DGUV Digitaler Lernraum Arbeitsschutzquiz fir Azubis Il

Quizfragen

Arbeiten in der Kiiche: Wissen Sie Bescheid?

Scharfe Messer, hohe Temperaturen,
rutschige Boden, leicht verderbliche
Lebensmittel — wer im Kichenbetrieb
arbeitet, tragt hohe Verantwortung fir sich
selbst und fur andere. Das heil3t: Jeder
Handgriff muss sitzen, auch wenn die Zeit
dréangt.

Nach diesem Test wissen Sie, ob Sie schon
ein Sternekoch in Sachen Unfallgefahren
und SicherheitsmalBnahmen in der Kiiche
sind — oder nicht.

Um die tagtaglichen Herausforderungen des
Klichenbetriebs in der Praxis zu meistern,
brauchen Sie jedoch Uber das Test-Wissen
hinaus spezielle Kenntnisse und viel Ubung.

lllustration: Michael Huter

Weitere Informationen, Beispiele und Praxistipps zum Arbeitsschutz in Kiichenbetrieben siehe DGUV
Regel 110-003 ,Branche Kichenbetriebe" der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und
Gastgewerbe (BGN): www.bgn.de/praevention-arbeitshilfen/praxishilfen-
service/vorschriften/berufsgenossenschaften/regeln-dguv-regeln/
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DGUV Digitaler Lernraum Arbeitsschutzquiz fir Azubis Il

Quizfragen

Frage 1: In Teufels Kiche?

StoRRzeiten im Kuchenbetrieb: Alle Tische im Gastraum sind besetzt, die Kiichenhilfe hat sich
krankgemeldet und im Saal tagt der hiesige Kegelverein. Stress! Und trotzdem muss Ihnen
immer klar sein: Welche sind die haufigsten Gefahrenquellen am Kiichenarbeitsplatz?

Schreiben Sie die Nummern aus dem Bild zu den richtigen Antworten.

lllustration: Michael Huter

entweichender Wasserdampf |:|

scharfe Messerklingen und Kanten an gedéffneten Dosen und geldsten Deckeln |:|
scharfe Gegenstande in triibem Spulwasser |:|

defekte Elektrokabel |:|

heilRe Topfe und Pfannen, herausragende Pfannenstiele |:|
Kontakt von heiRem Fett mit Wasser |:|

Unordnung D

rutschige, feuchte oder verschmutzte FuRbdden |:|
Fritteusen |:|

Zeitdruck [_]

Stolperstellen, zum Beispiel offene Schubladen |:|
Feuchtigkeit in und an elektrischen Geraten |:|

Schuhe mit hohen Absatzen oder Flipflops |:|
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Quizfragen

Frage 2: Auf Messers Schneide

Woran ist zu erkennen, ob ein Messer
scharf ist?
Wahlen Sie eine oder mehrere

Antworten.

a. Wenn die Klinge sauber ist. |:|

b. Wenn das Messer nicht alter ist
als ein Jahr.[_]

c. Das hangt vom Preis ab. |:|

lllustration: Michael Huter

d. Wenn es professionell geschliffen
wurde und mihelos durch Tomatenhaut schneidet. |:|

e. Das steht in der Gebrauchsanweisung. |:|

Frage 3: Hieb- und stichfest

Ob Messer, Beile oder Schneidgerate: Wie muss eine Klinge beschaffen sein, um Schnitt- und
Stichverletzungen zu vermeiden?

Kreuzen Sie die richtige Antwort an.

a. Die besten Messer in der Kiiche sind stumpfe Klingen, denn sie sind ungefahrlich. |:|

b. Messer missen scharf sein, sonst taugen sie nichts. |:|
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Quizfragen

Frage 4: Messer-Einmaleins

Schon mal mit einem Gemisemesser Brot geschnitten? Nein? Sehr gut! Denn sicheres
Schneiden heil3t, fur die jeweilige Schneidearbeit immer das zweckmallige Messer parat zu

haben.
Schreiben Sie die richtigen Messertypen zu den Zahlen aus der Abbildung! Nutzen Sie

folgende Begriffe:

Kochmesser  Ausbeinmesser

Gemusemesser

Filetiermesser

Wellenschliffmesser

1l
® @ ©

© @

Professionelles Grundsortiment fir die Kliche
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Quizfragen

Frage 5: Schneiden mit Haltung

Ein ergonomisch eingerichteter Schneidearbeitsplatz hilft, unginstige Kérperhaltungen,
frihzeitige Ermidung und Konzentrationsverlust zu vermeiden. Welche Bilder zeigen einen
ergonomisch eingerichteten Arbeitsplatz? Kreuzen Sie die richtigen an.

