
Beitrag aus „Schulverpflegung im Ganztag – dynamisch und individuell“ 
– Broschüre 2

Vollständige Broschüre mit allen Verlinkungen:

Hessische
Lehrkräfteakademie

Vernetzungsstelle Schulverpflegung

Hessische
Lehrkräfteakademie

Vernetzungsstelle Schulverpflegung

Der Qualitätsbereich Raum- und Ausstattungskonzept umfasst  
die Planung und Gestaltung der Schulräume sowie die Bereitstellung der er-
forderlichen Ausstattung für einen effektiven Ganztagsbetrieb. Ziel ist es, eine 
inspirierende Lernumgebung zu schaffen, die den pädagogischen Anforde-
rungen gerecht wird.

Hygiene und Infektionsschutz 
Dr. Sabine Poschwatta-Rupp 
Diplom-Oecotrophologin, Humanbiologin und Beraterin an der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen

„Die Gesundheit aller Mitglieder der Schulgemeinde bil-
det die Grundlage für alle weitergehenden Zielsetzungen 
in Schule. Die Gesundheitserziehung in den Bereichen Er-
nährung, Pausen, Entspannung, Bewegung und Hygiene 
ist deshalb ein wichtiges Anliegen ganztägig arbeitender 
Schulen.“ 
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46	 Hessisches Ministerium für Kultus, Bildung und Chancen (2023): Rahmen-Hygieneplan für die Schulen in Hessen 

Hygienemanagement im Ganztagsschulalltag 

Die Corona-Pandemie hat alle Beteiligten für die Rele-
vanz eines professionellen Hygienemanagements sen-
sibilisiert und verdeutlicht, dass Hygiene ein wichtiger 
Eckpfeiler der Gesundheitsvorsorge an Schulen ist.

Hygienemanagement 
Als komplexe Gemeinschaftseinrichtung bietet Schu-
le viele Infektionsquellen und -wege der direkten und 
indirekten Erregerübertragung. Viele Menschen bewe-
gen sich auf engem Raum beziehungsweise halten sich 
in geschlossenen Räumen auf, wobei im Laufe eines 
Schultages eine hohe Dynamik aufgrund der zahlrei-
chen Raumwechsel vorliegt. Jede Person bringt zudem 
das mikrobiologische Milieu des Herkunftshaushaltes 
mit. Unsere Lebensumgebung ist natürlicherweise mit 
Mikroorganismen besiedelt. Die Zusammensetzung 
hängt von vielen Faktoren ab, wie zum Beispiel Haus-
tierhaltung, Kontakte oder häusliche Hygiene. Diverse 
Kontaktflächen wie Türklinken, Armaturen und Ähnliche 
werden von Schülerinnen und Schülern, Lehrkräften 
und weiterem Personal angefasst. Durch Raumwech-
sel zu den verschiedenen Unterrichtsräumen oder zum 
Lehrerzimmer, in die Mensa, zum Kiosk sowie durch To-
ilettengänge und Aufenthalte auf dem Außengelände 
besteht eine ausgeprägte Dynamik mit vielen Kontakt-
wechseln in den Gebäuden und auf dem Schulgelände.

In Ganztagsschulen erhöht sich diese Dynamik durch 
längere Verweildauern, zusätzliche Betreuungsange-
bote und gemeinschaftliche Mahlzeiten, was das Hygi-
enemanagement zusätzlich herausfordert.

Diese verschiedenen Settings im Laufe des Schulalltags 
erfordern zusätzlich jeweils spezifische Hygienemaß-
nahmen. Die Koordination der gesamten Hygienemaß-
nahmen wird als Hygienemanagement bezeichnet.

