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9. Wiederholung Hygiene und Arbeitssicherheit

9.1. Hygiene lasst sich in drei Bereiche einteilen...
Was versteht man darunter? Nennen Sie jeweils ein Beispiel!
1. Betriebshygiene
[ ]

2. Lebensmittelhygiene

3. Personalhygiene

© DEHOGA Akademie Seminartitel, Datum
Seite 2



DEHOGA

mum Akademie

Finde die Fehler!

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
© Mathiasch
Fehler 1
Fehler 2
Fehler 3
4 )
© Mathiasth
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Suchbild zur Personalhygiene

© Mathiasch

Fehler 1

Fehler 2

© Mathiasch

Fehler 3

Fehler 1

Fehler 2

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

Bedeutung

Wie ist damit umzugehen?

Leicht- und hochentziindlich

Gesundheitsgefahrdend

' Brandfordernd
' Giftig/todlich
Atzend
3
' Umweltgefahrdend
: Gesundheitsschadlich,

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

© DEHOGA Akademie © DEHOGA Akademie

Spllmaschine

Sie dirfen die Temperaturen und Dauer der Reinigungsintervalle von Spiilmaschinen
auf keinen Fall manipulieren, da nur die vom Hersteller vorgegebenen
Prozessbedingungen eine wirksame Reinigung und ausreichende Abtotung von

Krankheitskeimen garantieren.

Wichtig:

Die vom Hersteller angegebene Menge des Reinigungsmittels muss eingehalten

werden und die Reinigung ist entsprechend den Herstellerangaben durchzufiithren.
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Kiihl- und Gefriereinrichtung

Grundsétzlich miissen Sie Kiihl- und

Gefriereinrichtungen je nach Bedarf, also je
nach dem, ob eine Verschmutzung vorliegt
oder nicht, reinigen und erforderlichenfalls

desinfizieren.

Hinweis:

Das Kiihlaggregat von Kiihlzellen stellt haufig
eine Quelle fiir die Verbreitung von
Schimmelpilzsporen dar. Befragen Sie
gegebenenfalls den Hersteller beziiglich eines

geeigneten Reinigungsverfahrens.

Kiihlzellen: Unter Kithlzellen versteht man

den Kiuhlregister und das Geblase.

© DEHOGA Akadgm}e 7
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Reinigung der Getrankeschankanlage

Vor der Erstinbetriebnahme einer Getrankeschankanlage miissen Sie immer eine
Grundreinigung durchfiithren. Diese Grundreinigung sollten Sie in regelmafiigen

Zeitabstanden (z.B. halbjahrlich) wiederholen.

Sie miissen Thre Getrankeanlagen in regelmafdigen Abstinden und zusatzlich 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 Biirste, zur Reinigung des Zapthahnes ein spezieller Reinigungsball

verwenden.
Wichtig:

Sie mussen Thre Getrankeleitungen einschlief3lich Zapfarmaturen miissen nach jedem
Wechsel der Getrankeart und aufierdem unmittelbar vor einer Unterbrechung des

Betriebs (ldnger als eine Woche) reinigen.

© DEHOGA Akademie Seminartitel, Datum
Seite 9



DEHOGA

mum Akademie

11 Haufige Hygienemangel

Lebensmittelkontrolle: Darauf wird geachtet!

1. Aufschnittmaschine

SERIE HYGIENEMANGEL

Worauf Kontrolleure achten: Ventilatoren

g —

Thomas Stegmanns, Leiter des Veterindrsamts Stutt-
gart (Bild) erklart exklusivim DEHOGA Magazin, wor-
auf Lebensmittelkontrolleure besonders achten. Er gibt
in unserer Serie ,Versteckte Hygienemangel® hilfreiche
Hinweise und Tipps —so sind Gastronomen und Hote-
liers kiinftig noch b auf Leb ittelkontrollen
vorbereitet. Auf dem Fachgruppentag Gastronomie am
30. Juni hielt Thomas Stegmanns einen Vortrag zu die-
sem Thema, wir berichten in der nachsten Ausgabe.