Mehrere Antworten sind mdéglich.

lllustrationen: Michael Hiter
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Quizfragen

Frage 6: Am Messer ein Ass?

SCHUEIDE FROF(
Welche der folgenden Aussagen zur Handhabung von 7 (f e
Messern ist richtig? A

Kreuzen Sie eine oder mehrere Antworten an:
a. Messer nur dann an der Klinge anfassen, wenn
Einmalhandschuhe getragen werden. ||

b. Herunterfallenden oder wegrutschenden Messern nicht
nachgreifen. |:|

lllustration: Michael Huter

c. Stumpfe Messer aussortieren und gegebenenfalls als Flaschenéffner benutzen. |:|
d. Messer beim Transportieren mit einem Topflappen umwickeln. |:|
e. Messer mit einer Birste unter flieBend lauwarmem Wasser vom Messerriicken zur Spitze hin

reinigen. Die Messerspitze und scharfe Klingenseite immer vom Koérper abwenden und am
Griff beginnend zur Messerspitze hin reinigen. |:|

Frage 7: Ordnung muss sein

Herumliegende Messer sind ein Verletzungsrisiko. Aber wohin mit ihnen?
So werden Messer wahrend des Gebrauchs und danach sicher abgelegt und aufbewahrt.

Schreiben Sie zu den Aufbewahrungsmaoglichkeiten die Nummern der richtigen Bilder.

Fotos: BGN, Mannheim

a. Fur nicht benutzte Messer, die in Gebrauch sind, ist der Knife-Safe eine sichere
Zwischenablage: [ ]

b. Gereinigte Messer kénnen in einer Messerschublade verstaut werden: |:|

c. Auch eine Magnetleiste ist ein sicherer Aufbewahrungsort fur gereinigte Messer: |:|
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Quizfragen

SCHUEIDE FROF(

Frage 8: Messerpflege

Bitte vervollstandigen Sie die folgenden Satze. Nutzen Sie

dafur diese Begriffe:

Spiilwasser » Klinge |+ [clever |+ Messer |+ (Gebrauch

lllustration: Michael Huter

standsicheres GefaR)

Wer ....veeeeeeenn. ist, spult sein Messer sofort nach .................
Wenn'’s schnell gehen muss, Messer mit der .................
gefllltes, ........cc...... stellen. Unter Schaumbergen im triben ................. haben ................. nichts zu

suchen.

Frage 9: Vorsicht, heild und fettig!

Einer der Hauptgegner in Sachen Kiichensicherheit
heiRt Fritteuse. Uberall, wo heiRes Fett im Spiel ist,
steigt die Unfallgefahr rapide.

Kreuzen Sie die richtigen Antworten an.

Foto: Wine Dharma auf Unsplash

a. Fritteusen sind ungefahrlich, wenn das richtige Fett verwendet wird. |:|
b. Personen, die an Fritteusen tatig sind, mussen zuvor grindlich unterwiesen werden. |:|

c. Werden Fritteusen hoher als bis zum hdchstzulassigen Fullstand befullt, kann das
Verbrennungen und Verschmutzungen durch Fettspritzer verursachen. |:|

d. Damit sich das Fett in Fritteusen nicht entziindet, sollten als VorsichtsmaRnahme ab und zu
Eiswiirfel hineingeworfen werden. |:|

e. Verunreinigtes Fett in Fritteusen muss rechtzeitig ausgetauscht werden, denn es kann wegen
der niedrigeren Zindtemperatur in Flammen aufgehen. |:|

f.  Fritteusen dirfen nicht unbeaufsichtigt betrieben werden. |:|

Arbeitsschutzquiz fur Azubis in Kiichenbetrieben « 09/2019 « https://lernraum.dguv.de 7



DGUV Digitaler Lernraum Arbeitsschutzquiz fir Azubis Il

Quizfragen

Frage 10: Richtig lI6schen

Was ist die geeignete Feuerldsch-
einrichtung fur die Bekampfung eines
Fettbrandes bei einer Fillmenge bis zu 50
Liter Fett?