Das Hygienemanagement umfasst:

 � Erstellung und Aktualisierung des Hygieneplans
 � Überwachung der im Plan definierten Maßnahmen 
(idealerweise einmal im Jahr durch Hygienebeauftrag-
te oder Hygienebeauftragten mit Dokumentation)

 � Durchführung von Belehrungen nach §§ 34, 35, 42, 
43 IfSG

 � Kooperation mit dem Gesundheitsamt sowie den  
Elternvertretern

 � Infektionsintervention

Definition und Grundlage
„Die Hygiene ist ein wichtiger Bestandteil der Infekti-
onsprophylaxe. Die Vorschriften des Infektionsschutz-
gesetzes dienen der Gesunderhaltung der Schülerin-
nen, Schüler und aller an Schulen Beschäftigten. Sie 
sollen insbesondere zur Vermeidung von anstecken-
den Krankheiten im täglichen Zusammenleben bei-
tragen. Nach § 36 i. V. m. § 33 des Infektionsschutzge-
setzes (IfSG) sind alle Schulen dazu verpflichtet, einen 
eigenen schulischen Hygieneplan aufzustellen, in dem 
‚innerbetriebliche Verfahrensweisen zur Infektions-
hygiene‘ für das Schulgebäude und das zur Schule ge-
hörende Schulgelände festgelegt sind. Der Rahmen-
Hygieneplan Hessen bietet eine Grundlage für die 
schuleigene Ausgestaltung“46 
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46	 Hessisches Ministerium für Kultus, Bildung und Chancen (2023): Rahmen-Hygieneplan für die Schulen in Hessen 
47	 Bundesministerium der Justiz (2023): Gesetz zur Verhütung und Bekämpfung von Infektionskrankheiten beim Menschen (Infektionsschutz-

gesetz – IfSG)

Zuständigkeit 
Das System Ganztagsschule wird in den inneren und 
äußeren Schulbereich gegliedert. Der innere Bereich 
umfasst die Abläufe an der Schule einschließlich der 
Einhaltung aller Vorschriften und der Umsetzung der 
curricularen Vorgaben sowie der schulischen Veran-
staltungen. Auch die Sicherheit und Gesundheit der Be-
schäftigten, einschließlich der Lehrkräfte, fällt darun-
ter. Für den inneren Bereich ist der Schulhoheitsträger 
beziehungsweise die Aufsichtsbehörde verantwortlich, 
die diese Aufgaben an die Schulleitung delegiert. Die 
Schulleitung ist somit als Vertretung des Kultusminis-
teriums vor Ort verantwortlich für den inneren Schul-
bereich.

Die örtlichen Gesundheitsämter sind für die infektions-
hygienische Überwachung zuständig und somit An-
sprechpartner für Hygiene- und Infektionsfragen.

In den Verantwortungsbereich des Schulträgers gehört 
der äußere Schulbereich, also Schulgebäude, Freiflä-
chen, Einrichtung sowie die erforderliche Ausstattung 
zur Umsetzung der Hygienemaßnahmen wie Desinfek-
tionsmittel und -spender. Ebenso verantwortet er die 
Sicherheit und Gesundheit seiner Beschäftigten, zum 
Beispiel der Schulverwaltungskräfte. Im Einvernehmen 
mit der Schulleitung als beauftragte Vertretung sind 
hier auch die Schülerinnen und Schüler eingenommen.

Rechtlichen Rahmenbedingungen 
Im Folgenden wird der rechtliche Rahmen dargestellt, 
der für die Hygiene an der Schule relevant ist, insbeson-

dere im Hinblick auf die Anforderungen aus dem IfSG 
und dem hessischen Rahmen-Hygieneplan.46, 47 Zu Fra-
gen im Bereich Sicherheit wird auf die Unterlagen der 
Deutschen Gesetzlichen Unfallversicherung verwiesen.

Eine wesentliche Grundlage für die Hygiene an Schulen 
stellt das IfSG dar. Es verfolgt das Ziel, ansteckenden 
Krankheiten vorzubeugen, sie frühzeitig zu entdecken 
und ihre Ausbreitung zu verhindern. Es regelt zum ei-
nen die Erfordernisse in der Schule als Gemeinschafts-
einrichtung, zum anderen Tätigkeitsverbote und Be-
lehrungen im Umgang mit Lebensmitteln.

