


Liebe/r Gastronom/in,

auch hinter lhnen und lhren Mitarbeiter/innen liegt
sicher eine harte Zeit. Wir freuen uns mit lhnen, dass
es nun - wenn auch eingeschrankt - wieder los geht.

Diese Broschire soll Sie bei lhrem Neustart unterstitzen.

Wir wiinschen lhnen eine erfolgreiche Wiedereréffnung!
lhre Dr. Becher GmbH

Hinsichtlich
rechtlicher Vorgaben
BECHER zu Reservierung,
Maximalbelegung usw.

beachten Sie bitte die
fir lhr Bundesland
geltenden
Richtlinien




Fiur lhre Gaste:

* Spender mit Handedesinfektion

* Anleitung zum Handedesinfizieren
auslegen oder aushdngen

Anleitung Desinfektion hier herunterladen

Richtig Hnde desinfizieren
gemiB EN 1500!

Achten Sie auf
die Verwendung
gelisteter Desin-

fektionsprodukte -
begrenzt viruzid!


https://www.drbecher.com/Portals/0/Documents/broschueren/EN1500_A5_kl.pdf

Bei
Wenn Sie sich unwohl fihlen, muss nicht zwangslaufig

meldepflichtigen
eing r;eld.epdflichltlige Krankhﬁi’rbvorliegen. Welr;E|§ie sich Krankh:iten gigll' ein
Iunslc er s:. , SO ’re.n Sle”es ie .er vom A(;lrz’r? I<:|ren Beschéiftigungs-
assen. Schitzen Sie Kollegen/innen und Gastel! und Tétigkeits-
Meldepflicht gegeniiber dem Arbeitgeber: verbot!

wenn der Arbeitnehmer an einer meldepflichtigen Krank-
heit erkrankt ist, ist der Arbeitgeber sofort zu informieren.

o der Arbeitsplatz darf zum Zeitpunkt der Erkrankung

nicht betreten werden
* auf einen Besuch sollte aus Ansteckungs-
Kopfschmerzen,
Darmbeschwerden

grinden verzichtet werden Fieber

* beim Arztbesuch auf die berufliche Tatigkeit Symptome (o

meldepflichtige
Krankheiten

hinweisen
Gelbfarbung der Durchfall,
i H H . Haut/ Au vy
* ein Verbot im Umgang mit Lebensmitteln autlAvgen rorechen
Ubelkeit,
o dies gilt auch fir Personen, die mit Bedarf- Schwindelgefihl

sgegenstdnden umgehen, die mit Lebens-
mitteln in Kontakt kommen (z.B. Servicekrdgfte,
Spilkréfte)



Die meisten Risikofaktor Mensch:

Bakterien &

Viren werden Bereich |Schéatzung

Fingerspitzen |20 -100 Keime [cm?

durch Hande

Vorderarm |1.000 Keime [cm?

Ubertragen!

Hand 1.000 - 6.000 Keime [cm?

Stirn 200.000 Keime [cm?

Achselhdhle |1.000.000Keime /cm?2

=

Hinde
H AN DE Deleo Hq'""“
DESINFEKTION
&HANDE
DESINFEKTION GEL
|




PERSONALHYGIENE

Héandehygiene
Nach dem:

* Betreten der Produktionsrdume (vor Arbeitsbeginn)

Benutzen der Toilette

* Umgang mit rohen Lebensmitteln

Kleiderwechsel -

* Umgang mit erkrankten Personen

Beriihren der Haare, Nase oder Gesicht

Rauchen, Essen oder Naseputzen 4
* Umgang mit Abfall, Geld, Verpackungen ¥

® regelméBig Hande desinfiziere



Handschuhe sind fiir besondere Arbeits-
prozesse wie Champignons putzen, Rote
Beete schneiden oder Lachs beizen, sinnvoll

ein hygienischer Vorteil ist nur bei
regelmafBigem Wechsel alle 5 Minuten
gegeben

Handschuhe missen flussigkeitsdicht sein und
eine entsprechende Festigkeit besitzen

Hautschutzplan beachten

Handschuhe
suggerieren eine
falsche Sicherheit.
Wir empfehlen:
Besser regelmaBig
waschen und
desinfizieren!

