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Checkliste

Gastronomie

Diese Checkliste hilft Ihnen, die Arbeitsgestaltung und die Schutzmanahmen in der Gastronomie zu
tiberpriifen. Uberpriifen Sie bitte, ob es bei Ihnen noch zusatzliche Checkpunkte gibt.

Unternehmen:

Beschiftigte/r:

Arbeitsplatz:

Datum:

Unterschrift:

Checkpunkt

Arbeitsablauf und -organisation

Der Warenfluss ist festgelegt (entsprechend den
Anforderungen der EG-Verordnung uber Lebens-
mittelhygiene).

Verderbliche Rohstoffe sofort bei Lieferung/Ein-
kauf auf unbeschadigte und ordnungsgemafe
Verpackung kontrollieren, Mindesthaltbarkeits-
datum etc. beachten; bei leicht verderblichen
Rohstoffen, Zwischen- und Fertigprodukten auf
richtige Lagertemperatur und Lagerzeit achten,
getrennte Lagerung bestimmter Lebensmittel
beachten.

O Ja
O Nein
O Nicht zutreffend

Es ist sichergestellt, dass reine Ware und un-
reine Ware in den entsprechenden Raumen/
Fachern getrennt aufbewahrt werden (Waren-
strome).

O Ja
O Nein
O Nicht zutreffend

Die Einsatzplanung der Beschaftigten ist so ge-
staltet, dass kein zusatzlicher Stress entsteht
(zum Beispiel durch frihzeitige Bekanntgabe
der Dienstplane, gleichmaRige Verteilung der
ungunstigen Arbeitsschichten, Pausenregelung,
Personalreserve fir Urlaub, Krankheit, Spitzen-
zeiten einplanen, ausreichende Anzahl von Aus-
hilfen organisieren).

O Ja
O Nein
O Nicht zutreffend

Die Arbeitsablaufe der einzelnen Beschaftigten
sind so aufeinander abgestimmt, dass sie rei-
bungslos ineinander greifen beziehungsweise
sich nicht gegenseitig stéren/behindern (zum
Beispiel Laufwege, Zuordnung der Gastberei-
che).

O Ja
O Nein
O Nicht zutreffend
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Fir das Entsorgen von Glassplittern stehen O Ja
schnitthemmende Schutzhandschuhe zur Verfii- | Nein
gung und die Beschéaftigten benutzen sie auch. | O Nicht zutreffend
Die Beschaftigten tragen nur Schuhe, die fir O Ja
ihre Arbeit geeignet sind (fester Sitz am Ful3, O Nein
geschlossene Ausfihrung im vorderen Bereich, O Nicht zutreffend
sicherer Fersenhalt, Absatze mit mafRiger Héhe,
rutschhemmende Sohlen).
Es stehen geeignete Hautschutz- und Haut- O Ja
pflegemittel zur Verfigung und die Beschaftigen |E Nein
benutzen sie. Es ist ein Hautschutzplan erstellt O Nicht zutreffend
und ausgehangt.
Die Beschaftigen tragen nur feuchtigkeitsdichte |0 Ja
Schutzhandschuhe, wenn es unbedingt notwen- |0 Nein
dig ist wie bei Reinigungsarbeiten. O Nicht zutreffend
Sammelbehalter fiir Speisereste und Lebensmit- |0 Ja
telabfalle werden nach der Entleerung gereinigt | 1 Nein
und erforderlichenfalls desinfiziert (Gesundheits- | B Nicht zutreffend
gefahrdung durch Mikroorganismen).
Es ist sichergestellt, dass KiihIrdume erst dann O Ja
abgeschlossen oder verriegelt werden, wenn O Nein
festgestellt worden ist, dass sich niemand in den | 00 Nicht zutreffend
Raumen befindet.
Fir alle Bereiche der Gastronomie (Kiiche, O Ja
Lager, Gastraume) ist ein Reinigungsplan O Nein
erstellt und bekannt. O Nicht zutreffend
Die Reinigung erfolgt nach dem Reinigungsplan. |0 Ja