Folgende Paragrafen des IfSG sind für Schulen beson-
ders relevant:

 � § 33: Definition Gemeinschaftseinrichtungen
 � § 34: Gesundheitliche Anforderungen, Mitwirkungs-
pflichten, Aufgaben des Gesundheitsamtes

 � § 35: Belehrung für Personen in der Betreuung von 
Kindern und Jugendlichen

 � § 36: Infektionsschutz bei bestimmten Einrichtungen, 
Unternehmen und Personen; Verordnungsermächti-
gung

 � § 42: Tätigkeitsverbote im Umgang mit Lebensmitteln
 � § 43: Verpflichtung zur Erstbelehrung für Beschäftig-
te im Lebensmittelbereich

 � §§ 6/8: Verpflichtung zur Meldung durch die Schul-
leitung bzw. Betriebsleitung (Küche) beim Auftreten 
meldepflichtiger Krankheiten47
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47	 Bundesministerium der Justiz (2023): Gesetz zur Verhütung und Bekämpfung von Infektionskrankheiten beim Menschen (Infektionsschutz-
gesetz – IfSG)

48	 Bundesministerium der Justiz (2007): Verordnung über Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen 
von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung – LMHV)

49	 Europäisches Parlament und Rat der Europäischen Union (2004): Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europäischen Parlaments und des Rates 
vom 29.04.2004 über Lebensmittelhygiene

50	 Europäisches Parlament und Rat der Europäischen Union (2002): Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europäischen Parlaments und des Rates 
vom 28.01.2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsätze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europäischen 
Behörde für Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit

51	 Deutsches Institut für Normung (2018): DIN 10506:2018-05 – Lebensmittelhygiene – Gemeinschaftsverpflegung. Berlin
52	 Deutsches Institut für Normung (2008): DIN 10514:2008-06 – Lebensmittelhygiene – Hygienemanagement. Berlin

Gesetzliche Grundlagen: Gesetze und Verordnungen 
zum Hygiene- und Infektionsschutz

Des Weiteren sind bestimmte Gesetze und Verordnun-
gen für den Lebensmittelbereich (zum Beispiel Mensa, 
Cafeteria, Kiosk) zu beachten. Zentral sind die Lebens-
mittelhygiene-Verordnung48 sowie die EU-Verordnun-
gen49, 47, die umfassende Vorgaben für eine sichere Pro-
duktion und Abgabe von Lebensmitteln und Speisen 
enthalten. Dies betrifft neben den Räumlichkeiten und 

der Betriebshygiene auch das Personal und die Lebens-
mittelhygiene.49 Letztere beinhaltet unter anderem das 
Hazard Analysis of Critical Control Points- (HACCP-) Kon-
zept, welches Risiken identifiziert und Verfahren zur Ri-
sikominderung beziehungsweise deren Ausschaltung 
festlegt. 

Die folgende Tabelle gibt eine Übersicht über die Ge-
setze und Verordnungen im Bereich Hygiene und In-
fektionsschutz: 

Gesetze/ 
Verordnungen

Ziel Inhalt

Infektionsschutz-
gesetz (IfSG)47

Verhinderung der Ent-
stehung und Ausbrei-
tung von übertragbaren 
Krankheiten

 � definiert empfindliche Lebensmittel aus mikrobiologischer 
Sicht; regelt das Meldewesen, Hygieneanforderungen in Ge-
meinschaftseinrichtungen sowie für Personen im Umgang mit 
empfindlichen Lebensmitteln

 � regelt die Aufgaben der Gesundheitsämter
 � legt Maßnahmen für besonders infektiös Erkrankte, Aus-
scheider und Kontaktpersonen fest

Verordnung (EG) 
852/2004 über 
Lebensmittel- 
hygiene52

hohes Verbraucher-
schutzniveau und die 
Lebensmittelsicherheit 
in der gesamten Lebens-
mittelkette

 � regelt unter anderem Verantwortlichkeiten, Mindesthygiene-
anforderungen, Gefahrenanalyse und -ausschaltung (HACCP-
Grundsätze)

