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Abgebildet ist ein Ablaufschema, bei dem die Fragen teilweise mit ja oder nein beantwortet werden können. 
Beginnend mit Ebene 1 Text 1:

Ebene 2, Text 2:

Ebene 3, Text 3:

Ebene 4, Text 5:

Ebene 2, Text 4

Ebene 5, Text 6:

Ebene 6, Text 7:

Ebene 7, Text 8:

Ebene 8, Text 9:

Ebene 8, Text 10:

Ebene 9, Text 11:

Ebene 10, Text 12:

Von der Idee zum praktischen Einstieg mit Fokus auf Hygienefragen: 

Gibt es eine Lehrküche in der 
Einrichtung?

Ausstattung prüfen ​  später Ab-
gleich mit Rezept

Recherche, Literaturstudium, ggfs. Fortbildung, 
Austausch mit Kolleginnen und Kollegen

Improvisation im Gruppen- oder Klassen-
raum: Persönliche „Koch-Box“ entwickeln (mit 
Küchenutensilien, Reinigungsmitteln, Lappen, 
Abfallbehältnissen etc.)  später Abgleich mit 
Rezept

Fühle ich mich fachlich gut vorbereitet? 
(Hygiene, aber auch Unfallschutz / sicheres 
Arbeiten / Planung + Ablauf

Brauche ich personelle Unterstützung für die 
Koch-Aktion?

Anfrage bei Kolleginnen und Kollegen, 
Eltern, Förderverein etc.

Sind die Helferinnen und Helfer fach-
lich gut im Thema?

Arbeitstreffen und Austausch zur Vor-
bereitung

Infektionsschutz-Belehrung (§43 IfSG) 
vorhanden?

Kontakt Gesundheitsamt 
 ggf. Durchführung

Vorbereitung zu Hause: u.a. Rezeptauswahl, Abgleich mit der Ausstattung (inkl. Schürzen für die Kinder, Haar-
gummis, wasserundurchlässiges Pflaster etc.), Einkaufsplanung (gemeinsam mit Kindern / „jeder bringt was mit“?), 
zeitliche + inhaltliche Durchführungsplanung, Absprache mit Helferinnen und Helfern (wer macht was)

Am Tag der Aktion: Hygieneunterweisung Kinder, gemeinsames Kochen und Genießen

nein

nein

nein

ja

ja

ja

ja

ja

nein

Kochen mit Kindern in 
Kindertagespflege, 

Kita und Schule

nein
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