Personalschulung in
der Gastronomie

Themen:

Infektionsschutz,

Hygiene,

Arbeits- und Gesundheitsschutz,
Brandschutz

Der Inhalt dieser Schulungsunterlage kann unter Umsténden nicht vollsténdig
sein.

Die Inhalte der Personalschulung missen gegebenenfalls auf die tatsdchlichen
betrieblichen Spezifika angepasst und/oder ergénzt werden.




Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Untemehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

Belehrung nach §8§ 42 u. 43 Infektionsschutzgesetz

Diese Unterweisung gilt flr Tatigkeiten mit Kontakt zu Lebensmitteln sowie Bedarfsge-
genstanden (Besteck, Geschirr). Rechtliche Grundlage ist das Infektionsschutzgesetz. Mit
nachfolgenden MaBnahmen soll verhindert werden, dass Infektionserreger auf Lebens-
mittel oder von Mensch zu Mensch Ubertragen werden und somit Lebensmittelinfektionen
und -vergiftungen entstehen und/oder verbreitet werden.

_E_i_genverantwortung, SelbstbeobachturLg, Meldepflicht

Bei Krankheitserscheinungen wie:

* Durchfall mit mehr als drei diinnfliissigen Stiihlen pro Tag, gegebenen-
falls Ubelkeit,
Erbrechen und Fieber;

= Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch- oder Gelenkschmerzen und
Verstopfung (Hinweise fiir Typhus u. Paratyphus);

* Milchigweile Durchfdlle mit hohem Fliissigkeitsverlust (Hinweise fiir Cho-
lera);

* Gelbfarbung der Haut und der Augépfel mit Schwiiche und Appetitlosig-
keit (Hinweise auf Hepatitis);

=  Gerotete, schmierig belegte, ndssende oder geschwollene Hauterkran-
kungen und -wunden

und/oder bei in Stuhlprobe nachgewiesener Infektion (auch wenn Sie keine
Symptome haben!) mit

=  Salmonelien

=  Shigellen

Enterohamorrhagische Escherichia coli-Bakterien (EHEC)

Choleravibrionen
besteht ein Tatigkeitsverbot flir den Umgang mit Lebensmitteln sowie Be-
darfsgegensténden.
Es ist sofort der Arbeitgeber/Vorgesetzte zu informieren, auch wenn Sie
dienstfrei haben! Ebenfalls ist der Vorgesetzte zu informieren, wenn solche
Erkrankungen in Familie und Bekanntschaft auftreten, eine Magen-
Darmerkrankung nach kurzer Dauer bereits Gberstanden wurde (insbesondere
nach Urlaubsreisen), da solche Infektionserreger durchaus noch ldngere Zeit
ausgeschieden werden kdnnen. Falls Unklarheiten bestehen, kann der Be-
triebsarzt auch direkt kontaktiert werden. Falls Sie den Hausarzt aufsuchen,
ist dieser unbedingt dariber zu informieren, dass Sie im Lebensmittelbereich
tatig sind.

Bescheinigung durch das Gesundheitsamt

* Sie durfen Tatigkeiten mit Lebensmitteln und Bedarfsgegenstédnden nur
ausflihren, wenn Sie eine Bescheinigung vom Gesundheitsamt oder ein
Gesundheitszeugnis vorweisen kénnen.

Wichtige Regeln zur Personalhygiene

= Handedesinfektion vor Arbeitsantritt, nach jeden Toilettenbesuch, nach
Reinigungsarbeiten, nach dem Naseputzen sowie nach dem Umgang mit
Eiern, Geflligel, Fisch und Hackfleisch.

* Fingerringe und Schmuck sind bei der Arbeit abzulegen.
= Niemals auf Lebensmittel niesen und husten.
= Wunden an Handen und Armen sind flissigkeitsdicht abzudecken.
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Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Unermenmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

| Hygieneschulung - Uberblick

Lebensmittelhygiene-Richtlinie seit 1.1.2006

Anforderungen an
Raume
Einrichtungen
Personal
Waren
Schéadlingsbekampfung
Reinigung
Abfallentsorgung

Verpflichtung zu Eigenkontrollkonzept (HACCP)

Pflicht zur jahrlichen Schulung
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Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Urternehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz

Gastronomie

HACCP in Gastronomiebetrieben (Bsp. Quelle: DEHOGA)

