Verhalten bei Lebensmittelkontrollen

Allgemeine Verhaltensregeln

Sie kommen unangemeldet und immer zum falschen Zeitpunkt.
Lebensmittelkontrolleure. Oft sieht man dann Mitarbeiter hektisch mit dem
Putzlappen herumspringen. Doch dafir ist es eh zu spat.

Schulen Sie lhre Mitarbeiter im Vorfeld wie Sie sich bei
Hygienekontrollen zu verhalten haben.

Bleiben Sie also ruhig und strahlen Sie auch bei lhren Mitarbeitern eine
gewisse Gelassenheit aus. Man kdnnte sonst denken, Sie haben etwas
zu verbergen und wollen etwas vertuschen.

Versuchen Sie sich Zeit fur die Kontrolle zu nehmen. Diese Situation ist
Chefsache. Das strahlt Interesse und Respekt aus.

Signalisieren Sie lhren Mitarbeitern ruhig zu bleiben.

Seien Sie freundlich. Ein angebotener Kaffee stellt noch keine
Bestechung da. Genervte Aussagen wie ,schon wieder” oder ,was
wollen Sie denn hier* helfen in diesem Moment Keinem.

Begleiten Sie den Kontrolleur durch die Raumlichkeiten. Erklaren Sie
gewisse Gegebenheiten objektiv, ohne sich jedoch in Ausreden zu
flichten.

Versuchen Sie nichts zu verstecken. Ein gut ausgebildeter Kontrolleur
findet alles. Das macht die Situation nicht besser.

Bei einer berechtigten Beanstandung, spielen Sie die Gegebenheit nicht
herunter. Strahlen Sie Ernsthaftigkeit, nicht Ahnungslosigkeit aus.
Notieren Sie sich die Mangel.

Flhren Sie an einem Tisch ein kurzes Abschlussgesprach. Gehen Sie
alle Mangel noch einmal durch und versichern Sie baldige Abschaffung.

Beschimpfungen, Bedrohungen und Bestechungsversuche sind ein
absolutes no-go.
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Verhalten bei Lebensmittelkontrollen

Was beurteilt die Lebensmittelkontrolle

- Einhaltung der Lebensmittelhygiene in der Vergangenheit

Gab es schon einmal eine Kontrolle? Wurden MaBnahmen eingeleitet, gab es
BuBgelder? Wurden Fristen eingehalten? Wie waren die Ergebnisse der
Nachkontrolle. Dieser Punkt ist Gbrigens auch ausschlaggebend fir die
Haufigkeit der Kontrollbesuche.

- Produktionshygiene

Wird in der Produktion sauber und ordentlich gearbeitet. Gibt es keine negative
Beeinflussung auf Arbeitsmittel und Lebensmittel. Ist der Umgang mit
kritischen Lebensmitteln einwandfrei? Hierzu gehéren auch der Zustand der
Einrichtungsgegensténde und die Abfallentsorgung.

- HACCP

Werden alle Listen ordnungsgeman ausgefillt? Weden Temperaturkontrollen
durchgefthrt?

Werden Grenzwerte eingehalten und die Ursachen eventueller Abweichungen
abgestellt? Werden Reinigungspléane eingehalten?

- Personalhygiene

Gibt es ein ausgepragtes persdnliches Hygienebewusstsein aller Mitarbeiter.
(Handehygiene, Schmuck, Kleidung, Schuhe, Kopfbedeckung, Handschuhe,
Umgang mit Lebensmitteln und Reinigungsmitteln)

- Mitarbeiterschulungen

Wird das Personal in den richtigen Intervallen geschult? (Hygieneschulung,
IfSG, Brandschutz, 1. Hilfe, Betriebsanweisungen? Werden die Schulungen
dokumentiert und fristgerecht aufbewahrt?

- Bauliche Beschaffenheit der Einrichtung

Werden die Vorgaben der Arbeitsstattenverordnung und der technischen
Regeln fir Arbeitsstatten eingehalten? Hier werden auch Punkte der
Arbeitssicherheit bewertet.

- Schadlingsbekampfung
Gibt es eine Vorsorge fir den Schadlingsbefall? Wird diese ordnungsgeman
dokumentiert?

-Ruckverfolgbarkeit der LM Einkaufe
Kann man anhand der Lieferscheine/ Einkaufsquittungen nachvollziehen woher

die Lebensmittel stammen? Nachweise (Kopien) missen 6 Monate vor Ort
einsehbar sein.

Einmal
negativ
aufgefallen,
erhdht die
Besuchs-
haufigkeit
der
Kontrolleure
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Hygienegrundlagen und HACCP

der Warenannahme bis zum fertigem Gericht beim Gast. Und falls Sie Ihren

fiir deren Handlungen verantwortlich. Kontrollieren Sie:

Es geht wie immer um Verantwortung. Fragen Sie sich einmal: “ab wann und wo
Ubernehme ich als Chef die Verantwortung fir Lebensmittel.” Die Antwort lautet. Von

Mitarbeitern nicht ordnungsgemaR Verantwortung (ibertragen haben, sind Sie auch

» Temperaturkontrolle

* Reinigungs- Checklisten
* Mindesthaltbarkeitsdatum
» Schéadlingsbefall

Warenannahme

» Temperaturkontrolle

* Reinigungs- Checklisten
Lagerung * Mindesthaltbarkeitdatum
» Schéadlingsbefall

+ Umgang kritische Lebensmitteln
+ Umgang mit Kiichengeraten
Zubereitu ng + Umgang mit Reinigungsmitteln

* Reinigungs- Checklisten

* Personalhygiene

* Temperaturkontrolle

Transport - Reinigungs- Checklisten

* Temperaturkontrollen

Speisenausgabe - Umgang kritische Lebensmitteln
+ Standzeiten der Komponenten

Um es einmal deutlich zu sagen:

Wenn irgendetwas schief lauft und Gaste krank
werden- sind Sie dran!!!

Sie stehen in der Beweispflicht keinen Fehler begangen zu haben.
Das HACCP System schitzt Sie und lhre Mitarbeiter.
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Hygienegrundlagen und HACCP

HACCP ist eigentlich sehr simpel.

Gehen Sie einmal mit einem verantwortlichen Mitarbeiter durch die Kiiche. Wo kann
was negativ auf die Eigenschaften von Lebensmitteln wirken? Wo kann was in meiner
Kiche schieflaufen? Was kann ich dagegen unternehmen?

Bestimmen Sie individuelle Kontrollpunkte und nutzen Sie diese Gelegenheit auch
arbeitssicherheits- relevante Kontrollpunkte einzurichten.

Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte

physikalische Gefahren:
2.B. Glassplitter in
Lebensmitteln

chemische Gefahren:
z.B. altes Frittierfett-
Acrylamit

biologische Gefahren:
z.B. Bakterienbefall wie
Salmonellen

— L

.

LV,

Festlegung der Grenzwerte (soll-Werte)

z.B. Kiihlhaustemperatur von 2-7° C

2.B. gedffnete Konserve - 48 Stunden -

Kihlhaus bei 7°

- L
\.

~

Dokumentation und Aufzeichnung der Korrekturmafinahmen bei

Abweichungen

2.B. Kiihlhaus 10° C - Neueinstellung
des Termostat

Konserve entsorgt

Wichtig: die oben genannten Punkte miissen in einem regelméaRigen Abstand
aktualisiert und auf wechselnde Gegebenheiten kontrolliert werden.

HACCP hilft
Ilhnen
hygienische
Gefahren-
punkte zu
erkennen und
zu beseitigen
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Checkliste Fritteuse

Intervall: taglich

Monat:

Verantwortungsbereich:

Frittierfette verderben durch zu lange Betriebsdauer

max. Fetttemperatur: 175°C
(Acrylamidgehalt sonst zu hoch)

in verdorbenem Fett frittierte LM sind auch verdorben

tagliches Filtern des Fettes

empfohlene Betriebsdauer des Frittierfettes : 20 Std.

tagliche Sauberung des Fettbehalters

Betriebs- Temperatur

Datum dauer in Std | (max. 175°C)

Sensorik (Farbe / Geruch)

OK

nicht OK

Fettwechsel
am

Fett gefiltert, Behalter
geséaubert

Unterschrift

A B P P e e T e P e e P el e R Fe2 FE N EATE ST B

)
-

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.
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Temperaturkontrolle Kiihlhauser,

Kihlschranke und Kihlvitrinen Intervall: taglich

Monat: Verantwortungsbereich:

(1) Khischrank 1 '~ (2) Kihischrank2 | (3) Kihischrank 3 ggif;g;if“h'még”Chkeite”
() Kahivitrine 1 =71 (5) Kuhivitine2 '~ | (6) Khivitrine3 " msegggf’éf‘%g”?::’ni‘g:sger
(MKahhaus 1 1 @ Konhaus2 Ll @ Kanhausa L [oR RS ot e

(10) oo el ) 12 - sordtenummeroel
Kuhlgerate mit | Kdhlgerate mit Gerat Kundendienst

Datum | Vorgabe + 2° C | Vorgabe + 7° C Hinweis Unterschrift
OK [ nicht OK| OK | nicht OK reguliert ? |angefordert ?

1 jallll) B
2. ja () ja ()

3. B ja
4, ja () ja ()

5. Bl =Hi
6. () Ja()

T i) falll ]

8. () da()

9. jallll) EL

10. ja () ja ()

11. ja () ]

12. ja () ja ()

13. E T

14. ja () ja ()

15. ) jal ]

16. ja () ja ()

17, jalll) ja ()

18. ja () ja ()

19. i) il ]

20. ja () ja ()

21 E T

22. ja () ja ()

23 ) El

24. ja () ja ()

25 Jaliiin el

26. ja () ja ()

27. ja () =i,

28. jaa () ja ()

29. Jaliii jalil)

30. () ja()

Bl HeLEEElE




Temperaturkontrolle TK Hauser, TK
Schranke und Truhen

Monat:

Intervall: taglich

Verantwortungsbereich:

(1) TiefkUhltruhe 1 (2) TiefkOhltruhe 2

-18°

links lhre Kihimdglichkeiten

(3) Tiefklhltruhe 3
- 189ankreuzen

(4) Tiefkihlschrank 1 1g°

(5) Tiefkihlschrank 2 189 (6) Tiefkiihlschrank 3

Ablesung am eingebautem
- 18°9Messgerat oder Termometer

(7) Tiefkuhlhaus 1 (8) Tiefkuhlhaus 2

(9) Tiefkiihlhaus 3 bei Abweichungen missen

-18° - 1g{MaBnahmen ergriffen weden

(10) wvoooeo (1) oo (12) oo, azg";iﬂﬂr:ﬁ: E;‘mmem
Tk Kihlgeréte mit | sonst Kihlgerate Gerat Kundendienst

Datum | Vorgabe -18°C (10,11, 12) Hinweis Unterschrift
OK | nicht OK| OK [ nicht OK reguliert | angefordert
1. allll) ELL
2. ja () ja ()
3. gD (]
4, ja () ja ()
5 ELD) ialll]
6. a () ja( )
7 ja () L
8. a () ja( )
9. Al EL
10. ja () ja ()
11. ) fail ]
12. ja () ja ()
3. jalll) ja ()
14. ja () ja ()
15. i) il ]
16. ja () ja ()
17. E T
18. ja () ja ()
19. ) jal ]
20. ja () ja ()
21 Al ) ja ()
22. ja () ja ()
23, i) Eln
24. ja () ja ()
25. A .
26. ja () ja ()
27 ja () il
28. ja () ja ()
29. A .
30. () ja()
31 E L




Temperaturliste Wareneingang

Intervall: bei jeder Lieferung

Monat:

Verantwortungsbereich:

Temperaturkontrolle stichprobenartig durchfihren

I

Max Temperatur Frischfleisch: 7° C

Temperaturkontrolle besonders bei kritischen LM

Max Temperatur Hackfleisch: 4° C

Umverpackungen entfernen / MHD prifen

Max Temperatur Frischgefliigel: 4° C

Kontrolle ob Lieferbehélter sauber sind

Max Temperatur Frischfisch: 2° C

Kontrolle ob Kuhlkette nicht unterbrochen wurde (viel Reif)

I
I
I
!

Max Temperatur TiefkUhlprodukte: -18° C

Kontrolle Lieferfahrzeug (sauber und LM richtig gelagert)

Kontrolle der Fahrzeugtemperatur (Ausdruck ggf. anfordern)

!

MaBnahme bei TemperaturverstéBen:
zuriickgeben !!!

durch die Unterschrift bestatige ich die einwandfreie Flihrung der Liste

Menge/

Datum Lieferant Gewicht

Temperatur

Sensorik

betroffenes

MaRnahme Unterschrift
Produkt
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Temperaturliste Kiiche

Intervall: stichprobenartig

Datum:

Verantwortungsbereich:

Notieren Sie stichprobenartig oder besonders bei kritischen Lebensmitteln die Produktions-,
Zubereitungs- Ausgabe- und Buffettemperatur.

Achten Sie darauf, dass bei der Zubereitung kalter

Speisen die vorgeschriebenen Temperaturen nur
kurzzeitig wenig Uberschritten werden und dass die
Lebensmittel sofort wieder runtergekihlt werden.

Ausgabetemperatur warme Speisen: > 68° C

Ausgabetemperatur kalte Speisen: 2° C - 7°C

Lagertemperaturen kalter Speisen 2° C - 7°C

Kerntemperatur (Geflligel, Hackfleisch)

70° C mind 10 Min oder 80° C 3 Min

Achten Sie besonders bei Buffets, dass die
Temperatur nicht langer vom Sollwert abweicht.
LM solange es geht kiihl, bzw. heiss halten.
Standzeiten minimieren. Lebensmittel 6fter
nachlegen und nicht mischen.

Zubereitungs Kern Ausgabe- u.
rrodud ¥ Buffet- MaRnahme Unterschrift
temperatur | temperatur
temperatur

(C) gastro-check24
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Reinigungs und Desinfektionsplan

Reinigungsobjekt

R/D

wann

Mittel

Konzentration/
Temperatur

wie

Einwirkzeit

alle Arbeitsflachen Reinigung

alle Arbeitsflachen Desinfektion

Wande, Tlren, Tirgriffe, Schranke

Maschinen, Gerate Reinigung

Maschinen, Geréate Desinfektion

Reinigung Getrankeschankanlage

Fritteuse

Konvektomat, Backofen Verkrustungen

Edelstahlpflege

Glasflachen / Spiegel

Geschirrspilmaschine (Reiniger)

Geschirrspilmaschine (Klarspiler)

Geschirrspilmaschine (Entkalker)

Glaserspllmaschine (Reiniger)

Glaserspllmaschine (entkalker)

HandspUImittel

FuBbodenreinigung

FuBboden Desinfektion

Toilettenreinigung

Kuhlschrankreinigung

Tiefklhlschrankreinigung

Eismaschine

Kaffeemaschine

Betriebsanweisungen und Sicherdatenblatter beachten

Chemikalien niemals miteinander vermischen! Beachten Sie die im Umgang mit Chemikalien vorgeschriebenen Sicherheitshinweise und Dosiervorgaben!
Sicherheitsdatenblétter und technische Information erhalten Sie zu jeder Zeit von Ihrem Fachberater oder unserer Abteilung fiir Produktspezifikation!

Reinigungs- und Desinfektionsablauf

Vorbereitende Arbeiten: alle Lebensmittel miissen aus dem zu reinigendem Raum entfernt werden!

Grobreinigung: Reinigung der Produktionsrdume mit mech. Mitteln (besenrein), Produktionsreste in den "Schweineeimer", Abfélle in den Abfallbehalter
Vorspiilen: Vorspllen mit Niederdruckwasser 20 — 45 bar zur Entfernung von losen anhaftenden Ruickstanden
Hauptreinigung: Auftragen des Reinigungsmittels nach vorgeschriebener Technologie (schaumen, manuell), Temperatur und Einwirkzeiten einhalten

Nachspiilen: Absplilen des Reinigungsmittels nach vorgeschriebener Einwirkzeit mit Niederdruckwasser 20 — 45 bar (Trinkwasserqualitat)
Desinfektion: Auftragen des Desinfektionsmittels nach vorgeschriebener Technologie, sobald das Nachspllwasser abgelauf




\?Vilsrc‘:lhgr::ngzlllitri;naltoiIetten/SoziaIréiume Intervall: taglich 0. nach Bedar
Personaltoiletten / Waschraume (taglich) Aufenthaltsraume u. Umkleiderdume
g Reinigung und Desinfektion > Reinigung des FuBbodens (téaglich)
> Waschplatze und Spiegel > Reinigung der Tische (t&aglich)
> Wénde, Wandfliesen und Zellen > Reinigung der Fenster und Tlren (nach Bedarf)
> der FuBbdden und der Abflisse > Reinigung der Regale und Schranke (nach Bedarf)
> der WCs und Urinale > Reinigung der Bestuhlung (nach Bedarf)
> der sonstigen Gegensténde fiir die Ordnung und das sorgsame
Umgehen mit Einrichtungsgegenstanden ist

Kontolle der Milleimer/ Toilettenpapier/ Einwegtlicher/ Seife das Personal selbst verantwortlich
Monat : 16.

1 17.

2. 18.

3. o

4. 20.

8. 21.

6. 22.

7 23.

8. 24.

g 25

10. 26.

. 27

12. 28.

13. 2

14, 30.

15 Bl
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Getrankeschankanlage

Monat: Zustandigkeit:
n tagliche Reinigung und Desinfektion > Getrankeleitungen (14 tagig chemisch & mechanisch)
> der Tropfbleche inkl. Abfluss, Schanktische & Theken |> der Grundstoffleitungen ( alle 3 Monate)
> der Zapfhéhne (innen und auf3en) > Erstbenutzung und bei jedem Getrankeartwechsel
> der Spiilbecken inkl. Spiilblrsten
o Bohaterarscisse (ach Wochse e e
> der Glaserspiilmaschine (nach Bedarf) Nachweise ordnungsgemaB aufbewahren
> bzw Wechsel der Putztiicher

| 7.

2. 18.

3. 19.

4. 20.

5 21

6. 22.

7 23.

8. 24.

o 25

10. 26.

11 21 .

12. 28.

18, 29

14, 30.

15 31.

16.
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Reinigungsliste- Kiichenbereich

Intervall: taglich

Monat:

Zustandigkeit:

n tagliche Reinigung und Desinfektion aller

Grundreinigung Lagerrdume/Schrénke/Regale (monatlich)

> Spllbecken u. Abflisse

bestatigt durch
Unterschrift

> Arbeitsgerate und Flachen

Grundreinigung Abzugshaube/Filter/ Gitter (monatlich)

> Tdren,Rahmen und Griffe

bestatigt durch
Unterschrift

> FuBBbdden (inkl. aller Abflisse)

Grundreinigung Kiihlgerate (TK,Vitrinen etc) (monatlich)

> Milleimer (innen und auf3en)

bestatigt durch
Unterschrift

> bzw. Wechsel aller Putzutensilien

Grundreinigung bedeutet auch aufraumen, unnétige
Umverpackungen entfernen & MHD's Giberpriifen

—h

L

18.

19

20.

21

22.

23.

24.

“ B B4 Bl B

25

—
o

26.

1 27
12. 28.
13. 29
14. 30.

1s.

31.

16.
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Reinigungsliste- Toiletten

E Intervall: taglich und nach Bedarf (3Std Kontrolle) |Zustandigkeit:

> Reinigung und Desinfektion der WCs und Urinale “ Kontrolle

> Reinigung und Desinfektion der Waschplatze > Toilettenpapier

> Reinigung u. Desinfektion Wande, Wandfliesen & Zellen|> Einweghandttcher

> Reinigung u.Desinfektion der FuBbdden und der Abfliiss¢> Seife und Spender

> Reinigung der Spiegel > sonstigige Verbrauchsguter

> Reinigung der Tiren u. Fenster - Desinfektion der Griffe n Einhaltung aller Hygienestandards

> Reinigung und ggf. Desinfektion sonstiger Gegenstande
durch die Unterschrift bestitige ich die Einhaltung aller oben genannten Punkte

Monat : 16.
1. 17.
2. 18.
3. 19.
4. 20.
5. 21.
6. 22.
7. 23.
8. 24.
9. 25.
10. 26.
11. 27.
12. 28.
13. 29.
14, 30.
15. 31.

(C) gastro-check24



Lagerkontrolle

Intervall: taglich

Monat:

Zustandigkeit:

g unbedingt beachten u. taglich kontrollieren

> Produktgruppen sind weit genug entfernt

> alle LM (auch selbst produzierte) mit MHD versehen

> rohe Ware ist von gegarter Ware zu trennen

> alle LM sind noch im vorgegebenen MHD

> Eier sind ohne

Kartonagen in einem Behélter zu lagern

> Uberproduktionen sind mit Inhaltsbezeichnung versehen

> angebroch. LM

werden in geeignete Behélter umgefallt

> Uberproduktionen mit Einlagegerungsdatum versehen

> neue Ware steht vor alter Ware (first in- first out)

> alle LM werden in Regalen gelagert

> alle LM sind ordnungsgeman abgedeckt

> es stehen keine LM auf dem FufBBboden

—

e

18.

o

20.

21

22.

23.

24.

Bl B4 O Bl O R

25.

—h
o

26.

—h
—
.

27

12.

28.

13.

29

14.

30.

S,

31.

16.
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Personal- und Handehygiene

> niemals Uber LM niesen

personliche Hygiene

> regelmadssiges waschen, duschen, Zahne putzen

> keine Strassenkleidung/ Schuhe in Kiichen tragen
> keine Arbeitskleidung auBerhalb der Kiiche tragen
> Kleidung und Schuhe sind sauber zu halten

> Kopfbedeckung deckt Haare komplett ab

> im Kichenbereich nicht rauchen

> niesen in ein Papiertuch oder Oberarm

bei Magen- / Darmerkrankungen oder Fieber
den Vorgesetzten informieren und gegeben-
falls zum Arzt gehen. Absolutes Arbeitsverbot

1. Schritt
» Handflache auf
Handflache inkl.
Handgelenke

2, Schritt
» rechte Handflache Gber
linken Handriicken und
linke Handflache Gber
rechten Handricken

3. Schritt
» Handflache auf Hand-
fldche mit
verschrankten,
gespreizten Fingern

4, Schritt
» Aussenseite der Finger auf
gegenlberliegende Hand-

Handehygiene

flachen mitverschrankten  » kein Handschmuck (z.B. Ringe tragen)

Fingern

5. Schritt
» kreisendes Reiben des
rechten Daumens in der
geschlossenen linken
Hand und umgekehrt

6. Schritt
» kreisendes Reiben mit
geschlossenen
Fingerkuppen der rechten
Hand in der linken Hand und

» keine langen, oder verschmutze Fingernagel
» Abputzen der Hande an der Arbeitskleidung meiden
» Hande nur mit Einwegpapiertlichern trocknen
» bei Wunden/ Hautverletzungen Schutz tragen
(wasserdichtes Pflaster, Fingerling, Einweghandschuhe)
» Arbeiten mit rohen in den Verkehr gebrachten LM
nur mit Einweghandschuhen bearbeiten

umgekehrt
Hautschutzplan
WAS WANN WIE WOMIT

Hautschutzmittel

vor hautschadigender
Tatigkeit ggf. mehrfach taglich

grindliches Eincremen

Hande waschen mit Seife

vor jeder Schicht, sonst nur bei
Verschmutzungen

siehe oben

Hande desinfizieren

nach jedem Toilettengang, vor
und nach Arbeiten mit
kritischen LM, nach Arbeiten
mit Geld, nach jeder Pause

gemaR Herstellerempfehlung

Schutzhandschuhe tragen

hautschadigend Tatigkeiten-
z.B. Umgang mit aggressiven
Reinigungsmitteln

nur mit trockenen und
sauberen Handen tragen.
Handschuhe missen aus
glattem reinigungsmittel-
resistentem Material sein

Hautpflege

nach der Arbeit

grindliches Eincremen der
Hande

(C) gastro-check24




Ruckstellproben

Intervall: taglich

Monat: Zustandigkeit:
“ Ruckstellproben aller kritischen Lebensmittel ! Ruckstellproben mindestens 125¢g
> hausgemachte Desserts ! in hygienisch sauberen oder Einwegbehaltern
> hausgemachte Saucen m Aufbewahrungsfrist mindesten 7 Tage
> hausgemachte Salate
> hausgemachte Hackfleischprodukte [ ] Riickstellproben dienen zum Nachweis, dass
das in den Verkehr gebrachte Lebensmittel
> hausgemachte Terrinen, Pasteten etc nicht v?rdorben oder Ifrankheitserregend war.
Es dient also dem Eigenschutz und sollte
dementsprechend lieber einmal zu viel, als
> Ruckstellproben aller gréBeren Portionsmengen (ab 30) einmal zu wenig genommen werden!
i i
2. 18.
3. Il
4. 20.
B 21.
6. 22.
7 23.
8. 24.
o 25.
10. 26.
i 27.
12. 28.
18, 29.
14, 30.
sl 31.
16.

(C) gastro-check24




Schadlingsvorbeugung Intervall: monatlich

Monat: Verantwortungsbereich:

Schadlinge kdnnen Krankheiten Ubertragen. Deshalb immer sorféltig auf Zeichen achten.

Uberdenken Sie, ob Sie professionelle Unterstiitzung benétigen (neue Verordnung ab 2014 beachten)

Fihren Sie mindestens einmal im Monat Kontrollen durch

durch die Unterschrift bestatige ich die einwandfreie Flihrung der Liste

Erfolg der

Betriebskontrolle ja nein MaRnahme MaRnahme

Sind alle Fenster und Liftungsgitter durch
Insektenschutzgitter desichert ?

Werden diese Gitter regelmaBig gereinigt ?

Sind tote oder gar lebendige Schadlinge gesichtet
worden?

Gibt es Fressschadern an Verpackungen oder
Lebensmitteln festgestellt?

Gibt es keine sonstige Hinweise auf
Schadlingsbefall (Kotspuren / Nester / Gespinste)?

Sind alle UV Fliegenfallen noch funktionsfahig und
werden diese vorschriftmaBig gewartet?

Sind kein Nagetierkoder befallen?

Sind keine Schabenkdder befallen?

Sind keine Mottenkoder befallen?

1 2. 3

Orte der aufgestellten

Nagetierkoder 4. 5. 6.
7 8. 9
1 2. 3

Orte der aufgestellten

Schabenkéder 4. >. 6.
7 8. 9
1 2. 3

Orte der aufgestellten

Mottenkdder 4. >. 6.
7 8. 9

Unterschrift Verantwortlicher :




Umgang mit kritischen Lebensmitteln

Kritisch weil:
Eier und Eierschalen kdnnen mit gesundheitsgefahrdeten Bakterien und Salmonellen belastet sein

Anlieferung:
Nur unbeschéadigte Eier annehmen - Anlieferungstemperatur 5° C - 8° C (Kihlkette nicht unterbrechen)

Lagerung und MHD:
Ohne Kartonage, abgedeckt bei 5° C- 8° C. Getrennt von allen frischen LM lagern. Keine aufgeschlagenen Eier lagern
oder gar einfrieren

Umgang:
Eier sind empfindliche Lebensmittel. Der Umgang sollte nur geschultem Personal erlaubt sein.

Verarbeitungshinweis:
das Aufschlagen von Frischei erfolgt immer unmittelbar vor Verwendung der Ei Masse. Eierschalen dirfen nicht in Ei
Masse gelangen, Eierschalen nicht auf der Arbeitsplatte lagern. Eierschalen sofort im Miill entsorgen.

Zubereitungstemperatur:

Erst ab mindestens 5 Min Garzeit werden Bakterien sicher abgetotet. Falls diese Garzeit aus verschiedenen Griinden
nicht eingehalten werden kann, wird die Benutzung von pasteurisierten Eiern empfohlen. (Besonders bei
aufgeschlagenen Cremes)

Ausgabezeit/ Temperatur
Heille Eierspeisen diirfen nach Zubereitung nicht spater als 2 Std. abgegeben werden. Kalte Speisen, die nach Zusatz
von rohen Eiern nicht mehr erhitzt werden (z.B. Mousse) missen nach 24 Std. vernichtet werden.

sonstige Hinweise:
Nach der Verarbeitung von Ei oder Ei Massen missen die Hande desinfiziert werden. Alle Arbeitsgerate, die mit
Frischei in Berlihrung kommen, werden in der Spilmaschine gereinigt oder abgewaschen und desinfiziert
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Umgang mit kritischen Lebensmitteln

Produktgruppe: frischer Fisch und Produkte die aus frischem Fisch hergestellt werden

Kritisch weil:
Auf der Oberflache und im Inneren von rohem Fisch befinden sich Mikroorganismen, die evt. krankheitserregend
sind

Anlieferung:
Anliefertemperatur bis 2° C z.B. in schmelzendem Eis (Kiihlkette nicht unterbrechen).
Frischemerkmale: klare, pralle Augen- rote Kiemen- glanzende Oberflache- kein Fischgeruch- feste Konsistenz

Lagerung und MHD:

Lagerung bei 0 - 2° C (nicht einfrieren). Getrennt von allen frischen LM. Schnellstmégliche Verarbeitung .

TK Fisch muss auf einem Gitter bei 7° C aufgetaut werden. Das Tauwasser sofort entfernen. Gitter und Bleche
reinigen und desinfizieren.

Umgang:
Fisch ist ein empfindliches Lebensmittel. Der Umgang sollte nur geschultem Personal erlaubt sein.

Verarbeitungshinweis:
Beim Filettieren und Schuppen frischer Fische ist besonders zu beachten, dass Graten oder Schuppen nicht mit
anderen LM in Beriihrung kommen. Alle Gegenstande sind danach sofort zu desinfizieren.

Zubereitungstemperatur:

Ein Durchgaren wird bei einer Kerntemperatur von 80° C fiir min. 3 Min, oder bei einer Temperatur von 70° C min 10
min erreicht.Da dieses Durchgaren aus Quaualitdtsgriinden nicht erreicht wird, ist besonders auf Frischemerkmale
zu achten

Ausgabezeit/ Temperatur
Fisch sollte aus Qualitatsgriinden direkt nach der Zubereitung serviert werden. Eine Ausgabezeit liber eine Stunde ist
nicht zuldssig. Die Kerntemperatur darf 68° C nicht unterschreiten.

sonstige Hinweise:
Nach der Verarbeitung von Fisch oder Fischprodukten missen die Hande desinfiziert werden. Alle Arbeitsgerate, die
mit Fisch in Berlihrung kommen, werden in der Spilmaschine gereinigt oder abgewaschen und desinfiziert.
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Umgang mit kritischen Lebensmitteln

Kritisch weil:
Auf der Oberflache und im Inneren von rohem Fleisch befinden sich Mikroorganismen, die evt. krankheitserregend sind

Anlieferung:
Anlieferungstemperatur bis 7° C (KUhlkette nicht unterbrechen). Am besten vakuumiert. (Vorsicht bei "Luftziehern")
Frischemerkmale: keine trockenen Stellen, kein unangenehmer Geruch, keine Schleimbildung, gleichméaRige Farbe

Lagerung und MHD:

Lagerung und MHD: ohne Kartonage, abgedeckt oder vakuumiert bei 5° C- 8° C. Getrennt von allen frischen LM lagern.
TK Fleisch Muss auf einem Gitter bei 7° C aufgetaut werden. Das Tauwasser sofort entfernen. Gitter und Bleche reinigen
und desinfizieren.

Umgang:
Fleisch ist ein empfindliches Lebensmittel. Der Umgang sollte nur geschultem Personal erlaubt sein.

Verarbeitungshinweis:
Bei der Verarbeitung von Fleisch ist besonders zu beachten, dass keine LM mit dem Fleisch und mit austretendem Blut
in Berihrung kommt.

Zubereitungstemperatur:

Ein Durchgaren wird bei einer Kerntemperatur von 80° C fiir min. 3 Min, oder bei einer Temperatur von 70° C min 10
min erreicht.Da dieses Durchgaren aus Quaualitatsgriinden nicht erreicht wird, ist besonders auf Frischemerkmale zu
achten.

Ausgabezeit/ Temperatur
Kurzgebraten Fleisch sollte aus Qualitatsgriinden direkt nach der Zubereitung serviert werden. Eine Ausgabezeit liber
eine Stunde ist nicht zuldssig. Die Kerntemperatur darf 68° C nicht unterschreiten.

sonstige Hinweise:
Nach der Verarbeitung von Fleisch oder Fleischprodukten missen die Hande desinfiziert werden. Alle Arbeitsgerate, die
mit Fleisch in Beriihrung kommen, werden in der Spllmaschine gereinigt oder abgewaschen und desinfiziert.
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Umgang mit kritischen Lebensmitteln

Kritisch weil:
Durch das zerkleinerte Fleisch entsteht eine vergrofRerte Oberflache, die Bakterien beste Voraussetzungen zur
Vermehrung geben

Anlieferung:
Anliefertemperatur 4° C (Kuhlkette nicht unterbrechen). Bei UnregelmaRigkeiten in Farbe oder Geruch muss das
Produkt sofort vernichtet werden

Lagerung und MHD:
Abgedeckt bei 4° C. Getrennt von allen frischen LM lagern. Hackfleisch muss innerhalb des Produktionstages
durchgegart werden.

Umgang:
Hackfleisch ist ein empfindliches LM. Der Umgang sollte nur geschultem Personal erlaubt sein.

Verarbeitungshinweis:
Bei der Verarbeitung von Hackfleisch ist besonders zu beachten, dass keine LM mit dem Fleisch und mit austretendem
Blut in Berlihrung kommt.

Zubereitungstemperatur:

Ein Durchgaren wird bei einer Kerntemperatur von 80° C fiir min. 3 Min, oder bei einer Temperatur von 70° C min 10
min erreicht.Hackfleisch immer durchgegart servieren. Beim servieren von rohem Hackfleisch (z.B. Tartar) darf die
Temperatur von 4°C nicht lGberschritten werden.

Ausgabezeit/ Temperatur
Hackfleisch sollte nach der Zubereitung sofort verzehrt werden. Durchgegartes Hackfleisch darf nicht langer als 1 Std
aufbewahrt werden.

sonstige Hinweise:
Nach der Verarbeitung von Hackfleischprodukten miissen die Hande desinfiziert werden. Alle Arbeitsgerate, die mit
Fleisch in Beriihrung kommen, werden in der Spiilmaschine gereinigt oder abgewaschen und desinfiziert.
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Umgang mit kritischen Lebensmitteln KJ

Produktgruppe: frisches Gefliigel und Produkte die aus Gefliigel hergestellt werden

Kritisch weil:
Auf der Oberflache und im Inneren von rohem Gefliigel befinden sich Mikroorganismen, die evt. krankheitserregend
sind. Geflligel kann Salmonellen enthalten und ist deshalb mit besonderer Vorsicht zu verarbeiten

Anlieferung:
Anliefertemperatur bis 4° C (Kiihlkette nicht unterbrechen). Am besten vakuumiert. (Vorsicht bei "Luftziehern")
Frischemerkmale: keine trockenen Stellen, kein unangenehmer Geruch, keine Schleimbildung, gleichméRige Farbe.

Lagerung und MHD:
ohne Kartonage, abgedeckt oder vakuumiert bei 4° C. Getrennt von allen frischen LM lagern. TK Geflligel Muss auf
einem Gitter bei 7° C aufgetaut werden. Das Tauwasser sofort entfernen. Gitter und Bleche reinigen und desinfizieren.

Umgang:
Geflligel ist ein empfindliches LM. Der Umgang sollte nur geschultem Personal erlaubt sein.

