Richtlinien zur Unfallverhütung in Lehrküchen

in Oberösterreich

Von FI Katharina Ortner

1. Übersicht der Gefahrenquellen:





Lt. OÖ Schulbau- und Einrichtungsverordnung müssen in der Lehrküche vorhanden sein:


2. Verhalten bei Unfällen:

R U H E  b e w a h r e n!!!

	Stromschlag
	die Stromzufuhr unterbrechen, Geräte sofort ausschalten



	
	Schockgefahr beachten!



	
	Ruhigstellung, Arzt holen



	
	

	Feuer
	Fenster und Türen schließen (Zugluft vermeiden)



	
	mit Decke ersticken (Sauerstoffentzug), Feuerlöscher einsetzten



	
	Meldung an Feuerwehr und Polizei, Gebäude verlassen



	
	Erste Hilfe leisten



	
	

	Verbrennungen
	mit kaltem Wasser abkühlen, Brandverband



	
	Arzt, Rettung



	
	

	Sturz
	Ruhigstellung



	
	Rettung oder Arzt rufen



	
	

	Schnittwunden
	Wunderverband/Druckverband, Arzt



	
	

	Verätzungen
	mit klarem Wasser gurgeln bzw. die Augen ausspülen



	
	unverzüglich Spital aufsuchen



	
	

	Vergiftungen
	Arzt rufen



	
	Vergiftungszentrale in Wien anrufen, Tel.: 01/4064430




a) Räume und ihre Ausstattung

	Raumgröße
	Mindestgröße: 60 m² für Küche, 20 m² für Speiseraum, 

10 – 15 m² für Vorratsraum

	Licht
	in Speiseraum und Küche ist natürliches Licht optimal



	
	künstliches Licht: Küche und Speiseraum besonders die Arbeitsbereiche müssen gut ausgeleuchtet sein

	
	Hängelampen so montieren, dass sie den Betrieb nicht stören, in der Küche sind nicht empfehlenswert

	Fußböden
	rutschfester Belag oder Fliesen in pflegeleichter Qualität



	Wände
	hygienisch einwandfreie Qualität, auf Feuchtstellen achten



	Möbel
	abgerundete Kanten, Ecken und Griffe



	
	keine wegstehenden Elemente – wie Nägel, Schrauben, Resopal,..



	Vorhänge
	schwer entflammbare Materialien




b) Gefahrenquelle Strom
E-Herd, Kühlgefrierkombination, Geschirrspüler, Mikrowelle, Küchenmaschine, Hand- und Stabmixer, Getreidemühle, Entsafter, elektrisches Messer, Fritteuse, Brotschneidemaschine, Toaster, Plattengrill,...


c) Sichere Geräte
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Sachgerechter Umgang mit elektrischen Geräten:

	1. Gebrauchsanleitung durchlesen

2. benötigte Zusatzteile und Zusatzgeräte fachgerecht montieren

3. Gerät erst anstecken, wenn es voll betriebsbereit ist

4. Betriebszeit beachten

5. Rührgerät erst einschalten, wenn Arbeitsgefäß aufgesetzt ist

6. langes Haar zusammen binden und unter die Kopfbedeckung schieben, damit es nicht in die Quirl des Rührgeräte gerät

7. Stecker nur durch Umfassen des Steckergehäuses aus der Steckdose ziehen, keinesfalls am Kabel ziehen

8. keine defekten Kabel anfassen

9. elektrische Geräte nicht mit nassen Händen berühren

10. elektrische Geräte vor der Reinigung ausschalten und ausstecken

11. elektrische Geräte nicht waschen, nur feucht abwischen

12. elektrische Geräte vor Hitze schützen

13. Überhitzung von Kochplatten vermeiden, ebenso Überhitzen von Fett, Öl (Brandgefahr)

14. Kühl- und Gefriergeräte regelmäßig abtauen

15. Reparaturen nur durch Fachpersonal durchführen lassen


d) Gefahrenquelle Dampfdruckkochtopf

sachgerechter Umgang:

· Gebrauchsanleitung lesen

· vor Gebrauch Ventil und Dichtungsring überprüfen

· sorgfältig schließen

· nicht überhitzen

· vor dem Öffnen abkühlen, damit der Druck im Inneren abnimmt (kaltes Wasser über den Deckel fließen lassen)

· beim Öffnen den Deckel von sich wegdrehen, damit der Dampf nicht ins Gesicht strömt

e) Gefahrenquelle offenes Feuer
Brandgefahr durch: 


· Überhitzung von Fett (auch in der Fritteuse)

· Vergessen vom Braten im Rohr und Fett auf der Herdplatte

· sorgloser Umgang mit Fett

· brennbare Utensilien in der Nähe der Hitzequelle

	GASHERD

· eigene Gasleitung muss gelegt, gesichert und gewartet werden

· zentrale Gasabschaltestelle muss gut erreichbar sein (vgl. Strom)

· Verwendungsbewilligung durch einen pädagogischen Sachverständigen muss vorliegen

· Gaszufuhr erst einschalten und entflammen, wenn die Vorbereitungsarbeiten abgeschlossen sind

· nach Beendigung des Kochens Gaszufuhr unterbrechen

· offene Flamme ( Brandgefahr für Kleidung!


