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HACCP In der Kita

Vorgaben, Praxisbeispiele und Protokollvorlagen flr Kindertageseinrichtungen

Hinweis zur Entstehung (Transparenz)

Dieser Leitfaden wurde mit Unterstiitzung Kunstlicher Intelligenz erstellt. Die Inhalte beruhen auf den im
Quellenverzeichnis genannten Rechtstexten, Normen und Fachinformationen mit Stand 27.09.2026. Bitte prufen Sie
vor der Anwendung, ob fur Ihre Einrichtung zuséatzliche Vorgaben lhres Bundeslandes, lhrer Lebensmitteliberwachung
oder lhres Tragers gelten.

Auf einen Blick

Ob die Kita selbst kocht, Essen von einem Caterer erhalt oder nur Friihstiick und Obst ausgibt: Wer Kindern Speisen
anbietet, Ubernimmt Verantwortung fur deren Sicherheit. Dieser Leitfaden fasst die wichtigsten Vorgaben verstandlich
zusammen und stellt Beispiellisten, Checklisten und Protokollvorlagen bereit, die Sie direkt im Alltag einsetzen
koénnen.

» Kitas sind Lebensmittelunternehmer im Sinne des EU-Rechts, auch wenn sie nicht gewerblich arbeiten.

 HACCP bedeutet Gefahren erkennen, kritische Stellen festlegen, Uberwachen und dokumentieren. Der Umfang
darf zur Betriebsgrof3e passen.2

e Kinder unter funf Jahren zéhlen zu den besonders empfindlichen Personengruppen; fir sie gelten verschéarfte
Regeln.3

* Personal braucht Belehrung (§ 43 IfSG) und regelméaRige Hygieneschulung, Speiseplane brauchen
Allergenkennzeichnung.

FulRnoten

1 VO (EG) Nr. 178/2002, Art. 3 Nr. 2 und 3 (Definition Lebensmittelunternehmer und Lebensmittelunternehmen); zur Einordnung von Kitas siehe
Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Niedersachsen, ,Alles was Recht ist* (Q16) sowie Verbraucherzentrale Hessen, ,Welche Rechte
gelten rund um die Verpflegung in der Kindertagesbetreuung?“ (Q18).

2 VO (EG) Nr. 852/2004, Art. 5 (Verfahren auf Grundlage der HACCP-Grundsatze) (Q2). Zur Verhaltnismafigkeit der Dokumentation vgl. auch die
Leitlinie des Bundesverbandes fur Kindertagespflege, Abschnitt 2 (Q12), die fir Kitas jedoch nicht unmittelbar gilt.

3 Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR), ,Sicher verpflegt: Besonders empfindliche Personengruppen in Gemeinschaftseinrichtungen” (Q11);
zusammengefasst von der Vernetzungsstelle Bayern, ,Besonderheiten bei der Verpflegung von Krippenkindern* (Q14).
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1 Rechtlicher Rahmen im Uberblick

Verbindliche Vorgaben und anerkannte Empfehlungen sind zu unterscheiden. Die folgende Ubersicht hilft bei
der Einordnung.

Rechtsquelle / Regelwerk Kernaussage fir die Kita Verbindlichkeit

VO (EG) Nr. 178/2002 (Basisverordnung), Art. 3 = Definition Lebensmittelunternehmer und Lebensmittelunternehmen; Verbindlich
Hauptverantwortung fiir die Sicherheit liegt beim Unternehmer.

VO (EG) Nr. 852/2004 (Lebensmittelhygiene), Allgemeine Hygienevorschriften, HACCP-gestiitzte Verfahren (Art. 5), Verbindlich
Art. 4 bis 6, Anhang Il Registrierung bei der Behorde (Art. 6), Schulung des Personals (Anhang
I, Kap. XII).
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV), § Nationale Konkretisierung: Schulung, Sorgfaltspflichten, allgemeine Verbindlich
4 und Anlage 1 Hygieneanforderungen.
Infektionsschutzgesetz (IfSG), §8 42, 43 Tatigkeitsverbote bei bestimmten Erkrankungen; Erstbelehrung durch Verbindlich
das Gesundheitsamt, Folgebelehrung alle zwei Jahre.
IfSG, §8 33 bis 36 Infektionshygiene in Kitas, u. a. Hygienepléane (8§ 36), Belehrung des Verbindlich
(Gemeinschaftseinrichtungen) Personals (§ 35).
Tier-LMHV, § 17 und § 20a Abgabeverbot fiir Rohmilch und Rohrahm sowie fiir roheihaltige Speisen = Verbindlich
in Einrichtungen fur besonders empfindliche Personen.
VO (EU) Nr. 1169/2011 (LMIV), Art. 9, 44, Kennzeichnung der 14 Hauptallergene auch bei loser Ware und Speisen = Verbindlich
Anhang II; LMIDV der Gemeinschaftsverpflegung.
VO (EG) Nr. 2073/2005 Mikrobiologische Kriterien fiir bestimmte Lebensmittel; Uberpriifung im Verbindlich
Rahmen der Eigenkontrolle.
DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in  Anforderungen an Lebensmittelauswahl, Speiseplanung, Herstellung, Empfehlung, oft
Kitas (6. Aufl., 2023) Hygiene; Grundlage der FIT KID-Zertifizierung. vertraglich
verbindlich
DIN 10506, 10508, 10514, 10516, 10526 Normen zu Gemeinschaftsverpflegung, Temperaturen, Stand der Technik,
Hygieneschulung, Reinigung und Desinfektion, Ruckstellproben. Anwendung
empfohlen
BfR: Sicher verpflegt Risikobewertung und Empfehlungen fir besonders empfindliche Fachempfehlung
Personengruppen.

Die Lander und die zustandigen Lebensmitteliberwachungsbehdrden legen das Recht im Detail unterschiedlich aus.
Behorden veroffentlichen dazu eigene Informationsblatter fir Schulen, Kitas und ahnliche Einrichtungen.4 Wir
empfehlen daher, den Hygieneansatz einmal mit der értlich zustandigen Stelle abzustimmen.

Wer ist Lebensmittelunternenmer?

Verantwortlich ist, wer die Speisen herstellt oder abgibt: in der Regel der Trager der Einrichtung, bei externer Kiiche
zusatzlich der Caterer. Kitas mit Eigenktiche und Kitas, die angelieferte Speisen ausgeben, sind gleichermalen
betroffen.® Die ,Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis in der Kindertagespflege” des Bundesverbandes gilt
ausdricklich nicht fur Kindertagesstatten mit dem Status einer Einrichtung der Gemeinschaftsverpflegung; sie bleibt
aber als anschauliche Praxisquelle nuitzlich.®

Registrierung
Lebensmittelunternehmen sind nach Art. 6 der VO (EG) Nr. 852/2004 bei der zustandigen Behorde zu registrieren.
Das Verfahren ist formlos und regional unterschiedlich; bitte beim zustandigen Amt erfragen.7

FuBnoten

4 Beispiele: Informationsblatt 18 ,,Anforderungen an die Abgabe von Speisen und leichtverderblichen Lebensmitteln inkl. Rickstellproben in
Schulen, Kindertagesstatten und &hnlichen Einrichtungen®, Stadt Kassel (Stand 08/2023), Stadt Frankfurt am Main (Stand 02/2025) und
Landkreis Marburg-Biedenkopf (Q13).

5 Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Niedersachsen, ,Alles was Recht ist* (Q16); LAVES Niedersachsen, Hygieneleitfaden fiir die
Verpflegung an niederséchsischen Schulen (Q21): Betreibt ein anderer Rechtstrager, etwa ein Caterer, die Verpflegung, ist dieser als
Lebensmittelunternehmer verantwortlich.

6 Bundesverband fir Kindertagespflege e. V., Leitlinie fiir eine gute Lebensmittelhygienepraxis in der Kindertagespflege, 2. Aufl. 2020, Einfihrung
(Q12).

7 VO (EG) Nr. 852/2004, Art. 6 (Q2); Verfahrenshinweis vgl. Leitlinie Kindertagespflege, Einfiihrung (Q12).
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2 HACCP in der Kita: Die sieben Grundsatze in der Praxis

HACCP steht fur ,Hazard Analysis and Critical Control Points". Die Methode fragt: Was kann bei uns
schiefgehen, wo kontrollieren wir, und wie weisen wir es nach?®

Gefahrenanalyse Alle Schritte vom Wareneingang bis zur Ausgabe auf Prozessschritte der Kita auflisten (siehe
biologische, chemische und physikalische Gefahren Beispiel in Abschnitt 6).
prifen.
2 Kritische Kontrollpunkte Stellen festlegen, an denen eine Gefahr verhindert oder Typisch: Erhitzen, Heif3halten, Kiihlen,
(CCP) beseitigt werden kann. Anlieferung.
3 Grenzwerte Messbare Grenzen je Kontrollpunkt festlegen. Kerntemperatur, Hei3haltetemperatur,

Kuhltemperatur, Zeiten.