Verarbeitungshinweis:
Bei der Verarbeitung von Gefliigel ist besonders zu beachten, dass keine LM mit dem Fleisch und mit austretendem
Blut in Beriihrung kommt.

Zubereitungstemperatur:
Ein Durchgaren wird bei einer Kerntemperatur von 80° C fiir min. 3 Min, oder bei einer Temperatur von 70° C min 10
min erreicht. Gefligel immer durchgegart servieren.

Ausgabezeit/ Temperatur
Geflligel sollte nach der Zubereitung sofort verzehrt werden. Durchgegartes Gefllgelfleisch darf nicht langer als
2 Std aufbewahrt werden.

sonstige Hinweise:
Nach der Verarbeitung von Gefliigel oder Gefliigelprodukten miissen die Hiande desinfiziert werden. Alle Arbeitsgerate,
die mit Fleisch in Berlihrung kommen, werden in der Spiilmaschine gereinigt oder abgewaschen und desinfiziert.
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Umgang mit kritischen Lebensmitteln ()

Produktgruppe: Sahne und Cremes

Kritisch weil:
Sahne und Cremes bieten Bakterien sehr gute Wachstumsbedingungen

Anlieferung:
Bei 7° C nur in geeigneten Behaltnissen. Verpackungen die defekt sind, miissen aus dem Verkehr gezogen werden.

Lagerung und MHD:
Lagerung und MHD: abgedeckt in geeigneten, sauberen Behaltern oder in der Originalverpackung bei 7° C. Getrennt von
allen frischen LM. Nach Anbruch max. 48 Std kihl lagern.

Umgang:
Sahne ist ein empfindliches Lebensmittel. Der Umgang sollte nur geschultem Personal erlaubt sein.

Verarbeitungshinweis:

Das Aufschlagen von Sahne sollte unmittelbar vor Verwendung in einem geeigneten, sauberen Behilter erfolgen. Beim
Einsatz von Sahnemaschinen und Sprihflaschen sind besonders auf Reinigung und Desinfektion zu achten (Hinweise des
Gerateherstellers beachten).

Zubereitungstemperatur:
Sahne sollte direkt aus dem Kiihlschrank (7 °C) verarbeitet werden. Nach einer Verarbeitung ist das Produkt sofort
wieder zu kiihlen, oder zu verkonsumieren.

Ausgabezeit/ Temperatur
Aufgeschlagene Sahne und Cremes sind auf Buffets zu kiihlen. Die Standzeit ist zu minimieren, darf aber 2 Std nicht
Uberschreiten.

sonstige Hinweise:
Nach der Verarbeitung von Sahne oder Sahneprodukten miissen die Hinde desinfiziert werden. Alle Arbeitsgerate, die
mit Sahne in Berihrung kommen, werden in der Splilmaschine gereinigt oder abgewaschen und desinfiziert.
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Mitarbeiter Motivation

Warum ist es eigentlich oft so schwer Mitarbeiter zum Thema Hygiene und
Arbeitssicherheit zu motivieren?

Weil es anscheinend Mehrarbeit heil3t und Veranderungen ins Haus stehen. Das
fangt mit Listen ausflllen an, geht tber das tragen der unbeliebten Kopf-
bedeckung und endet bei vermeidlich langweiligen Schulungen.

Die Vorteile, die so ein System mit sich bringt, werden erst einmal verdrangt. Die
Verantwortung die jeder Mitarbeiter tragt, wird nicht erkannt. Die mittelfristige
Arbeitserleichterung, mag keiner sehen. Wie motiviere ich also mein Personal
Hygiene und Arbeitssicherheit zu leben?

Fangen wir erst einmal von Vorne an:

Sind Sie als Chef Uberhaupt Uberzeugend und reif fir Hygiene
und Arbeitssicherheit in Ihrem Betrieb???

ewirken Sie immer liberzeugend und begeisternd

egeben Sie lhren Mitarbeitern niemals das Gefiihl, dass Sie Hygiene als iberfllssig
empfinden

egehen Sie immer als gutes Beispiel voran und seien Sie stehts Vorbild

eigene
Einstellung
Uberpriifen

einformieren Sie sich Gber gestzliche Vorgaben und Bestimmungen
eerarbeiten Sie ein sicheres Konzept und strahlen Sie Sicherheit aus
e(iberlegen Sie sich im Vorfeld schon Antworten auf evtentuelle Fragen der Mitarbeiter

selbst
informieren

eInformieren Sie Ihre Mitarbeiter erst, wenn das Hygienekonzept steht und alle
Unterlagen und Listen vorliegen

esuchen Sie einen ausreichenden Zeitraum und eine ruhige und entspannte Atmosphare
um |lhre Mitarbeiter zu informieren

vorbereiten | e{iberlegen Sie sich, wie Sie die Informationen prasentieren wollen und geben Sie den
Mitarbeitern Unterlagen an die Hand

© gastro-check24 .




Mitarbeiter Motivation

Zeigen Sie lhren Mitarbeitern die Vorteile

personliche
Vorteile

Ermahnungen von
Kontrolleuren und
Vorgesetzten werden
vermieden

| J

£ N\

Arbeitsablaufe lassen sich
= optimieren und schaffen
Zeit

es macht einfach mehr
Spal in einem hygienisch
einwandfreien Umfeld zu

Arbeiten
A J/
~
gute Hygieneleistungen
werden auch von Gasten
erkannt und gedankt
J
~\
ein sauberer Betrieb
steigert das
Selbstwertgefihl
y,

‘betriebliche

Vorteile

eine bessere
Warenkontrolle reduziert
Uberschiisse und somit
Wareneinsatze

staatliche Kontrollen
kénnen gelassener
entgegengetreten werden
(keine Strafen)

| J

i T

Der Ruf des Betriebes wird
sich verbessern. Eigenes
Personal redet besser tber
den Betrieb

Personalbeschaffung und 1
Neueinstellungen werden
leichter. Wer will schon in
einem hygienisch
bedenklichen Betrieb
arbeiten

jeder Mitarbeiter ist
mitverantwortlich. Das
starkt Teamfahigkeit und
Charakter
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Mitarbeiter Motivation

Ubertragen Sie Verantwortung:

Ein sehr wichtiges Thema. Das Ubertragen von Verantwortung nimmt nicht nur jeden Mitarbeiter in die Pflicht
sondern entlastet auch Sie als Vorgesetzen. Da Hygiene alle angeht, spielt die Hierarchie hier nur eine
untergeordnete Rolle. Jeder im Team muss sich an Standards halten, jeder muss Vorschriften einhalten.

* legen Sie Bereiche fest

* nennen Sie Namen der Verantwortlichen

* definieren Sie Ziele

* geben Sie Zeitintervalle vor

*  kontrollieren Sie alle erforderlichen MaRnahmen und seien Sie geduldig

* verdeutlichen Sie den Mitarbeitern, dass Sie die Verantwortung auf ihn ibertragen haben
* verdeutlichen Sie die Verbindlichkeiten von Unterschriften

* zeigen Sie die Wichtigkeit von wahrheitsgemalRen Angaben

* erkldren Sie Konsequenzen bei Fehlern (z.B. kranker Gast)

Gehen Sie strategisch und konsequent vor:

Erstellung eines Hygiene Konzeptes

Mitarbeiter schulen und Giber News informieren

Verantwortungen Gbertragen und Konsequenzen verdeutlichen

—L personliche und betriebliche Vorteile aufzeigen

regelmaRig kontrollieren und geduldig korrigieren

objektiv bewerten und wertschatzen

© gastro-check24 .



Mitarbeitermotivation Arbeitssicherheit

Wie bei der Hygiene ist Arbeitssicherheit bei Mitarbeitern kein beliebtes
Thema. Da gibt es Argumente wie: zu umstandlich, zu unbequem, keine
Zeit oder einfach nur unnitz.

Arbeitssicherheit kostet Geld und bring Mehrarbeit, aber es lohnt
sich immer in die Gesundheit der Mitarbeiter zu investieren.

Zuerst brauchen Sie eine vollstandige und funktionierende
Arbeitssicherheitsausstattung. Das fangt beim Feuerldéscher an und geht
bis zur Sicherheitsbrille. Wenn Sie einen Gegenstand kaufen,
informieren Sie lhre Mitarbeiter und legen den Gegenstand nicht einfach
in die Ecke. Gibt es eine thematische Neuerung zum Thema (Presse
oder neues Gesetz) sprechen Sie mit lnrem Personal und fragen Sie
nach Meinungen.

Die Arbeitssicherheitsschulungen sind gesetzlich vorgeschrieben. Den
Rahmen setzen aber Sie. Dieses recht trockene Thema sollte in einer
ruhigen und lockeren Atmosphare vermittelt werden. Zwischen Tar und
Angel kann kein Mensch so etwas erfolgreich vermitteln.

Zeigen Sie lhren Mitarbeitern, dass lhnen Arbeitsschutz und somit
das Wohl jedes Einzelnen wichtig ist.

Der wichtigste Punkt jedoch (und damit bekommen Sie sicherlich auch
den letzten Skeptiker), ist die Ubertragung der Verantwortung und das
Verdeutlichen der Konsequenzen. Ein Arbeitsunfall, der durch Ignoranz
oder gar grob Fahrlassig herbeigeflihrt wurde wird nicht von den
Unfallkassen Gbernommen und das geht (je nach Fall) finanziell zu
Lasten des Arbeitnehmers oder des Arbeitgebers.

Jeder unfallbedingte Arbeitskraftausfall geht zusatzlich auf die
Produktivitat. Entweder missen die Anderen mehr arbeiten, oder
behelfen sich mit Leiharbeit. Wenn man dieses im Vorfeld verhindern
kann, sollte dieses immer der angestrebte Weg sein.

Ausristung
bereitstellen

informieren

schulen

Verantwortung
Ubertragen

Konsequenzen
verdeutlichen
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Ubersicht Personalschulungen

Hygiene

Arbeitssicherheit

Brandschutz

1.Hilfe

Verantwortung

ePersonalhygiene und Handehygiene

eAusfiillen von Reinigungslisten

*Verwendung von Reinigungsmitteln
eTemperaturkontrollen und Einhaltung der Kiihlkette
eUmgang mit kritischen Lebensmitteln
eInfektionsschutzgesetz

eUmgang und Arbeitsanweisungen aller Kiichengerate
eUmgang und Notwendigkeit der Schutzausristung

*Meldungspflicht bei Stérungen und Defekten des Inventars

eSicherheitsdatenblatter der Reinigungsmittel

eUmgang mit Feuerldschern und Brandmeldestellen
eErlauterung aller Brandzeichen und Listen
eUmgang mit Loschdecken und Fettbrandloschern
eErlauterung aller Fluchtwege und Sammelstellen
eVerhaltensrichtlinien bei Branden

eErkldrung des 1. Hilfe Plakates

eBesprechung 1. Hilfe Kastens (Auffiillen & Haltbarkeit)
eUmgang mit Verbandsmaterial und Medikamenten
eErlduterung der Listen und Zeichen (inkl. Verbandsbuch)
*Verhaltensrichtlinien bei Unfallen

eUmgang mit eigener Gesundheit

eVerhaltensrichtlinien gegeniiber anderen Mitarbeiter
eErlauterung der Aufgaben- und Verantwortungsbereiche
eFolgen und Konsequenzen bei fahrlassigem Handeln
eInfektionsschutzgesetz

|
|
|
|
|
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Hinweise und Inhalte der Personalschulungen

Allgemeine Hinweise

Nehmen Sie sich ausreichend Zeit (min. 60 Minuten) und nutzen Sie einen ruhigen Augenblick.
Stellen Sie sich darauf ein, dass oft mindestens zwei Schulungen notwendig sind. Selten sind
alle Mitarbeiter vor Ort und haben auch noch gleichzeitig Zeit. Schaffen Sie eine gel6ste
Atmosphadre ohne dabei jedoch den Eindruck zu erwecken die Schulungen sind eine lastige
Pflicht und doch nur Zeitverschwendung. Sagen Sie in einem Satz, dass es um
Verantwortungsiibernahme geht und dass nachldssige Arbeit auch Konsequenzen fiir jeden
Einzelnen haben kann. Denken Sie daran, dass auch Servicepersonal geschult werden muss.

Wir empfehlen die Mitarbeiter durch lhren Betrieb zu fihren und direkt vor Ort die
Inhalte zu vermitteln. Die meisten Erklarungen und Fragen ergeben sich dann
automatisch. Als Hilfsmittel dienen Aushange, Listen und Reinigungsplane. Beim
Brandschutz zeigen Sie direkt an Loschanlagen den Umgang und Wirkungsweise.
Gehen Sie auf den Alarmplan ein und weisen Sie auf die Notausgange hin.

Bei der Ersten Hilfe 6ffnen Sie ruhig einmal den Erste- Hilfe- Koffer und prifen Sie
gemeinsam den Inhalt. Sprechen Sie die Wichtigkeit des Verbandbuches an und
erklaren Sie Konsequenzen.

Prifen Sie zusammen aushangende HACCP Checklist und erldutern Sie auch hier den
Sinn und die Wichtigkeit. Gehen Sie an alle Maschinen und Kiichengerate. Erklaren Sie
die Gefahren die ausgehen kénnen. Wissen |hre Mitarbeiter wo die
Betriebsanweisungen sind? Kennen Ihre Mitarbeiter die Gefahrenanalyse und
samtliche Sicherheitskennzeichen? Fragen Sie mal nach.

Ein kurzes Wort zu den nachfolgenden allgemeinen Arbeitsanweisungen. Diese
kénnen natirlich gedndert und erweitert werden. Wir haben nur einmal aufgelistet,
was uns wichtig fiir einen reibungslosen und harmonischen Arbeitsalltag ist.

Schulung nach dem Infektionsschutzgesetz

Beachten Sie, dass die Erstbelehrung vom Gesundheitsamt durchgefiihrt
werden muss. Die Bestatigung muss zur Vorlage im Betrieb sein. Vor
Aufnahme der ersten Arbeit im Betrieb, muss dort zusatzlich noch einmal
belehrt werden. Danach gilt das Zeitintervall fur die Nachbelehrung im Betrieb
von zwei Jahren (neu ab 2011). Ein Nachweis ist dringend erforderlich.

Bedenken Sie folgendes. Sie konnen nur Verantwortung lhren
Mitarbeitern libertragen wenn Sie Inhalte schulen.
Schulungsbestatigungen sollten immer genau dokumentiert, vom
Mitarbeiter unterschrieben und sorgfaltig aufbewahrt werden.

Nehmen Sie
sich bei den
Schulungen
Zeit und
schaffen Sie
eine
angenehme
Atmosphare

\/_/

Schulen Sie
praxis-
orientiert
direkt am Ort
des
Geschehens

N —

4 )

Mehr Infos
zum
Infektions-
schutzgesetz
finden Sie in
folgenden
Abschnitten

\_ J
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Hinweise und Inhalte der Personalschulungen

Inhalte der Hygieneschulung

e Sinn und Inhalt von HACCP 4 )
Schulungs-
e Persodnliche Hygiene unterlagen
Handhvai H N | zum Thema
o andhygiene und Hautschutzplan Hygiene
finden Sie

e Temperaturkontrollen (Sorgfaltspflicht) Ihrem Ordner

e Umgang mit kritischen Lebensmitteln

- J

e Wareneingangskontrollen

e Lagerung von Lebensmitteln

e Umgang mit Reinigungsmitteln und Putzutensilien
e Ausflllen von Reinigungslisten

e Personalrdume und Toiletten

e Umgang mit Mull 4 )
e Sorgféltiger Umgang mit Lebensmitteln

e VorschriftmaBige Reinigung aller Geraten Vergessen

Sie nicht die
Dokumen-
tation lhrer
Schulungs-

inhalte

¢ Reinigung und Desinfektion von Arbeitsoberflachen
e Reinigung von kritischen Arbeitsmitteln (z.B. Schneidbretter)
¢ Reinigung von Schank- und Getrankeanlagen

e Wir gehen mit unserer und anderer Gesundheit sorgsam um

e Wir kennen unsere Verantwortungs- und Aufgabenbereiche
e Wir arbeiten sorgsam und fleiBig

e Uns sind die Folgen und Konsequenzen fahrldssigen Handelns bekannt
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Hinweise und Inhalte der Personalschulungen

Inhalte der Arbeitssicherheitsschulung

Umgang und Vorschriften aller Kiichengeréate

Erlauterung aller Hinweisschilder

Handhabung und Notwendigkeit von Sicherheitsausristungen
Handlungsablaufe bei Unféllen

Erklarungen des 1.Hilfe Kastens und des Verbandbuches

Umgang mit Strom/ Notfallaus/ Sicherungskasten und Meldepflicht bei
Defekten

Umgang mit Leitern, Steigen und Aufzligen

Betriebsanweisungen lesen und befolgen

Brandschutz

Handlungsablaufe bei Branden

Umgang mit Feuerléschern

Notausgange und Sammelstellen zeigen
Umgang mit Brandléschanlagen (falls vorhanden)
Fritteusen Brand I6schen

Evakuierung der Gaste

Erste Hilfe

Die vorgeschriebene Ausbildung zum Ersthelfer wird natdrlich nicht im Betrieb,
sondern von autorisierten Organisationen wie das Rote Kreuz oder dem
Malteser Hilfswerk, durchgefiihrt. Sie brauchen also keine Mund zu Mund
Beatmung mit Ihren Mitarbeitern lben, sollten aber dennoch auf folgende
Punkte hinweisen.

Handlungsablaufe bei Unfallen

Inhalte von erste Hilfe Késten

Notrufnummern (wie verhalte ich mich am Telefon)
Erklarung des ,erste Hilfe Plakates®

Umgang mit dem Verbandsbuch

4 )

Schulungsunt
erlagen zum
Thema
Arbeits-
sicherheit
finden Sie in
Ihrem Ordner

N\ J

Schulungen
mit Hilfe der
Aushéange
und Plakate
sind einfach
und effektiv

\/_J
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Hinweise und Inhalte der Personalschulungen

Allgemeine Arbeitsanweisungen

Wir gehen respektvoll und ohne Vorurteile miteinander um
e Andersartigkeiten werden von uns toleriert

e Mobbing ist uns ein Fremdwort

e Wir helfen einander wo wir kbnnen

e Wir halten uns an Vorgaben und Gesetze

e Probleme werden intern geldst

e Wir arbeiten verantwortungsbewusst

e Wir sind stets plnktlich und zuverl&ssig

e Wir schatzen den Eigentum anderer

e Wir gehen respektvoll mit Lebensmitteln um

e Mitdem Inventar wird sorgsam umgegangen

e Interne Hierarchien werden anerkannt

o Es werden keine Interna nach aufBen getragen

e Wir achten die Umwelt

e Auszubildende genieBen bei uns besonderen Schutz
e Wir achten und schatzen unsere Gaste

e Bei uns werden keine Tiere gequalt

Die Unterschrift auf den Personalschulungsbogen
bestatigt, dass diese Anweisungen verstanden und
auch umgesetzt werden.

4 )

Solche
grund-
séatzlichen
Verhaltens-
vorschriften
sollten vor
dem ersten
Arbeitstag
vermittelt

werden
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Mitarbeiterschulung / Belehrung

Mitarbeiter: Einstellungsjahr:

Verantwortungsbereich:

Erstbelehrung IfSG durch das Gesundheitsamt sofortige Belehrung im Betrieb,
danach Folgebelehrung alle zwei Jahre im Betrieb

Hygieneschulung vor Beginn der Arbeitsaufnahme, danach jahrlich-Umfang nach Kenntnissen und Aufgabenbereichen

Ausbildung Ersthelfer (je ein Ersthelfer bei 2-20 MA je Schicht - durch autorisierte Organisation)

Es wird empfohlen, dass jeder MA vor Beginn des Arbeitsverhaltnisses und danach jéhrlich eine Stuhlpobe zur
Untersuchung abgibt

Mitarbeiter wurde zum Ersthelfer ausgebildet ( Nachweis im Betrieb ) 0 0
Nachschulungen alle zwei Jahre

Jahrliche Abgabe einer Stuhlprobe und ohne Befund (empfohlen) (| (. (|

durch die Unterschrift bestatigen Mitarbeiter und Verantwortlicher, dass alle Inhalte
vermittelt und auch verstanden wurden

Platz fir . Unterschrift Unterschrift
Daium Schulung / Belehiung Kommentare Arbeitsians Mitarbeiter Verantwortlicher
Infektionsschutzbelehrung vom vor Beainn
Gesundheitsamt (Nachweis) 9
Hygieneschulung durch den Betrieb vor Beginn
Arbeitssicherheitsschulung durch vor Beainn
den Betrieb (inkl. Reinigungsmittel) 9
erste Hilfe Belehrung durch den .
. vor Beginn
Betrieb
Brandschutzbelehrung im Betrieb vor Beginn
Hygieneschulung durch den Betrieb nacgaer:?em
Arbeitssicherheitsschulung durch nach einem
den Betrieb Jahr
erste Hilfe Belehrung durch den nach einem
Betrieb Jahr
Brandschutzbelehrung im Betrieb fleteh einem
Jahr
Hygieneschulung durch den Betrieb nigr]wrzevr\:el
Arbeitssicherheitsschulung durch nach zwel
den Betrieb Jahren
erste Hilfe Belehrung durch den nach zwel
Betrieb Jahren
Brandschutziibung durch den Betrieb nach zwel
Jahren
Folgebelehrung nach zwel
Infektionsschutzgesetz Jahren
sonstige Schulungen und Folgeschulungen
- Unterschrift Unterschrift
Datum Schulungsinhalt Mitarbelter erantr it e
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Mitarbeiterschulung / Belehrung

Mitarbeiter: Einstellungsjahr:
Verantwortungsbereich:
Mitarbeiter wurde zum Ersthelfer ausgebildet ( Nachweis im Betrieb ) 0 (.
Nachschulungen alle zwei Jahre
Jéhliche Abgabe einer Stuhlprobe und ohne Befund (. (| O 0

durch die Unterschrift bestatigen Mitarbeiter und Verantwortlicher, dass alle Inhalte
vermittelt und auch verstanden wurden

Dat Schulung / Belehrun Plaz flo Arbeitsjahr Unterschrift Unterschrilt
r
i e c Kommentare . Mitarbeiter Verantwortlicher

Hygieneschulung durch den Betrieb

Arbeitssicherheitsschulung durch
den Betrieb

erste Hilfe Belehrung durch den
Betrieb

Brandschutzbelehrung im Betrieb

Hygieneschulung durch den Betrieb

Arbeitssicherheitsschulung durch
den Betrieb

erste Hilfe Belehrung durch den
Betrieb

Brandschutztibung durch den Betrieb

Folgebelehrung
Infektionsschutzgesetz

Hygieneschulung durch den Betrieb

Arbeitssicherheitsschulung durch
den Betrieb

erste Hilfe Belehrung durch den
Betrieb

Brandschutzbelehrung im Betrieb

Hygieneschulung durch den Betrieb

Arbeitssicherheitsschulung durch
den Betrieb

erste Hilfe Belehrung durch den
Betrieb

Brandschutziibung durch den Betrieb

Folgebelehrung
Infektionsschutzgesetz

Unterschrift Unterschrift
Mitarbeiter Verantwortlicher

Datum Schulungsinhalt
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HERZLICH WILLKOMMEN ZUR




Uber 40 000
Verletzte in der
Gastronomie pro
Jahr- und das sind
nur die Personen
die den Unfall
gemeldet haben.

Spatfolgen (z.B.
Ruckenprobleme
etc sind nicht
eingeschlossen)




Schnitt- und Stichverletzungen

Rutsch- & Sturzunfalle

Verbrennungen

Veratzungen durch Desinfektionsmittel
Quetschungen und Prellungen

Gefahr durch Stromschlage
Riickenveletzungen durch falsches Heben



Brandschutz und Feuerloscher
Erste Hilfe vor Ort

Personliche Schutzausriistung
Notausgange und Fluchtwege
Warnhinweise und Beschilderungen
Umgang mit Reinigungsmitteln
Betriebsanweisungen
Gefahrdungsanalyse
Unfallverhiitung



Welche MaBnahmen kennen Sie um Brande zu
verhindern?

Kennen Sie den Umgang mit Thren

Feuerloschsystemen? (Feuerloscher/ Loschdecke/
Loschanlagen)

Sind alle Loschsysteme einsatzbereit und geprift?

Sind alle Aushange und Beschilderungen
vorhanden und aktuell? Kennen Sie die Bedeutung?

Rundgang durch den Betrieb



Welche MaBnahmen kennen Sie um Unfalle zu
verhindern?

Kennen Sie den Umgang mit Thren Erste Hilfe
Materialien? ( Einsatz Verbandsbuch?)

Sind alle Materialien einsatzbereit und gepriift?

Sind alle Aushange und Beschilderungen
vorhanden und aktuell?

Rundgang durch den Betrieb



Kennen Sie ...?

» Den Ersthelfer vor Ort

» Die notwendigen Telefonnummern
» Den Inhalt dieser wichtigen Aushange

s Erste Hilfe W&

Notfall- und Alarmplan

ﬂ Wartatie i b Weraten Oa um“ ;
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Schutzbrillen, Handschuhe, Thermojacken, Produkte
fir den Hautschutz und auch eine ordnungsgemalie
Berufskleidung sollten von allen Mitarbeitern auch
genutzt werden.

Stellt der Arbeitgeber diese und gibt es
Betriebsanleitungen bzw. Schulungen fiir den Einsatz,
dann ibernimmt der Mitarbeiter die Verantwortung,
diese auch zu benutzen.



Kennen Sie alle Notausgange in Ihrem Betrieb?
Kennen Sie den Sammelpunkt in Notfallen
Sind alle Fluchttiuren im Notfall zu offnen?

Sind alle Notausgange und Fluchtwege
ordnungsgemal gekennzeichnet und nicht
zugestellt bzw. versperrt?

Kennen Sie den Flucht und Rettungsplan?
Rundgang durch den Betrieb



Es gibt:

Rettungszeichen (grin)

Brandschutzzeichen/ Feuerwehrzeichen (rot)
Verbotszeichen (rot durchgestrichen)
Gebotszeichen (blau)

Warnzeichen u. Sicherheitskennzeichen (gelb)
Desweiteren Pruiifplaketten und Anweisungen



Warnhinweise und Beschilderungen

O

Die Wichtigsten sehen so aus (ab 2014 neu)
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Warnhinweise und Beschilderungen

O

Die Wichtigsten sehen so aus (ab 2014 neu)
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Loschdecke




Warnhinweise und Beschilderungen

O

Die Wichtigsten sehen so aus (ab 2014 neu)
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Die Wichtigsten sehen so aus (ab 2014 neu)

A A A
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Warnhinweise und Beschilderungen

Hautschutz- und Handehygieneplan

rm';%m check24
clean & save




Jedes Reinigungsmittel hat seine Aufgabe und sollte
auch nur dafiur Verwendung finden

Nutzen Sie Hebe- und Umfillhilfen
Mischen Sie niemals Reinigungsmittel

Fiillen Sie Reinigungsmittel nur in die dafur
geeigneten Behalter

Beachten Sie die Betriebsanweisungen
Gehen Sie mit Reinigungsmitteln immer sorgsam um



Betriebsanweisungen
(Gefahren, SchutzmaBnahmen, Verhaltensregeln, Erste Hilfe)

» rot oder orange

» Gefahrstoffe

» Reinigungsmittel

» Oft gibt es fertige
Vorlagen

» Informationen auch
uber das

Sicherheitsdatenblatt

erhaltlich

O

BETRIEBSANWEISUNG
gem. § 14 GefStoffv

Fiir ausreichende Liiftung sorgen.

MNicht rauchen.
Ziindquellen fer h lten.
Behalter nicht offen am Arbeitsplaiz stehen lassen.

priihstrahl, COg,

Mit
NOTRUF: 112 H

Frischluft zufiihren, bei Beschwerden Arzt aufsuchen
Verpackung oder Ehkett wvorzeigen
o Bei richtiger Anwendung keine Beschwerden.
nkon = Augen bei gedffnetem Lidspalt mehrere Minuten unter flieBendem
Wasser abspiilen. Sofort Augenarzt aufsuchen!
Verpackung oder Etikett vorzeigen

Kleine Mengen mit viel Wasser wegspilen.
Behdlter gut ausspilen, wie Hausmiill entsorgen.

Wassergefihrdender Stoff (WGK 1)
Micht in Kanalisation gelangen lassen.

- gastro-check24 com




blau

Maschinen u. Gerate

Oft gibt es fertige
Vorlagen, die
individuell angepal3t
werden missen

Informationen auch

tiber Betriebs-anleitung
erhaltlich

Nummer:
Datum
Verantwortiich:

Betriebsanweisung
Fleischwilfe

ArbeitsplazTatigkeisbereich:

1. Amwendungsbereich

| |Dises Befrisbeanwstsung giit flr dis Benutzung von Flstschwiifen. |
2. Gefahren fiir Mensch und Umwelt

Sehneklgeranr beim Hinengraifen In roterendes Kreuzmessar am Ausiadt [z B.

Sennitvenazungen an Hangen baw. FINgem oder Abseharen der Finger)

Gefahr ges Abschenens der FInger oer der Hand oder des Unerames an den Einzug-

siellen der Arbeltsschnacke

3. Schutzmalnahmen und Verhaltensregein
Tagich vor Areltsbeginn:
- Kontrole, ob die Schutzpiatie dber dem Elnflischacht fest angabrachi Ist
- Durch Anheben ger Schuizhaude am Wolfsgehausa um max. S0 mm muss des
Flalschwolf abschalten
- Kontrolie, ob ein Stopfer vorhanden st
Beim Bedrieb:
= Mur mit ordnungsgema
men
- Lochschelen mit mehr als 13 mm Lochdurchmesser nur mit zusatzlichem Ausiaus-
schulz warwsnden
= Materal mit passandem Siopler (Onginal) der Wetsschnecke zufihren
= Zum Abstreifen von Fleisch am Auslauf die Maschine ausschalten. Stilstand abwar-
en
= Arbeitsplatz sauber und frocken halten (damit nutschsichere Standfidche wormanden)
= [Beim Relnigen:
= Maschine ausschalien, Stillsiand abwarten und Hauptsiromzufunr unterbrechen
{Netzstecker Zizhen)
Zum Ausbau des Schneldsalzes und der Arbelisschnecke vorhandene Aussiodvor-
rchiung bow. Ausziehgerat venwenden
- Relniqungsplan des Hersiellers bzw. eigenan Reinigungspian einhatten
Bel EIndau des Schnesdsatzes rchtige Ralhanfige beachten
4. Verhalten bei Storungen
dacht auf Beschadigungen nil

>

w

ingesatziam Messersatz mit Lochsehele In Betriab neh-

5. Erste Hilfe

= [Ruha bewahren
» Gerat stllsetzen
» Ersthelfer heranzizhen
+ Motruf: 112
Unfall meidan

Instancs2tzung nur durch hierzu beaulragts fachkundige Personen bzw. Fachfimen

Ciatuam: Unterschrift:
Machstar Untemehmen/Geschaftsialung
(Overprifmgstemin:




Betriebsanweisungen

(Gefahren, SchutzmaBnahmen, Verhaltensregeln, Erste Hilfe)

Nummer: Betriebsanweisung

Datum: HautschutzmaBnahmen
Verantwortlich:

()
p 1 n Arbeitsplatz / Tatigkeitsbereich:
Betriebsanweisung gi r alle Beschaftigten mit hautgefihrdender
ke

2. Gefahren fur Beschaftigie

(X )
Beruflich bedingte Hauterkrankungen kénnen z. B. bei folgenden Tatigkeiten
auftreten:
Umgang bzw. Kontakt mit haut belastenden Stoffen, z. B. Reinigungsmitteln

tigkeit d
Regelmaliger Umgang baw. Kontakt mit Wasser oder Nasse im Sinne einer
a I I l I I l e I l Feuchtarbeit Gber zwei Stunden
Langeres Tragen von feuchtigkeitsdichten Handschuhen dber zwei Stunden

Hiufiges und intensives Reinigen bzw. Desinfizieren der Hande Ober einen
langeren Zeitraum

+ Mechanische Uberlastung, Verletzung (z. B. Schnitt, Schiirfung) oder
thermische Uberastung (z. B. Verbrennung oder Erfrierung)

Individuell auf ei gene e e e b
Bedurfnisse anfertigen SRR
Z.B. Verhalten im

Kuhlhaus oder

Waschplatz aushangenden Hautschutz- und Hygieneplan anzuwenden.
= Die Kembination von Hindereinigung und Handedesinfektion ist maglichst zu

vermeiden.

« BeiVerschmutzung der Hinde: Reinigung mit Seife.

Falls aus hygienischen Grinden erforderlich: Handedesinfektion.

4. Verhalten bei sich abzeichnenden Hautschaden

+ Beiden ersten Anzeichen siner Hautschadigung (z. B. Rétung. Schuppung,
Juckreiz) durch die Arbeit ist der Betriebsarzt [ die Fachkraft fir
Arbeitssicherheit zu informieren.

+ Entsprechend der hygienischen Anforderungen am Arbeitsplatz sind ggf.
weiters Mallnahmen zu ergraifen (z. B. filssigkeitsdichts Abdeckung siner
kleimen Wunde).

5. Verhalten bei Unfallen; Erste Hilfe

« Entsprechend der Verdetzungsart erfordediche Erste Hilfe durchfihren,
Dokumentation im Verbandsbuch und bei Erfordemis an D-Arzt weiterleiten.

Ditum: Untesschrift:
Machster Oberprifungstermin: Untemehmer [ Gesch3ftslkeitung

Dieser Entwurf muss durch i und tatigkei A b dnzt werden.




Ahnlich wie beim HACCP soll man hier

Gefahrenpunkte im Betrieb erkennen, beschreiben,
MaBnahmen einleiten und kontrollieren.

Diese Dokumentation muss im Betrieb vorliegen!

Helfen Sie dabei und informieren Sie Ihren Chet uiiber
jede Gefahrenquelle.



Sie sind die Augen und Ohren im Betrieb. Alle
Umstande, die es nicht moglich machen
sicherheitstechnisch einwandfrei zu arbeiten, miuissen
bei dem Verantwortlichen unverziiglich gemeldet
werden.

Melden Sie jeden Defekt und jede mogliche
Gefahrenstelle

Nehmen Sie Ihren Arbeitgeber in die Pflicht sofort zu
handeln



Messer miissen in einem guten Zustand und scharf geschliffen sein.

Reinigen Sie die Messer sofort nach getaner Arbeit und werfen Sie die
Messer nicht ins Spilbecken.

Legen Sie die Messer in geeignete Ablageeinrichtung z.B. magnetische
Leisten, Haltebiigel oder Messertaschen.

Haken fiir Fleisch (S-Haken) diirfen nur an einem Ende spitz sein, alle
anderen Haken, die nicht zum Aufspiefen von Fleisch dienen, miissen
stumpf sein.

Zettel bzw. BonspieBer miissen so beschaffen sein, dass
Stichverletzungen vermieden werden, z.B. bestehend aus flexiblem
Kunststoff, als Bonbrett oder Klemmleiste.



Beim Umgang mit Kiichenmaschinen und Aufschnittmaschinen
benutzen Sie immer die dazugehorigen Schutzeinrichtungen.

Priifen Sie die Schutzeinrichtung auf Funktionstiichtigkeit.

Greifen Sie nie in die laufende Maschine!
Ziehen Sie immer den Netzstecker, beim Reinigen der Maschinen.

Entsorgen Sie zerbrochene Glas- bzw. Porzellanscherben niemals mit
den Handen, sondern benutzen Sie Kehrblech und Handfeger.