Wahlen Sie die richtige Antwort:

a. eine Loschdecke |:|

lllustration: Michael Huter

b. ein Feuerloscher |:|

c. ein Feuerldscher geeignet zum Léschen von
Speisedl- und Speisefettbranden (Brandklasse F) |:|

Frage 11: Bitte aufpassen!

Aus welchem Warnzeichen stammt dieser Ausschnitt?

Quelle: DGUV

Wahlen Sie eine Antwort:

a. Achtung, hohe Wellen! |:|
b. Vorsicht, Verbriihungsgefahr! |:|
c. Behdlter verschlossen halten! |:|

d. Hinweis auf tropische Pflanzen |:|
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Quizfragen

Frage 12: Worst Case in der Kiiche

Was darf im Klichenbetrieb niemals miteinander in Kontakt kommen?

Wahlen Sie eine oder mehrere Antworten:

a. Wasser und heiRes Fett |:|
b. Zucker und Salz |:|
c. heilBes Wasser und tiefgekuhlte Lebensmittel |:|

d. Wasser und Strom |:|

Frage 13: Stolpern, Rutschen, Stlirzen

Nasse, Fett und Lebensmittel kdnnen
Kichenbdden in Rutschbahnen verwandeln.
Wie lasst sich das vermeiden? Schreiben Sie
die richtigen MalBhahmen zu den genannten
Begriffen. Wahlen Sie aus folgenden

MalRnahmen:

lllustration: Michael Huter

umgehend aus dem Weg

auslaufsicher auftauen

raumenl lungeeigneten Schuhe

nicht offen stehen lassen|

sofort aufwischen

regelmaRig reinigen

KlchenbOden ...

Fettspritzer, verschiittete Lebensmittel und FIUSSIGKEIteN ........c..vvvvviiiiieeeiiiieeeeee e,
Stolperfallen ......ccccevvvviiiiii

Tiefgefrorenes .......ccccvveviiiic e

Schubladen, Schrank- und OfENtUren ..........c.eeeeeiiiiiiie e
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Quizfragen

Frage 14: Das richtige Schuhwerk

Fotos: Dids ddd, Toa Heftiba
Camila Damasio auf Unsplash

... was ist das Uberhaupt? Im Kichenbetrieb sollten Schuhe ...

a. im vorderen Bereich vollkommen geschlossen sein |:|

b. im hinteren Bereich offen sein, um schnell herausschlipfen zu kénnen |:|
c. rutschhemmend ausgebildete Sohlen haben |:|

d. einen hohen Absatz besitzen |:|

e. ein ausgeformtes Ful3bett besitzen |:|
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Quizfragen

Frage 15: Was tun, wenn doch was passiert?

Wenn sich eine Person verletzt, ist Erste Hilfe gefragt. Die einzelnen Schritte haben eine

festgelegte Reihenfolge: die Rettungskette.

Wahlen Sie die Rettungskette aus, in der die Erste-Hilfe-MaRnahmen in der richtigen

Reihenfolge stehen.

Sofort-
mafinahmen

Weitergehende
Erste-Hilfe-
Mafinahmen

Rettungs-

1) Krankenhaus dienst

+
Notruf

Sofort-

Weitergehende -
2) maﬁnihmen Erste.Hilfe- thit::gs Krankenhaus
Notruf MaBnahmen
Sofort- s
B Weitergehende
3) Rettungs maﬁnihmen Krankenhaus ' Erste-Hilfe-
dienst Notit MaBnahmen

Grafiken: Norbert Bresch

+
Notruf

Sofort- .
Weitergehende ) X
4 maBnahmen Erste-HilfeL:| Krankenhaus th.t ungts
MaRnahme lens

Rettungskette Nummer: ..........
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Quizfragen

Frage 16: Alles sauber oder was?

