




















Garung und Lagerkeller — zusatzliche MaRnahmen Sudhaus/Garung/

= Kohlendioxid gezielt im Griff behalten. Durch technische MaBnahmen stellen sie sicher, Reifung/Filtration
dass die Kohlendioxid-Konzentration in den Arbeitsbereichen ungefahrlich bleibt. Gege-
benenfalls haben Sie dies durch Messungen nachgewiesen. Malinahmen wie gezielte
Be- und Entliftung oder bei geschlossenen Behaltern die Ableitung des tberschiissigen

Planungshilfe ,,Kohlen-

CO, nach auBen helfen lhnen, dieses Ziel zu erreichen. Alle Beschaftigten wissen um die dioxid in der Atemluft
Gefahren von CO, und das richtige Helfen bei Unféllen. bei der Garung” und Mus-
ter-Betriebsanweisung

m Arbeiten zum Ausreifen des Bieres erfolgen sicher. Sie nutzen Podeste/Arbeitsbiihnen ,Kohlendioxid “ nutzen

und gegen Abrutschen gesicherte Leitern. An hoch gelegenen Arbeitsplatzen sind Ab-
sturzsicherungen vorhanden und werden genutzt.

= Schimmelpilzbefall an Wanden und Decken verhindern. Wande und Decken sind mit
einem speziellen Anstrich, Paneele mit Fliesen so ausgestattet, dass Schimmelbefall
weitgehend verhindert wird. Zusatzlich zur regelmafRigen Reinigung kontrollieren Sie die
betroffenen Raume regelmaRig auf Schimmelbefall, zum Beispiel an schadhaften Stel-
len. Wird Schimmelbefall festgestellt, leiten Sie umgehend geeignete GegenmaRnah-
men ein, um diesen dauerhaft zu entfernen.

= Abwasser bei der Reinigung entsorgen. Sie haben fir die Entsorgung von Abwassern
beim Aussplilen der Gar- und Lagertanks geeignete MaRnahmen festgelegt. Hierzu kann
beispielsweise ein Misch- und Ausgleichsbecken oder eine Vorklarung dienen. Diese bie-
ten die Moglichkeit der Pufferung und Neutralisation mit Abwassern aus anderen Be-
triebsbereichen — zum Beispiel Flaschenreinigung — und helfen, die kommunalen Einlei-
tungsbedingungen einzuhalten — zum Beispiel Temperatur, pH-Wert.

Filterkeller, Drucktankkeller — zusatzliche MaRnahmen

Muster-Betriebsanweisung

= Kieselgurstaub vermeiden. Kieselgurstaub kann die Gesundheit gefahrden. Sie ermog- Kieselour® mut
»Kieselgur® nutzen

lichen deshalb eine moglichst staubfreie Anwendung — Dosiergefafl besitzt eine Was-
serstrahlpumpe zur Erzeugung eines Unterdrucks. Ihre Beschaftigten werden liber die
Gefahren von Kieselgurstaub, staubarmes Arbeiten und geeignete personliche Schutz-
ausriistung (Staubmaske FFP2) unterwiesen. Sie entsorgen die leeren Sacke staubfrei.

Arbeitshilfe ,,Druck-
behilterpriifungen in
Brauereien“ nutzen.

= Drucktanks storungsfrei betreiben. Sie stellen sicher, dass der zuldssige Betriebsiliber-
druck nicht tiberschritten wird (rote Strichmarke am Manometer). Zur Vermeidung einer
Gesundheitsgefahrdung durch Kohlendioxid im Arbeitsbereich wird der Uberdruck aus 4
dem Tank moglichst ins Freie abgeflihrt. Sie stellen sicher, dass die Prifungen der Druck-
tanks durch zugelassene Uberwachungsstellen — zum Beispiel TUV, DEKRA, GTU und
andere — regelmaRig stattfinden und dokumentiert sind.