	FONDUEBRENNER

· vor Gebrauch die Funktionsfähigkeit des Brenners überprüfen und für sicheren Standort sorgen

· Brennspiritus sorgfältig einfüllen, nichts daneben schütten

· Suppe oder Öl zunächst auf der Herdplatte erhitzen, dadurch vermindert sich die Einsatzzeit des Brenners

· Flamme immer wieder neu regeln, um Überhitzung zu vermeiden

· heißes Fett und Brennspiritus sachgerecht entsorgen

· Gargefäße nur zu 2/3 mit Flüssigkeiten (Öl oder Suppe) füllen


	FLAMBIEREN

· Genau an die Rezeptvorgabe halten

· sorgfältig und sauber arbeiten

· nicht zu viel Alkohol verwenden und auch nicht überhitzen (Stichflamme)

· Flambierzündhölzer verwenden

· Vor dem Anzünden das Gefäß mit der Flüssigkeit von der Herdplatte nehmen 

· Vor Beginn der Arbeit Maßnahmen zur Feuerbekämpfung treffen


	Stürze

· nasser, verschmutzter oder fettiger Boden ( Küchenboden sauber halten

· unsachgemäße Arbeitskleidung ( rutschfeste Schuhsohlen; keine wehenden Mäntel

· Abfälle am Boden (Bananenschalen, etc.) ( Abfälle sofort beseitigen und entsorgen

· Sturz von defekten Geräten (Stehleiter, Sessel, Hocker) ( Gerät vor Gebrauch überprüfen und auf TÜV-Zeichen achten; Hilfspersonen bereit stellen


	Schnittwunden

· Dosen: Dose rutscht beim Öffnen ( feuchtes Tuch unterlegen

· Scharfe Dosen- und Deckelränder ( vorsichtiger Umgang beim Entleeren und                       

                                                                  Entsorgen

· Glas: Glasscherben ( vorsichtig wegräumen

· Schneiden mit einer Maschine ( Restehalter verwenden

· Zerkleinern mit einer Maschine ( Stopfer verwenden

· Schneiden mit dem Messer ( Krallengriff anwenden, scharf geschliffene Messer verwenden


	Verbrennungen

· heiße Töpfe ( Topflappen verwenden

· Abwasch ( Wassertemperatur überprüfen


	Verätzungen

· ätzende Reinigungsmittel (z.B. Backrohreiniger, WC-Reiniger):

- nur in Ausnahmefällen verwenden

- Gebrauchsanweisung lesen und genau befolgen, Schutzhandschuhe und Brille

  tragen, nach Putzvorgang Hände gut reinigen

- ätzende Reinigungsmittel gut verschließen und nur in Originalflaschen

  aufbewahren


	Vergiftungen

· Lebensmittel: Ablaufdatum beachten, Aussehen und Geruch überprüfen

· Putz- und Färbemittel: nur in Originalbehältern und getrennt von Lebensmitteln lagern

· Salmonellen: gefährdete Lebensmittel und Arbeitsgeräte sorgfältig reinigen, Eier und Fleisch ausreichend garen


Räume und ihre Ausstattung


zu geringe Raumgröße und Lichtverhältnisse


kaputte und feuchte Fußböden und Wände


schadhafte Möbel








b)	Strom und Gas


sichere Geräte: Ankauf und Prüfzeichen


sachgerechter Umgang


sichere Grundausstattung





c)	Offenes Feuer


	Geräte:	- Einsatzmöglichkeiten gut überdenken


			- sachgerechte Durchführung





d)	andere Gefahrenquellen


	Stürze


	Schnittwunden


	Verbrennungen


	Verätzungen


	Vergiftungen








Feuerlöscher


Löschdecke


Erste-Hilfe-Schrank


Zentrale Stromabschaltestelle








Hilfreiche Notrufnummern:


Arzt


Rettung		144


Polizei			133


Feuerwehr		122





Elektroinstallationen:


von Fachleuten durchführen lassen


Energiezufuhr durch mindestens 2 Stromkreise abgesichert, v. a. Kühlgeräte


Zählerkasten muss gut erreichbar sein


zentrale Stromabschaltestelle muss der Lehrkraft jederzeit leicht zugänglich sein


elektrische Leitungen müssen unter Putz verlegt sein


ausreichend sicher und sinnvoll montierte Steckdosen am Arbeitsplatz





Ankauf:	- Information durch Broschüren, Testzeitschriften, etc. (z.B. Konsument)


- Information bei der Konsumentenberatung


	- Information durch Verkaufspersonal bezüglich Einsatzmöglichkeiten,


	  Handhabung und Pflege, Wirtschaftlichkeit, Kundendienststelle,


	  Garantie- bzw. Gewährleistungsfrist


	- Beachtung von Leistungsschild, Prüfzeichen: 
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