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Der HauswirtschaftsFührerschein ist ein Ergebnis des Projekts  
„Verbesserung hauswirtschaftlicher Kenntnisse durch einen Haus-
wirtschaftsFührerschein“ der Landesarbeitsgemeinschaft
Hauswirtschaft Niedersachsen e. V. und wurde vom Niedersächsi-
schen Ministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz gefördert.

Der HauswirtschaftsFührerschein besteht aus zwölf Modulen:

1. Lebensmittel: Einkauf, Lagerung
2. Auskommen mit dem Einkommen
3. Verträge im Haushalt
4. Haushaltsmanagement
5. Nachhaltigkeit im Haushalt
6. Ernährung: bedarfs- und bedürfnisgerecht
7. Hygiene im Haushalt
8. Prüf- und Gütesiegel
9. Wäschepflege
10. Wohnungsreinigung
11. Hauswirtschaftliche Betreuung
12. Hauswirtschaft in Dienstleistungsbetrieben
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INFORMATION ZUR HANDHABUNG

Alle Bestandteile dieses HauswirtschaftsFührerscheins können flexibel und 
zielgruppenspezifisch eingesetzt werden. Das gilt für die Auswahl der The-
men und deren Inhalte, den Ablauf und die Materialien. 

Aufgrund der beabsichtigten Breite der Zielgruppen und der potenziellen 
Anbieter*innen des HauswirtschaftsFührerscheins wurde auf eine im schuli-
schen Unterrichtskontext übliche, detaillierte Ablaufplanung bewusst verzich-
tet.

Die einzelnen Module sind stets gleich auf gebaut: 

• Sie sind inhaltlich und in ihrer Materialauswahl für einen zeitlichen Umfang 
von 4 x 45 Minuten bzw. 2 x 90 Minuten konzipiert. 

• Sie sind eingeteilt in grundlegende (Basis-)Informationen und vertiefende 
Informationen. 

Sie finden in jedem Modul den gleichen Ablauf:

• Darstellung der erwarteten Kompetenzen bzw. der allgemeinen  
Lernziele,

• Überblick über den Aufbau des Moduls mit der geplanten Zuordnung  
der Materialien zu den Inhalten,

• Sachinformationen mit kurzen, wesentlichen Inhalten zu diesem  
Modul als Wissensbasis für die Lehrenden und Anleitung zum  
Einsatz der Materialien,

• Quellenverzeichnis am Ende der Sachinformationen,
• Verweis auf weiterführende Quellen und Internetlinks zum Thema,
• Übersicht aller in der Sachinformation erwähnten Materialien des  

HauswirtschaftsFührerscheins für das jeweilige Modul. 

Die Materialien sind gekennzeichnet mit: 

• A:  Arbeitsblatt
• L:  Lösungsblatt
• I:  Ideen für Interaktion/Gespräche
• M : Merkblatt/Handout
• P:  Praxisbeispiele
• PP: Präsentation
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ERWARTETE KOMPETENZEN / LERNZIELE

Basiseinheit

Die Zielgruppe (Schüler*innen, Auszubildende, Jugendliche) soll über  
folgende Basiskompetenzen verfügen:

• Darstellung der Hygienebereiche im Privathaushalt,  
Erläuterung wichtiger Hygieneregeln im Umgang mit Lebensmitteln  
(Geplante Einheit hierfür: 45 Minuten) 

• Demonstration korrekter hygienischer Händereinigung  
(Geplante Einheit hierfür: 45 Minuten) 

Vertiefungseinheit

Die Zielgruppe (Schüler*innen, Auszubildende, Jugendliche) soll über folgen-
de vertiefte Kompetenzen verfügen:

• Erläuterung und Begründung der Lebensmittelüberwachung in Nieder-
sachsen (Geplante Einheit hierfür: 45 Minuten) 

• Darlegung der Hygiene-Regeln bei Festen  
(Geplante Einheit hierfür: 45 Minuten) 
 

AUFBAU DES MODULS  
HYGIENE IM HAUSHALT

Basisinformationen

• 45 Minuten:
 – Hygienebereiche und Hygienegefahren 
A-07-01, L-07-01

 – Hygieneregeln 
I-07-01, A-07-02, L-07-02 

• 45 Minuten:
 – Händewaschen in der Praxis   
I-07-01

 – Praxisbeispiele Milchmix-Zubereitung   
P-07-02 

Vertiefungsinformationen

• 45 Minuten: 
Lebensmittelüberwachung 
A-07-03, L-07-03
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• 45 Minuten:
 – Lebensmittelhygiene bei Festen   
M-07-01 
 