4 Uberwachung Festlegen, wer wann wie misst. Einstichthermometer,
Kuhlschrankthermometer, Sichtkontrolle.

5 KorrekturmaBnahmen Vorab regeln, was bei Abweichungen geschieht. Nachgaren, verwerfen, Lieferung
zurtickweisen, Gerat prifen lassen.

6 Uberpriifung (Verifizierung)  RegelmaRig priifen, ob das System wirkt. Jahrlicher Selbstcheck (Checkliste 1),
Begehungen, Behdrdenkontrollen.

7 Dokumentation Nachweise fuihren, verhaltnisméagig zur Betriebsart. Protokollvorlagen ab Abschnitt 8;
Zahlenwerte statt bloRer Hakchen.
Fachstellen weisen darauf hin, dass Zahlenwerte wie abgelesene Temperaturen eine wertvollere Aussage haben als
einfache Hakchen.® Die Haufigkeit der Kontrollen legt die verantwortliche Person fest; Leitlinien empfehlen
stichprobenartige Eigenkontrollen.

Kritische Kontrollpunkte und Richtwerte

Die Richtwerte stammen aus Leitlinien, Behérdeninformationen und dem DGE-Qualitatsstandard. Priifen Sie bitte, ob
Ihr Trager, Ihr Caterervertrag oder Ihre Behorde strengere Werte vorgibt.

Kontrollpunkt Richtwert / Vorgabe Uberwachung

Anlieferung warme Speisen | mind. +65 °C bei Anlieferung; darunter Annahme verweigern oder Speisen vor Thermometer, Protokoll 4

(Caterer) Ausgabe selbst auf 72 °C Kerntemperatur tber 2 Minuten erhitzen.

Kithlung Kuhlschrank max. +7 °C, besser unter +5 °C; Tiefkiihlung -18 °C oder kélter; kalte = Geratethermometer, taglich,
Speisen bei Ausgabe max. +7 °C. Protokoll 1

Erhitzen (Kerntemperatur) 72 °C Uber mind. 2 Minuten, alternativ 70 °C uber 10 Minuten (80 °C tber 3 Einstichthermometer,
Minuten in DGE-Angaben); unter 65 °C Kerntemperatur nicht ausreichend. Protokoll 3

HeiRBhalten mind. +65 °C (BfR und DIN 10508 nennen mind. 60 °C an allen Stellen der Messung bei Ausgabe,
Speise; in der Praxis wird ein Sicherheitszuschlag von 5 K, also 65 °C, Protokoll 3

empfohlen); max. 3 Stunden, fir eihaltige Speisen, gegartes Gemiise und
kurzgebratene Komponenten max. 2 Stunden.

Frittierfett Betriebstemperatur hochstens 175 °C; bei Verderbsmerkmalen (dunkel, Geruch) = Sicht- und Geruchskontrolle
vollstandig wechseln.

Reinigungstextilien Tucher und Schwamme regelmafig bei mind. 80 °C waschen oder Einwegticher  Reinigungsplan, Vorlage 5
verwenden; farbcodiert je Zweck.

FuBnoten

8 VO (EG) Nr. 852/2004, Art. 5 (Q2); Erlauterung der Methode bei der Vernetzungsstelle NRW und in den DGE-Praxiswissen-Broschiren
L,HACCP: Gesundheitliche Gefahren durch Lebensmittel identifizieren, bewerten und beherrschen* (Q15, Q8).

9 FIT KID / DGE, , Temperaturkontrollen“ (Dokumentation) (Q17). Die Aussage zur stichprobenartigen Kontrolle ebenda.

10 Leitlinie Kindertagespflege, Abschnitt 1.1 e) und i) (Q12): Anlieferungstemperatur mind. +65 °C. Caritas Wirzburg, Praxisleitfaden ,Hygiene bei
der Mittagsverpflegung in Kitas und Schulen“ (Q20): Erwarmen selbst mit mind. 72 °C Kerntemperatur Giber 2 Minuten oder Annahme
verweigern. Hinweis: Die Leitlinie Kindertagespflege rat grundsatzlich von der Nacherhitzung ab.

11 Leitlinie Kindertagespflege, Abschnitte 1.1 g) und 1.4 ¢) (Q12); DGE-Qualitatsstandard Schule, 4. Aufl., Abschnitt 2.4.2 (kalte Speisen max. 7
°C) (Q8).

12 Leitlinie Kindertagespflege, Abschnitt 1.1 h) (Q12); FIT KID / DGE, , Temperaturkontrollen* (Q17).

13 Vernetzungsstelle Sachsen, ,Aktualisierte DGE-Qualitatsstandards” (Q19) zur DIN 10508 (60 °C plus Sicherheitszuschlag); FIT KID / DGE,
»Temperaturkontrollen“ (Q17) zu Zeiten; Vernetzungsstelle Bayern, ,Einfluss der Warmhaltezeit auf die Qualitat des Mittagessens” (Q14). BfR
,Sicher verpflegt” (Q11): mind. +60 °C an allen Stellen der Speise, aus Qualitatsgrinden max. drei Stunden inklusive Transportzeit. Die
Warmhaltezeit beginnt mit dem Ende des Garprozesses (DGE-Qualitatsstandard).
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3 Besonders empfindliche Gruppe: Was Kinder nicht (roh) essen
sollen

Das Immunsystem junger Kinder ist noch nicht voll ausgebildet. Einige Lebensmittel sind deshalb in Kitas
verboten, andere nur ausreichend erhitzt empfehlenswert.**

Lebensmittel Regelung Alternative

Rohmilch, Rohrahm, Vorzugsmilch Verboten in Einrichtungen der H-Milch oder pasteurisierte Milch
Gemeinschaftsverpflegung (8 17 Tier-LMHV).15

Roheihaltige Speisen (z. B. Tiramisu, Mousse au Verboten, wenn das Verfahren die Abtétung von Pasteurisiertes Vollei oder
Chocolat, selbst gemachte Mayonnaise mit Rohei, ~ Salmonellen nicht sicherstellt (§ 20a Tier-LMHV). Eiweif3; Speisen durchgaren
Eischnee ohne Durcherhitzen)

Rohmilchprodukte, Rohmilchkase Nicht abgeben (Ausnahme: mind. 6 Monate gereifter Kase aus pasteurisierter Milch
Hartkése).

Rohes Hackfleisch (Mett, Tartar), streichféhige Nicht fur Kinder; vor der Ausgabe ausreichend erhitzen. Durchgegarte

Rohwurst Fleischzubereitungen

Roher oder kalt geraucherter Fisch, Sushi Nicht fur Kinder; nur ausreichend erhitzt. Durchgegarter Fisch

Sprossen und Keimlinge (roh) Nicht roh anbieten; nur durchgegart. Anderes Rohgemuse, sorgfaltig

gewaschen
Honig fur Kinder unter 1 Jahr Nicht geben. Alternativen ohne Honig
Tiefgekuhlte Beeren (Kompott, Quark, Griitze) Vor Verzehr durcherhitzen (aufkochen), Noroviren-Risiko. = Frische oder erhitzte Beeren

Tee wird mit sprudelnd kochendem Wasser zubereitet und nicht in der Kaffeemaschine. Gefrorenes Fleisch und Fisch
taut im Kiihlschrank in geeigneten Behaltern auf, die Auftaufliissigkeit wird hygienisch aufgefangen und entsorgt.17

Allergenkennzeichnung und Allergenmanagement

Seit dem 13. Dezember 2014 missen auch lose Speisen der Gemeinschaftsverpflegung die 14 Hauptallergene
kennzeichnen. Grundlage ist immer eine schriftliche Dokumentation; auf dem Speiseplan sind Kiirzel oder Funoten
iiblich.*® Die Pflicht gilt unabhangig davon, ob selbst gekocht oder ein Caterer beauftragt wird. Ein ,allergenfreier”
Speiseplan ist weder nétig noch sinnvoll; wichtig ist, dass Eltern und Fachkréfte jederzeit nachvollziehen kénnen, was
enthalten ist.

Die 14 Hauptallergene (Anhang Il LMIV): glutenhaltiges Getreide, Krebstiere, Eier, Fisch, Erdniisse, Soja, Milch
(einschlief3lich Laktose), Schalenfriichte, Sellerie, Senf, Sesam, Schwefeldioxid und Sulfite, Lupinen, Weichtiere.

 Allergien und Unvertraglichkeiten der Kinder zu Beginn des Kita-Jahres schriftlich erfassen, bei Bedarf mit
arztlicher Bescheinigung.

