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Essen — mehr als Nahrung
fir den Korper

Eine ausgewogene Erndhrung ist lebenswichtig.
Menschen in schwierigen Lebenslagen verfiigen haufig
weder iiber die finanziellen Mittel noch iiber die Kompe-
tenzen sich gesund zu erndhren. Niedrigschwellige
Einrichtungen bieten Essensangebote fiir und mit den
Betroffenen an — wie das gelingen kann, erfahren Sie in
diesem Handbuch.

Gut zu essen ist fiir das korperliche und seelische Wohlbefinden besonders wichtig. Bei
knappem finanziellen Budget ist der Handlungsspielraum fiir Familien oder Alleinste-
hende eingeschrankt; fehlen neben Geld auch noch Fertigkeiten und Kompetenzen, um
eine ausgewogene Erndhrung zuzubereiten, kann Fehlerndhrung die Folge sein.

Essen ist nicht nur Nahrungsaufnahme, sondern auch ein soziales und kulturelles
Ereignis. Eine gemeinsam eingenommene Mahlzeit ist ein Moment des Genusses, der
Kommunikation und der Geselligkeit. Viele Angebote fiir Menschen in schwierigen
sozialen Lebenslagen, z.B. Stadtteileinrichtungen, Eltern-Kind-Zentren oder Tagestreffs,
bieten Mittagstische oder Kochkurse an oder laden zum Friihstiick ein — und leisten
damit einen Beitrag zur Gesundheitsforderung.

GroBtenteils wird in diesen Einrichtungen nicht ,vom Fach“ gekocht. Insbesondere in
den Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe findet man ausgebildete Kochinnen und
Koche nur ausnahmsweise. In der Regel kiimmern sich Betroffene oder ehrenamtliche
Helferinnen und Helfer um die Kiiche, das Kochen und die Nahrungsmittel. Angeleitet
werden sie dabei von Sozialarbeiterinnen und Sozialarbeitern.

Aus diesem Grund haben die Mitglieder des Regionalen Knotens Hamburg ,,Wohnungs-
losigkeit und Gesundheit“ die Broschiire Fleisch ist kein Gemiise erarbeitet. Auf den
folgenden Seiten geht es uns um die wichtigsten Fragen der ausgewogenen Erndhrung
und um konkrete Hilfestellungen.

Essen — mehr als Nahrung fiir den Kérper



Erfahrungen und Einblicke

Unter der Uberschrift Uber die Schulter geschaut berichten die Kochenden aus den
Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe, wie es ihnen gelingt, unter schwierigen Bedin-
gungen jeden Tag ein warmes Mittagessen fiir die Bewohner und Besucherinnen zuzu-
bereiten. Das Kapitel Mit Wohnungslosen kochen zeigt, wie gemeinsames Kochen in
der Wohnungslosenarbeit fiir die Menschen ein echter Zugewinn an Lebensqualitat
wird und was Einrichtungen beachten miissen, damit ein solches Angebot gelingt.

Grundlegende Regeln - praxisnah im Uberblick

Mit dem letzten Kapitel Schmecken soll’s! geben wir konkrete Hilfestellung rund um
die Fragen Erndhrung und Kochen in Gemeinschaftskiichen. Vereinfacht und praxisnah
stellen wir die Leitlinien der geltenden EU-Verordnung vor.

Wer in den Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe kocht oder die Laien-Koche anlei-
tet, erfahrt in diesem Kapitel auch, warum Themen wie Hygiene, Nahrungszubereitung,
Unfallpravention etc. fiir den Kiichenbetrieb so wichtig sind.

Ein umfangreicher Serviceteil mit den wichtigsten Checklisten zu Hygiene, Lagerung
und Speiseplanung hilft den Einrichtungen dabei, den Uberblick zu bewahren, Risiko-
quellen zu finden und diese so gut wie mdglich zu minimieren.

Besser essen - Besser versorgt — Gesiinder leben

Als Mitgliedsorganisationen des Regionalen Knotens Hamburg arbeiten wir daran,
dass Menschen in sozial benachteiligten Lebenssituationen so gut und so gesund wie
moglich leben konnen. Mit dem Handbuch Fleisch ist kein Gemiise wollen wir die Ernah-
rungsversorgung fiir Besucherinnen und Besucher, Bewohnerinnen und Bewohner in
Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe und anderen Betreuungsprojekten verbessern. Er-
reichen wollen wir die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter von niedrigschwelligen Einrich-
tungen, die Anregungen fiir Kochprojekte suchen, oder ihr Angebot verbessern wollen.

(iber den Regionalen Knoten: | Die Mitgliedsorganisationen im Regionalen Knoten setzen
sich fiir die Verbesserung der Lebensbedingungen und die Starkung der Gesundheits-
ressourcen von wohnungslosen Frauen und Mannern in Hamburg ein. Unter der Feder-
filhrung der Hamburgischen Arbeitsgemeinschaft fiir Gesundheitsférderung e.V. (HAG)
treffen sich Vertreterinnen und Vertreter der Behdrde fiir Soziales, Familie, Gesundheit
und Verbraucherschutz und verschiedener Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe mit
dem Ziel Versorgungsliicken im Gesundheitshereich aufzudecken und die Zusammenar-
beit der Hilfesysteme zu verbessern.

Der Regionale Knoten ist Teil des Bundesprojektes ,,Gesundheitsférderung bei sozial
Benachteiligten“. Er wird 2009 aus Mitteln der BSG und der Hamburger Krankenkassen
und Krankenkassenverbdnde (GKV) finanziert.

Essen — mehr als Nahrung fiir den Kérper



Uber die Schulter geschaut:
Eindriicke aus den
Einrichtungen der
Wohnungslosenhilfe

Hamburg verfiigt iiber ein umfangreiches und differen-
ziertes Hilfesystem fiir wohnungslose Frauen und
Manner. Essensausgabestellen gehdren dazu. Welche
Erfahrungen machen die Menschen, die in diesen
Einrichtungen taglich fiir das leibliche Wohl sorgen?

Ob kalt oder warm, Friihstiick oder Mittagessen — ungefahr 24 Stellen versorgen woh-
nungslose Menschen in Hamburg mit Lebensmitteln und Essen. Sie erhalten - kostenlos
bzw. fiir ein geringes Entgelt — Friihstiick, Mittagessen, Kaffee und Kuchen sowie Lunch-
pakete zum Abendessen.

Nachgefragt| Wer bereitet das Essen in den Anlaufstellen zu? Woher beziehen die Ein-
richtungen die Nahrungsmittel? Welchen Stellenwert nimmt Nahrung oder das gemein-
same Essen bei wohnungslosen Frauen und Mannern ein? Wie und was wird in Hamburg
gekocht? Um Antworten auf diese Fragen zu finden, haben wir bei denen nachgefragt,
die in den Tagestreffpunkten und Wohnunterkiinften regelmaBig in der Kiiche stehen:

Die Tagestreffpunkte bieten Uberlebenshilfen zur Sicherung kérperlicher, seelischer und
sozialer Grundbediirfnisse. Neben Angeboten wie Kleiderkammer, Aufenthalts-, Lager-
und Duschrdume sowie Geldverwaltung und Beratungen wird auch ein warmes Essen
angeboten:

Im Herz As werden an vier Tagen in der Woche 130 warme Mahlzeiten zubereitet.
Freitags wird die Kiiche ,,mit Hochdruck” gereinigt. Geschéftsfiihrendes Mitglied des
Tragervereins ist seit 1999 die Stadtmission Hamburg. Im Kemenate Tagestreff fiir woh-
nungslose Frauen werden an vier Tagen in der Woche ca. 30 warme Mahlzeiten ausgege-
ben. Mittwochs besteht ein Friihstiicksangebot. In der Tagesaufenthaltsstétte (TAS) fiir
wohnungslose Menschen im Diakonie-Zentrum fiir Wohnungslose gibt es an sechs Tagen
in der Woche fiir 120-150 Besucherinnen und Besucher eine warme Mahlzeit.

Eindriicke aus den Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe



Die Wohnunterkunft Billbrookdeich von férdern & wohnen bietet 124 Mé@nnern ein vor-
libergehendes Zuhause. Bis zu zwdlf Bewohner teilen sich einen Sanitar- und Kiichenbe-
reich. Jeden Tag bereiten Ehrenamtliche fiir bis zu 25 Bewohner ein warmes Mittagessen
zu.

In der Ubernachtungsstitte PIK AS von férdern & wohnen finden jede Nacht bis zu 190
obdachlose Menschen einen Schlafplatz, kénnen duschen, ihre Wasche waschen und
sich auch tagsiiber aufhalten. Allerdings haben die Menschen hier keine Méglichkeit,
Lebensmittelvorrdte zu halten und sich warme Mahlzeiten zu kochen. Mit Unterstiitzung
des Fordervereins PIK AS e. V. bereiten ehemalige Bewohner im Kiichenprojekt rund 100
warme Mahlzeiten pro Tag zu.

»Schema Eff* geht nicht - besondere Anforderungen in den Kiichen| Die finanziellen und
personellen Rahmenbedingungen fiir den Kiichenbetrieb unterscheiden sich stark von
Einrichtung zu Einrichtung.

Gemeinsam ist ihnen, dass sie bei der Speiseplanung flexibel sein miissen, denn die
Einrichtungen beziehen die Lebensmittel in der Regel von der Hamburger Tafel. Da die
Hamburger Tafel mit Lebensmittelspenden arbeitet, kommen Gemiise, Obst, Fleisch und
Brot in immer unterschiedlichen Mengen und unterschiedlich oft ins Haus.

Die meisten Einrichtungen miissen auf die Expertise und Erfahrung ausgebildeter
Kéchinnen und Kdche verzichten. Wer in Wohnungsloseneinrichtungen kocht, ist oft
ehemals Betroffene/r oder ehrenamtliche/r Helfer/in mit und ohne gastronomische/r
Fachausbildung. Manche Kiichen haben eine eigene Kiichenleitung, andere arbeiten mit
wenigen Helferinnen und Helfern.

,Die Menschen zum Essen zu

Die Kochenden arbeiten oft schon seit vielen Jahren zusam-
men. Gerade die ehrenamtlichen Laien-Kdche oder Betrof-
fenen mochten bei den Menschen, fiir die Essen aufgrund
ihrer Lebensumstande keine regelmaRige Rolle im Alltag
spielt, wieder Freude an ausgewogener Erndhrung wecken.
Sie wollen zum Essen motivieren und fiir Wohnungslose ein
vielseitiges Erndhrungsangebot schaffen.

motivieren und es ihnen
schmackhaft zu machen, da muss
man schon Kiinstler sein!“

WUK Billbrookdeich

,Die Frauen haben Ideen, was sie

kochen konnten: die eine méchte

Allerdings ist es schwierig, die Bewohnerinnen sowie die
Besucher fiir neue Geschmacksrichtungen oder Gerichte zu
gewinnen. Vieles, was sie nicht kennen, probieren sie auch
nicht. Hier hilft gutes Miteinander und die Einbindung der
Betroffenen.

das mal gerne essen, die andere
mal das. Wir entscheiden dann
gemeinsam, was wir zubereiten.”

Kemenate

»Alles was sie nicht kennen, gehen

sie nicht bei.“ Herz As

Eindriicke aus den Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe
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So entwickeln die Sozialarbeiterinnen der Kemenate mit den wohnungslosen Frauen
Ideen fiir die Gerichte, die gekocht werden sollen. Dank der unterschiedlichen kultu-
rellen Hintergriinde der Frauen haben auch internationale Gerichte ihren Platz im Spei-
seplan.

Gut geplant und unerwartete Ideen: Vielfalt im Speiseplan| Die TAS und das Herz As ma-
chen Gerichtevielfalt durch einen Speiseplan moglich, der wochenweise bzw. zweiwd-
chentlich zusammengestellt wird. So vermeiden sie Gerichte doppelt anzubieten — was
ohne Planung schon einmal vorkommen kénnte, z.B. wenn die Hamburger Tafel keine
groBe Auswahl an Zutaten vorratig hat.

Oft ergeben sich Ideen fiir bestimmte Gerichte aus den verfiigbaren Lebensmitteln,
dem Improvisationstalent der Kochenden und natiirlich aus den Vorlieben derjenigen,
die in den Einrichtungen essen. Gulasch, Eintopf, Currywurst und Aufldufe stehen da-
bei weit oben auf der Beliebtheitsskala. Hingegen stoen ausgefallenere Gerichte oder
Rohkost - z.B. chinesisches Essen oder Salate - gerade in den Einrichtungen fiir Mdnner
auf geringe Resonanz.

Kochen mit AugenmaB und Anteilnahme | Kochen fiir Wohnungslose braucht viel Erfah-
rung. Nur so konnen die Kochenden auf der einen Seite einschdtzen, was den Besu-
cherinnen und Bewohnern schmeckt - und auf der anderen Seite wissen, wie sie bei
groBen Mengen die ideale Wiirze erreichen. Fiir wohnungslose Frauen und Manner ist es
wichtig, dass die Portionen ihrem Hunger angemessen sind. Zu planen, wie viel gekocht
werden muss, ist ein anspruchsvoller Balanceakt.

