


Rahmenhygieneplan 

 

Bereich: Küche     Bereich: Betreuung  

 

(HACCP-Konzept)    (Hygieneplan) 

 

Zuerst bildet man ein HACCP-Team und ein Hygiene-
Team. 

Dann werden die Risikobereiche definiert: 

 Küchenbereich 
 

 Betreuungsbereich 
o Wohnbereich 
o Aufenthaltsbereich – innen 
o Außenbereich (Spielplätze, Streichelzoo usw.) 
o Sanitärbereich 
o Schwimmhalle 
o Fitnessraum 
o usw. 

 

Für diese Bereiche wird je eine Risikoanalyse 
durchgeführt. 



HACCP-Konzept-Küche 

 

 Festlegung des Istzustandes 
 
o Bauliche Zustand 
o betriebshygienischer Zustand 
o Gesundheitsstatus der Mitarbeiter 

 

 Risikoanalyse 
 
 

o Wo sind Probleme bei den baulichen Voraussetzungen ?  

 glatte, leicht zu reinigende, wasserundurchlässige Flächen  
 

 ausreichend Lagerfläche, Umkleidemöglichkeit, Produktionsräume, Toiletten, WE-Bereich 
usw. (Ansprechpartner: Veterinär- und Lebensmittel-Überwachungsamt) 
 
 
 

o Wo sind Probleme bei den betriebshygienischen Anforderungen ? 
 

 Schwarz/Weiß – Trennung 
 

 Zustand der Einrichtungsgegenstände z.B. Kühlschrankgummi, Schneidbretter usw. 
 

 
 Prüfung der Wirksamkeit  von Geräten z.B.  Test von Geschirrspüler u. Waschmaschinen    

1 x Jahr mittels Bioindikatoren (Labor bzw Fachberater beauftragen) 



Bauliche und technische Vorraussetzungen für 
Küchen und Lebensmittellagerräume !  

 Glatte, leicht zu reinigende, wasserundurchlässige und nicht  
toxische  Oberflächen ! 
 

 Je nach Küchenkonzept benötigt man: 
 Handwaschbecken ( immer ! , Anzahl ?)  
 Lebensmittelwaschbecken  ( bei Bedarf ! , Anzahl ?) 
 Spülbecken   (bei Bedarf, Anzahl ?)  

Geschirrspüler sind keine Pflicht, man benötigt aber 
ein gewerbliches  Geschirrspülmittel mit 
Desinfektionsanteil ! 
 

 Die Personaltoilette sollte nicht direkt von der Küche begehbar 
sein !  
 

 Für Gästetoiletten gibt es hinsichtlich der Anzahl und 
Bauweise, keine lebensmittelrechtlichen Vorschriften ! Das 
regelt der Rahmenhygieneplan der einzelnen Bundesländer ! 
 

 Man benötigt unter Umständen noch: 
 Lagerräume 
 Spülbereich 
 Umkleide 
 Produktionsräume 
 Abfallraum 

 

 Ein Wareneingangsbereich sollte vorhanden sein. Die Ware 
nicht direkt in die Küche anliefern und möglichst nicht durch 
den Gastraum. 

 
 

Alle diese baulichen und technischen Voraussetzungen, sollten 
auf Grund fehlender konkreter  Vorschriften, vor Beginn des 
Küchenbetriebes, mit dem zuständigen Lebensmittel-
überwachungsamt  besprochen werden !!!!!  



 
Checkliste  

Hygienekontrolle: z.B. Küche  
 

Kontrolldatum:  Uhrzeit:   

 

Nr. Begutachteter Bereich:  Küche ok Maßnahmen erl. 
  ja nein   

1 Fußboden     

2 Bodenablaufrinnen/Gullys     

3 Wände/Heizkörper     

4 Lichtschalter/Steckdosen     

6 Türen und Fenster     

7 Decke/Beleuchtungskörper     

8 Arbeitstische/Unterschränke     

9 Spülbecken/Armaturen/Ablauf     

10 Schneidebretter     

11 Kühleinrichtung 1:   °C     

12 Kühleinrichtung 2:   °C     

13 Kühleinrichtung 3:   °C     

14 Kühleinrichtung 4:   °C     

15 Handwaschbecken     

16 Müllbehältnisse     

17 Schädlinge     

18 Hängeschränke     

19      

20      

 
Bemerkung:   
 
 
 

  Unterschrift:  

Kontrollhäufigkeit:    

 





o Sind die Mitarbeiter schlecht geschult? 
 