» Rezepturen und Fertigprodukte priifen; Anderungen (Lieferantenwechsel, neue Rezeptur) zeitnah in die
Allergenliste Gbernehmen.

e Hinweise wie ,Kann Spuren von ... enthalten” sind freiwillig; fehlt der Hinweis, bedeutet das nicht automatisch
Spurenfreiheit.19

» Eine Matrix pro Speiseplan (Vorlage 7) sorgt fiir schnelle Auskunft; miindliche Auskinfte ersetzen sie nicht.

Ful3noten

14 BfR, ,Sicher verpflegt* (Q11): Kinder unter finf Jahren gelten als besonders empfindlich. Vernetzungsstelle NRW, ,Erlaubt & Verboten® (Q15):
Das Abgabeverbot roheihaltiger Speisen nach § 20a Tier-LMHV betrifft Einrichtungen, in denen u. a. Séuglinge, Kleinkinder und Kinder bis zum
Alter von 12 Jahren verpflegt werden.

15 § 17 Tier-LMHV (Q5): Die Ausnahmen fur Vorzugsmilch gelten nicht in Einrichtungen von Anbietern von Gemeinschaftsverpflegung.

16 BfR ,Sicher verpflegt (Q11) sowie Vernetzungsstelle Bayern (Q14): Rohmilchkase mit Ausnahme von mindestens 6 Monate gereiftem
Hartk&se nur nach ausreichender Erhitzung.

17 Leitlinie Kindertagespflege, Abschnitt 1.1 j) (Q12).

18 VO (EU) Nr. 1169/2011, Art. 9 und 44, Anhang Il (Q6); Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung (LMIDV), § 4 (Besondere
Vorschriften fur die Gemeinschaftsverpflegung); FIT KID / DGE ,Allergenkennzeichnung” (Q17); Verbraucherzentrale (Q18); Vernetzungsstelle
NRW (Q15).

19 Unser Kitaessen, ,Allergien und Unvertraglichkeiten” (Q24).
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4 Personalhygiene, Belehrung und Schulung

Gut geschulte Mitarbeitende sind der wirksamste Teil jedes Hygienekonzepts.

Pflicht Inhalt und Fristen Betroffen

Erstbelehrung nach § 43 Vor erstmaliger Tatigkeit in Kiiche oder Gemeinschaftsverpflegung; durch Personal mit Lebensmittelkontakt
IfSG Gesundheitsamt oder beauftragten Arzt (haufig online); Bescheinigung bei (Kiche, Spilen, Ausgabe)
Arbeitsaufnahme nicht &lter als 3 Monate.

Folgebelehrung Alle zwei Jahre durch den Arbeitgeber; Dokumentation am Arbeitsplatz Alle belehrungspflichtigen
verfugbar halten. Mitarbeitenden
Hygieneschulung Tatigkeitsbezogene Unterweisung bzw. Schulung, in der Praxis jahrlich und Alle, die mit Lebensmitteln
(Lebensmittelrecht) dokumentiert (Teilnahmebescheinigung). Die Belehrung nach § 43 IfSG ersetzt umgehen
sie nicht.
Belehrung nach 88§ 34, 35 Padagogisches Personal in Gemeinschaftseinrichtungen; wird vom Trager Erziehungs- und
IfSG durchgefiihrt. Wer regelmafig Essen ausgibt oder in der Kiche hilft, benétigt Betreuungspersonal

zusétzlich die Belehrung nach § 43.

Tatigkeitsverbote (§ 42 IfSG)

Wer an Typhus, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, einer anderen infektiosen Gastroenteritis oder
Virushepatitis A oder E erkrankt ist oder den Verdacht darauf hat, oder an infizierten Wunden bzw. Hautkrankheiten
leidet, bei denen Erreger tber Lebensmittel Gbertragen werden kénnen, darf nicht mit den im Gesetz genannten
Lebensmitteln arbeiten. Gleiches gilt bei Ausscheidung bestimmter Erreger. Beschéftigte missen Anzeichen
unverziiglich melden. Typische Warnzeichen: Ubelkeit, Erbrechen, Durchfall, Fieber, Gelbfarbung der Augen,
eiternde Hautwunden.?

Basishygiene im Alltag

* Handewaschen vor der Arbeit mit Lebensmitteln, nach dem Toilettengang, nach Kontakt mit rohem Fleisch,
Geflugel oder Eiern, nach Nase putzen, Husten, Niesen und nach dem Wickeln.?®

e Saubere Arbeitskleidung (Schirze, Kittel), kein Schmuck an Handen und Unterarmen beim Zubereiten, Nagellack
und kunstliche Fingernagel meiden.

» Kleine Wunden sofort versorgen; Pflaster an Handen mit Einmalhandschuhen abdecken, beim Tatigkeitswechsel
Handschuhe wechseln.

e Beim Abschmecken einen zweiten Loffel oder ein Schélchen verwenden.

* Rohes Geflugel zeitlich oder raumlich getrennt von Salat und Rohkost verarbeiten; Gerate danach sofort grindlich
reinigen.

FuBnoten

20 § 43 Abs. 1 IfSG; Informationen der Gesundheitsémter, z. B. Nurnberg (Gebuhr 28 Euro), Karlsruhe (Online-Belehrung), Stuttgart und Frankfurt
am Main (Q22). Wer noch ein altes Gesundheitszeugnis besitzt, bendtigt keine Erstbelehrung.

21 8§43 Abs. 4 IfSG; Skript der Vernetzungsstelle NRW zur Folgebelehrung (Q15); IHK Koblenz zu § 43 IfSG (Q22).

22 VO (EG) Nr. 852/2004, Anhang II, Kap. XII Nr. 1 (Q2); LMHV 8 4 / Anlage 1 (Q3); DIN 10514 ,Lebensmittelhygiene, Hygieneschulung® (Q10);
Vernetzungsstelle Niedersachsen, ,Lebensmittelhygiene” (Q16); Kita-Campus (Q22).

23 Kita-Campus, ,Infektionsschutzbelehrung nach § 34 und § 43 IfSG" sowie das-gesundheitszeugnis.de, ,Infektionsschutzbelehrung Kita &
Schule” (beides Sekundarquellen, Q22); mafRgeblich sind die Gesetzestexte und die Hinweise lhres Gesundheitsamtes.

24 § 42 IfSG; verstandliche Zusammenfassung in der Leitlinie Kindertagespflege, Abschnitt 1.2 e) (Q12) und im Skript der Vernetzungsstelle NRW
(Q15).

25 Leitlinie Kindertagespflege, Abschnitt 1.2 a) (Q12).
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5 Kochen mit Kindern, mitgebrachte Speisen und Feste

Gemeinsames Kochen und Backen gehért zum Bildungsauftrag. Mit einigen klaren Regeln bleibt es sicher.

Kochen und Backen mit Kindern

* Kinder mit starkem Schnupfen, Husten oder Verletzungen an den Handen helfen vortibergehend nicht mit.?®
* Hande waschen, Schirzen anziehen, Haare zusammenbinden; nicht auf Lebensmittel husten oder niesen.

» Bei rohem Fleisch, Hackfleisch und rohen Eiern in gréf3eren Gruppen auf die Mitarbeit der Kinder verzichten.

e Speisen aus padagogischen Aktionen direkt nach vollstandigem Durcherhitzen verzehren; Rohteige mit Ei nicht
probieren lassen.?’

Mitgebrachte Speisen (Geburtstag, Feste)

Nach Auskunft von Lebensmitteliberwachungsbehorden sind Speisen aus privaten Haushalten, die direkt an Gaste
weitergegeben werden, vom Lebensmittelrecht ausgenommen. Leicht verderbliche Risikospeisen (etwa mit nicht
durcherhitztem Rohei) sollte die Einrichtung dennoch untersagen. Speisen, die zum reguléaren Verpflegungsangebot
gehdren, zum Beispiel regelmafiig bereitgestellte Desserts oder Kuchen fur éffentliche Feste, miissen alle
lebensmittelrechtlichen Anforderungen erfillen. Einzelheiten bitte mit der drtlichen Lebensmitteliiberwachung
abstimmen.?®

FuBnoten

26 Leitlinie Kindertagespflege, Abschnitt 1.3 (Q12).

27 BfR ,Sicher verpflegt" (Q11): Fur padagogisches Kochen werden Speisen empfohlen, die direkt nach vollstandigem Durcherhitzen verzehrt
werden. Checkliste ,Basishygieneregeln bei padagogischen Aktionen in Kita oder Schule” der Vernetzungsstelle NRW (Q15).

28 Informationsblatt 18 der Lebensmitteliberwachung (Kassel, Frankfurt, Marburg-Biedenkopf) (Q13), Abschnitt zu mitgebrachten Speisen und
Geburtstagsfeiern; vgl. auch Leitlinie Kindertagespflege, Abschnitt 1.1 1) (Q12) zu Risikospeisen. Die Einordnung kann je nach Behorde
abweichen.

Checkliste 2: Geburtstag und mitgebrachte Speisen

Eine kurze Orientierung fur das Team vor jedem Fest:

Elterninformation wurde verteilt
Mustertext siehe unten; im Gruppenbuch dokumentieren.