Produkt

Warenannahme

Lagerhaltung

Speisenvorbe-
reitung

Warme/Kalte
Kiiche

Speisen-
ausgabe

Bemerkungen
HygienemafBinah-
men

Hackfleisch- [ Evtl. CCP Nur kurzfristige Moglichst ohne | CCP Tempera- GroBe Oberfliche
erzeugnisse | (z.B. Uberwachung | Zwischenlagerung Verzogerung (z.B. stichpro- | turkontrolle |und gutes Nahrstoff-
Temperatur, Ge- (innerhalb Arbeits- | und ohne Un- | benhafte Uber- angebot macht
ruch, Farbe, Kon- | schicht) erlaubt! terbrechung der | wachung Gar- schnelle Vermih-
sistenz) Kiihlkette temperatur u. rung von Keimen
-dauer, Konsis- moglich!
tenz, Farbe im
Kern)
Fleischam | Uberwachung Kiihlkette nicht Kiihlung wihrend
Stiick und Temperatur, Ge- ldnger unter- (Zwischen-) Lage-
Braten ruch, Farbe, Ober- brechen als rung erforderlich!
flache empfohlen notwendig
Waurster- Kiihlkette nicht Kiihlung wihrend
zeugnisse unterbrechen bis zur (Zwischen-) Lage-
Bereitstellung rung erforderlich!
Im Zweifel entsor-
gen
Gefliigel Evtl. CCP Kiihlung auch wih- [ Mdglichst bald | CCP Besonders Fleisch-
(frisch od. (z. B. Uberwa- rend des Auftauvor- |nach Auftauen |(z. B. stichpro- saft kann Krank-
TK-Ware) chung Temperatur, |ganges erforderlich, | verarbeiten, benhafte Uber- heitskeime enthalten,
Geruch, Farbe, Kontakt der Auftauf- | Kiihlkette dabei | wachung Gar- Verschmierungen
Konsistenz) liissigkeit mit Le- nicht ldnger temperatur u.- vermeiden, anschlie-
bensmitteln/ unterbrechen dauer, Fleisch- Bend Desinfektion
Gegenstdnden ver- | als notwendig | farbe im der Fldchen und
meiden Kern/an Kno- Behilter!
chen)
Fisch Evtl. CCP Maoglichst bald ver- | Kiihlkette nicht Kiihlung wahrend
(Frischware) | (z. B. Uberwa- brauchen, Zwischen- | linger unter- (Zwischen-) Lage-
chung Temperatur |lagerung in Eis oder [ brechen als rung erforderlich!
und /oder Geruch, |bei 0 bis2°C notwendig
Oberflach, Augen)
Lagerung in Eis
oder 0 bis 2°C

Verfasser: Gothel
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Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Unemehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

Mégliche kritische Kontrollpunkte im Wareneingang (Bsp. Quelle: DEHOGA):

> Geflugel
Uberwachungsverfahren: Etikettenkontrolle (Verbrauchsdatum/Haltbarkeitsdatum);
Sicht- und Geruchskontrolle und/oder Temperaturmessung
(stichprobenartig)
Akzeptanzgrenze: siehe Angabe auf dem Etikett der Verpackung (maximal +4°C)

KorrekturmaBnahmen: z. B. Annahmeverweigerung

Dokumentation: Aufzeichnung der gemessenen Temperaturwerte

F i Fiir meinen Betrieb relevant?

: S i 2 s

» Frischfisch

Uberwachungsverfahren: Sichtkontrolle (Triibung der Augen, Oberflachen-
beschaffenheit, Konsistenz), Geruchskontrolle und/oder
Temperaturmessung (stichprobenartig)

Fiir meinen Betrieb relevant?

Akzeptanzgrenze: in Eis oder maximal +2°C

KorrekturmaRnahmen: z. B. Annahmeverweigerung

| Dokumentation: gegebenenfalls Beschreibung der Méngel, Aufzeichnung
' der gemessenen Temperaturwerte

Merke: Zielstellung hygienischer MaBnahmen:
... Vermeidung jeglicher nachteiliger Beschaffenheit von Lebensmitteln

| Gefidhrdungen fiir Lebensmittel

+ CHEMISCH
(Reinigungsmittelriickstande, Verpackungen, Fritteuse)

«  PHYSIKALISCH
(Glassplitter, Steine, Fingerndgel, Schmuck, Haare...)

+ BIOLOGISCH
(Hefen, Schimmelpilze, Bakterien, Viren...)

S




Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Unternehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

| Persénliche Hygiene

e Héandewaschen und Desinfektion

vor Arbeitsbeginn

nach jeden Toilettenbesuch

nach jeder Arbeitspause

zwischen unterschiedlichen Arbeitsgédngen, nach
Umgang mit kritischen Produkten

= nach Beendigung von Reinigungsarbeiten

4433

e Handwaschmittel benutzen und Hande nach dem
Waschen trocknen

» Keinen Handschmuck tragen
* Lange, dreckige oder lackierte Fingerndgel vermeiden

Wichtige Hinweise zur Handereinigung und -desinfektion:

Hande waschen

. > . ¢ Hinde nass machen
* bei Arbeitsbeginn * Handreinigungsmittel dosiert auftragen
_ » bei wahrnehmbarer Verschmutzung ¢ mitHandwarmem Wasser aufschaumen

* nach Toilettenbenutzung und Amasehen
¢ Hiande sofort gut abtrocknen

Hande desinfizieren

. . ichende M
* bei jedem Betreten der B T

Handedesinfektionsmittel mindestens 20

Produktionsraume Sekunden in die trockenen Hande einreiben
* nach jedem Umgang mit kritischen ¢ Problemzonen einbeziehen
Produkten (Fingerzwischenraume, Fingerseitenkanten,

Nagelfalz, Fingerkuppen, Daumen,

* nach Reinigungsarbeiten Handgelenke)

Dok ramc: Kompetenzzentrum der BGN



Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Unternehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

Personliche Hygiene
« Keinen Handschmuck tragen

+ Lange, dreckige oder lackierte
Fingerndgel vermeiden

=y

+ Auf saubere Arbeitskleidung achten
Vorbinder so haufig wie nétig wechseln
keine Strassenkleidung im Kichenbereich
tragen und auch nicht dort aufhdngen
Haare zurlckstecken oder zusammenbinden,
im Klchenbereich Mltze oder Schiffchen tragen

