Sarah Wiener
g Stiftung

. Fiir gesunde Kinder und
was Verniinftiges zu essen.”

MERKBLATT




Das MERKBLATT GUTE HYGIENEPRAXIS BEIM PADAGOGISCHEN
KOCHEN MIT KINDERN wurde von der Sarah Wiener Stiftung
entwickelt und in Anlehnung an das nationale Verfahren zur
Prifung von Leitlinien flir Gute Verfahrenspraxis im Sinne des
Art. 8 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 unter Koordination des

Freistaats Bayern geprift und von allen Bundeslandern anerkannt.

Impressum:

MERKBLATT GUTE HYGIENEPRAXIS BEIM PADAGOGISCHEN KOCHEN MIT KINDERN
1. Auflage, Stand August 2019

Sarah Wiener Stiftung
Chausseestr. 8, 10115 Berlin
Tel.: 030 166370-080
E-Mail: info@sw-stiftung.de

Fotos: Sarah Wiener Stiftung | photothek.net (S. 2, 9) | Marco Urban (Cover, S. 6, 10)
Illustrationen: Sarah Wiener Stiftung



INHALT

A LW

(¥, ]

o © © o

10

n

n

n

12

13

VORWORT

I. HYGIENERECHTLICHER RAHMEN FUR DAS PADAGOGISCHE KOCHEN
Kein Fall fiir das Hygienerecht: Kochen und Essen im internen Kreis

Sonderfall: Speisen fiir Feste

Fiir alle, die regelmaBig mit Kindern kochen: die Belehrung nach § 43 IfSG

Allenfalls bedingt machbar: Gleiche Kiiche fiir Kochaktionen und Gemeinschaftsverpflegung

Il. UMSETZUNGSTIPPS FUR EINE GUTE HYGIENEPRAXIS
BEIM PADAGOGISCHEN KOCHEN

Anforderungen an Raume und Ausstattung
Nur wer gesund ist, darf mitmachen
Umgang mit kleinen Wunden

Zum Niesen oder Husten

Kleidung und Korperhygiene
Hdndewaschen: wann, wie und wo?
Zutaten- und Rezeptauswahl

Lagerung und Einkauf von Lebensmitteln
Sichere Lebensmittelzubereitung

Richtig abschmecken

Reinigung und Entsorgung

Umgang mit Speiseresten und Mitnahme nach Hause
RECHTSQUELLEN

VERWENDETE UND WEITERFUHRENDE LITERATUR

MERKBLATT GUTE HYGIENEPRAXIS BEIM PADAGOGISCHEN KOCHEN MIT KINDERN // Stand August 2019



ﬂ -
MERKBLATT GU PRAXIS BEIM PADAGOGISCHEN KOCHEN MIT KINDERN // Stand August 2019




VORWORT

Gemeinsam kochen macht Spaf3 und schult
wichtige Alltagskompetenzen. Viele pada-
gogische Fach- und Lehrkrafte wollen daher
im Kontext der Tagesbetreuung bezie-
hungsweise Schule gemeinsam mit Kindern
kochen. Wichtig dabei: ein hygienebewuss-
ter Umgang mit Lebensmitteln. Denn dieser
kann Infektionen verhindern.

Nur: Was genau heiB8t das fiir die Praxis?
Und gibt es eigentlich konkrete rechtliche
Pflichten, die beim pddagogischen Kochen
mit Kindern zu beachten sind?

Antworten auf diese Fragen liefert das
vorliegende Merkblatt. Sein Ziel ist es, eine
bundesweit einheitliche und abgestimm-
te Position zur geltenden Rechtslage in
Bezug auf die Hygiene bei Aktionen zur
praktischen Ernahrungsbildung zu doku-
mentieren, die in Kitas, Schulen sowie ver-
gleichbaren Betreuungs- beziehungsweise
Bildungskontexten stattfinden.