PRAXISHILFEN - Check ,Arbeitsbedingungen verbessern“— Arbeitsmittel im Sudhaus
- Check , Arbeitsbedingungen verbessern® — Garung, Lagerkeller und Filterung
- Infoblatt fiir Beschaftigte ,Gar- und Lagerkeller”
« Planungshilfe ,Kohlendioxid in der Atemluft bei der Garung*
« Arbeitshilfe ,Druckbehdlterpriifungen in Brauereien
 Muster-Betriebsanweisungen
+ BGR 139 ,Einsatz von Personen-Notsignal-Anlagen®
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Abfullung/Gebindereinigung/
Verpackung

Hygienisches und storungsfreies Flaschenreinigen und Abfiillen

| WAS BRINGT ES MIR?

= Qualitat, Produktivitat, Sicherheit und Wirtschaftlichkeit bei der Erstellung des
Endproduktes

= Eine unterdurchschnittliche Reklamationsquote

WIE MACHE ICH ES?

Infoblatt fiir Beschaftigte
,»Abfiillung“ sowie Muster-
Betriebsanweisungen ,,For-
derbander” und ,,Flaschen-
abfiillanlage® nutzen

>

Die folgenden Hinweise beschreiben MaBnahmen, die sich bei wirtschaftlichem und siche-
rem Flaschenreinigen und Abfiillen bewahrt haben:

= Anlagen erméglichen eine stérungsfreie und effektive Produktion. Sie planen und be-
treiben die Anlagen so, dass sie folgende Bedingungen erfiillen:

- effektive Nutzung (erzielte Gebindemenge/Stunde — Effektiv-Ausbringung),
- weitgehend stérungsfreier Betrieb

« sichere Bedienung, Uberwachung und Wartung

« leichtes Reinigen aller Anlagenteile moglich

- ausreichend breite Arbeitsbereiche und Verkehrswege

- einfache und sichere Zugange zur Stérungsbeseitigung

= Arbeit so organisieren, dass Leistungsfahigkeit bei Kontrolltdtigkeiten erhalten bleibt.
Sie gestalten die Arbeiten bei der Uberwachung der Abléufe so, dass Konzentrations- und
Leistungsstorungen durch monotone Arbeit vermieden werden — zum Beispiel durch Ro-
tation beim Bedienpersonal, Wechsel der Arbeitsaufgaben.

= RegelmadRig die Qualitdt der Arbeitsmittel kontrollieren, um absehbare Stérungen zu

vermeiden. Sie sichern durch regelmaRBige Kontrollen die sichere Bedienung und die
Funktionsfahigkeit der Arbeitsmittel —wie zum Beispiel Be- und Entpalettierer, Ein-, Aus-
packmaschinen, Flaschenreinigungsmaschinen, Flaschenfill- und -verschliemaschi-
nen, Etikettiermaschinen, Fass-Reinigungs- und Fillmaschinen, Verpackungsmaschinen
sowie Transportbander.



Lager/Fuhrpark/Transport

Produkte sicher lagern und
zum Kunden bringen

| WAS BRINGT ES MIR?

= Dauerhaft geringe Ristzeiten beim Kommissionieren und Beladen
® Optimale Ausnutzung der vorhandenen Kapazitaten
m Schneller und systematischer Zugriff auf die Produkte

m Einhaltung der Lieferplane und hohe Kundenzufriedenheit

| WIE MACHE ICH ES?

Die folgenden Hinweise beschreiben Malinahmen, die sich bei wirtschaftlichem und siche-
rem Umgang im Lager, beim Fuhrpark und beim Transport bewahrt haben:

Voll- und Leergutlager

m Effektive Abldufe im Lager planen. Sie sorgen dafiir, dass das Lager systematisch ein-
Muster-Betriebsanweisung gerichtet wird. Das bedeutet: klare Gliederung nach Warenarten und Produkten; Informa-
»Batterieanlagen” nutzen tion tUber Lagerplan und Aushingen der Lagerplanung; guten Zugang zu den gelagerten
Gutern auch entsprechend der eingesetzten Transportmittel einplanen; Transporthilfs-
mittel wie Gabelstapler, Hubwagen oder Sackkarren zur Verfligung stellen; Ladestati-
onen fur Elektrostapler so einrichten und betreiben, dass ein Explosionsrisiko vermie-
den wird; Lagerverweilzeiten der Bierartikel festlegen und Zuordnung zu Lagerflachen
berlicksichtigen —zum Beispiel geplante Blockbildung, einheitliches Kennzeichnungssys-
tem, ABC-Analyse. Fir die Planung gibt es hilfreiche Software zur Lagerwirtschaft.

