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Arbeitsblatt 1

Qualitatsmerkmal Hygiene

Naturliche Lebensmittel sind nicht steril und unerwiinschte Keime besiedeln fast alles.
Unter giinstigen Bedingungen vermehren sie sich explosionsartig. Uberfiillte Kiihlschrénke,
kuhlungsbediirftige Lebensmittel in warmer Umgebung, tUberquellende oder verschmutz-

te Abfalleimer und Schmuddelecken sind ein Schlaraffenland fiir Keime. Die Lésung?
Hygiene. Bakterien und Co. durch eine gute Hygienepraxis konsequent am Wachstum

zu hindern, ist eine Grundvoraussetzung fiir die Qualitat der Essensversorgung. Wer in
Restaurants und in der Gemeinschaftsverpflegung (Kitas, Schulen, Senioreneinrichtungen
usw.) tatig ist, tragt dafiir eine hohe Verantwortung.

Ziel dieser Unterrichtseinheit ist es, Auszubildenden das erforderliche Know-how flr eine
sinnvolle Hygienepraxis im Kuchenbetrieb zu vermitteln. Sie sollen motiviert werden, sich
ein praxisnahes Grundwissen Uber notwendige SchutzmalRnahmen zur Bekdmpfung von
Krankheitserregern im Kiichenbetrieb anzueignen und beim Umgang mit Lebensmitteln am
Arbeitsplatz Verantwortung zu Gbernehmen.

Die Materialien eignen sich aber nicht nur fiir angehende Kéche und Kéchinnen, sondern
sind fur samtliche Personengruppen sinnvoll, die im Kichenbetrieb arbeiten und im Bereich
Hygiene noch nicht Gber das erforderliche Expertenwissen verfiigen. Also beispielsweise
auch fur Quereinsteiger, Hilfskrafte oder ehrenamtlich Tatige.

Im Rahmen der Unterrichtseinheit werden folgende Inhalte vermittelt:

» Keime und Lebensmittel

» Personliche Kérper- und Handehygiene

» Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln
» Sauberkeit am Arbeitsplatz

* Hygiene organisieren

Hinweis: Zur Vernetzung des Wissens oder als erganzende didaktische Hilfe liefern die
Unterrichtsmaterialien ,Unfallgefahren in Kiichen* weitere Informationen.

Vorbereitung des Unterrichts

Um den Schiilerinnen und Schiilern das Thema praxisnah zu vermitteln, werden Sie aufge-
fordert, als vorbereitende Hausaufgabe Kiihlschrank-Checks durchzufiihren. Ver-teilen Sie
hierzu Arbeitsblatt 1 ,Der Kiihlschrank-Check®. Zu Hause, in der Schule oder am Arbeits-
platz werden Kihlschranke in Augenschein genommen und anhand einer Checkliste wird
der Zustand der Beflllung Uberprift, protokolliert und fotografiert. Die Aufgabe kann als
Einzel-, Partner- oder Kleingruppenarbeit durchgeflihrt werden.

Zur Sensibilisierung und als Einfiihrung ins Thema kdnnen sich die Lernenden im Internet
den Film der Stiftung Warentest ,Kiichenhygiene: Keine Chance den Kiichenkeimen® anse-
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Film ,Klchen-
hygiene: Keine
Chance den
Kichenkeimen®,
Lange 2:43 Mi-
nuten.

Film ,Grundregeln
der Kiichen-
hygiene®, Lange
3:35 Minuten.

Folien 2, 3 und 4

Folie 6

Arbeitsblatt 2

DGUYV Lernen und Gesundheit Hygiene in Kiichen

hen. Eine Mitarbeiterin der Stiftung Warentest demonstriert falsches und hygienesicheres
Beflillen eines Klhlschranks. Link zum Film: http://www.test.de/Keime-in-der-Kueche-So-
bekaempfen-Sie-die-Krankmacher-4334068-0/

Zusatzlich zu den Kuhlschrank-Checks kdnnen Sie je nach Ilhren Mdglichkeiten vor Ort den
gesamten Arbeitsprozess mit praxisorientierten Angeboten in der Schulkiiche begleiten und
erganzen. Zum Beispiel: Handhygiene einliben, Kiihltemperaturen tberpriifen, Ware nach
dem First-in-first-out-Prinzip sortieren, Umgang mit tiefgefrorenem Geflligel demonstrieren
usw.