Lebensmittelhygi-
ene-Verordnung 
(LMHV)51

Vermeidung einer nach-
teiligen Beeinflussung 
von Lebensmitteln

 � enthält allgemeine Hygienegrundsätze und Schulungsver-
pflichtungen, Anforderungen an Fachkenntnisse in Lebens-
mittelhygiene

EU-Basisverord-
nung (Verordnung 
(EG) 178/2002)50

geregelter freier Verkehr 
mit bekömmlichen und 
sicheren Lebensmitteln

 � ist die Grundlage für das EU-weite Lebensmittelrecht;
 � enthält zentrale Definitionen (zum Beispiel „Lebensmittel“, 
„Rückverfolgbarkeit“ sowie weitere)
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47	 Bundesministerium der Justiz (2023): Gesetz zur Verhütung und Bekämpfung von Infektionskrankheiten beim Menschen (Infektionsschutz-
gesetz – IfSG)

49	 Europäisches Parlament und Rat der Europäischen Union (2004): Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europäischen Parlaments und des Rates 
vom 29.04.2004 über Lebensmittelhygiene

51	 Deutsches Institut für Normung (2018): DIN 10506:2018-05 – Lebensmittelhygiene – Gemeinschaftsverpflegung. Berlin
52	 Deutsches Institut für Normung (2008): DIN 10514:2008-06 – Lebensmittelhygiene – Hygienemanagement. Berlin
53	 Deutsches Institut für Normung (2019): DIN 10526:2019-07 – Lebensmittelhygiene – Gemeinschaftsverpflegung in Tageseinrichtungen für 

Kinder. Berlin

Normen des Deutschen Instituts für Normung (DIN) 
konkretisieren die Umsetzung der gesetzlichen Vor-
gaben. So regelt die DIN 1050651 die Lebensmittelhy-
giene in der Gemeinschaftsverpflegung und die DIN 
1051452 die Modalitäten und inhaltlichen Vorgaben für 
Schulungen im Lebensmittelbereich. Die Archivierung 
von Rückstellproben aller Speisekomponenten (jeweils 
mindestens 2 Proben à 100 g bei -18 °C für 1–2 Wochen) 
ist zwar nicht mehr gesetzlich vorgeschrieben, wird 
aber nach DIN 1052653 und Verordnung (EG) 852/200449 
empfohlen. Jeder Lebensmittelunternehmer, also auch 
jede Einrichtung der Gemeinschaftsverpflegung, ist 
stets dazu verpflichtet, sichere Speisen anzubieten. Im 
Zweifelsfall muss er die einwandfreie mikrobiologische 
Qualität der Speisen im Sinne der Beweislastumkehr 
nachweisen. Durch die Archivierung von Rückstellpro-
ben ist neben der betrieblichen Eigenkontrolle stets 
eine lückenlose Rückverfolgbarkeit, zum Beispiel im 
Rahmen der Aufklärung eines Ausbruchs, gewährleis-
tet.

Rückstellproben – darauf ist zu achten:

 � Von jeder ausgegebenen Komponente sollten Proben 
entnommen werden.

 � Werden die Speisen mehrfach täglich abgegeben, 
sollten zu jedem Ausgabezeitpunkt gegen Ende der 
Ausgabe Proben gezogen werden.

 � Sinnvoll sind auch Proben von zugelieferten, weiter 
verarbeiteten Komponenten.