Das Merkblatt beinhaltet auBerdem Emp-
fehlungen zur praktischen Umsetzung einer
Guten Hygienepraxis beim padagogischen
Kochen. Nicht von diesem Merkblatt erfasst
sind Aktionen der Erndhrungsbildung, die
durch Betreiber von Kochschulen angebo-
ten werden.

Initiator und Absender des Merkblattes
ist die gemeinnltzige Sarah Wiener Stif-
tung, die sich seit 2007 bundesweit flr
die praktische Ernahrungsbildung von
Kindern und Jugendlichen engagiert.
Dabei setzt die gemeinnltzige Stiftung
auf einen Multiplikatoren-Ansatz. Kern
der Stiftungsarbeit ist ein bundesweites
Angebot von Fortbildungen sowie Bil-
dungsmaterialien flir padagogische Fach-
und Lehrkrafte, mit denen diese befahigt
werden, gemeinsam mit Kindern die Welt
der Lebensmittel zu entdecken, unter an-
derem indem Lebensmittel zubereitet oder
verkostet werden.
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. HYGIENERECHTLICHER RAHMEN

FUR DAS PADAGOGISCHE KOCHEN

,lch habe was Falsches gegessen!” oder
,Der Fisch war nicht mehr gut!” heil3t es
schnell, wenn jemandem das Essen auf den
Magen geschlagen ist. Denn jeder weil3:
Durch Lebensmittel direkt oder den fal-
schen Umgang mit ihnen kénnen Krankhei-
ten Ubertragen werden. So etwa, wenn sie
verdorben oder verunreinigt sind. Eine Gute
Hygienepraxis ist also sehr wichtig beim
Umgang mit Lebensmitteln.

Im privaten Alltag steht es jedem frei, wie
genau er es mit der Hygiene halt. Wer
jedoch die (Mit-)Verantwortung fur Dritte

- also Personen auBerhalb seines persén-
lichen, familidren Umfeldes - tragt, muss ein
paar Dinge beachten. Je nach Rahmen gel-
ten unterschiedliche Gesetze. Ein Lebens-
mittelunternehmer, etwa ein Betreiber der
Gemeinschaftsverpflegung, muss in Bezug
auf die Hygiene gleich mehrere gesetzliche
Regelungen berlcksichtigen: das nationale
Infektionsschutzgesetz (IfSG) und das euro-
paische Hygienerecht sowie erganzende
nationale Vorschriften.

Nach der Lebensmittel-Basisverordnung (EG)
Nr. 178/2002 gilt als Lebensmittelunterneh-
mer, wer eine mit der Produktion, der Ver-
arbeitung oder dem Vertrieb von Lebensmit-
teln zusammenhangende Tatigkeit ausfihrt’.

Um tatsachlich unter diese Begriffsdefinition
zu fallen, wird eine gewisse Kontinuitat der
Tatigkeiten und ein gewisser Organisations-
grad vorausgesetzt? Diese Voraussetzungen
sind beim padagogischen Kochen in Tages-
einrichtungen oder Schulen in der Regel
nicht gegeben. Padagogische Fach- und
Lehrkrafte, die gemeinsam mit Kindern im
institutionellen Bildungsalltag kochen, sind
daher keine Lebensmittelunternehmer. Da sie
jedoch den richtigen Umgang mit Lebensmit-
teln und eine Gute Hygienepraxis vermitteln
sollen, missen sie bestimmte Hygiene- und
Infektionsschutzregeln beachten.

Kein Fall fiir das Hygienerecht:
Kochen und Essen im internen Kreis

Erndhrungsbildungsaktionen, bei denen
gemeinsam mit Kindern gekocht wird,
finden Ublicherweise im internen Kreis,
also in einer festen Personengruppe statt.
Das hei3t: Die Gruppe bereitet gemeinsam
Lebensmittel zu und verspeist diese an-
schlieBend auch gemeinsam in derselben
Gruppenzusammensetzung. Eine Abgabe
an Dritte, wie sie beispielsweise typisch fur
die Gemeinschaftsverpflegung ist, findet
hier nicht statt. Daher ist das europadische
und nationale Hygienerecht flr solche
Erndhrungsbildungsaktionen in der Regel —

1 Art. 3 Nr. 2 Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Européaischen Parlamentes und des Rates vom 28. Januar 2002 zur Festle-
gung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen Behérde
fUr Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit (ABI. L 031, 1.2.2002, S.1).