* Nicht im Kichenbereich rauchen!
« Bei Krankheitsanzeichen besonders vorsichtig sein
= niemals auf Lebensmittel husten oder niesen
= bei Magen-Darmerkrankungen den Chef

informieren und zum Arzt gehen

« Nicht mit offenen, ungeschitzten
Schnitt- oder Brandwunden arbeiten

| Mikrobiologische Gefahren - Grundlagen

« Niitzliche Keime wirken mit
= bei der Herstellung von Sauermilch, Joghurt,
Butter, Kase
= beim Reifen von Fleisch und Rohwurst
= bei der Herstellung von Essig, Sauerkraut u.a.
= bei der alkoholischen Garung
= bei der Herstellung von Backwaren

+ Schadliche Keime sind erkennbar durch z.B.
= Schimmel auf Brot, Geback, Kuchen
= Schimmel auf Frichten, Konfitliren,
Milcherzeugnissen
= faule Stellen an Frichten, GemUsen, Fleisch
= saure Milch garende Stoffe

Mit schadlichen Keimen befallene Lebensmittel missen
aussortiert und entsorgt werden!

i Ll




Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Urternehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

| Mikrobiologische Gefahren - Grundlagen

+ Schadliche Keime wachsen aber auch
unerkannt
auf bzw. in

Feinkosterzeugnissen, Mayonnaise
Frischfleisch, Fisch, Gefllgel, Eier
Wurstaufschnitt, Raucherfisch

SiuBspeisen, Cremes, Schlagsahne

4333

Mit diesen Lebensmitteln sehr sorgfaltig umgehen
und in der Regel kiihl halten!

| wirkungen von Mikroorganismen

Verderb (oft erkennbar)
(Faulnis, Garung, Schimmelbildung, Sauerung...)
...nur selten Ursache von Erkrankungen

Lebensmittelinfektionen
(Salmonellen, Shigellen, Campylobacter, E-coli...)

Lebensmittelvergiftungen
(Bacillus cereus, Staphylokokken...)

Kompetenzzentrum der BGN Seite:8 von 27



Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Untemehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

Wovon ist der Ausbruch einer Infektion oder Vergiftung abhangig?
+ Anfangskeimgehalt

« Infektionsdosis
Salmonellen: 10.000-100.000
Shigellen: 10-100

« Abwehrlage des Menschen
(Alte, Kranke, Kleinkinder sind
besonders gefahrdet)

Wovon ist die Vermehrung von Mikroorganismen abhangig?

+ Nahrstoffgehalt der Lebensmittel

+ Wassergehalt der Lebensmittel

* pH-Wert der Lebensmittel

« Anwesenheit / Fehlen von Luftsauerstoff
« Temperatur

o Zeit
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Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Unternehmen/Branche:
Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

Vermehrung von Krankheitserregern
{z. 8. Kolibokterien oder Salmonedlen unter glinstigen Vermehrungsbedingungen)

Keime
4.000.000
3.276.800
3.000.000 i
L[_:] Keimzahl KBE /
2.000.000 /
1.000.000 409.600
. 800  6.400 51.200
I 1 1
1. 2. - B 4. 5.
Stunde Stunde Stunde Stunde Stunde
KBE: KolonieBildende Binhoiten

Abb.: Vermehrung von Salmonellen bei optimalen Temperaturen

Bedeutung/der Temperatlur fur das:
Wachstum von Mikroorganismen

Pasteurisieren und
Kochen totet die
meisten Keime in
wenigen Minuten ab

p v ) Gekochte Speisen
“BSCEU' 76.6° C Sicher |soliten direkt nach dem

risieren ’ Gamn gegessen

we

Kochen 100°C

Warmhalten von
Speisen max. 2 h

lgeiﬂhalten von
peleen  g50 Cif

Keime vermehren
sich am besten
bei Zimmer-

\ (.’W
torber: 57,20 G| |(Gefahr) | temperatur
' e Daher leichtver-
derbliche Speisen
nie ungekiihlt
zwischenlagern
Kon-  10°C
lagerung Keime vermehren
Sicher | Sohr iangsam
0°C Abb.: Bedeutung der Temperatur
Bei Gefriertemperaturen fur das Wachstum von Mikro-
4 bleiben die meisten .
Tief- -18°CH 1 Keime am Leben, aber organismen
kithllagerung ? sie wachsen nicht

Verfasser: Gothel
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Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Untemehmen/Branche:

Wichtige Regeln:

Kihl und trocken lagern
« Gemuse grindlich waschen
« Ungekuhltes schnell verarbeiten

« Getrennt zubereiten und zwischenlagern

+ mdglichst laminieren, abdecken
» wenig zerkleinern

« beim Erhitzen auf Durchgaren
achten

| Produktspezifische Kiihlung und Regeln

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

+ Rohes Fleisch
= bei max. 7°C lagern
= Tagesklhlung max. 4 °C
= unzerlegte Stiicke

« Hackfleisch
= bei 4°C klhlen
= am selben Tag verarbeiten
= Zubereitungen strikt kiihlen
= unverarbeitet nicht tiefklihlen

» Fisch
= Frischfisch in Eis oder bei max. 2°C lagern

«  Gefllugel
= bei max. 4°C lagern
= immer alle Teile bei einer Kerntemperatur
von mind. 65°C durcherhitzen
= gefrorenes Gefligel im Kihlschrank vollstédndig
auftauen lassen
= Auftauwasser auffangen und wegschitten, reinigen

« Wild
= bei max. 3°C lagern i

PEE Bt 500

BaRasisRaseRinel

&

* Rohe Eier
= moglichst kihl und getrennt lagern .
= aufgeschlagene Ei-Massen sofort verarbeiten
= roheihaltige Speisen zum Verzehr nur in kleinen

Mengen frisch zubereiten und kihl lagern
= maoglichst pasteurisierte Produkte verwenden

s | " .
: o
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Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Untermehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

| Lagerung

« Erhitzte; vorgegarte Speisen

= rasch abkiihlen und kalt aufbewahren (Temp. 65-10°C,
max. 3 Std.)