Wie die Mahlzeiten bei den Besuchern oder Bewohnerinnen ankommen, kann erst
einmal daran gemessen werden, wie viel stehen bleibt. ,,Es gibt einen Resteeimer - das
ist ein Pegel dafiir, wie es geschmeckt hat“ (Herz As). Ger-
ne suchen die Kochenden auch das direkte Gesprach mit
den Wohnungslosen. Ob Wiinsche und Anregungen ausge-
tauscht, ob Kritik oder Verbesserungsvorschldge laut oder
direkte Komplimente an die Kiiche weitergegeben wer-
den: Kochen und gemeinsam essen fordert den sozialen
Kontakt.

»Ich unterhalte mich mit den
Leuten. Die mogen es gerne, wenn
der Koch sich erkundigt, wie das
Essen geschmeckt hat. Da sind sie

begeistert.“ TAS

Kiichenhygiene | Neben dem Kochen erledigen die Kochenden auch alle anderen Auf-
gaben in einem Kiichenbetrieb — wie Lebensmittelbestellungen und Warenannahme.
Besonders wichtig sind Kiichenhygiene und Reinigung der Kiiche.

Ganz gleich ob groB oder klein, alt oder neu — die Kiichen miissen gerade wegen der
anfalligen Gesundheit der Wohnungslosen sauber gehalten werden. Die Einrichtungen
achten darauf, neben der tdglichen Grundreinigung ihre Kiiche auch regelmaBig kom-
plett zu reinigen: An den Putztagen bleibt die Kiiche in den Tagesaufenthalts- und
Ubernachtungsstétten sowie den Wohnunterkiinften meistens kalt.

8 Eindriicke aus den Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe



Mit Wohnungslosen kochen
— Erfahrungen

Gemeinsam zu kochen bietet allen Beteiligten einen
doppelten Gewinn: Die Wohnungslosen lernen praxisnah,
sich besser zu erndhren und Verantwortung zu iibernehmen;
die Sozialarbeiterinnen und Sozialarbeiter finden iiber
das gemeinsame Tun einen anderen Zugang zu den Men-
schen, mit denen sie taglich arbeiten.

Gemeinsames Kochen stérkt die sozialen Kompetenzen und férdert die Selbstwirksam-
keit der Gruppenmitglieder. Das zeigen auch Erfahrungsberichte aus drei Hamburger
Einrichtungen fiir Wohnungslose. Die Sozialpddagoginnen und -pddagogen haben uns
berichtet, wie Kochgruppen gelingen kdnnen.

Malteser Nordlicht: ,,Genuss ohne Drogen lernen*

Das Malteser Nordlicht ist eine Einrichtung der Eingliederungshilfe. 26 drogenabhdngige
obdachlose Manner konnen hier bis zu sechs Monate leben. Beratung, sozialpddago-
gische Unterstiitzung und Férderung helfen ihnen, neue Perspektiven zu entwickeln. Die
Méanner konnen rdumlichen Abstand zur Hamburger Drogenszene gewinnen und so erste
Schritte aus der Sucht tun. Viele von ihnen sind schon lange im Hilfesystem ,,unterwegs*
und kommen in der Einrichtung das erste Mal zur Ruhe. Das Malteser Nordlicht bietet
ihnen nicht nur ein Dach iiber dem Kopf; hier essen sie regelmaRig, konnen den Tag-
Nacht-Rhythmus wiederentdecken und iiben das Leben in der Gemeinschaft ein. Dazu
gehort auch, Verantwortung zu iibernehmen. So miissen die Manner an unterschied-
lichen Freizeitangeboten teilnehmen. Die Kochgruppe gehort dazu.

Sie trifft sich — auBer montags — tdglich. Zusammen mit einer Sozialpddagogin oder
einem Sozialpadagogen kochen je fiinf Bewohner miteinander fiir die gesamte Kochgrup-
pe. Auch im Malteser Nordlicht werden die Zutaten von der Tafel geliefert, bei Bedarf
werden Lebensmittel dazugekauft. Gekocht werden einfache Gerichte wie Wiirstchen
mit Kartoffelbrei, Frikadellen, Gemiise oder Pfannkuchen, denn komplizierte Mahlzeiten
fiihren schnell zur Uberforderung. Gekocht und gemeinsam gegessen wird in maximal
zwei Stunden. Eine klare zeitliche Begrenzung hilft den Mannern zu lernen, sich unter-
einander abzustimmen und sich an Regeln zu halten.

Erfahrungen aus Wohnunterkiinften und Tagestreff



Auch wenn sie nicht ganz freiwillig teilnehmen, haben die Bewohner Freude an der
Kochgruppe: ,,Kochen und Essen ist eine intensive Erfahrung: das nimmt man im wahrs-
ten Sinne des Wortes ganz auf, das riecht man, das sieht man und das schmeckt man*
(Malteser Nordlicht).

Frauenunterkunft NotkestraBe: Perspektiven eréffnen

Der Trager fordern & wohnen (Anstalt 6ffentlichen Rechts) bietet in drei Wohnhdusern
eine befristete Unterbringung fiir 50 wohnungslose Frauen in Einzel- und Doppelzim-
mern an. Zusatzlich gibt es 48 Einzelappartements mit unbefristeten Mietvertragen fiir
ehemals obdachlose Frauen.

In 2003 haben sieben Frauen ein halbes Jahr lang in der Wohnanlage NotkestraBe in
Hamburg-Bahrenfeld im Rahmen des Kooperationsprojektes von férdern und wohnen
und der HAG ,,Mit wenig Geld gut erndhrt* gemeinsam gekocht.

Das Projekt sollte die Erndhrungsgewohnheiten verbessern, Haushaltskompetenzen
starken und Grundwissen {iber Erndhrung vermitteln. Im Mittelpunkt stand dabei ein
klares Ziel: Einmal am Tag eine warme Mahlzeit. Die Seminareinheiten waren praxisnah
und leicht verstandlich; sie orientierten sich an der Lebenswelt der Frauen. Die Teilneh-
merinnen bestimmten die Inhalte mit.

In den letzten fiinf Jahren hat das Projekt unterschiedliche Entwicklungsstufen durch-
lebt. Zu Beginn wurde die Gruppe wdchentlich begleitet; spater reichte ein Beratungs-
termin alle vier Wochen. Die Frauen haben auBerdem eigene Kompetenzen entwickelt.
Nachdem sie anfangs nur fiir sich gekocht haben, ist im Laufe der Projektzeit eine Koch-

gruppe gewachsen, die nun auch andere Bewohnerinnen

»Kochen heif3t Verantwortung zu mit versorgte. Heute wird das Projekt jeweils voriiberge-
tibernehmen —fiirsichundfiirdie  hend von zwei bis drei Bewohnerinnen geleitet, die mit die-
anderen.” NotkestraRe sem sozialen Angebot nicht nur die Wohnanlage starken,
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sondern auch immer eine individuelle Entwicklungs- oder
Krisenphase bewaltigen, z.B. bis sie eine Arbeit oder Wohnung gefunden haben. Und
auch das zeigt, wie erfolgreich dieses Projekt ist: In den letzten beiden Jahren haben
drei Frauen aus der Kochgruppe heraus eine Arbeitsstelle (im hauswirtschaftlichen
Bereich) gesucht und gefunden.

Kemenate: ,,Ein Stiickchen Zuhause-Fiihlen*

Der Kemenate Tagestreff ist eine Anlaufstelle fiir Frauen, die auf der StraBe, in Not-
unterkiinften oder Billighotels leben oder bei Freunden/Freundinnen, Bekannten, Fa-
milienangehdrigen notdiirftig untergekommen sind. An vier Tagen kochen die Frauen
gemeinsam eine warme Mahlzeit; mittwochs gibt es ein Friihstiick. Die Lebensmittel
bezieht die Kemenate von der Hamburger Tafel; bei Bedarf werden die Vorrdte durch
zusdtzliche Einkdufe aufgestockt. Die Frauen entscheiden gemeinsam, was auf den

Erfahrungen aus Wohnunterkiinften und Tagestreff



Tisch kommt. In der Regel kochen dann zwei Frauen fiir etwa 30 Besucherinnen. Eine
Sozialarbeiterin unterstiitzt sie dabei.

Diese warme Mahlzeit schatzen die Frauen sehr. Sie strukturiert nicht nur den Alltag,
sie fordert auch das soziale Miteinander: Die Frauen sind an ,,ihrem“ Koch-Tag nicht nur
gemeinsam fiir ,,ihre* Mahlzeit verantwortlich, sondern auch fiir den Abwasch und das
Aufrdumen der Kiiche zustidndig (im Gegenzug miissen sie nicht fiir das Essen zahlen).
Alle Frauen sind angehalten, ihr Geschirr wegzurdumen und Hilfe anzubieten. So wird
diese warme Mahlzeit am Tag, wie viele Frauen sagen, zu einem Stiickchen ,,Zuhause-
Fiihlen®.

Gemeinsam kochen - die besten Griinde im Uiberblick

Gesundheit stdrken | Viele Bewohnerinnen und Bewohner der Einrichtungen der Woh-
nungslosenhilfe sind in einem besorgniserregenden korperlichen (und psychischen) Zu-
stand: Sie haben einen ausgelaugten Korper, erndhren sich allzu haufig nur von Fastfood
und konnen viele Nahrungsmittel nicht mehr richtig kauen, weil ihre Zdhne sanierungs-
bediirftig sind. Die meisten fiihlen sich nicht wohl in ihrer Haut, denn sie sind sich ihrer
schlechten Gesundheit und Erndhrungsgewohnheiten durchaus bewusst. Genau daran
kann ein Projekt ,,Gemeinsam kochen* ankniipfen.

Ein Essensplan strukturiert nicht nur den Tag, er macht es auch leichter, regelmaBig
zu essen. Besonders wenn Medikamente eingenommen werden, ist es wichtig, sich an
geregelte Essenszeiten zu halten. Vor allem aber kann gemeinsames Kochen die Grund-
lagen einer gesunden Erndhrung vermitteln. In der Gruppe erarbeiten sich Themen wie
»Welche Lebensmittel in welchen Mengen* oder ,,Gemiise vitaminschonend zubereiten
leichter. Und wenn man sich gemeinsam iiber individuelle Vorlieben und Abneigungen
austauscht, kann man auch gemeinsam neue, gesunde Alternativen finden.

Fahigkeiten wiederentdecken und Verantwortung iibernehmen | Vielen wohnungslosen
Frauen oder Mannern ist es durchaus bewusst, dass es ihnen schon seit Jahren fehlt,
fiir sich selber zu sorgen. Grundlagen einer gesunden Erndhrung zu vermitteln und die
Erndhrungsgewohnheiten zu verbessern sind ein wichtiger Schritt fiir den zukiinftigen
Lebensalltag, in dem es heiBt: selber machen — z.B. selbststdndig Lebensmittel kaufen,
selbststandig kochen, sich selbststandig versorgen.

Gemeinsam zu kochen und dabei mehr iiber Erndhrung zu lernen, schult ganz wesent-
liche Kompetenzen zur Selbstversorgung. In einer Kochgruppe kdnnen Betroffene mit-
einander Ansatze entwickeln, die fiir ihren Alltag passen und die sie in ihren sozialen
und haushaltlichen Fahigkeiten unterstiitzen. Daran zu denken, dass es feste Zeiten fiir
die Kochgruppen gibt, rechtzeitig aufzustehen und keine anderen Termine auf diesen
Zeitpunkt zu legen, starkt die Fahigkeit zur Selbstorganisation. Dazu gehdrt auch, das

Erfahrungen aus Wohnunterkiinften und Tagestreff
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»Wenn ich jetzt eine Wohnung
hitte, wiirde ich das jeden Tag

machen.“ Malteser Nordlicht

,Die Frauen trauen sich mit einem
Mal auch andere Sachen zu,
werden selbststdndiger und

verlieren ihre Angste.“ Kemenate

12

bendtigte Arbeitsgerat fiirs Kochen mitzubringen und eventuelle Kostenbeitrdge in das
Budget einzuplanen. Gerade wenn wenig Geld fiir Lebensmittel zur Verfiigung steht, ist
es wichtig, iiber deren Lagerung und Haltbarkeit informiert zu sein. Gemeinsam einzu-
kaufen, Preisvergleiche anzustellen, Sonderangebote zu nutzen und Lebensmittel best-
moglich aufzubewahren hilft dabei.

Steigerung der Eigenkompetenz bedeutet aber auch, den
Mut zu haben, an den Herd zu treten und mit dafiir verant-
wortlich zu sein, dass eine Mahlzeit gelingt. Die positiven
Erfahrungen, die Wohnungslose dabei machen, wirken
sich auf andere Lebenshereiche aus und stabilisieren die
Teilnehmenden.

Grundsatzlich gilt also: Kochprojekte sind Hilfe zur Selbst-
hilfe. Wohnungslose entwickeln gemeinsam Handlungs-
moglichkeiten, die fiir ihren Alltag passen. Die positiven
Erfahrungen beim gemeinsamen Kochen stdrken sie und
helfen dabei, soziale und haushaltliche Kompetenzen
zuriickzugewinnen und einzuiiben.