SACHINFORMATION

Hygiene ist eine wichtige Voraussetzung für die Gesundheit von Mensch und 
Tier. Obwohl die Hygienestandards in Deutschland hochentwickelt sind, treten 
immer wieder Krankheiten als Folgen von Hygienesicherheit kann nur gelin-
gen, wenn jeder Einzelne sich für eine einwandfreie Hygiene für sich selbst 
und andere verantwortlich fühlt und grundlegende Regeln eingehalten wer-
den. Einfache Hygienemaßnahmen tragen im Alltag dazu bei, sich und andere 
vor ansteckenden Infektionskrankheiten zu schützen. Die Grundlagen von Hy-
gienemaßnahmen sind Prävention, also das Vermeiden von Verschmutzung, 
das Reinigen sowie bei Bedarf das Desinfizieren (Siehe auch Modul 10: „Woh-
nungsreinigung“ und Modul 1:„ Lebensmittel: Einkauf und Lagerung“).

Der Begriff Hygiene stammt aus dem Griechischen und heißt wörtlich über-
setzt „Gesundheit“. Als Inbegriff gilt die griechische Göttin „Hygieia“, die Ge-
sundheit personifiziert und als Schutzgöttin der Apotheker*innen gilt.

Keime (Mikroorganismen) wie Bakterien, Viren oder Pilze finden sich überall 
und zahlreich in der Umwelt. Die meisten sind für Menschen harmlos, obwohl 
sie sich durch Zellteilung sehr schnell vermehren. Aus 10.000 Keimen wach-
sen beispielsweise in zwei Stunden bei geeigneten Bedingungen (z. B. Tem-
peratur, Feuchtigkeitsgehalt) 160.000 Keime. Manche Keime können jedoch 
auch krank machen. Besonders gefährdet hierfür sind sogenannte „sensible 
Personengruppen“: Hierzu gehören Säuglinge, Schwangere, kranke und alte 
Menschen. Krankheitserreger können von Mensch zu Mensch, über die Hän-
de oder gemeinsam benutzte Gegenstände oder über Lebensmittel weiterver-
breitet werden.

Hygienebereiche

Um alle hygienisch eventuell problematischen Bereiche in einem Haushalt zu 
erfassen, werden sogenannte Hygienebereiche gebildet. Man unterscheidet:

• Raumhygiene, auch Wohnungshygiene genannt,
• Persönliche Hygiene,
• Prozesshygiene, auch Arbeitshygiene genannt,
• Manchmal wird Produkthygiene extra benannt. Dies kann aber auch in 

Raumhygiene (z. B. Reinigen von Möbeln) oder im Zusammenhang mit der 
Nahrungszubereitung (z. B. Reinigen der Arbeitsmittel) integriert werden.

Man spricht bezogen auf die Hygienesicherheit im Haushalt auch von einem 
sogenannten Hygienedreieck, das es zu berücksichtigen gilt (Siehe A-07-01 
und L-07-01).
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Zur Systematisierung von Gefahren, die es zu vermeiden bzw. zu beseitigen 
gilt, werden diese Gefahren in drei Kategorien eingeteilt: Physikalisch, che-
misch und mikrobiologisch. Sie können in allen Hygienebereichen auftreten, 
wie Beispiele zeigen (Siehe P-07-01). 

Zu den einzelnen Hygienebereichen lassen sich viele Beispiele für Hygiene-
regeln finden, die auch im privaten Haushalt angewendet werden sollen (Siehe  
A-07-02 und L-07-02). Zu Reinigungsmaßnahmen siehe auch Modul 10: 
„Wohnungsreinigung“.