= bei langerer Lagerzeit Tiefkihlen
= Klhlraum nicht Uberftllen

= beim Wiedererhitzen auf Durchgaren achten

« Zwischengelagerte Speisen immer abdecken oder
verpacken

« Zwischengelagerte Speisen
= nicht aufwdrmen sondern
= durcherhitzen (65°C)
= nicht warmhalten, sondern heiBhalten

« Vorbereitete, verderbliche Speisen
bei Raumtemperatur
= nicht Uber ldngere Zeit zur Selbstbedienung
anbieten (Buffet)

Verbrauchs-/ Mindesthaltbarkeitsdatum beachten
Selbst Verpacktes kennzeichnen

Wareneingang kontrollieren

5 4 4 3

Fleisch, Fisch, Gefllgel, rohe Eier und
Aufgeschlagene Sahne immer getrennt
voneinander aufbewahren

Dok name: Kompetenzzentrum der BGN



Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Unternehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

| Reinigung

= auf generelle Sauberkeit achten

= nach Umgang mit kritischen Lebensmitteln
alle Arbeitsgerate und Oberflachen sofort nach
Gebrauch mit heiBem Wasser grindlich reinigen

= auf Dosierung und Einwirkzeiten der
Reinigungsmittel achten

= Putzlappen und Schwamme téglich wechseln

= maoglichst keine Metallschwamme verwenden

| Besorgen-Lagern-Entsorgen

+ Beim Entsorgen von Lebensmitteln

auch Abfallbehalter regelméaBig reinigen
alle Abfalle taglich aus den
Arbeitsbereichen entfernen

Sammelstellen und Tonnenpldtze geschitzt
und sauber halten

Abfallbehalter im Betrieb nicht

Uberquellen lassen und abdecken
Abfallsacke und Leergut nicht zu lange
zwischenlagern

48
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Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Unternehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

| Gefahren fiir die Hygiene

+ Insekten (z.B. Fliegen, Bienen, Wespen, Spinnen) durch Fliegengitter fernhalten
= Lebensmittel verpacken und abdecken VR
= Abfallbehélter abdecken
= Kkeine Pflanzen im Klichenbereich

+ Nagetiere und Végel (z.B. Mause, Ratten, Tauben)
= nicht durch offene Abfalllagerung anlocken
= keine offenen Lebensmittel in Kellerrdumen lagern
= Abflisse sauber halten
= auf FraBstellen und Kotspuren achten

+ Vorratsschadlinge (z.B. Mehimotten, Kornkéafer, Schaben)
= Vorratshaltung organisieren
= Lagereinrichtungen haufig reinigen
= trockene Lebensmittel regelmaBig auf Spuren
untersuchen

bei Befall
= alle Lebensmittel aussortieren
= Lagereinrichtungen aussortieren und grundreinigen

+ Haustiere (Hunde, Katzen, Vogel)
= nicht in Klichenrdumen dulden
= nicht in Betriebsrdumen fluttern

Schadlingsbekampfung ist gesetzlich gefordert!

| Getréinkeschankanlagen-Hygiene

« Zapfhahn taglich mindestens einmal reinigen
= Auslauftillen von Bier- und AfG-Hahnen ausbauen
und mit Wasser, einer HahnbUrste und geeigneten
Reinigungsmittel reinigen
= festinstallierte Auslauftillen mit Reinigungsball spilen
= Tropfmulde taglich reinigen

* Reinigung der Getrankeleitungen, Zapfarmaturen
und Kegkdpfe
= nach Bedarf, aber mind. 14-t&gig
= bei Wechsel der Getrankeart
= bei Betriebsunterbrechung von mehr als einer Woche

Dok_name: Kompetenzzentrum der BGN Seite:14 von 27



Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Untemehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

| Grundsitzliches im Arbeitsschutz

» Als Mitarbeiter sind Sie verpflichtet, nach ihren Méglichkeiten sowie gemal der
Unterweisung und Weisung des Vorgesetzten flur ihre Sicherheit und Gesund-
heit bei der Arbeit sowie flir Sicherheit und Gesundheitsschutz derjenigen zu
sorgen, die von ihren Handlungen oder Unterlassungen betroffen sind.

» Defekte Arbeits- und Betriebsmittel sind umgehend zu melden, nicht zu benut-
zen und vor dem Benutzen anderer Mitarbeiter zu sichern!

= Eigene Reparaturversuche an elektrischen Geraten sind zu unterlassen!
* Am Arbeitsplatz ist standig Ordnung zu halten!

* Arbeits- und Betriebsmittel sind bestimmungsgemaB zu verwenden. Vor dem
Benutzen ist der einwandfreie Zustand zu prfen!

= Den Weisungen der Vorgesetzten ist unbedingt Folge zu leisten!

* Erkennbar gegen die Sicherheit und Gesundheit gerichtete Weisungen dirfen
nicht befolgt werden!

» Mitarbeiter dirfen sich durch den Konsum von Alkohol, Drogen, Einnahme von
Medikamenten oder anderen berauschenden Mitteln nicht in einen Zustand
versetzen, durch den sie sich selbst oder andere gefahrden kénnen! Gleiches
gilt auch fir den Arbeitsweg!

| verhalten bei Unfillen

» Bei Unféllen Ruhe bewahren, Verletzte aus der Gefahrstelle
entfernen und sofort den Notruf (112) tatigen!
Folgende Informationen sind zu geben:
WO geschah es?
WAS geschah?
WIE viele Verletzte?
WELCHE Art von Verletzungen?