O Nein

O Nicht zutreffend
Kiiche
Es gibt eine Kichenordnung und sie ist aus- O Ja
gehangt. O Nein

O Nicht zutreffend

Die Kichenordnung enthalt unter anderem Fest-
legungen uber:

* Verarbeitung von und Umgang mit Lebens-
mitteln

» Entsorgung von Lebensmittelabfallen

» Lagerung von Lebensmitteln

* Reinigung und Desinfektion

» Tragen von Schmuck

» Tragen von Bekleidung, Kopfbedeckung,
Schuhwerk

» Hygienemaflinahmen
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Die Einrichtungsgegenstande kdnnen sicher O Ja
benutzt werden. O Nein
o L o O Nicht zutreffend
Zum Beispiel Ecken von Fligeltiren nicht in
Kopfhéhe von Personen; Schubladen und Aus-
zuge sind gegen Herausfallen gesichert; stabile,
gegebenenfalls an der Wand befestigte Regale,
die die Last des Ladegutes sicher aufnehmen;
Pendeltiren mit Sichtverbindung nach aul3en.
Die Beschaftigten werden Uber die speziel- O Ja
len Gefahrdungen beim Umgang mit Kiichen- O Nein
maschinen informiert. O Nicht zutreffend
Zum Beispiel tUber Aufschnittschneidemaschine,
Universal-Kiichenmaschine, Fleischwolf, Rihrge-
rat, Kochkessel, Kippbratpfannen, Fritteuse, Sala-
mander, Heil3luftdampfer, Grillgerate, Mikrowelle.
Die Bedienungsanleitungen der Arbeitsmittel sind | O Ja
vorhanden und in der Kiche griffbereit (notfalls O Nein
kopieren). O Nicht zutreffend
Vor jeder Benutzung von elektrischen Anlagen O Ja
und Geraten wird eine Sichtprifung vorgenom- | 1 Nein
men. O Nicht zutreffend
Es werden Topfe und Pfannen verwendet, die so |0 Ja
gestaltet sind, dass Verbrennungen vermieden O Nein
werden, beziehungsweise es stehen ausreichend | O Nicht zutreffend
groRe Topflappen oder Kochhandschuhe zur
Verfigung, die benutzt werden.
Die Beschaftigten verwenden nur scharfe, fiir O Ja
die Arbeitsaufgabe geeignete Messer. O Nein
O Nicht zutreffend
Die Messer werden sicher aufbewahrt (zum O Ja
Beispiel magnetische Leisten, Hakenleisten, O Nein
Schubladen mit Spezialeinsatzen, Rolltaschen, O Nicht zutreffend
Messerbldcke).
Stolperstellen (zum Beispiel Verlangerungs- O Ja
leitungen, im Weg stehende Kisten, Eimer, offen | Nein
stehende Geratetiiren) werden vermieden. O Nicht zutreffend
Es sind geeignete, rutschfeste Schneidunterla- O Ja
gen vorhanden. O Nein
O Nicht zutreffend
Zum Erreichen hdher gelegener Schrank- und O Ja
Regalfacher sind geeignete Tritte und/oder O Nein
Leitern vorhanden. O Nicht zutreffend
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Fir den Transport heilRer Flissigkeiten ver- O Ja

wenden die Mitarbeiter nur geeignete Behalter O Nein
(bruchsichere, temperaturbestandige und ge- O Nicht zutreffend
schlossene Behalter, geeignete Transportwagen,

die ein Kippen oder Verrutschen der Behalter

verhindern).

An den Waschbecken in der Kliche sind geeig- O Ja

nete Hautreinigungs-, Hautpflege-, gegebenen- | Nein

falls Desinfektionsmittel und Einmalhandtiicher O Nicht zutreffend
bereit gestellt.

