Checklisten Kindertagespflege
Gute Lebensmittel-Hygiene-Praxis
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Checklicten
(ebenemittelhygiene

Vom Einkauf bie zur Aa(’gaée

Basierend auf:
Bundesverband fiir Kindertagespflege e. V.: Die Leitlinie fiir eine gute Lebensmittelhygienepraxis in der
Kindertagespflege, 2. Auflage 2020 (https://www.bvktp.de/themen/gesundheit-und-ernaehrung/hygiene/)



https://www.bvktp.de/themen/gesundheit-und-ernaehrung/hygiene/
https://www.bvktp.de/themen/gesundheit-und-ernaehrung/hygiene/

Rohes Fleisch (incl. Gefligelfleisch &
Hackfleisch/-erzeugnisse)

Wurst- & Kaseaufschnitt
Roher Fisch

Eier & daraus hergestellte
Erzeugnisse

Milch & daraus hergestellte
Erzeugnisse

Aufgeschnittenes Obst & Gemiuse
Sauglings- & Kleinkindnahrung

Backwaren mit nicht
durchgebackener Fullung od. Auflage

Feinkost-, Rohkost-, Kartoffelsalate

Marinaden, Mayonnaisen, andere
emulgierte SolRen

Nahrungshefen
Speiseeis
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konsequente Kihlung (Temperaturen siehe Herstellerangaben)

schnelle Be- & Verarbeitung

O auf Zwischenkihlung warmebehandelter Zutaten achten (z. B. Herstellung Nudelsalat:
gegarte Nudeln VOR dem Vermengen mit kalten Zutaten auf 7°C kiihlen)

Verbrauch vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatum (=MHD) oder des
Verbrauchsdatums

NACH Ablauf des MHD NACH Ablauf des Verbrauchsdatum

... muss eine weitere Verwendung dieser ... durfen diese Lebensmittel/Produkte
Lebensmittel/Produkte eigenverantwortlich ' NICHT mehr verwendet werden und missen
geprift werden entsorgt werden

fachgerecht erhitzen



Grundsatzlich rohe tierische Produkte wie:

* Rohes, nicht durchgegartes Fleisch (z. B. rohes Hackfleisch)

* Rohwurst (Salami, Mettwurst, Teewurst, Cervelatwurst)

* Rohmilch & Rohmilchkase (,,aus Rohmilch hergestellt”)

* Roher oder kaltgeraucherter Fisch (z. B. in Sushi) und rohe Meeresfriichte

* Rohe und nicht durcherhitze Eier sowie daraus hergestellte Speisen (z. B. roher
Kuchenteig, selbstgemachte Mayonnaise & Mousse au Chocolat)

Zudem:
* Kinder unter 1 Jahr: kein Verzehr von Honig

e Sprossen: in der KTP gar nicht oder nur durcherhitzt anbieten

Kleinkinder zum Schutz vor

Infektionen durch
Lebensmittel



https://www.gesund-ins-leben.de/fuer-fachkreise/ernaehrung-und-bewegung-fuer-kleinkinder/handlungsempfehlungen/ernaehrung/schutz-vor-infektionen-und-intoxikationen-durch-lebensmittel/
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O kidhlpflichtige Speisen (z. B. Pudding, Joghurt, Kase, Wurst) gekihlt

transportieren und lagern

[ Lebensmittel, die Kleinkinder nicht verzehren sollten, diirfen nicht

mitgebracht werden
* Vorsicht hier auch bei Geburtstagskuchen
[ einwandfreien Zustand mitgebrachter Speisen priifen
O Eltern und Familien Gber die Anforderungen informieren

Tipp: Bei mitgebrachtem Mittagessen mit den
Familien eine schriftliche Vereinbarung tGber
Verantwortlichkeiten rund um die

i _ Arbeitshilfe fiir den Sonderfall: [l
mitgebrachten Speisen treffen. Mitbringen einer 5"%&%
Mittagsverpflegung in die ‘; P@#ﬁ,ﬁ,

Kindertagesbetreuung S

Unterstiitzungsmaterial:
Infoblatt der
Vernetzungsstelle NRW
LSelbstgemachtes

mitgebracht”



https://www.kita-schulverpflegung.nrw/sites/default/files/2020-04/Flyer%20Selbstgemachtes%20mitgebracht%20in%20Kita%20und%20Schule.pdf
https://vernetzungsstelle-brandenburg.de/wp-content/uploads/Arbeitshilfe_Mitbringen_Mittagsverpflegung_KiTaBetreuung.pdf

Einkauf:

1  Frischezustand der Lebensmittel prifen
1 auf unbeschadigte, saubere Verpackungen achten

d Waren mittels Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum auf
Haltbarkeit prifen