Das ,,Miteinander“ einiiben | Durch eine gemeinsame Mahlzeit wird man Mitglied einer
Gemeinschaft. Fiir viele Wohnungslose ist das etwas, was sie selten erlebt haben oder
eine Erfahrung, die schon lange Zeit zuriickliegt.

Kochen und Essen sind im Kern soziale Ereignisse. Bestimmten friiher Langeweile und
der Riickzug in das eigene Zimmer das Freizeitverhalten in den Wohnunterkiinften, so
erfahren die Wohnungslosen jetzt iiber ein Kochangebot einen positiven ,,Kick*.

Viele Wohnungslose kniipfen beim gemeinsamen Kochen an die eigene Geschichte an.
Ob positive Erinnerungen oder Fahigkeiten aus dem Leben vor der Obdachlosigkeit: ,,Ich
kann das; das habe ich friiher auch gemacht; ich hab* SpaR daran® sind AuRerungen, die
Sozialarbeiterinnen und Sozialarbeiter aus Kochgruppen immer wieder héren. Die Teil-
nehmenden der Kochprojekte haben so die Moglichkeit, mit bisher verdecktem Talent
zu gldnzen und sich Anerkennung zu verdienen. Viele Bewohnerinnen und Bewohner,
die in der Gruppe bislang eher eine AuBenseiterrolle einnehmen, erleben in der gemein-
samen Kochgruppe oft einen Statuswechsel; sie erfahren Anerkennung und gewinnen so
Selbstvertrauen.

Gemeinsam kochen heift, Verantwortung fiir sich und andere zu {ibernehmen.
Nach kurzer Zeit strahlt dieses Gemeinschaftserlebnis in die Gruppe hinein. Das verdn-
dert den Umgang untereinander positiv: Die Frauen und Manner entwickeln Interesse
fiir andere Gruppenmitglieder. Aus dem Interesse kann Verstandnis fiir unterschiedliche

Erfahrungen aus Wohnunterkiinften und Tagestreff



Personlichkeiten entstehen und Misstrauen abgebaut wer-

den, die Wohnungslosen nehmen verstarkt Riicksicht auf-

einander und unterstiitzen sich gegenseitig. Gemeinsames

Kochen und Essen schafft also eine Vertrauensbasis und . . .
wir den Frauen ihre Wiirde

offnet Tiiren fiir eine andere Gesprdachskultur und neue

Themen. Und es fordert den Vertrauensaufbau zwischen

Sozialarbeiterinnen/Sozialarbeitern und Wohnungslosen.

(UIber das gemeinsame Tun kommen die ,,Professionellen” auch mit den Besucher(inne)n

ins Gesprdch, denen es sonst vielleicht schwerer fallt, nach Unterstiitzung zu fragen.

»Mit einer gemeinsam zubereiteten
und eingenommenen Mahlzeit in

einem schonen Rahmen geben

zuriick.“ Kemenate

Mit Wohnungslosen kochen - So klappt es

Aktiv beteiligen | Viele Wohnungslose erleben im Alltag auf der StraBe ein Gefiihl von
Ohnmacht und erfahren kaum Méglichkeiten des selbstbestimmten Handelns. Riickzug,
Desinteresse oder ein negatives Selbsthild konnen die Folge sein. Im ersten Schritt ist
es wichtig, Kontakt aufzubauen und den Beteiligten die Mdglichkeit zu geben, eigene
Ressourcen und Starken wieder zu entdecken; in einem zweiten Schritt sollten sie darin
unterstiitzt werden ihre Wiinsche und Anregungen zu duBern und sich aktiv zu be-
teiligen.

Teilnahme leicht machen| Ein Kochprojekt muss in der Einrichtung stattfinden. Zu einem
niedrigschwelligen Angebot gehort ebenso, dass die Teilnehmenden leicht verstehen
kdnnen, worum es geht. Eine gute praktische Umsetzung und die Handlungsorientierung
des Projektes helfen dabei. Zu komplizierte Essensvorschldge fiihren z.B. schnell dazu,
dass die Teilnehmerinnen und Teilnehmer iiberfordert werden. Auch Zeit spielt eine Rol-
le. Beim Kochen gibt es zwar fiir jeden etwas zu tun, egal welche Fahigkeiten sie oder
er hat. Zu lange sollte es dennoch nicht dauern: Mahlzeiten (Vorbereitung, Essen und
Aufrdaumen) sollten in hdchstens zwei Stunden fertig sein.

Ganz praktisch kann das so aussehen: Die Besucherinnen oder Bewohner schlagen
Rezepte vor; Projektverantwortliche und Teilnehmende kaufen zusammen ein, Vor-
bereitungen (wie den Tisch decken oder schmiicken), spiilen und Kiiche aufraumen
miissen selbst organisiert werden. Das schafft Identifikation und steigert Motivation
und Selbstvertrauen. Nach und nach kdnnen die Wohnungslosen immer eigenstandiger
die Verantwortung fiir die Planung und die Durchfiihrung ,,ihres* Kochprojekts iiber-
nehmen.
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Kochen mit Wohnungslosen: Warum und Wie im Uberblick

Kochprojekte stirken:
die hauswirtschaftlichen und wirtschaftlichen Féhigkeiten (Umgang mit kleinem
Budget, Einkaufen und Verarbeiten von Lebensmitteln, Hygiene u. a.)
die psychosozialen Kompetenzen (eigenverantwortliches Handeln, Verbesserung
des Sozialverhaltens und der Konfliktfahigkeit, Forderung der Esskultur, Selbst-
organisation u. m.)
kérperliche Gesundheit (gesiinderes Erndhrungsverhalten, allgemein besseres
Gesundheitsverhalten, z.B. weniger rauchen).

Daran miissen Sie denken:
Das Angebot soll da stattfinden, wo die Bewohnerinnen und Bewohner sich
aufhalten: in der Wohnunterkunft oder im Tagestreff.
Das Angebot soll einen niedrigschwelligen Zugang ermdéglichen (keine Kosten,
Wartezeiten, Anmeldungsformalitdten).
Jeder kann kommen, jede ist gerne gesehen!
Das Kochangebot muss praktisch und handlungsorientiert sein. Das gemeinsame
Tun steht im Vordergrund!
Das Angebot soll die Bediirfnisse und Wiinsche der Kochgruppenteilnehmenden
aufgreifen!
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Schmecken soll’s! Die
richtige Mittagsverpflegung

Alle Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung — ob es
sich um Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe, Schule
oder Kita handelt — stehen vor den gleichen Heraus-
forderungen. Sie wollen eine ausgewogene Erndhrung
ermoglichen und dabei rechtliche Regelungen und
Kontrollen fiir Kiichenbetrieb und Lebensmittelhygiene
einhalten.

4.1 Der Erndhrungskreis

Kein Nahrungsmittel allein liefert alle Nahrstoffe. Eiweil, Kohlenhydrate, Fett, Mineral-
stoffe, Vitamine und Wasser sind jeweils in unterschiedlichen Mengen in den Nahrungs-
mitteln enthalten. Auf die richtig zusammengestellte Auswahl kommt es an! Hierbei
bietet der Erndhrungskreis eine Hilfe. In ihm sind die Grundnahrungsmittel in sieben
Gruppen eingeordnet.

Die unterschiedlichen GroBen der Kreisteile entsprechen dem Mengenbedarf aus der
jeweiligen Gruppe.

Wenn Sie einige Grundsatze zu den Themen ,Wie viel*, ,,Mdglichst frisch“ und ,,Ab-
wechslung erwiinscht“ beriicksichtigen, konnen Sie unkompliziert eine leckere Misch-
kost zubereiten, die den aktuellen Erndhrungsempfehlungen entspricht.

Grundsatzlich gilt: Je groRer die Lebensmittelgruppe, desto mehr soll davon gegessen

werden. Faustregel: Verwenden Sie reichlich pflanzliche Lebensmittel, maRig tierische
Lebensmittel und sparsam fettreiche Lebensmittel.

Schmecken soll‘s! Die richtige Mittagsverpflegung
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Der Erndhrungskreis

6
S5- :
. : 1
4.
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"o
Kurz vorgestellt — die Lebensmittelgruppen :::::::::

Gruppe 1: Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln | Diese kohlenhydratreichen Le-
bensmittel liefern die Energie fiir Muskelarbeit und Gehirntatigkeit. Dazu gehoren Reis
und Nudeln, gerne auch mal als Vollkornprodukte.

Gruppe 2 und 3: Gemiise und Obst | Gemiise und Obst sind die wichtigsten Lieferanten
fiir Vitamine, Ballaststoffe, Mineralstoffe und sekundére Pflanzenstoffe. Taglich 5 Porti-
onen Obst und Gemiise (2 Portionen Obst und 3 Portionen Gemiise) sollten es mindes-
tens sein. Diese Menge ist durchaus zu schaffen: Eine Portion entspricht der Menge, die
in eine Hand passt.

Schmecken soll‘s! Die richtige Mittagsverpflegung



Gruppe 4: Milch und Milchprodukte | Milch, Quark, Kase, Joghurt etc. sind die Kalzium-
lieferanten Nr.1. Kalzium wird fiir den Aufbau und Erhalt von Knochen und Z&hnen
bendtigt. Zudem versorgen uns diese Lebensmittel auch mit dem wichtigen Baustoff
Eiweil.

Gruppe 5: Fleisch, Fisch und Eier | Diese Lebensmittel versorgen den Kdrper mit hoch-
wertigem EiweiB, Eisen und einigen B-Vitaminen. Tierische Lebensmittel enthalten aber
auch Fett und Cholesterin. Daher sollen sie nur in kleinen Mengen und nicht unbedingt
taglich auf dem Speiseplan stehen.

Gruppe 6: Fette und Ole | Fette und Ole enthalten fettldsliche Vitamine und wichtige
Fettsauren. Lieber pflanzliche Fette statt tierische Fette verwenden, Raps-, Oliven- und
Sojadl sind besonders zu empfehlen. Insgesamt gilt, méglichst wenig Fette und Ole zu
essen.

Gruppe 7: Getranke | Ohne ausreichende Fliissigkeit geht es nicht. Getrénke stehen da-
herim Zentrum des Erndhrungskreises. Eine ausreichende Wasserzufuhr ist unerldsslich
fiir die geistige und korperliche Leistungsfahigkeit. Wichtig ist die Auswahl der Ge-
trénke: Sie sollten moglichst zuckerfrei sein.

4.2 Speiseplan konkret - Ausgewogene Erndhrung braucht:

reichlich pflanzliche Lebensmittel | Dazu gehdren frisches Obst oder auch mal Kompott,
z.B. gegartes, frisches Gemiise (z.B. als Salat) oder auch Tiefkiihl-Gemiise, Niisse und
Samen, Kartoffeln, Reis und Nudeln.

reichlich kalorienarme Getrdanke | Am besten eignen sich Trink- oder Mineralwasser,
Fruchtsaftschorlen (2 Teile Wasser + ein Teil Saft) oder Friichte- und Kréutertees.

miBig oft tierische Lebensmittel | Wahlen Sie eher magere Fleischstiicke (Gefliigel,
Rind, Schwein) aus, nehmen Sie fettarme Milch und Joghurt (1,5 %), fettarmen Quark
(max. 20 %), Kdse mit max. 45 % Fett i. Tr. und gerne Fisch.

Bereiten Sie wenig fettreiche Lebensmittel zu und gehen Sie zuriickhaltend mit SiiR-
waren um.

Versuchen Sie dariiber hinaus bei der Speiseplanung folgendes zu beriicksichtigen:
Bevorzugen Sie regionale und saisonale Produkte.
Greifen Sie moglichst selten auf Gemiise- und Obstkonserven zuriick.
Verwenden Sie moglichst haufig frische oder tiefgekiihlte Krauter.

Schmecken soll‘s! Die richtige Mittagsverpflegung
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Setzen Sie jodiertes Speisesalz ein.
Fleisch oder Fisch moglichst nicht panieren.
Kochen Sie ohne Alkohol — auch nicht zur Verfeinerung von Gerichten.

Mengenempfehlungen fiir die Zubereitung einer Mittags-Mahlzeit fiir Erwachsene finden
Sie im Serviceteil, Checkliste 1

4.3 Zum Beispiel: Ein Wochenspeiseplan

Wenn Sie einen Wochenspeiseplan (5 Tage) zusammenstellen wollen, helfen Ihnen fol-
gende Empfehlungen bei der Auswahl der Gerichte.

Das sollte mit dabei sein:
1 Fleischgericht
1 Eintopf oder Auflauf
1 Seefischgericht
1 vegetarisches Gericht
1 frei wahlbares Gericht (z.B. siiBes Hauptgericht,
fleischfreies Gericht mit Getreide)

Unterstiitzung bei der Umsetzung des Speiseplans gibt Ihnen der Speiseplan-Check fiir
4 Wochen im Serviceteil, Checkliste 2

Schmecken soll‘s! Die richtige Mittagsverpflegung



Umgang mit Lebensmitteln

Bevor Mahlzeiten gekocht werden, miissen die Lebens-
mittel auf ihre Haltbarkeit gepriift und gereinigt
werden.