Hautschutzplan

Typische Gefihrdungen der Haut:

- Langes Tragen von schutzhandschuhen
-Umgang mit aggressiven Substanzen

WAS
1-] Hautschutz

Hautreinigung
@g

Hygienische
Handedasinfektion

Hautpflege

- Kontakt mit Infektiosen Materialien
- haufi ges Handewaschen

WANN

Vor Tatigiceiten mit Feuchtigheis-
kontakt

Vor dem Tragen von Handschuhen.
Mach den Pausen.

Bei Disnstantritt.
‘Wenn die Hande sichtbar ver-
schmutzt oder klebrig sind.

Wenn die Hande maglichenweise
mit Infektionserreger kontaminiert
wurden.

Sofern die Hande nicht verschmutzt
sind gentigt die Handedesinfektion,
eine usarzliche Reinigung ist nicht
erfordariich.

Mach jedem Handewaschen.
In den Pausen und bei Arbeitsende.

Dr. Becher GmbH

- Feuchtarbeit

s

Dieser Plan ist erstellt 3uf der Basis der BGR 206/TRGS 531. Die Oberprifung auf vollstindigkelt und Richtighait liegt beim Anwendes.

Hygienefibel hier herunter laden

KLIcK " Lebensmittelunterne

N




Die Grundlagen der guten Hygienepraxis
gelten mehr denn je.

* strikte Trennung von rein und unrein
* besonders auf Hygiene achten

* regelméafig Hénde waschen
und desinfizieren

* Handschuhe nur bei
besonderen Arbeiten nutzen

o Schneidbretter regelmafBig
desinfizieren

* Kontakiflachen (Kihlhaustirgriff etc.) Weiterfihren

regelmaBig desinfizieren | . d\
Informationen vom

BfR zur Ubertragung‘
des Coronavirus
finden Sie hier:

Reinigungsplan Kiiche
hier herunterladen:

@[:.G) —

Schnelltlesmfekllo

«Superkonzentrat 1:100 [
*desinizierend gemi DIN EN 1650 und 1276


https://www.bfr.bund.de/cm/343/kann-das-neuartige-coronavirus-ueber-lebensmittel-und-gegenstaende-uebertragen-werden.pdf
https://www.drbecher.com/Portals/0/Documents/broschueren/kueche_taeglich_becher_kl.pdf

Besonders jetzt ist es wichtig, dass Sie lhren Gdasten
Speisen und Getranke mit hygienisch einwandfrei-
en Glasern, Geschirr und Besteck servieren. Durch
den richtig dosierten Reiniger und die hohe Tempe-
ratur beim Klarspilvorgang ist dies gewdhrleistet.
Spilmaschine
- chlorhaltige Reiniger aufgrund ihrer erhéhten
Desinfektions- und Bleichwirkung fir Geschirr

- chlorfreie Reiniger fir Glaser, Dekor + Korrosions-
schutz Temperaturen:

- Geschirrreinigung mit chlorhaltigen Reinigern
ab 55°C

- Geschirrreinigung mit chlorfreien Reinigern

ab 60°C

- Glaserreinigung bei 60°C

- Klarspultemperatur Geschirr bei 85°C
(thermische Desinfektion)

- Klarspultemperatur Glaser 65°C (thermische
Desinfektion

Hygienisches Geschirrspilen -
hier herunterladen

Auch fir
Spulkréfte gilt:
regelmaBig Héande
waschen +
desinfizieren, sauberes .k -/
Spilgut nur mit ’
sauberen Handen
entnehmen!