Bauchkrampfe, Ubelkeit, Erbrechen?
Krankheitserreger in Lebensmitteln kénnen zu
ernsthaften Erkrankungen fihren. Aber wie kommen
die fiesen Winzlinge ins Essen? Welche

Ubertragungswege gibt es? Kreuzen Sie die

Foto: Fabrizio Magoni auf Unsplash

richtigen Antworten an.

a. ungewaschene Hande |:|
b. Larm in der Kiiche |:|
c. Speicheltropfchen beim Niesen oder Sprechen |:|

d. vonrohem Fleisch auf Gemuse, wenn beides auf dem gleichen Schneidebrett geschnitten

wird |:|

e. keimbehaftetes Schneidemesser |:|

Frage 17: Chic und clean am Herd

Nur der Charakter zahlt? Nicht in der Kiiche! Hygiene
fangt bei der Arbeitskleidung an. Und dazu z&hlt?

Kreuzen Sie die richtigen Antworten an.

a. eine Kopfbedeckung |:|

b. das Zusammenbinden langer Haare |:|

lllustration: Michael Huter

c. Piercings |:|

d. lange Fingernagel |:|
e. saubere Arbeitskleidung [_] f.  Freizeitkleidung [ ]

g. StraBenschuhe |:| h. kurze, saubere Fingernagel |:|
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Quizfragen

Frage 18: Keime im siebten Himmel

Was brauchen Lebensmittelkeime zum Uberleben und zu
ihrer Vermehrung?

Ergénzen Sie jeweils die fehlenden drei Buchstaben.

Foto: Gabor Adonvi auf Pixabav

a. N... stoffe
b. W....... e
c. Z....

Frage 19: Keime mogen es kuschelig

Die Hohe der Umgebungstemperatur hat erheblichen
Einfluss auf die Vermehrung von Lebensmittelkeimen
in und auf Lebensmitteln.

Verbinden Sie die richtigen Temperaturbereiche mit

Foto: Gerd Altmann auf Pixabay

den dazu passenden Wachstumsbedingungen.

1) ab 80 °C a. vermehren sich die Keime nur langsam

2) zwischen 20 und 37 °C b. wachsen Keime besonders schnell

3) unterhalb von 0 °C c. stoppt Hitze die Vermehrung

4) zwischen 4 und 7 °C d. tétet Hitze die Keime in wenigen Minuten

5) ab 65 °C e. sind Keime im ,,Schlummermodus®, kdnnen
sich beim Auftauen aber weitervermehren

1) 2) 3) 4) 5)

Buchstabe
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Quizfragen

Frage 20: Lecker! Hack und Co

Das sieht doch noch gut aus? Bei manchen
Lebensmitteln bemerkt man nicht gleich, wie stark
sie mit Krankheitskeimen besiedelt sind. Das betrifft

vor allem die leicht verderblichen. Welche

Foto: congerdesign auf Pixabay

Lebensmittel zahlen zu den leicht verderblichen?

Wahlen Sie aus:

a. Hackfleisch |:| g. rote Zwiebeln |:|

b. Sahnetorte |:| h. Muscheln |:|

c. rohes Fleisch |:| i. Kartoffeln |:|

d. gerducherte Rohwurst |:| j.  Kartoffelsalat mit Mayonnaise |:|
e. frischer Fisch |:| k. Tiramisu |:|

f. Speiseeis |:| |.  Parmaschinken im Ganzen |:|

Frage 21: Hygienisch alles im griinen Bereich?

Welche Hygieneregel zum Umgang mit leicht
verderblichen Lebensmitteln stimmt?
Kreuzen Sie die richtigen Antworten an. Mehrere

Antworten sind moglich.

Foto: Free-Photos auf Pixabay

a. Wabhrend einer langeren Verarbeitungsphase sollten leicht verderbliche Lebensmittel
zwischengekiihlt werden. [ |

b. Bei unangenehmer Geruchsentwicklung sollten Lebensmittel ausgiebig unter flieRendem
Wasser gewaschen und anschlieRend weiterverarbeitet werden. |:|

c. Wahrend des Arbeitsvorgangs sollten die Messer mit antibakteriellen Reinigern gesaubert

werden. [ ]

Arbeitsschutzquiz fur Azubis in Kiichenbetrieben « 09/2019 « https://lernraum.dguv.de 14



DGUV Digitaler Lernraum Arbeitsschutzquiz fur Azubis Il

Quizfragen

Frage 22: Eine Frage der richtigen Temperatur

Welche Lebensmittel sollten nicht tGiber +4 °C gelagert werden? Kreuzen Sie die richtigen

Lebensmittel an.