Der FuBboden muss in jedem Arbeitsbereich iiber eine ausreichende
Rutschhemmung (auch Abfliisse) verfiigen.

Sorgen Sie fiir die sofortige Reinigung des Fu3boden.

Tragen Sie arbeitsplatzgerechtes Schuhwerk, das vorn geschlossen ist,
eine rutschhemmende Sohle hat, mit einem Fersenriemen versehen ist
und keinen hohen Absatz hat (siehe personliche Schutzausriistung).

Halten Sie Ordnung in der Kiiche. Raumen Sie die gebrauchten
Gegenstande nach getaner Arbeit wieder an den dafiir vorgesehenen
Platz.



Gehen Sie vorsichtig beim Benutzen von Friteusen, Ofen und Herden
um.

GieBen Sie niemals Wasser in heif3es Fett.

Achten Sie beim Transport von heiflen Gefallen oder Behalter darauf,
dass der Inhalt nicht iiber den Rand schwappen kann, benutzen Sie
immer Kochlappen oder Geschirrtiicher als Schutz.

Die Behaltnisse in denen sich die Reinigungsmittel befinden, sind
ausreichend zu kennzeichnen.

Reinigungsmittel sind nur in Behalter aufzubewahren, durch deren Form
und / oder Bezeichnung der Inhalt nicht mit Lebensmitteln verwechselt
werden kann.



Regale miissen standfest auf ebenen Boden aufgestellt sein.
Die Regale sollten an der Wand stehen.

Die Gange zwischen den Regalen zum Be- und Entladen von Hand
sollten mindestens 0,75 m breit sein.

Die Regale diirfen nicht iiberladen werden.

Fahren Sie vorsichtig mit Hand- und Sackkarren und Servierwagen und
verletzten Sie nicht Ihre Mitarbeiter.

Benutzen Sie geeignete Transportwagen fiir sperrige Giiter.



Reparieren Sie defekte elektrische Gerate nicht selbst, kennzeichnen Sie
dieses als "defekt".

Vorsicht mit Wasser und nassen Handen in der Nahe von elektrischen
Geraten.

Alle Abzweigdosen miissen isoliert abgedeckt sein.

Das Leitungsmaterial muss den Raumverhaltnissen entsprechen
(Feuchtigkeit, Nasse, Warme, chemische Einfliisse) und vor
mechanischen Beschadigungen geschiitzt sein.

Stromkabel sachgemal3 verlegen und nicht auf Verkehrs- und
Arbeitswege.



Arbeitssicherheit und Arbeitsschutz gehen alle
Mitarbeiter an. Es ist Ihre Gesundheit und es geht
wieder um die Ubernahmen von Verantwortung.
Durch Betriebsanweisungen werden diese
Verantwortungen auf Sie uibertragen.

Halten Sie immer Ohren und Augen auf und
informieren Sie Thren Arbeitgeber wenn etwas defekt
ist oder etwas gefahrlich werden konnte.



Ein sicherer Betrieb und die Zusage, dass auch in
Zukunft weniger passieren kann

Gesunde und arbeitsfahige Kollegen, die Sie somit
weiter unterstiitzen konnen

Gelebte Arbeitssicherheit erhoht auch den
Hygienestandard und verbessert Arbeitsablaufe

Sicherheit, die Ihre Motivation erhohen wird
Weniger Verletzte stimmen auch den Chef froh



Test Arbeitssicherheit

Kreuzen Sie die richtigen Antworten erkennbar an. Mehrfachlésungen sind moglich

Miissen Betriebsanweisungen erstellt werden?

a) Nicht notig, die Mitarbeiter kennen auch so alle Gefahren
b) Betriebsanweisungen sind Pflicht und liegen fiir alle MA geordnet im Biiro

c) Die Betriebsanweisungen missen im Kiichenbereich hdangen (am besten am Gefahrenort)

Miissen Gefdhrdungsbeurteilungen erstellt werden?

a) Das st nicht unbedingt noétig, wir schulen regelmaRig alle Mitarbeiter

b) Die Gefdhrdungsbeurteilung ist notwendig fir u.a. fur die Erstellung der Betriebsanweisungen

¢) Eine Gefahrdungsbeurteilung muss man erst ab 10 MA erstellen

Woran erkennt man die neue Beschilderung nach der ASR 1.3?

a) Ander neuen Farbgestaltung der Notfallzeichen
b) Anz.B. den neu zugefligten Flammen an Brandschutzzeichen

¢) Anz.B. den abgerundeten GliedmaRen an den Piktogramm Figuren der Fluchtwegzeichen

Wie oft miissen ortsveranderbare elektrische Gerate geprift und gesiegelt werden?

a) Nach der Garantiezeit jedes Jahr durch eine Fachkraft
b) Nach der Garantiezeit alle zwei Jahre durch eine Fachkraft

c) Alle 6 (bei Auffalligkeiten) bis 12 (Normalfall) Monate durch eine Fachkraft

Wie miissen FuBbodenbelage in Kiichen beschaffen sein?

a) Auf jeden Fall muss der FuRboden gefliest sein
b) Die FuRbdden missen leicht zu reinigen und wasserundurchlassig sein

c¢) Die FuBbdden miissen trittsicher und rutschhemmend sein

Wie miissen Beleuchtungsanlagen in Produktionsraumen beschaffen sein?

a) Die Produktionsraume dirfen nicht zu dunkel sein (min 200 Lux)
b) Die Lampen benétigen einen Splitterschutz

¢) Kihlrdume dirfen seit Neustem nur mit LEDs beleuchtet werden

I Y Y e | e | [
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Test Arbeitssicherheit

Kreuzen Sie die richtigen Antworten erkennbar an. Mehrfachlésungen sind moglich

Wird ein spezieller Fettbrandléscher benétigt?

a) Nur zwingend, wenn mit Fritteusen gearbeitet wird (ab 50 Ltr 3 Léscher oder Léschanlage)
b) Ein Fettbrandl6scher ist immer sinnvoll, weil er auch fiir andere Brande eingesetzt werden kann

¢) Ein Fettbrandldscher ist nicht notwendig, wenn eine Loschdecke vorhanden ist

Miissen Schutzbrillen in Kiichen getragen werden?

a) Das kann jeder MA selbst entscheiden. Im Notfall zahlt halt die Unfallkasse
b) Die Unfallkasse wird einen Unfall priifen und kann Zahlungen bei Nichtgebrauch verweigern

c) Der Arbeitgeber muss die Schutzausristung stellen und den Gebrauch unterweisen

Wofiir gibt es ein Verbandsbuch?

a) Damit man erkennen kann wann der Verbandskasten aufgefillt werden muss
b) Damit evtl.. Spatfolgen bei Verletzungen besser nachvollzogen werden kénnen

c) Damit die Mitarbeiter lernen vorsichtiger und umsichtiger zu arbeiten

Diirfen Reinigungsmittel in Kiichen gelagert werden

a) Nur die, die man taglich braucht
b) Nurin einem extra verschlossenem Schrank

c) Nie, dafir muss ein extra Raum fiir eingerichtet werden

Muss ein Ersthelfer ausgebildet werden?

a) Nicht unbedingt, wenn nur ein Arbeitnehmer anwesend ist (z.B. Imbisswagen)
b) Ab 20 MA missen 10% der anwesenden MA als Ersthelfer ausgebildet werden

¢) Ab 2-20 MA muss ein Ersthelfer vor Ort sein

Wie oft miissen MA zum Thema Brandschutz im Betrieb geschult werden?

a) Vor dem ersten Arbeitstag, danach alle sechs Monate
b) Vor dem ersten Arbeitstag, danach jahrlich

c) Alle 12 Monate

I Y Y e | e | [

copyright by gastro-check24




Test Arbeitssicherheit

Losungen

Miissen Betriebsanweisungen erstellt werden?

a) Nicht notig, die Mitarbeiter kennen auch so alle Gefahren
b) Betriebsanweisungen sind Pflicht und liegen fiir alle MA geordnet im Biiro

c) Die Betriebsanweisungen missen im Kiichenbereich hdangen (am besten am Gefahrenort)

<L

Miissen Gefdhrdungsbeurteilungen erstellt werden?

a) Das st nicht unbedingt noétig, wir schulen regelmaRig alle Mitarbeiter

b) Die Gefdhrdungsbeurteilung ist notwendig fir u.a. fur die Erstellung der Betriebsanweisungen

¢) Eine Gefahrdungsbeurteilung muss man erst ab 10 MA erstellen

Woran erkennt man die neue Beschilderung nach der ASR 1.3?

a) Ander neuen Farbgestaltung der Notfallzeichen
b) Anz.B. den neu zugefligten Flammen an Brandschutzzeichen

¢) Anz.B. den abgerundeten GliedmaRen an den Piktogramm Figuren der Fluchtwegzeichen

SO UL

Wie oft miissen ortsveranderbare elektrische Gerate geprift und gesiegelt werden?

a) Nach der Garantiezeit jedes Jahr durch eine Fachkraft
b) Nach der Garantiezeit alle zwei Jahre durch eine Fachkraft

c) Alle 6 (bei Auffalligkeiten) bis 12 (Normalfall) Monate durch eine Fachkraft

S

Wie miissen FuBbodenbelage in Kiichen beschaffen sein?

a) Auf jeden Fall muss der FuRboden gefliest sein
b) Die FuRbdden missen leicht zu reinigen und wasserundurchlassig sein

c¢) Die FuBbdden miissen trittsicher und rutschhemmend sein

< <] L]

Wie miissen Beleuchtungsanlagen in Produktionsrdaumen beschaffen sein?

a) Die Produktionsraume dirfen nicht zu dunkel sein (min 200 Lux)
b) Die Lampen benétigen einen Splitterschutz

¢) Kihlrdume dirfen seit Neustem nur mit LEDs beleuchtet werden

LI
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Test Arbeitssicherheit

Losungen

Wird ein spezieller Fettbrandléscher benétigt?

a) Nur zwingend, wenn mit Fritteusen gearbeitet wird (ab 50 Ltr 3 Léscher oder Léschanlage)

b) Ein Fettbrandl6scher ist immer sinnvoll, weil er auch fiir andere Brande eingesetzt werden kann

¢) Ein Fettbrandldscher ist nicht notwendig, wenn eine Loschdecke vorhanden ist

Miissen Schutzbrillen in Kiichen getragen werden?

a) Das kann jeder MA selbst entscheiden. Im Notfall zahlt halt die Unfallkasse

b) Die Unfallkasse wird einen Unfall priifen und kann Zahlungen bei Nichtgebrauch verweigern

c) Der Arbeitgeber muss die Schutzausristung stellen und den Gebrauch unterweisen

HMEO L

Wofiir gibt es ein Verbandsbuch?

a) Damit man erkennen kann wann der Verbandskasten aufgefillt werden muss
b) Damit evtl.. Spatfolgen bei Verletzungen besser nachvollzogen werden kénnen

c) Damit die Mitarbeiter lernen vorsichtiger und umsichtiger zu arbeiten

Diirfen Reinigungsmittel in Kiichen gelagert werden

a) Nur die, die man taglich braucht
b) Nurin einem extra verschlossenem Schrank

c) Nie, dafir muss ein extra Raum fiir eingerichtet werden

=D (UL

Muss ein Ersthelfer ausgebildet werden?

a) Nicht, wenn nur ein Arbeitnehmer anwesend ist (z.B. Imbisswagen)
b) Ab 20 MA missen 10% der anwesenden MA als Ersthelfer ausgebildet werden

¢) Ab 2-20 MA muss ein Ersthelfer vor Ort sein

Wie oft miissen MA zum Thema Brandschutz im Betrieb geschult werden?

a) Vor dem ersten Arbeitstag, danach alle sechs Monate
b) Vor dem ersten Arbeitstag, danach jahrlich

c) Alle 12 Monate

LI
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HERZLICH WILLKOMMEN ZUR

O




Ich arbeite lieber in einem sauberen, als in einem
schmuddeligen Betrieb

Ich mag keine Gastreklamationen
Hygiene gibt mir Sicherheit beim Verkauf
Hygiene verbessert Arbeitsablaufe und schatft so Zeit

Ermahnungen durch den Chef oder Kontrolleure
werden vermieden



Ich weiB3, dass
ich hier
Verantwortung
uibertragen
bekommen habe
und dafiir auch

Konsequenzen
tragen muss.




HACCP (Sinn und Inhalt)

Umgang mit Check- und Reinigungslisten
Personliche Hygiene

Wareneingangskontrolle

Lagerung von Lebensmitteln

Kritische Lebensmittel

Umgang und Verarbeitung von Lebensmitteln



Reinigung von Geraten

Reinigung von Oberflachen

Reinigungsmittel

Bauliche Beschaffenheit/ Zustand der Einrichtung
Umgang mit Miill

Schadlingsbefall

Ubernahme von Verantwortung

Folgen von Fehlern und Fahrlassigkeit



Wer oder was ist

HACCP, was
gehort dazu und
welchen Sinn
macht es?




Das HACCP System soll Produkteigenschaften,
Temperaturen, Lagerung, Zubereitung und Ausgabe
an den Endverbraucher sicherstellen und
dokumentieren. Also vom Produzenten (z.B. Bauern)
tiber den Lieferanten, iiber die Kiiche bis zum Service
beim Gast.

WARUM?
Damit, wenn etwas schief geht, ein Verantwortlicher
gefunden werden kann. Die Beweislast liegt bei Ihnen.



Warum sind
Aushange,
Listen und
Rickstell-

proben in der

Gastronomie
so wichtig?




Ein Gast kommt zu Ihnen und sagt, dass er drei Tage im
Krankenhaus war, nur weil er durch Ihren Fisch eine
Lebensmittelvergiftung erlitten hat.

Wie wollen Sie das Gegenteil ohne Beweismittel beweisen? Eine
Riickstellprobe ist ein geeignetes Mittel, aber auch die
Dokumentation von Wareneingangstemperatur,
Lagertemperatur, Zubereitung und Ausgabe gehoren mit dazu.

SIE MUSSEN DEN SCHWARZEN PETER ABGEBEN !!!

ODb es letztendlich am Produzenten, am Lieferanten oder an
etwas Anderem gelegen hat, klart das entsprechende Amt.



Was gehort fiir
Sie zur
personliche
Hygiene?




Regelmaliges waschen, duschen, Zahneputzen
Saubere und gepflegte Hande

Kein Schmuck im Produktionsbereich
Ordentliche saubere komplette Berufskleidung
Kopfbedeckung tragen

Ordnungsgemalie Wundabdeckung

Kein Nagellack, dezente Schminke und Parfiim
Niesen in ein Papiertuch oder Oberarm



Was gehort fiir
Sie zur
Wareneingangs-
kontrolle




Zeit nehmen !!!

Temperaturkontrolle (stichprobenartig)
Sensorische Prufung gerade bei kritischen LM
Kontrolle der Kiihlkette (Reif/ Ausdruck)
Sind die Lieferbehalter sauber?

Kontrollieren Sie das Lieferfahrzeug

BEI \./'.ERST(")SSEN UNBEDINGT DIE WARE
ZURUCKGEBEN:- Sie unterschreiben, Sie haben die
Verantwortung



Welche
Gegebenheiten
beeinflussen die
Haltbarkeit und
Qualitat von
Lebensmitteln ?




Lebensmittel miissen bei der richtigen Temperatur
gelagert werden

Ein MHD bzw. Einlagerungsdatum ist gerade bei
selbst produzierten LM wichtig.

Trennung der Warengruppen (abgedeckt)
Keine Bodenlagerung

First in- first out

Lagerung nur in dafiir vorgesehenen Behaltern
Besondere Sorgfalt bei kritischen LM



Was sind
kritische
Lebensmittel
und warum
muss hier

besondere
Sorgfalt
eingehalten
werden?




Frischer Fisch (Lagertemperatur bis 2°C)
Frische Eier (Lagertemperatur 5-8° C)
Frisches Hackfleisch (Lagertemperatur 4° C)
Frisches Geflugel (Lagertemperatur 4° C)
Frisches Fleisch (Lagertemperaturen 5-8°C)

Frische Sahne & Cremes (Lagertemperatur 7°C)

Alle anderen Besonderheiten und Anweisungen sind
aushangpflichtig.



Weitere
MaBnahmen im
Umgang mit
Lebensmitteln,
damit diese
hygienisch
einwandfrei
verarbeitet
werden konnen ?




Temperaturkontrollen (Lieferung, Lagerung,
Zubereitung, Ausgabe, Service)

Sauberkeit ( Arbeitsflache, Arbeitswerkzeug,
Serviermaterialien)

Nur einwandf{reie, frische Produkte verwenden
Zubereitung nur nach Vorgaben oder Rezepturen
Einhaltung aller Betriebsanweisungen



Warum mussen
Geratschaften,
Messer,
Schneidbretter und
Arbeitsoberflachen
regelmalig
gereinigt und
desinfiziert

werden?




Kreuzkontamination (verschiedene Lebensmittel
beeinflussen sich negativ)

Einhaltung der Warengruppentrennung

Geratschaften nur nach Bestimmung benutzen (Bsp:
Messer zur Kartonzerkleinerung)

Alle Geratschaften missen nach jeder Anwendung
gereinigt und nach Wechsel des Einsatzgebietes auch
desinfiziert werden (Spriihdesinfektionsmittel oder
Spiulmaschine)



Kreuzkontamination (verschiedene Lebensmittel
beeinflussen sich negativ)

An jedem Arbeitsplatz sollte ein Eimer mit
Desinfektionsmittel und Spiillappen stehen
(Farbtrennung ware wiinschenswert)

Alle Oberflachen miissen nach jedem Arbeitsgang
gereinigt und nach Wechsel des Einsatzgebietes auch
desinfiziert werden (Spriihdesinfektionsmittel-
Einwirkzeit beachten)



Warum ist der
vorgeschriebene
Umgang mit
Reinigungsmitte
In so wichtig?




Jedes Reinigungsmittel hat seine Aufgabe und sollte
auch nur dafiur Verwendung finden

Der Dosieranleitung ist Folge zu leisten. Kontrollieren
Sie auto. Dosiereinrichtungen

Beachten Sie die Einwirkzeit

Gehen Sie mit Reinigungsmitteln immer sorgsam um.
Sie sind in falschen Handen gefahrlich, kosten viel
Geld und belasten die Umwelt



Was haben Sie
mit dem
baulichen
Zustand und mit
der
Beschaffenheit
von
Gegenstinden zu
tun?




Sie sind die Augen und Ohren im Betrieb. Alle
baulichen Umstande, die es nicht moglich machen
hygienisch einwandfrei zu arbeiten, mussen bei dem
Verantwortlichen unverziiglich gemeldet werden

Nehmen Sie Ihren Arbeitgeber in die Pflicht sofort zu
handeln



Was und warum
wird in Threm

Betrieb an Miill
getrennt?




Eine ordnungsgemale Miilltrennung ist gesetzlich
vorgeschrieben

Die Miillvermeidung sollte oberstes Gebot sein &
beginnt somit mit der Auswahl der Lieferanten

Die Miilltrennung beginnt bei der Warenannahme,
geht tiber die Produktion bis letztendlich zur
Miilltonne

Miillmanagement bringt wirtschaftliche Vorteile und
verbessert Arbeitsablaufe




Ist Schadlings-
bekampfung in
Ihrem Betrieb
nur was fiir den
Profi?




Schadlingsbekampfung sollte vom Profi tibernommen
werden, fangt aber auch bei der Verhinderung an.

Insektenschutzgitter sind Pflicht
Vermeiden Sie jegliche Art von Hohlraumen
Eingangstiiren sollten immer verschlossen sein

Augen und Ohren auf- jede Friherkennung hilft
schnell zu Handeln



Als Mitarbeiter in einem gastronomischen Betrieb
haben Sie auch die Verantwortung iibernommen,
hygienisch einwandfrei zu arbeiten.

Lesen Sie pflichtbewusst alle Betriebsanweisungen
und Aushange

Fullen Sie alle Checklisten sorgsam aus

Unterstiitzen Sie bei diesem wichtigem Thema IThre
Kollegen und Ihren Chet



Ein ordentlicher, sauberer Betrieb auf den Sie stolz
sein konnen

Weniger Gastreklamationen
Sicherheit durch mehr Wissen

Verbesserte Arbeitsumstande, die mittelfristig Thre
Zeit sparen werden

Weniger Stress mit Threm Chef und bei
Hygienekontrollen



Test Hygienegrundlagen

Kreuzen Sie die richtigen Antworten erkennbar an. Mehrfachlésungen sind moglich

Warum miissen Temperatur- Checklisten im Lagerbereich gefiihrt werden ?

a) Weil unterschiedliche Lebensmittel bei unterschiedlichen Temperaturen gelagert werden
b) Weil die Kuhlkette nicht unterbrochen werden darf

c¢) Weil so TemperaturunregelmaRigkeiten und Abweichungen auffallen

Wie und warum miissen Riickstellproben genommen werden

a) Rickstellproben dienen als Nachweis und somit zum Eigenschutz
b) Die Aufbewarungsfrist betragt 5 Tage, die Mindestmenge 125g

c) Riuckstellproben bei "auBer Haus Buffets" missen nicht genommen werden

Wie hoch ist die Anlieferungs- und Lagertemperatur bei frischem Fisch

a) Maximal 2° C (z.B. auf schmelzendem Eis)- Kiihlkette darf nicht unterbrochen werden
b) Beim Auftauen im Kiichenbereich muRR das Tauwasser abflieBen kénnen

c) Anlieferung kann in Ausnahmefallen kurzfristig auch bis zu 7° C betragen

Warum miissen gerade selbst produzierte Lebensmittel beschriftet werden

a) Damit man diese in Warengruppen sortieren kann
b) Damit jeder weill wann diese eingelagert wurden

c¢) Damit jeder erkennt, wie lange die Lebensmittel haltbar sind

Wie oft muB} bei regelmaRiger Benutzung der Fritteuse das Fett gereinigt und gewechselt werden

a) Die groben Tribstoffe missen durch tagliches Filtern entfernt werden
b) Als Richtwert werden max. 20 Std Betriebsdauer vor jedem Fettwechsel empfohlen

c) Das erkennt man an der Farbe, Geruch und der Schaumbildung

Sind Kopfbedeckungen in gewerblichen Produktionskiichen pflicht

a) Eigentlich schon, aber bei kurzen Haaren sagt keiner was
b) Kopfbedeckungen sind pflicht- auch lange Haare miissen komplett abgedeckt werden

c¢) Kopfbedeckungen werden nur empfohlen- in Kochsendungen tragt auch keiner eine
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Test Hygienegrundlagen

Kreuzen Sie die richtigen Antworten erkennbar an. Mehrfachlésungen sind moglich

Miissen Fenster im Produktionsbereich mit einem Insektenschutzgitter ausgestattet werden

a) Nicht nétig, wenn Fenster nur zum Liften "gekippt" werden
b) Alle sich 6ffnenden Fenster missen gegen Ungeziefereinfall geschiitzt werden

¢) Nur die Fenster, die auch zum Liiften gedffnet werden

Darf in der Kiiche Schmuck getragen werden

a) Nein, nur der Ehering darf getragen werden
b) Nein grundsatzlich darf kein Schmuck getragen werden

¢) Aus hygienischer Sicht sind nur Ringe, Uhren und Armreifen verboten

Wie lange muss Gefliigel aus hygienischer Sicht gegart werden

a) Die Garkerntemperatur muss 3 Min bei 80° C gehalten werden
b) Die Garkerntemperatur muss 10 Min bei 70° C gehalten werden

c) Die Garkerntemperatur muss 12 Min bei 65° C gehalten werden

Warum miissen Arbeitsanweisungen zum Thema Hygiene von allen MA unterschrieben werden?

a) Damit man nachvollziehen kann, wer diese gelesen hat
b) Damit die MA bei Problemen nicht sagen konnen: "das hat mir kein Mensch gesagt"

c) Die unterschrieben Anweisung libertragt oft die Verantwortung auf den Mitarbeiter

Wann und wie oft miissen MA nach dem Infektionsschutzgesetz geschult werden

a) Die Erstbelehrung erfolgt durch das Gesundheitsamt, danach jedes Jahr
b) Nach der Erstbelehrung nochmal vor Arbeitsantritt, danach alle zwei Jahre

¢) Nach der Erstbelerung alle zwei jahre

Wann und wie oft miissen MA eine Hygieneschulung im Betrieb absolvieren

a) Vor dem ersten Arbeitstag, danach alle zwei Jahre
b) Vor dem ersten Arbeitstag, danach jedes Jahr

c¢) Vor dem ersten Arbeitstag, danach "learnig bei doing"

N Y e | e | [
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Test Hygienegrundlagen

Losungen

Warum miissen Temperatur- Checklisten im Lagerbereich gefiihrt werden ?

a) Weil unterschiedliche Lebensmittel bei unterschiedlichen Temperaturen gelagert werden
b) Weil die Kuhlkette nicht unterbrochen werden darf

c¢) Weil so TemperaturunregelmaRigkeiten und Abweichungen auffallen

<L

Wie und warum miissen Riickstellproben genommen werden

a) Rickstellproben dienen als Nachweis und somit zum Eigenschutz
b) Die Aufbewarungsfrist betragt 5 Tage, die Mindestmenge 125g

c) Riuckstellproben bei "auBer Haus Buffets" missen nicht genommen werden

LI

Wie hoch ist die Anlieferungs- und Lagertemperatur bei frischem Fisch

a) Maximal 2° C (z.B. auf schmelzendem Eis)- Kiihlkette darf nicht unterbrochen werden
b) Beim Auftauen im Kiichenbereich muRR das Tauwasser abflieBen kénnen

c) Anlieferung kann in Ausnahmefallen kurzfristig auch bis zu 7° C betragen

Warum miissen gerade selbst produzierte Lebensmittel beschriftet werden

a) Damit man diese in Warengruppen sortieren kann
b) Damit jeder weill wann diese eingelagert wurden

c¢) Damit jeder erkennt, wie lange die Lebensmittel haltbar sind

S S

Wie oft muB} bei regelmaRiger Benutzung der Fritteuse das Fett gereinigt und gewechselt werden

a) Die groben Tribstoffe missen durch tagliches Filtern entfernt werden
b) Als Richtwert werden max. 20 Std Betriebsdauer vor jedem Fettwechsel empfohlen

c) Das erkennt man an der Farbe, Geruch und der Schaumbildung

Sind Kopfbedeckungen in gewerblichen Produktionskiichen pflicht

a) Eigentlich schon, aber bei kurzen Haaren sagt keiner was
b) Kopfbedeckungen sind pflicht- auch lange Haare miissen komplett abgedeckt werden

c¢) Kopfbedeckungen werden nur empfohlen- in Kochsendungen tragt auch keiner eine
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Test Hygienegrundlagen

Losungen

Miissen Fenster im Produktionsbereich mit einem Insektenschutzgitter ausgestattet werden

a) Nicht nétig, wenn Fenster nur zum Liften "gekippt" werden
b) Alle sich 6ffnenden Fenster missen gegen Ungeziefereinfall geschiitzt werden

¢) Nur die Fenster, die auch zum Liiften gedffnet werden

Darf in der Kiiche Schmuck getragen werden

a) Nein, nur der Ehering darf getragen werden
b) Nein grundsatzlich darf kein Schmuck getragen werden

¢) Aus hygienischer Sicht sind nur Ringe, Uhren und Armreifen verboten

00 UL

Wie lange muss Gefliigel aus hygienischer Sicht gegart werden

a) Die Garkerntemperatur muss 3 Min bei 80° C gehalten werden
b) Die Garkerntemperatur muss 10 Min bei 70° C gehalten werden

c) Die Garkerntemperatur muss 12 Min bei 65° C gehalten werden

Warum miissen Arbeitsanweisungen zum Thema Hygiene von allen MA unterschrieben werden?

a) Damit man nachvollziehen kann, wer diese gelesen hat
b) Damit die MA bei Problemen nicht sagen konnen: "das hat mir kein Mensch gesagt"

c) Die unterschrieben Anweisung libertragt oft die Verantwortung auf den Mitarbeiter

HHD (LU

Wann und wie oft miissen MA nach dem Infektionsschutzgesetz geschult werden

a) Die Erstbelehrung erfolgt durch das Gesundheitsamt, danach jedes Jahr
b) Nach der Erstbelehrung nochmal vor Arbeitsantritt, danach alle zwei Jahre

¢) Nach der Erstbelerung alle zwei jahre

Wann und wie oft miissen MA eine Hygieneschulung im Betrieb absolvieren

a) Vor dem ersten Arbeitstag, danach alle zwei Jahre
b) Vor dem ersten Arbeitstag, danach jedes Jahr

c¢) Vor dem ersten Arbeitstag, danach "learnig bei doing"
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Infektionsschutzgesetz fur die Gastronomie

Wer braucht eine Bescheinigung nach dem IfSG?

Mit dem neuen Gesetz wurde der Personenkreis erweitert. Eine Bescheinigung
nach § 43 Abs. 1 IfSG brauchen:

* Personen, die gewerbsmanBig beim Herstellen, Behandeln und in Verkehr
bringen von nicht verpackten Lebensmitteln tatig sind.

* Personen, die in Kiichen von Gaststatten oder sonstigen Einrichtungen mit oder
zur Gemeinschaftsverpflegung (Pizza-Service, Essen auf Radern, Kantinen,
Krankenhausern, Kinderheimen, Jugendherbergen, Altersheimen, etc.) tatig sind,
einschlieBlich des Spiil- und Reinigungspersonals

* Personen, die kellnern und dabei die Kiiche betreten miissen oder zuséatzlich in
der Kuche helfen

+ Schiiler/innen und Lehrpersonen von hauswirtschaftlichen und
nahrungsgewerblichen Klassen

* Lehrpersonen, die Kochunterricht geben

Erstbelehrungen

Erstbelehrungen dirfen nur durch das fir den Ort des Betriebes zustandige
Gesundheitsamt durchgefihrt werden. Die anschlieBenden, gesetzlich
vorgeschriebenen, jahrlichen Wiederholungsbelehrungen sind vom Arbeitgeber zu
organisieren. Vor der erstmaligen Aufnahme der Téatigkeiten an einem Arbeitsplatz
mit gewerbsmaBiger Lebensmittelverarbeitung missen alle Beschéftigten Uber die
gesetzlichen Verpflichtungen nach §§ 42/43 Infektionsschutzgesetz (IfSG)
mindlich und schriftlich unterrichtet werden. Hierlber erhalten sie anschlieBend
eine Bescheinigung. Die Bescheinigung nach § 43 IfSG darf am 1. Arbeitstag
nicht alter als drei Monate sein. Danach ist diese Bescheinigung lebenslang
gultig. Sie ist am Ort der Beschéaftigung fr evtl. Kontrollen verfligbar

zu halten (zumindest eine Kopie davon — das Original kann beim Arbeitnehmer
verbleiben). Eine Terminvergabe fiir die Erstbelehrung erfolgt Uber die drtlichen
Gesundheitsamter.

Wer muss nicht zur Erstbelehrung?

Alle Beschaftigten, die ein giiltiges ,altes Gesundheitszeugnis® nach §§ 17/18
Bundes-Seuchengesetz

haben, bendtigen keine neue Bescheinigung nach § Abs. 1 IfSG.

Das ,,alte Gesundheitszeugnis* gilt weiter.

Personal, das ausschlieBlich den Boden reinigt, oder Personen, die nur mit
verpackten Lebensmitteln

arbeiten sowie Personen, die beim Kellnern nicht den Kiichenbereich betreten,
bendétigen keine

Bescheinigung Uber die Erstbelehrung.

Gesundheitsnach-
weise fir die
Beschaftigten

Bis zum 31.12.2000
mussten Mitarbeiter aus
der Gastronomie und
aus der LM Branche ein
Gesundheitszeugnis
vorweisen. Ab dem 1.1.
2001 gilt bis heute das
Infektionsschutzgesetz.
Hierbei werden
muindliche und
schriftliche Belehrungen
durch das
Gesundheitsamt (vor der
ersten Arbeitsaufnahme
durchgefihrt). Hiertiber
erhalten die Belehrten
eine ,,Bescheinigung
nach § 43 Abs.1 IfSG)“

Wechsel der
Arbeitsstelle

Wechseln Beschéftigte
ihre Arbeitsstelle oder
arbeiten sie langere Zeit
nicht im
Lebensmittelbereich,

so bleibt die
Bescheinigung nach § 43
Abs. 1 IfSG glltig. Die
Bescheinigung ist
diesem Beschaftigten
bei ihrem Ausscheiden
aus dem Betrieb
auszuhandigen.

Die Beschaftigten sind
durch den neuen
Arbeitgeber am ersten
Arbeitstag im
Lebensmittelbereich zu
belehren.
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Infektionsschutzgesetz fur die Gastronomie

Vorgehen bei Erkrankungen und Téatigkeitsverboten

Die Beschéftigten in lhrem Betrieb sind nach §§ 42/43 IfSG verpflichtet, lhnen
Folgendes sofort
anzuzeigen:

1. FrOhe Anzeichen einer ansteckenden Krankheit der Leber (z. B.
Gelbfarbung der Augépfel), des Magen-Darm-Traktes (z. B. Durchfall und
Erbrechen), der Haut (z. B. Verletzungen der Hautoberflache vorwiegend
an Handen und Unterarmen).

Bestehen einer festgestellten ansteckenden Krankheit:

Hepatitis A oder E,

ansteckende Durchfallerkrankungen,

entziindete und eitrige Wunden vorwiegend an Handen und Unterarmen
sowie Hauterkrankungen, deren Erreger Uber Lebensmittel weiter
verbreitet werden kdnnen.

e o o o |

3. (Dauer)ausscheidung von Krankheitserregern iber den Stuhl
(Nachweis von bestimmten Darmkrankheitserregern in Stuhlproben,
Sind Ihnen durch die Beschéftigten die genannten Tatsachen
mitgeteilt worden, liegt automatisch (d. h. ohne zusétzliche Anordnung
einer Behodrde) ein Tatigkeitsverbot vor und Sie haben die Pflicht, die
Betroffenen sofort von der Tatigkeit mit Lebensmitteln bzw. aus dem
Kichenbereich fern zu halten. Die Aufhebung des gesetzlichen
Tatigkeitsverbotes tritt ebenfalls automatisch ein, wenn die
Hinderungsgrinde nicht mehr vorliegen. Ausnahmeregelungen vom
gesetzlichen Tétigkeitsverbot kénnen nur durch das Gesundheitsamt
zugelassen werden.

Straf- und BuBgeldvorschriften

Ein Arbeitgeber macht sich strafbar, wenn er Personen im Lebensmittelbereich
arbeiten lasst, obwohl Erkrankungen oder sonstige Hinderungsgriinde im Sinne
des Infektionsschutzgesetzes vorliegen.

Ein Arbeitgeber muss mit BuBBgeldern rechnen, wenn er

Beschéftigte nicht regelmaBig wiederholt belehrt oder Uber die erfolgte
Wiederholungsbelehrung keinen Nachweis vorzeigen kann

oder Beschéaftigte ohne Bescheinigung vom Gesundheitsamt nach § 43 Abs. 1
IfSG arbeiten lasst. Nur das Gesundheitsamt darf die Bescheinigung ausstellen
und nur das Gesundheitsamt fuhrt die Erstbelehrungen durch.

Der Arbeitgeber

Selbstverstandlich braucht auch jeder Arbeitgeber, der mit Lebensmitteln
gewerbsmaBig umgeht, eine Bescheinigung nach § 43 Abs. 1 IfSG oder ein
glltiges Zeugnis nach §§ 17/18 Bundes- Seuchengesetz (altes
Gesundheitszeugnis). Der Arbeitgeber muss sich selbsténdig lber die Inhalte nach
dem IfSG flr die wiederholten Belehrungen seiner Beschéftigten informieren. Fiir
den Arbeitgeber sind bisher per Gesetz keine Wiederholungsbelehrungen
vorgesehen.