 � Proben: je zweimal mindestens 100 g beziehungs-
weise 100 ml in einem dicht schließenden, hygienisch 
einwandfreien Gefäß

 � Kennzeichnung: durchführende Person, Datum, Uhr-
zeit, Komponente

 � Aufbewahrung: mindestens 7 Tage bei -18 °C

Hygieneplan

Die Erstellung eines schulischen Hygieneplans ist ein 
zentraler Bestandteil der organisatorischen Gesund-
heitsvorsorge an Schulen. Die Erfahrungen aus der Co-
rona-Pandemie haben eindrücklich gezeigt, wie wich-
tig ein professionelles Hygienemanagement für den 
Schutz der Schulgemeinschaft ist. Um Infektionsrisi-
ken zu minimieren, müssen in komplexen Einrichtun-
gen wie Schulen alle Hygienemaßnahmen gut koordi-
niert und klar geregelt sein. Für die Umsetzung ist die 
Schulleitung beziehungsweise die beauftragte Person 
verantwortlich. Die örtlichen Gesundheitsämter sind 
Ansprechpartner für Hygiene- und Infektionsfragen 
und für die infektionshygienische Überwachung zu-
ständig.

Rahmen-Hygieneplan für die Schulen in Hessen
„Nach § 36 i. V. m. § 33 des Infektionsschutzgesetzes 
sind alle Schulen dazu verpflichtet, einen eigenen schu-
lischen Hygieneplan aufzustellen, in dem innerbetrieb-
liche Verfahrensweisen zur Infektionshygiene“47 für das 
Schulgebäude und das zur Schule gehörende Schulge-
lände festgelegt sind. Der Rahmen-Hygieneplan aus 
September 2023 ersetzt den allgemeinen Muster-Hy-
gieneplan des Hessisches Ministeriums für Kultus, Bil-
dung und Chancen aus dem Jahr 2012 und bietet eine 
Grundlage für die schuleigene Ausgestaltung. Der 
schuleigene Hygieneplan ist der standortspezifischen 
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46	 Hessisches Ministerium für Kultus, Bildung und Chancen (2023): Rahmen-Hygieneplan für die Schulen in Hessen 

Foto: Adobe Stock #332728436

Situation entsprechend mit angemessenen Infektions-
schutzmaßnahmen anzupassen. Das Personal, die 
Schülerinnen und Schüler und ggf. deren Sorgeberech-
tigte sind auf jeweils geeignete Weise über die Hygie-
nemaßnahmen zu unterrichten.46

Umsetzung und Inhalt
Das IfSG im § 36 schreibt die Erstellung und jährliche 
Aktualisierung eines schulspezifischen Hygieneplans 
für jede Schule vor. Er umfasst die Gebäudehygiene 
und die Hygiene der Ausstattung beziehungswei-
se Einrichtung, die persönliche Hygiene aller Perso-
nen an der Schule (auch Gäste), die Lebensmittel-, 
Küchen- und Trinkwasserhygiene, die Abfallhygiene 
sowie den Umgang mit Infektionen (Interventionen, 
Meldewesen). Alle Formulierungen müssen für jeden 
Bereich transparent und eindeutig die erforderlichen 
Maßnahmen beschreiben. Überwachungsverfahren 
müssen definiert, die jeweiligen Zuständigkeiten 
klar geregelt und Arbeitsanweisungen eindeutig und 
verständlich formuliert sein. Wichtig ist eine feste 
Ansprechpartnerin beziehungsweise ein fester An-
sprechpartner (Hygienebeauftragte/Hygienebeauf-
tragter). Idealerweise sollte auch eine Vertretung 
benannt werden. In der Regel sind es die Hygiene-
beauftragten, die sich mit der Entwicklung und regel-
mäßigen Aktualisierung des Plans befassen. Bei der 
Erstellung des Plans können die Sicherheitsbeauftrag-
ten der Schule sowie das zuständige Gesundheitsamt 
beratend zur Seite stehen. Die örtlichen Gesundheits-
ämter sind Ansprechpartner für Hygiene- und Infek-
tionsfragen und für die infektionshygienische Über-
wachung zuständig. 

