Unterweisungsnachweis Reinigung & Hygiene

Mit meiner Unterschrift bestatige ich, Gber folgende Sachverhalte und Gefdhrdungen in
ausreichender Art und Welse informlert und unterwiesen worden zu sein:
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Die Hygiene ist in einem gastronomischen Betrieb sehr wichtig. Eine tagliche
Reinigung und Desinfektion der Rume und Einrichtungen sollte selbstverstindlich

sein.

Man unterscheidet im Klchenbereich zwischen primdren und sekunddren
Kontaminationen. Primdr, also bereits bei der Anlieferung verunreinigte Produkte,
erzeugen vor dllem Sché&den, wenn sie ungentgend erhitzt und/oder falsch gelagert
wurden. Die Vermeidung der sekunddren Kontaminationen erstreckt sich auf das
Verbot der Beschaftigung kranker, auch leicht kranker Personen sowie von

Ausscheidern.

Die FiGichen und Kuchengerdate sollen sorgfdltig nach der Reinigung desinfiziert
werden. Die vorgeschriebenen Einwirkungszeiten sind unbedingt einzuhalten, jedoch
mussen Reste des Desinfektionsmittels vor Benutzung der Gerdte mit Trinkwasser

abgespult werden.

Die Wasch- und Reinigungsbecken sollen mit heiBem Wasser nachgespult werden.
Polieren nur mit frischen Tuchern oder Einmalpapiertichern, keinesfalls mit

,,Putzlappen®™.

Es ist sehr wichtig, dass die Bursten, Schrubber, Drahtschwdmme und andere

Reinigungsgerdate taglich gereinigt werden.

Haufiges Wechseln der Wischlappen, ndtigenfalls mehrfach taglich, tagliches
Auskochen und Trocknen sind Mindestforderungen, die nicht eindringlich genug

erhoben werden kdnnen.

Die Wischlappen sollten durch die heute im Handel zu beziehenden Einmalspulticher

ersetzt werden.

Jeder Kichenangestellte sollte bei der Arbeit ein eigenes, nur far ihn bestimmtes

Handfuch benutzen, keinesfalls Gemeinschaftshandticher.

Diese, wie die Trocken- und Abwischttcher, sind taglich zu erneuermn.



O  Fdr das Handetrocknen sollen Einmalhandticher aus Papier oder Rollenhandtlcher in

Handtuchspendern benutzt werden.

O Die Arbeitskleidung, Kittel, Schirzen usw. in der Kliche sollen taglich frisch zur
Verflgung stehen, und zwar am besten aus weiBem, kochfestem Material, das die zur
Erzielung einer einwandfreien Desinfektion erforderlichen Temperaturen von + 80 °C
bis 100 °C vertragt.

O  Beider Lagerung von Lebensmitteln und Speisen sind die Grenztemperaturen der

Bakterien-, Hefen- und Schimmelpilzvermehrung zu bertcksichtigen.
O  Ein wichtiger Punkt in der Gastronomie ist die Kontrolle der Schadlinge.
O Die wichtigste Konftrollart ist die Hygiene!

O Kuchenschaben z. B. brauchen Nahrung, Wasser und geschutzte Verstecke. Da diese
Insekten praktisch alles fressen, liegt die Grundlage einer Kichenschabenkontrolle
darin, Abfdlle zu beseitigen und einen ordentlichen Betrieb einschlieBlich der

Sozialrdume durch Anwendung permanenter Reinigungsprogramme zu erhalten.

O Dasin der Gastronomie am héufigsten saisonbedingt vorkommende Insekt ist die

Fliege.

O Der wirksamste Weg der Kontrolle besteht darin, das Eindringen in Verarbeitungs-,
Lager-, Vor-/Zubereitungs- und Servierbereiche zu verhindern. Luftschranken,
Fliegengitter und doppelte Turen hindern Fliegen am Eindringen. Mull sollte in

geschlossenen Behdltern gelagert werden.

O Verschiedene Insekten, wie Ameisen, K&fer und Motten, kommen in trockenen
Lagerrumen vor. Diese Schadlingsarten kbnnen anhand von Léchern in

Lebensmitteln und Verpackungsmaterial identifiziert werden.

O  Durch eine aufgerdumte, saubere Umgebung, gute Bellftung und Umschichten der

Guter im Lager kbnnen die Insekten unter Kontrolle gehalten werden.

O  DerHygiene-Plan gibt Auskunft Uber die Zust&ndigkeiten und Verantwortlichkeiten

jedes einzelnen Beschdaftigten in Bezug auf die Reinigung und Hygiene.
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SAFETY AT WORK

O Der Hygiene-Plan sollte mindestens folgende Punkte enthalten:

Q) Personliche Hygiene:

H&ndewaschen und -desinfizieren
e vor Arbeitsaufnahme

e nach Toilettenbesuch

e nach bestimmten Arbeiten

b) Bauliche Voraussefzungen:

1. Lagerbereich
e Regallager

e Kellerlager

e Kuhllager

e Tiefkuhllager

2. Kichenbereich

e Hauptklche

e Kalte Kluche (Diatkiche)

e Separater Schmutzplatz

e Gerdtereinigung und -lagerung
e Raum fur Leitung

e R&ume fur Personall

3. Speisentransport

e Ausgabestelle

o Stellfldche fur Transportwagen
e Reinigung

¢c) Funktionsablauf

e Speisenvorbereitung

e Kalte Kuche

e Portionierung

e Reste

e Reinigung - Desinfektion
e Entsorgung

O Da die Reinigungstdatigkeit einen nicht unerheblichen Anteil der t&glichen Arbeit
ausmacht, spielt die Sicherheit in diesem Zusammenhang eine wichtige Rolle.
Ereignen sich doch jahrlich viele Unfdlle bei Reinigungsarbeiten.
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O

Ursachen sind hier unter anderem

e feuchte und nasse FuBbdden,

e Stolperstellen durch herumliegende Schiduche,

e aufgedeckte Bodeneinltufe,

e Verdtzungen beim Umgang mit Reinigungsmitteln,

e Verletzungen durch falsche Bedienung von Reinigungsmaschinen und Gerdaten,

e Benutzung von ungeeigneten Aufstiegen,

o Aufsteigen auf Gerdate,

e Schnittverletzungen an nicht entgrateten Kanten, bei Maschinen, Ger&ten und

Einrichtungsgegenstanden.
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