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Gliederung

- EinfUhrung

- Vorstellung des Materials
- Einblick in die Videos

- Erlauterungen zur Nutzung der Videos und des Begleitmaterials
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Werkzeuge zur Verbesserung der Kiichenhygiene

— BfR-Merkblatter (z. B. Lebensmittelinfektionen im Privathaushalt, diverse
erregerbezogene Merkblatter)

— Informationen auf BfR-Homepage
— Interviews und Informationen in TV, Horfunk, Printmedien

Fic BFR

-

Schutz vor lebensmittelbedingten
Infeki ¢

— Internationale Grine Woche

— Informationen beim Tag der offenen Tur des BfR
Fic BFR

T

Schutz vor Lebensmittelinfektionen

— Darstellungen in Social Media Kanalen des BfR

Schutz vor lebensmittelbedin:
Erkrankungen durch bakterie

=

Ordnung im
B Kiihlschrank

e
Auftauen im —
Kiihlschrank ,

Kiihlschr.
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Lernvideos zum Thema Kiichenhygiene

" Mlt
sicherheit
lecker

Lernvideos zum

Thema Kichenhygien®
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»Mit Sicherheit lecker” — Lernvideos zum Thema Kiichenhygiene

Variabel einsetzbare Videoreihe fiir verschiedene Zielgruppen

Konzipiert zur Aufklarung Gber Hygienefehler in Privathaushalten

Starkung des Bewusstseins fur das Thema Kichenhygiene

Verwendung der Videos einzeln oder aufeinander aufbauend
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Welche Materialien gibt es?

3 Videos zum Thema Kiichenhygiene
— Video 1: Fehlerhafte Klichenhygiene

— Video 2: Vorbildliche Kiichenhygiene
— Video 3: Edukativ durch Gegenuberstellung von 1 und 2

Begleitmaterialien
— Arbeitsblatt zum Notieren der entdeckten Fehler

— L&sungsblatt mit einer Ubersicht aller Fehler und der richtigen Vorgehensweise

— Leitfaden zur Nutzung der Videos
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Mit Sicherheit lecker
Video 1

Mit Sicherheit
lecker

#1

P: BfR
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Mit Sicherheit lecker
Video 1
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Mit Sicherheit lecker
Video 2

Mit Sicherheit
lecker

P: BfR
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Mit Sicherheit lecker
Video 2
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Mit Sicherheit lecker
Video 3

I
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Mit Sicherheit lecker
Video 3
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r?.f Bf R Arbeitsblatt zum

sundesinatiun firisiabowsrtng. Videareihe ,Mit Sicherheit lecker® Fehlervideo (1/2)

WELCHE FEHLER SIND ZU SEHEN?

. -
. Beschreibung der Fehler ~ITTE ' by Bf R

im Video

Welche Fehler
sind zu sehen?

Fehler 1: Dar Knoch wascht sich seine
Hande vor Beginn der Zubersitung nichi.

Fehler 2: Das Geflugelfleisch wird
unter fliekendem Wasser gewaschan.

Fehler 3: Dias benutzte Kichenpapier
wird auf der Arbeisflache abgelegt.
Fehler 4: Die Handa wardan nach
Kontakt mit rohem Geflagel am
Gaschirrandtuch abgewischt.

Bundesinstitui fir Rielkobeweriung Videoraihe Mit Sicherheit lecker”

Wann passieren
die Fehler?

ab 00:35 min

ab 00:44 min

ab 00:52 min

ab 01:04 min

Losungsblatt zum Fehlervideo (1/2)

. Wie geht es richtig?

Ragal Nr. 1 ist grondliches Handewaschan: Vor der Zubereitung for mindestens
20 Sokunden die Hande mit Wasser und Seife waschen. Ein Tipp for Kinder:
Einfach wahrand des Handewaschens zwaimal das Lied Alle meine Entchan®
singen, damit die gawonschte Waschdauer eingehalten wind.

Geflugalfieisch nichtwaschen, da sich so Krankheitserreger im Spulbecken und
in der Koche verbreiten konnen. Feuchtigkait kann bei Badarf mit ainem
Einmal-Kochenpapier abgetupft werdan.

Das benutzte Kochenpapier sofort im Abfalleimer entsorgen, da sonst Krankheits-
emeger wom Kochenpapier auf die Arbeitsflache obertragen werden konnan.