Wiederholte
Belehrung durch
den Arbeitgeber

Nach der Erstbelehrung
durch das
Gesundheitsamt sind Sie
als Arbeitgeber
gesetzlich verpflichtet,
Ihre Beschaftigten am 1.
Arbeitstag und jedes
zweite Jahr im Abstand
von 24Monaten neu Uber
die Inhalte der §§ 42/43
Infektionsschutzgesetz
zu belehren. Wiederholt
zu belehren sind auch
die Beschaftigten,

die ein ,altes Gesund-
heitszeugnis® besitzen
und keine Erstbelehrung
brauchen. Diese
wiederholenden
Belehrungen kénnen
innerbetrieblich durch
den Arbeitgeber
persoénlich oder

durch von Ihm
ausgesuchte Personen
(z. B. Arbeitsmediziner)
erfolgen. Diese Wieder-
holungsbelehrungen sind
zu dokumentieren
(Inhalte, Datum und
Unterschrift der
Angestellten), am Ort der
Beschéaftigung verfligbar
zu halten und auf
Verlangen der Kontroll-
behdérde (Lebensmittel-
Uberwachung)
zusammen mit der
Bescheinigung lhrer
Beschéftigten nach § 43
Abs. 1 IfSG vorzulegen.
Diese Belehrungen
ersetzten nicht die
regelmaBige Belehrung
nach der Lebensmittel-
Hygieneverordnung.

© gastro-check24 |




Infektions Schutzgesetz (InfSchG)

88 42 und 43

Herzlich Willkommen zur zweijahrigen
Nachbelehrung nach dem InfSchG

Gut aufpassen! Nach dem Film gibt es
einen kleinen Test

gasﬂo—check% |



Wer st betroffen?

Alle, die in Deutschland In
der Lebensmittel-Branche
arbeiten !




Worum geht es?

Beim Auftreten bestimmter Krankheiten
darf ein Mitarbeiter nicht mehr arbeiten

&
——— 00V 1

Ubernahme von Eigenverantwortung



Wann darf ich nicht mehr
arbeiten?

Eine Stuhlprobenuntersuchung hat den
Nachweis von Krankheitserregern ergeben

Sie haben Durchfall von mehr als zwei

dinnflissigen Stuhlen pro Tag

Sie haben hohes Fieber mit schweren
Kopf- Bauch- oder Gelenkschmerzen




Wann darf ich nicht mehr
arbeiten?

Sie haben milchig- wei3e Durchféalle mit
hohem FlUssigkeitsverlust

Sie entdecken bei sich eine gelb Farbung
der Haut und der Augapfel, fihlen sich
schwach und leiden an Appetitlosigkeit

Sie haben Wunden oder offene Stellen von
Hauterkrankungen, die gerotet, schmierig
nassend und geschwollen sind. Ein
wirkungsvoller Verband ist nicht moglich




Was mache ich bei solchen Anzeichen

oder wenn ich mir nicht sicher bin?

mm 1. INnformieren Sie lhren Arbeitgeber

e 2. Gehen Sie zum Arzt und lassen Sie sich untersuchen

mmm 3. Halten Sie lhren Arbeitgeber auf dem Laufenden




Wie verhalte ich mich bei einer Urlaubsreise

iInformieren

* Informieren Sie sich vor einer Reise,

ob eine Impfung empfohlen wird

* Informieren Sie sich Uber gesundheit-

liche VorsichtsmaBnahmen (z.B. im
Reiseflihrer, Arzt, Internet)

beobachten

* Beobachten Sie relevante

Krankheitsverlaufe

* Gehen Sie bei Verdacht oder

Unsicherheiten vor Ort zum Arzt

iInformieren

* Informieren Sie Ihren Arbeitgeber

Uber eventuelle Krankheitsverlaufe

* Informieren Sie lhren Arzt Uber

Krankheitsverlaufe ( auch wenn
es Ihnen schon besser geht)




Zusammenfassung

Nehmen Sie keinen Durchfall oder Magenverstimmung
auf die leichte Schulter. Bei Ungewissheit gehen Sie
lieber einmal mehr, als einmal zu wenig zu Arzt.
Fieber ist oft eine Begleiterscheinung von anderen
Krankheiten. Beobachten Sie Ihren Korper.

Informieren Sie sich vor einer Urlaubsreise ob
Schutzimpfungen empfohlen werden oder
vorgeschrieben sind.

Werden Sie im Urlaub krank, lassen Sie sich eine
Genesung von Ihrem Hausarzt vor Arbeitsantritt bestatigen.

Beobachten Sie alle noch so kleinen Wunden. Decken
Sie diese (gerade an Handen) wirkungsvoll ab.
Dabei helfen wasserabweisende Pflaster,
Fingerlinge oder Handschuhe.




Fazit

Als Arbeitnehmer in der Lebensmittelbranche sind Sie daflr
verantwortlich, dass Sie auf der Arbeitsstelle keinen Menschen

[ mit Krankheiten im Sinne des InfSchG infizieren. ]

Gehen Sie mit Ihrer Gesundheit sorgsam um und beobachten
[ Sie Anzeichen von Krankheiten im Sinne des InfSchG. ]

Sie haben die Verantwortung. Bei Verstd3en gegen das
InfSchG gibt es Geldstrafen von bis zu 25 000 € und

bei Vorsatz Haftstrafen bis zu 5 Jahren. \




Und jetz QH Erfolg beim kurzen Test-
s sind nur 5 Fragen
& 3

Copyright by gastro-check24



Test fur den Belehrungsnachweis §§ 42/43 Nitsch

Fiir wen gilt das Infektionsschutzgesetz?

a) nur flr Kéche
b) nur fiir Personen, die direkt mit Lebensmitteln in Berilhrung kommen
c) fur alle die in Deutschland in der LM Branche arbeiten

Worum geht es beim Infektionsschutzgesetz?

a) Ubernahme von Eigenverantwortung und Tatigkeitsverbot beim Auftreten von bestimmten Krankheiten
b) Arbeitssicherheit in gastronomischen Betrieben
c) dass alle Mitarbeiter sich so oft wie moglich die Hinde waschen

Warum darf man bei bestimmten Krankheiten nicht arbeiten?

a) wer krank ist, kann nicht die volle Leistung bringen
b) Krankheitserreger konnen auf andere Menschen (ibertragen werden- diese werden dann auch krank
c) Arbeit macht die Krankheit noch schlimmer

Wann darf ich laut InfSchG nicht mehr arbeiten (mehrere Antworten sind richtig)?

a) wenn ich Durchfall mit mehr als zwei diinnfllssigen Stiihlen pro Tag habe

b) wenn ich Halsschmerzen habe

c) wenn ich hohes Fieber mit schweren Kopf, Bauch oder Gelenkschmerzen habe

d) wenn ich Riickenschmerzen habe

e) wenn ich milchweiBe Durchfille mit hohem Fliissigkeitsverlust habe

f) wenn meine Haut gelb Farbungen anzeigt, ich keinen Appetit habe und mich schwach fiihle

g) wenn ich nach einer durchfeierten Nacht Kopfschmerzen habe

h) wenn bei meine Stuhlprobe Nachweise von Krankheitserregern ergeben

i) wenn eine Schnittwunde schmierig und geschwollen ist und nicht wirkungsvoll verbunden werden kann
j) ahnliche Krankheitsverldaufe im Urlaub aufgetreten sind, ich mich aber jetzt etwas besser fuhle

Was mache ich bei Anzeichen oder wenn ich mir nicht sicher bin?

a) ich gehe erst einmal arbeiten und frage nach der Schicht meinen Chef was ich machen soll
b) ich informiere meinen Arbeitgeber und sicher mich beim Arzt ab
c) ich lasse mich krankschreiben und reiche den Krankenschein morgen ein

Infektionsschutzgesetz bescheid weils.

mit meiner Unterschrift bestatige ich, dass evtl.. falsche Antworten korrigiert wurden und dass ich jetzt Gber das

Unterschrift Mitarbeiter Unterschrift Vorgesetzter

copyright by gastro-check24



Test fur den Belehrungsnachweis §§ 42/43

Fiir wen gilt das Infektionsschutzgesetz?

a) nur flr Kéche
b) nur fiir Personen, die direkt mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen
X fir alle die in Deutschland in der LM Branche arbeiten

Worum geht es beim Infektionsschutzgesetz?

X Ubernahme von Eigenverantwortung und Tatigkeitsverbot beim Auftreten von bestimmten Krankheiten
b) Arbeitssicherheit in gastronomischen Betrieben
c) dass alle Mitarbeiter sich so oft wie moéglich die Hinde waschen

Warum darf man bei bestimmten Krankheiten nicht arbeiten?

a) wer krank ist, kann nicht die volle Leistung bringen
X Krankheitserreger kénnen auf andere Menschen tbertragen werden- diese werden dann auch krank
c) Arbeit macht die Krankheit noch schlimmer

Wann darf ich laut InfSchG nicht mehr arbeiten (mehrere Antworten sind richtig)?

X wenn ich Durchfall mit mehr als zwei diinnfllssigen Stiihlen pro Tag habe

b) wenn ich Halsschmerzen habe

X wenn ich hohes Fieber mit schweren Kopf, Bauch oder Gelenkschmerzen habe

d) wenn ich Riickenschmerzen habe

X wenn ich milchweilRe Durchfélle mit hohem Fliissigkeitsverlust habe

X wenn meine Haut gelb Farbungen anzeigt, ich keinen Appetit habe und mich schwach fiihle

g) wenn ich nach einer durchfeierten Nacht Kopfschmerzen habe

X wenn bei meine Stuhlprobe Nachweise von Krankheitserregern ergeben

X wenn eine Schnittwunde schmierig und geschwollen ist und nicht wirkungsvoll verbunden werden kann
X dhnliche Krankheitsverlaufe im Urlaub aufgetreten sind, ich mich aber jetzt etwas besser fiihle

Was mache ich bei Anzeichen oder wenn ich mir nicht sicher bin?

a) ich gehe erst einmal arbeiten und frage nach der Schicht meinen Chef was ich machen soll
X ich informiere meinen Arbeitgeber und sicher mich beim Arzt ab
c) ich lasse mich krankschreiben und reiche den Krankenschein morgen ein

mit meiner Unterschrift bestatige ich, dass evtl.. falsche Antworten korrigiert wurden und dass ich jetzt Gber das
Infektionsschutzgesetz bescheid weils.

Unterschrift Mitarbeiter Unterschrift Vorgesetzter

copyright by gastro-check24



Belehrungsnachweis

§§ 42 u. 43 Infektionsschutzgesetz

Betrieb: (Stempel):

Datum der Belehrung:

Belehrung vor Aufnahme der Tatigkeit O

Wiederholungsbelehrung (alle 2 Jahre) O

Mit meiner Unterschrift bestétige ich, dass ich heute lber das Tatigkeitsverbot nach
§ 42 Infektionsschutzgesetz und meine Meldepflicht nach § 43 belehrt wurde.

Ich erklare mit meiner Unterschrift, dass bei mir keine Tatsachen bekannt sind, die flr ein Ta-
tigkeitsverbot im Lebensmittelbereich sprechen.

Belehrter (Name, Vorname): Geburtsdatum: | Unterschrift:

Unterschrift Belehrender
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Hygienetipp

Waschbecken in gewerblichen Kuichen

Langweilig denken Sie? Wir sagen das Waschbecken ist einer der kritischen Punkte in einer
Kiche. Warum? Weil hier reine und unreine Dinge oft vermischt werden.

gesetzlich vorgeschrieben sind nur ein Handwaschbecken mit kaltem
und warmem Wasser und ein Ablaufbecken fir Schmutzwasser. Die
Erfahrung zeigt aber, dass es in Kiichen noch viel mehr
Waschbecken gibt. Und nur wenige machen sich die Muhe Uber ein
Waschbecken nachzudenken.

Wir von gastro-check24 schon.

Fangen wir mal beim Handwaschbecken an.

Was gehort zu einer Ausstattung?

e Erst einmal sollte es immer sauber sein und regelmafig gereinigt werden.
e Kaltes und warmes Wasser

e Seife, Hautschutzcreme und Hautschutzpflege (im Spender an der Wand)
e Einen aufgefllliten Papiertuchspender

e Einen Hautschutzplan

e Eine Nagelbilrste zum Aufhangen

e Alle Silikonfugen missen sauber und Schimmelfrei sein

e Eine Armatur mit Sensoren ist zu bevorzugen

Eine Aussage die wir oft héren ist: Die Mitarbeiter nutzen nicht die Creme, also brauchen wir
das nicht. Falsch. Hautprobleme an Handen gehdren zu den haufigsten Berufserkrankungen
im Gastgewerbe. Arbeitsausfalle kosten Geld.

Das groBte Problem sind aber die Waschbecken im Kiichenbereich. Sie sind nicht
gekennzeichnet und laden zum falschen Umgang ein. Da wird Putzwasser entsorgt und
spater Salat drin gewaschen. Was wir auch immer sehen, ist das wiirzen von Fleisch oder
Fisch im Waschbecken. Ist halt schén gro3 und man kann es leicht reinigen. Das ist grob
fahrldssig. Die Gefahr einer Kontamination ist sehr grof3.

Waschbecken in der Kiiche sollten nur zur Wasserentnahme und zur schnellen Reinigung
von Klchenmaterial genutzt werden.

Schenken Sie lhren Waschbecken doch mal mehr Aufmerksamkeit- es lohnt sich!!!

Copyright: Gastro-check24 Seite 1
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Hygienetipp

Mull und Abfall in der Gastronomie

Wie im privaten Haushalt, fallt bei einem gastronomischen Betrieb Mall an. Nattrlich nur
in anderen Dimensionen. Gerade deshalb gibt es viele Punkte zu beachten.

Das ist leider kein selienes Bild

Uns ist oft aufgefallen, dass dem Thema Mull wenig Aufmerksamkeit geschenkt wird.
So entstehen oft Gberfullte Mulltonnen mit Geruchsbildung und Ungezieferbefall. Mall
wird unsachgemaf gelagert, Tonnen stehen im Blick der Gaste, Gestank zieht durch
Liftungsanlagen. Dabei ist es gar nicht so schwer ein Millmanagement (ja wir nennen
es wirklich so) einzufihren.

Mill vermeiden

Schon beim Einkauf oder Anlieferung kann der erste Mill vermieden werden. Achten
sie auf angebrachte VerkaufsgréBen. Umverpackungen kénnen in vielen Markten vor
Ort bleiben und getrennt werden. Sprechen Sie mit ihrem Lieferanten, ob er
Verpackungen teilweise wieder mitnimmt (z.B. Einwegpaletten).

Mill trennen

Hier ist es besonders wichtig, dass nicht alles in die teure ,schwarze Tonne kommt*
Vielleicht kénnen Sie sogar das Volumen der Tonnen reduzieren. Achten Sie aber
darauf, dass Feiertage oder Anlasse eine gewisse Reserve fordern.

Copyright: Gastro-check24 Seite 1
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Hygienetipp

Folgend Malltrennung sollte vorgenommen werden.

—

) »,Hausmull“ in die schwarze Tonne

) Verpackungsmull und griiner Punkt in die gelbe Tonne

) Glas (kein Porzellan) in den Glascontainer

) Papier und Pappe in die blaue Tonne oder Papiercontainer
) Batterien und Leuchtstoffréhren in den Sondermdill

) Altfett und Altdl sollte von einer Firma abgeholt werden

)

)

)

0

N O OB~ WN

Lebensmittelreste gehdren in den Schweineeimer (Extraentsorgung)

Sperrmull wird auf Wunsch in vielen Kommunen abgeholt

Bauschutt ,Farben, ausgediente Elektrogerate& Metall gehdren auf die Deponie
10)Grunschnitt auf den Kompost oder zur Annahmestelle

O

Es gibt bestimmt noch mehr Mullgruppen, aber Ziel ist es die teuren Mullcontainer zu
entlasten. Mitarbeiter und Gaste werden Ihre Ordnung und |hr Umweltgedanke zu
schatzen wissen.

Wie motiviere ich die Mitarbeiter bei der Mllltrennung zu helfen?

Informieren Sie lhre Mitarbeiter, was Sie erreichen wollen und warum. Von der
Warenannahme bis zur Spulkiche missen ausreichend gekennzeichnete Muilleimer
vorhanden sein. Das gilt auch fir Sammelstellen fir Batterien oder Glas. In der
Produktion gehéren an jedem Arbeitsplatz mindesten zwei kleine Mulleimer.

Ein heikles Thema ist der ,Schweineeimer mit Lebensmittelresten. Diesen in der Sonne
stehen zu haben ist keine gute ldee. Falls Sie keinen gekihlten Mlllraum besitzen, gibt
es die Mdglichkeit von fest verschlieBbaren Kunststoffsdcken. Sprechen Sie mit dem
Abholer. Oft ergeben sich Ideen aus Erfahrungen.

So, oder so &hnlich sieht eine gute Klichenmilltonne aus.
Mit Deckel, FuBoffner, und Rollen zum Transport.

Dazu natlrlich passende Miillbeutel, die mindestens einmal am
. Tag geleert werden.

Copyright: Gastro-check24 Seite 2
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Hygienetipp

Holz in gewerblich genutzten Klichen

Das Lebensmittelhygienegesetz sagt:

Gegenstande im Lebensmittelkontakt
Alle Gegenstéande, Ausristungen und Armaturen, mit denen Lebensmittel
in Berlhrung kommen kénnen, missen:

» stets hygienisch sauber gehalten werden.

* regelmaRig grundlich hygienisch gereinigt und — so haufig wie
nach dem Risiko fur die Kontamination mit Mikroorganismen

nétig — desinfiziert werden.

* so geplant, erstellt und gewartet werden, dass das Risiko einer
Kontamination so gering wie mdglich ist (siehe unter anderem

DIN EN ISO 14159).

* S0 gebaut, angeschlossen und instand gehalten werden, dass sie
einfach gereinigt und ggf. desinfiziert werden kénnen.

Eindeutig aber doch schwammig. In der Praxis hei3t das bei einigen
Lebensmittelkontrolleure: sind Schneidbretter und Griffe aus Holz, sauber und gut
gepflegt wird oft ein Auge zugedruck.

Die Meinung von gastro-check24
Raus mit dem Holz aus gewerblich genutzten Kiichen.

Argumente wie, Holz reinigt sich selbst, ist schéner und besser fir Messerklingen
lassen wir nur im privaten Bereich gelten.

Im Gastgewerbe tragen wir die Verantwortung fir unsere Gaste. Schneidebretter
sollten mehrmals am Tag in die Spllmaschine und gegeben falls desinfiziert werden.
Und das funktioniert nur mit ganz speziellen Holzbrettern, die aber in der Praxis
kaum anzutreffen sind.

Eine Ubertragung von Geschmacksstoffen wird weitgehens ausgeschlossen. Des
weiteren kénnen Holzsplitter ins Essen gelangen.

Copyright: Gastro-check24 Seite 1
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Hygienetipp

Das gleiche gilt nattirlich auch fir Holzgriffe jeglicher Art.

Also wir empfehlen farbige (fir jede Warengruppe) Kunststoffbretter mit einem
ordentlichen Stander. Und je nach Gebrauch auch in zweifacher Ausstattung.

Leichter kann man eine HygienemaBnahme nicht umsetzen und die Investition ist
auch nicht besonders hoch.

Auch gibt es auch farblich eingeteilte Messer.

Kellen, Zangen und Gabeln sollten aus Edelstahl sein.

z.B. Firma Vega hat Schneidbretter die uns besonders gut gefallen. Rutschfest (also
keinen alten Lappen unter das Brett ;), farblich gekennzeichnet ohne die Gefahr,
dass Farbpigmente tGbertragen werden und schnell mal umdrehbar.

40x30 cm fir 23,99 € und Stander fir 6 Bretter auch 23,99 €

Copyright: Gastro-check24 Seite 2
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Hygienetipp

Ein anderes Produkt was uns gut gefallen hat, haben wir im gastro-onlineshop24.de
gesehen. Besonders der robust wirkende Stander sieht stabil aus. Und der Preis von
119,- Euro ist auch OK. Den Stander fanden wir Ubrigens auch bei Ebay.

Dazu zur Reinigung eine eigene Blrste und einen Hobel und alles ist perfekt.

Es gibt doch noch eine Ausnahme fir ein Holzbrett. Die Brotstation bei einem
Buffet.Aber nur, wenn das Brett gepflegt wird und nur hiereingesetzt wird.

Ubrigens gibt es auch Hackklétze (wenn es denn heutzutage noch sein muss) aus
Kunststoff. Also keine Ausreden mehr ;)

Copyright: Gastro-check24 Seite 3
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Hygienetipp

Kochmutzen in gewerblichen Kichen

Wieder so ein ungeliebtes und auch schon vor 20 Jahren brisantes Thema.
Kochmitzen sind laut Hygieneverordnung vom Gesetzgeber vorgeschrieben. Aber
kaum einer halt sich daran. Zugegeben aktuelle Kochshows und auch die Kochprofis
tragen nicht gerade zu einer Verbesserung bei. Wir von gastro-check24 finden
Kochmitzen klasse.

Ein Haar in der Suppe kann schnell passieren. Wir wetten, dass der Gast nicht
wieder kommt und schlecht Uber den Betrieb reden wird. Ein wirtschaftlicher
Schaden entsteht. Mit einer guten Kopfbedeckung (ja, es gibt auch Schlechte)
passiert so etwas nicht so schnell. Und ein zweiter groBer Vorteil fir das Personal.
Eine Kopfbedeckung schiitzt vor Kiichengerichen in den Haaren und saugt Schweif3
auf. Ob Einweg oder Mehrwegmaiitze spielt keine Rolle- wichtig ist nur, dass die sie
regelmanig gewechselt werden und die Haare komplett abgedeckt sind. Bei Frauen
mit langen Haaren ist dabei zu beachten, dass diese hochgesteckt und mit Klammern
zusammengehalten werden.

Wichtig: Suchen Sie mit Ihren Kiichenmitarbeitern gemeinsam Modelle aus.
Beachten Sie dabei, dass Frauen und Manner unterschiedliche Anforderungen
haben. Einheitliche Teamoptik ist ja schon und gut, aber Kochmitzen missen
passen und auch gefallen. Achten Sie auf gute Qualitat. Bestellen Sie ausreichende
Mengen, damit oft gewechselt werden kann.

Hier mal ein paar Modelle die es bei den Berufsbekleidungsfirmen hoch im Kurs
stehen: Alle Modelle gibt es unterschiedlichen Farben.

Copyright: Gastro-check24 Seite 1
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Berufsbekleidung im Imbissbereich

Leider sieht man hier regelméBig Outfits, die in einen gastronomischen Betrieb nichts zu
suchen haben. Privatkleidung, drmellose Kittel, unansehnliche Schuhe, zerrissene Jeans und
vieles mehr.

Gerade in einem Imbissbereich mit direktem Gastkontakt, sollten Berufskleidungstiicke
selbstverstindlich sein. Klar ist es eine Investition, aber professionelle Kleidung ist sicherer,
hygienischer (weil Kochwische), praktischer und optisch oft auch ansprechender. Wir wollen
aus Thnen kein Modell oder Uniformtriager machen, aber es gibt Dinge, die akzeptiert heute
kein Gast mehr.

Im Gastbereich reichen oft eine neutrale Hose, 5 g
ein Poloshirt und ein Vorbinder. Denken Sie an f ‘
ordentliche Arbeitsschuhe. Sie und IThre " \\‘
Mitarbeiter miissen den ganzen Tag auf den A "1
Beinen stehen. Bitte kein Schmuck und nur

dezente Schminke. Nagellacke sind keine gute ’m
Idee. }

Kopfbedeckungen sind im Umgang mit M\
Lebensmitteln iibrigens Pflicht. Ihre Géste

werden es Thnen danken.

Korperhygiene wie saubere Fingernégel,

angenehmer Geruch und fettfreie Haare sind natiirlich Voraussetzung.

Die Arbeitskleidung in der Kiiche unterliegt vor allem Arbeitssicherheitsaspekten. Sichere,
rutschfeste, geschlossene Schuhe am besten mit Sicherheitskappe. Kochjacken und Hosen
schiitzen hier vor Verbrithungen und Verbrennungen. Aber auch hier sollte auf ein gepflegtes
AuBeres Wert gelegt werden. Nichts ist schlimmer, als wenn ein ungepflegter Koch aus seiner
Kiiche schaut. Natiirlich hat Schmuck und Schminke auch in der Kiiche nichts verloren.

Besitzt Ihr Imbiss einen Lieferdienst? Achten Sie auch hier auf ordentliche Berufskleidung.

Hier kann man tibrigens gut mit Werbelogos werben. Sollen doch auch die anderen Passanten
sehen wer hier gut gekleidet liefert.

Denken Sie daran, dass Mitarbeiter ein Aushidngeschild Ihres Betriebes sind. Um grof3ere
Investitionen zu vermeiden, gibt es Firmen die Berufskleidung leasen.

Bestellen Sie sich einfach Kataloge (gratis) von Berufsbekleidungsfirmen.

Internetseiten zu diesem Thema finden Sie unter: gastro-link24.com

Copyright: Gastro-check24 Seite 1



_ gastro-check4...

Hygiene Tipp

Einweghandschuhe in der Gastronomie

Die einen akzeptiere Einweghandschuhe, die andern halten diese fir unnétig und
verweigern. Egal ob aus Gummi, Latex mit Puder oder ohne.

Gastro-check24 ist der Meinung, dass alle Lebensmittel, die mit den Handen in
Berihrung kommen und unbehandelt und ungegart an den Endverbraucher
gelangen, mit Einweghandschuhen zu schitzen sind.

In Béackereien und an Fleischertheken sind Einweghandschuhe von Kunden gerne
gesehen und haben sich ganz klar durchgesetzt. Ein Fehler der dabei immer wieder
auffallt ist, dass mit Handschuhen dann kassiert wird. Keime vom Geld gelangen
dann naturlich auf die Lebensmittel.

Ahnliche Fehler passieren auch in Kiichen.
‘ y Achten Sie also auf Arbeitsablaufe und
) / wechseln Sie gegeben falls 6fter die
= Handschuhe.

Auch mussen eingerissene oder beschéadigte
Handschuhe ausgewechselt werden.

Uberzeugen Sie Ihre Mitarbeiter von der Notwendigkeit. Suchen Sie fiir jeden
einzelnen Mitarbeiter das passende Modell aus. GréBe und Material sind fur die
Akzeptanz ganz wichtig. Argumentieren Sie, dass Handschuhe auch Hande vor
schéadlichen Einfliissen schiitzen. Halten Sie genligend Handschuhe bereit und
bestellen Sie rechtzeitig. Hier wird oft an der falschen Stelle gegeizt. Hygiene kostet
halt Geld, aber Mitarbeiter und Gaste werden es lhnen langfristig danken.
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Lagerung von Lebensmitteln

Ein wichtiges, aber in der Praxis leider ein oft vernachlissigtes Thema. Deshalb hier ein paar Tipps
und Infos, wie Lebensmittel gelagert werden.

Das Gesetzt sagt: Lebensmittel sind so zu lagern, dass sie sich nicht negativen beeinflussen diirfen.

1. Das Trockenlager
Hier ist es besonders wichtig, den Uberblick zu behalten. Ordnung ist das oberste Gebot.
First in First out (also neue Lebensmittel hinter die alten einsortieren) sollte
selbstverstindlich sein. Umverpackungen sollten vor Einlagerung entfernt werden. Beachten
Sie, dass die Offnung der Verpackung sich das MHD verkiirzen kann. Die LM sollten daher
mit einem Offnungsdatum versehen werden. Gro3e Gebinde (z.B. Gewiirze, Reis, Mehl,
Salz, Zucker sind zwar oft giinstiger, bergen aber die Gefahr Fehler zu begehen- ganz zu
schweigen vom hohen Gewicht und der Belastung der Mitarbeiter.

s ¢
¢

Die Abbildungen zeigen einige Beispiele fiir die Lagerung im Trockenlager. Wichtig ist
natiirlich das lebensmittelechte Material, unterschiedliche Grofen, eine gewisse Transparenz
der Behilter (damit man weill was gelagert wird) ein Deckel und Schaufen zur
beriihrungsfreien Entnahme. Halten Sie gewisse Reserven an Behéltern Bereit. Achten Sie
auf eine regelméBige Reinigung und Desinfektion, auch wenn ein Reisbehilter nie richtig
dreckig aussieht. Und niemals neue Ware auf die alte kippen.

Das Trockenlager ist der Lieblingsort von Ungeziefer. Gerade Miisli, Gewiirze, Kérner und
Getreide locken Motten, Wiirmer und Nagetiere. Sorgfalt ist oberstes Gebot. Und denken
Sie nicht an Kosten. Eine optimierte Lagerhaltung zahlt sich langfristig immer aus.
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Lagerung von Lebensmitteln

2. Kiihlschrank/ Kiihlhaus
Platzmangel ist hier das groB3te Problem. Warengruppen und auch einzelne Produkte kénnen
oft nicht ordnungsgemil getrennt werden. Abdeckungen werden leider oft vernachlissigt.
Das Resultat sind Geruchsiibertragungen, Austrocknung der Lebensmittel und
unnotigerweise schnellerer Verderb. Gerade hier bieten Lebensmittelboxen eine gute
Moglichkeit Ordnung zu schaffen. Sie konnen gestapelt und gutsichtbar beschriftet werden.
Von einer Abdeckung mit Klarsicht oder gar Alufolie ist besser Abzusehen. Auch der gute
Mayonnaisen Eimer eignet sich kaum zur Lagerung von Lebensmitteln. Einmal
verschlossen, gerit der Inhalt mangelnder Durchsichtigkeit schnell in Vergessenheit.
Umverpackungen aus Holz und Pappe haben im Kiihlhaus generell nicht zu suchen. Frische
Eier miissen separat gelagert werden. Und denken Sie daran, dass verschiedene Obstsorten
(wenn Sie denn kiihl gelagert werden miissen) negativ aufeinander einwirken konnen.
Hier ein paar Beispiele fiir Behélter im Kiihlhaus. Wir empfehlen iibrigens Materialien aus
Kunststoff. Die gehen zwar leider auch mal zu Bruch, sind aber transparent und koénnen je
nach Material auch Temperaturen bis um die 200° C aushalten. Extra angebotene
Abtropfgitter sind fiir die Behilter sehr zu empfehlen.

Eine weitere Moglichkeit Lebensmittel (gerade gegarte Speisen) haltbar und schonend zu
lagen sind Vakuumiergerite. Die Preise (auch der Beutel) sind jedoch gesalzen. Die
Wirksamkeit von Vakuumpumpen ist doch recht begrenzt.

3. Tiefkiihlschrank/ Tiefkiihlzelle
Hier verhilt es sich dhnlich wie in den Kiihlgelegenheiten. Eine gro3e Gefahr kommt jedoch
hinzu. Austrocknung durch Kilte- sprich Gefrierbrand. Da hilft nur Schutz vor Kilte durch
Luftdichte Verpackungen und Behilter. Und Einfrierdatum nicht vergessen (mit
Produktname und MHD. Auch Kartonagen haben im TK nichts verloren. Aufgerissene
Tiiten sollten mit Hilfe eine Clips (grofl und aus Metall) wieder ordentlich verschlossen
werden. Behilter sollten luftdicht schlieBen. Hier kann Klarsichtfolie zusitzlichen Schutz

bieten.
-_— —
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Putzlappen und Co

Putzlappen, Schwimme, Biirsten und Tiicher gibt es in groer Auswahl und Variationen.
Jeder Koch und jeder Kiichenmitarbeiter hat beim Putzen seine Eigenart und Philosophie.
Dennoch werden auch hier viele Fehler begangen. Einmal wird mit dem Lappen mit dem das
Fischschneidebrett gesdubert wurde, fiir die Reinigung der Dessertschalen benutzt, ein
anderes Mal wird das Touchon am Ende des Tages zur Trocknung der Schankanlage
eingesetzt.

Wir empfehlen an jedem Posten einen zweigeteilten Eimer. Eine Seite mit Reiniger- eine
Seite mit Desinfektionsmittel (zur Aufbewahrung eines der farbigen Lappen).

Nach der Reinigung der Arbeitsfliche mindestens einmal am Tag mit kurzeinwirkendem
Desinfektionsmittel einspriihen und mit einem Papiertuch trocknen. Dieses Papiertuch kann
auch zur Trocknung nach der Reinigung oder zur schnellen Reinigung auf dem FuB3boden
genutzt werden.

-

Zum Thema Schwiamme und Biirsten. Auch hier gibt es diese in farbigen Ausfiihrungen. Gut
ist, wenn es eine Wandhalterung gibt. So hat jedes Stiick seinen Platz und fliegt nicht am
Waschbecken herum. Grundsitzlich sagen wir: ruhig die giinstige Variation wihlen und ofter
einmal austauschen. Dann gibt es auch keine rostigen Stahlschwdmme mehr.

SR
¢ \/

r )

Und bitte liebe Koche. Ein Touchon oder Grubentuch ist zum Abwischen oder Abtrocknen
der Hénde. Vielleicht auch um einen heilen Gegenstand unbeschadet anzufassen. Es werden
keine Tellerrdnder damit gesédubert, keine Topfe abgetrocknet und auch keine Tische damit
gereinigt.

Olhaltige
 Putzlappen

Copyright: Gastro-check24 Seite 1

Nicht umsonst sollen Wischkorbe fiir Olhaltige
Putzlappen beschildert werden. Bei der Lagerung gab es
in der Vergangenheit Fille von Selbstentziindungen




Ablauf Audits

Anhand einer Checkliste werden alle relevanten Hygienedetails Punkt fir Punkt 4 N\
Uberprift. Dabei werden eventuelle Schwachpunkte oder Fehlerquellen
aufgedeckt und geben somit eine Grundlage fir Verbesserungen.

RegelmaBig
1. Wer sollte ein Audit durchfithren? durchge-
Ob externe Firma, der Kiichenchef, der Inhaber oder ein Kiichenmitarbeiter ist fiihrte Audits
eigentlich zweitrangig. Bei der Durchfiihrung muss jedoch gewissenhaft,
grundlich und objektiv gearbeitet werden. helfen Ihnen
Standards
2. Wann ist der beste Zeitpunkt fiir einen Hygiene-Check? einzuhalten

Bevorzugen Sie einen ganz normalen Arbeitstag. Keine
Sonderveranstaltungen, keine ,Stresszeiten”. Es brauchen nicht alle Mitarbeiter
vor Ort sein. Die Vorbereitungszeit fir das Tagesgeschaft bietet sich hier sehr

gut an. \ /
3. Wie ist der Ablauf?

Drucken Sie sich den Hygieneaudit komplett aus. Gehen Sie jeden Punkt
einzeln ab. Bewerten Sie nichts aus dem Gedachtnis, sondern Uberzeugen Sie
sich an Ort und Stelle. Nehmen Sie gerade in der Anfangsphase mehr Zeit.
Beurteilen Sie den Ist- Zustand. Dabei ist Ehrlichkeit und Objektivitat oberstes
Gebot. Es darf nichts ,schdn geredet” werden. Nicht alle Punkte auf den
Checklisten sind fir alle Kiichen relevant. (Beispiel: wenn Sie keinen 4 )

Aufenthaltsraum fir Ihr Personal haben, brauchen Sie natirlich diese Punkte Mit ein wenig

auch nicht kontrollieren.) Fir eine spatere Auswertung notieren Sie sich ,

Anmerkungen. Routine
nehmen die

4. Was passiert mit den Punkten, die nicht in Ordnung sind? Audits nur

Uberprifen Sie, wer oder was flr diesen Fehler verantwortlich ist. Manchmal wenig Zeit in

sind es bauliche Mangel, manchmal hapert es an der Ausstattung und

manchmal kann es an Fehlverhalten von Mitarbeitern liegen. Analysieren Sie Anspruch

jeden Mangel. Setzen Sie einen Verantwortlichen flr die Behebung des

Mangels ein. Dort kann auch eine Fachfirma oder eine Schulung stehen.