2 Erwg. 9, Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlamentes und des Rates vom 29. April 2004 Uber Lebens-

mittelhygiene (ABI. L 139, 30.4.2004, S. 1).
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nicht einschlagig. Wer gemeinsam mit Kin-
dern kocht, muss natlrlich trotzdem eine
Gute Hygienepraxis einhalten, damit alle
gesund bleiben. Ein wichtiger Punkt dabei:
Bevor mit gemeinsamen Kochaktionen ge-
startet wird, missen padagogische Fach-
und Lehrkrafte den teilnehmenden Kindern
grundlegende Hygieneregeln erklaren und
die Kinder darauf hinweisen, diese auch
einzuhalten (s. dazu ).

Sonderfall: Speisen fiir Feste

Wie sieht es dann mit dem Kuchenbuffet
beim Sommerfest der Einrichtung aus?

Ist es die Ausnahme und nicht die Regel,
dirfen von der Kochgruppe zubereite-

te Speisen an Dritte abgegeben werden.
Eine solche Abgabe darf nicht regelmafig
erfolgen. Ob eine Tatigkeit konkret als regel-
maRig gilt, ist unbestimmt und daher immer
eine Einzelfallentscheidung. Im Fall von
Fragen empfiehlt sich die Kontaktaufnahme
mit der ortlich zustandigen Lebensmittel-
Uberwachungsbehérde. In diesem Zusam-
menhang wird auf die BZfE-Leitlinie , Feste
sicher feiern” hingewiesen, in der geeignete
Verfahrensregeln beschrieben sind?3.

Besteht die Idee, Speisen aus der Koch-
gruppe Uber einen Schulkiosk zu vertreiben,
ist dies eine unternehmerische Tatigkeit,

die der Kontrolle durch die 6rtlich zustan-
dige LebensmittelUberwachungsbehdrde
unterliegt. Die gesetzlichen Vorschriften zur
Lebensmittelhygiene sind einzuhalten.

Fiir alle, die regelmadBig mit Kindern
kochen: die Belehrung nach § 43 IfSG

Padagogische Fach- und Lehrkrafte, die
regelmaiig mit Kindern im Rahmen von
Erndhrungsbildungsaktionen kochen,
mussen sich geman § 43 Infektionsschutz-
gesetz (IfSG) belehren lassen.

Zustandig fur die § 43 IfSG-Belehrung ist in
der Regel das o6rtliche Gesundheitsamt. Die
Bescheinigung darf zu Beginn des Koch-
kurses nicht alter als drei Monate sein. Bei
Arbeitsantritt, und anschlieBend alle zwei
Jahre, ist ist eine Folgebelehrung erforder-
lich. Sie kann durch den Arbeitgeber erfol-
gen. Auch Online-Kurse werden angeboten.

Helfen Eltern oder andere Personen als
Ehrenamtliche bei Ernahrungsbildungsak-
tionen, unterliegen auch sie der Belehrungs-
pflicht nach § 43 IfSG - allerdings nur, wenn
sie regelmafig helfen.