Händewaschen

Hände kommen häufig mit Keimen in Kontakt und können diese auf alles 
übertragen, was anschließend angefasst wird (Siehe I-07-01). Vor allem Mik-
roorganismen, also potenzielle mikrobiologische Gefahren, werden durch den 
persönlichen Kontakt von Menschen übertragen. Beim Händeschütteln oder 
über gemeinsam benutzte Gegenstände können Krankheitserreger leicht von 
Hand zu Hand gelangen. Dies muss nicht direkt durch Händeschütteln ge-
schehen, oft reicht es auch, wenn jemand Mikroorganismen an seiner Hand 
hatte und sich im Bus festgehalten hat und ein anderer Fahrgast danach an 
die gleiche Stelle greift. Händewaschen, gleich wenn man nach Hause kommt, 
unterbricht diesen Übertragungsweg. Steht unterwegs keine Waschmöglich-
keit zur Verfügung, sollte man zumindest vermeiden, mit den Händen Mund, 
Augen oder Nase zu berühren oder Speisen mit der Hand zu essen: Berührt 
man mit den Händen dann das Gesicht, können die Erreger über die Schleim-
häute von Mund, Nase oder Augen in den Körper eindringen und eine Infektion 
auslösen. Deshalb ist Händewaschen so wichtig.
Siehe https://www.infektionsschutz.de/mediathek/filme/filme-zum- 
richtigen-haendewaschen/#c7715

Anlässlich des „Welthändewaschtages“ jährlich am 15. Oktober befragt die 
BZGA (Bundeszentrale für gesundheitliche Aufklärung) immer wieder Perso-
nen nach ihren Gewohnheiten: Nur 20 % der Befragten waschen sich danach 
regelmäßig die Hände mit Seife. Die BzGA benennt sieben Situationen, in de-
nen Händewaschen besonders wichtig ist:

• nach dem Nachhause Kommen,
• vor und während der Zubereitung von Speisen, vor allem wenn mit rohem 

Fleisch oder Fisch oder rohen Eiern gearbeitet wird,
• vor den Mahlzeiten,
• nach dem Besuch der Toilette,
• nach dem Naseputzen und Husten oder Niesen in die Hand,
• vor und nach dem Kontakt mit Erkrankten,
• nach dem Kontakt mit Tieren.

Es kommt aber nicht nur darauf an, dass Hände gewaschen werden, sondern 
wie dies geschieht (Siehe I-07-01).
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Lebensmittelhygiene

Im Rahmen einer Vertiefungseinheit sollen Kompetenzen besonders im Be-
reich Lebensmittelhygiene erworben werden.

Lebensmittelhygiene bezeichnet alle Maßnahmen, die der Verderbnis von Le-
bensmittelerzeugnissen vorbeugen, die Übertragung von Infektionskrankhei-
ten vermeiden helfen oder die Belastung der Verbraucherinnen und Verbrau-
cher mit Rückständen und Schadstoffen eindämmen. Für Lebensmittel gelten 
besonders hohe hygienische Anforderungen. Die Lebensmittelhygiene liegt 
in erster Linie in der Verantwortung der Unternehmen, die Lebensmittel ver-
arbeiten, herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen. Lichtschranken die-
nen bei Lebensmittelherstellern beispielsweise der Erkennung physikalischer 
Gefahren (Fremdstoffe), Produktkontrollen in Laboren vermeiden chemische 
Gefahren. Reinigung, Desinfektion und Sterilisation dienen beispielsweise der 
Reduktion der Kontamination mit Mikroorganismen. 

Aber auch die Verbraucher*innen selbst sind in der Pflicht für ihre Gesundheit 
zu sorgen und Lebensmittel vor dem Verzehr zu prüfen. Dies geschieht zu-
nächst durch Prüfung von Verpackung und Haltbarkeitsangaben, aber auch 
durch sensorische Prüfung des Lebensmittels (Geruch, Optik, Konsistenz, 
evtl. kleine Geschmacksprobe). Bei Dosen mit gewölbtem Deckel besteht 
die Gefahr, dass das Botulinum-Toxin die Ursache dafür ist (Siehe A-07-03,  
L-07-03).

Viele Lebensmittel sind ein idealer Nährboden für Mikroorganismen wie Bak-
terien, Viren und Parasiten. Vor allem Salmonellen, Listerien, Campylobacter 
und andere Bakterien sowie Viren in Lebensmitteln können zur Gesundheits-
gefahr für Menschen werden. Mikroorganismen sind – abgesehen von Fehler-
nährung – die mit Abstand häufigste Ursache für lebensmittelbedingte Erkran-
kungen. Krankheitserreger können in Lebensmitteln, die vom Tier stammen, 
aber auch in pflanzlichen Lebensmitteln vorkommen (Siehe I-07-01).

Lebensmittelüberwachung

Der Staat hat verschiedene Gesetze und Regelungen im Lebensmittelbereich 
geschaffen, um die Gesundheit von Menschen und Tieren zu schützen. Dies 
gilt für die Europäische Ebene z. B. mit dem Lebensmittel- und Futtermittel-
gesetzbuch und der Verpflichtung für ein HACCP-Konzept (Hazard Analysis 
Critical Control Point) zur Prävention und Überwachung von Prozessen und 
Produkten im Lebensmittelbereich. 