 1 x Jahr Schulung der Fachkenntnisse 
 

 Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt 
 

 Alle 2 Jahre „Belehrung zum Infektionsschutzgesetz“ durch 
den Arbeitgeber 

 



Laut Verordnung zur Durchführung von Vorschriften des 
gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts vom 8 August 2007 
sind folgende Fachkenntnisse für Personen, welche leicht 
verderbliche Lebensmittel herstellen, behandeln oder in den 
Verkehr bringen, notwendig: 
 
 
 

1. Eigenschaften und Zusammensetzung des Lebensmittels 
 
 
2. Hygienische Anforderungen an die Herstellung und 

Verarbeitung des jeweiligen Lebensmittels 
 
 

3. Lebensmittelrecht 
 
 

4. Warenkontrolle, Haltbarkeitsprüfung und Kennzeichnung 
 
 

5. betriebliche Eigenkontrollen und Rückverfolgbarkeit 
 
 

6. Havarieplan, Krisenmanagment 
 
 

7. Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels 
 
 

8. Anforderungen an die Kühlung und Lagerung des jeweiligen 
Lebensmittels 

 
 

9. Vermeidung von nachteiligen Beeinflussungen des 
jeweiligen Lebensmittels beim Umgang mit 
Lebensmittelabfällen, ungenießbaren Nebenerzeugnissen 
und anderen Abfällen 

 
 

10. Reinigung und Desinfektion 
 
 
Bei Rückfragen wenden Sie sich bitte an: 
Institut für Hygiene und Lebensmittelsicherheit, 
 Ansprechpartner:  Herrn Dipl.-Ing. Ronald Paulowitz,   Tel. 03841 / 796 42 32 







o Gibt es Probleme bei der Personalhygiene ? 



Allgemeine Grundsätze der Personalhygiene 
 
 

 Täglich saubere Arbeitskleidung (keine Straßenkleidung) 
 
 sichtbarer Schmuck ist verboten 

 
 Handwaschbecken mir Warmwasser, Seifen- und Papierspender 

 
 Rauchen nur im Pausenraum 

 
 Händewaschen vor   - Arbeitsbeginn 
     - dem Umgang mit verderblichen Lebensmittel 
     - Speisenausgabe  
 
 Händewaschen nach - dem Toilettenbesuch 
     - Tätigkeitswechsel 
     - Pausen 
     - Reinigungstätigkeiten 
     - Entladen und Auspacken 
     - Abfallentsorgung 
 
 nicht auf Lebensmittel husten und niesen 
 
 nicht mit Fingern verkosten 

 
 nicht in der Küche essen 

 
 mit ansteckenden Krankheiten nicht zur Arbeit gehen 







o Gibt es Probleme bei der Reinigung und 
Desinfektion ? 
 

 Kontrolle mittels Tupferprobe ! 







o Haben wir Probleme bei der Herstellung leicht 
verderblicher Lebensmittel ? 
 

 Rückstellproben nach Möglichkeit  bei + 7°C für max. 14 Tage 
getrennt von anderen Lebensmitteln aufheben 

 Für mitgebrachte Speisen von Eltern bzw. Kindern und 
Jugendlichen spezielle Regelungen festlegen. 

 



Sicherer Umgang mit leicht verderblichen 
Lebensmitteln im Gastronomiebereich 

 

 Es gelten die Temperaturvorgaben des Herstellers ! 
Ausnahme : Frischfisch bei 0 bis + 2°C oder in Eis lagern ! 
 

 Heißhaltung von Speisen bei über  65 °C  für max. 3 h  ! 
 

 Alle offenen Lebensmittel abdecken ! 
 

 Getränke und Lebensmittel getrennt lagern ! 
 

 Auftauen bei Kühltemperatur ! 
 

 Einfrieren bei – 18 °C nur bei einer Produktstärke unter 10 cm !
 

 Frischeier getrennt von anderen Lebensmitteln lagern ! 
 

 Alle Lebensmittel benötigen ein „MHD“ oder ein 
Herstellungsdatum mit festgelegter Haltbarkeit ! 
 

 Zubereitete Speisen dürfen nur in zwei Temperaturbereichen 
gelagert werden (bis auf einige Ausnahmen): 
 

1. unter + 10 °C 
oder 

2. über 65 °C 

 Das gilt z.B. für Pudding, Eintöpfe, Joghurt-Dressing usw.  