= Fiir eine systematische Lagerorganisation sorgen. Sie legen die Ablaufe fur die Be- und

Infoblatt fiir Entladung fest und kontrollieren, dass die vorgegebene Systematik eingehalten wird.
Beschftigte ,Lager und Sie stellen sicher, dass die Wege ausreichend bemessen, fir Fahr- und Personenverkehr
Verladung" nutzen

} moglichst getrennt und die Lagerflachen gekennzeichnet sind. Sie sorgen dafiir, dass die
Wege frei gehalten werden, dassimmer Ordnungim Lager herrscht und dass die maxima-
len Stapelhohen eingehalten werden. Stellen Sie Hilfsmittel zur reibungslosen Lagerung
zur Verfuigung wie Gabelstapler und Sackkarren. Die Wege im Lager- und Versandbereich
sind so gestaltet, dass Gefahrdungen von Personen insbesondere durch Gabelstapler
weitgehend ausgeschaltet sind.

= Produktqualitat erhalten. Sie sorgen dafiir, dass der Lagerboden immer sauber ist und
selten nachgefragte Artikel nicht verstauben. Sie achten auf das Temperaturniveau so-
wie die Luftfeuchtigkeit (Rost, Etiketten) im Lager.
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= RegelmiRig die Qualitat der Lagereinrichtungen kontrollieren, um absehbare Stérungen zu
vermeiden. Sie kontrollieren regelmaRig die sichere Gestaltung und Funktionsfahigkeit der
Lagereinrichtungen —zum Beispiel auf Schaden, Anfahrschutz, Lastgrenzen bei Regalen beachten.

= Die Paletten regelmaRig kontrollieren. Sie lassen den Zustand der Paletten regelmaRig
kontrollieren und sorgen gegebenenfalls fiir Reparaturen beziehungsweise Ersatz. Sie
achten darauf, dass unterschiedliche Paletten nicht Gbereinander gestapelt werden.

Fuhrpark und Verladung

= Die Qualitat der eingesetzten Fahrzeuge ist Voraussetzung fiir einen unfallfreien Trans-
port. Sie sorgen dafiir, dass nur technisch einwandfreie Fahrzeuge und Flurforderzeuge
eingesetzt werden. Riickhalteeinrichtungen fiir Fahrer sind an Gabelstaplern vorhanden
—zum Beispiel Beckengurt, geschlossene Fahrerkabine.

= Nur Fahrer einsetzen, die den Fahranforderungen und der Kundenorientierung ent-
sprechen. Sie lberprufen die Qualifikation der Fahrer — zum Beispiel anhand der Fiih-
rerscheine, Gabelstaplerscheine/schriftliche Beauftragung — und frischen diese durch
regelmaRige praktische Schulungen auf. Sie setzen nur geeignete Fahrer ein: mindestens
18 Jahre alt; ausgebildet, nachgewiesene Befahigung und vom Unternehmer beauftragt.
Sie schulen Ihre Fahrer im AuRendienst, wie sie gegentliber den Kunden auftreten sollen.

= Fahrten so planen, dass lhre Produkte Ihre Kunden piinktlich und ohne Stérungen er-
reichen. Sie achten bei der Planung der Fahrten auf die Lenk- und Ruhezeiten (Nachweis
fiihren), auf die Be- und Entladebedingungen beim Kunden und auf das Verkehrsaufkom-
men und die Witterungseinflusse. Sie informieren lhre Fahrer, wie sie sich sicher im Stra-
RBenverkehr verhalten und das Bild der Brauerei in der Offentlichkeit positiv vertreten. Sie
informieren lhre Fahrer auch, wie sie sich bei Unfallen zu verhalten haben. Sie nutzen
Schulungsmoglichkeiten zum sicheren und Sprit sparenden Fahren.

