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Hygieneordnung fiir Kurse in Lehrkiichen
VHS Dresden e. V.

Es gelten fiir Kurse in den Lehrkiichen (AnnenstralRe 10 sowie Helbigsdorfer Weg 1) folgende
Festlegungen:

1. Personen mit Erkrankungen wie

- akuter infektioser Gastroenteritis (plotzlich auftretender, ansteckender Durchfall),
ausgeldst durch Salmonellen, Shigellen, Campylobacter, Rotaviren, Noroviren oder
andere Durchfallerreger)

- Cholera,

- Typhus oder Paratyphus,

- Hepatitis A oder E (Leberentziindung),

- Infizierte Wunden oder Hautkrankheiten, bei denen die Moglichkeit besteht, dass
deren Krankheitserreger Uber Lebensmittel auf andere Menschen (ibertragen
werden kdnnen.

dirfen nicht in der Lehrkiche tatig sein.

2. Es nehmen max. 8 Teilnehmende am Kochkurs teil. Abweichungen von der maximalen
Teilnehmerzahl bedirfen der Absprache mit dem Fachbereich 1.

3. Waschen Sie sich vor Arbeitsbeginn und jedem neuen Arbeitsgang, nach jeder Pause
und selbstverstandlich nach jedem Toilettengang griindlich (ca. 20-30 Sekunden) die
Hande mit Seife unter flieBendem Wasser. Verwenden Sie zum Handetrocknen

Einwegtlicher.

4. Legen Sie Ringe, Armbanduhren, Armreifen ab. Achten Sie auf kurze, saubere
Fingernagel. Binden Sie lange Haare zusammen.

5. Tragen Sie eine saubere Schiirze. Legen Sie diese vor einem Toilettengang ab.

6. Decken Sie kleine Wunden an den Handen/ Armen mit wasserundurchldssigem Pflaster
oder durch das Tragen von Einmalhandschuhen ab.

7. Wenden Sie sich beim Husten oder Niesen ab bzw. niesen/ husten Sie in die Armbeuge.
8. Verwenden Sie saubere Splillappen und Geschirrtiicher.

9. Verwendung von Eiern: Eier dirfen nicht alter als 18 Tage alt sein. Verwenden Sie fir
Speisen, die rohe Eier enthalten, wie z. B. frische Mayonnaise, nur ganz frische Eier.
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Waschen Sie die Hande nach Kontakt mit den Eiern. Erhitzen Sie die Riihreier gut durch
und braten Sie Spiegeleier von beiden Seiten. Kuchenteige mit rohem Ei nicht kosten.

Verwendung von Rohfleisch: Desinfizieren Sie sich die Hdande vor und nach dem
Umgang mit Rohfleisch. Legen Sie gefrorenes Fleisch, insbesondere Geflligel, zum
Auftauen, aus der Verpackung und legen Sie es in eine Schiissel - getrennt von anderen
Lebensmitteln. Schiitten Sie das Tauwasser in den Ausguss und splilen Sie die Spiile mit
heilem Wasser aus. Das Fleisch mit kaltem Wasser abspiilen.

Fleisch bei einer Kerntemperatur von mindestens 70 bis 80°C gut durchbraten.
Hackfleisch am Tag des Einkaufs verarbeiten und gut durchbraten. Reinigen Sie die

Arbeitsflachen und -gerdte anschlieBend griindlich mit heiem Wasser.

Nehmen Sie Extra-Probierl6ffel fiir jede Kostprobe oder nutzen Sie zwei Loffel, wobei
der Probierl6ffel nicht mit den Speisen in Kontakt kommen darf.

Saubern Sie Lebensmitteln - insbesondere Salate - in separaten Schisseln, nicht im
Geschirrwaschbecken.

. Wahlen Sie die hochst mogliche Temperatur beim Geschirrspilen.
. Waschen Sie benutzte Lappen griindlich aus und hangen Sie diese zum Trocknen auf.

. Geben Sie benutzte Geschirrtlicher und Schiirzen in den Waschekorb.
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