Keine Risikospeisen mit rohem Ei, Rohmilch oder rohem Hackfleisch
Beispiele: Tiramisu, Mousse, Mettbrétchen, Cremetorten mit Rohei.

Zutaten und Allergene sind schriftlich angegeben
Zettel am Behaltnis oder Liste in der Gruppe.

Kuhlbedurftiges wurde gekuhlt transportiert und gelagert
Pudding, Sahne, Wurst und Kéase in Kihlbox; Eis darf nicht antauen.

Ein Rest wird nicht aufgehoben
Reste zeitnah entsorgen oder nur nach Absprache mit den Eltern mitgeben.

O O O O 0O O

Kinder mit Allergie bekommen eine sichere Alternative
Mit den Eltern vorab abstimmen, nicht erst am Festtag.

Mustertext Elterninformation (Geburtstag)

Liebe Eltern,

wir freuen uns, wenn lhr Kind seinen Geburtstag bei uns feiern mdchte. Damit alle Kinder unbeschwert mitessen
kénnen, bitten wir Sie um lhre Unterstlitzung: Bitte bringen Sie keine Speisen mit rohem Ei oder Rohmilch (zum
Beispiel Tiramisu, Mousse oder Cremetorten mit rohem Ei) und keine rohen Fleischspeisen mit. Kuchen, Obst oder
Gemisesticks sind gut geeignet. Bitte nennen Sie uns die Zutaten, damit wir Allergien berticksichtigen kénnen, und
transportieren Sie gekihlte Speisen in einer Kiihlbox. Herzlichen Dank! Ihr Kita-Team
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6 Beispiele und Beispiellisten

Die folgenden Muster zeigen, wie die Vorgaben in der Praxis aussehen konnen. Bitte passen Sie sie an lhre
Einrichtung an.

Beispiel A: Gefahrenanalyse fur das Mittagessen (Auszug)

Wareneingang Keimvermehrung bei Temperatur und MHD prifen, Kihlware max. +7 °C bei Ware zuriick,
unterbrochener Kihlkette Lieferung ablehnen Annahme (laut Vereinbarung); = reklamieren
TK -18 °C
Lagerung Kreuzkontamination, Rohware unten, getrennt, abgedeckt = Kihlschrank max. +7 °C Gerat prifen, Ware
Verderb lagern (besser unter +5 °C) beurteilen
Zubereitung roh Salmonellen, Trennung, Hande, Gerate, zeitiche = Handewaschen nach Gerate neu reinigen
Campylobacter von Staffelung Rohkontakt
Geflligel/Ei
Erhitzen (CCP) Uberlebende Kerntemperatur messen 72 °C Uber 2 Minuten oder 70 ~ Weitergaren
Krankheitserreger °C Uber 10 Minuten
HeiBhalten (CCP) Keim- und Toxinbildung Temperatur und Zeit messen mind. +65 °C, max. 3 Stunden = Verwerfen, wenn
(Ei 2 Stunden) unterschritten
Ausgabe Nachtrégliche Hygieneregeln, Allergenliste bereit Kennzeichnung vollstandig Auskunft prifen, Liste
Verunreinigung, Allergene aktualisieren
Reinigung Rucksténde, Biofilm Reinigungsplan, Nachweis Plan eingehalten Nachreinigen

Beispiel B: Wochenspeiseplan mit Allergenkennzeichnung (fiktives Beispiel)

Kirzel (gangige Konvention, nach der Reihenfolge in Anhang Il LMIV): a Gluten, b Krebstiere, ¢ Eier, d Fisch, e Erdnisse, f Soja, g Milch, h
Schalenfriichte, i Sellerie, j Senf, k Sesam, | Sulfite, m Lupinen, n Weichtiere. MaRRgeblich ist eine eindeutige, lesbare Zuordnung.

Tag Mittagessen Zwischenmabhlzeit

Montag Spaghetti (a) mit Tomatensol3e (i), geriebener Kase (g) Obst

Dienstag Fischstéabchen (a, d), Kartoffeln, Rahmspinat (g) Joghurt natur (g)
Mittwoch Milchreis (g) mit Apfelmus Rohkoststicks
Donnerstag Hahnchengeschnetzeltes in Sol3e (a, g, i), Reis Banane

Freitag Gemisereispfanne mit durchgegartem Rihrei (c), HeiBhaltezeit max. 2 Stunden Apfelschnitze

Dieses Beispiel ist rein illustrativ und ersetzt nicht die Priifung der tatsachlichen Rezepturen und Produkte.

Beispiel C: Vereinbarte Anlieferungstemperaturen bei externer Lieferung

Bei einem Cateringvertrag kénnen Sie Temperaturen verbindlich festhalten. Die folgenden Werte entsprechen dem
Formulierungsbeispiel der Leitlinie Kindertagespflege (Anlage 1):29

Warengruppe Anlieferungstemperatur

Warme Speisen mind. +65 °C

Fleisch und Gefliigel 0 bis +4 °C

Hackfleisch +2°C

Fleischerzeugnisse 47/ “C

Fisch und Fischereierzeugnisse -2 bis0°C

Milch und Milcherzeugnisse +6 bis +8 °C

Tiefkthlware -18 °C

Eier konstant, vorzugsweise +5 bis +8 °C
FuBnoten

29 Leitlinie Kindertagespflege, Anlage 1 ,Formulierungsbeispiel Anlieferungstemperatur® (Q12). Fir Kitas als Orientierung; vertragliche Details mit
Trager und Caterer abstimmen.
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Beispiel D: Hygieneregeln fur Kinder (Aushang in einfacher Sprache)

Wir waschen unsere Hande,

bevor wir essen oder kochen, nach dem Toilettengang, nach dem Spielen drau3en, nach dem Nase putzen und nach
dem Streicheln von Tieren. Dabei seifen wir die Hande ein, singen ein kurzes Lied und trocknen sie gut ab. Wir niesen
und husten nicht tber das Essen.

Checkliste 1: Jahrlicher HACCP-Selbstcheck fur Kitas

Nutzen Sie diese Liste einmal im Jahr im Team, nach baulichen Veranderungen und bei Wechsel von Caterer oder
Kichenleitung.

Die Einrichtung ist bei der Lebensmitteliberwachung registriert
Ansprechpartner und Aktenzeichen im Hygieneordner notieren.

Ein schriftliches Hygiene- und HACCP-Konzept liegt vor und ist aktuell
Gefahrenanalyse, Kontrollpunkte, Grenzwerte, Zustandigkeiten.

Hygieneplan nach IfSG ist vorhanden und im Team bekannt
Infektionshygiene, Handehygiene, Reinigung; jahrlich Uberprifen.

Belehrungen nach § 43 IfSG sind lickenlos nachgewiesen
Erstbescheinigung, Folgebelehrung alle zwei Jahre.

Hygieneschulung wurde im laufenden Jahr durchgefiihrt und dokumentiert
Teilnehmerliste mit Datum, Thema, Unterschrift.

Temperaturprotokolle fur Kiihl- und Tiefkiihlgerate werden gefiihrt
Zahlenwerte eintragen, Abweichungen mit Mal3nahme.

Kerntemperatur und Heil3halten werden gemessen und dokumentiert
Kalibrierte Einstichthermometer in ausreichender Zahl.

Lieferungen werden kontrolliert, Cateringvertrage nennen Temperaturen
Annahmeprotokoll, Riickweisung bei Abweichung.

Allergenliste und Speiseplan sind aktuell und fur Eltern einsehbar
Rezepturanderungen zeitnah aufnehmen.

Verbotene Lebensmittel (Rohmilch, Rohei-Speisen) sind ausgeschlossen
Stichprobe im Vorrat und Rezeptbuch.

Reinigungs- und Desinfektionsplan ist ausgehangt und wird abgezeichnet
Farbcodierte Tucher, Tlcher bei mind. 80 °C waschen.

Schadlingsmonitoring ist eingerichtet
Kontrollgénge, Klebefallen, Dokumentation bei Befall.

Handwaschplatze sind ausgestattet
Seifenspender, Einmalhandtiicher, Warmwasser.

Ruckstellproben sind mit der Behorde geklart
Pflicht, Menge, Dauer und Lagerung festlegen.

Mitgebrachte Speisen und Feste sind geregelt
Elterninformation, Checkliste 2.

o o o oo o0oo0oo0oo0oo0oo0ooqooqo o o O

Abweichungen und Beschwerden werden festgehalten und ausgewertet
KorrekturmafRnahmen-Protokoll nutzen.

PRAXISTIPP

Ein jahrlicher Team-Workshop verteilt die Verantwortung auf mehrere Schultern und macht Hygiene zur gemeinsamen
Gewohnheit.
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Checkliste 3: Kochen und Backen mit Kindern

Vor jeder Aktion kurz gemeinsam durchgehen:

o 0o o o o o o o0

Gesundheitszustand der Kinder gepruft
Starke Erkéaltung oder Handverletzung: nicht mitmachen.

