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Informationen und Hinweise auf allgemeine Hygieneregeln im Umgang mit Lebensmitteln
(Stand 08/2024)
1. Persönliche Hygiene
· Händewaschen: Waschen Sie Ihre Hände gründlich mit Seife und warmem Wasser vor Kursbeginn, nach dem Kontakt mit rohen Lebensmitteln, nach dem Toilettengang, und immer dann, wenn es notwendig ist.
· Kleidung: Tragen Sie saubere, geeignete Kochkleidung (z.B. Schürze) und wechseln Sie diese regelmäßig. Lange Haare müssen zusammengebunden und unter einer Kochmütze oder einem Haarnetz getragen werden.
· Schmuck: Tragen Sie keinen Schmuck an Händen und Unterarmen (z.B. Ringe, Armbänder), um Kontaminationen zu vermeiden.
2. Lebensmittelhygiene
· Lebensmittellagerung: Achten Sie auf die richtige Lagerung von Lebensmitteln. Kühlen Sie leicht verderbliche Produkte wie Fleisch, Fisch und Milchprodukte bei der richtigen Temperatur (0–4°C) und bewahren Sie sie getrennt von anderen Lebensmitteln auf.
· Vermeidung von Kreuzkontamination: Verwenden Sie getrennte Schneidebretter und Messer für rohe und gegarte Lebensmittel, um Kreuzkontaminationen zu verhindern. Reinigen und desinfizieren Sie diese Utensilien nach jedem Gebrauch.
· Lebensmittelkontrolle: Überprüfen Sie vor der Verwendung die Frische und Qualität der Lebensmittel. Verarbeiten Sie keine verdorbenen oder abgelaufenen Produkte.
3. Arbeitsplatzhygiene
· Reinigung: Halten Sie den Arbeitsplatz sauber und ordentlich. Reinigen und desinfizieren Sie Arbeitsflächen regelmäßig, besonders nach dem Umgang mit rohen Lebensmitteln.
· Abfallentsorgung: Entsorgen Sie Abfälle sofort in verschlossenen Mülleimern. 
· Werkzeugpflege: Reinigen Sie alle Küchengeräte und Werkzeuge gründlich nach Gebrauch. Achten Sie darauf, dass elektrische Geräte vor der Reinigung vom Stromnetz getrennt sind.
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4. Hygiene bei der Zubereitung
· Temperaturkontrolle: Achten Sie auf die richtige Temperatur beim Kochen, Braten und Backen, um gesundheitsschädliche Keime abzutöten. Verwenden Sie ein Küchenthermometer, um die Kerntemperatur zu überprüfen.
· Probieren: Verwenden Sie saubere Löffel zum Probieren von Speisen und vermeiden Sie es, denselben Löffel mehrfach zu benutzen, ohne ihn zu reinigen.
· Vermeidung von Körperkontakt: Fassen Sie Lebensmittel nach Möglichkeit nicht mit den Händen an. Verwenden Sie stattdessen Handschuhe, Zangen oder Löffel.
5. Verhalten bei Krankheit
· Gesundheitszustand: Wenn Sie an ansteckenden Krankheiten, Magen-Darm-Beschwerden, Hautinfektionen oder offenen Wunden an den Händen leiden, informieren Sie die VHS rechtzeitig über Ihre Abwesenheit, damit der Kurs rechtzeitig abgesagt bzw. verschoben werden kann.
· Verletzungen: Decken Sie kleine Schnittwunden oder Verletzungen an den Händen mit wasserdichten Pflastern ab und tragen Sie Einweghandschuhe darüber.
6. Information
· Teilnehmerinformation: Wir empfehlen Ihnen auf die Einhaltung dieser Regeln im Kurs zu achten. In der Anlage finden Sie „Informationen für Teilnehmende an Veranstaltungen in der Seminarküche“.
7. Nachbereitung des Kurses
· Endreinigung: Stellen Sie sicher, dass nach dem Kurs alle Arbeitsbereiche, Utensilien und Geräte gründlich gereinigt und desinfiziert werden.
· Lebensmittelentsorgung: Entsorgen Sie übriggebliebene Lebensmittel, die nicht weiterverwendet werden können, hygienisch und umweltgerecht.
Diese Hygieneregeln sollen sicherstellen, dass sowohl Dozierende als auch Teilnehmer*innen in Kochkursen in einem hygienischen Umfeld arbeiten und das Risiko von Lebensmittelvergiftungen oder anderen gesundheitlichen Problemen minimiert wird
Anlage 1 Informationen für Teilnehmende an Veranstaltungen in der Seminarküche
· Sichere Nutzung von Küchengeräten: Die in der Seminarküche bereitgestellten Geräte, wie Handrührgeräte und Mixer, sollten stets sachgemäß bedient werden, um Unfälle zu vermeiden. Falls Sie sich bei der Bedienung unsicher fühlen, zögern Sie bitte nicht, Ihre(n) Dozent*in um Hilfe zu bitten.
· Vorsicht im Umgang mit heißen Gegenständen: Beim Kochen können heiße Speisen, Flüssigkeiten, Töpfe, Pfannen und Oberflächen entstehen. Bitte verwenden Sie immer die bereitgestellten Topflappen, Geschirrtücher oder Untersetzer, um Verbrennungen zu vermeiden. Seien Sie im Umgang mit heißen Gegenständen besonders aufmerksam.
· Sicheres Arbeiten mit Messern: Beim Schneiden von Lebensmitteln nutzen Sie die vorhandenen Schneideunterlagen, um Schnittverletzungen zu vermeiden. Arbeiten Sie konzentriert und achten Sie darauf, Messer sicher abzulegen, wenn Sie sie gerade nicht verwenden.
· Hinweise zur Nutzung von Induktionsherden: Unsere Seminarküche ist mit haushaltsüblichen Induktionsherden ausgestattet. Da von diesen Herden leichte magnetische Strahlungen ausgehen, sollten Schwangere sowie Personen mit Herzschrittmachern oder Defibrillatoren Vorsicht walten lassen. Halten Sie einen Abstand von etwa 20-25 cm zur Herdplatte ein und vermeiden Sie es, sich direkt über die Platten zu beugen. Bei Unsicherheiten empfehlen wir eine Rücksprache mit Ihrem Hausarzt.
· Richtiger Einsatz von Reinigungsmitteln: Nutzen Sie die bereitgestellten Handwaschmittel, Seifen und Reinigungsmittel stets sachgerecht.
· Lebensmittelhygiene: Eine gute Hygiene ist beim Kochen unerlässlich. Halten Sie Ihre Hände und Arbeitsflächen sauber, trennen Sie rohe und gekochte Speisen, erhitzen Sie Lebensmittel gründlich und verwenden Sie stets sauberes Wasser und frische Zutaten. Achten Sie auch während des Kurses auf die richtige Lagerung der Lebensmittel.
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