Auch nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln grandlich for mindestens 20 Sekundan
die Hande mit Wasser und Seife waschen. AuBerdem gilt: Geschirrhandtachar nur
zum Trocknen von Geschirt, aber nicht zum Handetrocknen odar Abwischen von
Lebansmittelresten vervandan. Sonst konnen Krankheitserreger auf das Handtuch
obertragen werden und von dort zum Beispiel wiader auf das saubara Geschirr
gelangen. Auch das fertige Genicht ware dann mit Krankheitsemegern verunrainigt.

Im Folgenden arbeitet der Koch weiterhin mit ungewaschenen Hinden und. féssr dabei zum Beispiel Geschirr, Kochutensilien oder Lebensmitiel an.
Diese Wiederholungsfehler werden ab hier nicht mehr einzeln aufgefihri.

Fehler 5: Die Reste vom Gaflagelileisch
warden mit der Hand auf sinen Taller
gelagt und unabgedeckt in den
Kohlschrank gestellt.

Fehler 6: Die Paprika wird auf dem
gleichen Schneidebratt und mit dem
gleichen Masser wie das Gafiogelfieisch
verarbeitat.

ab 01:08 min

ab 01:12 min

Das Fleisch mit Hilfe einer Gabel aufnehmen und in einem verschiossenen Behalinis
im Kohkschrank lagern — das schotzt vor Merunreinigungen und der Ubartragung von
Krankheitserregern. Moch ein Tipp: Fleischreste besser gegart als noh im Kohischrank
aufbewahran.

Zum Schngiden der Paprika ein sauberes Schneidebrett und Massaer vervendean.

So werden Krankheitserregar von (meist rohen) Lebensmittaln nicht auf andera
Lebansmittal Obartragen. Noch ein Tipp: Die Reihenfolge der Zubareitung am bestan
50 anpassen, dass zunachst die Paprika und danach das Geflogel vorbersitet wird.
So konnen keine Krankheitserreger vom Geflogelfleisch auf Lebansmittel obertragen
wiardan, die ohne weaitere Erhitzung werzehrt werdon.
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Leitfaden fur die Videonutzung

V: BfR

Bundesinstitut fir Risikobewertung

Videoreihe ,Mit Sicherheit lecker” | Leitfaden fur die Videonutzung

S ye Einsgtz der VideQS > Kurzportrat der 3 Videos
- im Bildungsbereich

> Uberblick Giber weitere

Hinweise und Ideen , -
Arbeitsmaterialien

Mit diesem Leitfaden zeigen wir Ihnen
verschiedene Beispiele und Moglichkeiten,

wie Sie unsere Videoreihe ,Mit Sicherheit lecker* > Beis p | e | kO nze pte

zusammen mit den Begleitmaterialien zu

Bildungszwecken im Bereich Kichenhygiene
einsetzen konnen. Sie kdnnen die Videoreihe
auch individuell nutzen und zum Beispiel nur
Ausschnitte der Videos zeigen.
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Leitfaden mit Vorschlagen zur Nutzung des Materials ¥: BfR

BEISPIELKONZEPT A
Selbststandige Fehlersuche
mit anschlieRender Diskussion

Video 1, Video 2,
Arbeitsblatt, Losungsblatt

ca. 30-45 Minuten

BEISPIELKONZEPT B
Gemeinsame Fehlersuche
im Dialog

Video 3,
Arbeitsblatt, Losungsblatt

ca. 25-30 Minuten

Einsatz der Videos
im Bildungsbereich

BEISPIELKONZEPT C
Selbststandige Fehlersuche
und Auflosung mit
zwischenzeitlicher Diskussion

Video 1, Video 3,
Arbeitsblatt, Losungsblatt

ca. 25-35 Minuten
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[ Leicnts Sprache | I Gebardensprache Kontakt -AAeA @ Englisch

\ : e

- .

Wo finde ich die Videos und Materialien? o

A-ZIndex Suche

DAS INSTITUT LEBENSMITTELSICHERHEIT PRODUKTSICHERHEIT CHEMIKALIENSICHERHEIT

Sia befindan sich hier.