5.1 Die Vorbereitung

Obst und Gemiise miissen gewaschen werden, bevor sie weiter verarbeitet werden
kénnen. Dabei kann man eigentlich nicht griindlich genug sein: Riickstande und Kon-
servierungsstoffe haften oft stdrker an und befinden sich auch haufig im Inneren der
Lebensmittel. Grundsatzlich sind Kartoffeln und unterirdisch wachsende Gemiisesorten
weniger belastet als Obst und Gemiise, das oberirdisch wachst.

Fiirs Waschen gilt:
Bitte waschen Sie Gemiise und Obst, das nicht geschdlt werden soll oder kann,
heil ab.
Besonders wichtig ist das griindliche Waschen bei Obst- und Gemiisesorten mit
groBer Oberfldche (z.B. Weintrauben, Beeren, Cherrytomaten).
Obstsorten mit rauer Oberflache (z.B. Pfirsiche) sollten Sie ebenfalls beson-
ders griindlich waschen und mit einem sauberen Tuch trockenreiben.
Bei griinen Salaten und Kohlsorten entfernen Sie die duBeren Blatter.
Wenn Sie Zitrusfriichte schélen, reinigen Sie vor der Weiterverarbeitung Hande
und Messer.
Nicht behandelte Zitrusfriichte, deren Schale verwendet werden soll, heil3
abwaschen.

5.2 Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)

Alle verpackten Lebensmittel miissen es haben: das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD).
So will es die Kennzeichnungsverordnung. Das MHD muss auf der Verpackung angege-
ben werden. Es informiert dariiber, bis wann Sie das Lebensmittel unter den geforderten
Lagerungsbedingungen aufbewahren kdnnen, ohne dass es an Qualitat verliert.

Wichtig zu wissen: Das MHD ist daher ausdriicklich kein Verfallsdatum. Auch nach
Ablauf des MHDs kann das Lebensmittel durchaus noch einwandfrei sein und fiirs ge-
meinsame Kochen verwendet werden.

Umgang mit Lebensmitteln
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Kiichen in Einrichtungen
der Wohnungslosenhilfe

Kiichen haben gewisse Aufgaben- und Funktionsbereiche
— dies gilt auch in den Einrichtungen der Wohnungs-
losenbhilfe.

Invielen Einrichtungen sind Kiichenrdume und Kiichenausstattung nicht immer professi-
onell und manchmal auch beengt. Zudem verpflegen Sie hier Menschen, die héufig eine
Vielzahl gesundheitlicher Beeintrachtigungen mitbringen. Das macht sorgféltiges und
hygienisches Arbeiten umso wichtiger.

6.1. Anforderungen an Raume und Einrichtung

Kiichen in Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe sollten mit ihren Mitteln versuchen, so
viele Anforderungen wie mdglich zu erfiillen.

Fiir alle Kiichen gilt:
Alle verwendeten Materialien miissen gesundheitlich unbedenklich und leicht zu
reinigen sein.
Die FuBbhoden miissen rutschfest sein.
Wande, Decken und FuBbdden miissen leicht zu reinigen sein.
Fenster und Tiiren miissen leicht zu reinigen und fest verschlieBbar sein.
Vor die Fenster gehoren Insektengitter.
Die Rdume miissen be- und entliiftet werden kdnnen, damit Geriiche abziehen
kénnen und sich kein Kondenswasser bilden kann.
Werden Lebensmittel erhitzt, muss eine Dunstabzugseinrichtung vorhanden sein.
In Abwasserrinnen sind Fettabscheider einzubauen.
Die Rdume miissen gut beleuchtet sein.
In der Kiiche miissen ein Handwaschbecken mit warmem Wasser, fliissige Seife
aus einem Spender und Einmalhandtiicher vorhanden sein. Um Lebensmittel zu
waschen oder zu sdubern, muss ein zusatzliches Spiilbecken zur Verfiigung
stehen.

Kiichen in Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe



Arbeitsgerdte miissen leicht zu reinigen und technisch einwandfrei sein.

Die Rdume diirfen nur fiir Kiichenzwecke benutzt werden.

Reinigungsmaterial muss auBerhalb der Kiiche lagern, zumindest aber separat in
einem Schrank aufbewahrt werden.

Der Sanitdrbereich muss vom Kiichenbereich getrennt sein. Er muss iiber eine
Toilette, ein Handwaschbecken mit warmem Wasser, Fliissigseife, Hande-Desin-
fektionsmittel und Einmalhandtiicher verfiigen.

AuBerhalb der Kiiche miissen angemessene Umkleidemdglichkeiten und Aufbe-
wahrungsmaoglichkeiten fiir die StraBenkleidung und personliche Gegenstdnde
vorhanden sein.

6.2 Arbeitsbereiche in Kiichen

Alle Kiichen haben bestimmte Funktionsbereiche, die in der Regel auch rdaumlich ge-
trennt sind. Dabei geht es darum, die ,,unreinen® Arbeitshereiche wie Warenanliefe-
rung, Lagerung, Vorbereitung, Spiilbereich und die Abfallentsorgung von den ,,reinen”
Arbeitsbereichen wie Zubereitung, Zwischenlagerung und Speisenausgabe zu trennen.
Oft ist eine rdumliche Trennung in Kiichen der Wohnungslosenhilfe nicht méglich; hier
miissen Sie darauf achten, dass stattdessen der Arbeitsablauf so organisiert wird, dass
es nicht zu Kreuzkontaminationen kommen kann.

»Kreuzkontamination“ bedeutet, dass Mikroorganismen von (meist rohen) Lebensmit-
teln auf andere Lebensmittel iibertragen werden. Das kann auf direktem Wege gesche-
hen: Wenn z.B. Lebensmittel unverpackt nebeneinander liegen, kdnnen Mikroorganis-
men von einem Lebensmittel auf das andere iibergehen. Es gibt aber auch indirekte
Wege der Ubertragung, z.B. iiber Hinde, Gerite, Arbeitsflichen, Messer oder andere
Kiichenutensilien.

Eine Kreuzkontamination ist in der gesamten Lebensmittelkette moglich. Achten Sie
daher vom Einkauf iiber Transport und Lagerung bis hin zur Verarbeitung in der Kiiche
darauf, die Lebensmittel vor den Kreuzkontaminationen zu schiitzen.

Liefern - Lagern - Kiihlen ...

a. Anlieferung | Hier werden die Waren hinsichtlich Qualitdt und Menge kontrolliert
(Wareneingangskontrolle). Lesen Sie dazu auch den Abschnitt , Lebensmittelhygiene*
auf Seite 28.

b. Lagerung | Nicht jedes Produkt braucht dieselben Lagerbedingungen. Je nach Anfor-

derungen der einzelnen Produkte unterscheidet man grundsatzlich drei Lagertypen:
Trocken-, Kiihl- und Tiefkiihllager.

Kiichen in Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe
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Fiir Bedarfsgegenstdnde (z.B. Geschirr, Reinigungsmittel) und sonstiges Lagergut miis-
sen separate Lager zur Verfiigung stehen, die auch von den Lebensmitteln strikt getrennt
sind.

Folgende Hinweise helfen Ihnen bei der Organisation und Verwaltung der Lagerung:
Je nach Lebensmittel miissen Sie die Waren unterschiedlich lagern.
Die Lagerkapazitdten bestimmen die Menge der Waren, die gelagert werden
miissen. Es gilt das Prinzip: ,first in — first out®. Brauchen Sie also immer erst
die ,,alte” Ware auf, bevor Sie die neue Ware verwenden.
Uberpriifen Sie die Waren wochentlich auf ihr Mindesthaltbarkeitsdatum.
Nie, nie, nie: Lebensmittel und Waren auf dem FuBboden zu lagern ist absolut tabu!
Obst und Gemiise diirfen Sie nicht zusammen mit Fleisch und Fisch lagern.
Hier sind getrennte Kiihimoglichkeiten erforderlich.
Rohwaren nicht zusammen mit fertigen Speisen lagern!
Um zu vermeiden, dass Lebensmittel wahrend der Lagerung verunreinigt werden,
sollten Sie geschlossene Behaltnisse verwenden oder die Lebensmittel vollstan-
dig abgedeckt aufbewahren.
Kontrollieren Sie langfristig gelagerte Lebensmittel regelmaBig auf Schadlings-
befall. Lebensmittel mit Schadlingsbefall miissen Sie sofort entsorgen.

Verpackte Lebensmittel tragen haufig Hinweise, wie sie zu lagern sind. Welche Lebens-
mittel bei welcher Temperatur gelagert werden sollten, finden Sie auf der Checkliste 3.

c. Kiihlen | Kiihlung verlangsamt oder hemmt die Vermehrung der meisten Bakterien.
Daher ist es sinnvoll, dass Sie leicht verderbliche Lebensmittel bis zum Verzehr oder zur
Verarbeitung immer im Kiihlschrank aufbewahren.

Die meisten haushaltsiiblichen Kiihlschrdanke arbeiten mit statischer Kiihlung, also
ohne Ventilator fiir die Kalteverteilung. Im Kiihlfach findet der starkste Warmeentzug
an der Riickwand beim Verdampfer statt. Die kalte Luft sinkt nach unten und die dort
befindliche warmere Luft steigt auf. Durch diese natiirliche Luftzirkulation bilden sich
Zonen mit unterschiedlichen Temperaturen. Die Gemiiseschublade ist nach oben ab-
geschlossen und weist deshalb warmere Temperaturen auf. Mit dem Temperaturregler
kann die Kiihltemperatur erhdht oder gesenkt werden.

Die ,,Klimazonen“ im Kiihlschrank sehen in etwa so aus:
Gemiiseschublade: ca. +9°C
Direkt {iber der Gemiiseschublade: ca. +5°C, der kélteste Bereich des
Kiihlschranks
In der Mitte: ca. +6°C
Im oberen Bereich: bis ca. +8°C
Tiirinnenseite: unteres Drittel ca. +5°C, noch oben ansteigend bis ca. +10°C

Kiichen in Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe



Das richtige Einordnen der Lebensmittel
im Kiihlschrank

Daher gibt es fiir viele Lebensmittel einen besonders geeigneten Lagerplatz.

Leicht verderbliche Lebensmittel wie Fisch, Fischerzeugnisse, Wurst, Fleisch und
Fleischwaren lagern Sie am besten an den kaltesten Stellen im Gerat, also {iber
dem Gemiisefach.

Lebensmittel wie pasteurisierte Milch und Milchprodukte sortieren Sie eine
Etage hoher ein.

Kdse, zubereitete Speisen und gerducherte Fleischwaren gehoren auf die oberste
Abstellflache.

Lebensmittel wie Butter oder Getrdnke, die nur leicht gekiihlt werden, lagern Sie
am besten in den Tiirfachern.

Obst und Gemiise gehdren mit Ausnahme kalteempfindlicher Arten in die
abgetrennten Facher im unteren Bereich des Kiihlschranks.

Bei neueren Kiihlgeraten und so genannten No-Frost-Gerdten herrschen weitgehend
gleiche Temperaturen im Innenraum. Alle Lebensmittel konnen Sie an beliebiger Stelle
einsortieren.

Dabei beachten:

Lagern Sie Lebensmittel auch im Kiihlschrank in geschlossenen Behdltern oder
vollstandig abgedeckt. Dies ist besonders wichtig, wenn fiir die einzelnen
Lebensmittelgruppen keine getrennten Kiihlschranke zur Verfligung stehen!

Kiichen in Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe
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Fleisch, Gefliigel und Fisch lagern Sie auch hier weit unten im Fach des
Kiihlschranks oberhalb des Gemiisefachs.

Bitte beachten Sie die Kiihlempfehlungen auf den Packungen. Wenn die Kiihl-
temperatur nicht eingehalten werden kann, miissen Sie die Lebensmittel am
Einkaufstag verbrauchen.

Stellen Sie die Kiihlschranktemperatur auf maximal +7°C ein (besser unter +5°C)
und iiberpriifen Sie die Temperatur an verschiedenen Stellen innerhalb des
Kiihlschranks.

Offnen Sie die Kiihlschranktiir nicht 6fter als nétig und lassen Sie diese nicht
unnotig lange offen.

Packen Sie den Kiihlschrank nicht zu voll. Speisen regelmaRig auf die vom
Hersteller angegebenen Haltbarkeitsfristen und auf Verderb {iberpriifen!
Verbrauchen Sie leicht verderbliche Lebensmittel nach Offnen der Verpackungen
ziigig. Das gilt ebenso fiir Reste aus gedffneten Konserven.

Wie lange Sie bei welcher Temperatur kiihlbediirftige Lebensmittel und Speisen lagern
konnen, erfahren Sie im Serviceteil auf der Checkliste 4.

d. Tiefkiihlen | Wenn Sie Lebensmittel ldanger aufbewahren wollen, ist Einfrieren eine
gute Alternative.

Richten Sie sich dabei moglichst nach folgenden Lagerzeiten:
Fleisch: 3-12 Monate Obst: 8-12 Monate
Gemiise: 6-12 Monate fertige Speisen: max. 3 Monate

Was eingefroren wurde, wird in der Regel auch wieder aufgetaut.