Einstieg

Zeigen Sie als Impuls und Diskussionseinstieg den Film ,Grundregeln der Kiichenhygiene®,
in dem Andreas Hensel vom Bundesinstitut fir Risikobewertung den Zusammenhang zwi-
schen der Vermehrung von Krankheitserregern und erforderlichen Hygienemalnahmen im
Kiichentrieb erlautert. Link zum Film: http://www.youtube.com/watch?v=gFxfgZxtLFw

Bitten Sie die Schilerinnen und Schiiler, die Kernbotschaften des Films zu formulieren und
geben Sie ihnen Gelegenheit, Fragen zum Lernstoff zu stellen. Erarbeiten Sie auf der Ba-
sis der Hintergrundinformationen und des Foliensatzes im moderierten Gesprach Basisin-
formationen Uber Lebensmittelkeime. Visualisieren Sie die Ergebnisse an der Tafel oder am
Smartboard unter folgenden Uberschriften:

« Lebensmittelkeime und mégliche Ubertragungswege
» Gesundheitsrisiken durch keimbelastete Lebensmittel
» Lebensmittelkeime und ihre Vermehrung

Fassen Sie die bisherigen Ergebnisse noch einmal zusammen, benennen Sie dabei das
Ziel der Lerneinheit und geben Sie einen Uberblick Gber den weiteren Verlauf.

Verlauf

Der beste Schutz vor Krankheitserregern im Kiichenbetrieb ist Hygiene. Mangelnde Hy-gie-
ne bei der Nahrungszubereitung fihrt immer wieder zu schweren Erkrankungen. In diesem
Unterrichtsabschnitt befassen sich die Lernenden mit grundlegenden MalRnahmen fiir eine
gute Hygienepraxis im Kichenbetrieb. Zunachst erhalten sie Gelegenheit, die Ergebnisse
der Kuhlschrank-Checks im Plenum vorzustellen, die Checklisten und Fotografien an einer
Wandzeitung zu dokumentieren. Geben Sie anschlieRend einen kurzen Uberblick tiber die
Auswertung und fassen Sie die Arbeitsergebnisse zusammen. Erldutern Sie die Basisregeln
einer sinnvollen Hygienepraxis:

* Die Konzentration vermutlich vorhandener Keime minimieren
» Oberflachen trocken halten

« Kuihlen oder erhitzen

* Reinigen und desinfizieren

Verteilen Sie Arbeitsblatt 2 ,Hygieneregeln im Kiichenbetrieb®. Fordern Sie die Schile-
rinnen und Schuler auf, die Recherche-Aufgabe in Partner- oder Kleingruppenarbeit zu
bearbeiten. Sorgen Sie daflr, dass alle sechs Themenbereiche abgedeckt werden. Die
Lernenden informieren sich anhand vorgegebener Adressen im Internet Uber grundlegende
Hygieneregeln im Kiichenbetrieb. Sie fassen ihre Ergebnisse in einem Kurzvortrag
zusammen, prasentieren sie im Plenum und visualisieren die wichtigsten Hygieneregeln in
der Reihenfolge der Themenbereiche an einer Wandzeitung:
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» Personliche Korper- und Handehygiene
» Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln
- Einkauf, Anlieferung, Lagerung
- Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln
- Speisenausgabe
- Umgang mit besonderen Produktgruppen
» Sauberkeit am Arbeitsplatz

Bleiben Sie als Lehrkraft wahrend dieser Arbeitsphase im Hintergrund. Begleiten und un-
terstlitzen Sie die Lernenden methodisch-strategisch bei der Selektion und Reduktion von
Komplexitat.

Ende

—| Arbeitsblatter 3 Verteilen Sie Arbeitsblatt 3 ,Wie kommt der Keim ins Essen?“ und Arbeitsblatt 4 ,Diagno-

| | und 4 se: leicht verderblich”. Bitten Sie die Schulerinnen und Schiler, die Arbeitsblatter in ihrem
Team zu bearbeiten und diskutieren Sie die Ergebnisse im Plenum. Informieren Sie die
Lernenden auf der Basis des Foliensatzes Uber diverse Moglichkeiten, Hygiene im Kichen-
betrieb planmaRig zu organisieren. Geben Sie den Lernenden Gelegenheit, abschlieRend
Fragen zu stellen und sich die Arbeitsergebnisse der Lerneinheit zu notieren oder fir ihre
Unterlagen die Dokumentation an der Wandzeitung zu fotografieren. Die Arbeitsblatter
dienen neben der Dokumentation der Arbeitsergebnisse der Ergebnissicherung.
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