1+ Lernvideos zum Thema Kichenhygiene

) Risikokommunikation Lernvideos zum Thema Kiichenhygiene Q@@ ®

Die dreitellige BfR-Videareihe ,Mit Sicherheit lecker* nimmi das
) Forschung
Hygieneverhallen in der Kiiche genauer unter die Lupe und zeigt hierzu einen
B R H o m e a e . professionellen Koch bei der Zubereitung eines einfachen Gerichts. Dem Profi
. W Science News unteriaufen eine Relhe von Hyglenefehler, die zu Lebensmitt tioner

fahren kinnen. Die Videos decken die Fenhler auf und zeigen zudem die

grundlegenden Regeln der Kichen

! Presse

www.bfr.bund.de>Publikationen>Bildungsmaterialien> Lernvideos

* Publikationen schiedene Zielgruppen, die zur Aufkidrung Gber Hygienefehler in

Privathaushalten konzipiert wurde und zu Bildungszwecken verwendet werden

+ BIR-Stellungnahmen kann. Das Format wurde vom BIR entwickelt und herausgege!

.o . 4
Bewusstsein fir das Thema Kiichenhygiene und die damit verbund
* Fachpublikatianen gesundheitlichen Risiken zu starken. Die Video:

s kisnnen einzeln oder

auteinander aufbauend gezeigt werden. So bieten die Vid Lemenden
+ BIR-Wissenschaft auch die Moglichkelt, fehlerhaftes und vorbildliches Hygleneverhalten ohne
Hilfestellung selbst zu erkennen.

* Tagungs- und
Seminarbande Die Videos im Einzelnen

* Wissenschaftsmagazin
BfR2GO"

www.bfr.bund.de/de/publikation/lernvideos_zum_thema_kuechen ...

« In » Video 3 werden diese Inhalte kombiniert: Die vom Koch begangenen

genden Regeln der Kuchenhygiene
Hygienefehler werden sinzeln aufgegriffen, und es wird gezeigt, wie sie

hygiene-292638.html e = :

Erklartexte erlautern, worauf man achten sollte

en werden konnen. Dabei werden die Hygienefehler Gber ein

hes Signal (Fehlerton] hervorgehoben und eingeblendete

* Merkblatter
Als Begleitmaterialien stehen drei PDF-Dokumente zur Verfiigung:

* Fiyer « &in » Arbeitsblatt, auf dem die en art werden

kten Hygienefehler n

Kénnen

* Plakate und Karten « &in » Losungsblatt, das die Hygienefehler des Kochs beschreibt und

richtige Handlu aulzeigt

* Bildungsmaterialien

= ein a Leitfaden mit
im Bildungsbereich

finweis

1und Vorschisigen fur den Einsatz der Videos
* Lernvideos zum Thema

Klichenhyglene Die Videos und Bey

d kostenlos verfiigbar. Erganzend zum

ming kannen di

s gung gestelll werden
(Kontakt: 252@bfr bund de)

+ Sonstige Publikationen

* Veranstaltungen der BfR-

- Videos und Begleitmaterial kostenlos

- Erganzend zum Streaming kann Download zur Verfligung
gestellt werden
Kontakt hierfur: bfr@bfr.bund.de
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Mit Dank an

Natalie Berger Tino Schmidt
Gaby-Fleur BOl CINE PLUS Media Service
Anja Conrad tangram Kommunikation

Severine Koch

Ann-Kathrin Lindemann

Marc Tschernitschek

Sandra Wittig

Abteilung Risikokommunikation
Bundesinstitut fur Risikobewertung

Heidi Wichmann-Schauer
Abteilung Biologische Sicherheit
Bundesinstitut fur Risikobewertung

V: BfR

Bundesinstitut fiir Risikobewertung
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V: BfR

Bundesinstitut fir Risikobewertung

Dr. Petra Hiller
T +49 30 18412-24402
44@bfr.bund.de

Bundesinstitut fir Risikobewertung
bfr.bund.de

BfR | Risiken erkennen —
Gesundheit schitzen

Verbraucherschutz zum Mitnehmen

BfR2GO - das Wissenschaftsmagazin des BfR

bfr.bund.de/de/wissenschaftsmagazin_bfr2go.html

Folgen Sie uns

@bfrde | @bfren | @Bf3R_centre
@bfrde
youtube.com/@bfr_bund
social.bund.de/@bfr

0®0e0

linkedin.com/company/bundesinstitut-f-r-risikobewertung
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