In Anlehnung an den Rahmen-Hygieneplan für Schulen 
sollte der schulinterne Hygieneplan mindestens fol-
gende Informationen enthalten:

 � Sicherheitshinweise: zum Beispiel zum richtigen Ein-
satz von Schutzkleidung

 � wichtige Kontakte: Ansprechpartnerinnen und An-
sprechpartner im Gesundheitsamt, technischer Ser-
vice, Hygienebeauftragte oder Hygienebeauftragter 
der Schule, Notrufnummern

 � Maßnahmen im Routinebetrieb und in Ausbruchs-
situationen: Klärung der folgenden Fragen:
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 � Was ist zu tun?
 � Wann und in welchen Situationen?
 � Mit welchem Verfahren?
 � Mit welchen Hilfsmitteln?
 � Mit welchen Reinigungs-/Desinfektionsmitteln?
 � In welcher Konzentration mit welcher Einwirkzeit?
 � Durch wen / wer ist zuständig?

 � Regelungen/Hinweise bezüglich der 
 � Raum- und Raumlufthygiene
 � Küchen- und Lebensmittelhygiene (gegebenen-
falls durch Caterer zu stellen)

 � Trinkwasserhygiene
 � Abfallhygiene
 � Personalhygiene inklusive Schulungen, Belehrungen
 � Umgang mit Infektionen, Meldewesen

 � Unterweisungs- und Dokumentationspflichten

Praxistipps  

Im Folgenden werden Anregungen für die Umsetzung 
des Hygiene- und Infektionsschutzes in Ganztagsschu-
len an die Hand gegeben: 

 � Schritt 1 – Hygienebeauftragten benennen und 
qualifizieren: Der erste Schritt ist die Ernennung 
einer hygienebeauftragten Person. Diese sollte mit 
dem Themenbereich vertraut sein und idealerweise 
im Vorfeld Fortbildungen in diesem Bereich besucht 
haben. Eine Kooperation mit dem/der Sicherheitsbe-
auftragten ist dabei immer sinnvoll. Wichtig ist ein 
Zeitbudget, welches den hygienebeauftragten Perso-
nen jederzeit eingeräumt werden sollte. 

 � Schritt 2 – Bestandsaufnahme der Infektionsgefah-
ren: Bevor die Schule mit der eigentlichen Erstellung 
des Plans beginnt, ist eine Bestandsaufnahme hilf-
reich. Dabei ist insbesondere auf ganztägige Nut-
zungszeiten und Beteiligung externer Partner im 
Nachmittagsbereich zu achten. Dies kann auch mit 
Hilfe professioneller Unterstützung geschehen, wo-
bei gemeinsam Infektionsgefahren analysiert und 
Risiken bewertet werden. Bei der Konzeption des ers-
ten Entwurfs bieten Planvorlagen und Arbeitshilfen 
eine wertvolle Unterstützung. Wichtige Details sind 
unter anderem dem Rahmen-Hygieneplan für Schu-
len in Hessen zu entnehmen. Auch dieser Schritt kann 
durch eine Fachberatung konstruktiv begleitet wer-
den. Ein zentrales Ziel ist die Risikominimierung.

 � Schritt 3 – Schulindividuelle Anpassung: Die Ent-
wicklung eines Hygieneplans sollte schrittweise er-
folgen, wobei die speziellen Bedürfnisse von Ganz-
tagsschulen berücksichtigt werden sollten.

 � Schritt 4 – Absprache mit der/dem Sicherheitsbe-
auftragten: Der Entwurf kann und sollte anschlie-
ßend kontinuierlich mit Verantwortlichen verschie-
dener Bereiche abgestimmt werden (zum Beispiel 
Sicherheitsbeauftragte, Küche, Schulsanitäterin und 
-sanitäter, Schulleitung, Fachbereichsleitung). Eine 
enge Abstimmung und Information mit der oder dem 
Verpflegungsbeauftragten, beispielsweise durch die 
Teilnahme am Mensakreis, ist von zentraler Bedeu-
tung. Nicht zuletzt in Corona-Zeiten hat sich diese 
Vernetzung ausgezahlt, um schnell auf Infektionsge-
schehen reagieren und entsprechende Maßnahmen, 
die die Mittags- und Zwischenverpflegung betreffen, 
ergreifen zu können.
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Abbildung 2: Ablauf zur schrittweisen Erstellung eines schulinternen Hygieneplans
Quelle: eigene Darstellung von Dr. Sabine Poschwatta-Rupp

