TAGLICHE REINIGUNGSCHECKLISTE

© HACCP-konform Taglich erforderlich ¢ Hygiene-Standards

‘ KUCHE - THGLICHE REINIGUNG

Y4 Arbeitsflachen & Schneidebretter

v Nach jeder Nutzung reinigen & desinfizieren
v Schneidebretter nach Farben getrennt

v Edelstahlflachen polieren

® Herd, Ofen, Friteuse

v Herdplatten nach Betriebsende reinigen
v Ofen innen wischen (Fett entfernen)

v Friteuse: Ol filtern, Rand reinigen



v Dunstabzugshaube: Filter & Oberflache

# Kiihl- & Gefrierschranke

v Griffe & Tliren reinigen
v Verschittetes sofort aufwischen

v Abgelaufene Lebensmittel entsorgen

2L Spiilbereich

v Splile & Arbeitsbereich reinigen
v/ Spllmaschine: Siebe reinigen

v Abtropfgestelle sdubern

»¢ Boden

v Fegen & Wischen (nach Betriebsende)

v Ecken & unter Geraten reinigen



v Fettspuren entfernen

GASTRAUM - TAGLICHE REINIGUNG

I Tische & Stiihle

v Nach jedem Gast abwischen
v/ Stihle abstauben & reinigen

v Sitzpolster priifen & sdubern

& Sanitdranlagen

v/ Mehrmals taglich kontrollieren
v Toiletten, Waschbecken, Spiegel
v Seife & Handtiicher nachfiillen

v/ Boden wischen & desinfizieren

@ Profi-Tipp: Checkliste sichtbar aufhdngen



Hange die Checkliste in Kliche & Gastraum auf. Mitarbeiter kbnnen nach Erledigung
abhaken und unterschreiben. So hast du eine luckenlose Dokumentation!