Die Filter der Abluftanlagen/Dunstabzugsanlagen |0 Ja

werden regelmaRig gereinigt. Fristen und verant- | Ol Nein

wortliche Personen sind festgelegt. O Nicht zutreffend
Die HygienemalRnahmen in der Kiiche und den O Ja
angrenzenden Lagerrdumen sind festgelegt O Nein

(zum Beispiel Arbeitskleidung, Handtlcher, Ab- O Nicht zutreffend
wischtlicher, Reinigung, Schadlingsbekampfung

(Kichenschaben, Ameisen, Kafer, Motten)).

Zur Aufnahme anfallender Abfalle, zum Beispiel |0 Ja

Speisereste, Papierservietten, sind geeignete O Nein
ausreichend bemessene Sammelbehalter mit O Nicht zutreffend
dicht schlieRendem Deckel vorhanden.

Die Beschaftigten benutzen beim Reinigen von O Ja

Schneid- und Zerkleinerungswerkzeugen —zum | 0 Nein

Beispiel der Messer des Fleischwolfes, des Kut- | Nicht zutreffend
ters, der Aufschnittschneidemaschine — schnitt-

feste Schutzhandschuhe.

Gastraum

Arbeitsablaufe, Aufgabenverteilungen, Laufwege, | O Ja

Einteilung der Bereiche, Arbeitszeit- und Pausen- | E1 Nein
regelungen sind eindeutig festgelegt, um Stress | O Nicht zutreffend
und Belastungen mdglichst gering zu halten.

Die Beschaftigten sind informiert (moglichst ge- |0 Ja

schult), wie sie sich im Umgang mit den Gasten | Nein

verhalten und wie sie Konflikte und Beschwerden | O Nicht zutreffend
bewaltigen kénnen.

Im Arbeits- und Gastbereich gibt es keine Sturz- |0 Ja

und Stolperstellen. (Zum Beispiel FuRboden- O Nein
Unebenheiten ausgleichen, schadhaften Boden- | O Nicht zutreffend

belag ausbessern, Kabel und Anschlussleitungen
nicht quer durch den Raum verlegen, bei nicht zu
beseitigenden Gefahrstellen Warnhinweis anbrin-
gen, z.B. schwarzgelbe Warnmarkierung.)
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Checkpunkt

Die Verkehrs- und Laufwege sind frei. Der Ab-
stand zwischen den Tischen ist ausreichend
grof.
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O Ja
O Nein
O Nicht zutreffend

Der Gastraum ist nicht mit leicht entflammbaren |0 Ja

Stoffen ausgeschmickt (keine Ausschmickun- O Nein

gen aus Kunststoff benutzen, die nach dem Ein- | O Nicht zutreffend
bau unter Hitzeeinwirkung brennend abtropfen

kdnnen).

Offenes Licht, wie Kerzen und Petroleumlampen, | Ja

wird im Gastraum nur auf Tischen und Theken O Nein
verwendet. O Nicht zutreffend
Getrankeschankanlage

Es bedienen nur Beschaftigte die Getranke- O Ja
schankanlage, die im Umgang mit der Schank- O Nein

anlage unterwiesen sind. Dies gilt insbesondere | Nicht zutreffend
fur den Wechsel der Druckgasflaschen und der

Getrankebehalter (zum Beispiel der Fasser).

Die Getrankeschankanlage wird regelmafig O Ja

von einer befahigten Person gepriift. Die Fristen |0 Nein

fur die Prifung wurde im Rahmen der Gefahr-
dungsbeurteilung festgelegt. Die Ergebnisse der
Prifungen werden schriftlich festgehalten, zum
Beispiel im Betriebsbuch der Getrankeschank-
anlage.

Betriebsbuch fur eine Getrdnkeschankanlage
DGUV Regel 110-007 ,Errichtung und Betrieb
von Getrankeschankanlagen (Anhang 4)“ (bisher
BGR 228).

