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Eine Fortbildungsveranstaltung  

des 

Kreises Ostholstein 
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Tagesordnung 

 
 Lebensmittelhygiene in Küchen der 

Gemeinschaftsverpflegung 
Dr. Steffens 

 Hygiene in Gemeinschaftseinrichtungen: Vorbeuge und 
Krisenmanagement 
Frau George 

 Lebensmittelbedingte Erkrankungen 
Dr. Stengel 

 Übertragungswege von Infektionskrankheiten 
Dr. Krenz-Weinreich  

 Fazit 

 

 



Definition 

Lebensmittelhygiene 

 

„ alle Bedingungen und Maßnahmen, die 

für die Gewinnung, Verarbeitung, 

Lagerung und Distribution von 

Lebensmitteln erforderlich sind, um ein 

gesundheitlich unbedenkliches (sicheres), 

gesundes und bekömmliches Produkt zu 

erhalten, das zum menschlichen Verzehr 

geeignet ist“  



 

 

 

 

 

FAZIT 

 

 aus Sicht der 

 

Humanmedizin & Veterinärmedizin 

 

 



Fazit 1: 

Risikoanalysen und Maßnahmen 

zur Risikobeherrschung sind zu 

überarbeiten. 
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Fazit 2: 

 

Die persönliche Hygiene 

hat Priorität. 
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Fazit 3: 

 

Reine und unreine Seite 

sind zu trennen. 



 

 

 

 

 

 

Fazit 5: 

 

Stuhlproben sind beim gesamten 

Küchenpersonal zu entnehmen. 

 
Untersuchung auf Salmonella und Campylobacter 

mindestens 1 x jährlich 
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Fazit 5: 

 

Rückstellproben sind zu 

entnehmen: 

  - von allen selbst hergestellten       

    Lebensmitteln 

  - mind. 3 Wochen Lagerung  



 

 

Fazit 6: 

 

Etablierung eines 

Hygienemangements  

incl. 

R & D Kontrollen 

und 

Endproduktkontrollen 



 

 

Fazit 6: 

 

 

 

 

Fazit 7: 

 

Die Notfallplanung ist zu 

überprüfen: 

● Sicherstellung von   

    Erreichbarkeiten 

● Sicherstellung einer   

    alternativen Speiseversorgung 

 



 

 

Fazit 8: 

 

Das Ausbruchsmanagement  

nosokomialer Infektionen ist zu  

überprüfen. 
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