Definieren Sie unbedingt einen Zeitpunkt bis wann der Mangel behoben sein

muss.

5. Soll ich meine Mitarbeiter von den Ergebnissen in Kenntnis setzen?
Unbedingt. Seien am Anfang ein wenig sensibel. Mitarbeiter sollen diese Audits
nicht als angsteinfléBend und nervig empfinden. Nehmen Sie sich Zeit und
besprechen Sie in Ruhe alle Mangel. Uberzeugen Sie das Personal von der
Notwendigkeit. Wichtig ist jedoch auch, dass Verantwortung Glbernommen wird.

6. Wie oft sollte ein Hygiene- Audit durchgefiihrt werden?
Um eine langfristige Qualitatssicherung zu erreichen sollte am Anfang ein

Abstand von drei Monaten eingehalten werden. Falls sich eine Verringerung
der Mangel zeigt, reicht ein Abstand von 6 Monaten.

© gastro-check24



1. Betriebsstatten und Raume 04:10.2014

1.1 Waschbecken, Handwaschbecken und Waschbereiche

1.1a

1.1b

1.1c

1.1d

1.1e

Ist die Anzahl der Waschbecken ausreichend

Hinweise und Kommentare:

Gibt es eine eindeutige Trennung zwischen der Nutzung aller Waschbecken

Hinweise und Kommentare:

Sind alle Waschbecken sauber und werden diese regelmasig desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Sind Seifenspender, Desinfektionsmittel Hautpflege und ggf. Nagelblirste vorhanden

Hinweise und Kommentare:

Sind alle Handwaschbecken mit Warmwasser ausgestattet und alle Becken baulich OK

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]
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1.2 Be- und Entluftung

1.2a

1.2b

1.2¢

1.2d

1.2e

Sind die Liftungsanlagen technisch OK & werden diese nach Vorgaben gewartet (Nachweis)

Hinweise und Kommentare:

Sind die Liftungsanlagen ordnungsgeman platziert und dimensioniert

Hinweise und Kommentare:

Sind de Liftungsanlagen sauber

Hinweise und Kommentare:

Sind die Luftungsanlagen/ Klimaanlagen richtig eingestellt

Hinweise und Kommentare:

Sind sonstige Belliftungszugange mit sauberen Insektenschutzgittern versehen

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]
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1.3 Wasserversorgung und Entsorgung

1.3a

1.3b

1.3¢c

1.3d

1.3e

Ist eine evil.. vorhandene Wasserfilteranlage technisch OK (Wartungen/ Dokumentation)

Hinweise und Kommentare:

Werden Wasserproben genommen und untersucht (z.B. Legionellen)

Hinweise und Kommentare:

Sind ausreichend Wasserzugange vorhanden

Hinweise und Kommentare:

Sind ausreichend Wasserablaufe Vorhanden (sauber, sicher, geruchsneutral)

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]
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1.4 Tiaren und Fenster

1.4a

1.4b

1.4c

1.4d

1.4e

Sind Tiren und Fenster aus geeignetem Material, sauber und technisch OK

Hinweise und Kommentare:

Sind alle direkten Zugange nach AuBBen verschlossen

Hinweise und Kommentare:

Sind alle Fenster im Lage und Produktionsbereich mit Fliegengittern ausgestattet

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]
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1.5 Arbeitsflachen und Schranke

1.5a

1.5b

1.5¢

1.5d

1.5e

Sind Arbeitsflachen aus geeignetem Material, ohne Risse und weitgehend fugenfrei

Hinweise und Kommentare:

Sind Arbeitsflachen und Regalflachen sauber, aufgerdumt und desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Sind die Arbeitsflachen sinnvoll in Posten eingeteilt

Hinweise und Kommentare:

Sind Schranke sauber und aufgeraumt

Hinweise und Kommentare:

Sind die Oberseiten der Schranke sauber und nicht zugestellt

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]
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1.6 Decken, Wande FuBboden

1.6a

1.6b

1.6¢

1.6d

1.6e

Ist die Decke sauber, aus geeignetem Material u. in einem guten baulichem Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind die Wande sauber, aus geeignetem Material u. in einem guten baulichem Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind die Mauerkanten baulich OK und mit einer StoBleiste versehen

Hinweise und Kommentare:

Ist der FuBboden sauber und wird regelmafig desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Ist der FuBboden aus geeignetem Material und in einem guten baulichem Zustand

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]
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1.7 Lagerraume

1.7a Sind die Lagerrdume sauber, aufgerdumt und in einem guten baulichem Zustand

Hinweise und Kommentare:

1.7b Sind die Lagerrdume gut begehbar und ausreichend beleuchtet

Hinweise und Kommentare:

1.7¢ Sind Regale und Schranke sauber, aufgerdumt und geeignetem Material

Hinweise und Kommentare:

1.7d Sind Regale/ Schrénke fir eine gute Lagerordnung beschriftet

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



1. Betriebsstatten und Raume

1.8 Lebensmittel in Trockenlagern

1.8a

1.8b

1.8¢c

1.8d

1.8e

Sind Lebensmittel abgelaufen

Hinweise und Kommentare:

Werden gedffnete LM in geeignet Behélter umgefullt und neu beschriftet

Hinweise und Kommentare:

Wird das "first in- first out Prinzip" angewandt

Hinweise und Kommentare:

Gibt es keine FuBBbodenlagerung

Hinweise und Kommentare:

Werden unnétige Umverpackungen entfernt

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]
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1.9 Kuihischranke, Regale und Raume (Teil 1)

1.9a

1.9b

1.9¢

1.9d

1.9e

Haben alle Kihimdglichkeiten eine Temperaturanzeige und die richtige Temperatur

Hinweise und Kommentare:

Sind alle Kiihimdglichkeiten sauber, nicht vereist und ordentlich eingeraumt

Hinweise und Kommentare:

Sind alle LM ordnungsgeman getrennt in geeigneten Behaltern und beschriftet

Hinweise und Kommentare:

Sind LM abgelaufen oder nicht mehr verkehrstauglich

Hinweise und Kommentare:

Werden unnétige Umverpackungen entfernt

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]
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1.9 Kuihischranke, Regale und Raume (Teil 2)

1.9f

1.9h

1.9i

1.9]

Sind alle Regale aus geeignetem Material, sauber und beschriftet

Hinweise und Kommentare:

SchlieBen alle Tiren richtig und sind die Gummidichtungen sauber und geschmeidig

Hinweise und Kommentare:

Sind Bdden, Decken und Wande in allen Kiihimdglichkeiten sauber

Hinweise und Kommentare:

Sind die Gitter der Kiihlanlagen/ Aggregate sauber und korrosionsfrei

Hinweise und Kommentare:

Sind Lampen gegen Splitterbruch gesichert

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



1. Betriebsstatten und Raume

1.10 Wareneingang

1.10a

1.10b

1.10c

1.10d

1.10e

Ist der Wareneingang sauber, ordentlich und in einem guten baulichem Zustand

Hinweise und Kommentare:

Wird die ankommende Ware ordnungsgemafi angenommen und zUgig verraumt

Hinweise und Kommentare:

Kommen nicht kiichengerechte Umverpackungen in den Produktionsbereich

Hinweise und Kommentare:

Bleiben Lieferanten auBerhalb des Produktionsbereiches

Hinweise und Kommentare:

Sind Gastekittel, Uberziehschuhe und Einweghaarabdeckungen vorhanden

Hinweise und Kommentare:

04.10.14
Datum

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]
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1.11 Millplatze und Raume
1.11a Sind die Mullplatze und R&dume ordentlich, sauber und in einem guten baulichem Zustand

Hinweise und Kommentare:

111b  Sind ausreichend Miilltonnen (Menge/ Volumen) fir eine gute Milltrennung vorhanden

Hinweise und Kommentare:

1.11c  Werden LM Reste (Schweineeimer) gekuhlt oder in speziellen Beuteln gelagert

Hinweise und Kommentare:

1.11q Befinden sich Mullgeriiche im Rahmen und liegen diese auBBerhalb des Gastebereiches

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]
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1.12 Reinigungsmittel, Utensilien und Lager/ Schranke

1.12a

1.12b

1.12¢c

1.12d

1.12e

Sind Reinigungsmittel vom Produktionsbereich getrennt

Hinweise und Kommentare:

Gibt es einen Reinigungsplan

Hinweise und Kommentare:

Sind Reinigungsmittel ausreichend vorhanden und in richtigen Behéltern gelagert

Hinweise und Kommentare:

Gibt es eine Farbtrennung bei Putzutensilien

Hinweise und Kommentare:

Sind Putzlappen und Putzutensilien hygienisch einwandfrei

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]
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1.13 Personalraume

1.13a

1.13b

1.13c

1.13d

1.13e

Sind getrennte Personaltoiletten vorhanden

Hinweise und Kommentare:

Sind Toiletten sauber, ordentlich, in einem guten baulichem Zustand und gut ausgestattet

Hinweise und Kommentare:

Sind getrennte Umkleideraume vorhanden, sauber, baulich und technisch OK?

Hinweise und Kommentare:

Sind gentigend abschlieBbare Spinde (Arbeitskleidung/ Privatkleidung) vorhanden

Hinweise und Kommentare:

Sind Wasch- und Duschrdume vorhanden

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]
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1.13 Personalraume (Teil 2)
1.13f  Sind Wasch- und Duschrdume sauber, ordentlich und in einem guten technischem Zustar

Hinweise und Kommentare:

1.13g  Gibt es einen Aufenthaltsraum/ Sozialraum ( ab 10 MA 1m?2/ MA mind aber 6m?)

Hinweise und Kommentare:

1.13h Sind Aufenthaltsrdume sauber, ordentlich und im guten Zustand

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



2. Einrichtungsgegenstande Datum

2.1 Kleininventar und Gerate (Teil 1)

2.1a

2.1b

2.1¢c

2.1d

2.1e

Sind Handmixer sauber und in einem einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind Piurierstabe sauber und in einem einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind Rihrmaschinen sauber und in einem einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind Mikrowellen sauber und in einem einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind Waagen sauber und in einem einwandfreien Zustand (aktuell geeicht?)

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



I I " 04.10.14
2. Einrichtungsgegenstande S
2.1 Kleininventar und Gerate (Teil2)
2 1f Sind Tépfe und Pfannen noch brauchbar und sauber

Hinweise und Kommentare:

2.1g  Sind Bleche, Gitter, GN Behélter noch brauchbar und sauber

Hinweise und Kommentare:

21h Sind Geschirr, Besteck, Kellen etc. sauber und im guten Zustand

Hinweise und Kommentare:

2.1i

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



1 1 ~ 04.10.14
2. Einrichtungsgegenstande A0
2.2 Messer und Schneidbretter
293 Sind Messer ohne Holzgriffe, sauber und desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

2.9p Sind Messer scharf und in einem ordentlichen Zustand

Hinweise und Kommentare:

29¢ Werden Messer ordentlich und sauber gelagert

Hinweise und Kommentare:

294 Sind Schneidbretter sauber, desinfiziert und lagern diese sachgema

Hinweise und Kommentare:

Sind Schneidbretter aus geeignetem Material, farb. getrennt und gegen Verrutschen geschitzt

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



" " " 04.10.14
2. Einrichtungsgegenstande S
2.3 Fritteusen
23a Sind Fritteusen sauber und technisch in einem einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

2.3p Ist das Fett noch in einem guten Zustand

Hinweise und Kommentare:

o3¢ | Wird das Fett nach ca. 20 Betriebsstunden gewechselt

Hinweise und Kommentare:

o3d | Wird das Fett mindestens ein mal am Tag gefiltert

Hinweise und Kommentare:

o3¢  Wird das Fett nicht hdher als 175 Grad erhitzt

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



2. Einrichtungsgegenstande

2.4 Fleischwolf, Cutter, Aufschnittmaschinen und Knochensage
24 Sind alle Geréate in einem technisch einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

2.4b Sind alle Gerate sauber

Hinweise und Kommentare:

2 4¢ Werden alle dazugehdrigen Messer und Komponenten sauber gelagert

Hinweise und Kommentare:

2 4d Hangen Betriebsanweisung im Blickfeld

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

04.10.14
Datum

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



I I " 04.10.14
2. Einrichtungsgegenstande S
2.5 Thermogerate (Herdstellen, Kipper, Grillplatten, Kessel, Steamer etc.)
252 Sind alle Geréte in einem technisch einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

2 5b Sind alle Gerate sauber

Hinweise und Kommentare:

2 5¢ Werden alle Gerate regelmaBig technisch gewartet

Hinweise und Kommentare:

2 54 Sind alle Thermogeréte frei zuganglich und wirken die Arbeitsstellen organisiert

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



2. Einrichtungsgegenstande Datum

2.6 Convectomaten und Herde

2.6a

2.6b

2.6¢

2.6d

2.6e

Sind alle Gerate in einem technisch einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind alle Gerate sauber

Hinweise und Kommentare:

Werden alle Gerate regelmaBig technisch gewartet

Hinweise und Kommentare:

Sind alle Thermogeréte frei zuganglich und wirken die Arbeitsstellen organisiert

Hinweise und Kommentare:

Sind die Dichtungen der Tiren in Ordnung, schlieBen die Tlren ordnungsgeman

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



2. Einrichtungsgegenstande Datum

2.7 Ausgabe, Pass, Bain Marie

2.7a

2.7b

2.7¢c

2.7d

2.7e

Sind alle Gerate sauber und in einem technisch einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind Warmebricken und Lampen technisch OK und sauber

Hinweise und Kommentare:

Ist das Geschirr hier sauber, nicht briichig und ordentlich verrdumt und gelagert

Hinweise und Kommentare:

Sind Tellerwarmer technisch OK und sauber

Hinweise und Kommentare:

Ist die Temperatur der warm gehaltenen Lebensmittel vorschriftsmaBig (min 68° C)

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



2. Einrichtungsgegenstande

2.8 Spulbereich

2.8a

2.8b

2.8¢c

2.8d

2.8e

Ist der Spullbereich sauber und wirkt dieser aufgeraumt

Hinweise und Kommentare:

Sind die Spllmaschine und die Spulbecken sauber

Hinweise und Kommentare:

Sind die Spulergebnisse in allen Belangen zufriedenstellend

Hinweise und Kommentare:

Sind Reinigungsmittel und Dosierung nach Herstellervorgaben korrekt eingestellt

Hinweise und Kommentare:

Ist die Temperatur nach Herstellervorgaben richtig eingestellt

Hinweise und Kommentare:

04.10.14
Datum

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



2. Einrichtungsgegenstande Datum

2.9 Mulleimer

2.9a

2.9b

2.9c

2.9d

2.9e

Ist eine Mulltrennung erkennbar

Hinweise und Kommentare:

Sind ausreichend Mdlleimer/ Tonnen/ Container vorhanden

Hinweise und Kommentare:

Sind Mulltonnen und Mdalleimer innen und auBen sauber

Hinweise und Kommentare:

Sind Mulleimer in der Kliche mit Deckel und FuBtritt zu 6ffnen

Hinweise und Kommentare:

Werden Lebensmittelreste in separaten Milleimern ordnungsgeman gelagert (Schweineeimer)

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



2. Einrichtungsgegenstande Datum

2.10 Getrankeschankanlagen und Getrankestation

2.10a

2.10b

2.10c

2.10d

2.10e

Gibt es ein ordnungsgemaBes Schankbuch (Dokumentation Gber Reinigung)

Hinweise und Kommentare:

Werden die Reinigungsintervalle eingehalten

Hinweise und Kommentare:

Hangen Betriebsanweisungen zur Reinigung der Getrankeschankanlage aus

Hinweise und Kommentare:

Sind die Zapfanlagen/ Hahne sauber

Hinweise und Kommentare:

Sind die Glaserspllbecken, Glaserspullbirsten, Glaserspilmaschinen und Glaserticher sauber

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



2. Einrichtungsgegenstande Datum

2.10 Getrankeschankanlagen und Getrankestation (Teil 2)
o 10f Sind die Lagerrdume flr Fasser ordentlich, frei von anderen LM und sauber

Hinweise und Kommentare:

2.10g Werden die Kegelkdpfe beim Fasswechsel mindestens mit Wasser gereinigt

Hinweise und Kommentare:

o 10n Sind alles Glaser sauber und mit einem Eichstrich versehen

Hinweise und Kommentare:

210j Istdie Eismaschine sauber, wird diese taglich entleert und desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



2. Einrichtungsgegenstande Daum
2.11 Kaffeestation

211 Ist die Kaffeestation sauber und ordentlich und werden Reinigungsintervalle eingehalten

Hinweise und Kommentare:

211p Wird die evtl.. gebrauchte Frischmilch dauergekihlt

Hinweise und Kommentare:

211c  Wird der Milchaufschdumer regelmafig gereinigt und desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

211d Sind Tassen, Teller, Loffel und sonstiges Zubehdr sauber

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



3. Umgang mit Lebensmitteln “Datum.

3.1 Anlieferung von Lebensmitteln

3.1a

3.1b

3.1¢c

3.1d

3.1e

Werden geklhlte Lebensmittel sofort angenommen und verraumt

Hinweise und Kommentare:

Werden LM Lieferungen auf Sensorik und Temperatur stichprobenartig kontrolliert

Hinweise und Kommentare:

Werden Lieferantenautos auf Sauberkeit und Temperatur kontrolliert (Temperaturausdruck)

Hinweise und Kommentare:

Werden Lieferscheine ordnungsgeman abgezeichnet (z.B. HACCP Stempel)

Hinweise und Kommentare:

Werden Hande nach der Warenannahme gewaschen und desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



3. Umgang mit Lebensmitteln “Datum.

3.2 Lagerhaltung (Kihlhaus/ Kiithlschranke/ Tiefkihler)

3.2a

3.2b

3.2¢

3.2d

3.2e

Werden Lebensmittel (falls nétig) in geeignete Behaltnisse umgefullt

Hinweise und Kommentare:

Werden lose LM (falls nétig) ordnungsgeman abgedeckt und beschriftet

Hinweise und Kommentare:

Werden LM systematisch, in LM Gruppen getrennt gelagert

Hinweise und Kommentare:

Werden umgefillte Lebensmittel ordnungsgeman beschriftet

Hinweise und Kommentare:

Werden LM nur in Ausnahmeféllen (dann auf Kunststoffpaletten 0.4.) auf dem Boden gelagert

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



3. Umgang mit Lebensmitteln “Datum.

3.3 Umgang mit Geflugel

3.3a

3.3b

3.3¢c

3.3d

3.3e

Wird die Anlieferungs- und Lagertemperatur von 4° C nicht Gberschritten

Hinweise und Kommentare:

Wird Gefligel auf einem Gitter bei < 7° C aufgetaut und das Abtropfwasser entsorgt

Hinweise und Kommentare:

Werden alle Arbeitsgerate und Hande nach der Arbeit mit Gefligel gereinigt u. desinfizier

Hinweise und Kommentare:

Werden Garkerntemperaturen von 80 °C (min 3 Min) oder 70°C (min 10 Min) eingehalten

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



3. Umgang mit Lebensmitteln “Datum.

3.4 Umgang mit Fleisch

3.4a

3.4b

3.4c

3.4d

3.4e

Wird die Anlieferungs- und Lagertemperatur von 7° C nicht tberschritten

Hinweise und Kommentare:

Wird Fleisch auf einem Gitter bei < 7° C aufgetaut und das Abtropfwasser entsorgt

Hinweise und Kommentare:

Werden alle Arbeitsgerate und Hande nach der Arbeit mit Fleisch gereinigt u. desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Werden Garkerntemperaturen von 80 °C (min 3 Min) oder 70°C (min 10 Min) eingehalten

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



3. Umgang mit Lebensmitteln “Datum.

3.5 Umgang mit Fleisch

3.5a

3.5b

3.5¢

3.5d

3.5e

Wird die Anlieferungs- und Lagertemperatur von 2° C nicht tberschritten (z.B. auf Eis)

Hinweise und Kommentare:

Wird Fisch auf einem Gitter bei < 7° C aufgetaut und das Abtropfwasser entsorgt

Hinweise und Kommentare:

Werden alle Arbeitsgerate und Hande nach der Arbeit mit Fisch gereinigt u. desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Werden Garkerntemperaturen von 80 °C (min 3 Min) oder 70°C (min 10 Min) eingehalten

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



3. Umgang mit Lebensmitteln “Datum.

3.6 Umgang mit Hackfleisch

3.6a

3.6b

3.6¢

3.6d

3.6e

Wird die Anlieferungs- und Lagertemperatur von 4° C nicht Gberschritten

Hinweise und Kommentare:

Wird frisches Hackfleisch innerhalb eines Tages durchgegart

Hinweise und Kommentare:

Werden alle Arbeitsgerate u. Hande nach der Arbeit mit Hackfleisch gereinigt u. desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Werden Garkerntemperaturen von 80 °C (min 3 Min) oder 70°C (min 10 Min) eingehalten

Hinweise und Kommentare:

Wird rohes, frisches Hackfleisch nicht eingefroren

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



3. Umgang mit Lebensmitteln “Datum.

3.7 Umgang mit Eiern

3.7a

3.7b

3.7¢

3.7d

3.7e

Wird die Anlieferungs- und Lagertemperatur von 5-8° C nicht Uberschritten

Hinweise und Kommentare:

Werden Eier in Behélter mit Deckel umgelagert (MHD, Legedatum werden Gbernommen)

Hinweise und Kommentare:

Werden aufgeschlagene Eier nur kurzfristig gekihlt gelagert

Hinweise und Kommentare:

Werden ganze Eier durchgegart

Hinweise und Kommentare:

Werden zubereitete Eierspeisen nicht langer als zwei Stunden gelagert

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



3. Umgang mit Lebensmitteln “Datum.

3.8 Umgang mit frischer Sahne und Cremes

3.8a

3.8b

3.8¢

3.8d

3.8e

Wird die Anlieferungs- und Lagertemperatur von 7° C nicht tberschritten

Hinweise und Kommentare:

Werden alle Arbeitsgerate und Hande nach der Arbeit umgehend gereinigt u. desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Wird Sahne in Sahnespendern nach 24 Std entsorgt

Hinweise und Kommentare:

Wird die Reinigung und Desinfektion von Sahnemaschinen sorgfaltig durchgeflihrt

Hinweise und Kommentare:

Werden vorbereitete Desserts mit frischer Sahne gekulhlt gelagert und abgedeckt

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



3. Umgang mit Lebensmitteln “Datum.

3.9 Umgang mit Krautern und Gewilirzen

39a Sind getrocknete Krauter und Gewlrze nicht abgelaufen

Hinweise und Kommentare:

3.9p Sind diese LM ordnungsgemaf gelagert (geschlossen, dunkel, trocken, nicht zu warm)

Hinweise und Kommentare:

3.9¢ Sind alle Behalter mit Inhaltsangabe und MHD beschriftet

Hinweise und Kommentare:

399 Werden frische Krauter mit Erde aufBBerhalb des Produktionsbereiches gelagert

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



3. Umgang mit Lebensmitteln “Datum.

3.10 Ausgabe, Standzeiten und Wiedereinlagerungen von Lebensmitteln

3.10a

3.10b

3.10c

3.10d

3.10e

Werden Standzeiten definiert und eingehalten (z.B. Bainmarie)

Hinweise und Kommentare:

Werden LM im Ausgabenbereich in sauberen Behaltern gelagert (regelmaBiger Wechsel)

Hinweise und Kommentare:

Werden Kellen, Schaumlbéffel, Fleischgabeln etc. regelmaBig gewechselt

Hinweise und Kommentare:

Werden nur geeignete, schon zubereitete LM wieder eingelagert

Hinweise und Kommentare:

Werden diese LM in saubere Behalter gefillt, schnell heruntergekihlt, abgedeckt und beschriftet

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



4. Personalhygiene “Datum

4.1 personliche Hygiene

41a

4.1b

41c

4.1d

Ist der allgemein Eindruck der persdnlichen Hygiene der MA positiv (Haare, Geruch, Haut

Hinweise und Kommentare:

Wir kein Schmuck getragen

Hinweise und Kommentare:

Wird in den Raumen nicht geraucht

Hinweise und Kommentare:

Wird in den Produktionsraumen nicht gegessen und getrunken

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



4. Personalhygiene atum Uhrzei

4.2 Arbeitskleidung

4.22 Waren alle anwesenden Mitarbeiter in vollstandiger Arbeitskleidung B wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
42op  War die Arbeitskleidung ordentlich und sauber ¥ wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
42c  Waren die Schuhe sauber B wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
4.2d Werden lange Haare auch unterhalb einer Kopfbedeckung zusammengebunden - wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
wer
[ ]
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



4. Personalhygiene “Datum

4.3 Handehygiene

4.3a

4.3b

4.3c

4.3d

4.3e

Wissen alle Mitarbeiter wie man sich die Hande richtig reinigt und desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Werden Fingern&gel kurz und nicht lackiert getragen

Hinweise und Kommentare:

Werden Hande vor Arbeitsbeginn, nach "nichtreinen Arbeiten" nach Toilettengang gereinigt

Hinweise und Kommentare:

Werden Wunden und Abschuirfungen ordnungsgemans abgedeckt

Hinweise und Kommentare:

Werden alle kritischen LM u. LM die roh beim Gast ankommen mit Einweghandschuhen bearbeitet

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



4. Personalhygiene “Datum

4.4 Personalschulungen im Bereich Hygiene

4.4a

4.4b

4.4¢

4.4d

Werden alle Mitarbeiter jahrlich im Bereich Hygiene geschult

Hinweise und Kommentare:

Werden alle Mitarbeiter zweijahrig nach dem Infektionsschutzgesetz nachbelehrt

Hinweise und Kommentare:

Kennen alle Mitarbeiter die Grundséatze von HACCP

Hinweise und Kommentare:

Kennen alle Mitarbeiter die Betriebsanweisungen

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



5. HACCP Check

5.1 Analyse der kritischen Kontrollpunkte

5.1a

5.1b

5.1c

5.1d

5.1e

Ist eine Analyse der kritischen Kontrollpunkte vorgenommen worden

Hinweise und Kommentare:

Wurden kritische Kontrollpunkte festgelegt und gekennzeichnet

Hinweise und Kommentare:

Wurden Grenzwerte, KorrekturmaBnahmen, Konsequenzen festgelegt

Hinweise und Kommentare:

Wurden Verantwortungsbereiche fir die Kontrollen festgelegt

Hinweise und Kommentare:

Werden Dokumentationen ordnungsgemaf geflhrt und durchgefihrt

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum

Uhrzeit Ort

wer

bis wann
nicht ok

wer

bis wann
nicht ok

wer

bis wann
nicht ok

wer

bis wann
nicht ok

wer

bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



Gefahrdungsbeurteilung

Was das HACCP fiir die Hygiene, ist die Gefahrdungsbeurteilung fir die Arbeitssicherheit. Gefahrenstellen werden aufgespiirt, Gefahren werden konkretisiert, MaBnahmen beschlossen und
durchgefihrt und Umsetzung und Wirksamkeit werden kontrolliert.

Gehen Sie (oder ein verantwortungsvoller Mitarbeiter) durch Ihren Betrieb und finden Sie theoretische oder ganz konkrete Gefahrenstellen.
ZugegebenermaBen bedeutet eine gewissenhafte Durchfliihrung der Gefahrdungsbeurteilung auch Arbeit und Zeit. Aber es lohnt sich.
Vermeidbare Verletzungen werden sich in lhrem Betrieb reduzieren. Das bedeutet mehr gesunde Mitarbeiter vor Ort.

Und denken Sie daran. Sehen die Mitarbeiter, dass Sie sich um diese sorgen und verantwortungsbewusst mit deren Gesundheit umgehen,
trégt es sicherlich auch zur Personalmotivation bei.

1 Mechanische Gefahrdungen

1.1 Maschinen, Geréate und technische Einrichtungen

1. Wurden die Beschéftigten in die bestimmungsgemaBe Verwendung der Gerate und Maschinen eingewiesen?

2. Stehen den Beschéftigten Gebrauchsanleitungen und ergdnzende Betriebsanweisungen zur Verfugung?

3. Sind Maschinen und Geréate so beschaffen, dass bei bestimmungsgemaBer Verwendung das Bedienpersonal vor Gefahren durch sich bewegende Maschinen-/Gerateteile und Werkzeuge geschitzt
ist. Wird von den Beschaftigten arbeitstaglich nach dem ersten In-Gang-Setzen die Funktionstiichtigkeit von Schutzeinrichtungen an den Maschinen / Geréaten tberpriift?

4. Werden Schutzeinrichtungen, Verriegelungen und Kopplungen an Nahrungsmittel-maschinen mindestens einmal jahrlich von einem Sachkundigen auf ihren sicheren Zustand gepriift?

5. Werden die Gerate und Maschinen entsprechend Gebrauchsanleitung gepflegt und gewartet?

6. Werden die Sicherheitseinrichtungen von Gasanlagen (z. B. Backéfen, Herde) alle zwei bzw vier Jahre von einem Sachkundigen gepruft

1.2 Druckgasflaschen

1. Sind sie grundsatzlich gegen Umfallen gesichert aufgestellt?

2. Sind das Hauptventil oder andere Absperreinrichtungen jederzeit zuganglich?
3. Stehen zum Transport geeignete Transportkarren zur Verfligung?

4. Sind Raume mit Druckgasflaschen beschildert? (,Warnung vor Gasflaschen® als Metall-Prageschild an Turschliefkante au3en)

1.3 Druckbehilter

1. Besteht ein Verzeichnis der prifpflichtigen Druckbehélter? (Hierunter fallen z. B. Kochkessel, Druckkochkessel, Dampfgargerate, evil. auch Hochdruckreinigungs-gerate)
2. Werden Druckbehalter und Hochdruckreinigungsgerate entsprechend den Vorschriften regelmaBig von Sachkundigen bzw. Sachverstandigen geprift? (Das Prifergebnis ist schriftlich festzuhalten.)

1.4 Absturz

1. Stehen ausreichend hohe Tritte oder Stehleitern mit Haltebligel zur Verfligung und wer-den diese regelmafig auf ordnungsgemaBen Zustand Gberpriift?



2 Elektrische Gefdhrdungen

2.1 Gefahrliche Koérperstrome
1. Werden offensichtlich defekte elektrische Gerate oder Gerate mit beschadigter Anschlussleitung sofort aus dem Verkehr gezogen und von einer Elektrofachkraft repariert?

2. Werden die ortsveranderlichen elektrischen Betriebsmittel (z. B. Aufschnittmaschinen, Kochplatten, Toaster, Riihrgerate, Warmewagen, elekirische Handgerate, Verlangerungs- und
Gerateanschlussleitungen, Kaffeeautomaten usw.) mindestens halbjahrlich von einer Elektrofachkraft auf einwandfreien Zustand geprdift?

3.Gefahrdungen durch Gefahrstoffe und Arzneimittel

3.1 Allgemeines

Gefahrstoffe sind z. B. Reinigungsmittel, Desinfektionsmittel, Wasch- und Spulmittel, Ldsungsmittel, Sauren, Laugen, Sprays, Gase in Druckgasflaschen, Insektizide. Gefahrstoffe sind i. d. R. mit
einem orangeroten Gefahrensymbol gekennzeichnet. Ausnahme: Reinigungs- oder Desinfektionsmittel mit brennbaren Bestandteilen sind zum Teil nur mit dem Hinweis ,Entziindlich“ (ohne
Gefahrensymbol) gekennzeichnet. Auch diese Stoffe sind jedoch Gefahrstoffe!

1. Ist ein aktuelles Verzeichnis der verwendeten Gefahrstoffe vorhanden und wird es fortgeschrieben?

2. Ist fir jeden Gefahrstoff ein aktuelles Sicherheitsdatenblatt vorhanden?

3. Ist fr jeden Gefahrstoff eine stoffspezifische und tatigkeitsbezogene Betriebsanweisung vorhanden, in der die Gefahren, Verhaltensweisen und SchutzmafBnahmen beschrieben sind? (Vom SG
Arbeitssicherheit wurden zu vielen Stoffen Musterbetriebsanweisungen erarbeitet, die auf Anfrage zur Verfligung gestellt werden.)

. Hangt die Betriebsanweisung am jeweiligen Einsatzort des Stoffes aus?

. Werden die Beschéftigten anhand der Betriebsanweisungen vor Beginn der Tétigkeit und danach mindestens einmal jahrlich unterwiesen und werden die Unterweisungen dokumentiert?

. Stehen die in den Betriebsanweisungen genannten Sicherheitseinrichtungen, persdnlichen Schutzausriistungen und Erste-Hilfe-Mittel den Beschéftigten tatséchlich zur Verfigung?

. Werden Gefahrstoffreste entsprechend den Vorgaben der Betriebsanweisungen und der Klinikums internen Entsorgungsrichtlinien entsorgt?

NOo o b

3.2 Umgang mit Gefahrstoffen

1. Werden die Beschéftigten vor Tétigkeitsaufnahme und ansonsten mindestens einmal jéhrlich tber die Gefdhrdung und das Verhalten bei Auslésung von Kohlendioxid-Léschanlagen unterwiesen?
(Kohlendioxid wirkt konzentriert giftig und erstickend.)

2. Werden die Beschéftigten vor Tatigkeitsaufnahme und ansonsten mindestens einmal jahrlich Gber die Gefaéhrdung und das Verhalten bei Ammoniak-Ausbriichen unter-wiesen? (Das giftige Ammoniak
wird als Kéltemittel in Kélteanlagen, z. B. im U2 des VZE, eingesetzt. Da Ammoniak gasférmig ist, kann es bei Leckage und gleich-zeitigem Versagen von Sicherheitseinrichtungen in andere Bereiche
eindringen. Die Unterweisung soll die Beschéaftigten auf eine mdgliche — wenn auch unwahrscheinliche — Gefahrenlage vorbereiten.)



4 Biologische Gefahrdungen

4.1 Allergene, sensibilisieren-de Stoffe

Sensibilisierende Stoffe im Kiichenbereich sind verschiedene Lebensmittel wie z. B. Weizen-, Roggen-, Sojamehl, (Pilz-)Amylase, Enzyme, Vanille, Bittermandel, Anis, Orangenschalen-extrakt, Zimt
und andere Aromen und Gewdrze, Fleisch, Fische, Krustentiere, Gemiise, Konservierungsmittel und Antioxidantien, Farbstoffe sowie bestimmte Inhaltsstoffe von Reinigung- und
Desinfektionsmitteln und Naturlatex-Handschuhe; Weiteres vgl. TRGS 540.

. Wird das Kiichenpersonal regelméBig beim Betriebsarzt arbeitsmedizinisch unter-sucht?

. Wird nach Mdglichkeit auf sensibilisierende Stoffe verzichtet?

. Werden nach Maéglichkeit expositionsarme Verwendungsformen genutzt? (Expositionsarm sind z. B. Backmittel in Form von Granulaten oder Pellets.)