Foto: Leo Aus dem Wunderland auf Unsplash
Foto: Waldemar Brandt on Unsplash

Foto: Hello I'm Nik GB auf Unsplash

Foto: RitaE auf Pixabay

A

c. Frischgeflugel |:| d. Hihnereier |:|

Frage 23: Sauberkeit —das A und O

Bitte vervollstandigen Sie die folgenden Satze. Nutzen Sie dafiir diese Begriffe:

Abfallbehalter » Kiichenabfall | [Sauberkeit [» heizdem Wasser und Reinigungsmitteln|
Der wichtigste Schutz vor Krankheitskeimen in der Kiiche ist ................. Kuchenprofis beseitigen nach
jedem Arbeitsgang den ................. , wischen den Schmutz- und Fettfilm auf Arbeitsflachen mit

................. weg, trocknen Arbeitsflachen und Arbeitsgerate danach gut ab, leeren und reinigen alle

................. mindestens einmal am Tag.
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Lésungen

Die richtigen Antworten

Frage 1: (6 Punkte)

Richtig ist:

entweichender Wasserdampf: 4

scharfe Messerklingen und Kanten an getffneten Dosen und geldsten Deckeln: 1
scharfe Gegensténde in tribem Spulwasser: 13

defekte Elektrokabel: 7

heilRe Topfe und Pfannen, herausragende Pfannenstiele: 2
Kontakt von heiRem Fett mit Wasser: 9

Unordnung: 11

rutschige, feuchte oder verschmutzte Fu3bhdden: 6
Fritteusen: 3

Zeitdruck: 12

Stolperstellen, zum Beispiel offene Schubladen: 5
Feuchtigkeit in und an elektrischen Geréten: 8

Schuhe mit hohen Absétzen oder Flipflops: 10

Schnitt- und Stichverletzungen sind ein Unfallschwerpunkt im Gastgewerbe. Auch das Risiko, sich zu
verbrennen oder zu verbrihen, ist hoch. Nésse, Fett und Lebensmittel auf Kiichenbdden kénnen zu
Rutsch- Stolper- und Sturzunfallen fihren. Die direkte Nachbarschaft von elektrischen Geraten und
Wasser birgt die Gefahr von Stromschlagen. Daruber hinaus zahlen auch enge Verkehrswege und
haufig Zeitdruck, Stress und Unachtsamkeiten zu den Unfallursachen.

Frage 2: (2 Punkte)

Richtig ist d. Wie gut ein Messer schneidet, hangt nicht von seinem Alter ab und auch ein glnstiges
Messer kann scharf schneiden. Wichtig ist, dass es professionell geschliffen wurde. Sauber sollten Sie
die Klinge nattrlich trotzdem immer halten.

Frage 3: (2 Punkte)

Antwort b ist richtig. Je scharfer ein Kiichenmesser ist, umso sicherer und weniger anstrengend lasst
sich damit schneiden. Ein gut gescharftes Messer beugt Ermiidung und Verletzungen vor. Stumpfe
Messer erfordern hingegen zu viel Kraft beim Schneiden. Das Messer rutscht dann leichter vom
Schneidgut ab und das Verletzungsrisiko steigt.
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Lésungen

Frage 4: (5 Punkte)

Richtig ist:

1 Gemiisemesser, etwa zum Teilen von Apfeln, Schneiden von Zwiebeln

2 Ausbeinmesser zum Enth&uten von Fleisch oder Entfernen von Knochen
3 Filetiermesser zum Filetieren von Fleisch oder Fisch

4 Wellenschliffmesser zum Schneiden von Brotlaiben

5 Kochmesser, nahezu universell einsetzbar

Frage 5: (3 Punkte)

Richtig ist b.

lllustration: Michael Huter

Eine ungunstige Koérperhaltung beim Gemuse- und Fleischschneiden kann zu verspannten Muskeln,
Schmerzen und nachlassender Leistungsfahigkeit fiihren. Sicheres Schneiden am Kiichenarbeitsplatz
beginnt mit einer aufrechten, entspannten Korperhaltung. Geeignete Hilfsmittel, geeignete
Arbeitskleidung und ein ergonomischer Arbeitsplatz (Schneidbretterh6hung) sind dafir die besten
Voraussetzungen und minimieren das Unfallrisiko.