= AnschlieBend einen Ersthelfer rufen oder selbst Erste Hilfe MaB3-
nahmen einleiten!

) +

N

* Erste-Hilfe-MaBnahmen, auch Bagatelle-Verletzungen, sind
wegen evtl. auftretender Folgeschaden im Verbandbuch einzu-
tragen!

* Bei Unféllen mit Versorgungsmedien (Elektro, Gas, Wasser) Ab-
sperrungen durchfiihren oder veranlassen! Siehe Alarmplan!

Kompetenzzentrum der BGN Sete 18 Van 37



Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Unternehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

| vorbeugender Brandschutz

* Kerzen, Brenner, offene Flammen nie unbeaufsichtigt brennen lassen!
= Rauchverbote missen unbedingt befolgt werden!

= Streichhdlzer oder Tabakreste dirfen nur in nicht
brennbare Abfallbehélter entsorgt werden! Papier ist
getrennt zu entsorgen!

= Jeder Mitarbeiter informiert sich (iber den Standort
von Feuerldscheinrichtungen.

* Mangel an Brandschutzeinrichtungen sind zu melden!

= Die Abzugshaube ist mindestens einmal wéchentlich
innen zu reinigen.

* Bei der Auswahl von Dekoration ist darauf zu achten,
dass nur gekennzeichnete (,schwer entflammbar")
verwendet wird!

* Durchgebrannte Sicherungen, schadhafte Steckdo-
sen und Leitungen sind nur durch Fachkréfte zu re-
parieren! Verschmorte Steckdosen, defekte Leitun-
gen, Kupplungen und Strecker sowie Anzeichen hier-
flr (flackerndes Licht, Schmorgeriiche usw.) sind zu
melden.

* Selbst mitgebrachte elektrische Geréte diirfen nicht ver-
wendet werden.

* Fluchtwege, Treppen und Verkehrswege in Gebduden
und im Freien mlssen stédndig in voller Breite freige-
halten werden!

* Bei Arbeitsende ist dafilir zu sorgen, dass Licht und alle elektrischen Gerite ab-
geschaltet sind. Sicherheits-, Fernmelde- und Brandmeldeanlagen bleiben dau-
ernd betriebsbereit und dirfen nicht abgeschaltet werden. Feuerstitten miis-
sen geléscht, Asche und brennbare Abfélle ordnungsgeméan beseitigt werden,
Fenster und Tilren sind zu schlieBen!

* Feuerschutz- und Rauchschutztiren sind dazu bestimmt, im Brandfall den
Durchtritt von Feuer bzw. Rauch in andere Brandabschnitte zu verhindern. Da-
her missen sie bei Ausbruch eines Feuers geschlossen sein.

Die Feuerschutz- und Rauchschutztiiren miissen selbsttétig schlieBen. Auf kei-
nen Fall dirfen diese Tiren verkeilt oder festgebunden werden!
Ihre Funktionsfahigkeit muss regelméBig kontrolliert werden!
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Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Urtemehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

| Es brennt - Was ist zu tun?

Ruhe bewahren!

Brand sofort mit genauen Angaben Uber Brandstelle und Umfang
des Feuers melden! Notruf 112

Mitarbeiter und Gaste warnen!

Liftungs-, Transport- und Heizungsanlagen abschalten,

Rohrleitungen absperren, Gashaupthahn schlieBen, elektrische
Anlagen ggf. spannungsfrei machen! (siehe Alarmplan)

Gefahrenbereiche sofort (iber Treppenraume sowie Uber die ge-
kennzeichneten Flucht- und Rettungswege verlassen!

Bei Rauchbildung geblickt gehen. (Schutz vor Rauch und Hitze) __

Rettung von Menschenleben geht vor Brandbekampfung!

Ohne Geféhrdung der eigenen Person sich bis zum Eintreffen der
Feuerwehr an den Bergungs- und LoschmaBnahmen beteiligen.

» Vorsicht beim Offnen geschlossener Tiren:

1. Tlren erst vorsichtig einen Spalt breit 6ffnen, dabei Deckung
hinter dem Tlrrahmen suchen,

2. evtl. kurzen Loschstrahl aus dem Feuerldéscher, dann Tur wei-
ter 6ffnen und Feuer bekampfen

=  Fettbrdnde niemals mit Wasser loschen!
Fettbrandloscher benutzen!

* Vorgehen beim Léschen mit Pulverléscher:

o Feuerléscher aus der Halterung nehmen und zur Brand-
stelle gehen !
Sicherung entfernen
Loscher senkrecht halten
Schlauch auf Brand halten
Hebel niederdriicken

o 0 0 P

Beim L&schen fester Brande von vorn nach hinten I6schen.

Flissigkeiten von oben abdecken.

* Beim Ldschen von Geraten, die unter Strom stehen (bis 1000V),
bei Pulver mindestens 1m Sicherheitsabstand, bei Wasser mind.
3m Sicherheitsabstand halten.

* Mehrere Feuerldscher gleichzeitig einsetzen.
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| Absturz - Umgang mit Leitern und Tritten

* Vor dem Benutzen von Leitern und Tritten sind diese auf
einwandfreien Zustand und Standsicherheit zu prifen! Die
Betriebsanweisungen (auf Leiter angebracht) sind zu beach-
ten! Defekte Leitern nicht benutzen und entfernen! D

* Auf rutschfesten Untergrund achten! Falls Kunststoffschuhe
fehlen, bitte melden und Leiter nicht benutzen.

