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1. Allgemeine Anforderungen 
 

Durch das Kochen und Hauswirtschaften mit Kindern und Jugendlichen sollen 
diese in den Umgang mit Lebensmitteln eingeführt werden. Beim Umgang mit 
Lebensmitteln kann eine erhöhte Infektionsgefahr durch Krankheitserreger 
bestehen, die direkt oder indirekt auf den Menschen übertragen werden 
können. Vor jedem gemeinsamen Kochen ist deshalb darauf zu achten, dass die 
Hände gründlich gewaschen werden, lange Haare zusammengebunden werden 
und eine Küchenschürze getragen wird. Auf Lebensmittel und Speisen darf nicht 
gehustet oder genießt werden.  
 
Es dürfen nur saubere Geschirr- und Besteckteile benutzt werden. Die benutzten 
Geschirr- und Besteckteile müssen nach jeder Mahlzeit heiß gereinigt werden. 
Tische, Tabletts und Platzdeckchen, etc. sind nach jeder Mahlzeit feucht 
abzuwischen, um Essensreste zu entfernen. Die dafür genutzten Geschirrtücher 
und Lappen sind regelmäßig zu reinigen und zu wechseln.  
 
Die Abfallentsorgung in der Schulküche ist so vorzunehmen, dass eine 
Belästigung durch Gerüche, Insekten oder Schädlinge vermieden wird. Daher 
sollten Abfälle in gut verschließbaren Behältern aufbewahrt werden, täglich 
entleert und gereinigt werden.  
 
Personen, die an einer Infektionskrankheit im Sinne § 42 
Infektionsschutzgesetztes (IfSG) oder an infizierten Wunden oder an 
Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die Möglichkeit besteht, dass deren 
Krankheitserreger über Lebensmittel übertragen werden können, dürfen in der 
Küche nicht beschäftigt sein.  
 
Das Küchenpersonal bzw. die Schülerinnen und Schüler sind gemäß § 43 IfSG 
einmal jährlich über die Tätigkeitsverbote zu belehren.  
Das Küchenpersonal bzw. die Schülerinnen und Schüler sind darüber hinaus 
einmal jährlich lebensmittelhygienisch zu belehren.  
 
Eine getrennte Aufbewahrung von Straßen – und Arbeitskleidung 
(Küchenschürze) ist sicherzustellen. 
 
Einige Lebensmittel sind besonders empfindlich und können leicht verderben. 
Auf kritische Lebensmittel (rohes Tatar,rohen Fisch, Rohmilchkäse) sollte daher 
verzichtet werden. Die Ausgabe von Lebensmitteln wie Speisen mit rohen Eiern, 
selbstgemachte Majonäse, Tiramisu, Rohmilch und Vorzugsmilch an Kinder und 
Jugendliche ist verboten.  



2. Händedesinfektion 
 
Eine Händedesinfektion für die in der Küche Beschäftigten ist in folgenden Fällen 
erforderlich: 
 

- bei Arbeitsbeginn 
- nach Pausen 
- nach jedem Toilettenbesuch 
- nach Schmutzarbeiten 
- nach Arbeiten mit kritischen Rohwaren z.B. rohes Fleisch, Geflügel 
- nach Husten oder Niesen in die Hand, nach jedem Gebrauch des 

Taschentuches 
 
Durchführung: 
 
Alle Innen- und Außenflächen einschließlich Handgelenke, 
Fingerzwischenräumen, Fingerspitzen und Daumen müssen einbezogen und die 
30 Sekunden Einwirkzeit eingehalten werden. Die benötigte 
Desinfektionsmenge beträgt pro Händedesinfektion etwa 3-5 ml.  
 
Es dürfen nur geprüfte und wirksam befundene Präparate eingesetzt werden. 
Dies ist zu gewährleisten, wenn das betreffende Präparat in einer Liste enthalten 
ist, in die nur hinsichtlich ihrer Wirksamkeit geprüfte Desinfektionsmittel 
aufgenommen werden. Bei Händedesinfektion auch im Küchenbereich handelt 
es sich um die Liste des VAH (Verbund für Angewandte Hygiene). 
 