Frage 6: (3 Punkte)

Antworten b und e sind korrekt. Messer sind nicht nur geféhrlich fir einen selbst, sondern auch fir
andere. Fur den taglichen Umgang mit spitzen, scharfen Schneidewerkzeugen gilt grof3te Vorsicht.
Wer scharfe Klingen durch die Kiiche tragt, weitergibt, reinigt oder ablegt, sollte eine Reihe von
SicherheitsmaRnahmen beachten.

Frage 7: (3 Punkte)

Richtig ist: a: 2); b: 3); c: 1)

Arbeitsschutzquiz fur Azubis in Kiichenbetrieben ¢ 09/2019 « https://lernraum.dguv.de 17



DGUV Digitaler Lernraum Arbeitsschutzquiz fir Azubis Il

Lésungen

Frage 8: (6 Punkte)

Richtig ist:

Wer clever ist, spilt sein Messer sofort nach Gebrauch ab. Wenn'’s schnell gehen muss, Messer mit
der Klinge nach unten in ein mit warmem Wasser gefilltes, standsicheres Gefal stellen. Unter
Schaumbergen im triiben Spulwasser haben Messer nichts zu suchen.

Frage 9: (3 Punkte)

Mit Fritteusen ist nicht zu spaRen. Falsche Handhabung kann im Extremfall zu Speisedl- oder
Fettbranden und schweren Unféllen fihren. Das Einhalten bestimmter Regeln im Umgang mit diesen
Geréten ist ein absolutes Muss.

Die Antworten b, ¢, e und f sind richtig. Fritteusen dirfen nicht unbeaufsichtigt betrieben werden, um
der Geféahrdung einer Selbstentziindung von Uberhitztem Fett vorzubeugen.

Frage 10: (2 Punkte)

Richtig ist c. Fur den Fall eines Speisedl- oder Speisefettbrands miissen geeignete
Feuerldscheinrichtungen (mit fir Fettbranden geeignetem Ldschmittel) bereitstehen, (wie z. B.
Feuerldscher der Brandklasse ,F*).

Welche Art von Feuerldscheinrichtung bendtigt wird, héngt von der Flllmenge der Frittiereinrichtung
ab. Bei gro3eren Fillmengen ist grundsatzlich eine geeignete ortsfeste Feuerldscheinrichtung
erforderlich. Fur diese Feuerléscheinrichtung muss ein Nachweis tber ihre Wirksamkeit vorliegen.

Frage 11: (2 Punkte)

Die richtige Antwort lautet: Vorsicht, Verbrihungsgefahr!

1Y

Quelle: DGUV

Das Warnzeichen, das an der Vorderseite von Standgeréten in circa 1,60 Meter Hohe deutlich sichtbar
angebracht sein sollte, weist auf Gefahren im Umgang mit Heiluftdampfern hin. Gefahrenquellen sind
zum Beispiel Behalter mit heiRen Flussigkeiten in den schlecht einsehbaren, oberen Einschiben.
Beim Herausziehen besteht die Gefahr, dass heifl3e Flissigkeit Uberschwappt und Beschéftigte
verbriht.
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Frage 12: (2 Punkte)

Richtig sind a und d. Wer keine explosiven Reaktionen riskieren will, darf im Kichenbetrieb Wéssriges
niemals mit heillem Fett in Kontakt bringen. Die beiden vertragen sich nicht. Dasselbe gilt fir Wasser
und Strom. Beim Gebrauch elektrischer Gerate ist grof3te Vorsicht geboten, um sich selbst und andere
nicht in Lebensgefahr zu bringen. Daher flhren Sie vor jedem Gebrauch eine Sichtkontrolle durch.
Elektrische Geréte niemals mit feuchten Handen bedienen, und bevor sie gereinigt werden,
Netzstecker ziehen.