Aber Achtung:
Gefrieren unterbricht das Wachstum von Mikroorganismen, totet sie aber nicht
ab. Beim Auftauen mit steigenden Temperaturen kdnnen sie sich wieder vermeh-
ren. Die Regeln gegen Kreuzkontamination gelten also auch fiir Thre Arbeit mit
Tiefkiihlware.
Wenn Sie Fleisch und Fisch auftauen, dann bitte abgedeckt und im Kiihlschrank.

e. Essen ausgeben | Bei der Essensausgabe miissen Sie die Lebensmittel vor Verunrei-
nigungen schiitzen (z.B. husten, beriihren und spucken). Ein Spritzschutz am Ausgabe-

tresen ist erforderlich.

f. Abfall entsorgen | Entsorgen Sie Abfalle mdglichst nicht im Herstellungshereich. Auch
wichtig: Abfallbehalter miissen verschlieBbar und sauber sein.

Kiichen in Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe
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Hygiene
Wie Kiichenhygiene aussehen soll, ist in verschiedenen

Gesetzen festgelegt. Die wichtigsten Regeln stellen wir
Ihnen hier vor.

Gerade Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe tragen aufgrund des schlechten Gesund-
heitszustands ihrer Klientel eine besondere Verantwortung.

Krankheitserreger kidnnen iiber
rohe Lebensmittel, zum Beispiel Fleisch, Gefliigel, Fisch, Eier und Gemiise
Menschen, insbesondere infizierte Personen
Haustiere, Ratten, Mduse und Insekten in die Kiiche gelangen.

7.1 Grundlagen

Seit Januar 2006 ist die Verordnung EG Nr. 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene fiir alle
Gemeinschaftsverpflegungen verbindlich.

Lebensmittelhygiene bezeichnet die MaBnahmen und Vorkehrungen, die notwendig
sind, um Gefahren unter Kontrolle zu bringen und zu gewahrleisten, dass ein Lebensmit-
tel unter Beriicksichtigung seines Verwendungszwecks fiir den menschlichen Verzehr
tauglich ist.

Fiir die Praxis sind vor allem relevant

a) allgemeine Hygieneanforderungen

b) ein betriebseigenes Kontrollsystem (nach HACCP)
c) Mitarbeiterschulung

d) Schédlingsbekdampfung

Besonders wichtig sind Artikel 5 und 6 der Verordnung:
»Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte* erldutert die Grundsdtze zum

Hygienesicherungsverfahren HACCP und verpflichtet auch zur Umsetzung und Doku-
mentation der Hygienesicherung.

Hygiene
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»Amtliche Kontrollen, Eintragung und Zulassung® verpflichtet Betriebe, sich
bei den zustdndigen Behdrden registrieren zu lassen. Das gilt auch fiir die Einrich-
tungen der Wohnungslosenhilfe. In Hamburg ist hierfiir die Verbraucherschutzbehérde
zustandig.

7.2 Allgemeine Hygieneanforderungen

Neben den Regelungen zum HACCP-Verfahren gibt die Verordnung grundsatzliche und
allgemeine Anforderungen an die Kiichen- und Lebensmittelhygiene vor. Diese allge-
meinen Anforderungen betreffen die Bereiche Personal-, Lebensmittel- und Kiichenhy-
giene. Die wichtigsten Aspekte fiir Ihre Arbeit sind:

a. Personalhygiene | Wenn Speisen zubereitet werden, sind die Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter eigentlich stdndig mit Lebensmitteln in Kontakt. Die Kochenden miissen
daher auf entsprechende Hygiene achten.

Bei der Umsetzung helfen folgende Tipps:

Wéhrend der Arbeit sollten Sie keinen Schmuck wie Halsketten, Ringe, Armreifen
und Armbanduhren tragen.
Bitte tragen Sie Arbeitshekleidung.
Wechseln Sie Arbeitskleidung taglich, bei Bedarf auch ofter.
Binden Sie lange Haare zusammen. Noch giinstiger ist es, wenn Sie eine
Kopfbedeckung tragen.
Fingerndgel bitte kurz und unlackiert.
Korperhygiene ist wichtig in der Kiiche. Waschen Sie Kérper und Haare regelmaRig.
In den Kiichenrdgumen wird weder gegessen noch getrunken und auf keinen Fall
geraucht.
Wunden bitte mit Pflaster abdecken. Bei Wunden an den Handen kdnnen Sie ggf.
noch Gummihandschuhe dariiber ziehen.
Sie sollten nicht in die Kiiche, wenn Sie krank sind. Bei Durchfall und Erbrechen
auf keinen Fall arbeiten.
Vermeiden Sie es, auf Lebensmittel zu husten oder zu niesen.
Handewaschen grundsatzlich

- vor der Arbeit

- nach jeder Pause

- nach dem Toilettenbesuch

- nachdem Sie ein Taschentuch gebraucht haben

- nach Husten oder Niesen in die Hand

- immer, wenn Sie verschmutzte Lebensmittel oder Gegenstande beriihrt haben

- und nach Arbeiten mit rohen Eiern, Gefliigel, Fleisch.

Hygiene



Checkliste 7 und 8 im Serviceteil konnen Sie in Ihrer Kiiche aushangen.

b. Lebensmittelhygiene| Regeln zur Lebensmittelhygiene spielen wahrend der gesamten
Herstellung von Mahlzeiten und bei der Speisenausgabe eine wichtige Rolle.

Unsere Tipps fiir die Praxis:
Setzen Sie nur hygienisch einwandfreie Rohstoffe ein.
Verwenden Sie geschlossene, leicht zu reinigende Behélter, wenn Sie unver-
packte Lebensmittel transportieren.
Trennen Sie reine und unreine Arbeiten.
Bewahren Sie leicht verderbliche Lebensmittel immer gekiihlt auf.
Fiillen Sie Lebensmittel zum schnellen Abkiihlen in kleinere Behdlter.
Decken Sie Speisen immer ab.
Tauen Sie Gefliigel vor dem Zubereiten vollstandig auf.
Schiitten Sie Auftaufliissigkeit von Gefliigel und Fleisch weg.
Braten Sie Spiegeleier von beiden Seiten.
Erhitzen Sie Speisen ausreichend, d.h. in allen Teilen auf eine Temperatur von
70 his 80°C.
Halten Sie Speisen nur kurze Zeit und nicht unter 65°C warm. Viele Mikroorga-
nismen vermehren sich gerade im Temperaturbereich von 15 bis 55°C sehr
schnell.
Stellen Sie Eier- und Gefliigelspeisen nicht im Mikrowellengerat her.
Speisereste nicht nur aufwarmen, sondern richtig durchkochen.
Diese Reste nicht aufheben: gegarter Fisch, Instantprodukte mit Eigehalt (z.B.
Backmischungen oder Panade).
Schiitzen Sie Lebensmittel vor Insekten und Schadlingen.
Richtig Abschmecken: Fiirs Probieren nehmen Sie einen anderen Loffel als fiirs
Entnehmen.
Fassen Sie Speisen und Geschirr-Innenfldachen nicht mit der Hand an.
Tragen Sie Einweghandschuhe zum Portionieren, zur Speisenausgabe oder wenn
Sie Lebensmittel mischen, die anschlieBend nicht mehr erhitzt werden.

Das sollten Sie nicht verwenden:
rohes Hackfleisch
Rohwurst, inshesondere streichfédhige, kurz gereifte Sorten (z.B. Zwiebelmett-
wurst)
Rohmilch und Rohmilchkdse
Tiefkiihlhdhnchen
rohen Fisch und rohe Meerestiere wie Raucherlachs und Sushi

Hygiene
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Verzichten Sie zudem auf alle Speisen, die Sie mit Rohei zubereiten miissen und nicht
geniigend garen konnen (z.B. Omeletts, mit Eigelb gebundene Saucen, Speisen mit Ei-
schnee, Cremes mit rohen Eiern, Tiramisu, selbst gemachte Mayonnaise und weichge-
kochte Eier).

c. Kiichenhygiene | Neben der Personal- und Lebensmittelhygiene ist es auch wichtig,
dass Sie auf ein hygienisches Arbeitsumfeld achten. Dies gilt besonders dann, wenn die
raumliche und technische Ausstattung der Einrichtung nicht optimal ist. Speziell in klei-
nen Kiichen ist eine gute Ordnung unerldsslich; dies erleichtert Ihnen eine hygienische
Arbeitsweise.

Tipps fiir die Praxis:
Organisieren Sie Arbeitsabldufe so, dass Kreuzkontaminationen ausgeschlossen
werden.
Reinigen Sie den Arbeitsplatz zwischendurch immer wieder.
Benutzen Sie einwandfreie Gerdte und Arbeitsfldchen.
Bewahren Sie Reinigungs- und Desinfektionsmittel aulerhalb der Kiiche auf.
Wechseln Sie Lappen und Wischtiicher regelmaBig, taglich oder auch ofter.
Entsorgen Sie den Abfall regelmaBig.

7.3 Unter Kontrolle: Lebensmittelhygiene nach HACCP

Jede Kiiche der Gemeinschaftsverpflegung braucht ein Hygienekonzept.

Aber nicht jede Kiiche arbeitet unter denselben Bedingungen. Ein Qualitdtsmanage-
ment-Konzept hilft Ihnen dabei, konkrete Gefahrenpunkte ,,Ihrer Kiiche zu finden — und
dabei, Gefahren zu vermeiden.

HACCP - Gefahrenmanagement fiir Kiichen

HACCP heiBt Hazard Analysis and Critical Control Points. Ubersetzt bedeutet das sinnge-
maR: Gefahren analysieren und Schwachstellen bei der Umsetzung von Kiichenhygiene
suchen. HACCP ist ein vorbeugendes Kontrollsystem, das die Sicherheit von Lebensmit-
teln und Verbraucherinnen und Verbrauchern gewdhrleisten soll.

Was ist notwendig? - 7 Schritte zum Ziel

HACCP ist Prozess-Steuerung: Kontrolliert werden alle Einzelschritte auf dem Weg zur
fertigen Mahlzeit, nicht nur das ,,Endprodukt*.
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Schritt 1| Gefahr erkannt — Gefahr eher gebannt: Gefahrenanalyse
In der Gefahrenanalyse betrachten Sie Lebensmittel und Herstellungsprozesse; dann
entscheiden Sie, wie groB das Risiko fiir eine Verunreinigung ist.
Fiir den Alltag in den Kiichen der Wohnungslosenhilfe ist es sinnvoll und praktikabler,
dass Sie sich auf die potentiell ,,gefdhrlichen” Lebensmittel konzentrieren. Am besten
verzichten Sie auf besonders kritische Lebensmittel ganz (siehe Seite 27-28).
Drei Gefahrenquellen gibt es fiir die hygienisch einwandfreie Herstellung von Lebens-

mitteln/Gerichten:

chemische Gefahren, z.B. durch Reinigungsmittelriickstdnde

physikalische Gefahren, z.B. durch Glassplitter, Kirschkerne, Steinchen etc.

biologische Gefahren, z.B. durch krankmachende Keime, Schimmelpilze

Auch die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Kiiche miissen in die Gefahrenanalyse
einbezogen werden. Unzureichende Hygiene oder Erkrankungen kénnen eine potentielle
Gefahrenquelle sein.

Schritt 2| Gefahren einkreisen: Risiken bewerten und gegensteuern
Haben Sie konkrete Gefahrenpunkte gefunden, legen Sie fest: Was muss getan werden,
um eine Gefahr zu beseitigen oder wenigstens zu verringern?
Wichtig ist hier:
Kiihlen Sie nicht erhitzte Speisen
Garen Sie, was gekocht werden muss, gut durch
Halten Sie fertige Speisen nur kurz warm
Achten Sie beim Warmhalten auf ausreichend hohe Temperaturen.

Schritt 3 | Gefahren reduzieren: Die richtige Temperatur — Grenzwerte festlegen

Schritt 2 hat es gezeigt: Kiihlen und erhitzen helfen, Hygienerisiken zu bekampfen. Nun
legen Sie fest, bei welchen Temperaturen welche Lebensmittel gekiihlt bzw. erhitzt werden
miissen. Dazu gehoren z.B. Gartemperaturen, Temperaturwerte fiir warmgehaltene Spei-
sen, Grenzwerte fiir Kiihleinrichtungen und &dhnliches (siehe Checklisten 9-11).

Schritt 4 | Gefahren unter Kontrolle: Lenkungspunkte iiberwachen

Bisher haben Sie konkrete MaBnahmen festgelegt, um den Herstellungsprozess zu steu-
ern. Diese ,,Lenkungspunkte“ miissen Sie regelmaRig iiberpriifen. Hierzu gehort z.B.,
dass Sie nachmessen, ob die festgelegten Temperaturen eingehalten werden.