 Gilt nicht für Brot, durchgebackene Kuchen, Öl-Dressing usw. 





Hinweise für die Erstellung einer Gefahrenanalyse 
 

Gefahrenanalysen werden nach Möglichkeit für ganze Produktgruppen erstellt. 
Hierbei handelt es sich um Lebensmittelgruppen, welche vom Grundsatz her gleich 
behandelt werden. Für nachfolgend aufgeführte Produktgruppen könnte dies der Fall 
sein:  
 

 Kurzgebratenes Fleisch 
 Kurzgebratenes Geflügelfleisch 
 Bratengerichte 
 Brat-Fisch 
 Koch-Fisch 
 Zugekaufte Fertiggerichte 
 Gemüsebeilagen 
 Frittierte Produkte 
 Salate 
 Sättigungsbeilagen  
 Eierspeisen 
 Soßen unter Verwendung von Ei 
 Soßen ohne Verwendung von Ei 
 Feinkosterzeugnisse (z.B. Sülze, eingelegte Brathering) 
 Dessert 
 Suppen 
 Frühstücksbuffet 
 Kalte Platten 
 Außer-Haus-Verkauf 
 u.ä. 
 
Die Teilüberschrift „CCP – Ja“ bedeutet, dass hier ein kritischer Kontrollpunkt vorliegt 
und deshalb auch Dokumentationen durchgeführt werden müssen (Anzahl legen Sie 
fest) und dementsprechend bedeutet die Teilüberschrift „CCP – Nein“, dass hier kein 
kritischer Kontrollpunkt vorliegt und auch nichts dokumentiert werden muss.   
 
Bei Fragen wenden Sie sich bitte an die Fa. IHL, Herrn Dipl.-Ing. Ronald Paulowitz, 
Tel.: 0170/553 08 17  
 
Nachfolgend sehen sie einige Muster für Gefahrenanalysen welche Sie 

bitte Ihren Produktionsabläufen anpassen müssen. 
 
 
 













Entsorgung tierischer Lebensmittelreste !



Wichtige Grundsätze im HACCP-Konzept: 

 

Die im Rahmen der Gefahrenanalyse festgestellten 
Kontrollpunkte müssen ständig kontrolliert und 
dokumentiert werden !! 

Dies geschieht mit Hilfe der regelmäßigen 
betriebseigenen Kontrollen und wird durch 
zusätzliche interne und externen Audits verifiziert.  

 

Wichtig ist, dass das HACCP-Konzept ständig 
aktualisiert wird und seine Wirksamkeit kontrolliert 
wird. 

Der Gesetzgeber gibt nur das Ziel des HACCP-
Konzeptes vor (z.B. sichere Lebensmittel), 

den Weg dorthin muss jeder Betrieb selber  
festlegen !! 

 



Hygieneplan-Betreuungseinrichtung 
 

 Festlegung des Istzustandes 
 
o Bauliche Zustand 
o einrichtungshygienischer Zustand 
o Gesundheitsstatus der Mitarbeiter 

 

 Risikoanalyse für: 
 

o Wohnbereich und Aufenthaltsbereich: 
 

o Wo sind Probleme bei den baulichen Voraussetzungen ?  

 Lärmbelästigung, Emissionen usw.   
 

 ausreichend Toiletten, Waschräume, Aborte, Urinale, Waschbecken usw. 
 

o Wo sind Probleme bei den hygienischen Anforderungen ? 
 

 Lufthygiene (stündliche Stoßlüftung bzw. geeignete Lüftungsanlage) 
 

 Wäschehygiene (jährlich Reinigung der Matratzen und Betten,                    
Wäsche bei 60 °C) 

 
 Prüfung der Wirksamkeit  z.B.  Test von Waschmaschinen mittels 

Bioindikatoren ( Labor bzw. Fachberater beauftragen) 
 Trennung saubere und unsaubere Wäsche 
 Häufigkeit vom Wäschewechsel festlegen 

 
 Spielzeughygiene (Reinigung und Desinfektion nach Plan),  

 
 

 Wasserhygiene (jährliche Prüfung auf Legionellen ab 400 l 
Warmwasserspeicher und Dusche)          regelmäßig Wasser ablaufen lassen ! 

 Perlatoren regelmäßig reinigen 
 Die Verwendung von Regenwasser als Trinkwasser ist nicht gestattet ! 