= Schdden beim Transport vermeiden und gute Be- und Entladebedingungen schaffen.
Sie machen lhren Fahrern klar, dass sie als Verlader auch die Verantwortung fiir die
Ladung tragen. Fiir den sicheren Getranketransport stehen bei lhnen zur Verfligung:
geeignete Fahrzeuge, Mittel fiir die Ladungssicherung und Hilfsmittel fur das Be- und
Entladen —wie Ladebriicken, Ladebleche, Sackkarren, Hubwagen, Stapler. Sie schulen Ihre
Fahrer in der sicheren Handhabung der Fahrzeuge und Hilfsmittel sowie den Vorschriften
des Gefahrguttransports (Kleinmengenregelung fiir CO,, Reinigungs und Desinfektions-
mittel). Sie kontrollieren die Praxis regelmaRig.

m Professionelle Bedingungen fiir Dienstfahrten schaffen. Wenn Sie selbst zu Kunden fah-
ren oder dienstlich unterwegs sind: Planen Sie immer ausreichend Fahrzeit entsprechend
des Verkehrsaufkommens und der Witterungsbedingungen ein, um nicht in unnétigen
Stress zu geraten. Sie reduzieren die Unfallgefahr und schaffen gute Bedingungen fuir das
Kundengesprach. Sie lassen sich wahrend der Fahrt nicht ablenken —zum Beispiel durch
Telefongesprache —, es sei denn mit Freisprechanlage.

Lager/Fuhrpark/
Transport

Muster ,,Prifliste fiir die
Fahrzeugkontrolle vor

Fahrtantritt” und Muster-

Betriebsabweisung
»Gabelstapler” nutzen

<

Muster-Betriebsan-

weisung ,Lkw-Fiihrerhaus —

Ein- und Aussteigen®

und Muster ,Bescheinigung
liber beriicksichtigungsfreie

Tage gemaR § 20 FPersV“
nutzen

<

Merkblatt ,Transport von
CO2-Flaschen auf
Brauerei-Lkw“ nutzen

<

PRAXISHILFEN

- Infoblatt fuir Beschaftigte ,Lager und Verladung*

 Muster ,Prifliste fir die Fahrzeugkontrolle vor Fahrtantritt*
« Muster-Betriebsanweisungen

« Merkblatt ,Transport von CO»-Flaschen auf Brauerei-Lkw*

« Check , Arbeitsbedingungen verbessern“—Voll- und Leergutlager
« Check , Arbeitsbedingungen verbessern“— Fuhrpark und Verladung
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Reinigung/Desinfektion — Labor

Hygiene und Qualitatssicherung
als Grundlage fiir wirtschaftlichen Erfolg

| WAS BRINGT ES MIR?

Produktsicherheit und Qualitat des Endproduktes
Eine gute Voraussetzung bei Beschwerden tber Produktmangel

Vermeiden von Imageschaden durch schlechte Presse

| WIE MACHE ICH ES?

Infoblatt fiir Beschaftigte
»,Uumgang mit Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln
und Muster-Betriebsan-
weisungen fiir Reinigungs-
und Desinfektionsmittel

nutzen

>

Die folgenden Hinweise beschreiben MalRnahmen, die sich bei sicherem und wirtschaftli-
chem Reinigen und Desinfizieren sowie beim Arbeiten im Labor bewahrt haben:

Reinigung und Desinfektion

Geeignete Reinigungs- und Desinfektionsverfahren auswahlen. Sie haben ein Reinigungs-
und Desinfektionsverfahren entsprechend den Verunreinigungen und den Hygienean-
forderungen ausgewahlt und vor dem Regeleinsatz — gemeinsam mit dem Hersteller
— vor Ort getestet. Reinigungsverfahren sind zum Beispiel manuelle und automatische
Verfahren.