Transport:

d Lebensmittel in verpackter Form transportieren

d  konsequente Kihlung (z. B. Kiihlbox) gewahrleisten
d  kurze Transportwege einhalten



Warme Speisen:

O vertraglich vereinbarte Anlieferungstemperatur (mind. +65°C)
stichprobenartig prifen

Tipp zur Wareneingangs-

Kuhlpflichtige Waren:

kontrolle
O (vertraglich vereinbarte) Anlieferungstemperatur Kontrollen stichproben-
(z. B. +7°C) stichprobenartig prifen weise auf Lieferschein oder

Kassenzettel vermerken, z. B.
,Waren einwandfrei“
(Datum + Unterschrift)

d  konsequente Kihlung (z.B. Kiihlbox) gewahrleisten

Generell:

d  Sauberkeit und Unversehrtheit des Transportmittels priifen
1 Sauberkeit und Unversehrtheit der Verpackung prifen

d  Mangel reklamieren und ggf. Waren zurtickschicken
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Lebensmittel getrennt von Reinigungs- & Desinfektionsmitteln lagern

Lebensmittel grundsatzlich in geschlossenen, flissigkeitsdichten,
auslaufsicheren Behaltnissen lagern

* gilt fur Kihlschrank und Vorratskammer
* Ausnahme moglich fur frisches Obst und Gemise

Unterstiitzungsmaterial:

Inhalte angebrochener Konservendosen in verschlieBbare Empfehlungen fiir die
Behaltnisse umfullen Lagerdauer und

Lagerbedingungen einzelner
Lebensmittel-Gruppen
(Bundeszentrum fir

Eﬁ"ﬁﬁ E Erndahrung)
i

Vorrate regelmaldig prifen

Basics zum Nachlesen: TE 20 "«'._t

Lebensmittel richtig lagern i ;::Ef = :"

(Bundeszentrum fiir Erndhrung) 35atiress [¢]: ,f""‘"ﬂ"-ﬂ:ﬁ
i



https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/lagern-kochen-essen-teilen/lebensmittel-richtig-lagern/
https://www.bzfe.de/fileadmin/resources/import/pdf/0133_2142_web.pdf

1 Fleisch & Fisch (roh) —in

geschlossenen Behaltern im
untersten Kihlschrankfach lagern

O zubereitete Fleischspeisen maximal bis
zum Folgetag aufbewahren, dann
verbrauchen

vom Hersteller angegebene
Kihltemperaturen einhalten —
ansonsten Lebensmittel tagfrisch
verarbeiten

nicht verzehrte, zubereitete
Speisen abgekuhlt im oberen
Kihlschrankfach in geschlos-
senem Behalter lagern

Temperatur mit Thermometer
regelmaliig prifen

nicht 6fter bzw. langer als notig

|

d nicht Gberladen
|

offnen

|

regelmalig leeren & reinigen
(z. B. einmal monatlich
auswischen mit Essigwasser)

Infografik:
Kuhlschrank optimal befillen

(Verbraucherzentrale

Niedersachsen)



https://www.verbraucherzentrale-niedersachsen.de/richtig-cool-so-bleiben-lebensmittel-laenger-frisch

kleine Portionen in geringer Schichthdhe erst abkihlen, dann einfrieren
verschlieRbare, saubere, gefriergeeignete Gefalde nutzen

Beschriftung: Einfrierdatum + Speisebezeichnung deutlich auf der Packung
vermerken

Produkte aus Hackfleisch NUR in durchgegartem Zustand einfrieren

o 0000

Fleisch, Fisch und Erzeugnisse oder Zubereitungen daraus:

Unterstiitzungsmaterial:

[ im Kuhlschrank in geschlossenem Behilter auftauen Lebersm el einflerer -
Empfehlungen fir die
O Auftauflissigkeit auffangen und entsorgen Lagerdauef‘B“”deSZEentf‘;mﬂ”
na rung}

* ACHTUNG: darf nicht mit anderen Lebensmitteln in Kontakt kommen %;Ef‘_,{g'm

e
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https://www.bzfe.de/fileadmin/resources/import/pdf/0126_2098_web.pdf

o O O DO

Durchgaren: Lebensmittel in allen Teilen zligig auf Kerntemperatur von 72°C
uber mind. 2 Minuten oder 70°C tiber 10 Minuten erhitzen

* mit geeignetem Kiichenthermometer Temperatur prifen

Frittieren: Frittierfett regelmalig wechseln, Temperatur max. +175°C
—regelmallig prifen

Teezubereitung: sprudelnd kochendes Wasser verwenden, Ziehzeiten
beachten

frisches Trinkwasser verwenden (hierzu Wasser ablaufen lassen, bis es
merklich kihler aus der Leitung kommt)

pflanzliche Lebensmittel vor Verzehr ausreichend waschen (ggf. schalen)

Tipp zum Abschmecken:
Probe mit einem Loffel enthnehmen und auf einen Zweiten
Loffel/kleinen Teller/Schale Gberfiihren, dann erst kosten.