Eine befahigte Person ist zum Beispiel ein/e
Sachkundige/r fir Getrankeschankanlagen oder
der/die Monteur/in der Schankanlagenbauerin/
des -bauers. Nach derzeitigem Stand der Tech-
nik ist eine Frist von zwei Jahren angemessen.
Klrzere Fristen kbnnen zum Beispiel bei Betrei-
berwechsel oder starker Beanspruchung der An-
lage erforderlich sein.

O Nicht zutreffend

Es ist festgelegt, welche Reinigungen der
Getrankeschankanlage von wem wann erfolgen.
Zum Beispiel tagliche Reinigung der Zapfarmatur;
Leitung und Armaturen spatestens alle zwei Wo-
chen, bei jedem Wechsel des Getrankes und vor
einer Unterbrechung von mehr als einer Woche.

O Ja
O Nein
O Nicht zutreffend

Die Reinigung wird schriftlich festgehalten, zum
Beispiel im Betriebsbuch.

O Ja
O Nein
O Nicht zutreffend
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Checkpunkt
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Um eine Gefahrdung durch unkontrolliert austre- |0 Ja
tende Schankgase (CO,) auszuschliefben, sind O Nein
in den Aufstellungsraumen fur die Druckgasfla- O Nicht zutreffend
schen wirksame MalRnahmen getroffen worden:
 Es ist eine ausreichende natirliche Liftung

gewabhrleistet.
» Oder es ist eine technische Be- und Entliftung

installiert (mindestens zweifacher Luftwech-

sel pro Stunde bei standig laufender Liftung,

Stérungsanzeige durch rote Warnleuchte und

Hupe).
* Installation eines Gaswarngerates (regelmafig

prufen lassen).
Der Raum fur Druckgasflaschen ist als Gas- O Ja
lagerraum gekennzeichnet. Es ist ein deutlich O Nein
erkennbares Hinweiszeichen mit der Aufschrift O Nicht zutreffend
»Warnung vor Gasansammlungen — Erstickungs-
gefahr — Beim Betreten des Raumes Tir offen
lassen® angebracht, am besten an der Tur.
Die Beschaftigten sind Uber die Gefahren von O Ja
austretendem CO, unterwiesen und wissen, wie | 00 Nein
sie sich im Alarmfall verhalten. O Nicht zutreffend
Raum mit Druckgasflasche (CO,) auf keinen
Fall betreten, Raum darf nur mit geeignetem
Atemschutz, zum Beispiel Feuerwehr, betreten
werden.
Die Gasflaschen werden nur mit einem vor- O Ja
schriftsmafRigen Druckminderer (zum Beispiel mit | 0 Nein
SK-Kennzeichen) an die Getrankeschankanlage | Nicht zutreffend
angeschlossen.
In der Nahe der Druckgasversorgung (Aufstel- O Ja
lung der Gasflaschen) ist eine ,Betriebsanwei- O Nein
sung fur Getrankeschankanlagen® angebracht. O Nicht zutreffend
Die Fasser werden richtig gelagert. O Ja