Abbildung 2

 � Schritt 5 – Hygieneplan vorstellen, erste Erfahrun-
gen sammeln: Entwurf mit allen Prozessbeteiligten 
prüfen: Nach Fertigstellung des  Hygieneplans ist 
eine Vorstellung in der Gesamtkonferenz sinnvoll. 
Der Plan sollte ab sofort allen autorisierten Per- 
sonen zur Verfügung gestellt werden. Für manche 
Bereiche genügen Auszüge als Aushang, wie zum Bei-
spiel Anweisungen zur Händehygiene in den Toilet-
tenanlagen oder Reinigungs- und Desinfektionspläne 
im Putzmittelraum. Im Anschluss daran werden erste 

praktische Erfahrungen mit dem neuen Plan gesam-
melt. Auffälligkeiten oder Probleme sollten doku-
mentiert werden und bei der jährlichen Überprüfung 
auf Aktualität (Revision) berücksichtigt werden. 

 � Schritt 6 – Kontinuierliche Anpassung: Das Schulle-
ben durchläuft einen stetigen Entwicklungsprozess. 
Somit muss auch der Hygieneplan kontinuierlich an-
gepasst werden. Daher sollte der Plan jährlich auf Ak-
tualität überprüft werden.

ERSTELLUNG SCHULINTERNER HYGIENEPLAN

hygienebeauftragte Person benennen und qualifizieren

Vorlage für einen Plan an die eigene Schule anpassen
Rahmenhygieneplan beachten: Wo bestehen an unserer Schule Infektionsrisiken?

Entwurf mit allen Prozessbeteiligten prüfen
zum Beispiel Küche, Schulsanitärdienst und Fachbereichsleitung

Absprache mit 
sicherheitsbeauf-
tragten Person

vollständig umsetzbar nicht oder unvollständig
umsetzbar

nachbessern

Revision spätestens nach 1 Jahr oder nach strukturellen Änderungen

externe Fachberatung konsultieren

Freigabe und
Anwendung

Vorlage Gesamtkonferenz

Bestands-
aufnahme
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Kontakt und weitere Informationen:

 � Schritt 7 – Steigerung der Akzeptanz: Damit die In-
halte in das Schulleben und den Ganztagsbetrieb im-
plementiert werden, bedarf es der Akzeptanz durch 
die Schulgemeinde einschließlich der Ganztagsbe-
treuung. Diese wird am besten durch Kompetenzver-
mittlung erreicht, so entwickelt sich ein Verständnis 
für die Erfordernisse und eine Motivation zur Um-
setzung der Hygienemaßnahmen. Nach dem Motto 
„Motivation durch Wissen“ kann durch Elterninfor-
mationen oder Veranstaltungen für Eltern, Schüle-
rinnen und Schüler, Lehrkräfte und weitere Personen 
an der Schule sensibilisiert und mobilisiert werden. 
Auch im Unterricht können Hygiene- und Infektions-
schutzthemen Platz einnehmen, zum Beispiel in Form 
experimenteller Unterrichtseinheiten oder praxisbe-
zogener Projektaufgaben (Fächerbezüge sind hier 
beispielsweise im Sachunterricht, Biologie/Chemie, 
Arbeitslehre und weiteren Fächern möglich). 

Fazit

Die Zusammenarbeit mit Verantwortlichen verschiede-
ner Bereiche und die Implementierung von Hygiene-
maßnahmen in das Schulleben betonen die nachhaltige 
Bedeutung der Hygiene in Schulen und unterstreichen 
ihre Rolle im Gesundheitsschutz der Schulgemeinde, 
insbesondere in einem Ganztagsschulbetrieb, in dem 
die Schülerinnen und Schüler über einen erweiterten 
Zeitraum in der Schule verweilen. Eine effektive Hygie-
nestrategie trägt somit maßgeblich dazu bei, ein siche-
res und gesundes schulisches Umfeld zu schaffen und 
das Wohlbefinden der Schulgemeinschaft zu gewähr-
leisten. Das zuständige Gesundheitsamt bietet im Rah-

