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Angebot für Berufliche Schulen und Bildungsträger 

 
 
ESSEN – ABER SICHER 
DER HYGIENISCHE UMGANG MIT LEBENSMITTELN 
 

  HINTERGRUND  

So sicher wie heute waren Lebensmittel noch nie. Dennoch tummeln sich überall Mikroorga-
nismen. Einige sind nützlich und werden bei der Herstellung von Lebensmitteln wie Brot, 
Joghurt oder Käse gezielt genutzt. Es gibt aber auch Mikroorganismen, die nicht erwünscht 
sind. Sie können zum Verderb und zur Entstehung krankheitserregender Stoffe führen. Im 
Umgang mit Lebensmitteln ist es deshalb besonders wichtig auf Sicherheit und Hygiene zu 
achten. 

ZIELGRUPPE  

junge Erwachsene und Teilnehmer von Bildungsmaßnahmen  

ZIELSETZUNG  

Die Teilnehmer 
 lernen Gefahrenquellen für Lebensmittelinfektionen kennen 
 erweitern ihre Kompetenz im hygienischen Umgang mit Lebensmitteln 

KONZEPT 

An fünf Stationen erarbeiten sich die Teilnehmer in Kleingruppen, was es beim hygienischen 
Umgang mit Lebensmitteln – vom Einkauf bis zur Zubereitung – zu beachten gilt.  
 
 
Station Mikroorganismen 
Nützliche und krankmachende Mikroorganismen kennenlernen; 
Lebensmittel, die besonders sensibel sind, identifizieren 

 
                                                               
 
 
 
 
 
Station Einkauf und Transport  
Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum unterscheiden; 
Lebensmittelverpackungen beurteilen; Tipps für den Transport 
empfindlicher Lebensmittel erhalten  
 

      
 
   
   

Bild: Siriusmedia 



Bei allen Bezeichnungen, die auf Personen bezogen sind, meint die gewählte Formulierung grundsätzlich alle 
Geschlechter, auch wenn aus Gründen der leichteren Lesbarkeit und Gestaltung die männliche Form verwendet wurde. Stand: November 2022 

 
  Station Lagerung  

Die richtigen Lagerorte für unterschiedliche Lebensmittel kennenlernen 

 
Station Zubereitung 

Allgemeine Regeln für die Zubereitung von Lebensmitteln 
erarbeiten; mehr über die richtige Verarbeitung von 
Fleisch und Fisch erfahren 
 
 
 
 
 
 

 
 
Station Institutionen 
Hygiene- und Qualitätsmängel, Mogelpackungen, Reklamatio-
nen – erfahren, welche Institution weiterhilft 

 

ZEITBEDARF 

3 x 45 min 

VORAUSSETZUNGEN 

Raum im Erdgeschoss oder am Fahrstuhl 
5 Tischgruppen à 2 Tische und je 4-5 Stühle 
warme Abwaschmöglichkeit im Raum oder in der Nähe 
Stromanschlüsse  

KOSTEN 

60,00 € 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Bei Interesse wenden Sie sich bitte an: 
 

Verbraucherzentrale M-V e.V. I Fachbereich Lebensmittel und Ernährung I Strandstraße 98 I 18055 Rostock   
 

Tel.: (03 81) 208 70 17 I E-Mail: ernaehrung@verbraucherzentrale-mv.eu 

Fotos: VZ MV 