In weltweit zusammenwachsenden Märkten lässt sich ein angemessener 
Verbraucherschutz aber nur sicherstellen, wenn Wirtschaft, Verbraucherbe-
ratung und Überwachungsbehörden ihren Beitrag leisten. Von besonderer 
Bedeutung ist, dass die Verbraucher wissen, was sie selbst tun können und 
an welche Einrichtungen sie sich im Bedarfsfall wenden können (z. B. Verbrau-
cherzentrale mit den Beratungsstellen in Niedersachsen).
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Für die Überwachung, dass entsprechende Vorschriften eingehalten werden, 
gibt es in allen Bundesländern spezielle Behörden, die meist den jeweiligen 
Fach-Ministerien nachgelagert sind. In Niedersachsen ist dies das Ministe-
rium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz. Der Schutz der 
Verbraucher*innen vor gesundheitlichen Risiken und Täuschung durch die im 
Verkehr befindlichen Lebensmittel und Gegenstände des täglichen Bedarfs ist 
ein wichtiges Anliegen der Niedersächsischen Landesregierung (Siehe A-07-
03, L-07-03). 

Das niedersächsische Landesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit (LAVES) mit der Zentrale in Oldenburg verfügt über ca. 900 Mit-
arbeitende. Das LAVES wurde gegründet, um eine stärkere Bündelung von 
Untersuchungs- und Beratungsleistungen zu erreichen. Aufgaben sind unter 
anderem Lebensmittel- und Bedarfsgegenständeüberwachung und Fleisch-
hygiene. Dem LAVES gehören sechs Untersuchungsinstitute (Lebensmittelin-
stitute, Veterinärinstitute, Institut für Fische und Fischereierzeugnisse, Institut 
für Bedarfsgegenstände, Futtermittelinstitut, Institut für Bienenkunde) in ganz 
Niedersachsen an. Standorte sind Braunschweig, Celle, Cuxhaven, Hanno-
ver, Lüneburg, Oldenburg (dort ist auch die Zentrale). Darüber hinaus sind die 
Fachdezernate landesweit mit Aufgaben der operativen und fachlichen Bera-
tung für die kommunalen Behörden betraut, unter anderem mit Lebensmittel-
überwachung, Verbraucherschutz, Rückstandskontrolldienst.

Lebensmittel, Speisen und Getränke auf Festen

Es ist üblich, dass wenn Feste gefeiert werden, Gäste gebeten werden, Spei-
sen und Getränke mitzubringen. Das ist vor allem bei jungen Menschen mit 
wenig Geld oft der Fall. Es ist ja auch positiv, wenn verschiedene Lebensmittel 
und Speisen ausprobiert werden können. Während bei verschlossen gekauf-
ten und transportieren Getränken üblicherweise keine Hygienegefahr zu be-
fürchten ist, können Lebensmittel und Speisen bei Festen eine Gesundheits-
gefahr sein (Siehe M-07-01). Für öffentliche Veranstaltungen ist es notwendig 
Hygienevorschriften zu beachten. Auch wenn eine Feier im privaten Rahmen 
ohne Öffentlichkeit stattfindet, wird aber empfohlen, grundlegende Hygiene-
regeln zu beachten. Empfehlenswert hierfür ist die „Leitlinie zur Guten Hygiene 
für Veranstalter“ der Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung (BLE) 
unter Link: DGHEV: dgh übernimmt Herausgeberschaft für „Leitlinie Feste si-
cher feiern“

https://www.dghev.de/die-dgh/news/dgh-uebernimmt-herausgeberschaft-fuer-leitlinie-feste-sicher-feiern
https://www.dghev.de/die-dgh/news/dgh-uebernimmt-herausgeberschaft-fuer-leitlinie-feste-sicher-feiern
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MATERIALÜBERSICHT

Die Arbeits-, Lösungs- und Merkblätter sind entsprechend der Ablaufplanung 
für die Basis- und Vertiefungsmodule jedes Moduls konzipiert. Sie sind den-
noch zielgruppenspezifisch flexibel einsetzbar. Dies gilt ebenso für die ausge-
arbeiteten Präsentationen, die Ideen und Praxisbeispiele. Wegen der Hetero-
genität der Zielgruppen und Rahmenbedingungen können keine Zeiten für die 
Materialbearbeitung angegeben werden.