Hande gewaschen, Schiirzen an, Haare zuriickgebunden
Auch fir Erwachsene.

Arbeitsflachen und Gerate sauber

Holzbretter nur wenn unbeschéadigt, besser Kunststoff oder Edelstahl.

Keine rohen Eier oder rohes Fleisch durch Kinder
Teig mit Rohei: nicht probieren, nur durchgebacken essen.

Obst und Gemuse gewaschen
Bei Bedarf schélen; Sprossen nicht roh.

Speisen werden zeitnah und ausreichend erhitzt verzehrt
Reste entsorgen.

Allergene der teilnehmenden Kinder berticksichtigt
Zutatenliste bereitlegen.

Aufraumen und Reinigung gemeinsam abgeschlossen
Nachweis im Reinigungsplan.
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7 HACCP-Konzept Schritt fur Schritt erstellen

Eine praxisnahe Anleitung fur Kiichenleitung, Trager und Hygienebeauftragte. Der Aufbau folgt dem Codex
Alimentarius und Artikel 5 der VO (EG) 852/2004.%°

Ein HACCP-Konzept muss dem Betrieb angemessen sein. Fir eine Kita mit Verteilerkiiche oder kleiner Eigenkiiche
genligt ein schlankes, gut gelebtes Konzept. Wichtiger als Umfang ist, dass es zu Ihrem Alltag passt, dass das Team
es kennt und dass Nachweise gefiihrt werden.*!

Die 12 Schritte im Uberblick

10

11

12

FuBBnoten

HACCP-Team bilden

Produkte und Verwendung
beschreiben

Verwendungszweck festlegen
Flussdiagramm erstellen

Flussdiagramm vor Ort bestatigen

Gefahrenanalyse (Grundsatz 1)

Kritische Kontrollpunkte bestimmen

(Grundsatz 2)

Grenzwerte festlegen (Grundsatz 3)

Uberwachung festlegen (Grundsatz 4)

Korrekturmaf3inahmen festlegen
(Grundsatz 5)

Uberpriifen und validieren (Grundsatz

6)

Dokumentieren und aufbewahren
(Grundsatz 7)

Kichenleitung, Tréager, Leitung der Kita, Hauswirtschaft, ggf.
Caterer

Speisenangebot, Zielgruppe (Krippe, Kita, Allergiker),
Verzehrzeitpunkt

Besonders empfindliche Gruppe, HeiRhaltezeit, Transport
Vom Wareneingang bis zur Ausgabe je Verpflegungssystem

Mit dem Team in der Kiiche abgehen, Abweichungen
erganzen

Biologische, chemische, physikalische Gefahren und
Allergene je Prozessschritt
Nur dort, wo ein Schritt die Gefahr sicher beherrscht

Messbar: Temperatur, Zeit

Wer misst was, wann, womit?

Was geschieht bei Abweichung? Wer entscheidet?

Thermometer kalibrieren, Protokolle priifen, Stichproben

Protokolle, Schulungen, Lieferscheine, Anderungen

Teamliste mit Namen und
Rollen

Produktbeschreibung

Hinweise im Konzept
Ablaufplan je Speisegruppe

Datum und Unterschrift

Gefahrenanalyse (Arbeitsblatt
A)

CCP-Liste

Grenzwerttabelle (Arbeitsblatt
B)

Uberwachungsplan

Maflnahmenplan

Jahresuberprufung

Ordner oder digitale Ablage

30 Codex Alimentarius, General Principles of Food Hygiene, CXC 1-1969, Revision 2020, Anhang HACCP (Q29); VO (EG) Nr. 852/2004, Art. 5
(Q2). Die Gliederung in vorbereitende Schritte und sieben Grundsétze ist international Ublich. Konkrete Anforderungen legt die zustandige
Lebensmitteliberwachung fest.

31 VO (EG) Nr. 852/2004, Erwagungsgrund 15 und Art. 5 Abs. 2 (Q2): Flexibilitat fur kleine Betriebe; Leitlinien fur eine gute Verfahrenspraxis (Q1,
Q2, Q8). Ob in Ihrem Land ein Leitfaden oder eine Rahmenvorlage der Behdrde besteht, klaren Sie bitte vor Ort (siehe Bundeslander im
Uberblick).
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Schritt fur Schritt erklart

Schritte 1 bis 3: Vorbereiten

* Team: Mindestens zwei Personen, die die Ablaufe kennen. Eine Person tragt die Verantwortung fiir das Konzept
und die Aktualisierung.

e Produktgruppen: Bilden Sie Gruppen, statt jedes Gericht einzeln zu beschreiben, zum Beispiel: Rohkost und
Salate, durcherhitzte Hauptgerichte, Milchprodukte, Desserts, Rohware Fleisch und Ei, Getranke.

e Zielgruppe: Kinder unter 5 Jahren gelten als besonders empfindlich. Das wirkt sich auf Rohmilch, Rohei,
Rohfleisch und Sprossen aus (siehe Kapitel 3).32

* Verpflegungssystem: Frischkost (Eigenkiiche), Cook and Hold, Cook and Chill, Cook and Freeze oder
Tiefkiihlkost. Jedes System hat eigene kritische Punkte; bei Anlieferung gilt Kapitel 6.

Schritte 4 und 5: Flussdiagramm

Zeichnen Sie den Weg des Essens in einfachen Késtchen und gehen Sie ihn danach in der Kiiche ab. Ein Beispiel fur
warme Mittagsverpflegung mit Anlieferung:

. Lagerung (kahl, . Garen oder HeiBhalten oder -
Wareneingang trocken, TK) Vorbereitung Regenerieren Kiihlen Ausgabe Reinigung
CCP1 Trennung roh CCP 2 ccp 3 .

Kontrolle ; (Temperatur, Kontrolle Nachweis
(Temperatur) und rein (Kerntemperatur) Zeit)

Schritt 6: Gefahrenanalyse

Prufen Sie je Prozessschritt, welche Gefahr entstehen kann und ob sie wahrscheinlich und schwerwiegend genug ist.
Fur Kitas typisch:34

* Biologisch: Salmonellen, Campylobacter, Listerien, EHEC, Noroviren, Bacillus cereus (Reis, Nudeln bei zu
langem Warmhalten).

e Chemisch: Reinigungsmittelreste, Allergene, unzulassige Zusatzstoffe.

e Physikalisch: Glas, Metall, Knochensplitter, Verpackungsteile.

Schritte 7 bis 10: Kontrollpunkte, Grenzwerte, Uberwachung, Korrektur

Ein kritischer Kontrollpunkt (CCP) ist ein Schritt, an dem eine Gefahr verhindert oder auf ein vertretbares Maf3

gesenkt werden kann und danach kein weiterer Schritt mehr folgt. Wo das nicht zutrifft, genligt eine Vorbedingung der

guten Hygienepraxis (zum Beispiel Reinigung, Schulung, Schadlingsabwehr). In Kitas sind es meist nur wenige
CCPs.

Wareneingang Keimvermehru = max. +7 °C bei Annahme (laut Thermometer, Jede Lieferung = Annahme Wareneingangsp
Kuhlware ng Vereinbarung); TK -18 °C Sichtprifung verweigern rotokoll
Garen Uberleben von 72 °C fiir 2 Minuten oder 70 °C Einstichthermom = Je Charge Weiter erhitzen Gartemperaturpr
Keimen fur 10 Minuten im Kern eter otokoll
HeilZhalten Keimvermehru = mind. 65 °C (BfR 60 °C plus Thermometer, Bei Ausgabe, Neu erhitzen Ausgabeprotokol
ng Sicherheit), max. 3 Stunden Uhr je Behalter oder entsorgen |
Kihlen und Keimvermehru  max. +7 °C; TK -18 °C Kihlschrankther = Taglich Ursache Kuhlprotokoll
Lagern ng mometer beheben, Ware
prifen

Die Werte entsprechen dem in Kapitel 2 und 6 belegten Stand. Ihre Behdrde kann abweichende Vorgaben machen.*®

FuRBnoten

32 BfR ,Sicher verpflegt” (Q11); Kapitel 3 dieses Leitfadens.

33 Verpflegungssysteme nach DGE-Qualitéatsstandard (Q8); DIN 10508 , Temperaturen fir Lebensmittel* (Q10).

34 VO (EG) Nr. 852/2004, Art. 5 Abs. 2 Buchst. a (Q2); VO (EG) Nr. 2073/2005 (Q7); LMIV und LMIDV zu Allergenen (Q6).
35 Siehe Ful3noten zu Kapitel 2 und 6 sowie Q11 (BfR), Q13 (Informationsblatt 18) und Q10 (DIN 10508).
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Sc

hritte 11 und 12: Prufen und dokumentieren

Uberpriifen: Mindestens jahrlich: Sind Grenzwerte noch sinnvoll? Wurden Protokolle liickenlos gefiihrt? Gab es
Beanstandungen? Wurde das Konzept bei neuen Speisen, Geraten oder Lieferanten angepasst?