Allenfalls bedingt machbar:
Gleiche Kiiche fiir Kochaktionen
und Gemeinschaftsverpflegung

Der Gedanke liegt nahe: Haben Bildungs-
einrichtungen keine Lehrklche, jedoch eine
Klche fur die Gemeinschaftsverpflegung
dann lasst sich diese doch auch fir Er-
nahrungsbildungsaktionen nutzen, oder?
Das ist grundsatzlich zwar erlaubt, jedoch
mit Auflagen flr den Betreiber verbunden.
Denn der Betrieb solcher Kiichen zur =

3 Bundeszentrum fir Ernahrung (BZfE), Feste sicher feiern - Leitlinie zur Guten Hygiene fiir Veranstalter, 1. Auf. 2017.
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Gemeinschaftsverpflegung unterliegt dem
europaischen und nationalen Hygiene- und
Lebensmittelrecht. Gibt der Betreiber seine
Klche fUr Ernahrungsbildungsaktionen frei,
muss er dies in seinem dokumentierten
System zur Risikobewertung (HACCP-Kon-
zept) berlcksichtigen. Er muss dann unter
anderem sicherstellen, dass die Klche pro-
fessionell gereinigt wird, nachdem Dritte sie
genutzt haben. AuBerdem ist eine strenge
zeitliche Trennung erforderlich. Erndhrungs-
bildungsaktionen dlrfen nur stattfinden,
wenn die Klche nicht zeitgleich durch den

gewerblichen Betreiber genutzt wird.
Lebensmittel der Gemeinschaftsverpfle-
gung durfen nicht fur die Teilnehmer der
Kochaktion zuganglich sein.

Auch durfen in Kihlschranken oder Lager-
raumen der Gemeinschaftsverpflegung
nicht ohne Weiteres Lebensmittel flr Er-
nahrungsbildungsaktionen gelagert wer-
den. Das geht allenfalls nach Absprache
mit dem Betreiber der Gemeinschaftsver-
pflegung. Er wei3, was in diesem Fall zu
beachten ist. O




Il. UMSETZUNGSTIPPS

FUR EINE GUTE HYGIENEPRAXIS
BEIM PADAGOGISCHEN KOCHEN

Die ,,Gute Hygienepraxis“ beschreibt, was
beim Umgang mit Lebensmitteln unter Hy-
gienegesichtspunkten wichtig ist, damit das
Risiko einer Infektion so weit wie méglich
vermieden wird.

Anforderungen an Raume
und Ausstattung

Alles, was mit Lebensmitteln in Kontakt
gerat, muss leicht und grundlich gereinigt
und gegebenenfalls desinfiziert werden
kdnnen. Arbeitsflachen und Kichenwerk-
zeuge sollten daher eine glatte Beschaf-
fenheit aufweisen. Unglnstig sind bei-
spielsweise Kichenwerkzeuge mit Ecken
oder Totraumen, die einer Reinigung nur
schwer zuganglich sind - insbesondere,
wenn Kinder am Reinigungsprozess be-
teiligt werden sollen. Denn dort kbnnen
sich Lebensmittelreste und Feuchtigkeit
sammeln. Keime kénnen sich dann leicht
vermehren, auf andere Lebensmittel Gber-
gehen und so Infektionen verbreiten.

Eine Handwaschgelegenheit mit Fllssig-
seife und Einmalhandtlichern muss immer
in der Nahe sein. Ist kein Handwaschbe-
cken verflgbar, kann zum Handewaschen
ein mit frischem Trinkwasser geflllter,
sauberer Kanister mit Ablaufhahn und
einer darunter gestellten Schissel verwen-
det werden.

FUr die Geschirrreinigung sollte eine sepa-
rate Abwaschgelegenheit zur VerflUgung
stehen. Generell ist auf eine zeitliche Tren-

&

nung beim Reinigen von Handen, Lebens-
mitteln und Geschirr zu achten. Es muss
nicht zwingend eine vollstandig ausgestat-
tete Lehrklche vorhanden sein, um

mit Kindern gemeinsam zu kochen.
Wichtig ist: Die Hygiene muss gewahr-
leistet sein. So ist es grundsatzlich zum
Beispiel moglich, mit Hilfe einer stabilen
Wachstischdecke beanspruchte Flachen

in geeignete Arbeitsflachen zu verwan-
deln. Zu Beginn der Kochaktion sollte

die Tischdecke dann immer mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel gereinigt und
trockengerieben werden.