Frage 13: (6 Punkte)

Richtig ist:

Kichenbdden — regelmalig reinigen

Fettspritzer, verschittete Lebensmittel und Flissigkeiten — sofort aufwischen
Stolperfallen —umgehend aus dem Weg raumen

Tiefgefrorenes — auslaufsicher auftauen

Schubladen, Schrank- und Ofentliren — nicht offen stehen lassen

Keine ungeeigneten Schuhe tragen

Frage 14: (3 Punkte)
Richtig sind a, c und e.

In Kiichenbetrieben gelten wegen der Rutschgefahr besondere Anforderungen an das Schuhwerk. Als
geeignet wird Schuhwerk angesehen, wenn es insbesondere

e einen ausreichend festen Sitz am Ful3 hat,

e im vorderen Bereich vollkommen geschlossen ist,

e einen Fersenhalt aufweist,

e rutschhemmend ausgebildete Sohlen und Absatze hat,
e einen Absatz mit maRiger Hohe besitzt und

e ein ausgeformtes FuRBbett hat.
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Frage 15: (2 Punkte)

Richtig ist Antwort 2.

Sofort-

Weitergehende ”
matinahmen Erste-Hilfe- R%t'tungts ' Krankenhaus
Mafnahmen lens

+
Notruf

Grafik: Norbert Bresch

Zuerst missen notwendige Sofortmal3nahmen getroffen werden, wie zum Beispiel das Stoppen der
Blutung oder die stabile Seitenlage. AuRerdem muss ein Notruf unter der 112 abgegeben werden.
Dann folgen weitergehende Erste-Hilfe-Malinahmen. Die Notrufzentrale schickt einen Rettungsdienst,
der die Transportféahigkeit der verletzten Person feststellt und sie gegebenenfalls ins Krankenhaus
bringt.

Ubrigens: Ist die verletzte Person versorgt, ist als Nachweis ein Eintrag im Verbandbuch zu machen.

Frage 16: (3 Punkte)

Antwort b ist falsch. Krankheitskeime kénnen durch Kérperkontakt, zum Beispiel durch ungewaschene
Hande nach Toilettengang, direkt auf Nahrungsmittel gelangen. Von dort finden sie in unser Magen-
Darm-System und kénnen uns krank machen. Auch verunreinigte Gegenstande, keimbelastete
Lebensmittel, Speicheltrépfchen und Schadlinge sind mdgliche Ubertragungswege.

Frage 17: (3 Punkte)

Richtig sind a, b, e und h. Die richtige Arbeitskleidung ist wichtig, damit niemand durch die
Ubertragung von Krankheitskeimen zu Schaden kommt. Denn gefahrliche Keime fiihlen sich auf
unseren Handen, unter Schmuckstiicken, unter Fingerndgeln, auf Haaren, auf der Arbeitskleidung
besonders wohl.

Frage 18: (3 Punkte)

Richtig ist:

a. Néahrstoffe
b. Warme

C. Zeit

Unter gunstigen Bedingungen vermehren sich Lebensmittelkeime explosionsartig. Das ist geféhrlich.
Salmonellen beispielsweise, die zur Gruppe der Bakterien gehdren, kénnen neben Bauchkrampfen,
Durchfall und Erbrechen im Extremfall zum Tod fiihren. Viren kénnen ebenfalls heftige Magen-Darm-
Infektionen verursachen und Schimmelpilzgifte sogar das Krebsrisiko erhdhen.
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Frage 19: (5 Punkte)

Bei kuihlen Temperaturen kénnen sich Keime nur langsam vermehren, bei Hitze geht es ihnen an den
Kragen. Im Bereich zwischen 10 °C his 65 ° C fiihlen sie sich pudelwohl und vermehren sich unter
glnstigen Bedingungen rasant.

a: 4) Zwischen 4 und 7 °C vermehren sich Keime nur langsam.

b: 2) Zwischen 20 und 37 °C wachsen Keime besonders schnell.

c:5)Ab 65 °C stoppt Hitze die Vermehrung von Keimen.

d: 1) Ab 80 °C tétet Hitze Keime in wenigen Minuten.

e: 3) Unterhalb von 0 °C sind Keime im ,Schlummermodus*, kdnnen sich beim

Auftauen aber weitervermehren.