Teil 3: Ventilatoren in Kiihlrdumen

.Die Ventilatoren-Gitter sind eine Schmutzquelle, auf die Kont-
rolleuren ganz genau achten. Die Ventilatoren sollen die Luft im Kiihl-
haus verteilen. Wenn die Gitter der Ventilatoren verstaubt oder ver-
sport sind, wird also auch der Schmutz und der Schimmel im Raum
verteilt —und somit auch auf den Lebensmitteln. Der Luftwirbel kon-
taminiert dabei nicht nur die offenen Lebensmittel direkt, auch ver-
packte Produkte werden indirekt verschmutzt. Damit das nicht pas-
siert, missen die Ventilatoren regelmaRig gereinigt werden.“ <

DEHOGA Magazin 07/2015
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2. Kiihlschrankdichtung

Worauf Kontrolleure achten: Dichtungen

.

Thomas Stegmanns, Leiter des Veterindrsamts Stutt-
gart (Bild) erklart exklusivim DEHOGA Magazin, wor-
auf Lebensmittelkontrolleure besonders achten. Ab so-
fort gibt er in unserer Serie ,Versteckte
Hygienemangel” hilfreiche Tipps — so sind Gastrono-
men und Hoteliers kiinftig noch besser auf Lebensmit-
telkontrollen vorbereitet.

Teil 2: Kiihlschrankdichtungen

»Die Abdichtungen von Kiihigeraten nehmen die Kontrolleure
ganz genau unter die Lupe. Denn oft sind die Gummis an den Turen
von KiihIschranken verschmutzt, verschimmelt, poros oder defekt.
Das kommt daher, dass sich am Ubergang von der warmen Kiiche
zum kalten Kihlschrank Feuchtigkeit bildet, und darin vermehren
sich Bakterien und Schimmelpilze besonders gut. Gerade solche kri-
tischen Stellen missen regelmaRig und griindlich gereinigt werden.
Werfen Sie also immer wieder einen priifenden Blick in die Zwischen-
raume der Dichtungsgummis — bevor es die Kontrolleure tun.“ <

DEHOGA Magazin 06/2015

3. Ventilatoren im Kahlhaus

Worauf Kontrolleure achten: Ventilatoren

o mm— Thomas Stegmanns, Leiter des Veterindrsamts Stutt-
\\ { gart (Bild) erklart exklusivim DEHOGA Magazin, wor-
auf Lebensmittelkontrolleure besonders achten. Er gibt
in unserer Serie ,Versteckte Hygienemangel“ hilfreiche
Hinweise und Tipps — so sind Gastronomen und Hote-
liers kiinftig noch besser auf Lebensmittelkontrollen
vorbereitet. Auf dem Fachgruppentag Gastronomie am
30. Juni hielt Thomas Stegmanns einen Vortrag zu die-
sem Thema, wir berichten in der nachsten Ausgabe.

Teil 3: Ventilatoren in Kiihirdaumen

.Die Ventilatoren-Gitter sind eine Schmutzquelle, auf die Kont-
rolleuren ganz genau achten. Die Ventilatoren sollen die Luft im Kihl-
haus verteilen. Wenn die Gitter der Ventilatoren verstaubt oder ver-
sport sind, wird also auch der Schmutz und der Schimmel im Raum
verteilt — und somit auch auf den Lebensmitteln. Der Luftwirbel kon-
taminiert dabei nicht nur die offenen Lebensmittel direkt, auch ver-

9 6} ’ packte Produkte werden indirekt verschmutzt. Damit das nicht pas-
\_/ siert, missen die Ventilatoren regelmaRig gereinigt werden.“ <

DEHOGA Magazin 07/2015
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4. Sptilmaschine

Worauf Kontrolleure achten: Spiilmaschinen

' '/ Thomas Stegmanns, Leiter des Veterindrsamts Stutt-

gart (Bild) erklart exklusivim DEHOGA Magazin, wor-
auf Lebensmittelkontrolleure besonders achten. Er gibt
in unserer Serie ,Versteckte Hygienemangel“ hilfreiche
Hinweise und Tipps —so sind Gastronomen und Hote-
liers kiinftig noch besser auf Lebensmittelkontrollen
vorbereitet.