Nur wer gesund ist, darf mitmachen

Nur wer gesund ist, darf bei der Lebens-
mittelzubereitung mitmachen. Das gilt fur
die padagogische Fach- und Lehrkraft, flr
alle Kinder und auch flr eventuelle ehren-
amtliche Helfer. Wer Symptome wie bei-
spielsweise Bauchschmerzen, Durchfall
oder Halsschmerzen verspirt oder infi-
zierte Wunden hat, muss ohne Wenn und
Aber von der Kochaktion ausgeschlossen
werden. Konkrete Tatigkeitsverbote sind in
§ 42 IfSG festgeschrieben.

Umgang mit kleinen Wunden

Far kleinere Wunden gilt: Ein frisches
wasserundurchlassiges Pflaster aufkleben
und einen sauberen Plastikhandschuh
Uberziehen, wenn Lebensmittel beruhrt
werden. Nur dann lassen sich Infektionen
sicher vermeiden.
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Zum Niesen oder Husten

Wer niesen oder husten muss, wendet sich
immer von den Lebensmitteln ab und niest
in den Ellbogen, nicht in die Hand.

Kleidung und Kérperhygiene

Beim padagogischen Kochen muss jedes
Kind eine saubere Kochschlrze tragen.

Sie verhindert, dass Keime von der Stra-
Benkleidung auf Lebensmittel Ubertragen
werden. Alternativ kdnnen auch saubere
grof3e T-Shirts fur Kochaktionen angezogen
werden und diese Schutzfunktion Uberneh-
men. Grob verschmutzte Kleidung muss vor
Beginn der Kochaktion gewechselt werden.

Lange Haare missen zusammengebunden
werden - auch aus Grinden der Arbeits-
sicherheit. Sinnvoll ist es auBerdem, eine
Kopfbedeckung zu tragen. Das ist jedoch
kein Muss. Ansonsten gilt: Die Hande, ein-
schlieBlich der Fingernagel missen sauber
sein. Kurz geschnittene Fingernagel lassen
sich am besten reinigen. Schmuck wie Ringe
und Armbander mUssen vor dem Kochen
abgelegt werden. Denn in allen noch so
kleinen Zwischenrdaumen kénnen sich Keime
und Schmutz sammeln, die sich dann beim
Handewaschen nur schwer beziehungsweise
gar nicht entfernen lassen.

Handewaschen: wann, wie und wo?

Die Hande muissen immer gewaschen
werden,

e bevor mit der Lebensmittelzubereitung
gestartet wird,

* bei jedem Wiederbeginn der Lebensmit-
telzubereitung nach einer Unterbrechung,

¢ nach jedem Toilettenbesuch und
dem Wechsel von Windeln,

* nach dem Kontakt mit Abfallen,

» sofort nach dem Umgang mit rohem Ei,
rohem Fleisch, Gefligel oder Fisch,

¢ nach dem Putzen von Obst und GemuUse,

* nach dem Husten, Niesen
oder Naseputzen.

Das Handewaschen erfolgt mit Seife unter
flieBendem Wasser. Einweghandtlicher zum
Abtrocknen verhindern das Risiko, dass auf
den Handen verbleibende Keime Ubertragen
werden. Eine Desinfektion nach dem Hande-
waschen wird nach dem Umgang mit rohen
Eiern, rohem Fleisch, insbesondere Geflu-
gelfleisch, oder Fisch empfohlen.

Wichtig ist der zeitliche Ablauf: Erst die
Schutzkleidung anziehen, dann geht’s
ans Handewaschen.