Umweltvertragliche und gesundheitsgerechte Reinigungs- und Desinfektionsmittel
einsetzen. Sie setzen nur Reinigungs- und Desinfektionsmittel ein, die — gemaR schrift-
licher Zusicherung des Lieferanten — konform mit den gesetzlichen Anforderungen an
Sicherheit, Gesundheit und Umwelt sind. Die Sicherheitsdatenblatter fiir die Stoffe sind
vorhanden und auf dem aktuellen Stand — gegebenenfalls vom Hersteller anfordern. Sie
stellen die erforderliche personliche Schutzausriistung zur Verfiigung. Die vorhandenen
Stoffe sind aufgelistet —zum Beispiel Gefahrstoffkataster.

m Sichere Reinigung. Sie haben Reinigungsverfahren, die zu verwendenden Reinigungs-

und Desinfektionsmittel, deren Anwendungskonzentrationen, geeignete personliche
SchutzmaBBnahmen und Fristen flir die Reinigung festgelegt. Empfehlenswert ist ein
schriftlicher Reinigungsplan. Sie kontrollieren regelmafig den Erfolg der Reinigung.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel fachgerecht einsetzen. Sie haben in Betriebsanwei-
sungen festgelegt, wie mit den Stoffen umgegangen wird. Die Beschaftigten werden zu
Beginn in der richtigen Anwendung geschult und anhand der Betriebsanweisungen im-
mer wieder im fachgerechten und sicheren Umgang unterwiesen.

Schadlinge gezielt und systematisch bekdmpfen. Sie haben eine systematische Schad-
lingsbekampfung festgelegt, damit die Brauerei frei von Schadlingen bleibt, die Mikroor-
ganismen, Schmutz und Staub Ubertragen kdnnen. Basis hierfiir ist eine funktionierende
Basishygiene in der Brauerei. Bei Befall sollte die Bekampfung an einen professionellen
externen Dienstleister vergeben werden. Sie tberpriifen die Qualitat der Dienstleister
und deren Dienstleistungen. Stand der Technik in der Schadlingsbekampfung sind zum
Beispiel nummerierte Koderboxen, Plane uber Standorte der Koderfallen, Warnungen
Uber eingesetzte Gifte, Schutzgitter vor zu 6ffnenden Fenstern. Bei eigener Schadlings-
bekampfung setzen Sie nur zugelassene Schadlingsbekampfungsmittel fachgerecht ein
—Sicherheitsdatenblatt beachten.




Reinigung/
Qualitatskontrolle Desinfektion -

= Die Kriterien fiir die Qualitatskontrolle der Produkte sind festgelegt. Ihre Qualitatskon- Labor
trolle umfasst den kompletten Produktionsprozess — Wasser, Wiirze, Hefe, Bier, Tanks,
Leitungen, Armaturen und Schlauche sowie Behaltnisse. Sie haben konkrete Qualitats-
vorgaben flr Rohstoffe, Zwischenprodukte, Endprodukte entwickelt.

= Verfahren fiir die Qualitdtskontrolle der Produkte sind festgelegt. Sie haben Probenah-
meplane entwickelt, in denen die Verfahren fur die Qualitatskontrolle klar beschrieben
sind. Sie haben auch festgelegt, wie Analyseergebnisse zu interpretieren sind und wie im
Zweifelsfall zu verfahren ist.

= Das Labor besitzt Arbeits- und Hilfsmittel, um die Qualitatskontrollen sicher und effektiv
durchzufiihren. Sie legen fest, welche Analysen im eigenen und welche in einem exter-
nen Labor gemacht werden. Fiir die eigenen Analysen stellen Sie die erforderlichen Ap-
parate, technischen Hilfsmittel und Gerate fur die Probenahme in ausreichender Anzahl
und mangelfrei zur Verfiigung. Sie haben festgelegt, wer in welchen Fristen den Zustand
der Arbeits- und Hilfsmittel im Labor lberpruft.