» Stehleitern nicht zusammengeklappt als Anlegeleiter benut-
zen!

» Spreizsicherungen wirksam einrasten!

* Nur auf obere Stufe stellen, wenn sicherer Stand gewahrleistet
ist!

* Schwere Gegenstdnde nicht in obere Regalbéden lagern.
* Nicht seitlich herauslehnen!

* Bei Gefahren beim Fensterputzen sind fallbezogene MaBnahme
gegen Absturz festzulegen.

* Bei Anlegeleitern ist der sichere Anstellwinkel (65°-75°) zu be-
achten!

* Anlegeleitern dirfen max. bis zu einer Standhéhe von 7m
benutzt werden. Sie miissen mind. 1 m Uber die Austritts-
stelle hinausragen.

* Schuhsohlen missen frei von Verunreinigungen sein.
* Leitern nicht hinter geschlossenen Tlren aufstellen.

= Mit dem Gesicht zur Leiter auf- und absteigen.

| Elektrische Gefahren
= Folgen von Stromunfallen:
Stromschlag (,Wischer") + Schreckreaktion
Muskelverkrampfung
Atemlahmung
Herzkammerflimmern, Herzstillstand
Verbrennungen

* Beschadigte Geréate nicht mehr benutzen und der Benutzung
durch andere Personen entziehen und melden

* Niemals Reparaturen selbst durchfiihren -> nur durch Elektriker
* Gerdt niemals am Kabel aus Steckdose ziehen oder hochheben
* Leitungen und Geréte nicht in Feuchtigkeit legen

* Leitungen nicht einknicken, einklemmen oder (berfahren

* Geréte nicht mit nassen Handen oder FiiBen benutzen
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Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

| Sturzunfille - Arbeitskleidung - Schmuck

* Es sind vorn geschlossene Schuhe mit Fersenhalt,
geformten FuBbett sowie rutschhemmenden Sohlen
zu tragen!

* Schirzen mussen auf Grund der Sturzgefahr moglichst
kurz gebunden werden.

* Es ist die vorgeschriebene Arbeitskleidung zu tragen!

* Verunreinigungen auf dem FuBboden sind standig zu
entfernen!

=  Schmuck ist abzulegen!

» Kopfbedeckung ist zu tragen!
* Enganliegende Kleidung tragen!

| Heben und Tragen

= Beim Heben und Transportieren von Lasten sind diese auf meh-
rere Personen zu verteilen bzw. Transporthilfsmittel zu benut-
zen!

» Die zur Verfigung gestellten Rollis sind zu benutzen!
Belastung der Wirbelsadule
Richtig! Falsch!

RAA,

Wie hebe ich richtig?

* Mdoglichst nah und frontal an die Last herantreten. FliBe hift-
breit auseinander stellen und in die Knie gehen (nie weiter
als 90 Grad anwinkeln).

* Oberkérper mit geradem Riicken nach vorne neigen.

» Last nahe am Kérper halten und Knie wieder langsam durch-
strecken und sich dabei aufrichten.

= Auf keinen Fall Last ruckartig anheben.

= Beim Anheben der Last nicht den Oberkérper drehen. Erst
anheben, dann den ganzen Kdérper drehen.
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Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

Richtig tragen und umsetzen
= Beim Tragen Oberkorper aufrecht halten.
* Last mdglichst kérpernah tragen.

* Gewicht gleichméBig auf beide Arme verteilen. Keine ein-
seitige Belastung

* Auf freie Sicht achten. Keine Last vor dem Gesicht tragen.

= Beim Umsetzen von Lasten nicht den Rumpf verdrehen,
sondern die Beine mit umsetzen.

| Umgang mit Reinigungsmitteln (Gefahrstoffe)

Was bedeuten die Gefahrensymbole?

-> verursacht schwere Veratzungen: Hautzerstérung innerhalb 3 Minuten
4@ oder

-> verursacht Veratzungen: Hautzerstérung innerhalb von 4 Stunden

-> reizt Haut, Augen und/oder Schleimhé&ute und kann zu
Entzindungen fihren

Hinweise zum Umgang mit Gefahrstoffen

= Beim Umgang mit Reinigungsmitteln, die Gefahrstoffe enthalten, sind die Be-
triebsanweisungen zu beachten sowie die erforderliche Schutzausriistung
(Augenschutz, Handschuhe) zu benutzen!

* Beim offenen Umgang mit Grillreiniger und anderen Reinigern sind Schutz-
brille und Schutzhandschuhe zu tragen!

» Bei Atemwegsreizungen wahrend der Anwendung von Grillreiniger sind ge-
eignete Masken zu tragen!

*» Wahrend des Umganges mit Reinigungsmittel nicht essen und
trinken!

* Nicht benétigte Reinigungsmittel sind auBerhalb des Arbeitsbe-
reiches zu lagern! Die Behélter mit Geschirrmaschinenspilmittel
und anderen Reinigern sind standig zu verschlieBen!

* Reinigungsmittel dirfen nur in gekennzeichneten Behéltnissen
verwendet werden!

Was tun bei Unfillen? :::

= Bei Unféllen (z.B. Verdtzung, Verschutten gréBerer Mengen)
sind unbedingt die Hinweise auf den Betriebsanweisungen zu
beachten!
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* Bei Augenkontakt mindestens 10 min Auge spilen und danach immer den Au-
genarzt aufsuchen!