Zutaten- und Rezeptauswahl

Die Zutaten- und Rezeptauswahl sollte sich
am Alter und Entwicklungsstand der be-
teiligten Kinder orientieren. Unterschieden
werden muss dabei zwischen Verzehr und
Verarbeitung: Kleine Kinder bis zum Alter
von ungefahr funf Jahren zahlen zur Grup-
pe besonders empfindlicher Personen, weil
ihre kdrpereigenen Abwehrkrafte noch
nicht vollstdndig ausgebildet sind. Es gibt
Lebensmittel, deren Verzehr fur sie daher
nicht empfohlen werden. In diesem Zu-
sammenhang wird auf das BfR-Merkblatt
,Sicher verpflegt - Besonders empfindliche
Personengruppen in Gemeinschaftseinrich-
tungen*“ hingewiesen. —
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Bei der Verarbeitung von rohen tierischen
Lebensmitteln, insbesondere von rohen
Eiern, rohem Fleisch, speziell Geflugel, und
Fisch, ist auf eine sehr sorgfaltige Hygi-
ene zu achten. Das gilt in Bezug auf die
persdnliche Hygiene, die Arbeitshygiene
aber auch die Ausstattung der Radumlich-
keiten, in denen gekocht wird. Eier, Fleisch,
Gefligel und Fisch mUssen vor dem Ver-
zehr immer durcherhitzt werden. Einmal
durcherhitzt und unter hygienischen Bedin-
gungen zubereitet aber, birgt der Verzehr
dieser Speisen kein besonderes Risiko flr
Kinder. Ein wichtiges Entscheidungskrite-
rium far die Zutaten- und Rezeptauswahl
ist daher: Je besser die Kinder den Sinn
von Hygieneregeln nachvollziehen kénnen,
umso verlasslicher werden sie ihnen auch
folgen kénnen.

Empfehlenswert flr das padagogische
Kochen mit Kindern ist die Zubereitung von
Speisen, die unmittelbar nach der Zuberei-
tung verzehrt werden. Langere Standzeiten
sollten vermieden werden.

Beim Backen mit kleinen Kindern wird
empfohlen, eifreie Teige zu verwenden.
Denn erfahrungsgeman wollen sie den Teig
aus Neugierde probieren und es fallt ihnen
schwer, auf das Naschen zu verzichten. Mit
eifreien Teigen besteht dabei aus hygieni-
scher Sicht kein besonderes Risiko (s. Aus-
fUuhrungen zu ,,Richtig abschmecken®).

Eventuell sind individuelle Vorgaben des
Tragers oder der Einrichtungsleitung zur
Speisenauswahl und -zubereitung zu be-
ricksichtigen.

(
mgust 2019
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Lagerung und Einkauf
von Lebensmitteln

Die meisten Verderbnis- und Krankheits-
erreger vermehren sich besonders gut,
wenn es warm und feucht ist. Deshalb
sollten Lebensmittel grundsatzlich kuhl
sowie trocken und - zum Erhalt ihrer
Nahrstoffe und ihres Geschmacks - auch
dunkel gelagert werden. Leichtverderb-
liche Lebensmittel wie Eier, Fleisch und
Milchprodukte, Lebensmittel mit nicht
durcherhitzten Anteilen, beispielsweise
Cremes, sowie Reste zubereiteter Speisen
gehoren in den Kihlschrank.

Die Kuhlkette darf nur kurz unterbrochen
werden. Das muss auch bei der Planung
des Einkaufs berlcksichtigt werden. Das
Verbrauchsdatum und das Mindesthaltbar-
keitsdatum gelten nur fir original ver-
schlossene Packungen unter Einhaltung

eventuell angegebener Lagertemperatu-
ren. Tragt ein Lebensmittel ein Verbrauchs-
datum, so darf es nach Ablauf dieses
Datums nicht mehr verarbeitet und ver-
zehrt werden. Das gilt beispielsweise fur
rohes Hackfleisch oder GeflUgelfleisch.

Angebrochene Packungen muissen gut ver-
schlossen und sollten zUgig aufgebraucht
werden. Dabei sollten eventuelle Empfeh-
lungen des Herstellers zur Haltbarkeit nach
dem Offnen beriicksichtigt werden. Am
besten werden Lebensmittel in saubere,
gut verschlieBbare und lebensmittelechte
Behaltnisse UberfUhrt. Diese sollten mit An-
gaben Uber den Inhalt und Zeitpunkt des
Abflllens beschriftet werden.