= Die Arbeitsbedingungen im Labor erlauben ein konzentriertes und gesundheitsgerech-

tes Arbeiten. Sie haben flr ausreichende Bellftung im Labor gesorgt — zum Beispiel s
. . — .. - . . .. sungen ,Fliissiggas“ und

durch technische Liftungseinrichtungen, Abzlige. Sie verhindern eine Gefahrdung von Fliissiggasanlagen® sowie
Personen durch frei werdende Gase, Dampfe oder Schwebstoffe — zum Beispiel durch Infoblatt ,Fliissiggas-Fla-
den Einsatz von Abzligen, geschlossenen Apparaturen oder Zlindsicherungen. Sie stellen < schenwechsel nutzen
auch die notwendigen speziellen Erste-Hilfe-Einrichtungen im Labor zur Verfligung, wie
zum Beispiel Augen- und Notduschen. Die Gefahrstoffe sind bei Ihnen sicher und vor un-
befugtem Zugriff geschiitzt aufbewahrt und gelagert — zum Beispiel in abschlieBbaren
Labor-Sicherheitsschranken.

Muster-Betriebsanwei-

Lagern von Chemikalien

= Auf eine sichere Chemikalienlagerung achten. Sie lagern Gefahrstoffe wie Reinigungs- Arbeitshilfe , Feststel-
mittel, Sauren/Laugen, Desinfektionsmittel, die Uber den Tagesbedarf hinausgehen, lung der ,maBgeblichen
auRerhalb des Arbeitsbereiches in einem separaten und beliiftbaren Raum. Sie sorgen Geféhrd”':gt:‘;f:u::::
dafiir, dass alle Gebinde eindeutig gekennzeichnet sind. Sie lagern saure- und laugenhal- 4
tige Produkte so, dass sie nicht gefahrlich miteinander reagieren konnen—zum Beispiel in
getrennten Auffangwannen. Kennzeichnungen der Stellplatze, maximale Lagermengen
sowie der Zugriff auf produktspezifische Sicherheitsdatenblatter und Betriebsanweisun-
gen unterstitzen die gute Lagerorganisation. Eine sichere Entsorgung der Reste — zum
Beispiel aus Schadensfallen —ist organisiert.

PRAXISHILFEN « Check , Arbeitsbedingungen verbessern® — Reinigungstatigkeiten
« Check ,Arbeitsbedingungen verbessern® — Qualitatskontrolle und Labor
« Check , Arbeitsbedingungen verbessern“ — Lagerung von gefahrlichen Hilfs- und
Betriebsstoffen
- Infoblatt fiir Beschaftigte ,Umgang mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln®
 Muster-Betriebsanweisungen
- Infoblatt ,Flussiggas-Flaschenwechse
- Arbeitshilfe , Feststellung der ,maRgeblichen Gefahrdungsstufe’ nach VawSs*

|n
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Service und Verleih

Getrankeausschank und Verleih von Einrichtungen
zur Zufriedenheit der Kunden

| WAS BRINGT ES MIR?

Kunden, die mit Produkt und Service der Brauerei zufrieden sind

Optimale Nutzung der eingesetzten Mittel und reibungsfreie Ablaufe bei Verleih,
Auf- und Abbau sowie Riickgabe

Rechtssicherheit beim Verleih

Gute Werbung fiir die eigenen Produkte

| WIE MACHE ICH ES?

Muster ,,Priifung/Check-
liste von Schankwagen
vor Auslieferung® und
Muster- Priifdokumenta-
tionen nutzen

Checklisten ,,Aufbau vor
dem Fest®, ,Aufgaben vor
Ausschankbeginn“ und
»Abbau und Riickgabe“
sowie Muster-Betriebsan-
weisung ,Wechseln einer
Druckgasflasche” nutzen

>

>

Die folgenden Hinweise beschreiben MaBnahmen, die sich bei wirtschaftlichem und siche-
rem Getrankeausschank bewahrt haben:

Getrankeausschank

Sicherheitstechnisch einwandfreie Getrankeschankanlagen einsetzen. Sie setzen nur
Getrankeschankanlagen ein, die regelmafig von einer befahigten Person geprift wer-
den und deren Priiffristen nicht abgelaufen sind. Sie halten die Ergebnisse der Prifungen
schriftlich fest, zum Beispiel in einer Schankanlagen-Dokumentation.