 
 Umgang mit Kleidung  

 

 Ist gewährleistet, das persönliche Kleidung ausreichend getrennt gelagert 
werden kann ? 



o Reinigungs- und Desinfektionsplan  
 

 Ist ein Reinigungsplan für die Räume inkl. Fußboden, Flächen und 
Gegenständer erstellt ? 
 

 Gibt es einen Hände-Reinigungs- und Desinfektionsplan ? 
 

 Werden geeignete Reinigungsmittel verwendet ? 
 

 bei Erbrochenem, Blut, Urin oder Durchfall sind die Flächen zu 
desinfizieren. 

 
 

 Sanitärbereich täglich reinigen und bei Infektionsgefahr desinfizieren. 
 

 









Gibt es in der Einrichtung oder in der  
Nähe einen Defibrillator !



 

o Außenbereich 
 

o Gefahr durch Haustiere 
 

 Haustiere regelmäßig vom Tierarzt untersuchen lassen. 
 

 Keine Tiere in Schlaf-, Speise- und Gruppenräumen 
 

 Ist die Fütterung und Pflege der Tiere gesichert ? 
 

 Gibt es hygiene-Regeln für die Besucher der Tiergehege ? 

 

 

o Gefahr durch Giftpflanzen 
 

 Im Zweifels- und Bedarfsfall Hilfe durch ausgebildeten Biologen 
 

 Gibt es eine Notrufnummer für den Notfall bei Vergiftung ?  
 

 

 

o Gefahr durch defekte Spielgeräte und Spielsand 
 

 Gibt es einen Verantwortlichen für die Geräte, der der Zustand 
der Geräte kontrolliert und dokumentiert ? 
 

 Werden die Geräte von den Behörden kontrolliert ?  
 

 Wird der Sandkasten nachts abgedeckt, regelmäßig durchgesiebt und bei 
Bedarf gewechselt ? 



o Außenbereich 
 

o Gefahr an Badestellen 
 

 Handelt es sich um eine öffentliche Badestelle, wo die 
Wasserqualität geprüft wird ? 
 

 Ist der Einsatz von Rettungsschwimmern geregelt ? 
 

 
 

o Gefahren im Poolbereich 
 

 Beim Pool mit Wasseraufbereitung ist die Wasserqualität 
täglich zu kontrollieren. 
 

 Bei Planschbecken ohne Wasseraufbereitung ist das 
Wasser täglich zu wechseln.  

 



o Sind die Mitarbeiter geschult? 
 

 Alle 2 Jahre „Belehrung zum Infektionsschutzgesetz“ durch 
den Arbeitgeber ! 

 





o Sind die Elter, Jugendliche und Kinder belehrt ? 

 

 

 Masernschutzgesetz beachten 
 







Gibt es Anweisungen bezüglich der Meldepflicht bei 
Infektionserkrankungen ?

Beschäftigte
Betreute bzw
Sorgeberechtigte

Leiter der 
Einrichtung

Gesundheitsamt

Die bezüglich der Meldepflicht 
festgelegten Sofortmaßnahmen müssen 
mit dem Gesundheitsamt abgesprochen 
werden !
Die Voraussetzungen müssen aber von 
der Einrichtung geschaffen werden z.B
Isolierzimmer, Einwegkleidung usw.



Gibt es Regeln für Besuchsverbote und 
Wiederzulassungen ?

• Besuchsverbote sind in den 
Belehrungsunterlagen für 
Angestellte in 
Betreuungseinrichtungen festgelegt

• Eine Wiederzulassung ist nach 
ärztlicher Rücksprache möglich 



Gibt es spezielle Hygieneregeln beim Auftreten 
ausgewählter Infektionserkrankungen ?

• bei Durchfallerkrankungen

• bei Kopflausbefall

• bei Tollwutgefahr

• bei Krätze

• Verhalten nach Zeckenstich



Zusammenfassung:

Alle hier aufgezählten Gefahren haben zum großen 
Teil Allgemeincharakter und müssen für die jeweilige 
Einrichtung konkretisiert werden.

Wichtig ist, dass die Gefahrenanalyse:

• ständig aktualisiert wird

• Die Gefahr nach Möglichkeit minimiert wird  !

• Die Wirksamkeit der Maßnahmen kontrolliert 
wird ! (Audits oder Praxistest)



Ich bedanke mich für Ihre Aufmerksamkeit und 
stehe für weitere Fragen gerne zur Verfügung:

Dipl.-Ing. Ronald Paulowitz

Tel . 0170 / 553 08 17