Schritt 5| Gefahr im Verzug: MaBnahmen korrigieren

Stellt sich heraus, dass es im Herstellungsprozess trotzdem zu Gefahren gekommen ist,
muss gehandelt werden. Das kann z.B. bedeuten, dass Sie Speisen erneut erhitzen miissen,
wenn die Gartemperaturen zu niedrig waren. Es kann auch vorkommen, dass Sie Produkte
und Speisen ganz entsorgen miissen, etwa wenn sie unzureichend gekiihlt wurden.
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Schritt 6 | Gefahr gebannt? System iiberpriifen

HACCP muss dauerhaft funktionieren. Sie entscheiden regelmaBig, ob Ihre MaBnahmen
die Anforderungen nach HACCP auch erfiillen. Uberpriifen Sie daher immer wieder stich-
probenartig die fertigen Speisen.

Schritt 7| Gefahr bekannt? Schritte dokumentieren

Samtliche Stufen Ihres HACCP sollten Sie dokumentieren. Dazu zdhlen inshesondere
alle Checklisten, mit denen Sie arbeiten. Empfehlenswert ist eine Aufbewahrungszeit
von zwei Jahren.

7.4 HACCP in die Praxis umsetzen

Bei kleineren Betrieben sind es zumindest folgende Bereiche, die Sie nach HACCP kon-
trollieren und dokumentieren miissen:

Reinigungs- und Hygieneplan

Wareneingang

Temperatur

Mitarbeiter/innenschulung

Da Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe oft mit wenig Helfern und kleiner Grundaus-
stattung auskommen miissen, arbeiten Sie pragmatisch.
Dabei gilt der Grundsatz: So wenig wie moglich — so viel wie notig!

In der Praxis miissen Sie festlegen:
Wer priift (Verantwortung)?
Wo wird kontrolliert?
Wie wird gepriift (Sichtkontrolle, Temperatur)?
Wie oft wird gepriift (standig oder Stichproben)?
Wer leitet ggf. welche KorrekturmaBnahmen ein?

Reinigungs- und Hygieneplan
Der Reinigungs- und Hygieneplan listet auf, welche Reinigungs- und DesinfektionsmaR-
nahmen Sie festgelegt haben. Die Sauberkeit der Raume und Geréte ist die Grundvor-

aussetzung fiir hygienisch einwandfreie Speisen. Wie oft Sie reinigen (lassen) miissen,
héngt von Art und Grad der Verschmutzung ab.

Grundsatzlich gilt:

Setzen Sie nur wenige Reinigungsmittel ein.
Achten Sie auf die richtige Dosierung. Nicht immer gilt ,,viel hilft viel“.
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Entfernen Sie Verschmutzungen sofort.

Halten Sie mittels Reinigungsplanen fest, was, wann, womit, von wem gereinigt
wurde.

Eine Desinfektion ist meist nicht notig.

Hinweise fiir Reinigungshdufigkeit und ein Beispiel fiir einen Reinigungsplan finden Sie
im Serviceteil auf den Checklisten 5 und 6.

Wareneingang

Bei der Wareneingangskontrolle achten Sie auf folgende Punkte:
Nehmen Sie nur Lebensmittel von einwandfreier Qualitat an.
Kontrollieren Sie, ob die Kiihltemperatur eingehalten wurde.
Priifen Sie den Zustand der Verpackung (Einwandfrei? Aufgeweicht? Beschadigt? ...).
Lebensmittel diirfen Sie nicht weiterverwenden wenn:
- bei Dosen die Deckel aufgetrieben (bhombiert) sind
- bei Vakuumverpackungen Luft in der geschlossen Verpackung ist (Luftzieher)
- bei Glasern und Flaschen die Deckel lose sitzen
- bei Leckagen
- bei untypischen Verfarbungen
- bei Geruchsabweichungen.
Priifen Sie das Mindesthaltbarkeitsdatum.

Temperatur

Uberpriifen Sie téglich die Lagertemperaturen von Kiihlgeriten. Auch die Temperaturen
von erhitzten und/oder warmgehaltenen Speisen miissen Sie stichprobenartig iiberpriifen.

Dabei unterstiitzen Sie die Checklisten 9-11 im Serviceteil dieser Broschiire.

Mitarbeiterinnen- und Mitarbeiterschulungen

Laut EU-Verordnung Nr. 852/2004 und dem Infektionsschutzgesetz miissen Sie die
Mitarbeiter(innen) regelmaBig schulen.

Infektionsschutz

Fiir Kiichenmitarbeiterinnen und Kiichenmitarbeiter gelten klare Gesundheitsregeln. Sie
sind im Infektionsschutzgesetz festgelegt. Das Gesetz soll iibertragharen Krankheiten
beim Menschen vorbeugen, Infektionen friihzeitig erkennbar machen und ihre Weiter-
verbreitung verhindern.

Hygiene

31



32

Auf keinen Fall diirfen in der Kiiche oder bei der Speisenausgabe Menschen beschiftigt
werden, die
an Typhus, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, einer anderen
infektiosen Gastroenteritis oder Virushepatits A oder E erkrankt sind oder einer
Erkrankung verdachtig sind.
an infizierten Wunden oder Hauterkrankungen leiden, deren Krankheitserreger
iber Lebensmittel {ibertragen werden kdnnen.
bestimmte Krankheitserreger (Typhus, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr,
Salomonellose, andere infektiose Gastroenteritis, Virushepatitis A oder E)
ausscheiden.

Gesundheitshelehrung | Jede/r, die/der das erste Mal mit Lebensmitteln in Beriihrung
kommt und kein ,,altes” Gesundheitszeugnis besitzt, muss eine Belehrung nach § 43
Infektionsschutzgesetz vorweisen.

Diese so genannte Erstbelehrung
muss vom Gesundheitsamt oder einem vom Gesundheitsamt beauftragten Arzt
durchgefiihrt werden und
darf vor Aufnahme der Tatigkeit nicht dlter als 3 Monate sein.

AuBerdem sieht das Gesetz regelmaBig eine Folgebelehrung vor. Sie muss
jahrlich wiederholt werden
alle Menschen erreichen, die in den Kiichen arbeiten,
schriftlich samt Teilnehmerverzeichnis dokumentiert werden.

Diese Belehrungen miissen nicht zwangsldufig vom Gesundheitsamt durchgefiihrt wer-
den; die Einrichtungen der Wohnungslosenhilfe konnen sie selbststdndig anbieten und
durchfiihren.

Wichtig: Bescheinigung und Dokumentation der Belehrungen miissen Sie aufbewahren
und auf Verlangen der zustandigen Behorde vorlegen!

Lebensmittelhygiene

Nach EU-Verordnung Nr. 852/2004 sollen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in den Kii-
chen zum Thema Lebensmittelhygiene geschult werden. Konkrete Anforderungen stehen
dort allerdings nicht. Diese finden Sie in den Regelungen nach DIN 10514 iiber Hygie-
neschulungen.

Die Schulungen sollen die Helferinnen und Helfer in den Kiichen fiir alle Belange der
Sicherheit und der Eigenkontrolle sensibilisieren, Themen sind:
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Lebensmittelmikrobiologie und Lebensmittelhygiene:
Grundkenntnisse in Lebensmittelmikrobiologie
Wachstumsvoraussetzungen fiir Mikroorganismen
Mikrobiologische Gefahrdung des Produkts
Gefdhrdung durch Schadlingsbefall
weitere Gefahrdung, z.B. durch Riickstande von Reinigungs- und
Desinfektionsschutzmitteln

Hygienische Besonderheiten des Arbeitsplatzes:
Raum- und Anlagenhygiene
Rohstoff-, Lager- und Transporthygiene
Verarbeitungs- und Produkthygiene
Personalhygiene
Entsorgungshygiene

Hygienegesetz| Die Kiichenmitarbeiterinnen und Kiichenmitarbeiter miissen auBerdem
regelmdBig (mindestens einmal im Jahr und/oder bei Neueinstellung) nach dem Hygiene-
gesetz geschult werden. Diese Schulungen konzentrieren sich auf Themen, die in dem
Betrieb relevant sind (z.B. Berufskleidung, Handewaschen, Reinigungsplan, Grundbe-
griffe wie Personalhygiene, Betriebshygiene usw.).

Die Schulung kénnen Sie selbst in Threr Einrichtung durchfiihren. Die Schulungen sollten
nicht zu lange dauern; maximal 60 Minuten sind ausreichend.

Wie konnte eine Schulung aussehen? Hier ein Vorschlag:
Schulungsbedarf ermitteln (wer muss was wissen?)
geeignetes Schulungspersonal auswahlen
Unterweisung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter am Arbeitsplatz,
moglichst praxisnah und leicht verstdndlich
Erfolgskontrolle
Dokumentation

7.5 Riickstellproben

Die Riickstellproben (DIN 10526) unterstiitzen Sie bei Erkrankungen zu iiberpriifen, ob
Lebensmittel die Ursache sind. Sie konnen als Nachweis dienen, dass Erkrankungen
nicht durch Lebensmittel verursacht wurden, die in ihrer Kiiche hergestellt oder verar-
beitet worden sind.
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Riickstellproben miissen aufbewahrt werden von Speisen,
die aus rohen Hiihnereiern hergestellt wurden
die anschlieBend nicht erhitzt wurden
von denen mehr als 30 Portionen hergestellt wurden.

So geht’s:

Die Proben entnehmen Sie unmittelbar vor Auslieferung oder wahrend Sie die Lebens-
mittel ausgeben (bevorzugt gegen Ende der Ausgabe). Sie miissen die Proben kenn-
zeichnen und dabei angeben, wer die Probe wann (Tag und Zeitpunkt) entnommen hat.
Kennzeichnen Sie so, dass Sie alle Proben leicht riickverfolgen kdnnen. Die Probenmen-
ge sollte mindestens 100 Gramm beziehungsweise eine Portion betragen.

Die Probe konnen Sie entweder eingeschweilt oder in gut verschlieBbare Behaltnisse
geben.

Bewahren Sie die Riickstellproben bei +4°C vier Tage lang auf. Auf Verlangen der zustan-
digen Behorde handigen Sie die Riickstellprobe aus. Alternativ kénnen Sie die Riickstell-
proben auch einfrieren und dann eine Woche im Tiefkiihl-Gerat aufbewahren.

7.6 Schadlingsbekampfung

Ob Ré@ume und Vorréte schadlingsfrei sind, miissen Sie regelmaBig kontrollieren und do-
kumentieren. Wenn Sie Schadlingshefall feststellen, miissen Sie umgehend handeln. Ein
professioneller Schadlingshekdmpfer unterstiitzt Sie bei der sachgerechten Beseitigung
unter Einhaltung gesetzlicher Vorschriften.

Hygiene



Sicherheit und
Unfallverhiitung

Anlage, Ausstattung und Einrichtung von Kiichen und Arbeitsraumen haben einen ent-
scheidenden Einfluss auf die Sicherheit der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Kii-
che. Wichtig ist, dass sie regelmaBig auf mégliche Gefahrenquellen hingewiesen werden
und sich liber Grundregeln der Unfallverhiitung klar sind.

Grundlegende Verhaltenweisen fiir sicheres Arbeiten in der Kiiche sind:
Verstellen Sie nicht die Verkehrswege — Stolpergefahr!
Lagern Sie Werkzeuge, Gerdte, Lebensmittel und Abfélle so, dass sie nicht auf
den Boden fallen konnen.
Beseitigen Sie Verunreinigungen auf dem Boden sofort — Rutschgefahr!
Lassen Sie Tiiren von Schrénken (auch von Herden, Kiihlschridnken) nicht offen
stehen.

Zur personlichen Sicherheit bei der Arbeit in der Kiiche beachten Sie:
Tragen Sie zweckmaRige Arbeitskleidung.
Die Kleidung soll aus schwer entflammbaren Stoffen bestehen.
Tragen Sie geschlossene Schuhe mit festem Oberteil und rutschfester Sohle
(Profilsohle).
Binden Sie die Haare zuriick.
Legen Sie den Schmuck ab.
Arbeiten Sie nicht unter Einfluss von Alkohol oder anderen Suchtmitteln.

Weitere sicherheitsrelevante Punkte sind:
Ein Telefonanschluss mit Notrufverzeichnis muss erreichbar sein.
Tiiren miissen nach aulen 6ffnen.
Der FuBbodenbelag muss trittsicher und rutschhemmend sein.
Nur fest verlegte Steckdosen in den Rdumen!
Keine Steckdosen in der Ndhe von Herden!
Reinigen Sie elektrische Gerdte nur bei gezogenem Netzstecker.
Legen Sie die Antriebsteile elektrischer Gerdte nie ins Wasser.
Uberpriifen Sie regelmiRig die elektrischen Gerédte (wie Mixer, Schneidemaschinen
etc.) auf Beschadigungen.
Benutzen Sie Topfhandschuhe.

Sicherheit und Unfallverhiitung
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Gut sichtbar und schnell erreichbar miissen Sie in der Kiiche anbringen:
Handfeuerlschgerat (6 kg Kohlensdureschneeldscher)
Loschdecke
Erste-Hilfe-Material (kleiner Verbandkasten nach DIN 13 157 mit Verbandbuch
zur Aufzeichnung von Erste-Hilfe-Leistungen)

Hilfreich ist es, wenn Sie eine/n Sicherheitsheauftragte/n ernennen, damit sicherheits-
relevante Punkte standig tiberpriift werden.

