Checkliste fur die Hygiene in der GroRkuche

Kichenhygiene

4 Ordnung halten, nur Kiichenutensilien gehéren in die Kiiche

O Arbeitsflachen mehrmals zwischendurch reinigen

U Immer frische Kuchenttcher oder Kichenrollen benutzen

U Abfalle sofort in entsprechenden Behaltern entsorgen, farbige Mullsacke zur Trennung
4 Mullaufbewahrung auf3erhalb der Kiichenraume

U Kuhlraume nicht Uberfullen

U Leistung der Spulmaschine optimal nutzen

U Reinigungs- und Desinfektionsmittel separat und abseits von Lebensmitteln lagern

Personalhygiene

U Koérperhygiene, regelmafig waschen

U Fingernagel sauber und kurz halten

U Saubere und taglich frische Arbeitskleidung

Q4 Taglich frische Geschirrtiicher verwenden

U Kopfbedeckung wie Haube oder Mutze aufsetzen
U Keinen Schmuck bei der Arbeit tragen

U Hande regelmafig waschen und desinfizieren

U Rauchverbot in Produktionsraumen

QO Krankheitsfall sofort melden

U Wunden wasserdicht verschlielRen

Lebensmittelhygiene

4 Einwandfreie Kontrolle des Wareneingangs

U Durchgehende Kuhlung verderblicher Lebensmittel
U Verderbliche Lebensmittel zligig verarbeiten und schnell verbrauchen
QO Speisen immer abdecken

4 Sauber und hygienisch abschmecken

U Fleisch vor der Verarbeitung komplett auftauen lassen

U Speisen hinreichend erhitzen, um Mikroorganismen abzutéten

U Mindesttemperatur beim Hei3halten nach dem Kochen sind 60°C
U Lagerung gegarter Speisen immer getrennt von rohen

Lebensmitteln

U Gegarte Speisen oder Teller nicht mit bloRen Handen berthren
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