Thermometer: Regelmafig mit Eiswasser (0 °C) und kochendem Wasser vergleichen und den Vergleich notieren.

Dokumentieren: Protokolle, Schulungsnachweise, Reinigungsplédne, Lieferantenlisten und Anderungen
Ubersichtlich ablegen. Aufbewahrungsfristen klaren Sie mit der Behorde, tblich sind mindestens zwei Jahre.®®

Arbeitsblatt A: Gefahrenanalyse (zum Ausfillen)

?
Mogliche Gefahr MaRnahme (Vorbedingung oder CCP) Jcaj:npem

Arbeitsblatt B: Uberwachungs- und MaRnahmenplan (zum Ausfillen)

Checkliste 4: Ist mein HACCP-Konzept vollstandig?

Vo

O

O O 0O O

r dem Gesprach mit der Lebensmitteliiberwachung durchgehen:

Team und Verantwortliche benannt
Mit Stellvertretung.

Produktgruppen und Zielgruppe beschrieben
Inklusive besonders empfindlicher Kinder.

Flussdiagramm vorhanden und vor Ort bestatigt
Datum, Unterschrift.

Gefahrenanalyse und CCP-Liste liegen vor
Arbeitsblatt A.

Grenzwerte, Uberwachung und KorrekturmaBnahmen festgelegt
Arbeitsblatt B und Protokollvorlagen 1 bis 9.
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O Schulungen und Belehrungen dokumentiert
Kapitel 4.

O Jahrliche Uberpriifung terminiert
Zum Beispiel im Teamworkshop.

O Mit zustandiger Behdrde abgestimmt
Besonders bei Cook and Hold und Cook and Chill.

FuBBnoten

36 VO (EG) Nr. 852/2004, Art. 5 Abs. 4 (Q2): Nachweise fur die zustéandige Behorde in angemessener Dauer; konkrete Frist (haufig 2 Jahre) ist
keine EU-weite Zahl. Bitte mit der Behdrde abstimmen.

Hinweis zur Anwendung
Dieses Kapitel ist ein Orientierungsrahmen und kein fertiges, behérdlich abgenommenes HACCP-Konzept. Passen Sie
es an lhre Einrichtung an und klaren Sie Besonderheiten mit der zustandigen Lebensmitteliberwachung.
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Bundeslander im Uberblick

EU- und Bundesrecht (VO 852/2004, LMHV, IfSG, Tier-LMHV, LMIV) gelten in allen 16 Landern gleich.
Unterschiede entstehen vor allem bei Zustandigkeiten, Landes-Rahmenhygieneplanen,
Qualitatsvereinbarungen und der Auslegung durch die ortliche Behorde.*’

Wichtig: Diese Ubersicht ist keine vollstandige Rechtspriifung aller 16 Landesrechte. Sie nennt die verldsslichen
Anlaufstellen, bei denen Sie Landesvorgaben und Auslegung erfragen konnen. Die Anlaufstellen entstammen der
Landertbersicht des Bundeszentrums (Q25); Hamburg ist dort nicht aufgefihrt.

Bundesland Vernetzungsstelle Kitaverpflegung

Baden-Wurttemberg Vernetzungsstelle beim Land (lern-bw.de)

Bayern Vernetzungsstelle
(kita-schulverpflegung.bayern.de)

Berlin Vernetzungsstelle Berlin
(vernetzungsstelle-berlin.de)

Brandenburg Vernetzungsstelle Brandenburg
(vernetzungsstelle-brandenburg.de)

Bremen Vernetzungsstelle Bremen (Volkshochschule)

Hamburg In der Landerubersicht nicht aufgefiihrt

Hessen Verbraucherzentrale Hessen (kitaverpflegung)

Mecklenburg-Vorpom
mern

DGE-Vernetzungsstelle (dgevesch-mv.de)

Niedersachsen Kitavernetzungsstelle (Verbraucherzentrale)

Verbraucherzentrale NRW
(kita-schulverpflegung.nrw)

Nordrhein-Westfalen

Rheinland-Pfalz Vernetzungsstelle (fze.rlp.de)

Saarland Vernetzungsstelle beim Ministerium
(saarland.de)
Sachsen Sachsische Landesvereinigung fur

Gesundheitsforderung

(vernetzungsstelle-sachsen.de)
Sachsen-Anhalt Landesvereinigung fir Gesundheit (Ivg-Isa.de)
Schleswig-Holstein DGE-Vernetzungsstelle (dge-sh.de)

Thiringen DGE-Vernetzungsstelle (vnskt.de)

PRAXISTIPP

Zustandigkeit und Landesbesonderheiten (soweit belegt)

Lebensmitteliiberwachung beim Landratsamt bzw. Stadtkreis;
Hygieneplan Uber das 6rtliche Gesundheitsamt

Lebensmittelhygiene: Kreisverwaltungsbehdrde bzw. Veterindramt;
Infektionsschutz: Gesundheitsamt

Klche: Veterinar- und Lebensmittelaufsicht des Bezirks;
Hygieneiliberwachung (Infektionsschutz): bezirkliches Gesundheitsamt;
Qualitatsrahmen: QV TAG

Zustandig: Lebensmitteliberwachung des Landkreises;
Rahmenhygieneplan Kita des Landes (2021, Q28)

Zustandige Stelle bei der Behorde vor Ort erfragen

Rahmen-Hygieneplan Kita der Bezirksgesundheitsamter (Q28);
Lebensmittelaufsicht: Bezirksamt

Informationsblatt 18 mehrerer hessischer Behérden (Q13);
Lebensmitteliberwachung kommunal

Zustandige Stelle beim Landkreis erfragen

LAVES Niedersachsen; Niederséchsischer Rahmen-Hygieneplan Kita

Checklisten Hygienemanagement, Folgebelehrung, Erlaubt & Verboten
(Q15)

Zustandige Stelle beim Kreis erfragen

Zusténdige Stelle beim Landkreis erfragen

Rahmenhygieneplan Kindereinrichtungen (Q28); Kreis bzw. kreisfreie
Stadt

Landesamt fir Verbraucherschutz; Rahmen-Hygienepléane des Landes
Zustandige Stelle beim Kreis erfragen

Zustandige Stelle beim Landkreis erfragen

Notieren Sie im Hygieneordner die Ansprechperson der Lebensmitteliberwachung und des Gesundheitsamtes mit
Telefonnummer. Sie ist die verbindliche Auskunftsstelle fiir Ihr Land und Ihren Kreis.

FuBBnoten

37 BVL (Q26): Die Lebensmitteliiberwachung liegt bei den Landern, dreistufig mit Ministerium, Regionalebene und Kreisen bzw. kreisfreien
Stadten. Vernetzungsstellen: Bundeszentrum Kita- und Schulverpflegung (Q25).
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Protokollvorlagen zum Ausdrucken

Die folgenden neun Vorlagen kdnnen Sie ausdrucken oder als Grundlage fir Ihre eigenen Dokumente nutzen.
Tragen Sie Zahlenwerte ein und zeichnen Sie ab; so wird das Handeln im Alltag sichtbar und nachvollziehbar.

1 Temperaturprotokoll Kuihl- und Tiefkiihlgerate taglich
2 Wareneingangskontrolle bei jeder Lieferung
3 Speisenprotokoll: Kerntemperatur, Heil3halten, Ausgabe je Mahlzeit
4 Anlieferung warmer Speisen (Caterer) je Lieferung
5 Reinigungs- und Desinfektionsplan mit Nachweis fortlaufend
6 Schulungs- und Belehrungsnachweis bei Schulungen, mind. jahrlich
7 Allergen-Matrix zum Speiseplan wochentlich
8 Ruckstellproben falls erforderlich
9 Abweichungs- und Korrekturma3nahmen bei Bedarf
PRAXISTIPP

Legen Sie die Vorlagen in einem Hygieneordner ab und h&ngen Sie die Tagesprotokolle dort auf, wo gemessen wird:
am Kuhlschrank, am Pass, an der Spulkiiche. Kurze Wege erhéhen die Zuverlassigkeit.
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Vorlage 1. Temperaturprotokoll Kihl- und TiefkUhlgerate

Tagliche Kontrolle der Lagertemperaturen (Kuhlkette).

Einrichtung: Zeitraum / KW:

Verantwortlich: Blatt Nr.:

Sollwerte und Hinweise: Kiihlung max. +7 °C (besser unter +5 °C); Tiefkiihlung -18 °C oder kélter. Thermometer an mehreren Stellen
prifen; Gerat regelméRig (z. B. monatlich) ausraumen und reinigen.

i ?