Galakor F8 =

Reiniger fiir gewerbliche
Geschirrspillautomaten

Galakor
Neutraler Klar-/Nachspiller fiir gewerbliche
Geschirr- und Gliserspilautomaten

GALAKORF8 + N




behillte Viren, wie das Coronavirus, deren Erbgut von einer
Fettschicht (Lipidschicht) umhillt ist, reagieren empfindlich auf
fetldsende Substanzen wie Alkohole und Tenside, die als
Fettloser in Seifen und Geschirrspilmitteln enthalten sind

daher ist es wahrscheinlich, dass durch diese Substanzen die
Virusoberflache beschadigt und das Virus inaktiviert wird
stets frisches Wasser mit geeignetem Reinigungsmittel in
ausreichender Dosierung verwenden

einwandfreie Spilbirsten verwenden; Birsten téglich nach
Betriebsschluss mit geeignetem Mittel reinigen

Glaser grindlich reinigen und ausgiebig mit klarem Wasser
abspilen

Bierglaser trocknen lassen und nicht polieren

wenn polieren notwendig - regelméfBiger Wechsel der
Geschirrticher und diese in die Kochwasche geben
auf Nummer sicher ist man beim Spilen in der
Glaserspulmaschine, da die Klarspiltemperatur
mit 65° eine thermische Desinfektion darstellt

Reinigungs- und Desinfektionsplan

THEKE

taglich

Reinigungsplan fir
die Theke hier

herunterladen
KLICK

v



https://www.drbecher.com/Portals/0/Documents/broschueren/theke_taeglich_becher_kl.pdf

Sanitarraume

* geeignete Seifenspender,
Einmalhandticher und falls
erforderlich Desinfektion

* méglichst kontaktloses Offnen

des Abfallbehdlters

* regelméafBiges Reinigen und
Desinfizieren jeglicher
Kontaktflachen

Reinigungsplan fir den
Sanitdrbereich hier
herunterladen

Reinigungs- und Desinfektionsplan

SANITAR

KLICK

taglick



https://www.drbecher.com/Portals/0/Documents/broschueren/sanitaer_taeglich_becher_kl.pdf

Als Unternehmer/in im Gastgewerbe tragen Sie die Ver-
antwortung, lhren Gasten gesundheitlich unbedenkliche
Speisen und Getrdnke zu servieren. Ein funktionierendes,
gelebtes Hygienekonzept hilft Ihnen bei der Umsetzung
und stellt Ihre Sorgfaltspflicht sicher. Die Mindestanforde-
rungen an die betriebliche Eigenkontrolle richten sich nach
den sieben HACCP Grundsatzen.

1. Gefahrenanalyse
[mikrobiologische, chemische,
physikalische Gefahren]

2. Kritische
7. Dokumentation Lenkungspunkte CCP
[Beherrschungspunkt]
HACCP
6. Verifizierung des Konze pt G =
oo ) 3. Grenzwerte
rne unterstutzen il : —

Ge e unre uUTZze Korizeptes fau - . festlegen [Sollund
wir sie bei der Vollsténdigkeit] e TR
EI‘S'l'e"UI'Ig "'ll'es 4. Uberwachungs-

. . o 5. KorrekturmaflRnahmen verfahren fiir CCP
|nd|V|due"en =5 festlegen
[Verantwortlichkeit festlegen] "
° [messen, schmecken, Audits]
Hygienekonzeptes.

PuraVia



T2. ®

Puravi

Komfort

Ubersicht - Leistungen

Was gehért dazu?

* Betriebsbegehung und Ermittlung des Hygiene-Ist-Zustandes
* Erarbeitung individueller Checklisten fir das Unternehmen
* Erstellung individueller Reinigungspléne

* Produkteinweisung fir Dr. Becher Produkte

e Einweisung und Ubergabe des Hygienekonzeptes

Empfohlen vom Bundeverband
der Lebensmittelkontrolleure

PuraVials
Ldigital -

r |

<" Auch als App!
— Infos hier herunterladen

Das
individuelle
Konzept fir

jede/n
Lebensmittel-
unternehmer/in

Puravia Broschiire
hier herunterladen

&

i individueller Weg zur Hygiene

PuraVial

KLICK




Fir FGhrungskrafte und Schulung fir lhre Mitarbeiter

Unternehmer/innen * Bis zu 25 Mitarbeiter in |hrem Betrieb
Schulung zur guten Hygienepraxis * Individuell auf Ihre Bedirfnisse und
e Train the Trainer” mit Zertifikat Schwerpunkte erstellt
* Bringen sie sich auf den neuesten Stand, um * Erfillt die Anforderungen zur
ihr Team zu schulen ighrlichen Schulung zur Lebensmittel-
* Themenschwerpunkte: - Rechtliche Grund- hygiene (EG VO) Nr. 852/2004 &
lagen, Infektionsschutzgesetz - Personal- + Folgebelehrung IfSG S
: PuraVial
hygiene, Grundlagen der Lebensmittel- * Schulung Lebensmittel und B i e
hygiene Schwerpunkt Betriebs- und Anlagen- Infektionsschutzgesetz kombinierbar
hygiene, HACCP - Gefahrenanalyse, Vorteile:
Checklisten

