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Informationen für Teilnehmende an Veranstaltungen in der Seminarküche
(Stand 08/2024)
Liebe Kursteilnehmende, wir freuen uns sehr, dass Sie sich für einen Kurs in unserer Seminarküche entschieden haben. Damit Ihr Kocherlebnis sicher und angenehm verläuft, möchten wir Sie auf einige wichtige Hinweise aufmerksam machen:
· 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.
· [bookmark: _GoBack]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.
Wir wünschen Ihnen viel Freude beim Kochen und einen sicheren und erfolgreichen Kursverlauf!
Herzliche Grüße,
Ihr Seminarküchen-Team
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