Wie geht es weiter?

verbraucherzentrale



VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL

VERPFLEGUNG
vV L1 =i VUIY

=@ NRW < )

lhr Hygienekonzept?

Team bilden aus allen Verantwortlichen: Wer muss ins Boot?
* Trager, Leitungen, Kichenkrafte und Caterer, pad. Personal

* Lebensmitteliberwachung
*  Wer ist verantwortlich?

* Bestandsaufnahme in allen Bereichen: Was gibt es schon, was fehlt noch?

* Sind alle im Team geschult? Inhalt

* Sind Kontrollen regelmaRig?

Lebensmittelrecht 3

Kritische Kontrollpunkte im Rahmen
eines Eigenkontrollsystems o

* |st die Dokumentation vollstandig?

Personalhygiene 6

Hy Umgang mit indli L itteln 7
? 41 »Empfindliche Lebensmittel - was bedeutet das?

® e n e u n te 4.2 Empfehlungen fir Temperaturen und Lagerdauer von empfindlichen
* Lebensmitteln
-
Nt ~ey
;
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| VERNETZUNGSSTELLE

KITA- UND SCHUL
VERPFLEGUNG
=0 NRW < 3

Foto:© DOC RABE Media - Fotolia.com

verbraucherzentrale
/VWW-NM%&W .
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VERNETZUNGSSTELLE
Kontaktdaten (T 1D SCH:

NRW < B

v

Vernetzungsstelle

Kita- und Schulverpflegung NRW
Mintropstr. 27

40215 Dusseldorf

Beratungstelefon
0211 3809 -714
dienstags - donnerstags 10:00 - 16:00 Uhr

Internetportal und Newsletter
http://www.verbraucherzentrale.nrw/kita-schulverpflequnqg

verbraucherzentrale
A/WM-NMW .
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Vielen Dank fur Ihr Interesse!
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