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Merkblatt über Vorsicht bei der Abgabe hausgemachter Speisen in Schulen und 
Kindertagesstätten 
 
 
Aus gegebenem Anlass warnt das Veterinär- und Lebensmittelaufsichtsamt der Stadt Leipzig (VLA) vor einem 
leichtfertigen und unsachgemäßen Umgang mit Lebensmitteln aus dem häuslichen Bereich, welche 
gelegentlich in Schulen und Kindertagesstätten an einen größeren Personenkreis abgegeben werden. 
 
Es gibt vielfältige Anlässe (zum Beispiel Geburtstagsfeiern, Basare, Projekte), zu denen in 
Gemeinschaftseinrichtungen zu Hause hergestellte Lebensmittel abgegeben werden. 
 
Das VLA rät zur Vorsicht und weist darauf hin, dass bei unsachgemäßem Umgang mit leichtverderblichen 
Lebensmitteln ein Gesundheitsrisiko besteht. 
 
Lebensmittel stellen für Krankheitserreger einen geeigneten Nährboden dar. Lebensmittelvergiftungen sind 
nicht harmlos, sondern können - vor allem bei Kleinkindern, alten und kranken Menschen - sogar 
lebensbedrohend sein. Eine Verursachung von Erkrankungen anderer Personen kann für jeden, der 
Lebensmittel herstellt, strafrechtliche Konsequenzen sowie zivilrechtliche Forderungen nach sich 
ziehen. Dies trifft auch auf fahrlässiges Fehlverhalten zu. 
 
Krankheitserreger können auf vielfältige Weise auf Lebensmittel übertragen werden, zum Beispiel: 
 

- von angesteckten oder Erreger ausscheidenden Menschen, auch wenn sie sich gesund fühlen, 
 

- durch mit Erregern verunreinigte Hände oder eitrig-infizierte Stellen an den Händen, 
 

- durch unsaubere Arbeitskleidung, Ausstattungen, Tücher oder Geschirr, 
 

- durch andere Lebensmittel, die Erreger enthalten (auch indirekt über kontaminierte Arbeitsflächen und 
Arbeitsgeräte), 

 
- durch Fliegen und anderes Ungeziefer, 

 
- durch Schmutz, Erde, Staub, verunreinigtes Wasser, Abfall und Tiere. 

 
Wenn sich Krankheitserreger im Lebensmittel vermehren und eine bestimmte Infektionsdosis erreicht wird, ist 
mit lebensmittelbedingten Erkrankungen zu rechnen. 
 
Durch verantwortliche Träger von Gemeinschaftseinrichtungen sollten zur Vermeidung 
lebensmittelbedingter Erkrankungen geeignete Vorkehrungen getroffen werden. 
 
 
Siehe umseitig genannte hygienische Regeln. 
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Bei Beachtung folgender hygienischer Regeln kann lebensmittelbedingten Erkrankungen vorgebeugt 
werden: 
 
1.  eingeschränktes Lebensmittelangebot 

Verzicht auf Speisen, die krankheitsauslösende und/oder hohe Keimgehalte aufweisen können oder 
deren sachgerechte Handhabung besonderer technischer oder logistischer Vorkehrungen bedarf  

 
 Zum Verzehr sollten nicht angeboten werden: 
 

‒ roheihaltige Speisen (Torten, Desserts, selbstgemachte Mayonnaise können nicht erhitzte Anteile von 
möglicherweise salmonellenhaltigen Eiern enthalten) 

 
‒ Hackfleisch 
 
‒ Schaschlik, ungebrühte Bratwurst und andere Erzeugnisse, die noch Anteile von rohem Fleisch 

enthalten – es sei denn, eine vollständige Durcherhitzung vor dem Verzehr ist garantiert 
 
‒ Rohmilch direkt vom Bauernhof – es sei denn, diese Milch wird vor dem Verzehr abgekocht 

 
 Weiterhin wird dringend abgeraten, folgende leichtverderbliche Lebensmittel anzubieten: 
 

‒ Backwaren mit nicht durchgebackener Füllung 
 
‒ leichtverderbliche Salate (Kartoffelsalate, Nudelsalate, und andere Feinkostsalate) 
 
‒ zu Hause vorgegarte Speisen, insbesondere solche, die für den Warmverzehr bestimmt sind 

 
2.  Lagerung leichtverderblicher Lebensmittel bei Kühlschranktemperaturen, idealerweise bei  

maximal + 7 °C 
 
3.  Bezug vorgegarter Speisen von gewerblichen Speisenherstellern; bei Heißspeisen Einhaltung einer 

Speisentemperatur von mindestens + 65 °C bis zum Abschluss der Ausgabe 
 
4.  Gewährleistung eines hohen Maßes an persönlicher Hygiene durch Personen, die Speisen 

herstellen oder zubereiten 
 

‒ die Personen müssen frei von ansteckenden Erkrankungen, insbesondere frei von 
Durchfallerkrankungen sein 

 
‒ Wunden an den Händen sind vor Beginn des Umgangs mit Lebensmitteln wasserdicht abzudecken 
 
‒ vor Beginn und bei Unterbrechung der Speisenzubereitung sind die Hände zu waschen, dies besonders 

gründlich nach Toilettenbenutzung 
 

‒ Tragen sauberer Kleidung bei der Herstellung/Zubereitung der Speisen 
 
‒ Verhindern des Niesens oder Hustens auf Lebensmittel 

 
5. Nutzung geeigneter Ausstattungen und Gewährleistung hygienischer Arbeitsbedingungen beim 

Umgang mit Lebensmitteln (Ordnung und Sauberkeit) 
 
6. Ausschließlich Verwendung von Trinkwasser bei der Herstellung/Zubereitung von Speisen sowie 

zur Reinigung von Lebensmitteln, von Ausstattungen sowie der Hände 
 


