Hygienisches Arbeiten
in der Lehrkuche

Eine Ganztagsveranstaltung rund um Hygieneregeln, &

deren konsequente Einhaltung und um den Erwerb sicherer 8
/ Argumentationsketten X

Sie unterrichten Hauswirtschaft — vielleicht fachfremd — an einer Schule oder bieten eine , Koch-AG“ an? lhre
Lehrkiiche wird von vielen Kolleginnen und Kollegen genutzt und manchmal wissen Sie gar nicht, wer die Lebens-
mittel im Kihlschrank hinterlassen hat und wie alt diese sind? Die Arbeitsflichen zeigen deutlich, was die Vorgén-
gergruppe produziert hat? Einige Mitglieder der Hauswirtschaftsgruppe sind stolz auf die neuen Gelfingernigel?
Und Schiirzen sollen nur in Threm Unterricht benutzt werden? Sie sind Mitglied der Schulleitung und haben die
Verantwortung fur die Hygiene-Belehrungen lhres Kollegiums und fiir die Gesundheit der Schulgemeinschaft?

Viele Fragen zur guten Hygienepraxis tauchen im Schulalltag auf und kénnen nicht immer sicher beantwortet

werden. Zudem ist die Abstimmung zwischen allen Beteiligten manchmal schwierig. Im Rahmen dieser Veran- ¥
staltung mochten wir das das hierfiir notwendige Wissen vermitteln und Ihnen sichere Argumentationsketten an

die Hand geben. Freuen Sie sich auf einen informativen Tag mit der exzellenten Lebensmittelwissenschaftlerin

Maria Revermann. '

- Termingort: 21, September 2023 - 9:00 bis 16:15 Uhr

im Forum der Ostfriesischen Landschaft, Georgswall 1-5, 26603 Aurich

Anmeldung: bis 24.08.2023 iber www.vedab.de > KAUR.338.134 oder direkt — antijpen

; ovler
Referentin: Maria Revermann, selbststindige Lebensmittelwissenschaftlerin, Coole

Dozentin, Autorin und Auditorin .

Kosten: Die Teilnahmegebiihr in Héhe von 40 Euro beinhaltet das Handout,
einen Mittagsimbiss sowie Kaffee und Kaltgetrénke. Die Veranstaltung
wird durch ﬁie Bildungsregion Ostfrieslandggeférdert. Eine mogliche Vorlibernachtung ist
nicht in den Teilnahmegeblihren enthalten und muss selbst organisiert werden.

Zielgruppe: Unterrichtende Lehrkrifte (auch fachfremd), z. B. der Fachbereiche Erndhrung & ‘
Hauswirtschaft, Profil Gesundheit und Soziales, Schiilerfirmenleitungen, Schul-
leitungen (als Gesamtverantwortliche), Verantwortliche der Schultrdger (Fremdnutzung)
und weitere interessierte Lehrkiichennutzende '

in Kooperation mit dem Kompetenzzentrum fiir Le

-

W /
Veranstalter: Bildungsregion Ostfriesland & RPZ-Arbeitskreis Ernihrungs

if bildung, Aurich
-Wardenbach

o’

Ansprechpartnerinnen: Gerd
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Hygienisches Arbeiten
in der LehrRkiiche

Weitere Informationen

freepik © zinkevycha

Geplanter . BegriiRung & Einfithrung
Ablauf: . Inhalte eines Hygienekonzeptes fiir die Fachpraxis in der Lehrkiiche
® Kaffeepause
+ Hygienenachweise in der Kiichenpraxis
¥) wittagspause
« Gesundheitsgefahren und deren Vorbeugung
é kurze Pause
« Uberblick relevanter Leitlinien, Vorschriften, Merkblitter und nitzliche Links
« Zusammenfassung und Ausblick

Schulungs- Mit der Teilnahme an dieser Veranstaltung werden die lebensmittelrechtlichen Schulungs-
nachweis: pflichten erfullt und mit einer Bescheinigung bestitigt. Hierzu zdhlen die allgemeine Hygie-
neschulung, die spezielle HACCP-Schulung laut EU-Verordnung lber Lebensmittelhygiene,
Fachkenntnisse gemafd nationaler LMHV und die Folgebelehrung nach dem Infektions-

schutzgesetz sowie die Berticksichtigung der DIN 10514.

Hintergrund Hygiene trigt wesentlich zur Lebensmittelsicherheit bei und basiert auf Rechtsvorschriften,
und Inhalt:  \e|che gesundheitlich unbedenkliche Speisen fordern. Zur Sorgfaltspflicht fur Lehrkrifte der
Fachpraxis und Verantwortliche der Gemeinschaftsverpflegung zahlt, sich regelmiRig tber
Aktuelles im Lebensmittelrecht sowie im Infektionsschutzgesetz zu informieren. Ziel aller
lebensmittelrechtlichen Vorschriften ist die Gewihrleistung sicherer Lebensmittel, womit
unverzichtbare Hygienemafinahmen verbunden sind. Denn fiir die Verkehrsfahigkeit ge-
nusstauglicher Lebensmittel steht ein hohes Gesundheitsschutzniveau fur die Schilerinnen
und Schiiler und somit die Endverbraucher im Vordergrund. In der Veranstaltung werden
Anleitungen zur Umsetzung der Anforderungen tiber Lebensmittelhygiene und zur Erfiillung

des Infektionsschutzes vorgestellt.

Européische und nationale Rechtsvorschriften verpflichten zur Einhaltung von Hygi-
eneanforderungen, die kommuniziert und kontrolliert werden miissen.

Dafiir werden in der Veranstaltung ,Argumentationsketten®, quasi als ,Muste ehen

weise*, fir die Begriindung notwendiger Mafinahmen entwickelt, welche im Unte

der Kiichenpraxis direkt zum Einsatz kommen kénnen. Neben der Bestimmung von Hygi-
eneregeln und deren konsequenter Einhaltung zahlt die Dokumentation der Manahmen

zur Sorgfaltspflicht fiir Verantwortliche. Deshalb ist es in lhrem eigenen Interesse, dass Sie
erforderliche Nachweise ut d A f'zeichnun. B. die Ei wc‘ei§ung in den F
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