Sichere Lebensmittelzubereitung

Selbst die sauberste Klche ist nicht keim-
frei: Ungewaschenes Obst kann mikrobiell =
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belastet sein ebenso wie benutzte Ku-
chenwerkzeuge. FUr eine sichere Lebens-
mittelzubereitung ist es daher wichtig,
unreine und reine Arbeiten zu trennen.

Das heif3t: Unverarbeitete, ungewaschene
beziehungsweise rohe Lebensmittel durfen
nicht mit fertigen Speisen in Kontakt kom-
men. Benutzte Klchenwerkzeuge werden
sorgfaltig gereinigt und erst dann flr einen
neuen Arbeitsgang verwendet.

Wenn gegarte Speisen zubereitet oder
mitverarbeitet werden, wird zur Verhltung
lebensmittelbedingter Erkrankungen auf
folgende Grundsatze und allgemeine Emp-
fehlungen hingewiesen:

* Hitze totet die meisten Keime. Deshalb
sollten Speisen bei der Zubereitung aus-
reichend erhitzt und durcherhitzt werden.
Ausreichend hei3t: mindestens 70 °C far
2 Minuten im Inneren des Lebensmittels.
Die Temperatur kann mit einem Fleisch-
thermometer Uberprift werden.

* Bei Temperaturen zwischen 15 und
55 °C vermehren sich viele Keime beson-
ders schnell. Das AbkUhlen von Speisen
auf Kuhlschranktemperatur (7 °C) sollte
moglichst schnell (£ 2 Stunden) erfolgen.
GroBere Speisenmengen kdnnen dazu in
kleinere Behaltnisse umgeflllt werden,
denn je kleiner die Menge, umso schneller
kUhlen sie ab.

* Sollen rohe zubereitete Zutaten mit ge-
kochten Zutaten vermischt werden: Die
gekochten Zutaten abkUhlen lassen, bevor
die anderen Zutaten hinzugeflgt werden.

Richtig abschmecken

Zum Abschmecken hat jeder einen eigenen
Probierloffel, auf den mit einem sauberen

Loffel die Speise gekleckst wird. So ge-
langt kein Speichel ins Essen. Finger nicht
abschlecken - oder hinterher grindlich die
Hande waschen.

Reinigung und Entsorgung

Die Reinigung, insbesondere von Arbeits-
flachen, aber auch von Geschirr, erfolgt mit
einem sauberen Lappen, warmem Was-
ser und Spulmittel. Soweit méglich, wird
Geschirr in der Spllmaschine gereinigt.
Spul- und Wischlappen mussen zu Beginn
einer Kochaktion frisch sein. Sie mlssen
bei mindestens 60 °C in der Waschma-
schine gewaschen werden. Dasselbe gilt
far Hand- und Geschirrtlcher. Arbeitsfla-
chen werden nach dem feuchten Wischen
mit einem Einwegtuch trockengewischt.
Eine zusatzliche Desinfektion der Arbeits-
flachen ist nach dem Umgang mit rohem
Fleisch, insbesondere GeflUgelfleisch, oder
Fisch notig.

Abfalle werden deutlich getrennt von
Lebensmitteln gesammelt und nach jeder
Kocheinheit entsorgt.

Umgang mit Speiseresten
und Mithahme nach Hause

Durfen die Kinder Kostproben mit

nach Hause nehmen? Das sollte gut
abgewogen werden: Je nach Art der
Speise, kann sich der Transport negativ
auf die Produktbeschaffenheit auswirken,
insbesondere im Sommer. Kihlpflichtige
Speisen, etwa Milchdesserts oder Salate,
sollten daher vor Ort gut verschlossen,
geklhlt gelagert und am Folgetag

von der Gruppe gegessen werden. Tro-
ckenes, etwa Brotchen oder Kekse, kann
dagegen als Kostprobe mit nach Hause
genommen werden. O
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