Bei Abweichungen: Malinahme in der Spalte eintragen und bei Bedarf auf dem Korrekturmaf3nahmen-Protokoll (Vorlage 9) dokumentieren.
Aufbewahrung der ausgeflllten Blétter in Absprache mit der Lebensmitteliberwachung (Ublich sind mindestens 12 Monate, Vorgaben der
ortlichen Behorde beachten).
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Vorlage 2: Wareneingangskontrolle

Kontrolle bei Anlieferung und Einkauf, vor allem bei kuhlpflichtiger Ware.

Einrichtung: Zeitraum / KW:

Verantwortlich: Blatt Nr.:

Sollwerte und Hinweise: Temperatur laut Vereinbarung prifen; Verpackung unbeschadigt; MHD bzw. Verbrauchsdatum ausreichend;
Transportmittel sauber. Mangel reklamieren, Ware zurtickweisen.

eme-0) [N ey

Bei Abweichungen: Malinahme in der Spalte eintragen und bei Bedarf auf dem Korrekturmaf3nahmen-Protokoll (Vorlage 9) dokumentieren.
Aufbewahrung der ausgeflllten Blétter in Absprache mit der Lebensmitteliberwachung (Ublich sind mindestens 12 Monate, Vorgaben der
ortlichen Behorde beachten).
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Vorlage 3: Speisenprotokoll (Kerntemperatur, Heil3halten,
Ausgabe)

Dokumentation der kritischen Kontrollpunkte Erhitzen und Heil3halten.

Einrichtung: Zeitraum / KW:

Verantwortlich: Blatt Nr.:

Sollwerte und Hinweise: Kerntemperatur: 72 °C tber 2 Minuten oder 70 °C tGber 10 Minuten. HeiRhalten: mind. +65 °C, max. 3 Stunden
(eihaltige Speisen, gegartes Gemuse, kurzgebratene Komponenten max. 2 Stunden). Kalte Speisen max. +7 °C.

. Garende Kern-temp. | Ausgabe Temp. bei .
(Uhl) (Uhr) Ausgabe (OC) einanme e

Bei Abweichungen: Malnahme in der Spalte eintragen und bei Bedarf auf dem Korrekturmanahmen-Protokoll (Vorlage 9) dokumentieren.
Aufbewahrung der ausgefillten Blatter in Absprache mit der Lebensmitteliberwachung (Ublich sind mindestens 12 Monate, VVorgaben der
ortlichen Behorde beachten).
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Vorlage 4: Anlieferung warmer Speisen (Caterer)

Annahmekontrolle bei externer Warmverpflegung.

Einrichtung: Zeitraum / KW:

Verantwortlich: Blatt Nr.:

Sollwerte und Hinweise: Warme Speisen mind. +65 °C bei Anlieferung; kalte Komponenten max. +7 °C. Bei Abweichung: Caterer
kontaktieren, Annahme verweigern oder Speisen selbst erhitzen (72 °C Kerntemperatur Giber 2 Minuten). Sichtkontrolle von Behaltern und
Fahrzeug.

Bei Abweichungen: Maflinahme in der Spalte eintragen und bei Bedarf auf dem Korrekturma3nahmen-Protokoll (Vorlage 9) dokumentieren.
Aufbewahrung der ausgefillten Blétter in Absprache mit der Lebensmitteliberwachung (Ublich sind mindestens 12 Monate, Vorgaben der
ortlichen Behorde beachten).
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Vorlage 5: Reinigungs- und Desinfektionsplan mit Nachweis

Beispielhaft ausgefullt und mit freien Zeilen fur lhre Einrichtung. Reinigung vor Desinfektion; Desinfektion nur
nach Absprache bzw. in Ausnahmeféllen (z. B. bei Erbrechen oder Durchfall mit Riicksprache beim Arzt oder
Gesundheitsamt).>®

Arbeitsflachen, Schneidbretter nach Gebrauch, taglich Spulmittel, heiBes Wasser  reinigen, abspilen, trocknen Kuchenteam
Geschirr, Besteck taglich Spillmaschine Spulprogramm, Sichtkontrolle Kichenteam
Kihlschrank innen monatlich, bei Bedarf Spilmittel, Wasser ausraumen, reinigen, trocknen Kuchenleitung
FuRboden Kiiche taglich Bodenreiniger feucht wischen Reinigung
Handwaschbecken, Armaturen taglich Reiniger reinigen, trocknen Reinigung
Reinigungstucher nach Bedarf Waschmaschine 80 °C wechseln, farbcodiert Kuchenteam

taglich leeren, wdchentlich

Abfallbehalter 7
reinigen

Reiniger leeren, reinigen Kuchenteam

Wochennachweis (Kurzel eintragen):

FuRBnoten
38 Leitlinie Kindertagespflege, Abschnitt 1.4 f) (Q12); DIN 10516 ,Lebensmittelhygiene, Reinigung und Desinfektion“ (Q10).
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Vorlage 6: Schulungs- und Belehrungsnachweis

Nachweis der Belehrungen nach § 43 IfSG und der Hygieneschulungen aller Mitarbeitenden mit
Lebensmittelkontakt.

Einrichtung: Zeitraum / KW:
Verantwortlich: Blatt Nr.:

Sollwerte und Hinweise: Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt vor Tatigkeitsbeginn (Bescheinigung max. 3 Monate alt);
Folgebelehrung alle 2 Jahre; Hygieneschulung mind. jahrlich (Praxisempfehlung). Bescheinigungen am Arbeitsplatz verfugbar halten.

. Erstbelehrung (Datum / | Folgebel. Hygieneschulung Nachste .
StEHE) (Daturn /Thelna) falllg Jrersent

Bei Abweichungen: Malnahme in der Spalte eintragen und bei Bedarf auf dem Korrekturma3nahmen-Protokoll (Vorlage 9) dokumentieren.
Aufbewahrung der ausgefilliten Blatter in Absprache mit der Lebensmitteliberwachung (Ublich sind mindestens 12 Monate, VVorgaben der
ortlichen Behorde beachten).
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Vorlage 7: Allergen-Matrix zum Speiseplan

Pro Komponente die enthaltenen Hauptallergene ankreuzen (Zeilen nach Rezeptur bzw. Herstellerangabe
fullen).

Kurzel: a Gluten - b Krebstiere - ¢ Eier - d Fisch - e Erdnusse - f Soja - g Milch - h Schalenfriichte - i Sellerie - j Senf - k Sesam - | Sulfite - m
Lupinen - n Weichtiere

P O O O O O

Die Kurzel sind eine gangige Konvention; mafgeblich ist, dass die Zuordnung eindeutig und gut lesbar ist. Verantwortlich:
Stand:
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Vorlage 8: Ruckstellproben

Nur ausfillen, wenn far Ihre Einrichtung Rickstellproben vorgesehen sind (Behérde, Trager oder Vertrag).

Einrichtung: Zeitraum / KW:
Verantwortlich: Blatt Nr.:

Sollwerte und Hinweise: Ob, in welcher Menge und wie lange Ruickstellproben aufzubewahren sind, ist mit der Lebensmitteliiberwachung
zu klaren (DIN 10526; Pflicht u. a. bei roheihaltigen Speisen nach § 20a Tier-LMHV). Orientierung nach DIN 10526 laut Behdrdenhinweisen:
mind. 100 bis 150 g je Menlkomponente, mind. 7 bis 14 Tage, tiefgefroren bei -18 °C, beschriftet. Die Angaben der Behdrden
unterscheiden sich (LAVES Niedersachsen: 100 g und 7 Tage, 14 Tage empfohlen; Informationsblatt 18 Hessen: 150 g und 14 Tage),
daher vor Ort klaren.

Bei Abweichungen: Malinahme in der Spalte eintragen und bei Bedarf auf dem Korrekturma3nahmen-Protokoll (Vorlage 9) dokumentieren.
Aufbewahrung der ausgefilliten Blétter in Absprache mit der Lebensmitteliberwachung (Ublich sind mindestens 12 Monate, Vorgaben der
ortlichen Behorde beachten).
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Vorlage 9: Abweichungs- und Korrekturmal3nahmen

Festhalten, was nicht wie vorgesehen verlief, was sofort getan wurde und wie es kinftig vermieden wird.

Einrichtung: Zeitraum / KW:

Verantwortlich: Blatt Nr.:

Sollwerte und Hinweise: Beispiele: Kiihlschrank tber +7 °C, Warenlieferung zu warm, Kerntemperatur nicht erreicht, HeiRhaltezeit
Uberschritten, Allergenliste fehlerhaft. Ursache ehrlich benennen, ohne Schuldzuweisung.