Teil 5: Spiilmaschinen

.In Spiilmaschinen gibt es viele kritische Stellen, die schlecht ein-
sehbar und somit schwer sauber zu halten sind. Besonders in Haus-
haltsspiilmaschinen, zum Beispiel hinter der unteren Tirdichtung
und in den Seitenleisten der Tur. Auch verschmutzte oder defekte
Spiilkorbe sind ein Hygiene-Problem. Durch eine Fotoaufnahme im
Inneren der Maschine sind mogliche Hygienemangel wie Schimmel-
belage oder Kalkablagerungen ganz genau zu dokumentieren. Re-
gelmaRiges Reinigen der Spiilmaschine ist also Pflicht.“ <

DEHOGA Magazin 09/2015

5. Putzlappen

Worauf Kontrolleure achten: Putzlappen

‘ Thomas Stegmanns, Leiter des Veterindramts Stuttgart

(Bild), erklart exklusivim DEHOGA Magazin, worauf Le-
bensmittelkontrolleure besonders achten. Er gibt in un-
serer Serie Versteckte Hygienemangel“ hilfreiche Hin-

weise und Tipps —so sind Gast und H s
kiinftig noch besser auf Lebensmittelkontrollen vorbe-
reitet.

Teil 14:
.Ordnen Sie unterschiedlich farbige Putzlappen unterschiedlichen
Bereichen zu, zum Beispiel blau fiir Arbeitsflachen, rot fir Milleimer
usw. Und dokumentieren Sie diese Zuordnung gut sichtbar, auch fir
neue Mitarbeiter. Denn wenn der gleiche Lappen fiir verschiedene
Flachen benutzt wird, ist das ein groBes Hygieneproblem. Auf Lap-
pen sammeln sich Schmutz und Keime, die dann Gberall verteilt wer-
den und auch in die Lebensmittel gelangen konnen. Daher sollten
die Lappen auch ausreichend haufig in die Kochwasche bzw. durch
neue ersetzt werden.“ <€

DEHOGA Magazin 07/2016
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12. Schadlinge und Vorbeugung

Was ist Vorbeugung?

Schaubild Schadlinge

Vorrats- und Materialschédlinge

-

f .

/ » T @._.x

/ \ '
REISMEHLKAFER. SILBERFISCHCHEN. TEPPICH-/PELZKAFER. SPECKKAFER. Larve leben PLATTKAFER.
Schidigen Mehl und Bevorzugen dunkle, feuchte Leben hauptsichlich von von tierischen Produkten. Schidigen Mehl- und
Getreideprodukte. 4-6 mm. Bereiche. Ausgewachsen Federn, Fellen und Woll- Kafer werden 4-5 mm, Getreideprodukte. Kifer
Larve bis 10 mm lang. 10 mm lang. materialien. 6-12 mm. Larven bis 10 mm lang. werden 2-3 mm groR.

% 7 ¥ 4 ~
“i
N J
4 Y’
BROT- UND TABAKKAFER. DIEBS-/MESSINGKAFER. KLEIDERMOTTE. Raupe HAUS- VORRATSMOTTEN. Leben in
Larven leben am liebsten in Larven leben bevorzugt in schiadigt Woll- und Pelzwaren.  /MODERMILBEN. Mehl, Dérrobst, Niissen usw.
harten Vorratsgiitern und Fehlbéden von Fachwerkhiusern. Fliigelspannweite der Motte Massenvermehrung Fliigelspannweite der Motte 14-
Gewiirzen. Kifer werden 2-4 Kafer werden 3-4 mm groR. 12-14 mm. in feuchtem Milieu. 25 mm. Raupen 10-15 mm lang.
mm grof. 0,5 mm klein.
f -~
GARTEN-/HAUSAMEISEN. KAKERLAKEN. Allesfresser. Werden STAUB-/BUCHERLAUSE. RATTEN. Allesfresser. MAUSE. Allesfresser. Verun-
Eindringlinge in Haus und mit Vorratsgiitern in Hauser eingesch- Schimmelfresser. Leben in  Krankheitsiibertrager. reinigen und schidigen
L R . . P sl iy N e S L
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Wie kann man manuell Vorbeugen?

¢ Lagerrdaume und Produktionsorte
e Zimmer und Aufdenbereiche

o Zugangswege und Offnungen

e Sperren und Fallen fiir Nagetiere
e Vogelabwehr

o UV-Gerate

Wie kann man mit System vorbeugen?

e Situations-Check 1x Jahr

* Regeln. Inspektionen

¢ Dokumentation und Monitoring

¢ Reinigung und Temperaturiitberwachung

e Mitarbeiterschulungen

© DEHOGA Akademie Seminartitel, Datum
Seite 14



DEHOGA

mum Akademie

13. Zusammenfassung
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