men der schulischen Hygienearbeit Unterstützung und 
fachliche Beratung, insbesondere bei der Erstellung, 
Anpassung oder Überprüfung des Hygieneplans. Die 
Schule ist ein einzigartiger, sehr vielschichtiger Lebens- 
und Begegnungsraum – Ganztagsschulen brauchen 
ein gesundes Lern- und Arbeitsklima, Präventionsmaß-
nahmen, Hygiene und Hygieneerziehung.

Mehr zum Thema

Rahmen-Hygieneplan für Schulen in Hessen:

Übersicht Gesundheitsämter in Hessen:
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Kontakt und weitere Informationen:

DGE Praxiswissen „Hygiene in der Gemeinschaftsver-
pflegung“
Die Broschüre „Hygiene in der Gemeinschaftsverpfle-
gung“ der DGE richtet sich speziell an Verantwortliche 
in Schulen und liefert klare Handlungsempfehlungen 
zur Lebensmittelsicherheit und der praktischen Zube-
reitung in der Küche.

DGE Praxiswissen „HACCP“
Das DGE Praxiswissen „HACCP“ unterstützt Schulen 
dabei, hygienerelevante Abläufe systematisch zu erfas-
sen, Risiken zu bewerten und geeignete Maßnahmen 
umzusetzen. Zusätzlich werden praxisnahe Hilfestel-

lungen für die Erstellung eines schulspezifischen Hygi-
eneplans gegeben.

„Checkliste Hygiene – Bereich Mensa“
Die Checkliste „Bestandsaufnahme Hygiene im Bereich 
Mensa“ hilft dabei, die Hygieneanforderungen im lau-
fenden Mensabetrieb zuverlässig zu kontrollieren.

Unterstützung und Vertiefung:  
Hygiene und Infektionsschutz 

Im Folgenden werden Informationen, Umsetzungshilfen und Materialien zum Thema Hygiene und Infektionsschutz 
an die Hand gegeben. Diese erheben keinen Anspruch auf Vollständigkeit, sondern sind als Anregung im Kontext 
Schule zu verstehen. 
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Kontakt und weitere Informationen:

„Checkliste Hygiene – Kiosk/Cafeteria“
Die Checkliste „Bestandsaufnahme Hygiene im Bereich 
Kiosk/Cafeteria“ unterstützt dabei, auch im Schulkiosk 
eine hygienisch einwandfreie Lagerung und Ausgabe 
von Lebensmitteln sicherzustellen.

Materialien zur Hygiene 
Das Bundesinstitut für Öffentliche Gesundheit stellt 
ein umfassendes Materialangebot zum Thema Hygie-
ne bereit, darunter Plakate, Aufkleber und Broschüren, 
die auf anschauliche Weise über Hygieneregeln infor-
mieren und deren Einhaltung im Alltag unterstützen.

Die „Küchenkartei“
Die „Küchenkartei“ des BZfE vermittelt grundlegende 
Informationen und praktische Anleitungen für den Ein-
stieg in die Küchenarbeit. Neben dem Thema Hygiene 

behandelt sie wichtige Arbeitstechniken sowie den 
sicheren Umgang mit verschiedenen Küchengeräten 
und Lebensmitteln. 

Hip-Hop Lernvideos 
Das BZfE stellt in Zusammenarbeit mit dem Pädagogen 
Paul Denkhaus Hip-Hop Lernvideos bereit, die unter-
schiedliche Themen aufgreifen und Lerninhalte spie-
lerisch vermitteln. Unter anderem wurde ein Hygiene-
Check in Form eines Rap-Videos aufbereitet. In diesem 
werden zentrale hygienische Grundregeln wie Hände-
hygiene, das Tragen geeigneter Arbeitskleidung oder 
die Sauberkeit in der Küche anschaulich, altersgerecht 
und einprägsam vermittelt. 
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