O Nein
Zum Beispiel maximal ein Aufsatz, keine vollen O Nicht zutreffend
auf leere Behalter stellen, nur Behalter stapeln,
die auch stapelfahig sind.
Es werden nur fur Getrankeschankanlagen ge- O Ja
kennzeichnete Reinigungsmittel verwendet. O Nein
O Nicht zutreffend
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Brandschutz
Zur Bekdmpfung von Branden sind die notwen- O Ja
digen Feuerldscheinrichtungen vorhanden. O Nein
O Nicht zutreffend
Zur Bekdmpfung von Fettbranden ist ein spezi- O Ja
eller Feuerloscher vorhanden, mit der Aufschrift | B Nein
»Zum Loschen von Speisedl- und Speisefettbran- | O Nicht zutreffend
den geeignet” (Brandklasse F). Die Beschaftig-
ten wissen, dass sie nur diesen Loscher bei Fett-
branden benutzen dirfen und dass Léschdecken
bei Fettbranden ungeeignet sind.
Bei Fritteusen mit einer Flllmenge von mehrals |0 Ja
50 Liter muss eine selbsttatig wirkende Ldschein- | 1 Nein
richtung mit einem fir Speisedl- und Speisefett- | Nicht zutreffend
brédnde geeigneten Léschmittel vorhanden sein.
Es ist fur die kiichentypischen Verletzungen O Ja
geeignetes Erste-Hilfe-Material bereitgestellt, O Nein
mindestens ein kleiner Verbandkasten nach O Nicht zutreffend
DIN 13157 C.
O Ja
O Nein
O Nicht zutreffend
O Ja
O Nein
O Nicht zutreffend
O Ja
O Nein
O Nicht zutreffend
O Ja
O Nein
O Nicht zutreffend

© VBG - Hamburg; Stand: Juni 2015



	_top

	Unternehmen : 
	Beschäftigte/r : 
	Arbeitsplatz : 
	Datum : 
	R10: Off
	Bemerkung 1: 
	R11: Off
	Bemerkung 2: 
	R12: Off
	Bemerkung 3: 
	R13: Off
	Bemerkung 4: 
	R14: Off
	Bemerkung 5: 
	R15: Off
	Bemerkung 6: 
	R16: Off
	Bemerkung 7: 
	R17: Off
	Bemerkung 8: 
	R18: Off
	Bemerkung 9: 
	R19: Off
	Bemerkung 10: 
	R20: Off
	Bemerkung 11: 
	R21: Off
	Bemerkung 12: 
	R22: Off
	Bemerkung 13: 
	R23: Off
	Bemerkung 14: 
	R24: Off
	Bemerkung 15: 
	R25: Off
	Bemerkung 16: 
	R26: Off
	Bemerkung 17: 
	R27: Off
	Bemerkung 18: 
	R28: Off
	Bemerkung 19: 
	R29: Off
	Bemerkung 20: 
	R30: Off
	Bemerkung 21: 
	R31: Off
	Bemerkung 22: 
	R32: Off
	Bemerkung 23: 
	R33: Off
	Bemerkung 24: 
	R34: Off
	Bemerkung 25: 
	R35: Off
	Bemerkung 26: 
	R36: Off
	Bemerkung 27: 
	R37: Off
	Bemerkung 28: 
	R38: Off
	Bemerkung 29: 
	R39: Off
	Bemerkung 30: 
	R40: Off
	Bemerkung 31: 
	R41: Off
	Bemerkung 32: 
	R42: Off
	Bemerkung 33: 
	R43: Off
	Bemerkung 34: 
	R44: Off
	Bemerkung 35: 
	R45: Off
	Bemerkung 36: 
	R46: Off
	Bemerkung 37: 
	R47: Off
	Bemerkung 38: 
	R48: Off
	Bemerkung 39: 
	R49: Off
	Bemerkung 40: 
	R50: Off
	Bemerkung 41: 
	R50b: Off
	Bemerkung 42: 
	R51: Off
	Bemerkung 43: 
	R52: Off
	Bemerkung 44: 
	R53: Off
	Bemerkung 45: 
	R54: Off
	Bemerkung 46: 
	R55: Off
	Bemerkung 47: 
	R56: Off
	Bemerkung 48: 
	R57: Off
	Bemerkung 49: 
	R58: Off
	Bemerkung 50: 
	Checkpunkt_neu_1: 
	R59: Off
	Bemerkung 51: 
	Checkpunkt_neu_2: 
	R60: Off
	Bemerkung 52: 
	Checkpunkt_neu_3: 
	R61: Off
	Bemerkung 53: 
	Checkpunkt_neu_4: 
	R62: Off
	Bemerkung 54: 