L-07-01: Hygienebereiche und  

Hygienegefahren

A-07-01: Hygienebereiche und  

Hygienegefahren

Arbeitsblätter und Lösungsblätter
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Arbeitsblätter und Lösungsblätter

A-07-02: Hygieneregeln

A-07-03: Lebensmittelüberwachung 

L-07-02: Hygieneregeln

L-07-03: Lebensmittelüberwachung 

Arbeitsblätter und Lösungsblätter
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I-07-01: Ideenblatt

M-01-01: Lebensmittelhygiene bei Festen

Ideenblätter

Merkblätter
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Praxisbeispiele

P-07-01_Hygienebereiche und Hygienege-

fahren

P-07-02: Milchmix-Zubereitung 
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QUELLEN UND EMPFEHLUNGEN FÜR MEDIEN

Verwendete Quellen

AID INFODIENST ERNÄHRUNG; LANDWIRTSCHAFT, VERBRAUCHER-
SCHUTZ [Hrsg.] (2013): Lebensmittelhygiene Praxishandbuch zur Lebensmit-
tellagerung im Haushalt, Bonn.

AID INFODIENST ERNÄHRUNG; LANDWIRTSCHAFT, VERBRAUCHER-
SCHUTZ [Hrsg.] (2016): Lebensmittelverarbeitung im Haushalt. 2. Aufl., Bonn.

BUNDESANSTALT FÜR LANDWIRTSCHAFT UND ERNÄHRUNG (BLE) [Hrsg.] 
(2019): Feste sicher feiern, Leitlinie zur Guten Hygiene für Veranstalter, Bonn.

BUNDESINSTITUT FÜR RISIKIOBEWERTUNG [Hrsg.] (2016):
Hygieneregeln in Großküchen und Gastronomie: Für einen sicheren Umgang 
mit Lebensmitteln - BfR. 
Link: Hygieneregeln in Großküchen und Gastronomien: Für einen sicheren 
Umgang mit Lebensmitteln

BUNDESZENTRUM FÜR ERNÄHRUNG (BZfE) [Hrsg.] (2019):
https://www.bzfe.de/service/news/aktuelle-meldungen/news-archiv/mel-
dungen-2019/maerz/hygieneregeln-fuer-grosskuechen/

BUNDESANSTALT FÜR LANDWIRTSCHAFT UND ERNÄHRUNG (BLE) [Hrsg.] 
(2017): Wie lange sind Lebensmittel haltbar? Das Mindesthaltbarkeitsdatum, 
Bonn.

BUNDESINSTITUT FÜR RISIKOBEWERTUNG (BfR) [Hrsg.] (2020): Fragen 
und Antworten zum Schutz vor Lebensmittelinfektionen im Privathaushalt, 
Berlin.
https://www.bfr.bund.de/de/lebensmittelinfektionen_im_privathaushalt___
quellen_erkennen__risiken_vermeiden-193687.html

BUNDESINSTITUT FÜR RISIKOBEWERTUNG (BfR) [Hrsg.] (2020): Schutz vor 
Lebensmittelinfektionen im Privaten Haushalt, Merkblatt; Berlin.
https://www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps_schutz_vor_lebensmit-
telinfektionen_im_privathaushalt.pdf

BUNDESZENTRALE FÜR GESUNDHEITLICHE AUFKLÄRUNG, [Hrsg.] (o.J.): 
Händewaschen.
www.infektionsschutz.de/haendewaschen/#c6357

https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2016/05/hygieneregeln_in_grosskuechen_und_gastronomien__fuer_einen_sicheren_umgang_mit_lebensmitteln-196322.html
https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2016/05/hygieneregeln_in_grosskuechen_und_gastronomien__fuer_einen_sicheren_umgang_mit_lebensmitteln-196322.html
https://www.bzfe.de/service/news/aktuelle-meldungen/news-archiv/meldungen-2019/maerz/hygieneregeln-fuer-grosskuechen/
https://www.bzfe.de/service/news/aktuelle-meldungen/news-archiv/meldungen-2019/maerz/hygieneregeln-fuer-grosskuechen/
https://www.bfr.bund.de/de/lebensmittelinfektionen_im_privathaushalt___quellen_erkennen__risiken_vermeiden-193687.html
https://www.bfr.bund.de/de/lebensmittelinfektionen_im_privathaushalt___quellen_erkennen__risiken_vermeiden-193687.html
https://www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps_schutz_vor_lebensmittelinfektionen_im_privathaushalt.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps_schutz_vor_lebensmittelinfektionen_im_privathaushalt.pdf
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BUNDESZENTRALE FÜR GESUNDHEITLICHE AUFKLÄRUNG, [Hrsg.] (o.J.): 
Küchen- und Lebensmittelhygiene. Richtiger Umgang schützt vor Lebens-
mittelinfektionen, Köln. 