* nachhaltige Wirkung, wenn Externe
* RegelméaBig im C + C Markt - fragen S|e Ihren iber Hygiene reden
Kundenbetreuer nach dem ‘ )
néchsten Termin oder
schreiben sie uns eine Email an

info@drbecher.de

Puravia Broschiire
* mehr Aufmerksamkeit wahrend der hier herunterladen

Veranstaltung

2.

Purawa

® %) Empfohlen vom Bundeverband
§/ der Lebensmittelkontrolleure
8




bakterizid, fungizid und begrenzt viruzid ¢ optimal geeignet zur hygienischen

enthdalt hautschonende, riickfettende

Pflegesubstanzen

Desinfektion in der lebensmittelbe- und

verarbeitenden Industrie

DGHM/VAH gelistet, entspricht EN 1500 fungizid, bakterizid (inkl. TbB) begrenzt

mit praktischer Dosierpumpe
ohne Parfim, fir den Lebensmittelbereich
Flasche geeignet fir Eurospender

viruzid

* [HO gelistet
* parfimfrei

e DGHM/VAH zertifiziert

* Flasche geeignet fir Eurospender

s Efobrong it 1896

*Biozidprodukte vorsichtig verwenden.

&

gecignet i 11 Evrospender
fungizid, bakterizid

(inkd. ThB) begrenztviruzid
parfimfrei

Kompetent avs Erfakrung scit 1896

fir den Lebensmittelbereich geeignet

for haufig gewaschene und stark
beanspruchte Hénde

zieht schnell ein und hinterldsst
keinen Fettfilm

Hautvertréglichkeit dermatologisch
bestatigt
sehr gute Pflegeeigenschaft

QUALITAT

Intensiv
Hand Creme

Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformation lesen.



e Superkonzentrat 1:100

e desinfizierend gemaf3 EN 1276
und 1650 (gegen Bakterien, inkl.
Salmonellen, Pilze, Hefen)

e enffernt problemlos starke
Fettverschmutzungen auf Dunst-
abzugshauben, Fliesen, Arbeits-
fléchen und Edelstahloberflachen

.*ﬁ

Jm

* reinigende und desinfizierende

Anwendungslésung

* entspricht der EN 1276, 13697 und

1650 (gegen Bakterien inkl.
Salmonellen, Pilze, Hefen)

* gepriifte Acryltauglichkeit - Trennwdéinde,

Spuckschutz aus Acrylglas

* besonders geeignet fir Slusheismaschinen,

Fruchtsaftdispenser und Mikrowellen

Ha

desinfiziert Arbeitsfléchen, Maschinen,
Gegensténde, Tirklinken etc.

anwendbar zwischen den Arbeitsgdngen
Einwirkzeit ab 15 Sek., Noro-Virus
ab 2 Min.

wirkt gegen Bakterien inkl. MRSA,
Salmonellen und Listerien, Tbc, Pilze inkl.
Hefen und Schimmelpilze, Viren (BVDV
und Vaccinia Virus)

-l

*Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformation lesen.



fur alle gewerblichen Geschirrspil- e fir alle gewerblichen Geschirr- und

maschinen mit 1-5 Minuten Programm Glaserspilmaschinen mit Dosiertechnik B ) )
und Dosiertechnik « sparsam im Verbrauch, nur 0,1 - 0,5g * 51 Anwendungslésung fiir den sofortigen
stark alkalischer und chlorhaltiger pro 1l Wasser dosieren E.msc.:tz . _ .
Geschirrreiniger mit gutem Fettlése- « neutraler Klar/Nachspiler e Einwirkzeiten ab 5 Min., chlorfrei

e zertifiziert nach DGHM/VAH und IHO
* gegen behillte Viren (Corona) sowie

vermogen un.d I.Eflelcllwwkung * ausgezeichnete Spilgutbenetzung
entfernt Eiweifricksténde und
¢ schaumarm