1 Kreuzkontaminationen vermeiden, d. h. Kontakt zwischen rohem Gefliigel-
Fleisch und anderen Lebensmitteln verhindern

O vollstandig durchgaren (z. B. 10 Minuten bei 70°C)

* Durchgegart? Fleisch I6st sich leicht vom Knochen, Fleischsaft klar, Anschnitt durchgegart

Nach Kontakt mit rohem Gefliigel-Fleisch:
[ Hé&nde grindlich waschen und desinfizieren

d Kiichenutensilien (Messer, Schneidebretter, ...) nicht mehr fiir andere
/wecke verwenden

[ Kichenutensilien sofort griindlich reinigen



Hackfleisch &-zubereitungen:
O konsequente Kiithlung ab Transport

empfohlene Lagertemperatur von +2°C einhalten oder am Einkaufstag
verarbeiten

d
O in ungeoffneter Abpackung nur bis zum Verbrauchsdatum verwenden
[ durcherhitzen (= Anschnitt von aullen nach innen einheitliche Farbe)

Tiefkiihl-Beeren:
d  VOR dem Verzehr dringend durcherhitzen

d. h. in einem Topf sprudelnd aufkochen



Einkauf: saubere, trockene Pappe, unversehrte Eier, keine Kot-Reste an
Eierschale oder Verpackung

Lagerung: getrennt von anderen Lebensmitteln, bestenfalls Umpacken in die
Kihlschrankvorrichtung fur Eier, konstante Temperatur (5-8°C)

Teige mit Rohei sofort weiterverarbeiten oder kihl stellen, am gleichen Tag
verbrauchen

Eier und Zubereitungen mit Eiern (z. B. Teige) vollstandig durcherhitzen (=
festes Eigelb, einheitlich, feste Konsistenz im Anschnitt)

o O O DO

Nach Kontakt mit rohem Ei:
d  Hande griindlich waschen und desinfizieren

d Kichenutensilien (Messer, Schalen, ...) nicht mehr fir andere Zwecke
verwenden, sofort grindlich reinigen



immer frisch vor der Mahlzeit zubereiten

* Achtung: raumlich & zeitlich von Zubereitung roher Lebensmittel trennen
zubereitete, nicht getrunkene Sauglingsnahrung muss verworfen werden
(NICHT erneut aufwarmen!)

frisches Leitungswasser verwenden, ggf. abkochen und abkiihlen

Loffel, Flaschchen & Sauger nach jeder Mahlzeit mit heilem Wasser und
Spulmittel oder in der Sptilmaschine (65°C) reinigen



direkt vor dem Flttern zubereiten
bendtigte Menge aus dem Glaschen entnehmen und erwarmen
lange Warmhaltezeiten vermeiden

einmal erwarmte, nicht verzehrte Kost darf nicht erneut erwarmt werden,
d. h. Reste mussen entsorgt werden

L 0000

geoffnete, noch nicht erwarmte Glaschen sind max. 1 Tag im Kuhlschrank
haltbar

Pro Kind:

O eigenen Loffel

0 eigenes Glaschen
0 eigenen Teller



Aucgabe & Warmhalten

jM‘ Vernetzungsstelle
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0 Temperatur heiBgehaltener Speisen mind. +65°C

Wichtig: bei Anlieferung durch einen Caterer sollte Essen unter +65°C nicht angenommen
und zurtickgeschickt werden.

J maximale HeiRhaltezeit = 3 Stunden

* je kirzer, desto besser!

AN Es



Checklisten Kindertagespflege
Gute Lebensmittel-Hygiene-Praxis

Impreccum

Vernetzungsstelle Kitaverpflegung Brandenburg

c/o Projektagentur gGmbH
GutenbergstraRe 15
14467 Potsdam

Tel. 0331 730 85 56

www.vernetzungsstelle-brandenburg.de
info@kitaverpflegung-brandenburg.de

In Tragerschaft der:

) /'\
Projektaogentur

Gemeinnotzige Gesellschoft zur Farderung
von Bildung, Kultur und Umweltschutz (PA Berlin) mbH

Stand: Februar 2024

BRANDENBURG

Die Vernetzungsstelle Brandenburg wird aus Mitteln des
Ministeriums fur Soziales, Gesundheit, Integration und
Verbraucherschutz des Landes Brandenburg (MSGIV)
und des Ministeriums flr Bildung, Jugend und Sport des
Landes Brandenburg (MBJS) gefordert.

Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung Brandenburg



http://www.vernetzungsstelle-brandenburg.de/
mailto:info@kitaverpflegung-brandenburg.de