. Werden staubende Lebensmittel (z. B. Mehl, Gewlrze) aus GroBgebinden unter einer 6rtlichen Absaugung abgefillt u. werden dabei Staubschutzmasken (Filter-stufe FFP-2) u. Schutzkittel getragen?

. Stehen den Beschéftigten fur Tatigkeiten mit Kontakt zu sensibilisierenden Stoffen geeignete Schutzhandschuhe (nach Méglichkeit frei von Latex; wenn Latexhand-schuhe, dann nur allergenarm und
puderfrei) zur Verfugung?

. Wird die Schutzausriistung von den Beschéftigten bei den entsprechenden Tatigkeiften tatséchlich getragen?

. Wird Arbeitskleidung oder Schutzausriistung, die mit sensibilisierenden Stoffen verschmutzt bzw. verstaubt ist, arbeitstéglich gewechselt bzw. getrennt von StraBen-kleidung aufbewahrt?

8. Werden die Beschaftigten vor Beginn der Tétigkeit und ansonsten mindestens einmal jéhrlich Gber die Allergiegefahr und die zu ergreifenden SchutzmaBnahmen unter-wiesen und werden die

Unterweisungen dokumentiert?

5 Brand- und Explosionsgefahren

ahowND =
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5.1 Brandgeféahrdung durch Feststoffe, Fliissigkeiten, Gase

1. Stehen an Fritteusen L&schdecken zur Verfligung?

2. Sind die Beschéftigten Uber die richtige Methode zum Léschen von Fettbranden und Uber die Handhabung der Léschdecken unterrichtet?

3. Werden die Fettfandfilter der Abluftanlagen regelmaBig gereinigt?

4. Werden die Beschéaftigten regelmaBig Uber Lage und Funktion der Absperrventile und ggf. Not-Aus-Schalter fiir die Brenngasversorgung unterwiesen?

6 Thermische Gefahrdungen

6.1 Kontakt mit heiBen Medien

1. Stehen den Beschéftigten warmeisolierende Schutzhandschuhe, die auch aus-reichend die Unterarme bedecken, zur Verfligung?
2. Werden beim Erwérmen von FlUssigkeiten in Mikrowellengeraten MaBnahmen gegen Siedeverzug getroffen?
3. Werden heif3e Flussigkeiten oder heiBBes Fett nur in fest verschlieBbaren Behaltnissen mit dicht schlieBendem Deckel bzw. in entsprechenden Fritteusen transportiert?

6.2 Kontakt mit kalten Medien

1. Stehen Beschéftigten, die mit Gefriergut umgehen, kalteisolierende Schutzhand-schuhe zur Verfligung?

2. Sind Kiihlrdume auch im abgeschlossenen Zustand von innen jederzeit zu 6ffnen? (Innen muss auch an der Tir eine verstédndliche Angabe vorhanden sein, wie die TUr zu entriegeln ist. Grundsétzlich
mussen sich die Beschéftigten beim AbschlieBen und Verriegeln der Kiihlrdume vergewissern, dass sich niemand in den Rdumen aufhélt.)

3. Besitzen Kihlrdume mit einer Kiihltemperatur kleiner -10 °C und einer Flache gréBer 20 m? eine vom AEV-Netz unabhéngige Notrufeinrichtung?

4. Steht den Beschéftigten, die in KiihirAumen arbeiten, Kleidung mit ausreichendem Kalteschutz zur Verfigung?



7 Gefahrdungen durch physikalische Einwirkungen

7.1 Larm
Bei einem Gerduschpegel, der von den Beschéftigten als belastigend oder zu laut empfunden wird:

1. Werden MaBnahmen zur Absenkung des Gerduschpegels getroffen?

2. Wird auf Wunsch der Beschaftigten Gehdrschutz bereitgestellt?

3. Wurde ermittelt, ob der Gerauschpegel gréBer als 85 dB(A) (= Larmbereich) ist?

4. Sind Larmbereiche gekennzeichnet? (Gebotszeichen ,Gehoérschutz benutzen®)

5. Wird fir Beschaftigte in Larmbereichen persdnlicher Gehdrschutz bereitgestellt und wird dieser von den Beschaftigten sténdig getragen?
6. Werden Beschéftigte aus Larmbereichen regelmaBig vom Betriebsarzt arbeits-medizinisch untersucht?

7.2 Elektromagnetische Felder

Mikrowellen:
Werden Mikrowellengerate regelmaBig auf Schaden an Dichtungen, Fenstern, Abdeckungen und Tlrkontakten Uberprift und einer Reparatur zugefiihrt? (vgl. Gebrauchsanleitung zum Gerat)

8 Gefahrdungen durch Arbeitsumgebungsbedingungen

8.1 Flaichenbedarf, Verkehrswege

1. Sind die FuBbdden ausreichend rutsch hemmend und frei von Stolperstellen?

2. Wird bei frisch gewischten, glatten FuBbdden auf die Ausrutschgefahr aufmerksam gemacht? (Warnzeichen ,Warnung vor Rutschgefahr®)

3. Sind Flucht- und Rettungswege freigehalten und jederzeit ohne Schliissel benutzbar?

4. Wird darauf geachtet, dass Flurtrenntiliren (= Brandschutz- oder Rauchschutztiiren) jederzeit geschlossen sind oder zufallen kénnen und nicht verkeilt oder im Schwenk-
bereich zugestellt sind

8.2 Sozial- und Sanitéreinrichtungen
1. Stehen den Beschéaftigten zumutbare Umkleidemdglichkeiten in geschlechter- getrennten Umkleiderdumen zur Verfligung?

2. Steht jeder / jedem einzelnen Beschaftigten ein abschlieBbarer Spind oder eine Kleiderablage mit abschlieBbarem Wertfach zur Verfligung?
3. Stehen den Beschéftigten fiir Patienten oder Besucher nicht zugéngliche und fir Manner und Frauen getrennte Toiletten in ausreichender Anzahl zur Verfigung?

9 Physische Belastungen

9.1 Schwere dynamische Arbeit

1. Stehen zum Heben und Tragen von schweren Lasten Transport- und Hebehilfen zur Verfigung?
2. Wird das Personal Uiber riicken schonende Hebe- und Tragetechniken unterwiesen?



10 Sonstige Gefdahrdungen

10.1 Personliche Schutzaus-riistung

1. Stehen den Beschéftigten flr Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten ausreichend lange, feste und gegeniber den Stoffen besténdige Schutzhandschuhe zur Verfligung? (Bedarf, erforderliches
Handschuhmaterial und maximale Verwendungs-dauer chemikalienbestandiger Schutzhandschuhe sind in der jeweiligen Gefahrstoff-Betriebsanweisung genannt. Einweghandschuhe aus Latex bieten
gegenliber vielen Reinigungs- und Desinfektionsmitteln keinen ausreichenden Schutz vor Hautkontakt.)

. Stehen den Beschéftigten fiir Ausbein-, Auslése- und Zerlegearbeit bei der Fleischbearbeitung Stechschutzschiirzen und fiinffingrige Metallringgeflechthandschuhe zur Verfigung?

. Tragen die Beschéftigten trittsicheres Schuhwerk mit rutschhemmender Sohle, geschlossenem Oberteil und Fersenhalt (Riemchen oder geschlossener Fersen-bereich)?

4. Steht den Beschéftigten in Bereichen, in denen mit FuBverletzungen zu rechnen ist (z. B. in der Topfsplle, bei Transport und Umsetzen von GroBgebinden und groBen Behaltern), Nr. 3

entsprechendes Schuhwerk mit zusétzlichem Zehenschutz und geschlossenem Fersenbereich zur Verfligung?

5. Steht den Beschéftigten in Bereichen, in denen mit Durchndssen des Schuhwerks zu rechnen ist, flissigkeitsdichtes Schuhwerk mit rutschhemmender Sohle und Zehenschutzkappe zur Verfligung?

w N

10.2 Hautbelastung
Stehen an den Handwaschplatzen Hautschutz- und Hautpflegemittel zur Verfigung und besteht ein Hautschutzplan?

Hinweis: Es kénnen eventuell noch andere Beurteilungsbogen zur Gefdhrdungsbeurteilung flr diesen Arbeitsbereich infrage kommen, z. B. der Beurteilungsbogen fiir
Buroarbeitsplétze, Bildschirmarbeitspléatze, Hauswirtschaftsdienst.



Prifungsobjekte/ Gefahrenstellen

Gefahrdung

MaBnahmen

* Mechanische Gefiahrdungen

(z.B. durch betriebsmaBig ungeschiitzte Maschinenteile, durch gefahrliche Oberflachen, Sturz- bzw.
Absturzgefahrdung)

schneiden

Einweisung und Unterweisung

klemmen und quetschen

Bereitstellung der Gebrauchsanleitung

¢ Elektrische Gefahrdungen stoBen Anbringen einer Betriebsanweisung
(z.B. beim Arbeiten an bzw. in der Nahe von Spannung flhrenden Anlagenteilen, bei Arbeiten unter . . - -

erhohter elektrischer Geféhrdung) verbrihen Funktion taglich gepruft

¢ Chemische Gefiahrdungen verbrennen Schutzeinrichtung taglich gepriift

(z.B. beim Umgang mit Gefahrstoffen, bei Exposition gegeniiber Schadstoffen in der Atemluft)

verheben/ verrenken

Pflege und Wartung nach Anleitung

* Biologische Gefahrdungen

(z.B. beim Umgang bzw. bei Kontakt mit biologischen Arbeitsstoffen wie Mikroorganismen, Pilzen,
Bakterien, Viren)

verspannen

Prifung durch Sachkundigen durchgefiihrt

Verbrennungen durch Kélte

Sicherung gegen das Umfallen

* Brand- und Explosionsgefiahrdungen

(z.B. beim Umgang mit leicht oder hochentziindlichen Stoffen, Arbeiten in explosionsgeféhrdeten
Bereichen)

Verkihlungen

Anbringung Sicherheitskennzeichen

Augenschadigungen

Bereitstellung persdnlicher Schutzausriistung

* Gefahrdungen durch spezielle physikalische Einwirkungen

(z.B. durch heiB3e oder sehr kalte Medien, Larm, ionisierende Strahlung, Geféhrdungen durch spezielle
physikalische Einwirkungen (z.B. Schwingungen)

Hoérschadigungen

Bereitstellung sichere Transporthilfen

Augenverletzungen durch Chemikalien

Anbringung eines StoBschutzes

* Gefahrdungen durch unglinstige Arbeitsplatzgestaltung

(z.B. durch mangelhafte Beleuchtung, klimatische Einfliisse, Heben und Tragen schwerer Lasten,
ungunstige Anordnung von Arbeitsmitteln, Zwangshaltungen)

Atemwegverletzungen durch giftige Dampfe

Bereitstellung von Hebehilfen

Verletzungen durch Explosion

Bauliche Veranderungen

* Gefahrdungen durch Arbeitsorganisation und Verhalten

(z.B. Stress auf Grund von Uberlastung oder Personalknappheit, Probleme bei der Arbeit im Team,
fehlende Regelung von Zustandigkeiten und Verantwortung, mangelhafte Notfallorganisation)

Verletzung durch Strom

Umstellung der Gebinde GréBe

Verletzungen durch Absturz

Umstellung der Gebinde GréBe

* Sonstige Gefahrdungen

(Geféhrdungen durch Personen z.B. bei Beraubung, Konflikten mit Gésten oder Kunden;
Gefahrdungen durch Tiere z.B. in Zirkusbetrieben, durch stechende Insekten im Backwarenverkauf

Verletzung durch Sturz

Verzicht auf Sensibilisierende Stoffe

Verletzungen durch Strahleneinwirkungen

Bereitstellung von Hautschutz & Pflegemitteln

Allergien

Bereitstellung Erster Hilfe Ausriistung

Hautbelastungen

Bereitstellung BranschutzmaBnahmen

Korrektur der Arbeitsablaufe




Gefahrdungsbeurteilung: Durchfihrung und Dokumentation

Unternehmen Anlass Datum geandert
Arbeitsbereich Erstbeurteilung
. . Beurteilung nach Ereignis (Unfall,
Teilbereich Sachschaden, Erkrankung)
war Beurteilung wegen Anderung (Arbeitsmittel,-

Tatigkeit verfahren, 0.4.)

durchgefiihrt von RegelméaBige Uberpriifung

Risiko Umsetzung Wirksamkeitskontrolle
Prifungsobjekt/ Gefahrenstelle Gefahrdungen Ziele und MaBnahmen
hoch | mittel | gering Wer? Bis wann? | Wirksam/Datum | Verantwortlich




1. Bauliche Gegebenheiten . Uhrzsi

1.a Gibt es aktuelle Flucht- und Rettungsplane B wer
bis wann
~——|Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
::]F
1Db Sind die Rettungswege, Notausgénge und Sammelstellen beschildert o wer
bis wann
w Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
1c Sind Rettungswege und Notausgange weder verstellt noch blockiert o wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
1d Sind alle Feuerschutztiren verschlossen und schlieBen diese auch automatisch - wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
1e Sind durchsichtige Tiren in Augenhéhe gekennzeichnet - wer
bis wann
‘ Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
am

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



1. Bauliche Gegebenheiten

1.f Sind Arbeitsrdume grof3 genug

Hinweise und Kommentare:

1.9 Sind die Decken hoch genug

Hinweise und Kommentare:

1h Sind FuBbdden rutschhemmend, leicht zu reinigen und belastbar

~~ ~ Hinweise und Kommentare:

1i Sind Ablauféffnungen und Rinnen rutschhemmend ausgestattet

Hinweise und Kommentare:

1] Sind Fliesenecken und Kanten mit einem Schutz versehen

Hinweise und Kommentare:

04.10.2014
Datum

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

4 q 4 q 44 q 44 q

JRIE]



1. Bauliche Gegebenheiten 04102014

1] Sind die Ubergénge von FuBbdden und Wande wasserdicht

s Hinweise und Kommentare:

1im Sind Treppenstufen baulich in Ordnung und gegen Rutschen gesichert

Hinweise und Kommentare:

1n Sind Arbeitsraume in der Kiiche mit mehr als 500 Lux ausgeleuchtet

Hinweise und Kommentare:

10 Werden Vorgaben flir Raumtemperatur, Raumluft und Larm eingehalten (It ArbStatt Ver.)

Hinweise und Kommentare:

1p Werden Rampen ab 1m Héhe mit einer Brlistung gesichert

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



2. Einrichtungsgegenstande 04.10.2014

24 Sind die Betriebsanleitungen vollstandig und allen Mitarbeitern zugénglich

Hinweise und Kommentare:

2b Sind alle ortsveranderlichen Gerate geprift und mit einem Siegel versehen

Hinweise und Kommentare:

2.d Sind alle Sicherheitsmittel fir Kiichenmaschinen vollstandig u. im Einsatz

- Hinweise und Kommentare:
g
: o~

5
=

26 Sind alle Geratschaften mit Kippvorrichtung, gegen das Zurlckkippen gesichert

=

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

JEIE] JEIE] JEIE] JEIE]

JEIE]



2. Einrichtungsgegenstande 04.10.2014

2 f Sind alle mit Flussigkeit betriebenen Gerate gegen mit einem Fullstrich versehen

Hinweise und Kommentare:

2.9 Haben Fritteusen (ab 5 Ltr) einen Ablauf fir Fett

5 Hinweise und Kommentare:
i

A

T——

2h Funktioniert die automatische Abschaltung bei Fritteusen

= Hinweise und Kommentare:

-

—

o Gibt es einen Warnhinweis ab einer Beschickungshéhe von 1,60m

Hinweise und Kommentare:

2,j Werden Abzugshauben technisch kontrolliert und ordnungsgeman gereinigt

Hinweise und Kommentare:

Wl

s

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



2. Einrichtungsgegenstande

2 k Werden alle scharfen und spitzen Gegenstéande ordnungsgeman gelagert

ﬁ/ Hinweise und Kommentare:
6%" "
»

| SchlieBen alle Strahlungsgerate ordnungsgeman

Hinweise und Kommentare:

om Sind alle Hitzestrahlungsgerate (Salamander, Grill, Gyrosspiel3) sicher

Hinweise und Kommentare:

N
)

on Gibt es aufféllige Stellen an denen man sich StoBen kénnte

Hinweise und Kommentare:

2.0 Sind alle Regale standfest und gegen ein Umfallen gesichert

Hinweise und Kommentare:

jins

04.10.2014
Datum

ok

ok

ok

ok

ok

13:00 Bochum
Uhrzeit Ort

wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok
wer
bis wann

nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



3. personliche Sicherheit Bt rze on

3.a Sind ausreichend gefillte und der Norm entsprechende Verbandskasten vorhanden B wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
3b Werden Verbandsbiicher ordentlich gefihrt o wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
g%.‘{
3¢ Ist die Beschilderung fur die erste Hilfe vollstandig o wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
3.d Gibt es eine Augendusche - wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
] |
R e
3.e Sind Ersthelfer ausgebildet und sind Fortbildungen (alle zwei Jahre) dokumentiert - wer
bis wann
S— Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
g?ﬂfxmunnbm: ‘
Y
s i

JEIE] JEIE] JEIE] JEIE]

JEIE]



3. personliche Sicherheit 102014
. Datum
3 f Gibt es mindesten eine Schutzbrille vor Ort O
Hinweise und Kommentare: ok
3.9 Gibt es sdurebestandige Schutzhandschuhe o
o X Hinweise und Kommentare: ok
3.h Gibt es einen geeigneten Horschutz o
Hinweise und Kommentare: ok
3, Sind schnitt- und stichfeste Handschuhe und Schiirzen vorhanden -
Hinweise und Kommentare: ok
3] Stehen Thermojacken und geeignete Handschuhe fir die Arbeiten in Kihlbereichen berei
Hinweise und Kommentare: ok

@0

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

Bochum
Ort

JEIE] JEIE] JEIE] JEIE]

JEIE]



04.10.2014

3. personliche Sicherheit Datum

3.k Sind Mitarbeiter hinsichtlich den Arbeitsschutzbedingungen gekleidet

Hinweise und Kommentare:

3] Gibt es nach dem Hautschutzplan geeignete Mittel

Hinweise und Kommentare:

Sind Reinigungsmittel separat und sicher gelagert

3.m

g

Hinweise und Kommentare:

Sind alle Reinigungsmittel mit deren Gefahrstoffen, Eigenschaften aufgelistet

Hinweise und Kommentare:

3.0 Gibt es fir das Umflllen von Reinigungsmitteln geeignete Hilfen

Hinweise und Kommentare:

¢ @

13:00 Bochum

Uhrzeit Ort
wer
[ ]
bis wann
ok nicht ok
wer
[ ]
bis wann
ok nicht ok
wer
[ ]
bis wann
ok nicht ok
wer
[ ]
bis wann
ok nicht ok

wer

bis wann

]

ok nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



4. Brandschutz und Strom T Ut R

4.a Sind ausreichend Feuerléscher vorhanden = wer
I S— bis wann
ﬁ Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
4.0 Sind Fettbrandldscher (F) fir vorzugsweise Fritteusen Brande vorhanden o .
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
lFeﬂbrandlﬁscher |
4.c Sind Fritteusen vor Wassereintritt geschiitzt o wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
44 Sind Aushénge flur den Brandschutz vorhanden - wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
4.e Sind Léschdecken vorhanden- Gibt es Anweisungen zum Gebrauch - wer
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



4. Brandschutz und Strom 04102014

4.5 Sind Sicherungskasten beschrieben und Rdume ordnungsgeman gekennzeichnet

Hinweise und Kommentare:

4.9 Sind alle Stromkabel optisch und technisch OK

Hinweise und Kommentare:

4.n Sind alle Steckdosen technisch OK und nicht beschadigt

4. Sind im Spritzbereich nur Feuchtraumsteckdosen verbaut

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:
E ][" N

4] Sind keine Verlangerungskabel falsch angeschlossen

Hinweise und Kommentare:

cQC

ok

ok

ok

ok

ok

13:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 4 44 4 44 4 44 ¢

JEIE]



5. sonstige Vorgaben ot Vs o

5.a Entsprechen die Raume zur Getrankelagerung der Vorgaben B wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
4.9 Sind die Sonderbestimmungen fir Rdumlichkeiten ab 200 Personen bekannt o .
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
4.Nn Werden jahrlich Wasserproben entnommen und im Labor untersucht (Legionellen) o wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
4. Entsprechen alle Ausschilderungen und Sicherheitskennzeichen der ASR A1.3 - wer
bis wann
@ ) Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
(I
4. Hangen alle aushangepflichtigen Gesetze und Verordnungen - wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

JEIE] JEIE] JEIE] JEIE]

JEIE]



Diese Schulungen und Unterweisungen sollten alle MA jahrlich
im Zusammenhang mit der Arbeitssicherheitsschulung erhalten

Inhalt:

Flucht, Rettungswege, Notausgange, Zeichen und Plane
Verhalten im Brandfall

Umgang mit Feuerléschgeraten und Brandschutzanlagen
Verhalten im Notfall (Anruf/ Notfall richtig schildern)
Umgang mit erster Hilfe Ausstattung / Erste Hilfe Buch
Umgang mit defekten Geraten

Umgang mit scharfen Gegenstanden

Umgang mit elektrischem Strom

Umgang mit personlicher Sicherheitsausstattung (Sinn und Zweck)
Umgang mit Reinigungsmitteln

Lesen und Einhalten von Betriebsanweisungen
Erlauterung der Gefahrdungsbeurteilung

Unterweisung Gasdruckbehalter Getrankeschankanlagen
Unterweisung gefahrliche Schneidegerate

Unterweisung Hitzestrahlungsgerite

Unterweisung Fritteuse

Unterweisung Warmestrahler im Terrassenbereich



Bezugsquellen und Einkaufslisten fiir ein HACCP konformes Arbeiten in Kiichen

Vorwort:
Kann man Ordnung und Hygiene kaufen?

Man kann. Oft werden hier allerdings Investitionen gescheut und billigste Alternativen gesucht.
Notwendigkeiten und sogar gesetzliche Vorschriften werden aus Bequemlichkeit, Sparzwang und
Unwissenheit einfach Gbergangen.

Diese Einkaufsliste zeigt Innen Bezugsquellen von Einrichtungs- und Ausstattungsgegenstanden, die lhnen
und lhrem Personal die Mdglichkeit gibt ordentlich, sauber und nach den HACCP Vorschriften zu arbeiten.

Hier wird Ihnen gezeigt, auf welche Dinge zu achten sind und was Sie wirklich brauchen.

Die Auswahl der Bezugsquellen und Lieferanten wurden unabhangig gewabhilt.

Unzahlige Alternativen findet man sicherlich auch im Internet und auch z.B. bei Ebay.

Hier werden also nur Beispiele genannt. Fir eine bessere Orientierung, sind viele Produkte direkt verlinkt.
Die Kriterien waren Handhabung, Qualitat, Preis und Konzentration der Lieferantenbreite.

Worauf sollte man vor dem Einkauf und der eventuellen Investition achten?

. Sprechen Sie mit Ihrem Personal und Uberlegen die Auswahl zusammen

. Uberlegen Sie zusammen, was wirklich und im welchen Umfang angeschafft werden muss
. Achten Sie darauf unnétige Lieferkosten zu verursachen

. Denken Sie an Lagerkapazitaten und Lagerkosten

. Bei Reinigungsmitteln gibt es sehr viele Alternativen- lassen Sie sich beraten

. Die Qualitat bestimmt oft den Preis- priifen Sie genau welche Qualitat Ihr Betrieb braucht

. Tauschen Sie Verbrauchsgegenstéande rechtzeitig aus- hier ist Geiz an der falschen Stelle

NOoO Ok~ W=

Hygieneausstattung und Personalmotivation?

Ein ordentlich ausgestatteter Arbeitsplatz mit guten Arbeitsbedingungen gilt ganz klar bei allen
Mitarbeitern als Motivation und als Arbeitsplatzwahlkriterium.

Nutzen Sie also die Méglichkeit und binden Sie somit Ihr Personal an Ihren Betrieb. Binden Sie alle
in Kaufentscheidungen ein. Mitarbeiter werden Hygieneaustattungen viel eher akzeptieren.

Zeigen Sie den Mitarbeitern, dass lhnen Hygiene wichtig ist und dass Sie sich um Ihr Personal sorgen!



Produkte und Lieferanten fur ein HACCP konformes Arbeiten in Kliichen

weitere Produkte finden Sie auf unserer Webseite:

http://gastro-cleanandsave.jimdo.com/

Produkt Lieferant vorteilhafte Produkteigenschaften Worauf ist zu achten
5 . Farblich fir einzelne Posten zu trennen.
> Beidseitig verwendbar, rutschfeste und N . ) . i . .
« - X Vega farblich aetrennte Gummiecken Spulmaschinengeeignet. Billige diinne Schneidbretter biegen
Schneidbretter 3 ) 9 sich schnell. Eine gute GréBe ist 50x30 cm. Zu groBe
Luisini Gute Auswahl an hochwertigen Schneidbretter sind unhandlich und teuer. Bei Bedarf zwei
- Schneidbrettern zu fairen Preisen Bretter nebeneinander.
Glinstige Alternative aus Metall o . _ . ich
Schneidbretterhalter Vega Wichtiger Zusatzartikel um gle Schnelfjbretter ordentlich und
. . . schonend zu lagern. Schneidbretter kdnnen so gut trocknen
Hochwertige und stabile Ausfihrung aus
Luisini Kunststoff flir sechs Bretter
Veaa Bewaéhrtes Gerat flir PE Schneidplatten |Auch gut gepflegte Schneidbretter miissen nach einiger Zeit
Schneidbretthobel ~ead mit der Moglichkeit des Klingenwechsels |glattgehobelt werden. Das ist nicht ganz einfach und die

Gastro Seller

Eine etwas teurere Alternative aus Metall

Arbeitssicherheit muss beachtet werden. Tipp: Einige
Schreinereien bieten einen solchen Service an.

Hier finden Sie HACCP Messer in zwei

/ / Dick Messer Qutahtatsn;lg Eatug'ch i\;ve| Fur jede Produktgruppe das farblich richtige Messer und
farbige HACCP Messer £/ 8 > 4 unterschiedlichen Freiskiassen somit keine Fischreste mehr am Salat. Gesetzlich keine
' . . A . Pflicht, r sehr sinnvoll
. ==%3 |Puylsiva Eine ganz glnstige Alternative lcht, aber sefr sinnvo
) =4 Der stabile, aber auch teure Miilleimer K aimer | . -
J y ALK Ein Kichenmiilleimer in welcher GréBe auch immer muss
Kiichenmilleimer pp—— Schafer Shop von Rubbermaid einen Deckel besitzen, per FuB zu 6ffnen sein, Rollen zum
Der Miilleimer von Vega ist deutlich elrjfachen Transpc?rt besitzen ur_wd sollte zur ordentlichen
& « |Vega Mulltrennung farblich gekennzeichnet sein

glnstiger, weist aber alle Attribute auf

Ruckstellproben

) |Gastrosystem

Ein Ruckstellprobensystem, dass Platz
spart und gut durchdacht wurde

pack4food24.de

Man nehme einen Einwegverpackungs-
becher mit Deckel. Langfristige Kosten
und der Umweltgedanke spielen hier
allerdings eine Rolle

Ruckstellproben missen in sauberen oder Einwegbehaltern
mit mindesten 125g genommen werden. Fest verschlossen
und beschriftet werden Sie mindestens 7 Tage aufbewahrt.



http://www.vega-direct.com/schneideplatten-176962.html?searchSku=22545
http://www.lusini.de/kueche-kuehlraum/kuechenbedarf/kuechenhelfer/schneidbretter/
http://www.vega-direct.com/schneideplatten-176962.html?searchSku=22545
http://www.lusini.de/kueche-kuehlraum/kuechenbedarf/kuechenhelfer/schneidbretter/
http://www.vega-direct.com/hobel-90638.html?searchSku=49675
http://images.google.de/imgres?q=hobel+f%C3%BCr+Schneidbretter&hl=de&rlz=1T4GUEA_deDE545DE545&biw=1600&bih=671&tbm=isch&tbnid=QfY6JZOe7x4GUM:&imgrefurl=http://www.gastro-seller.de/search/schneidbrett%2Bhobel/&docid=SetCkN_Ak3VGzM&imgurl=http://www.gastro-
http://www.dick.de/de/koch-und-fleischerwerkzeuge/haccp/premier-plus-die-geschmiedete-serie/
http://www.pulsiva.de/messerserie-basic.html?searchSku=i70510
http://images.google.de/imgres?q=Tretm%C3%BClleimer&start=235&hl=de&rlz=1T4GUEA_deDE545DE545&biw=1600&bih=672&tbm=isch&tbnid=tL8NQfYG-1a1rM:&imgrefurl=http://www.schaefer-shop.de/shop/tretabfalleimer-aus-polyethylen/2,3415,0,10013029,0,0/&docid=xHXO2RSJhi
http://www.vega-direct.com/tretabfalleimer-215283.html?searchSku=22518
http://www.google.de/imgres?q=r%C3%BCckstellproben+systeme&sa=X&hl=de&rlz=1T4GUEA_deDE545DE545&biw=1600&bih=671&tbm=isch&tbnid=tMECj1joKSPGhM:&imgrefurl=http://www.hgb-haueisen.de/rueckstellprobensysteme.html&docid=0y3NQcFdzkoQeM&imgurl=http://www.hgb-hau
http://www.pack4food24.de/epages/62715841.sf/de_DE/?ObjectPath=/Shops/62715841/Products/SVPEK0200K

Produkt Lieferant vorteilhafte Produkteigenschaften Worauf ist zu achten
Eine Box fur 120 Eier, die allen
Vega : . . .
. Anforderungen entspricht Frische Eier mlssen vor der Lagerung aus der Kartonage
Eier Box im GN Behalt " ‘iirlich auch entfernt werden und in einem mit Deckel versehene Box
ag R m ehalter gent es naturlich auch- - 1ymgeschichtet werden
o qf&" W |Veqa nur ganz vorsichtig natdrlich
F o} GN Behalter von -100 bis + 100 Grad in |G\ Behalter aus Kunststoff haben viele Vorteile.
Gastro Norm (GN) — Vega allen GroBen und mit Zubehdr durchsichtig, stapelbar, mit Deckel, variable GréBen, mit

Behalter

Vorratsbehalter mit fest verschlieBbarem
Deckel in drei Farben

Abtropfgitter ausstattbar. Da ist der fUr die Lagerung oft
missbrauchte Ketchup Eimer nicht konkurrenzfahig.

Pulsiva
Vega Stabile Qualitat, stapelbar, durchsichtig
und in verschiedenen Gréen
> Zutatenbehélter von Rubbermaid Universal einsetzbare, auch gréBere Behalter zum Lagern
Vorratsbehater Lager Sanhytec garantieren eine lange Haltbarkeit und von gréBeren Mengen an z.B. Reis, Mehl, Salz oder Zucker.

einen hohen Preis

Oft tun es auch einfache, aber natirlich
lebensmittelechte Behalter

Mit fest verschlieBbarem Deckel.

Bobust, in verschiedenen Gré3en,
Offnung vorne oder oben und mit einem
Transportrolli lieferbar.

Thermobehalter gibt es in den unterschiedlichsten
Ausfiihrungen. Manche Boxen lassen sich sogar Kihlen oder

Thermobehalter Thermo Transportbehalter in allen aufheizen. Je nach Haufigkeit des Gebrauches und die
GroBen und fir jede Gelegenheit. Auch [L&nge der Lieferzeit sollten hier kaufentscheidend sein
mit Strom.
Transportkisten aus Polypropylen mit
unterschiedlichen Einséatzen fir den Transportboxen sind unerlésslich fir Eventveranstaltungen
sicheren Transport von Tellern bis auBer Haus und einem Buffetservice. Sie garantieren far
Transportboxen

Besteck zu fairen Preisen

Nicht ganz so praktisch wie bei Vega,
aber eine Alternative fir groBBe Mengen

einen ordentlichen und hygienischen Transport von Geschirr,
Besteck, Glasern und Equipment

groBe Auswahl an Prasentationsplatten

Die Zeiten, dass ein Buffet stundenlang bei

Frischeplatten o Luchs fir Frihstlck oder Buffets mit teilweise  |Zimmertemperatur prasentiert wird, sind vorbei. Frische und
e Kihlméglichkeiten und Abdeckhauben lange Kihlung ermdglichen lange Standzeiten.
il : Es gibt viele individuelle Mdglichkeiten Herstellungsdatum,
HACCP Etiketten & - Luchs HACCP Etikettenspender aus Kunstoff Verbrauchsdatum und Einfrierdatum auf den Produkten zu

fur das Markieren des Herstellungdatums

markieren. Bei der Firma Luchs finden Sie hier Lésungen.



http://www.vega-direct.com/eierbox-176992.html?searchSku=92565
http://www.vega-direct.com/gn-behalter-polycarbonat-176990.html?searchSku=49901
http://www.vega-direct.com/gn-behalter-polycarbonat-88040.html?searchSku=81192
http://www.pulsiva.de/vorratsbehalter-225685.html?searchSku=i70324
http://www.vega-direct.com/gn-zutatenbehalter-mit-deckel.html?searchSku=49896
http://sanhytec.de/catalogsearch/result/?q=zutatenbeh%C3%A4lter
http://www.schaefer-shop.de/shop/allzweckbehalter/2,2701,0,10013096,0,0,SU/?s_suche=Allzweckbeh%C3%A4lter&filterssortimentkz=*&b_sf=1
http://www.vega-direct.com/factfinder/?q=Thermo-Transportbeh%C3%A4lter
http://www.google.de/imgres?q=thermo+transportbeh%C3%A4lter+von+Rieber&hl=de&rlz=1T4GUEA_deDE545DE545&biw=1600&bih=671&tbm=isch&tbnid=f27Hc6fhjYmTdM:&imgrefurl=http://www.allpax.de/product_info.php/info/p10146_Rieber-Deckel-mit-Thermometer.html&docid=sH33
http://www.vega-direct.com/box-89290.html?searchSku=79947
http://www.google.de/imgres?q=Transportboxen+f%C3%BCr+Geschirr&sa=X&hl=de&rlz=1T4GUEA_deDE545DE545&biw=1600&bih=672&tbm=isch&tbnid=TTycHt8A7YDioM:&imgrefurl=http://www.luchs-direkt.de/geschirr-transportbox-60x40x34-mit-klappdeckel.html&docid=6YwPZaE0frs4Z
http://www.luchs-direkt.de/catalogsearch/result/?q=etikettenspender
http://www.google.de/imgres?q=Transportboxen+f%C3%BCr+Geschirr&sa=X&hl=de&rlz=1T4GUEA_deDE545DE545&biw=1600&bih=672&tbm=isch&tbnid=TTycHt8A7YDioM:&imgrefurl=http://www.luchs-direkt.de/geschirr-transportbox-60x40x34-mit-klappdeckel.html&docid=6YwPZaE0frs4Z

Produkt Lieferant vorteilhafte Produkteigenschaften Worauf ist zu achten
In jedem Baumarkt gibt es giinstige In Produktionsraumen muissen alle nach auB3en fuhrenden
Baumirkte Insektenschutzgitter. Qualitat und GréBe |Fenster mit einem Insektenschutzgitter ausgestattet werden.

Insektenschutzgitter

haben lhre Grenzen, aber wer sparen
will, kann hier findig werden.

Fliegenqitter Store

Eine Webseite mit vielen Infos und
weiterfihrenden Links zum Thema
Insektenschutzgitter

Aber auch Wasch- und Toilettenrdume, Lager und
Birordume kénnen so geschiitzt werden. Erstaunlicher
Weise sieht man die schwarzen Gitter weniger als die
weiBen. Und nicht das regelméaBige Reinigen oder Absaugen
vergessen.