Gefahrdungen durch CO, von Druckgasflaschen und Druckbehilter sind ausgeschlossen.
Sie sorgen daflir, dass die Druckgasflaschen und Druckbehalter der Getrankeschankan-
lage so gelagert, abgestellt und angeschlossen werden, dass keine Gefahrdungen durch
unkontrolliert austretendes CO, in Gefahr drohender Menge entstehen konnen — zum
Beispiel Gewahrleistung einer ausreichenden naturlichen Be- und Entliftung der Rau-
me, Installation einer technischen Liiftung (Zu- und Abluftanlage), Gaswarneinrichtung.
Wenn Sie die Anlage verleihen, sollten Sie den Entleiher entsprechend informieren.

Information des Bedienpersonals iiber sicheren Umgang mit Getrankeschankanlagen.
Bei Ihnen bedienen nur Personen die Getrankeschankanlage, die im Umgang mit der



Schankanlage nachweislich unterwiesen sind. Dies gilt insbesondere fiir den Wechsel der
Druckgasflaschen und der Getrankebehalter. Sie nutzen dazu die Betriebsanweisung fuir
den Umgang mit Druckgasflaschen von Getrankeschankanlagen.

Service und Verleih

= Entleiher sind iiber den fachgerechten Umgang mit der Getrdnkeschankanlage infor-
miert. Sie stellen sicher, dass der Entleiher mit dem Umgang der Getrankeschankanlage
und anderer Einrichtungen vertraut ist. Gegebenenfalls unterweisen Sie den Entleiherim
Umgang mit der Anlage und anderer Einrichtungen — zum Beispiel bei Laien. Sie doku-
mentieren diese Unterweisung.

= Der hygienische Betrieb und die Reinigung der Getrankeschankanlagen sind festgelegt.
Sie haben festgelegt, welche Reinigungen der Getrankeschankanlage von wem, wann er-
folgen. Die Reinigungs- und Desinfektionsintervalle orientieren sich an der Getrankeart —
entsprechend DIN 6650-6 ,Getrankeschankanlagen —Teil 6: Anforderungen an Reinigung
und Desinfektion“ und den betrieblichen Erfahrungen.

Einsatz von Festzelten

= Méngelfreies Zeltmaterial liefern. Sie stellen sicher, dass das von lhnen gelieferte Zelt-
material in einwandfreiem brauchbarem Zustand ist, damit der Aufbau und Betrieb des
Festzeltes reibungslos funktionieren kann. Sie haben festgelegt, wie, wann und von wem
die Prifung des Zeltmaterials stattfindet.

= Fiireinen geeigneten Aufstellplatz sorgen. Sie haben sichergestellt, dass der Aufstellungs-
platz des Zeltes geeignet ist —ebenes, waagrechtes und flir das Zelt bebaubares Gelande
(Tragfahigkeit). Die Zu- und Abfahrtswege und die Lagerflachen sind eindeutig festgelegt.

= Verantwortung und Information fiir den Aufbau sicherstellen. Sie stellen sicher, dass der
Aufbau von Festzelten nur unter Aufsicht und Fiihrung eines Richtmeisters fir Zeltbau
stattfindet. Der Richtmeister ist verpflichtet, die Auf- und Abbauarbeiten erst dann zu
beginnen, wenn die erforderlichen Hilfskrafte vollzahlig und arbeitsfahig zur Verfiigung
stehen und eine Unterweisung tiber sicheren und fachgerechten Zeltaufbau stattgefun-
den hat. Sie stellen das erforderliche Priifbuch fiir die Gebrauchsabnahme zur Verfligung
beziehungsweise sorgen daflir, dass ein entsprechendes Priifbuch vorhanden ist.