* Benetzte Kleidung wechseln! Haut unter flieBendem Wasser
mind. 10 min. spllen. Evtl. Arzt aufsuchen!

* Nach Verschlucken nicht Erbrechen herbeifiihren! Wasser trinken! Arzt aufsu-
chen

= Nach Inhalation Frischluftzufuhr und Arzt aufsuchen!

Typische Reiniger und deren Gefahren

» Grill-, Fritteusen-, Konvektomat-, Schankanlagenreiniger, Brat-
krustenentferner: Kaliumhydroxid, Natriumhydroxid
-> verursacht schwere Veratzungen
: o . . . . !
* Geschirrmaschinenreiniger: Kaliumhydroxid, Natriumhydroxid,
Chlorbleichlauge
-> verursacht schwere Veratzungen

-> Entstehung von Chlorgas

* Kalkléser: Phosphorsaure
-> verursacht Veratzungen

* Fettlbéser: Tenside, schwache Kaliumlauge
-> reizend

» Desinfektionsmittel: oft Alkohole, Wasserstoffperoxid, quartdére Ammoniumver-
bindungen-> reizend

| Gefahrdungen der Haut durch Feuchtarbeit

Hautprobleme durch Feuchtigkeit und Reinigungsmittel

* Feuchtigkeit und Putzmittel zerstéren unsere Oberhaut - unse-
re Schutzbarriere.

* Wird die Haut trocken und rissig, konnen schadigende Stoffe
eindringen.

» Oft sind Hauterkrankungen die Folge.

Wie kann die Haut geschiitzt werden?

* Bei langerer Feuchtarbeit (Splle) Handschuhe tragen! Dabei
Handschuhe nur auf trockenen und sauberen Handen tragen!

* Wahrend der Arbeit Hautschutzcremes benutzen.

* Nach der Arbeit parfUmfreie, fetthaltige Pflegecreme auftra-
gen.

* Bei entstehenden Hauterkrankungen ist der Betriebsarzt zu
kontaktieren (siehe Alarmplan)!
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| Umgang mit Messer

Sicherer Umgang

* Beim Schneiden Finger und Daumen zurticknehmen.
» Zurufe und andere Ablenkungen vermeiden.

= Auf genligend Abstand der Arbeitsplatze achten.

* Nur scharfe Messer verwenden.

» Scharfe Messerseite vom Korper abwenden.

* Mit der Spitze nach unten tragen.

= Am Griff mit abwartsgerichteter Schneide Gbergeben.

Sichere Aufbewahrung

» Messer nie verdeckt ablegen.

* Nicht in Tasche der Kiichenschiirze stecken.

= Nicht lose in Schubladen, auf Fensterbdnke usw. legen.

= Aufbewahrung in Messertaschen, Messerblécken, -
taschen oder an Magnetleisten.

* Nie mit Schneide nach oben ablegen.

Sichere Reinigung

» Unter flieBendem Wasser reinigen.

= Zur Reinigung nicht in Spile legen.

* Nur mit Hilfsmitteln reinigen.

* Am Knauf beginnend zur Messerspitze hin reinigen.

* Bei Ausbeinarbeiten erforderliche Schutzausristung tra-
gen.

= Bei Auslésemesser muss die Klingenbreite 15 mm von
der Spitze gemessen mindestens 8mm betragen.
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Personalunterweisung: Infektionsschutz, Hygiene, Arbeits-, Unternehmen/Branche:

Gesundheits-, Brandschutz Gastronomie

| Umgang mit Aufschnittmaschine

Sichere Benutzung
* Maschine nicht in stark begangenen Bereichen betreiben.
* Maschine vor der Benutzung auf Méngel prifen.

* Abgeschliffene Rundmesser nicht weiter benutzen (max. 6
mm Abstand zum Ring)

* Beim Einlegen und Entnehmen des Schneidgutes Schlitten
ganz an sich heranziehen.

* Den Restehalter anheben bis Schneidgut am Schlitten an-
liegt.

* Schneidgut direkt an der Rickwand einlegen.

= Restehalter absenken und den Schlitten bis zum Messer
vorschieben.

= Schnittstédrke einstellen und Maschine einschalten.

* Schneidgut mit vier Fingern halten, Daumen hinter die
Rickwand legen und Schneidgut nachdrtcken.

= FUr Reststlicke Restehalter benutzen.

Sichere Reinigung

* Vor dem Reinigen Netzstecker ziehen.

* Anschlagplatte in Nullstellung bringen, Schlitten abklappen.
* Messer nur mit Hilfsmitteln reinigen.

* Reinigung mit heiBem Wasser unter Zusatz von fett-
I6senden Spllmitteln. Nicht mit Sprihwasser reini-
gen.

* Nach der Reinigung mit sauberem Tuch trocknen.

= Nach dem Schneiden von kritischen Lebensmitteln
Maschine zusatzlich desinfizieren.

= Bei Aus- und Einbau des Messers schnittfeste Handschuhe tra-
gen.