BUNDESZENTRALE FÜR GESUNDHEITLICHE AUFKLÄRUNG [Hrsg.] (2017): 
Infektionsschutz durch Hygiene Einstellungen, Wissen und Verhalten der 
Allgemeinbevölkerung – Ergebnisse der Repräsentativbefragung, Köln.

BUNDESZENTRUM FÜR ERNÄHRUNG [Hrsg.] (2020): Lebensmittel  
hygienisch zubereiten: Einfache Regeln auch für zu Hause, Bonn.
https://www.bzfe.de/inhalt/lebensmittel-hygienisch-zubereiten-27464.html

HEINIS, M., SIMPFENDÖRFER, D., BAUR-ENDERS, R. (2018):  
Hauswirtschaft - Ernährung - Pflege. Hamburg.3. aktualisierte Aufl.

KAMBER, A.-K. & TRUNZ, W. [Hrsg.] (2020): Der Haushaltsführerschein,  
verschiedene Versionen,3. Aufl., Buxtehude.

SCHLIEPER, C. (2018): Lernfeld Hauswirtschaft, Hamburg.10. überarb. Aufl.

SIMPFENDÖRFER, D. [Hrsg.] 2019): Hauswirtschaft nach Lernfeldern, Ernäh-
ren und Verpflegen, Hamburg.8. aktualisierte Aufl.

Weiterführende Quellen 

BUNDESINSTITUT FÜR RISIKOBEWERTUNG (BfR) [Hrsg.](2018): Küchenhy-
giene im Kontext von TV-Kochsendungen
https://www.bfr.bund.de/cm/343/kuechenhygiene-im-kontext-von-tv- 
kochsendungen.pdf 
Umfangreich, spannende Präsentation über Küchenhygiene bei TV-Koch-
shows. Sehr interessante Details, teilweise anspruchsvolle und sehr detaillier-
te, wissenschaftsbasierte statistische Darstellungen.

BUNDESINSTITUT FÜR RISIKOBEWERTUNG (BfR) [Hrsg.]: 
Lebensmittelsicherheit.
https://www.bfr.bund.de/de/lebensmittelsicherheit-3982.html
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Videos

 » Hinweis: Auf YouTube veröffentlichte Filme dürfen aus urheberrechtlichen 
Gründen nicht heruntergeladen werden. Es ist aber erlaubt, sie im Unter-
richt zu zeigen, allerdings nur je bis zu 5 Minuten. Da Werbung an Schulen 
nicht gestattet ist, sind zu Beginn eines YouTube Films eingespielte Anzei-
gen auf jeden Fall bei einer Nutzung im Unterricht zu überspringen! Sollten 
die YouTube-Videos Werbung im Film enthalten, ist im Kommentar darauf 
hingewiesen, bis zu welcher Minute der Film abgespielt werden kann.

BUNDESZENTRALE FÜR GESUNDHEITLICHE AUFKLÄRUNG [Hrsg.]:  
Filme zum richtigen Händewaschen
Dauer: 2:26 Minuten. Am 31.07.2017 veröffentlicht.
Informativer Kurzfilm, der den Ablauf hygienisch korrekten Händewaschens 
zeigt und mit Bezug zum Privathaushalt erklärt. 
https://www.infektionsschutz.de/mediathek/filme/filme-zum-richtigen-
haendewaschen/#c7715

Staatsinstitut für die Ausbildung von Fachlehrern (StiF) [Hrsg.]:
Wichtige Hygienemaßnahmen für die Arbeit in der Lehrküche. 
Dauer: 2:26 Minuten. Am 31.07.2017 veröffentlicht.
Offensichtlich von Studierenden/Schüler*innen erstelltes Video mit einpräg-
samen Beispielen für Fehler und deren Vermeidung bei der Teigzubereitung. 
https://www.youtube.com/watch?v=MGR3T0E36-0