8.1 Gefahrenquellen

Zu den Gefahrenquellen geh6ren Rdume (geringe RaumgroBe, Lichtverhdltnisse etc.)
sowie Strom und Gas.

Fiir den Einsatz technischer Gerite gilt:
Lesen Sie die Gebrauchsanleitung durch.
Montieren Sie bendtigte Zusatzteile und Zusatzgerate fachgerecht.
SchlieBen Sie das Gerét erst an, wenn es voll betriebsbereit ist.
Beachten Sie die Betriebszeit.
Schalten Sie das Riihrgerdt erst ein, wenn das Arbeitsgefal aufgesetzt ist.
Binden Sie langes Haar zusammen und schieben Sie es unter die Kopfbedeckung,
damit es nicht in den Quirl des Riihrgerates gerat.
Stecker nur am Steckergehduse aus der Steckdose ziehen; ziehen Sie keinesfalls
am Kabel.
Fassen Sie keine defekten Kabel an.
Elektrische Gerdte nicht mit nassen Handen anfassen.
Schalten und stecken Sie elektrische Gerdte vor der Reinigung aus.
Elektrische Gerdte nur feucht abwischen; nicht waschen oder spiilen.
Schiitzen Sie elektrische Gerdte vor Hitze.
Vermeiden Sie die Uberhitzung von Kochplatten, ebenso das Uberhitzen von Fett
und Ol (Brandgefahr).
Tauen Sie Kiihl- und Gefriergerdte regelmaRig ab.
Lassen Sie Reparaturen nur durch Fachpersonal durchfiihren.
Tauschen Sie defekte Gerdte umgehend aus.

Brandgefahr entsteht durch:
Uberhitzung von Fett (kann auch in der Friteuse zur Selbstentziindung fiihren)
vergessene Speisen im Backofen (Braten, Aufldufe, etc.)
Fett auf der Herdplatte
brennbare Utensilien in der Ndhe der Hitzequelle.
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8.2 Verhalten bei Unfillen

Sollte es trotz aller Gefahrenvorbeugung einen Unfall geben, gelten erst einmal diese
vier Grundregeln:

1. Ruhe bewahren!

2. Uber die Gefahr/Notlage orientieren!

3. Uberlegt und zielstrebig handeln!

4. Bewusstlose in die stabile Seitenlage legen!

Das miissen Sie bei Unfallen tun:

Stromschlag
Beriihren Sie den Verletzten nicht, solange er unter elektrischer Spannung steht
- Lebensgefahr!
Unterbrechen Sie die Stromzufuhr: Sicherung raus, Geratestecker ziehen!
Schalten Sie die Gerate sofort aus.
Stellen Sie den Verletzten ruhig — Schockgefahr.
Rufen Sie sofort den Notarzt!

Feuer
SchlieBen Sie Fenster und Tiiren.
Setzen Sie einen Feuerloscher ein.
Brennendes Fett nie mit Wasser l6schen — Explosionsgefahr! Topf oder Pfanne
mit Deckel abdecken, bei groBflachigem Feuer benutzen Sie eine Léschdecke.
Alarmieren Sie die Feuerwehr.
Verlassen Sie das Gebdude.

Verbrennungen
Bringen Sie den Verletzten aus dem Gefahrenbereich.
Loschen Sie brennende Kleidung (mit Wasser, Decke etc.).
Kiihlen Sie kleine Brandwunden mit kaltem Wasser.
Entfernen Sie bei Verbriihungen schnell Kleidungsstiicke.
Decken Sie Wunden mit speziellen Brandwunden-Verbandstiichern ab.
Streuen Sie nichts auf die Wunden, verwenden Sie keine Brandsalben etc.
Rufen Sie den Notarzt!

Schnittwunden
Verbinden Sie die Wunde.
Legen Sie bei stark blutenden Verletzungen einen Druckverband an.
Rufen Sie den Notarzt!

Sicherheit und Unfallverhiitung
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Verdtzungen
Spiilen Sie duBere Verdtzungen sofort mit kaltem Wasser ab.
Gurgeln Sie mit klarem Wasser.
Spiilen Sie die Augen aus.
Bei innere Verdtzungen: Bringen Sie den Verletzen nicht zum Erbrechen!
Der Verletzte muss schnell ins Krankenhaus!

Vergiftungen
Bringen Sie den Verletzten nicht zum Erbrechen!
Rufen Sie den Notarzt!
Stellen Sie die Verpackung/Giftstoff sicher fiir die Behandlung.
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CHECKLISTE 1
Mengenempfehlungen fiir die Mittagsverpflegung

von Erwachsenen (5 Wochentage)

Lebensmittel Haufigkeit Portionsgrofe
Fleisch, gegart 1-2 mal 100g
Seefisch, gegart 1 mal 1508
Vegetarische Gerichte 2-3 mal

-% z.B. Eintopf 1 mal 500g

- Gemiiseauflauf/Gratin 1 mal 500g

-3 Gemiisebratling 1 mal 150g
Gemiise/Salat 6 mal

-3 Gemiise gegart 3 mal 200g

-3 Blattsalat und Rohkost 3 mal 100g
Starkekomponenten 5 mal

-3 Kartoffeln, gegart 3 mal 200g

-% Nudeln 1 mal 2508

-3 Reis 1 mal 180g
Dessert 5 mal

-3 Milchspeise 3 mal 150g

~3% Obst 2 mal 150g
Zubereitungsfett, z.B. Rapsol 5 mal 10g

|
Quelle: DGE 2008
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CHECKLISTE 2

Speiseplancheckliste fiir 4 Wochen (5-Tage-Woche)

Lebensmittel Woche 1 Woche 2 Woche 3 Woche 4 Gesamt Empfohlene
: : : : | Haufigkeit | Haufigkeit

Kartoffeln P 12x

Reis s s s s s e

Nudeln s s s s s r

Gemiise als P 12x
Rohkost, Salat : : : : : :

Gemiise gegart 12 x

Hiilsenfriichte Lo2x

Fleisch Po8x
: : : : : | max.

Seefisch boax

‘ s s s s s T
: : : : : | max.

Vegetarisches P 12x
Hauptgericht : : : : ; :

Dessert, als: | 20 x (tagl)
Obst / Milchspeise 8x/12x

Trink-/ | | | | | 0%
Mineralwasser (taglich)
|
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CHECKLISTE 3

Lagerung von verpackten Lebensmitteln

- tiefgekiihlt lagern Lagerung bei < -18°C im Tiefkiihlraum/-gerat

-3 gekiihlt lagern Lagerung bei 2-8°C im Kiihlraum/-gerét

-+ kiihl lagern | Lagerung bei < 15°C an einem kiihlen Ort

-3 bei Zimmertemperatur lagern Lagerung bei 18-22°C

3 vor Wirme schiitzen 1 vertragt hohere Temperaturen als

| Zimmertemperatur
- trocken lagern Lagerung bei max. 70% relativer Luftfeuchtigkeit
-3 lichtgeschiitzt lagern Lagerung vor direktem Lichteinfall geschiitzt

Lagerung bei 6-15°C und 70-90% relativer
» Luftfeuchtigkeit

- feucht und kiihl lagern
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CHECKLISTE 4

Lagertemperaturen und maximale Lagerdauer

kiihlbediirftiger Lebensmittel und Speisen

Lebensmittel Temperatur Lagerdauer
Fleisch frisch 7°C 24 Stunden
Fleisch gegart 7°C 3 Tage
Hackfleisch 4°C am Liefertag verwenden
Gefliigel, frisch 4°C 24 Stunden
Hasen, Kaninchen 4°C 24 Stunden
Eier 7°C MHD beachten
Innereien 4°C am Liefertag verwenden
Feinkost 7°C 2 Tage
Molkereiprodukte 7°C MHD beachten
Obst und Gemiise 7°C 3-4 Tage (Bananen, Kartoffeln,
Tomaten nicht kiihlen)

Uiberproduktionen 4°C 24 Stunden
Wurst, geschnitten 7°C 3 Tage
Kdse, geschnitten 7°C 3 Tage
Butter, Margarine 10 °C MHD beachten
eihaltige Zubereitungen 4°C wenige Stunden

! !

Quelle: DIN 10508 Lebensmittelhygiene
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CHECKLISTE 5

Reinigungshaufigkeiten

Was Reinigung
Waschbecken, Ausgiisse taglich
Arbeitsflachen taglich
Schneidbretter, Werkzeuge sofort
Maschinen sofort
Lebensmittelbehdlter tdglich
Abfallbehdlter tdglich
Kiihleinrichtungen wochentlich
FuBbdden tdglich
Tiirgriffe, Lichtschalter etc. tdglich
Tiiren wochentlich
Abzugshauben etc. monatlich
Vorratsrdume wochentlich
Toilettenbereich tdglich
Speiserdume tdglich
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CHECKLISTE 6

Reinigungsplan

Was | Womit | Wie oft | Wer
. (Reinigungsmittel) : (taglich/wochentlich)
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CHECKLISTE 7

Bitte vor dem Betreten der Kiiche beachten!

--% Schmuck und Armbanduhren ablegen.

-3 Saubere Arbeitshekleidung anziehen.

--% Lange Haare zusammenbinden, Kopfbedeckung aufsetzen.

- In der Kiiche nicht essen, trinken und rauchen.

-+ Wunden mit Pflaster etc. abdecken, ggf. Gummihandschuhe iiberziehen.

-3 Nicht arbeiten bei Erkrankungen, besonders bei Durchfall und Erbrechen.

X

-3 Nicht auf Lebensmittel husten oder niesen.

CHECKLISTE 8

Handewaschen nicht vergessen!

-3 vor Arbeitsbeginn

-3 nach jeder Pause

-3 nach jedem Toilettenbesuch

-+ nach dem Taschentuchgebrauch

-3 nach Husten oder Niesen in die Hand

% nach jedem Beriihren verschmutzter Lebensmittel oder Gegenstdnden

--% nach Arbeiten mit kritischen Lebensmitteln (rohen Eiern, Gefliigel, Fleisch)
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CHECKLISTE 9

Temperaturkontrolle

Datum | Speise | gemessene | Korrektur- | Unterschrift
: { Temperatur | maBnahmen

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C
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CHECKLISTE 10

Kiihl-Temperaturkontrolle

Mopat: — Jahr: _ Gerdt:

Solltemperatur:

Bei Abweichungen bitte umgehend Frau/Herrn informieren!
Datum : Temperatur ! Unterschrift
01 : °C |
02 : °C |
03 E °C |
04 ! °C |
05 ! °C |
06 E °C E
07 E °C |
08 E °C E
09 E °C |
10 E °C E
1 E oC |
12 : °C :
13 E °C E
14 E °C E
15 : °C E
16 E °C E
17 : °C E
18 E °C i
19 E °C |
20 : °C |
21 : °C |
22 : °C E
23 ! °C |
24 ! °C |
25 E °C |
26 E °C E
27 E °C |
28 E °C E
29 E °C E
30 E °C |
31 | °C E
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CHECKLISTE 11

Tiefkiihl-Temperaturkontrolle

Mopat: _ Jahr: _ Gerdt:

Solltemperatur: -18° Grad

Bei Abweichungen bitte umgehend Frau/Herrn informieren!
Datum : Temperatur ! Unterschrift
o1 : °C E
02 : °oC E
03 E °C E
04 E °C E
05 E °C E
06 : °C E
07 E °C E
08 : °C E
09 E °C E
10 E °C E
11 E °C E
12 : °C :
13 E °C |
14 E °C E
15 E °C E
16 : °C E
17 E °C E
18 : °C i
19 E °C E
20 : °oC E
21 E °C E
22 E °oC E
23 E °C E
24 E °C E
25 E °C E
26 : °C E
27 E °C E
28 E °C E
29 E °C E
30 E °C |
31 E °C E
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CHECKLISTE 12

Hygieneempfehlung ! Handlungsbeispiel

Achten Sie auf unbeschddigte Verpackungen.

Einkauf

Kontrollieren Sie die Temperaturanzeige an den
Kiihleinrichtungen und achten Sie auf die Fiillhhe der
Gefriertruhen (roter Strich).

e

<
s
4
S

<
S

P

s

Transportieren Sie kiihlpflichtige Lebensmittel schnellst- :
mdglich in Ihre Einrichtung und achten Sie bei gelieferter :
Ware darauf, dass die Kiihlkette eingehalten wurde. ;

Raumen Sie kiihlpflichtige Lebensmittel zu Hause sofort
in den Kiihl-/ Gefrierschrank und achten Sie auf die Kiihl- !
temperatur (Thermometer einlegen).

Achten Sie auf das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) und
das Verbrauchsdatum. Lebensmittel mit einem Ver-
brauchsdatum sollten nach Ablauf nicht mehr verzehrt
werden.

Transport und Lagerung

Fiillen Sie die Lebensmittel aus angebrochenen Verpa-
ckungen wie Dosen, Tiiten oder Kartons in fest schlie-
Bende, hygienisch einwandfreie Aufbewahrungshehalter
um.

Wechseln Sie regelmdRig den Geschirrspiillappen.