* Messer sofort unter flieBendem Wasser reinigen und nicht in die
Spule legen.
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| Umgang mit Fleischwolf

Sichere Benutzung

Taglich vor Arbeitsbeginn:

= Kontrolle, ob ein Stopfer vorhanden ist

Beim Betrieb:

= Nur mit ordnungsgemaf eingesetztem Messersatz
mit Lochscheibe in Betrieb nehmen

» Lochscheiben mit mehr als 13 mm Lochdurchmes-
ser nur mit zusatzlichem Auslaufschutz verwenden

* Material mit passendem Stopfer (Original) der g s
Wolfsschnecke zuftihren . -

= Zum Abstreifen von Fleisch am Auslauf die Maschi-
ne ausschalten. Stillstand abwarten

» Arbeitsplatz sauber und trocken halten (damit rutschsichere Standflache vorhan-
den)

Sichere Reinigung

» Maschine ausschalten, Stillstand abwarten und Hauptstromzufuhr unterbrechen
(Netzstecker ziehen)

*= Zum Ausbau des Schneidsatzes und der Arbeitsschnecke vorhandene AusstoBvor-
richtung bzw. Ausziehgerat verwenden

= Reinigungsplan des Herstellers bzw. eigenen Reinigungsplan einhalten

= Bei Einbau des Schneidsatzes richtige Reihenfolge beachten

[Verbrennungen an Topfen, Pfannen und Kombidampfern

» Beim Transport von heiBen Fllssigkeiten (in Tépfen und Pfan-
nen) mussen unbedingt geschlossene Behéltnisse so-
wie Handschuhe oder Topflappen verwendet werden!

= HeiBBe Flussigkeiten dlrfen nur in dicht verschlossenen
Behaltern transportiert werden.

» Speisen mit FlUssigkeiten dirfen im Konvektomat nur
in den unteren Einschiben gegart werden.

= Die Tur des Konvektomaten ist vorsichtig zu 6ffnen.
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| Umgang mit Fritteusen

* Die Friteuse darf erst in Betrieb genommen werden, wenn das
Fett die Heizeinrichtung vollstéandig bedeckt (sonst Brandge-
fahr)!

= Keine sehr nassen Lebensmittel in das Gerat ein-
bringen! Wasserspritzer vermeiden!

* Nicht benutzte Friteuse unbedingt abdecken! Beim
Ablassen und Reinigen des Fettes lange Schutzhand-
schuhe benutzen!

* Abgelassenes Fett nur in geschlossenen Behaltern oder kalt
transportieren!

= Fettbrande dirfen nur mit einem Fettbrandloschers be-
kampft werden!

| Umgang mit Schankanlage

Gefahren

» Bersten der Schankgasflaschen

* Erstickungsgefahr durch austretende
Kohlensaure

Sicheres AnschlieBen von Druckgasfla-
schen (DGF)

= Absperrventil schlieBen, Flasche zudrehen.

& €
| ]
®

®an®

* Nur an aufrechtstehende und gesicherte DGF anschlie-
Ben.

* DGEF nicht in der Nahe von Warmegquellen aufstellen.
= Ventil auf Dichtheit prifen.
* Absperrventil am Druckmindererausgang 6ffnen.

Sicherer Fasswechsel

* Vor dem Fasswechsel ist das Absperrventil am Druckminderer zu
schlieBen.

» Beim Betreten des Kuhlhauses ist die TlUr immer offen zu halten.
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| Gaswarnanlage (falls vorhanden)

* Esist darauf zu achten, dass die Gaswarnanlage

in Betrieb ist (grine LED leuchtet)! Bei Stérungen ' i~ :

(rote LED leuchtet) ist der Chef zu informieren! H'M
= Bei Voralarm (unterbrochener Ton) darf der Keller -Ersickungsgefahr -

betreten werden! Die Druckgasflasche ist zu BemBereten deg Ry

schlieBen und der Raum zu liiften! Tie affan 1o ..

» Bei Hauptalarm (durchgéngiger Ton) darf der Keller nicht mehr
betreten werden! Die Feuerwehr ist zu rufen!
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| Wechsel von Fliissiggasflaschen

* Zum Zeitpunkt eines Wechsels der Fllssiggasflasche ist von ei-
nem Gasaustritt auszugehen. Daher sind flr den Zeitraum des
Flaschenwechsels Ziindquellen (z.B. offenes

*» Feuer bzw. im Nahbereich befindliche Gerate mit offenen Flam-
men) im Umkreis von 0,5 m um die zu l6sende Verbindungsstel-
le (Flaschen-Absperrventil bzw. Druckregelgerat oder Hoch-
druckschlauch) zu vermeiden.

* Das Absperrventil der zu wechselnden Flasche ist
zuerst zu schlieBen (rechts herum).

* Die Uberwurfmutter des Druckregelgerétes (bei
z.B. Kleinflaschenanlagen) bzw. des Hochdruck-
schlauches (bei z.B. GroBflaschenanlagen) ist vor-
sichtig zu Iésen (rechts herum).

* Nach dem Abschrauben des Druckregelgerates bzw. des
Hochdruckschlauches sind das Flaschen-Absperrventil
mit der Ventilverschlussmutter und die Flissiggasflasche
mit der Ventilschutzkappe zu versehen. Dies gilt auch
far entleerte Flaschen.

= Vor dem Anschluss der Flasche sind das Vorhandensein und der
Zustand des Dichtringes zu kontrollieren.

* Nach der Herstellung der Anschlussverbindung und vor Inbe-
triebnahme der FlUssiggasanlage muss die Anschlussverbindung
(Flaschen-Absperrventil/Druckregelgerat bzw. Flaschen-
Absperrventil/Schlauchleitung) vorsichtig bei gedffnetem Flis-
siggasflaschen-Absperrventil und geschlossener
Gerateabsperrarmatur auf Dichtheit geprift
werden. Die Dichtheitsprifung ist unter Be-
triebsdruck mit einem schaumbildenden Mittel
(z.B. Lecksuchspray) durchzufihren. Die Dicht-
heit darf niemals mit offenem Feuer gepruft
werden.

Verfasser: Gothel
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