Vertrage
Fachinfoblatt

= Die Vertrage mit den Entleihern von Anlagen und Einrichtungen beriicksichtigen die Ein- Pflichten des Entleihers®

satzbedingungen. Sie haben in den Vertragen mit den Entleihern die Bedingungen des nutzen
Einsatzes der Getrankeschankanlagen und der anderen Einrichtungen festgelegt — zum 4

Beispiel Einweisung/Unterweisung, Bedingungen des Einsatzes und des Umgangs, Rei-

nigung, Verhalten bei Mangeln, Schaden und Problemen.

PRAXISHILFEN « Check , Arbeitsbedingungen verbessern® — Getrankeausschank
« Check , Arbeitsbedingungen verbessern® — Zeltaufbau
« Muster ,,Priifung/Checkliste von Schankwagen vor Auslieferung®
» Muster-Priifdokumentationen
* Muster-Betriebsanweisung ,Wechseln einer Druckgasflasche®
« Fachinfoblatt ,,Pflichten des Entleihers*

« Checklisten ,Aufbau vor dem Fest®, ,, Aufgaben vor Ausschankbeginn®
und ,Abbau und Riickgabe“
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Controlling und Verbesserung
Schwachstellen gezielt aufspiiren und Situation verbessern

| WAS BRINGT ES MIR?

m Schwachstellen im Unternehmen und in Arbeitsprozessen schneller entdecken
= Belastbare Grundlagen fur betriebliche Entscheidungen
m Kennzahlen als Grundlage flr Gberbetriebliche Vergleiche

m Gute Verhandlungsposition gegeniiber Finanzdienstleistern

| WIE MACHE ICH ES?

Die folgenden Hinweise beschreiben MalBnahmen, die sich bei einem sorgfaltigen Control-
ling bewahrt haben:

= Ein systematisches Controlling planen. Sie fiihren ein systematisches Controlling in Ih-

Planungshilfe rer Brauerei durch, um zu sehen, wo es Schwachstellen und Verbesserungsmaoglichkei-
»Controlling in Brauereien“ . . . L. .

nutzen ten gibt und wie vorhandene Ressourcen besser genutzt werden konnen. Sie kdnnen ein

} einfaches Controlling selbst durchfiihren. Sie kdnnen auch ein differenziertes und um-

fassendes Kennzahlen-Controlling durchfiihren — dafiir kbnnen Sie Softwareprogramme
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nutzen oder Unternehmensberater beauftragen. Fiir kleinere Brauereien empfiehlt sich
ein Einstieg, in dem man sich nicht in einem Zahlenwirrwarr verliert. Dabei hilft es, das
Controlling ausgehend von den letztlich gewlinschten Aussagen her aufzubauen und die
Informationserfassung sowie -aufbereitung kurz zu skizzieren.

= Controlling nicht nur als Uberwachung einsetzen, sondern als Mittel, besser zu werden.
Sie nutzen das Controlling nicht nur als ein ,,Uberwachungsinstrument“, sondern als ein
Mittel, gemeinsam besser zu werden. Controlling hilft Ihnen, systematisch die Wirkung
der Ablaufe zu Uberprifen.

= Die Kriterien fiir das Controlling bekannt geben. Sie informieren lhre Fiihrungskrafte und
Beschaftigten Uber die Funktion, die Kriterien und die Ergebnisse des Controllings.

= Die Fiihrungskrafte und Beschiftigten aktiv ins Controlling einbeziehen. Ein wesentli-
cher Bestandteil Ihres Controllings ist die Nutzung der Erfahrungen threr Fiihrungskrafte
und Beschaftigten.

= Verbesserungsprozesse einleiten. Ziel des Controllings ist es, die Schwachstellen und
Probleme im Unternehmen kennenzulernen und Verbesserungsprozesse einzuleiten. [hr
Controlling zielt auf eine Optimierung der Ablaufe und auf eine bessere Nutzung der
vorhandenen Ressourcen.

Controlling und
Verbesserung

Arbeitshilfe

< »lch schlage vor“ nutzen

PRAXISHILFEN - Planungshilfe ,Controlling in Brauereien”
« Arbeitshilfe ,Ich schlage vor*
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