Achten Sie stets auf saubere Arbeitsfldchen, -materialien
und -gerédte, sowie ein sauberes Umfeld. '

Umfeld Kiiche

Decken Sie den Miillbehilter stets ab und entfernen Sie
den Abfall so rasch wie mdglich.
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CHECKLISTE 12

Hygieneempfehlung ' Handlungsbeispiel

Umgang mit Lebensmitteln

Waschen Sie sich die Hande mit Seife, bevor Sie die
Lebensmittel beriihren.

.

[

0000

Vor der Zubereitung die Lebensmittel (Obst und Gemiise)
griindlich abwaschen. ‘

4

—

Verwenden Sie fiir unterschiedliche Lebensmittel se-
parate Kiichenutensilien, um eine Kreuzkontamination
zu vermeiden. Wichtig: getrennte Schneidbretter fiir
Gefliigelfleisch und Rohkostsalate.

Vermeiden Sie die Beriihrung mit den Handen und ver-
wenden Sie Hilfsmittel, wie z. B. Gabel, Léffel und Zange
bei leicht verderblichen Lebensmitteln (z.B. Hackfleisch,
Milcherzeugnisse, Fische, u.s.w.)

Entnehmen Sie die kiihlpflichtigen Lebensmittel (z.B.
Frischmilch, Hackfleisch) aus dem Kiihlschrank erst
unmittelbar vor der Zubereitung oder dem Verzehr.

Zubereitete, noch warme Lebensmittel so schnell wie
moglich abkiihlen. Lebensmittel erst in den Kiihlschrank,
wenn diese Raumtemperatur erreicht haben.

Tiefgefrorene Lebensmittel (z.B. tiefgefrorenes Hahn-
chen) im Kiihlschrank schonend auftauen. Auftauwasser
auffangen und beseitigen.
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Literatur und
weiterfiihrende Links

Medien des aid (Hrsg.)

Hygiene in der Kiiche (2009). Video - DVD (Lédnge: ca. 21 min.).

Bestell-Nr. 7524. ISBN/EAN 978-3-8308-0803-9. EUR 25,-

Von der Warenannahme bis hin zur Speisenausgabe und Geschirrreinigung wird im
Hauptfilm richtiges Verhalten in Sachen Kiichenhygiene gezeigt und erklart. Elf Film-
ausschnitte und das Heft ,,Kiichenhygiene* als PDF-Datei sind zusdtzlich anwahlbar. Das
Material vermittelt praxisnah die nach EU-VO 852 vorgeschriebenen Schulungsinhalte
tiber Lebensmittelhygiene. Kernstiick ist der Film ,,Hygiene fiir Profis“ von 2002. Er
begleitet drei typische Kiichenprofis durch ihren Arbeitstag und erkldrt die hygienische
Kiichenpraxis. Einzelne Schulungsinhalte lassen sich durch die Filmausschnitte gezielt
herausgreifen. Das aid-Heft ,,Kiichenhygiene* kann (auch auszugsweise) als Handout
verteilt oder iiber den Beamer prasentiert werden.

Saubere Kiiche (2009). Poster.

Bestell-Nr. 3347. ISBN/EAN 426 017 908 007 4. EUR 1,50

Jeder, der kocht, weiB, dass Sauberkeit und Hygiene in der Kiiche unerldsslich sind.
Das Poster Saubere Kiiche vermittelt heiter aber dennoch einprdagsam, worauf in Kii-
chen geachtet werden muss, um der Ubertragung von Krankheitserregern vorzubeugen.
Die als Comic dargestellten Beispiele fordern den Betrachter mit einem Augenzwinkern
dazu auf, wichtige Hygieneregeln im Kiichenalltag einzuhalten. Das Poster eignet sich
vor allem fiir Schiiler/innen und Auszubildende in den Fachern Hauswirtschaft, Technik
und Gesundheitslehre.

Schidlinge in der Gemeinschaftsverpflegung (2009). Broschiire (Special).

Bestell-Nr. 1398. 32 S. ISBN/EAN978-3-8308-0809-1. EUR 3,50

Schddlinge sind in GroBkiichen aus hygienischen Griinden nicht tolerierbar. Das Special
stellt die haufigsten Arten vor, erklart ihr Verhalten und den Zyklus ihrer Vermehrung.
Ein spezieller Schliissel ermdglicht die schnelle Bestimmung der Schadlingsart iiber ihre
Spuren, wie etwa Kot oder abgelegte Eier. Besonders ausfiihrlich werden die Methoden
zur hygienegerechten Bekdmpfung erldutert, einschlieBlich der aktuell zugelassenen
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chemischen Mittel. Welche Anforderungen die zurzeit geltende Hygienegesetzgebung
stellt, erklért ein eigenes Kapitel. Die kompakten Informationen machen das Special zu
einem unerldsslichen Helfer fiir alle, die in der Gemeinschaftsverpflegung Verantwor-
tung fiir die Kiichenhygiene tragen.

Vorratsschédlinge (2008). Heft.

Bestell-Nr. 1075. 28 S. 24 Abb. ISBN/EAN 978-3-8308-0732-2. EUR 1,50

Das Heft enthdlt Abbildungen und Beschreibungen der am haufigsten vorkommenden
Vorratsschadlinge. Es nennt Moglichkeiten zur Vorbeugung und Bekampfung eines
Schddlingsbefalls. Denn groB ist der Schreck, wenn man in Niissen, im Mehl oder auf
Trockenobst kleine Maden, Kafer, Motten oder Fliegen entdeckt. Miissen nun die gesam-
ten Vorrdte in den Miill? Wer die Vorratsschadlinge kennt, kann gezielt Lebensmittel
aussortieren.

Infektionsschutz im Lebensmittelbereich (2008).

Heft. Bestell-Nr. 1500. 24 S. ISBN/EAN 978-3-8308-0747-6. EUR 1,50

Viele Krankheitserreger konnen durch Lebensmittel iibertragen werden. Um Infektionen
zu vermeiden, ist fiir alle, die mit Lebensmitteln umgehen, erstmalig vor Arbeitsbeginn
und dann jdhrlich eine Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz vorgeschrieben.
Das Heft Infektionsschutz im Lebensmittelbereich erldutert die gesetzlichen Regeln.
Wesentliche Schulungsinhalte sind Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote und die
Informationspflichten, beispielsweise bei Krankheit des Kiichenmitarbeiters. Zudem
erfahren Beschiftigte, wie eine (Ibertragung von Krankheitserregern durch einfache
HygienemaBnahmen vermieden werden kann. Alphabetisch werden die im Infektions-
schutzgesetz genannten und relevanten Krankheitserreger und ihre Ubertragungswege
beschrieben.

Kiichenhygiene (2008). Heft.

Bestell-Nr. 1323. 36 S. 76 Abb. ISBN/EAN978-3-8308-0778-0. EUR 2,00

Hygiene in der GroBkiiche schiitzt vor lebensmittelbedingten Erkrankungen. Das Heft
enthalt die wichtigsten Regeln zur Kérperhygiene, zum Umgang mit Lebensmitteln und
zur Reinigung von Kiiche und Geraten. Alle Regeln sind leicht verstadndlich erklart und
mit 80 farbigen Praxisfotos bebildert. Ein Kapitel iiber Mikrobiologie rundet das Thema
ab. Das Heft eignet sich ideal fiir die jahrlich vorgeschriebene Hygieneschulung und
Ausbildung des Kiichenpersonals.

Literatur und weiterfiihrende Links
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Kiichenhygiene fiir Profis (2008). Special (Print).

Bestell-Nr. 3132.56 S. ISBN/EAN 978-3-8308-0632-5. EUR 4,50

Sauberkeit muss sein. Dies gilt vor allem fiir Profikiichen und jeden, der in diesem
Umfeld arbeitet. Nachldssigkeiten kdnnen Folgen wie Erkrankungen nach sich ziehen.
Die wichtigsten Hygienevorschriften beschreibt das Heft Kiichenhygiene fiir Profis.
Angefangen bei mikrobiologischen Grundlagen und raumlichen Voraussetzungen der
Kiicheneinrichtung, liber das sachgemdRe Herstellen von Riickstellproben bis hin zu
Qualitatssicherungsmalnahmen gibt das Heft auf 60 Seiten wichtige Fachinhalte tiber
Lebensmittelhygiene wieder. Angefiigt ist ein Verzeichnis der relevanten Leitlinien und
DIN-Normen. Das Heft richtet sich an Verantwortliche in Kantinen und Gastronomie,
Lebensmitteleinzelhdndler, Ausbilder, Studenten sowie Mitarbeiter in Gesundheitsam-
tern.

Planung kleiner Kiichen in Schulen, Kitas und Heimen (2007). Special (Print).
Bestell-Nr. 3904. 48 Seiten. 24 Abbildungen. 8 Tabellen. ISBN/EAN 978-3-8308-0654-7.
EUR 7,50

Kitas, Ganztagsschulen, Jugendherbergen und Seniorenheime miissen eine qualitativ
hochwertige Verpflegung anbieten, auch bei knappen Ressourcen und wenigen Es-
sen pro Tag. Das Special bietet Unterstiitzung, um die Kiiche systematisch zu planen.
Es erldutert die Gesichtspunkte, die bei der Entscheidung fiir oder gegen eine Kiiche vor
Ort sowie bei ihrer Gestaltung zu beachten sind. Mit Hilfe der zahlreichen Checklisten
fiir alle wichtigen Fragen kdnnen Verantwortliche systematisch vorgehen. Praktische
Tipps unterstiitzen bei der Detailplanung von Rdumen, Ausstattung und Geraten. Die
zu erwartenden Kosten sind aufgelistet und auch die Hygienanforderungen und Umwelt-
tiberlegungen macht das Heft transparent.

Speisenplanung in der Gemeinschaftsverpflegung (2006). Special (Print).

Bestell-Nr. 3903. 80 Seiten. 34 Abbildungen. 41 Tabellen. ISBN/EAN 3-8308-0613-2.
EUR 9,50

Das Special informiert liber die Grundlagen der Speisenplanung fiir Betriebsgastronomie
und Mensa, Krankenhaus, Senioreneinrichtung, Kindertagestdtte und Schule. Checklis-
ten und Best-Practice-Beispiele geben Tipps zur Umsetzung einer gesunden Erndhrung.
Wer fiir die Verpflegung in einer Gemeinschaftseinrichtung verantwortlich ist, kann an-
hand dieser Listen seine Speisenplanung Schritt fiir Schritt optimieren. Erfolgsmodelle
aus der Praxis, Meniibeispiele und Rezepte liefern Anregungen fiir eine gesunde und
abwechslungsreiche Kost.
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Kiiche und Technik (2005). Broschiire (Print).

Best.-Nr. 3825. 156 Seiten.147 Abbildungen. 34 Tabellen. ISBN/EAN 3-8308-0474-1.
EUR 19,50

Die Broschiire stellt detailliert die verschiedenen Gerdtegruppen einer gewerblichen
Kiiche vor und richtet sich an alle, die in der beruflichen Praxis mit der Gerdtetechnik in
GroBkiichen betraut sind. Sie beschreibt detailliert die einzelnen Gerdtegruppen unter
folgenden Gesichtspunkten: Anschaffungs- und Betriebskosten, Raumbedarf, Installa-
tion, GerdtegrolRe, Energieeinsatz, Umweltbelastung, Gebrauchstauglichkeit, Bedien-
freundlichkeit, Reinigung, Wartung und EDV-Nutzung. Aktuelle Trends wie der Einsatz
von Convenience-Produkten oder Techniken wie Cook & Chill werden beriicksichtigt.

Bezugsadresse: aid infodienst Verbraucherschutz Erndhrung Landwirtschaft e. V.,
HeilsbachstraBe 16, 53123 Bonn, 0228 - 84 99 0, aid@aid.de, www.aid.de
Weiterfiihrende Links

aid Infodienst: www.aid.de/gemeinschaftsverpflegung

Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung: www.ble.de

Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde: www.bll.de

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung: www.dge.de

www.haccp.de

www.jobundfit.de

Literatur und weiterfiihrende Links
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sozwlpadagoglschen und hauswirtschaftlichen Bereichen der Einrichtungen
-% Frauenwohnunterkunft NotkestraBe
-3 Malteser Nordlicht
-3 Tagesaufenthaltsstatten fiir Wohnungslose Menschen
Diakonie-Zentrum fiir Wohnungslose, Herz As und Kemenate
» Ubernachtungsstitte PIK AS und
- Wohnunterkunft Billbrookdeich
fiir den Einblick in die Praxis und die Interviews.
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Umgang mit"Lebensmitteln
Gemeinsam Kochen

Gesunde Mittagsverpflegung
Hygiene

Sicherheit,und Unfallveshiitung

Checklisten-Service

Die Broschiire gibt Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern aus niedrigschwelligen Einrich-
tungen Anregungen fiir Kochprojekte und konkrete Hilfestellung rund um die Fragen
der Erndhrung: praxisnah werden die Leitlinien der EU-Verordnung dargestellt und die
Akteure erfahren, warum Themen wie Hygiene, Nahrungszubereitung, Unfallpravention
fiir den Kiichenbetrieb so wichtig sind. 12 Checklisten erleichtern den Kochenden

die praktische Arbeit.
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