Verkrustungen unbehiillte Viren wie Noro und Rota
wirkt dem Stérkeaufbau entgegen wirksam
schaumarm ¢ geeignet fiir groBe Fléchen und Béden,
Kihlhguser und -réume
* Desinfektionswirkung gegen Bakterien,
Pilze und behiillte Viren einschlief3lich
HBV und HIV
[ o=} [ s )
— 83— — B8 —
Reig;‘e’!&h‘:&jlﬁ:he Neutraler Kln(r-;/(lll!(uh!(pi‘o'lsrlg gewerbliche Desm[ek'IOIIS' Reiniger
Geschirrspilautomaten Geschirr- und Gliserspilavtomaten super F6000 Anwendungsliisung
peamnne|
[gaoris!

wirksam gegn Noro, Rota- und Coronaviren
fir allo abwaschbaren Oberflichen i allen Bereichen
bakterizd, levurazid, begrenzt viruzid

s Kompeten:cus fabron it 1896

*Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformation lesen.



* besonders cremige, hautschonende e gebrauchsfertige Lésung * desinfiziert Arbeitsfléchen, Maschinen,

Reinigung o mit Abperl-Effekt Gegensténde, Tirklinken etc.
* Hautvertraglichkeit dermatologisch « desinfizierend gemaB EN 1276 * anwendbar zwischen den Arbeitsgdngen
bestaig! * materialschonend durch natirliche S&ure * Einwirkzeit ab 15 Sek., Noro-Virus

¢ dezent parfimiert, mit Perlmuttglanz ab 2 Min.

¢ auf Armaturen anwendbar ) o
wirkt gegen Bakterien inkl. MRSA,
Salmonellen und Listerien, Tbc, Pilze inkl.
Hefen und Schimmelpilze, Viren (BVDV
und Vaccinia Virus)

* einfache Anwendung durch Pumpspender

QUALITAT

* Abper ikt
© desiferend ema DIN N 1276
« mterilchonend drch atilch Snen

Kompetens ausEobrun it 1696

*Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformation lesen.



reduziert den Schankverlust

(ca. 13%)

fir die manuelle Glaserreinigung

hélt den Bierschaum stabil

ausreichend fir bis zu 5000I Spilwasser

bewdhrte Leistung gegen Ricksténde
wie Fett, Hopfen, Malz im
warmen und kalten Wasser

R

E

71

Io. . 'Y
Gliiser Reinige
Hochkonzentratlsrsrd
SFeEont

* reinigt hygienisch sauber

* reduziert den Schankverlust glic
« stabilisiert den Bierschaum e ! st bis zu 13%

« empfohlen von Bravereien aum stabil

2 aus Efahrung seit 1896

* dosiert sich selbsttdtig

in kaltem und warmen Wasser

anwendbar

75 Tabletten, einzeln entnehmbar
besonders fir Druckspilgerdte

empfohlen

Hautvertréglichkeit dermatologisch

bestdtigt

Glser Spiil
st Fett- und Lippenstifrickstiind

o
geschmacksneurel und unparfi
e gopat T ot

¢ fir die manuelle Glaserreinigung
im Doppelspilbecken

* langlebige Nylonborsten
e fir 0,2 - 0,51 Glaser

¢ reinigt und bleicht in einem Arbeitsgang

¢ |dngere Lebensdauer der Birsten, halt
Borsten lange flexibel

¢ entfernt Bierschleim und Getrénkereste

Biirsten Rein
flijssig

"Speziell (U7

BROFIS

< entfemt Birschleim
«verlingert die Lebexsdaver der Gléserspilbirsten
= auch i Tropfmuldenbirsten gecignet

« it Aktivsauerstoff




Vor den Specken
30926 Seelze

www.drbecher.de
info@drbecher.de
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