
 
 

Küchenhygiene 

 Ordnung halten, nur Küchenutensilien gehören in die Küche 

 Arbeitsflächen mehrmals zwischendurch reinigen 

 Immer frische Küchentücher oder Küchenrollen benutzen 

 Abfälle sofort in entsprechenden Behältern entsorgen, farbige Müllsäcke zur Trennung 

 Müllaufbewahrung außerhalb der Küchenräume 

 Kühlräume nicht überfüllen 

 Leistung der Spülmaschine optimal nutzen 

 Reinigungs- und Desinfektionsmittel separat und abseits von Lebensmitteln lagern 

 

Personalhygiene 

 Körperhygiene, regelmäßig waschen 

 Fingernägel sauber und kurz halten 

 Saubere und täglich frische Arbeitskleidung 

 Täglich frische Geschirrtücher verwenden 

 Kopfbedeckung wie Haube oder Mütze aufsetzen 

 Keinen Schmuck bei der Arbeit tragen 

 Hände regelmäßig waschen und desinfizieren 

 Rauchverbot in Produktionsräumen 

 Krankheitsfall sofort melden 

 Wunden wasserdicht verschließen 

 

Lebensmittelhygiene 

 Einwandfreie Kontrolle des Wareneingangs 

 Durchgehende Kühlung verderblicher Lebensmittel 

 Verderbliche Lebensmittel zügig verarbeiten und schnell verbrauchen 

 Speisen immer abdecken 

 Sauber und hygienisch abschmecken 

 Fleisch vor der Verarbeitung komplett auftauen lassen 

 Speisen hinreichend erhitzen, um Mikroorganismen abzutöten 

 Mindesttemperatur beim Heißhalten nach dem Kochen sind 60°C 

 Lagerung gegarter Speisen immer getrennt von rohen 

Lebensmitteln 

 Gegarte Speisen oder Teller nicht mit bloßen Händen berühren 

Checkliste für die Hygiene in der Großküche 


