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9. Wiederholung Hygiene und Arbeitssicherheit 

Referent: Inhalt Kapitel 9 für UE 1&2 

 

9.1. Hygiene lässt sich in drei Bereiche einteilen… 

Was versteht man darunter? Nennen Sie jeweils ein Beispiel! 

1. Betriebshygiene 

   

   

 

2. Lebensmittelhygiene 

   

   

 

3. Personalhygiene 

   

   
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Finde die Fehler! 

Referent: Pro Bild befinden 2-3 Fehler im Bild, mit der Gruppe erarbeiten! 

Suchbild zur Betriebshygiene 

 
 

 

 

 
 

  

Fehler 1 

 

Fehler 2 

 

Fehler 3 

 

Fehler 1 

 

Fehler 2 

 

Fehler 3 
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Suchbild zur Lebensmittelhygiene 

 
 

 

 
  

Fehler 1 

 

Fehler 2 

 

Fehler 3 

 

Fehler 1 

 

Fehler 2 

 

Fehler 3 
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Suchbild zur Personalhygiene 

 
 

 

 
 

 

  

Fehler 1 

 

Fehler 2 

 

Fehler 3 

 

Fehler 1 

 

Fehler 2 

 

Fehler 3 
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9.2. Wiederholung Arbeitssicherheit: Wichtige Piktogramme für den Arbeitsalltag! 

Referent: Besprechung der Symbole und ausfüllen der Tabelle! 

 Bedeutung Wie ist damit umzugehen? 

 

Leicht- und hochentzündlich  

 

Brandfördernd  

 

Giftig/tödlich  

 

Ätzend  

 

Umweltgefährdend  

 

 

Gesundheitsschädlich, 

Gesundheitsgefährdend 

 

Quelle: http://www.unece.org/trans/danger/publi/ghs/pictograms.html, Stand 13.4.2018 

http://www.unece.org/trans/danger/publi/ghs/pictograms.html
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10 Getränkeschankanlagen und Einbaugeräte 

Referent: Inhalt Kapitel 9 für UE 3 

 

Spülmaschine 

Sie dürfen die Temperaturen und Dauer der Reinigungsintervalle von Spülmaschinen 

auf keinen Fall manipulieren, da nur die vom Hersteller vorgegebenen 

Prozessbedingungen eine wirksame Reinigung und ausreichende Abtötung von 

Krankheitskeimen garantieren.  

 

Wichtig: 

Die vom Hersteller angegebene Menge des Reinigungsmittels muss eingehalten 

werden und die Reinigung ist entsprechend den Herstellerangaben durchzuführen. 
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Kühl- und Gefriereinrichtung 

Grundsätzlich müssen Sie Kühl- und 

Gefriereinrichtungen je nach Bedarf, also je 

nach dem, ob eine Verschmutzung vorliegt 

oder nicht, reinigen und erforderlichenfalls 

desinfizieren. 

 

Hinweis:  

Das Kühlaggregat von Kühlzellen stellt häufig 

eine Quelle für die Verbreitung von 

Schimmelpilzsporen dar. Befragen Sie 

gegebenenfalls den Hersteller bezüglich eines 

geeigneten Reinigungsverfahrens. 

 

Kühlzellen: Unter Kühlzellen versteht man 

den Kühlregister und das Gebläse. 
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Reinigung der Getränkeschankanlage 

Vor der Erstinbetriebnahme einer Getränkeschankanlage müssen Sie immer eine 

Grundreinigung durchführen. Diese Grundreinigung sollten Sie in regelmäßigen 

Zeitabständen (z.B. halbjährlich) wiederholen. 

Sie müssen Ihre Getränkeanlagen in       regelmäßigen Abständen und zusätzlich bei 

besonderem Bedarf  (z.B. bei  sehr starker Nutzung) reinigen und erforderlichenfalls 

zu desinfizieren. Am besten eignet sich eine Kombination von mechanischen und 

chemischen Reinigungsverfahren. Zur Reinigung des Zapfkopfes sollten Sie eine 

spezielle Bürste, zur Reinigung des Zapfhahnes ein spezieller Reinigungsball 

verwenden. 

Wichtig: 

Sie müssen Ihre Getränkeleitungen einschließlich Zapfarmaturen müssen nach jedem 

Wechsel der Getränkeart und außerdem unmittelbar vor einer Unterbrechung des 

Betriebs (länger als eine Woche) reinigen. 
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11 Häufige Hygienemängel 

Referent: Inhalt Kapitel 10 für UE 4 

 

Lebensmittelkontrolle: Darauf wird geachtet! 

1. Aufschnittmaschine 
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2. Kühlschrankdichtung 

 

 

3. Ventilatoren im Kühlhaus 
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4. Spülmaschine 

 

 

5. Putzlappen 
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12. Schädlinge und Vorbeugung 

Referent: Inhalt Kapitel 11 für UE 5 

 

Was ist Vorbeugung? 

 

 

 

Schaubild Schädlinge 
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Wie kann man manuell Vorbeugen? 

 Lagerräume und Produktionsorte 

 Zimmer und Außenbereiche 

 Zugangswege und Öffnungen 

 Sperren und Fallen für Nagetiere 

 Vogelabwehr 

 UV-Geräte 

 

 

Wie kann man mit System vorbeugen? 

 Situations-Check 1x Jahr 

 Regeln. Inspektionen 

 Dokumentation und Monitoring 

 Reinigung und Temperaturüberwachung 

 Mitarbeiterschulungen 
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13. Zusammenfassung  

Referent: Zusammenfassung in Stuhlkreis oder Workshop mit Input von Teilnehmern 