Für Händedesinfektionsmittel sollten Wandspender vorhanden sein. Seifen- und 
Desinfektionsspender sind wöchentlich auf deren Füllstand hin zu überprüfen. 
Vor Neubefüllung sind diese zu reinigen.  
 
 

3. Flächenreinigung und –desinfektion 
 
Die Fußböden im Küchenbereich sind täglich zu reinigen. Eine 
Flächendesinfektion ist erforderlich bei: 
 

- Arbeiten mit kritischen Rohwaren wie rohes Fleisch und Geflügel 
- Nach Arbeitsende auf Oberflächen, auf denen Lebensmittel verarbeitet 

wurden.  
 
 



Durchführung: 
 
Das Desinfektionsmittel wird auf die betreffende Fläche aufgebracht und mit 
einem Tuch oder Schwamm mit mechanischem Druck verteilt (Scheuer-Wisch-
Desinfektion).  
 
Bei allen routinemäßigen Desinfektionsarbeiten kann eine Fläche wieder benutzt 
werden, sobald sie sichtbar trocken ist. Eine Einwirkzeit des Desinfektionsmittels 
ist vor erneuter Benutzung der Fläche abzuwarten.  
 
Flächen, die mit Lebensmitteln in Berührung kommen, sind danach mit klarem 
Wasser abzuspülen.  
 
Es dürfen nur geprüfte und für wirksam befundene Desinfektionsmittel 
eingesetzt werden. Dies ist gewährleistet, wenn eine DVG – Listung vorliegt 
Hierzu kann bei Bedarf das Gesundheitsamt der Stadt Köln beraten.  
 
 

4. Lebensmittelhygiene 
 
Bei der Anlieferung von Lebensmitteln und Speisen, die kühl gelagert werden 
müssen, ist es wichtig, dass Kühlketten nicht unterbrochen werden.  
 
Um einem Qualitätsverlust von Lebensmitteln durch den Befall mit Schädlingen 
vorzubeugen, sind Lebensmittel sachgemäß zu verpacken.  
Folgende betriebseigene Kontrollen der Lebensmittel sind durchzuführen:  
 

- Wareneingangskontrolle auf Verpackung, Haltbarkeit, diverse Schäden an 
Waren und Lebensmitteln 

- regelmässige  Temperaturkontrollen in Kühleinrichtungen. Die 
Temperatur darf in den Kühlschranken nicht über 7 Grad Celsius liegen, in 
den Gefrierfächern muss die Temperatur mindesten -18 Grad Celsius 
betragen.  

- regelmässige Überprüfung der Mindesthaltbarkeitsdaten.  
 
 
 
 
 
 
 



4.1 Lebensmittelhygiene für Personal, Schülerinnen und Schüler sowie  
Eltern 
 
 

Eltern bzw. Sorgeberechtigte, Schülerinnen und Schüler sowie das Personal 
sollten vor ehrenamtlicher Tätigkeit auf Schulfesten, oder anderen 
Feierlichkeiten in der Einrichtung (zum Beispiel Kuchenausgabe,, 
Getränkeausgabe etc.), über Hygieneregeln im Umgang mit Lebensmitteln und 
Speisen aufgeklärt werden, um eine gesundheitlich unbedenkliche Herstellung, 
Versorgung und Abgabe von Nahrungsmitteln gewährleisten zu können.  

 
 

5. Tierische Schädlinge 
 
Die Küche ist regelmäßig auf Schädlingsbefall zu kontrollieren, bei Befall sind 
Schädlingsbekämpfungsmaßnahmen nach Stand der Technik durch eine 
Fachfirma zu veranlassen. Dabei ist besonders darauf zu achten, dass die 
Lebensmittel nicht mit den Schädlingsbekämpfungsmittel in Kontakt kommen.  
 
Lebensmittelabfälle müssen in verschließbaren Behältern gelagert werden. Die 
Behälter sind nach jeder Leerung zu reinigen.  
 
Küchenfenster, die ins freie geöffnet werden können, sind mit Insektengittern 
auszustatten.  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 