Insektenvernichter

Insekienvernichter.com

GroBe Auswahl an unterschiedlichsten
Fallen und wer 149 € (brig hat bekommt
"Aura" das Designstlick aller Gerate

Pulsivia

Ginstige UV Gerate ab 330,00 €

Insektenvernichter gibt es in vielen Ausfiihrungen. Ob
Design fiir den unauffalligen Gastraumeinsatz oder ein
effektives UV Gerat fUr die Produktions- und Lagerraume.
Nur eins bitte nicht. Die herunterhdngenden Klebefallen.

Schédlingsbekdmpfung

Wabshop24

Insektengifte, aber auch Alternativen flir
eine erfolgreiche Schadlingsbekampfung

Rentokill

Die Firma Rentokill bietet
deutschlandweit Informationen,
Geréatschaften, Fallen und Service

Wer die Schadlingsbekdmpfung unbedingt selbst in die Hand
nehmen will, muss einige Dinge beachten und alle
MaBnahmen ordentlich dokumentieren. Hier geht aber nichts
gegen den Einsatz von Profis. Ab 2014 haben sich die
Richtlinien geandert.

Schwamme/ Lappen

lgefa

Die Igefa ist ein starker Verbund, die eine
riesige Auswahl an Produkten liefert.

Onlineshop mit groBer Auswahl, fairen

Viele Reinigungsutensilien gibt es farblich getrennt. Das ist
wichtig, damit Person 1 nicht unwissentlich das Geschirr mit
dem Toilettenlappen von Person 2 spiilt. Oft reichen ginstige

guten Preisen

in der Kiiche bendétigt. Kiihlschranke, Kerntemperaturen,

Besen/ Feger/ Schrubber Hyqgiene-Shop Preisen und schnellen Produkte- dann fallt das entsorgen auch nicht so schwer.
Bestellmbglichkeiten
. auch hier ist die Auswahl sehr grof3 und
| lgefa aL.JCh nicht _an cinen Anb|.eter beschrankt Reinigungsmittelhersteller bieten oft eine gratis Beratung vor
Reinigungsmittel - Dieser Online Shop hat sich auf Ort an. Es gibt viele Fehlerquellen in diesem Bereich. Nutzen
j Bioclean bl0|0.gIS.C.h abbaub_are Prodgktg Sie also diese Hilfe.
| = spezialisiert und bietet somit eine
umweltfreundliche Alternative
E Wetterladen Online Shop mit groBer Auswahl und Thermometer werden fiir die unterschiedlichsten Messungen

Thermometer

Diverse Quellen

Elektroladen wie Conrad oder Reichelt,
aber auch Ebay oder Amazon bieten eine
riesige Auswahl. Ein Produkttipp ist
sicherlich das TFA Dualtemp pro

Fritteusen Fett, Gerichte und Getranke. Die Genauigkeit ist
zwar wichtig, aber man braucht keine wissenschaftliche
Qualitat



http://www.fliegengitter-store.de/
http://www.insektenvernichter.com/
http://www.pulsiva.de/insektenvernichter-225307.html?searchSku=i65035
http://www.wabshop24.de/schaedlingsbekaempfung-schaedlingsbekaempfung-sh-1.html?sessID=43bce78bf8cf6c5dcad5ea453f44e92a
http://www.rentokil.de/index.html
../../../igefa.de
http://www.bioclean-online-shop.de/
http://www.wetterladen.de/index.php/sViewport,search/sSearch,Infrarot+Thermometer
http://www.hygiene-shop.com/
../../../igefa.de

Produkt

Lieferant

vorteilhafte Produkteigenschaften

Worauf ist zu achten

Kaiser und Kraft

Riesige Auswabhl in allen Preiskategorien
und fUr jeden Platzbedarf

Personalhygiene fangt in der Umkleide an. Der
Garderobenschrank sollte zweigeteilt (Arbeitskleidung-

Garderobenschrank private Kleidung), groBziigig dimensioniert und bellftbar
F]"”I Schafersho Nicht ganz so glinstig, aber hochwertig  |sein. Extraplatz fir Schuhe, Regenschirme und nasse
SCNIersnop und chic. Jacken sind ebenfalls notwendig.
Pulsi Fir eine einfache Grundausstattung zu
ulsiva . .
sehr glinstigen Preisen
. Ob traditionell oder modern. Jobeline Der zweite groBBe Faktor bei einer guten Personalhygiene ist
Jobeline bietet eine riesige Auswabhl. Tipp: Katalog |die Berufskleidung. Dazu z&hlen auch ordentliche
Berufskleidung anfordern Berufsschuhe, Kopfbedeckungen fir die Kiichenmitarbeiter.
Bardusch Miettextilien deutschlandweit. Manchmal |Die Auswahl ist sehr gro3 und es gibt fiir jeden Geschmack
= ist das die Alternative. und Geldbeutel das richtige Angebot
Gastronomiebekleidung.de Nicht der'schlénlste Onlipeshop, ab(?r die
Auswahl ist riesig und die Preise fair
. Vega Kombigerat aus Handwaschbecken und
Handwaschbecken %‘— separatem Abwasserbecken
| . Auswahl an Handwaschbecken auch mit
gastro-billig.com .
beriihrungsloser Armatur
Ein wichtiger Ort fir die Hygiene und oft Ursache flir
. o el Beanstandungen sind Handwaschbecken. Zu einer guten
. gera . Ausstattung gehdren: Reinigungsspender,
Seifenspender ‘ groBe Auswahl, auch berdhrungslos Desinfektionsmittelspender, Schutz und Pflegecreme,
“"' Wolk direkt HeiBwasser, Einwegtucher, Anleitung zur Reinigung und
Pflege der Hande.
B lgefa
Reinigungs- und o Reinigung, Desinfektion, Pflege- alles
Pflegemittel fur die H&dnde \‘ 3 Wolk direkt aus einer Hand
° lgef Der Preis stimmt, die Abnahmemengen o _
_ geta sind jedoch hoch Ob Besucher die Kiiche betreten, oder der Chef in
Einwegschutzbekleidung . StraBenkleidung mal eben etwas holen will. Einwegschutz-
; Engelbert StrauB Besucher Einweg Schutzbekleidung im  [pekleidung ist Pflicht.

Set und einzeln bestellbar.

Einwegschuhespender

Engbert Strauf3

Sauber und schnell

Nur sinnvoll, wenn die Schuhe oft benétigt werden. Es
werden besondere Einwegschuhe bendtigt.

Einweghandschuhspender

Befestigung flr die Wand, sauber und
jeder Zeit griffbereit.

Denken Sie daran, dass Sie fir alle GréBen einen Spender
brauchen. Macht also nicht immer Sinn



http://www.kaiserkraft.de/
schaefer-shop.de
http://www.pulsiva.de/bekleidung.html
http://www.jobeline.de/?gclid=CMHbucnLp7kCFYWz3godShkA7A
../../../bardusch.de
http://www.gastronomiebekleidung.de/
http://www.vega-direct.com/ausguss-handwasch-kombination-174070.html?searchSku=80577
http://www.vega-direct.com/ausguss-handwasch-kombination-174070.html?searchSku=80577
http://igefa.de/service/download-center/produktkataloge
http://www.wolkdirekt.com/suche.html?search_phrase=Seifenspender&btnsearch.x=0&btnsearch.y=0
http://igefa.de/service/download-center/produktkataloge
http://www.wolkdirekt.com/suche.html?search_phrase=Seifenspender&btnsearch.x=0&btnsearch.y=0
../../../igefa.de
http://www.engelbert-strauss.de/Arbeitsschutz/Einwegbekleidung/List/3
http://www.hygi.de/spender+einweghandschuhe.html
http://www.engelbert-strauss.de/Arbeitsschutz/Zubehoer/Spender_fuer_Einwegschuhe_Easy_Saver-7800370-8376560-0-0.html

Produkte und Lieferanten flr Arbeitssicherheit in Kiichen
weitere Produkte finden Sie auf unserer Webseite: http://gastro-cleanandsave.jimdo.com/

Produkt Produktbild Lieferant Preis (netto) vorteilhafte Produkteigenschaften Worauf ist zu achten
Verbandskéasten der Firma Séhngen sind
Kroschke (Junior)[ 83,90€ [bekanntlich sehr robust. Die ASR A4.3 / DIN 13157 (klein) und DIN 13169 (groB3) In
Verbandskasten Wandhalterung erlaubt einen festen Herstellungs- und Verarbeitungsbetrieben bedeutet das bis
Standplatz aber der Verbandskasten 20 MA einen kleinen Verbandskasten, ab 20 MA einen
Wolk (Quick CD) 68,20 € |kann bei Bedarf schnell enthommen groBen oder 2 kleine Verbandskasten.
werden
Kroschke 8,90 €
Verbandsbuch standard Verbandsbuicher sind gesetzlich vorgeschrieben und nach
DIN gestaltet.
Wolk 8,05 €
3490€ |Der Pflasterha_nlter von Sglveqwk bringt Pflaster sind eigentlich die am haufigst gebrauchten erst
Ordnung und ist jederzeit schnell . o N o
Pflasterhalter o P . Hilfe Materialien in der Kiiche. Deshalb empfehlen wir die
bedienbar’. Eine Abdeckung schitzt vor wiederaufflllbaren Pflasterhalter
33,60 € |Schmutz und Fett. :
’ Kroschke 570€ Fingerlinge bieten eine perfekte Eigentlich ein MuB3 in jeder Kiiche. Nicht nur aus
Fingerlinge 77 Y Erganzung zu Pflastern und sind eine hygienischer Sicht sinnvoll, sondern die Fingelinge
& 4 4 gute Alternative zu Einweghandschuhen. |verhindern auch das Verlieren von Pflastern.
Kroschke 9,90 € [relativ gunstig, kratzfeste Scheibe,
Schutzbrille Seitenschutz, auch als Uberbrille Wichtiger Schutzartikel beim Umfillen von Reinigern, beim
geeignet, relativ leicht, Schutz far Reinigen von Girillplatten und Convektomaten
Wolk 2,45€ |Kichen ausreichend
Kroschke 12,90 € |Saubere, sichere Erganzung fur Erste Hilfe Materialien nutzen nur dann etwas, wenn diese
. Schutzbrillen. Glaser verkratzen nicht so |~ . . . . ’
Schutzbrillenbox . . . o griffbereit, sauber und einsatzbereit sind. Solche Boxen
schnell, jeder weif3 wo die Brille ist. bringen klare Vorteile
Wolk 1090 € |Stabile Ausfiihrung inkl Wandhalterung 9 :
Kroschke 3,25 €
Saureschutzhandschuhe bestandig gegen eine Vielzahl von nghtlger Schut;artlkel beim Umflllen von Reinigern, beim
Gefahrstoffen Reinigen von Grillplatten und Convektomaten
Wolk 3,10 €



http://www.kroschke.com/store/default/de/material/soehngen-erste-hilfe-koffer-junior-asr-a4-3-din-13157-orange-wandhalterung.html?src=zoomimg
http://www.wolkdirekt.com/erste-hilfe-koffer-_-1204921.html
http://www.wolkdirekt.com/verbandbuecher-_-5155850.html
http://www.wolkdirekt.com/verbandbuecher-_-5155850.html
http://www.kroschke.com/store/default/de/material/salvequick-pflasterspender-gefuellt-mit-pflasterstrips-hygienische-entnahme.html?src=zoomimg
http://www.wolkdirekt.com/pflasterspender-_-5160203.html
http://www.kroschke.com/store/default/de/material/fingerlinge-unsteril-latex-fuer-schwer-zu-verbindende-wunden-groesse-4-100-ve.html?hl=Fingerling&src=sugg
http://www.kroschke.com/store/default/de/material/uvex-schutzbrille-9161-005-en-166-blau-schwarz-farblose-pc-scheibe-nc-46g.html
http://www.wolkdirekt.com/schutzbrillen-_-5443853.html
http://www.kroschke.com/store/default/de/product/secubox-schutzmittelbox-mini.html?src=zoomimg
http://www.wolkdirekt.com/aufbewahrungssysteme-fuer-psa-_-1143291.html
http://www.kroschke.com/store/default/de/material/work-chemikalienschutzhandschuh-chemtril-kategorie-iii-gruen-nitril-groesse-7.html
http://www.wolkdirekt.com/arbeitshandschuhe-chemikalienschutz-_-5443886.html

Produkt Produktbild Lieferant Preis (netto) Produkteigenschaften Worauf ist zu achten
) L Kroschke 8,30 €
Thermohandschuhe Hitze (250°) und Kaltebestandig Far Arbeiten im Tiefklihlhaus gnd auch z.B. fir heil3e Bleche
aus dem Ofen. lhr Personal wird es Ihnen danken.
Wolk 27,35 €
Kroschke 85,25 € [inklusive Augensplilung und
Augendusche neutralls_lergnder Augenspulung ph .. |Braucht man gliicklicherweise nicht so oft in der Kiiche
Neutral in einer Sauberen Wandbox mit
Wolk 57,80 € |Spiegel und Piktogramm

Abfiillhilfen fur
Reinigungsmittel

Abfillhilfen fir Reinigungsmittel erlauben
genaue Dosierung und helfen (unter der
Vorraussetzung der PSA) sicher

umzuflllen. Kosten wenig und helfen viel

Fragen Sie lhren Reinigungsmittellieferanten. Oft gibt es
dies Hilfen fur ein paar Euro oder sogar gratis. Vergessen
Sie nicht lhre Mitarbeiter im Umgang und auch in der
Dosiermenge zu schulen.



http://www.kroschke.com/store/default/de/material/honeywell-hitzeschutz-handschuh-aratherma-heavy-kat-ii-weiss-265mm-groesse-9.html
http://www.wolkdirekt.com/arbeitshandschuhe-hitzeschutz-_-5506664.html
http://www.kroschke.com/store/default/de/material/augennotfallstation-offen-mit-je-1-flasche-200ml-ph-neutral-500ml-kochsalzloesung.html
http://www.wolkdirekt.com/notfallstationen-_-5146632.html

Produkte und Lieferanten fur Arbeitssicherheit in Kliichen

Produkt

Produktbild

Feuerléscher Gloria
P6 Pro (ABC) 6 Kg

Lieferant

Preis (netto)

vorteilhafte Produkteigenschaften

Worauf ist zu achten

Kroschke

136,50 €

Wartungsfreundlicher Aufladeldscher flir
viele Einsatzbereiche (auch Gas), nicht
aber Fettbrédnde. Nachteil Pulverléscher
hinterlaBt reinigungsintensive
Pulverschicht

Feuerléscher (immer Uber 2 Kg Fillmenge). 6 Kg
entsprechen 12 Léscheinheiten und decken so 50m?
Kichenflache ab. Wir empfehlen mindestens zwei Léscher
in der Kliche. (Davon muf3 einer Fettbrandldscher sein)

Brandschutz Rauchwarntechnik.de 69,90 €
Kroschke 169,00 € |Vartungsfreundiicher Aufladeloscher fir ¢ o 15coher (immer tiber 2 Kg Fillmenge). 6 Kg
. . viele Einsatzbereiche (auBer Gas und . L
Feuerloscher Gloria R . . entsprechen 12 Léscheinheiten und decken so 50m?
Fettbréande).Vorteil Schaumléscher . . ; : s
S6 Easy (AB) 6 Kg . - P " Kuchenflache ab. Wir empfehlen mindestens zwei Loscher
Brandschutz Rauchwarntechnik.d 72,50 € hinterlaBt kaum Schaden. Auch fr den in der Kiche. (Davon muf3 einer Fettbrandldscher sein)
randschulz nauchwarntechnix.ce ’ Restaurantbereich geeignet. ’
Kroschke 172,50 € |Wartungsfreundlicher Aufladeldéscher fiir
Feuerloscher Gloria Fettbrande (auch A feste Glutbildende Ein MuB in jeder Kiche. Hier reicht bei normalem Einsatz
FB3 Easy (AB) 3 Kg Stoffe un B fllissige Stoffe). Besonderer |ein kleiner drei Kg Léscher direkt an der Fritteuse.
Brandschutz Rauchwarntechnik.de 79,95 € |Einsatz bei Fritteusen
K hk 33,30 €
. ' Mit einer Léschdecke kann man kleine Brande ersticken.
Loéschdecke Gloria Einmalléschdecke in der GréBe 120x120 [(Nicht aber Fritteusenbrande). Besonderer Einsatz ist auch
120 inkl Wandmontage bei Branden an Personen mdglich. Deshalb fir uns ein
Muss.
Brandschutz Rauchwarntechnik.de 15,90 €



http://www.kroschke.com/store/default/de/material/gloria-pulver-feuerloescher-p-6-pro-polyamid-inhalt-6kg-gewicht-9-8kg.html
http://www.brandschutz-rauchwarntechnik.de/Feuerloescher-Gloria/Feuerloescher-Gloria-Pro-Line/Pulver---Loescher-281/
http://www.kroschke.com/store/default/de/material/gloria-bio-schaumloescher-se-6-easy-polyamid-inhalt-6l-gewicht-10kg.html?src=zoomimg
http://www.brandschutz-rauchwarntechnik.de/Feuerloescher-Gloria/Feuerloescher-Gloria-Easy-Line/Schaum---Loescher/
http://www.kroschke.com/store/default/de/material/gloria-fettbrand-loescher-fb-3-easy-wandhalterung-inhalt-3l-gewicht-6-8kg.html?src=lnprev-l
http://www.brandschutz-rauchwarntechnik.de/Feuerloescher-Gloria/Feuerloescher-Gloria-Easy-Line/Fettbrand---Loescher/Gloria---Fettbrand---Feuerloescher-mit-Handhebelfunktion---FB3-Easy.html
http://www.kroschke.com/store/default/de/material/gloria-feuerloeschdecke-glasfasergewebe-2-handeingrifftaschen-1200x1200mm-box.html
http://www.brandschutz-rauchwarntechnik.de/Loeschdecke/Gloria-Nofire/Loeschdecke-Gloria-G-120.html

Produkte und Lieferanten fur Arbeitssicherheit in Klichen

Produkt Produktbild Lieferant  Preis (netto) Produkteigenschaften Worauf ist zu achten
o Hautschutzpldne missen mit den dazugehdrigen Produkten
Hautschutzplan u e an al!en Handwa§chbeck§n aufgehéngt werdgn. Oft liefern
A~ = die Lieferanten diese gratis, oder man kann sich auf der
g Produktwebseite die Plane zum Ausdrucken herunterladen
wenn die Raume keine Notbeleuchtung [seit 2013 ersetzt die ASR A1.3, die alten Vorschriften. Hier
Hinweis Notausgang e Wolk ab 5,35 € |haben, missen nachleuchtende Schilder [zu erkennen an den abgerundeten Handen und FiiBen. Die
angebracht werden. Auswahl der Schilder ist gross und individuell anzupassen.
Gibt es (je nach Bedarf) in
unterschiedlichen Ausfuhrungen . . . . .. .
Hinweis Verbandskasten Wolk ab2,40  |(Aufkleber, Kunstoff, Metall). Wir Schild gut sichtbar in unmittelbarer Nahe des erste Hilfe
. Kastens anbringen
empfehlen gegebenfalls die
nachleuchtende Variante.
Gibt es (je nach Bedarf) in
unterschiedlichen Ausfuhrungen . . . . ..
Hinweis Augendusche Wolk ab2,35€ |(Aufkleber, Kunstoff, Metall). Wir Schild gut sichtbar in unmittelbarer Nahe der Augendusche
. anbringen
empfehlen gegebenfalls die
nachleuchtende Variante.
Gibt es (je nach Bedarf) in
unterschiedlichen Ausfuhrungen . . . . ..
Hinweis Nottelefon Wolk ab2,35€ |(Aufkleber, Kunstoff, Metall). Wir Schild gut sichtar in unmittelbarer Nahe des Notfalitelefons
. anbringen
empfehlen gegebenfalls die
nachleuchtende Variante.
[ Notfall- und Alarmplan |
FEA P dieser Plan ist 60x40 cm aroB und aus dieser Plan deckt viele Informationen ab, die in einem
Not und Alarmplan Wolk 36,80 € . . 9 : Notfall benétigt werden. Verhaltensrichtlinien,
= witterungsbestandigem Hartplastik
= Notfallnummern und Ansprechpartner.
Anleitungen zur Wolk 16.90 € dieser Plan ist 40x56 cm groBB und aus |Dieser Plan zeigt die wichtigsten erste HilfemaBnahmen im

ersten Hilfe

witterungsbestandigem Hartplastik

Notfall, Verhaltensrichtlinien und Notfallnummern.



http://www.wolkdirekt.com/rettungsschilder.html
http://www.wolkdirekt.com/erste-hilfe-_-5125791.html
http://www.wolkdirekt.com/augenspueleinrichtung-_-1020361.html
http://www.wolkdirekt.com/notruftelefon-_-5125807.html
http://www.wolkdirekt.com/anleitung-zur-ersten-hilfe-bei-unfaellen-_-1051401.html

Produkt Produktbild Lieferant  Preis (netto)

Gibt es (je nach Bedarf) in

Warnung vor ab 1,95 € [unterschiedlichen Ausfihrungen

feuergefahrlichen Stoffen

Wenn vorhanden, dann beschildern. (z.B. Reiniger,
Brennpaste oder Petrolium oder Kerzendle)

=
=)

Warnung vor
gesundheitsschéadlichen
Stoffen

Gibt es (je nach Bedarf) in
ab 2,20 € [unterschiedlichen Ausfihrungen
(Aufkleber, Kunstoff, Metall).

In erster Linie sind hier Reinigungsmittel jeglicher Art
genannt.

=
=)

& (Aufkleber, Kunstoff, Metall).

Gibt es (je nach Bedarf) in
Wolk ab 2,20 € |unterschiedlichen Ausfihrungen z.B. Gasflaschen fiir Heizstrahler
(Aufkleber, Kunstoff, Metall).

Warnung vor Gasflaschen

Gibt es (je nach Bedarf) in
Wolk ab 1,95 € [|unterschiedlichen Ausfihrungen
(Aufkleber, Kunstoff, Metall).

Warnung vor heiB3er
Oberflache

z.B. fir Kombidamper, Kippbratpfannen oder auch
bewegliche Thermogerate

=

(Aufkleber, Kunstoff, Metall).

Gibt es (je nach Bedarf) in

ab2,25€ |unterschiedlichen Ausfiihrungen Sollten an alle Sicherungskasten und Starkstromgeraten

N Gibt es (je nach Bedarf) in L . - G
Warnung vor édtzenden olk ab1,95€ |unterschiedlichen Ausfiihrungen In erster Linie sind hier Reinigungsmittel jeglicher Art
Stoffen genannt.

=
)

Warnung vor Starkstrom

angebracht werden

Hochspannung (Aufkleber, KUFIStOff, Metall).
Lebensgefahr
Warnuna vor nicht Gibt es (je nach Bedarf) in Diese Strahlungen kdnnen nur unter seltenden Umstanden
9 Wolk ab 2,20 € |unterschiedlichen Ausfihrungen bei defekten Geraten austreten, miissen aber

ionisierender Strahlung (Aufkleber, Kunstoff, Metall). gekennzeichnet werden. (In erster Linie Mikrowellen)



http://www.wolkdirekt.com/verbotsschilder_nach_vbg.html
http://www.wolkdirekt.com/verbotsschilder_nach_vbg.html
http://www.wolkdirekt.com/warnung-vor-gasflaschen-_-5529862.html
http://www.wolkdirekt.com/warnung-vor-heisser-oberflaeche-_-1004261.html
http://www.wolkdirekt.com/warnung-vor-aetzenden-stoffen-_-5529839.html
http://www.wolkdirekt.com/hochspannung-lebensgefahr-_-1022121.html
http://www.google.de/imgres?hl=de&rlz=1T4GUEA_deDE545DE545&biw=1600&bih=721&tbm=isch&tbnid=pe6_RBWjtma4bM%3A&imgrefurl=http%3A%2F%2Fwww.wolkdirekt.com%2Fwarnung-vor-elektromagnetischem-feld-_-1021621.html&docid=NnaG0odapm6QkM&imgurl=http%3A%2F%2Fwww.wolkd

Produkt Produktbild Lieferant  Preis (netto)
. Gibt es (je nach Bedarf) in
Gebotsschild - . . . . . .
A hutz b tzen" Wolk ab 1,40 € |unterschiedlichen Ausfihrungen gut sichtbar an der Stelle wo sich die Schutzbrille befindet
ugenschuiz benutze (Aufkleber, Kunstoff, Metall).
Gebotsschild Gibt es (je nach Bedarf) in gut sichtbar an den Stellen wo Schutzhandschuhe benétigt
"Handschuhe b t " Wolk ab 1,40 € |unterschiedlichen Ausfihrungen werden (z.B. Reinigung Kombidampfer, Backofen, Grillplatte
andschuhe benutzen (Aufkleber, Kunstoff, Metall). oder an der UmfUllstation der Reinigungsmittel)
oy ey Gibt es (je nach Bedarf) in .
$eb°:f‘°;1‘f,h"d Hande Wolk ab 2,20 € |unterschiedlichen Ausfiihrungen ’;gr‘;‘!ﬁglﬁgﬂgxg:‘;iﬁke”’ besonders im
asche (Aufkleber, Kunstoff, Metall). '
Gebotsschild Gibt es (je nach Bedarf) in .. " . .
"Druckgasflasche durch Wolk ab2,05€ |unterschiedlichen Ausfiihrungen Druckgasflaschen missen mit einer Kette befestigt und mit

Kette sichern"”

(Aufkleber, Kunstoff, Metall).

diesem Schild gekennzeichnet werden



http://www.wolkdirekt.com/druckgasflasche-durch-kette-sichern-_-1023131.html
http://www.wolkdirekt.com/haende-waschen-_-5529753.htmll
http://www.wolkdirekt.com/schutzhandschuhe-benutzen-_-1022501.html
http://www.wolkdirekt.com/augenschutz-benutzen-_-5529722.html

Produkt Produktbild Lieferant  Preis (netto)
Gibt es (je nach Bedarf) in
Brandschutzschild unterschiedlichen Austhrungerj alle Feuer'lt')scher mussen mitldiesen Schildern zusétzlich
"Feuerléscher” Wolk ab 1,60 € [(Aufkleber, Kunstoff, Metall). Wir gekennzeichnet werden, damit der Standort auch aus
empfehlen gegebenfalls die groéBerer Entfernung klar sichtbar wird
nachleuchtende Variante.
Gibt es (je nach Bedarf) in
Brandschutzschild unterschiedlichen Austhrungerj alle Brand'melder mussen mit ldiesen Schildern zuséatzlich
"Brandmelder” Wolk ab 2,20 € |[(Aufkleber, Kunstoff, Metall). Wir gekennzeichnet werden, damit der Standort auch aus
empfehlen gegebenfalls die groéBerer Entfernung klar sichtbar wird
nachleuchtende Variante.
‘ \ Gibt es (je nach Bedarf) in _ _
Brandschutzschild \ unterschiedlichen Austhrunger_w alle Léscﬁdecken mussen mitldiesen Schildern zuséatzlich
"Léschdecke"” § Wolk ab 4,60 € [(Aufkleber, Kunstoff, Metall). Wir gekennzeichnet werden, damit der Standort auch aus
empfehlen gegebenfalls die gréBerer Entfernung klar sichtbar wird
Loschdecke nachleuchtende Variante.
Bei Gebauden und groBflachigen Anlagen besteht eine gesetzliche
Flucht- und Rettungsplan Wenn ein F+R Plan erforderlich ist, muss |verpflichtung zur Anbringung von Flucht- und Rettungsplanen
y dieser Normen erfiillen. Er kann mit Hilfe |durch den Arbeitgeber, "wenn Lage, Ausdehnung und Art der
Flucht und Rettungsplan Wolk eines PC Programms erstellt oder per Benutzung der Arbeitsstatte dies erfordern" (§4 Abs. 4
Handarbeit beklebt werden. Am besten |Arbeitsstattenverordnung v. 20. Juli 2007). Ndhere Angaben zu den
ist jedoch man gibt so etwas in Auftrag. Inhalten und der Ausfiihrung von Flucht- und Rettungsplanen
werden in den Arbeitsstattenrichtlinien ASR A1.3 und ASR A2.3
Zutritt fr Unbefugte Wolk ab 1,50 € keine Pflicht, aber an Kiicheneingédngen empfehlenswert

verboten



http://www.wolkdirekt.com/verbotsschilder_nach_vbg.html
http://www.kroschke.com/store/default/de/navigation/flucht-und-rettungswegplaene.html?src=text
http://www.wolkdirekt.com/mittel-und-geraete-zur-brandbekaempfung-_-5526343.html
http://www.wolkdirekt.com/brandmelder-_-5526322.html
http://www.wolkdirekt.com/verbotsschilder_nach_vbg.html

Produkte und Lieferanten fur Arbeitssicherheit in Klichen

Produkt Produktbild Lieferant Preis (netto) Produkteigenschaften Worauf ist zu achten
Aushéngepflichtige Themen sind unteranderem: Diese aushangepflichtigen Gesetze missen allen Mitarbeiter
Gesetz gep 9 Thalia ab 9,95 € [Mutterschutz, Urlaub, Entgeltfortzahlung, frei zugnai gerzacht 8verden

eselze Gleichbehandlung und vieles mehr. 9angig g '
Aushindebflichtiger Das Jugendschutzgesetz regelt u.a. den

gep 9 e Aufenthalt in Gaststatten, den Diese aushangepflichtigen Gesetze miissen allen Gasten

Auszug aus dem Ebay ab ca 9,90 € ; .
J dschut t Ausschank von Alkohol oder den frei zugangig gemacht werden.

ugendschutzgesetz = Aufenthalt im Kino

Es gibt viele Mdglichkeiten (direktes . . .
o o Regale missen gegen das umkippen gesichert werden.

. Verschraauben, Hilfsmittel wie Clips oder - o . . .

Regalumkippschutz Baumarkt . " Egal fur welche Methode Sie sich entscheiden, sichern Sie
stabile Kunststoffbander) Regale zu . . .
) Regale immer an mindestens zwei Stellen.
sichern.
Alle Reiniger missen vom Hersteller auf
Sicherheitsdatenblatter Sicherheitsdatenblatter dokumentiert Sicherheitsdatenblatter miissen allen Mitarbeitern frei und im
Reinigungsmittel Hersteller werden. Dort stehen Notfall schnell zu Verfigung stehen
einigungsmitte Anwendungshinweise, Inhaltsstoffe und gung )
MaBnahmen bei Unféllen
Aluklapprahmen sind gunstig und konnen Der Vorteil ist: Aushange kénnen hinter dem

. x geschraubt, geklebt (doppelseitiges A x

Rahmen fiir Aushinge und . . Kunststoffschutz wie ein Bild sauber aufgehangt werden,
. Soemtec 3,28 € |Spiegelklebeband) oder mit Magnetband . . "
Checklisten - . Checklisten werden ohne diesem Schutz aufgehang und
versehen werden. Flr uns die beste . . .
- . N kénnen direkt an der Wand ausgefullt werden.
| Lésung fur saubere Aushange
Flr Aushénge, die man nicht jeden Tag . . . . . .
Register fiir Aushinge Office Discount | ab 40,00 € |braucht sind Register (fiir bis zu 20 Achten Sie auf eine stabile Ausfuhrung und eine ordentliche
« . . Maoglichkeit fir eine Wandbefestigung.
Blattern) eine Platzsparende Alternative
Die Cleancard zeig mit Hilfe eines Indikators
Clean Card und DES- 42,00 bzw ng| S.ysteme far qle Elgenkontrolle der |Hygienedefiziete bei der Oberflachenrt—:‘llmg}mg. in 30
CONTRLIer Amfora 75 00 € hygienischen Zustande im Sekunden an. Des DES-CONTROLIer ist flr die

Kichenbereich bzw in Spllmaschinen.

Spulmaschine. Der Teststreifen wird mitgespilt und dann in
ein Labor geschickt. (Kosten sind im Kauf enthalten)



http://www.hygiene-schnelltest.de/
http://www.alu-werbetraeger.de/Klapprahmen-A4:::263.html
http://www.thalia.de/shop/home/rubrikartikel/ID36651269.html?ProvID=10907022
http://www.wolkdirekt.com/rettungsschilder.html

Deklarationspflicht auf Speisekarten

Zusatzstoffe

Nach einer bestimmten Ubergangszeit werden jetzt offenbar verstarkt die
Speisekarten kontrolliert, ob die Kennzeichnungspflicht bei den
Zusatzstoffen beachtet wurde. Sofern beispielsweise Speisen oder
Getranke Konservierungsstoffe, Stissungsmittel, Farbstoffe, Phosphat,
Schwefel, Chinin, Koffein oder Geschmacksverstarker enthalten, ist dies auf
der Speisekarte zumindest mit FuBnoten zu vermerken. Colagetranke
mussen zum Beispiel als "koffeinhaltig" Bitter Lemon mit "chininhaltig" und
die Fertig-Gulaschsuppe "mit Geschmacksverstarker" gekennzeichnet sein.
Gerade die Geschmacksverstéarker, die erst seit wenigen Jahren
gekennzeichnet werden mussen, werden haufig vernachlassigt.

Wer dann bei einer Kontrolle bestreitet, dass in einem bestimmten Gericht
kein Geschmacksverstarker enthalten ist, schadet sich bei einer Lige
zusétzlich. Der Kontrolleur zieht eine Probe und lasst diese chemisch
untersuchen. Falls festgestellt wird, dass dieser Stoff doch enthalten ist, sind
zusatzlich zur Strafe ein paar hundert Euro fiir das Gutachten zu bezahlen.
Besonders

teuer wird es, wenn man die Auflage der Behérde, die Speisekarte innerhalb
einer bestimmten Frist zu dndern, missachtet.

Hier wurde in einem Fall eine Strafe von 30 Tagessatzen verhangt, dies
entspricht einem Monatslohn.

Vom 18.4.04 an muss in der Zutatenliste vermerkt sein, ob Pizza,
Fischstabchen, Schokolade und all die anderen guten Dinge mit Hilfe der
Gentechnik hergestellt worden sind. Das gilt auch fir Speisekarten.
Gastronomen sollten vor allem bei Olen die Zutatenliste genau lesen. Nach
der EU-Verordnung Uber gentechnisch veranderte Lebensmittel muss dann
"Gentechnisch verandert" in Klammern hinter der betreffenden Zutat oder
in einer FuBnote stehen. (siehe unten)

Auch beim Wein missen auf der Speisekarte bestimmte Angaben
gemacht werden (siehe unten).

A. Zusatzstoffzulassungsverordnung

Vielen Lebensmitteln werden zum Zwecke der Konservierung, des besseren
Aussehens oder aus technologischen Griinden Konservierungsstoffe,
Farbstoffe, Kutterhilfsmittel und andere Stoffe zugesetzt. In speziellen
Verordnungen ist geregelt, welchen Lebensmitteln diese Stoffe zugesetzt
werden dirfen und wie die Deklaration bei der Abgabe an den
Endverbraucher zu erfolgen hat.

Diese Hinweise sollen gastronomische Betriebe und Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung (z.B. Kantinen) auf die erforderliche und richtige
Deklaration von Zusatzstoffen aufmerksam machen und so Beanstandungen
vermeiden helfen.

4 )
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Deklarationspflicht auf Speisekarten

1. Konservierungsstoffe

erlaubt und Ublich z.B. bei Fischhalbkonserven (Bismarckhering,
Rollmops, Lachsersatz), Fleischsalat, Sauerkonserven, Kartoffelsalat,
Zitrusfrichten, Dessertsaucen.