Bereich / Schritt | Abweichung SofortmaBnahme Vorbeugung Z:Ledlgt

Bei Abweichungen: Malinahme in der Spalte eintragen und bei Bedarf auf dem Korrekturma3nahmen-Protokoll (Vorlage 9) dokumentieren.
Aufbewahrung der ausgefllliten Blétter in Absprache mit der Lebensmitteliberwachung (Ublich sind mindestens 12 Monate, Vorgaben der
ortlichen Behorde beachten).
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Quellenverzeichnis und zentrale Fachquellen

Die Auswabhl orientiert sich daran, welche Texte in Informationsblattern von
LebensmittelUberwachungsbehdrden, Vernetzungsstellen fur Kita- und Schulverpflegung und Fachverbanden
am haufigsten herangezogen werden. Eine bibliometrische Zitationsauswertung wurde nicht vorgenommen.
Abruf der Online-Quellen: Oktober 2026.

A. Rechtsquellen

Q1
Q2
Q3
Q4
Q5
Q6

Q7

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basisverordnung): https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=CELEX:32002R0178
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uiber Lebensmittelhygiene: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=CELEX:32004R0852
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV): https://www.gesetze-im-internet.de/Imhv_2007/

Infektionsschutzgesetz (IfSG), 88 33 bis 36, 42, 43: https://www.gesetze-im-internet.de/ifsg/

Tierische Lebensmittelhygiene-Verordnung (Tier-LMHV), §8§ 17, 20a: https://www.gesetze-im-internet.de/tier-imhv/

Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 (LMIV): https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=CELEX:32011R1169; LMIDV:
https:/lwww.gesetze-im-internet.de/Imidv/

Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (mikrobiologische Kriterien): https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=CELEX:32005R2073

B. Standards und Fachpublikationen

Q8

Q9

Q10

Q11

Q12

Deutsche Gesellschatft fiir Ernahrung (DGE): DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kitas, 6. Aufl., 2. Nachdruck 2023; Leitfaden
zur DGE-Zertifizierung; DGE-Praxiswissen ,HACCP" und ,Hygiene“: https://www.dge.de und https://www.fitkid-aktion.de

BMLEH: Gesunde Ernahrung in Kitas nach Qualitatsstandards:
https://www.bmleh.de/DE/themen/ernaehrung/gesunde-ernaehrung/kita-und-schule/qualitaetsstandards-kindertageseinrichtungen.htmil
DIN 10506, DIN 10508 ,Temperaturen fiir Lebensmittel“, DIN 10514 ,Hygieneschulung®, DIN 10516 ,Reinigung und Desinfektion“, DIN
10526 ,Ruckstellproben”: Beuth Verlag (kostenpflichtig), https://www.beuth.de

Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR): Sicher verpflegt. Besonders empfindliche Personengruppen in Gemeinschaftseinrichtungen:
https://www.bfr.bund.de/cm/350/sicher-verpflegt-besonders-empfindliche-personengruppen-in-gemeinschaftseinrichtungen.pdf
Bundesverband fiir Kindertagespflege e. V.: Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis in der Kindertagespflege, 2. Aufl. 2020:
https://www.bvktp.de/media/bvktp_leitlinie-lebensmittel_2020-03.pdf (gilt nicht unmittelbar fur Kitas)

C. Behorden und Vernetzungsstellen

Q13

Q14

Q15

Q16

Q17
Q18

Q19

Q20

Q21
Q22

Q23

Q24

Q25

Q26

Q27

Q28

Q29

Informationsblatt 18 ,,Anforderungen an die Abgabe von Speisen und leichtverderblichen Lebensmitteln inkl. Riickstellproben in Schulen,
Kindertagesstatten und &hnlichen Einrichtungen*: Stadt Kassel (08/2023), Stadt Frankfurt am Main (02/2025), Landkreis
Marburg-Biedenkopf

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Bayern: Besonderheiten bei der Verpflegung von Krippenkindern; Einfluss der
Warmbhaltezeit; Kennzeichnung von Allergenen: https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW: Erlaubt & Verboten; Checklisten Hygienemanagement; Skript Folgebelehrung;
Allergenkennzeichnung: https://www.kita-schulverpflegung.nrw

Vernetzungsstelle Kitaverpflegung Niedersachsen: Alles was Recht ist; Lebensmittelhygiene; Hygiene in der Kindertagesbetreuung:
https://www.kitavernetzungsstelle-niedersachsen.de

FIT KID / Station Erndhrung (DGE): Temperaturkontrollen, Allergenkennzeichnung: https://www.fitkid-aktion.de

Verbraucherzentralen (Bundesverband, Hessen, Niedersachsen): Allergenkennzeichnung und Rechte rund um die Kita-Verpflegung:
https://www.verbraucherzentrale.de und https://www.verbraucherzentrale-hessen.de

Vernetzungsstelle Sachsen: Aktualisierte DGE-Qualitatsstandards (Heif3haltetemperatur, DIN 10508):
https://www.vernetzungsstelle-sachsen.de

Caritas Wirzburg: Praxisleitfaden Hygiene bei der Mittagsverpflegung in Kitas und Schulen (2012, Stand alter, Werte mit Q11 und Q17
abgeglichen): https://www.caritas-wuerzburg.de

LAVES Niedersachsen: Hygieneleitfaden fur die Verpflegung an niederséchsischen Schulen: https://www.laves.niedersachsen.de
Gesundheitsamter und Kammern zu 8§ 43 IfSG (Nurnberg, Stuttgart, Karlsruhe, Frankfurt a. M., IHK Koblenz); Sekundarquellen:
Kita-Campus, das-gesundheitszeugnis.de

LAVES Niedersachsen: Die Ruckstellprobe, eine Absicherung fiir den Lebensmittelunternehmer:
https://www.laves.niedersachsen.de/download/70970/Die_Rueckstellprobe_eine_Absicherung_fuer_den_Lebensmittelunternehmer.pdf
Unser Kitaessen (Helliwood, IN FORM): Allergien und Unvertraglichkeiten:
https://www.unser-kitaessen.de/praxis/hintergrundartikel/allergien-und-unvertraeglichkeiten

Bundeszentrum Kita- und Schulverpflegung: Vernetzungsstellen Kitaverpflegung der Bundeslénder:
https://www.gemeinsamgutessen.de/bundeslaender/vernetzungsstellen-kitaverpflegung

BVL: Lebensmitteliberwachung der Lander (Zustandigkeiten): https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01_Lebensmittel/01_Aufgaben
/01_WerMachtWas/01_Landesbehoerden/Im_vet_ueberw_node.html

Service Berlin: Hygienetberwachung in Gemeinschaftseinrichtungen: https://service.berlin.de/dienstleistung/328133/standort/325045/;
Vernetzungsstelle Berlin, FAQ Kita: https://www.vernetzungsstelle-berlin.de/kita/fags

Rahmenhygienepléne nach § 36 IfSG fur Kindereinrichtungen, u. a. Sachsen:
https://www.gesunde.sachsen.de/download/Rahmenhygieneplan-Kindereinrichtungen.pdf; Hamburg:
https://www.hamburg.de/resource/blob/35888/d6d1e652a1307558f6fb3360db88520d/rahmenplan-kita-data.pdf; Brandenburg (2021):
https://lvktb.de/wp-content/uploads/2021/06/Rahmenhygieneplan_Kita_ MSGIV_15_06_2021.pdf

Codex Alimentarius: General Principles of Food Hygiene, CXC 1-1969, Revision 2020 (FAO/WHO):
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/
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Hinweise zu diesem Dokument

KI-Hinweis

Dieser Leitfaden wurde mit Unterstltzung Kunstlicher Intelligenz erstellt. Recherche, Strukturierung und Formulierung
erfolgten Kl-gestitzt auf Grundlage 6ffentlich zugéanglicher Quellen. Trotz sorgfaltiger Bearbeitung kénnen Fehler,
Auslassungen oder zwischenzeitliche Rechtsdnderungen nicht ausgeschlossen werden. Bitte prifen Sie die Inhalte vor
der Anwendung anhand der Originalquellen.

Rechtlicher Hinweis (Haftungsausschluss)

Dieser Leitfaden wurde nach bestem Wissen und Gewissen erstellt und dient der praktischen Orientierung fiir die Arbeit
in Kindertageseinrichtungen. Er erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit, ersetzt keine Rechtsberatung und keine
Beratung durch die zustandige Lebensmitteliberwachung, das Gesundheitsamt oder eine sachkundige Fachstelle im
Einzelfall und begriindet keine Gewahr fir Richtigkeit, Vollstandigkeit oder Aktualitéat der Angaben. Abweichende
landes-, behérden- oder tragerspezifische Vorgaben bleiben unberiihrt. Die Protokollvorlagen sind Muster; ihre Eignung
fur die jeweilige Einrichtung ist eigenverantwortlich zu prifen. Fir Entscheidungen, die auf dieser Grundlage getroffen
werden, wird keine Haftung tbernommen.

Weitere kostenlose Downloads

Alle Leitfaden und Checklisten auf einen Blick: QR-Code scannen oder
www.gruppenhausberatung.de/download besuchen.
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