Frage 20: (6 Punkte)

Die leicht verderblichen Lebensmittel stehen unter a, b, c, e, f, h, j, k. Bestimmte Lebensmittel sind
starker mit Keimen besiedelt oder verderben schneller als andere. Besonders auf und in rohem
Fleisch, Gefliigel, Fisch sowie rohen Eiern kénnen sich Krankheitserreger unbemerkt und schnell
vermehren.

Frage 21: (2 Punkte)

Richtig ist a. Vorsicht mit leicht verderblichen Lebensmitteln! Fir sie gelten besondere
Hygieneanforderungen. Oberstes Gebot: vorgeschriebene Lagertemperaturen einhalten, schleunigst
verarbeiten und verbrauchen.

Frage 22: (2 Punkte)

Richtig sind a und c.

Foto: congerdesign auf
Foto: RitaE auf Pixabay

Pixabay

Milchprodukte haben eine grof3ere Toleranz und kdnnen bei maximal + 10 °C gelagert werden.
Huhnereier sollten ab dem 18. Tag nach Legedatum bei maximal + 8 °C gelagert werden.

Frage 23: (3 Punkte)

Der wichtigste Schutz vor Krankheitskeimen in der Kiiche ist Sauberkeit. Kiichenprofis beseitigen
nach jedem Arbeitsgang den Kiichenabfall, wischen den Schmutz- und Fettfilm auf Arbeitsflachen mit
weg, trocknen Arbeitsflachen und Arbeitsgerate danach gut ab, leeren und reinigen alle
Abfallbehélter mindestens einmal am Tag.

Arbeitsschutzquiz fur Azubis in Kiichenbetrieben ¢ 09/2019 « https://lernraum.dguv.de 21



DGUV Digitaler Lernraum Arbeitsschutzquiz fir Azubis Il

Gesamtbewertung und Impressum

Gesamtfeedback

Insgesamt kdnnen 77 Punkte erreicht werden.

53 bis 77 Punkte: Applaus! Sie haben das Zeug zum Kiichenprofi! Weiter so! Zumindest theoretisch
spielen Sie in Sachen Kiichensicherheit in der Oberliga. Ihr Grundwissen Uber erforderliche
SicherheitsmalRnahmen am Kiichenarbeitsplatz beféhigt Sie, fur lhren eigenen Schutz und den der
anderen Beschaftigten Verantwortung zu tbernehmen. Nun liegt es an lhnen, sich auch in der
Kichenpraxis entsprechend zu verhalten. Um die tagtaglichen Herausforderungen am stressigen
Kiichenarbeitsplatz zu meistern, ist neben viel Know-how auch viel Ubung erforderlich. Viel Erfolg!

26 bis 52 Punkte: Nicht tibel! Sie haben es zwar noch nicht in die erste Riege geschafft, aber da geht
bestimmt noch was! Lesen Sie sich die Antworten zu den Fragen noch einmal durch, dann sind Sie
beim nachsten Mal nicht zu schlagen. AuRerdem: Bescheid zu wissen lohnt sich, denn es geht um
Ihre eigene Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz. Weil Azubis neu im Betrieb sind, werden
Gesundheitsgefahren von ihnen héufig unterschétzt. Das richtige Know-how hilft jedoch, Unfallrisiken
am Kuchenarbeitsplatz zu verringern, Schnitt- und Stichverletzungen, Verbrihungen oder sonstige
Erkrankungen ganz zu vermeiden.

0 bis 25 Punkte: Aahh, nicht so gut gelaufen. Sie sind wohl mehr der Praxistyp und stehen nicht so
sehr auf Theorie. Dabei lohnt es sich wirklich, sich die Basics im Umgang mit Risiken in der Kiiche
anzueignen. Wenn Sie ab sofort damit anfangen, senken Sie auch ab sofort Ihr Risiko, am Arbeitsplatz
einen Unfall oder eine Berufskrankheit zu erleiden. Das spart unter Umstanden eine Menge Zeit und
erspart Leid. Sehen Sie sich die Antworten zu den Fragen noch einmal genau an. Besprechen Sie
Unklarheiten gemeinsam in der Klasse oder fragen Sie bei Ihren Kolleginnen und Kollegen am
Arbeitsplatz nach.
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