Hauptsachlich werden Sorbinsdure und Benzoesaure, seltener PHB-Ester
und Ameisenséaure verwendet. Diphenyl, Orthophenylphenol und
Thiabendazol sind nur zum Konservieren der Oberflache von
Zitrusfrichten zugelassen. Sie mussen nur dann auf der Speisekarte
angegeben werden, wenn behandelte Zitrusfriichte mit Schale an den
Gast abgegeben werden

Kenntlichmachung:

"mit Konservierungsstoffen" oder "Konserviert"

(Der Name des Konservierungsstoffes muss nicht mehr genannt werden)
Diese Angaben kénnen (z.B. bei Speck oder Schinken) durch

folgende Angaben ersetzt werden:

a) "mit Nitritpdkelsalz" bei Lebensmitteln mit einem Gehalt an Natrium-
oder Kaliumnitrit, auch gemischt und in Mischungen mit Kochsalz,
jodiertem Kochsalz oder Kochsalzersatz,

b) "mit Nitrat" bei Lebensmitteln mit einem Gehalt an Natrium- oder
Kaliumnitrat, auch gemischt, oder

c) "mit Nitritpékelsalz und Nitrat" bei Lebensmitteln mit einem Gehalt an
Natrium- oder Kaliumnitrit und Natrium- oder Kaliumnitrat, jeweils auch
gemischt und in Mischungen mit Kochsalz, jodiertem Kochsalz oder
Kochsalzersatz,

2. SU ngsmittel

sind erlaubt und Ublich, z.B. fir kalorienreduzierte Lebensmittel,
brennwertverminderte  Erfrischungsgetranke, stfBe SoBen und
Suppen, Pudding, Cremespeisen, Feinkostsalate, Mayonnaisen,
Senf. Als SuBstoffe werden Saccharin, Cyclamat, Aspartam und
Acesulfam eingesetzt. Bis auf wenige Ausnahmen, - z.B.
Feinkostsalate, Mayonnaisen, Senf - muss beim SiBen mit Aspartam
auf der Speise- oder Getrankekarte der Hinweis "Enthélt eine
Phenylalaninquelle” angebracht werden.

Kenntlichmachung: "mit Siissungsmittel/n

(Name des/der Siissungsmittel/s)"

(laut WKD muB hier auf die genaue Bezeichnung geachtet werden: nicht SiiBstoff,
sondern Siissungsmittel)

Verzichten
Sie bei LM
am besten
auf
Konservie-
rungsstoffe
und schaffen
Sie so bei
Ihren Gasten
Vertrauen
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Deklarationspflicht auf Speisekarten

. Lebensmittel-Far ffe einschlieBlich Zuckerkuleur

erlaubt und Ublich z.B. bei Belegfriichten, sterilisierten Erdbeer-
Konserven, Kunstspeiseeis, Lachsersatz, Deutschem Kaviar, bestimmten
Likéren, Campari, alkoholfreien Erfrischungsgetranken (Zuckerkuleur),
fertigen Bratensof3en (Zuckerkuleur).

Kenntlichmachung: "mit Farbstoff"
dazu gehdren auch beta-Carotin (z,B. in K&se) und Riboflavin

Bei mit Eisenglukonat geschwarzten Oliven: "geschwarzt"

4. Diphosphate
erlaubt und Gblich bei Brihwarsten
Kenntlichmachung: "mit Phosphat"

. Schwefeldioxi Ifi

erlaubt und Gblich z.B. bei Meerrettich, Kartoffelerzeugnissen, rohem
KartoffelkloBteig, Trockenfriichten

Kenntlichmachung: "geschwefelt"

Bei Gehalten von weniger als 50Milligramm/Kilogramm oder Liter ist die
Kenntlichmachung nicht mehr erforderlich (z.B. bei gekochten
Erzeugnissen).

, Chinin un hininsalz

erlaubt und Ublich bei alkoholfreien Erfrischungsgetranken (z.B. Tonic Water).
Kenntlichmachung (z.B.): "Chininhaltig"

7. Coffein / Koffein

erlaubt und Ublich bei alkoholfreien Erfrischungsgetranken (z.B. Cola-
Limonaden).

Kenntlichmachung: "Coffeinhaltig"

Ab 1.6.2013 sind Erfrischungsgetranke mit einem Koffeingehalt von mehr als
150 Milligramm Koffein pro Liter mit der Angabe:

"erhohter Koffeingehalt", gefolgt von der Angabe des Koffeingehaltes in
Klammern in Milligramm pro 100 Milliliter,

Betrifft in erster Linie Energiedrinks, die nicht in Dosen gereicht werden.

8. Wachse
erlaubt und Ublich bei Zitrusfriichten und gelegentlich bei

Apfeln und Melonen.

Kenntlichmachung bei Abgabe mit Schale "gewachst"

4 )
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Deklarationspflicht auf Speisekarten

hmacksverstiarker und Antioxidationsmittel

Seit 28.10.98 besteht auch diesbezulglich Kennzeichnungspflicht.

Entsprechend dem § 9 Abs. 8 Zusatzstoff-Zulassungs VO missen
der Speise- und Getrankekarte angegeben werden, da diese in den

entfalten.

Anders ist dies bei den Geschmacksverstarkern. Dies sind Stoffe, die
beispielsweise Brihen, Suppen, Saucen oder Salatdressings zugesetzt.

die Inhaltsstoffe Uberprifen und am besten auf Produkte mit
Geschmacksverstarkern verzichten.

Anmerkung:

Die vorgeschriebenen Angaben dirfen entweder
- bei der jeweiligen Speise/ dem Getrank oder

einer Kennziffer oder einem sonstigen Zeichen auf diese FuBnote klar
hingewiesen wird.*

Beispiel:

"belegtes Brot mit Lachsersatz"

(mit Konservierungsstoff....., mit Farbstoff)
oder

"Beleges Brot mit Lachsersatz 1) 2)n

1) mit Konservierungsstoff

2) mit Farbstoff

*

Es ist ausreichend, wenn die Zutatenliste auf der letzten Seite der
Speisekarte einmal

abgedruckt ist, also nicht auf jeder Seite; allerdings missen sich dann
entsprechende Hinweise bzgl der Erklarung auf der letzten Seite in der
Speisekarte befinden.

Nach Angaben verschiedener Kontrolleure gentigt neben der
am Ende. Das chemische Veterinaruntersuchungsamt Stuttgart
verlangt dagegen, dass sich auf jeder Seite, auf

der sich FuBnoten befinden, ein Hinweis erscheint, der auf die

der sicheren Seite

Antioxidationsmittel (Dosenware) in den meisten Féllen jedoch nicht auf

Lebensmitteln nach der Verarbeitung keine technologische Wirkung mehr

einen vorhandenen Geschmack verstarken oder betonen, die aber selbst
Uber keinen oder nur sehr wenig Eigengeschmack verfligen. Sie werden

Des Weiteren sind sie in vielen Bindemitteln flir Saucen vorhanden. In der
Regel handelt es sich um Glutamat. Also beim Einkauf auf der Verpackung

- in FuBnoten angebracht werden, wenn bei der Speise/dem Getréank mit

FuBnotenangabe ein Hinweis am Anfang der Speisekarte auf die Erklarung

Erklarung auf der letzten Seite verweist. Mit dieser Lésung sind Sie auf

4 )

Diese hier
ange-
sprochenen
Produkte
gibt es auch
ohne Ge-
schmacks-
verstarker.

\/_J

So
deklarieren
Sie lhre
Speise-
karten richtig

\/_J

© gastro-check24




Deklarationspflicht auf Speisekarten

Fiir die Angabe der Zusatzstoffe oder gentechnischen Verinderung
in FuBnoten wird folgende Nummerierung empfohlen:

Nr. 1 mit Konservierungsstoff (e200-219, 230-235. 239, 249-252, 280-285,1105)
Nr. 2 mit Farbstoff (E100-E180 auch beta-Carotin und Rhibovlavin)

Nr. 3 mit Antioxidationsmittel (e310-E321)

Nr. 4 mit Stissungsmittel Saccharin (e950-E952, E954, E957, E959)
Nr. 5 mit Sissungsmittel Cyclamat

Nr. 6 mit Slissungsmittel Aspartam (ess1), enth.
Phenylalaninquelle

Nr. 7 mit Stissungsmittel Acesulfam

Nr. 8 mit Phosphat (Stabilisator) (e 33s-E 341, E450-E452)

Nr. 9 geschwefelt (e220-E228)

Nr. 10 chininhaltig

Nr. 11 koffeinhaltig

Nr. 12 mit Geschmacksverstarker (e620-E635)

Nr. 13 geschwarzt (e 579, E585)

Nr. 14 gewachst (E901-E904, E912, E914)

Nr. 15 gentechnisch verandert

Laut Zusatzstoff-Zulassungsverordnung kénnen die oben genannten
Angaben entfallen, wenn Zusatzstoffe nur den Zutaten eines
Lebensmittels zugesetzt sind, sofern die Zusatzstoffe in dem
Lebensmittel keine technologische Wirkung mehr austiben. Wenn
z.B. Fleischsalat selbst hergestellt wird und auf eine groBe Schissel
ein oder zwei Essiggurken klein geschnitten beigefligt werden, so
enthalt zwar die Essiggurke den eigentlich anzugebenden Zusatzstoff
"Konservierungsstoff". Dieser Konservierungsstoff entfaltet jedoch auf
eine groBBe Schiissel Fleischsalat keine technologisch konservierende
Wirkung mehr. Der Konservierungsstoff

ware demnach in der Speisekarte nicht auszuweisen. Ab welcher
Menge von Essiggurken der Konservierungsstoff eine

technologische Wirkung entfaltet, kann hingegen nur in einem
lebensmittelchemischen Labor festgestellt werden. Gastwirte, die auf
der sicheren Seite sein wollen, geben alle oben angegebenen
Zusatzstoffe an, auch wenn zu vermuten ist, dass diese keine
technologische Wirkung entfalten.
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Deklarationspflicht auf Speisekarten

B.
Spezielle Regelungen fir Weinkennzeichnung auf Speisekarten 4 N\
Nach der Preisangabenverordnung und einer Bund/Lander
Ubereinkunft sind fir Wein folgende Angaben in Speise- und
Getrankekarten verpflichtend:
1 Gultebezeichnung (z. B. Tafelwein, Qualitatswein usw.) Spezielle
1 Weinart (z. B. WeiBwein, WeiBherbst, Rotling) Real
1 Herkunft (Anbaugebiet, Weinbaugebiet oder Herkunftsland) .eg unge'n
[J  Verkaufs- oder Leistungseinheit (z. B. 0,251, 1 1, 0,75 ) &Preis bei ier Wein-
enn-
Far die Angabe von Schwefeldioxid als Zusatz im Wein besteht seit zeichnung.
dem 25.11.2005 nur eine Kennzeichnungspflicht fir die Abgabe in
Originalflaschen (als Fertigpackung). Auf Speisekarten 0.4. sind die
Angaben "Enthalt Sulfite" oder "Enthalt Schwefeldioxid" bei Wein
derzeit nicht erforderlich.
Zur Beachtung:
Obst- und Beerenweine und ahnliche Erzeugnisse aus Frichten (wie
Erdbeerperlwein, Erdbeerschaumwein) unterliegen dem allgemeinen
Lebensmittelrecht. Hier ist zusétzlich zur Gltebezeichnung und der
Angabe der Verkaufs- oder Leistungseinheit der Hinweis
"geschwefelt" bei Gehalten tGber 10 mg/kg SO2 geman § 9 der ZZulV
erforderlich (siehe auch unter 1.).
C. Allergene (extra Auflistung folgt)
Beachten Sie bitte auch die seit 25.11.05 geltende
Kennzeichnungspflicht von Allergenen
bisher nur fir verpackte Lebensmittel.
Dies gilt zwischenzeitlich auch fir lose Ware, also Speisen und
Getranke in der
Gastronomie. Es gibt aber noch keine Ausfiihrungsvorschrift.
4 )
Nur
D. Mineralwasser Tafelwasser
darf im Glas
"Mineralwasser" darf nur in den Originalflaschen serviert werden. serviert
Anders werden
"Tafelwasser", das auch im Glas serviert werden kann.




Deklarationspflicht auf Speisekarten

E.

: ) . ) 4 )
Kennzeichnungsregelungen fir gentechnisch veranderte
Lebensmittel oder Seit 2003
Zutaten aus gentechnisch veranderten Lebensmitteln muissen auch
Nach der Verordnung (EG) 1829/2003 Uber genetisch veranderte ge[letlsch
Lebensmittel und Futtermittel sind alle Lebensmittel gut sichtbar, in veranderte
leicht lesbarer Schrift und unverwischbar zu kennzeichnen, die LM gekenn-
gentechnisch veranderte Organismen (GVO) enthalten, aus GVO zeichnet
bestehen, aus GVO hergestellt werden oder Zutaten enthalten, die werden
aus GVO hergestellt werden.

Zutat
Kenntlichmachung auch bei loser Ware

Beispiele fur Lebensmittel, die diese Zusatze enthalten kbnnen:

Zutaten mit gentechnisch veranderten Organismen
"gentechnisch verandert"
"aus gentechnisch

verandertem

hergestellt" Soja, Mais

Gentechnisch veranderte Organismen
"enthélt Sojadl",

"aus gentechnisch veranderter Soja hergestellt"
Salat- oder Frittierél aus gentechnisch veranderter Soja

4 )

Diese Hinweise miissen in Hotels, Gaststatten und in Einrichtungen
zur Gemeinschaftsverpflegung in unmittelbarem Zusammenhang
mit dem jeweiligen Produkt, z.B. auf der Speisekarte, Preisaushang
oder Biiffetbeschilderung aufgefiihrt werden. Es kommt auch ein Achtung bei
schriftlicher Hinweis in unmittelbarer Nahe zur Essensausgabe in Salat oder
Betracht, wenn keine Speisekarte existiert oder das Essen nicht Frittierol

serviert wird. Entscheidend ist der unmittelbare Zusammenhang

mit der Auslage des Lebensmittels.




Deklarationspflicht auf Speisekarten

Zusammenfassung:

Die Deklaration von Zusatzstoffen auf Speisekarten gibt es schon seit
1998. Alle Aushéange, Schilder und Tafeln sollten mit diesen FuBnoten
versehen werden.

Sicherlich kann und sollte man freiwillig auf Zusatzstoffe verzichten. Die
Industrie halt auf jeden Fall viele Produkte und Alternativen bereit.

Ab dem 13 Dezember 2014 werden nun auch Allergene deklariert
werden mussen. Hier ist eine noch héhere sorgfaltige Beschriftung
notwendig. Fehler kdnnten hier tragische Folgen nach sich ziehen. Die
Kontrollen werden dementsprechend schérfer.

Seien Sie wachsam- Ihre Gaste werden kritisch nachfragen

Verzichten
Sie auf

Zusatzstoffe

Die
Kontrollen

werden
acharfer




Deklarationspflicht auf Speisekarten

Allergene

Ab dem 13. Dezember 2014 mussen alle Lebensmittel (nach der
Lebensmittelinformationsverordnung) neu gekennzeichnet werden.

Neben den Zusatzstoffen wird dann auch die Kennzeichnung der
Allergene Pflicht. Uber eine genaue Ausflihrung und Form wird es auf
nationaler Ebene noch eine Entscheidung geben. Ahnlich der
Zusatzstoffe sind FuBBnoten denkbar. Der Hauptunterschied liegt darin,
dass Sie auf Zusatzstoffe komplett verzichten kénnen. Bei den
Allergenen wird das schwierig, gar unmoglich. Zwar gibt es
zusammengesetzte Lebensmittel (wie Instantsuppen ohne Sellerie
und Soja), aber z.B. einen siBen Crépes mit Haselnuss- Eis und
Sahne werden Sie wohl kaum ohne Allergene hinbekommen. Das
muss auch zukunftig nicht sein, Pflicht ist halt nur die Kennzeichnung
auf der Karte. Entscheidend ist auch, dass Sie sich mit dem Thema
auseinander setzen und dann vorbereitet Ihre Speisekarten
umschreiben kénnen. Dazu bendtigen Sie alle Rezepturen mit den
bendtigten Waren. Einen Vordruck fir die Erfassung erhalten Sie im
Anhang.

Wir empfehlen eine Komponenten Erfassung, dass bedeutet, Sie
sollten alle Komponenten eines Gerichtes aufteilen. Dadurch erhdht
sich zwar die Anzahl der Erfassungsbdgen aber einzelne
Komponenten kommen sicherlich 6fter in lnrem Speiseangebot vor.

Diese doppelten Komponenten brauche Sie dann nicht wieder
erfassen (missen diese aber natlrlich jedes Mal auf der Speisekarte
deklarieren).

Diese Erfassung aller Speisen bedeutet einen recht hohen
Zeitaufwand. Wir hoffen und glauben, dass die Industrie die Allergene
ordentlich und Ubersichtlich auf splitten wird. Nach einer gewissen Zeit
wird diese Erfassung eine Routinearbeit sein.

Wir warnen ausdrticklich davor unsorgsam oder gar falsch zu
deklarieren. Sie haben gerade bei den versteckten Allergenen die
Verantwortung gegentber Ihren Gasten. Die Kontrollen werden sich
gegentber den Zusatzstoffen verscharfen.

Ubrigens sollten Sie gerade bei Buffets und Selbstbedienung auf eine
korrekte Auslobung mit Zusatzstoffen und Allergenen achten. Dort
findet, anders als am Gastetisch, kaum Kommunikation statt.

Man kann
und muss
nicht auf
Allergene
verzichten

N
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Deklarationspflicht auf Speisekarten

a) Weizen und daraus hergestellte Erzeugnisse (glutenhaltiges
Getreide)

Mehl, Starke, Gries, Flocken, Kleie, Schrot, Malz, Keimlinge,

Couscous, Bulgur. Verwendung in Brot, Kuchen, Gebéack, Nudeln,

Suppen und Saucen, die angedickt oder gebunden werden, Panade

fur Fleisch, Fisch und Gemuse, Wurstwaren, Kartoffelfertigprodukte,

Backerbsen,

kalt gepresstes W eizenkeimdl, Frischkornbreie, Desserts, Schokolade,

Eis.

Achtung: Lebensmitteln, die vor dem Kochen m. Mehl bestdubt

werden.

Ebenfalls meiden: Weizenurformen

wie Dinkel, Einkorn, Emmer, Kamut, Grlinkern.

Achten Sie hier besonders auf versteckte Bestandteile bei
Puddingpulver, Saucenpulver

Gewurzmischungen, Kartoffelfertigprodukten und Aromen.

Unbedenklich sind Kartoffeln, Mais, Reis, Hirse, Buchweizen, Quinoa,
Amaranth, Kastanien

Obst+Frichte, Fisch, Fleisch, Ei, Honig, Zucker ( im nattrlichen,
unveranderten Zustand).

b) Krebstiere und Krebstiererzeugnisse

Scampi, Shrimps, Garnelen, Hummer,

Langusten, Krebse. Verwendung neben

Feinkostsalaten in spanischen (Paella),

franzdsischen (Bouillabaise) und asiatischen

(Surimi, Sashimi, Kroepoek) Spezialitaten.

Shrimps-Paste ist in asiatischen Gerichten eine verbreitete Zutat.

Die allergische Reaktion setzt meistens direkt nach dem Verzehr ein.
Achtung Lebensgefahr

c) Eier und Eierzeugnisse

Als gekochtes Ei, Ruhr-, Spiegelei oder
Omelette, auBerdem Verwendung in
Eierpfannkuchen, Kuchen und Gebéack,
Suppen, Saucen, Nudeln, Quiches,
Frikadellen, Burger, Mayonnaise,
Salatsaucen, Desserts

wie Mousse, Eis, Pudding, Cremespeisen.
Achtung auch bei glasierten Speisen, z.B. siiBem Brot, Brdotchen oder

Blatterteig
Die Zusatzstoffe Lecithin (E 322) sowie Lysozym (E1105) (zugelassen

far gereiften Kése) kbnnen aus
Hlhnerei hergestellt sein.
Ubrigens hinter dem Begriff ,Ovalibumin® steht Huhnereiweil®

Gluten-
haltiges
Getreide
versteckt sich
in sehr vielen
Lebens-
mitteln

\/_)

Allergien
gegen
Krebstiere
fallen oft
recht heftig
aus

\—
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Deklarationspflicht auf Speisekarten

d) Fisch und Fischerzeugnisse
Alle Fischsorten, Surimi, Anchosen, Kaviar, Anchovis z.B.
auf Pizza, in Salatdressings oder Pasten, Feinkostsalate,
Fischsuppe, Paella, Vitello
Tonnato, Fisch-Sauce/-Paste wird in ostasiatischen
Gerichten oft verwendet. Achtung bei Verwendung von
Frittierfett, asiatischen Zutaten &Fertiggerichten
Hochsensible Fischallergiker konnen Reaktionen auf Hiihnereier
zeigen aufgrund moglicher Fltterung der Hihnermit Fischmehl oder
Beschwerden durch das Einatmen von Fischgeruch entwickeln.

e) Erdniisse und Erdnusserzeugnisse
Erdnussbutter, -mehl und -6l in Snacks, Knabberartikeln, Saucen,
Kuchen und Gebéck, Musli, Desserts, Eis,
SuBwaren (Schokolade, Pralinen), vorfrittierte
Produkte wie Pommes Frites, Rosti, Fullungen in

Teigwaren, vegetarische Aufstriche, Bratlinge. Verwendung h&ufig in
thailandischer und indonesischer Kiiche, z.B. Saté, auch in
mexikanischen und afrikanischen

Gerichten. Lecithin (E322) kann aus Erdniissen gewonnen werden.
Achtung bei Saucen, Frittierfett und fertigprodukten

f) Soja und Sojaerzeugnisse
Tofu, Sojamehl, SojasoBBe (Tamari, Shoyu),
Sojapaste, Miso, Natto, Tempeh, Sojasprossen,
Sojadl, Fleischimitate (TVP) besonders in
asiatischer und vegetarischer Kiche, Margarine,
Sojamilch, aber auch in
vielen Fleisch-, Wurst-, Backwaren (Brot, Kuchen,
Gebéck) und Milchprodukten, Instantpulver flr
Kakaogetranke, KaffeeweiB3er, fertigen Suppen und

Saucen,

Mayonnaise, Ketchup, Desserts, Eis, Pudding, Schokolade. Als
Zusatzstoff in Form von Backmitteln, Stabilisatoren, Emulgatoren,
Lecithin (E 322).

dg) Milch und Milcherzeugnisse
Hier unterscheidet man zwischen MilcheiweiBallergie und Laktose-
Intoleranz (Milchzucker)
Joghurt, Quark, Kase, Buttermilch, Kefir, Molke, saure Sahne, Milch
und StBmolkenpulver, Caseinate. Verwendung in Broten, Back- und
Wurstwaren, Margarine, Panaden, Auflaufen, Kartoffelpliree, Suppen,
Saucen, Gewlrzmischungen, Eiergerichten, Brotaufstrichen, Musli,
SuBwaren, Schokolade, Eis, Desserts.
Oft werden hier schon viele Laktose freie Produkte angeboten.

4 )

Vorsicht bei
Kreuz-
konter-
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Olen

\—

4 )

Gerade
Vegetarier
und Veganer
reagieren oft
Allergisch
auf LM

\/_J

© gastro-check24




Deklarationspflicht auf Speisekarten

i) Sellerie und Sellerieerzeugnisse
Knolle und Staude, als Gemdise in Suppen, Salaten. Weit verbreitet als
Gewdrz in Salz, Brihen, Brihwdrfeln, Titensuppen, Dressings, Saucen,
Mayonnaise, Ketchup, Fertiggerichten, Wurstwaren.

j) Senf und Senferzeugnisse
Senfpulver, Senfkdrner, Blatter und Bliten, Senfsprossen und Senfdl in
Salatdressings, Marinaden, Suppen, Saucen, Currys (Pulver/Pasten),
Wourst- und Fleischwaren, Kase, Aufstriche, Gewlrzmischungen, sauer
eingelegtes Gemduse.

k) Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse

Sesampaste (Tahini), Sesamdl, Sesamsamen und -mehl. Brot,
Backwaren, Hamburgerbrdtchen, Fladenbrot, Misliriegel, Salatsaucen.
Verwendung. In asiatischer, tlrkischer und orientalischer Kiiche,
Falafel, Hummus, Moutabel sowie vielfach in Bioprodukten als
Salzersatz und vegetarischer Kiiche.

1) Lupine und Lupinenerzeugnisse

Lupinenmehl, -kleie, -tofu, -milch, -ballaststoff- und —eiweilBkonzentrat
finden Verwendung in Brot- und Backwaren, Nudeln, Wirstchen,
Bratlingen, vegetarischen W rstchen und Burgern, Flissigwirze,
Aufstrichen, StiBspeisen, Eis und Kaffeeersatz. Haufigste Verwendung
in diatetischen Produkten fur Zbliakie-Patienten und vegetarischen
Produkten, aber auch herkdbmmlichen Brot- und Backwaren. Frisch
werden Lupinensprossen als Salat verwendet.

m) Weichtiere und daraus hergestellte Erzeugnisse

Muscheln, Austern, Tintenfische, Schnecken. Neben der offensichtlichen
Verwendung als Hauptbestandteil einer Mahlzeit kénnen

Weichtiere in spanischen (Paella) oder franzésischen (Bouillabaise)
Spezialitaten sowie in Fisch- und Feinkostsalaten vorkommen. In der
asiatischen Kiiche werden Saucen, Suppen, salziges Geback, Sashimi
(roh) unter Verwendung von Weichtieren hergestellt. Austernsol3e,
Squid Brand, Wirzmischungen, -pasten enthalten haufig Weichtiere.

n) Schwefeldioxide und Sulfite (E 220-228 )

Deklarationspflichtig ab einer Menge von mehr als 10 mg/kg oder
10mg/Il. Eingesetzt in Softdrinks, Wein, Bier, Trockenfriichten inklusive

NUssen mit Schale, weiBem Gemdse, Fleisch-, Fisch-
und Meerestierersatzprodukten, gesalzenem
Trockenfisch, Chips und anderen getrockneten
Kartoffelerzeugnissen, Stérke, Sago, Graupen.

4 )

Sellerie und
Senfistin
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Deklaration

Die Deklaration von Zusatzstoffen ist seit Jahren geregelt.
Alle Zusatzstoffe missen direkt am Produkt mit einer FuBnote gekennzeichnet werden.

Die Legende zu den FuBnoten braucht nicht auf jeder Seite stehen, jedoch ein Hinweis wo die
Legende zu finden ist. Dieser Hinweis und auch die FuBnoten selbst missen gut lesbar und
erkennbar sein.Bei der Deklaration der Allergene gibt es bisher noch keine genauen
Vorschriften. Wir gehen aber davon aus, dass es sich ahnlich verhalten wird. Da die Anzahl der
Allergene jedoch ist, wird sich die eine oder andere Speisekarte optisch verandern.

Die GréBe der FuBnoten muss nattrlich auch gut lesbar sein. Wir empfehlen hier hochgestellte
Zahlen far die Zusatzstoffe und hochgestellte Buchstaben fir die Allergene. Diese kénnen Sie
z.B. unter ,word“ mit dem Icon x* oder der Tastenkombination (Strgxx) formatieren.

Wie in unserem Beispiel bei den Erfassungshilfen im Anhang, kdnnte das so aussehen:
r) d o k i o o
Lachofilet™ im Sesammantel” aunf Senfrance” mit Kartolfelpiree
.gh
wnd Mandelbroccol i’

So eine Liste/ Legende aller Zusatzstoffe und Allergene muss einmal in der Speisekarte

auftauchen. Der darunter stehende Satz ist zwar nicht verpflichtend, aber empfehlenswert.

mit Konsenvierungsstoff

mit Farbstoff

mit Antioxidationsmittel

mit SUssungsmittel Saccharin
mit Sissungsmittel Cyclamat
mit Slssungsmittel Aspatam (enth. Phenylalinguelle)
mit Slssungsmittel Acesulfam
mit Phosphor

geschwefelt

10 [chininhaltig

11 |cofeinhaltig

12 |mit Geschmacksverstarker
13 [geschwarz

14 [gewachst

15 |gentechnisch verandert

glutenhaltig

Krebstiere

Eier und Eiererzeugnisse

Fisch und Fischerzeugnisse
Erdniisse und Erdnusserzeugnisse
Sojaund Sojaerzeugnisse

Milch und Milcherzeugnisse
Schalenobst (Misse)

Sellerie und Sellerieerzeugnisse
Senfund Senferzeugnisse
Sesamsamen

Lupinen

Weichtiere (3chnecken, Muscheln Kalamare, Austern)
Schwefeldioxid und Sulfide

[H=1l==]1 LN R=rIRE,] W FSC) N T EY

S|F | ===z | = || ||@

Bitte sprechen Sie bei einer Allergie unser Servicepersonal direkt an. Wir werden eine fir Sie
vertragliche Alternative finden. Da in unserem Betrieb bzw. unseren Lieferanten auch gluten-,
milch., ei-, sellerie- und nusshaltige Lebensmittel verarbeitet werden, kann trotz aller Sorgfalt
ein Ubergang von Spuren an dieser Stelle nicht ausgeschlossen werden.

Der Verzehr von koffeinhaltigen Lebensmitteln kann fiir Kinder, Schwangere (und deren Babys)
und stillende Mutter nachteilige gesundheitliche Folgen haben.
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Erfassungshilte
fur Allergene und Zusatzstoffe

Gericht:
Ne[ T T

Zutaten / Bestandteile Allergen Nr. Zusatzstoff Nr
N N N
N N I O B
N N
N N I B
I N N
N I N I B
I N N
I N B
[ N O
I I N I B
erfasst durch (Unterschrift) Ort / Datum
mit Konservierungsstoft glutenhaltig
mit Farbstoff Krebstiere

mit Antioxidationsmittel

mit Sissungsmittel Saccharin

mit Sissungsmittel Cyclamat

mit Sissungsmittel Aspatam (enth. Phenylalinquelle)

mit Sissungsmittel Acesulfam

mit Phosphor

O|O|N|O| O | W[N] =

geschwefelt

10 |chininhaltig

11 |cofeinhaltig

12 |mit Geschmacksverstarker

13 |geschwaérzt

14 |gewachst

15 |gentechnisch verandert

:3—x—-—-:r|to--m olo|o|®

Eier und Eiererzeugnisse

Fisch und Fischerzeugnisse
Erdnlisse und Erdnusserzeugnisse
Soja und Sojaerzeugnisse

Milch und Milcherzeugnisse
Schalenobst (Nisse)

Sellerie und Sellerieerzeugnisse
Senf und Senferzeugnisse
Sesamsamen

Lupinen

Weichtiere (Schnecken, Muscheln Kalamare, Austern)
Schwefeldioxid und Sulfide
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Erfassungshilte
fur Allergene und Zusatzstoffe

Gericht:

Lachsfilet® im Sesammantel® und Senfsauce?

Nr:f 0] 0] 1

Zutaten / Bestandteile Allergen Nr. Zusatzstoff Nr

Lachsfilet (natur) TN N N Y Y

Sesammantel (ohne Ei und Mehl) S8 Y Y

Butter (zum braten) T N Y I

Salz, Pfeffer | | | | | | | | | | |

E— [ I O A
N I N I B
I N N
I N B
[ N O
I I N I B

erfasst durch (Unterschrift) Ort / Datum

1 _|mit Konservierungsstoff a |glutenhaltig

2 |mit Farbstoff b |Krebstiere

|3 |mit Antioxidationsmittel ¢ |Eier und Eiererzeugnisse

4 |mit Stssungsmittel Saccharin d |Fisch und Fischerzeugnisse

5 _|mit Stssungsmittel Cyclamat e |Erdnusse und Erdnusserzeugnisse

6 |mit Sissungsmittel Aspatam (enth. Phenylalinquelle) f |Soja und Sojaerzeugnisse

7 _|mit Stissungsmittel Acesulfam g [Milch und Milcherzeugnisse

8 |mit Phosphor h |Schalenobst (Nlsse)

9 |geschwefelt i |Sellerie und Sellerieerzeugnisse

10 [chininhaltig j |Senf und Senferzeugnisse

11 |cofeinhaltig k |Sesamsamen

12 | mit Geschmacksverstarker I [Lupinen

E geschwarzt m |Weichtiere (Schnecken, Muscheln Kalamare, Austern)

14 |gewachst n |Schwefeldioxid und Sulfide

15 |gentechnisch veréndert
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Erfassungshilte
fur Allergene und Zusatzstoffe

Gericht: Mandelbroccolie®”
Nr:l] 0] 0] 1
Zutaten / Bestandteile Allergen Nr. Zusatzstoff Nr

Broccolie (frisch)

Butter lal [ T T T 0T 0 T

Mandeln

Salz, Pfeffer, Muskat [ N O B

erfasst durch (Unterschrift) Ort / Datum
1 |mit Konservierungsstoff a |glutenhaltig
2 |mit Farbstoff b |Krebstiere
3 | mit Antioxidationsmittel ¢ |Eier und Eiererzeugnisse
4 |mit Siissungsmittel Saccharin d |Fisch und Fischerzeugnisse
"5 |mit Siissungsmittel Cyclamat e |Erdnusse und Erdnusserzeugnisse
6 |mit Stissungsmittel Aspatam (enth. Phenylalinquelle) f |Soja und Sojaerzeugnisse
"~ 7 |mit Stissungsmittel Acesulfam g |Milch und Milcherzeugnisse
8 |mit Phosphor | h |Schalenobst (Niisse)
9 |geschwefelt i |Sellerie und Sellerieerzeugnisse
10 |chininhaltig j |Senfund Senferzeugnisse
11 |cofeinhaltig k |Sesamsamen
12 | mit Geschmacksverstarker I [Lupinen
13 |geschwarzt m |Weichtiere (Schnecken, Muscheln Kalamare, Austern)
14 |gewachst n_|Schwefeldioxid und Sulfide
15 |gentechnisch verandert
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Erfassungshilte
fur Allergene und Zusatzstoffe

Gericht: Kartoffelptiree ™

Nr:f 0] 0] 1

Zutaten / Bestandteile Allergen Nr. Zusatzstoff Nr

Kartoffelptireeprodukt (Pfanni) lalclol | [3] [ | | |

Milch 0 O O

Butter I T T T T T T T 1]

Salz, Pfeffer, Muskat N N N N O
I N N
N I N I B
I N N
I N B
[ N O
I I N I B

erfasst durch (Unterschrift) Ort / Datum

1 _|mit Konservierungsstoff a |glutenhaltig

2 |mit Farbstoff b |Krebstiere

3 _|mit Antioxidationsmittel ¢ |Eier und Eiererzeugnisse

4 |mit Stssungsmittel Saccharin d |Fisch und Fischerzeugnisse

5 |mit Stissungsmittel Cyclamat e |Erdnusse und Erdnusserzeugnisse

6 |mit Stissungsmittel Aspatam (enth. Phenylalinquelle) f |Soja und Sojaerzeugnisse

7 _|mit Stissungsmittel Acesulfam g [Milch und Milcherzeugnisse

8 |mit Phosphor h |Schalenobst (Nlsse)

9 |geschwefelt i |Sellerie und Sellerieerzeugnisse

10 [chininhaltig j |Senf und Senferzeugnisse

11 |cofeinhaltig k |Sesamsamen

12 | mit Geschmacksverstarker I [Lupinen

E geschwarzt m |Weichtiere (Schnecken, Muscheln Kalamare, Austern)

14 |gewachst n |Schwefeldioxid und Sulfide

15 |gentechnisch veréndert
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