REINIGUNGSPLAN KUCHE

© HACCP-konform @ Taglich/Wochentlich/Monatlich & Dokumentationspflicht

Betrieb: Gilltig ab:

Taglich Wochentlich Monatlich

‘ ARBEITSFLACHEN & GERATE

Bereich/Gerat Haufigkeit Reinigungsmittel Durchfiihrung Verantwortlich

Arbeitsflachen Nach jeder Desinfektionsmittel  Reinigen — Abspilen Klchenpersonal
Edelstahl Nutzung - Desinfizieren -
Trocknen
Schneidbretter Nach jeder HeiBes Wasser + Grundlich schrubben - Kuchenpersonal
Nutzung Spulmittel Desinfizieren -
Lufttrocknung
Messer & Nach jeder Geschirrspulmittel Von Hand spllen - Kichenpersonal
Kiichenutensilien Nutzung Desinfizieren -
Trocknen
Herd & Kochplatten Nach jedem Entfetter + AbkUlhlen lassen - Schichtleiter
Service Edelstahlreiniger Entfetten -

Nachpolieren



Bereich/Gerat Haufigkeit Reinigungsmittel Durchflihrung Verantwortlich

Friteuse Taglich nach
Betrieb

Grill Nach jeder
Nutzung

Dunstabzugshaube Wochentlich

Backofen 2x
wochentlich

KUHLGERATE & LAGERUNG

Friteusenreiniger

Grillreiniger

Entfetter

Backofenreiniger

Ol ablassen - Korb Assigned Cook
reinigen -

Innenreinigung

AbkUhlen - Gitter Grillkoch
entfernen - Grindlich

reinigen

Filter ausbauen - Hilfskraft
Entfetten - Filter

spullen

Ausschalten - Backer
Abkuhlen - Einsprihen

- Nachwischen

Bereich/Gerat Haufigkeit Reinigungsmittel Durchfiihrung Verantwortlich

Hilfskraft

Kiihlschrank innen

wdchentlich
Kiihlschrank auBen Taglich
Gefriertruhe 1x monatlich
Lagerregale Wochentlich

‘ SPULBEREICH

Kihlschrankreiniger

Oberflachenreiniger

Abtaureiniger

Allzweckreiniger

Leeren - Reinigen -
Desinfizieren -

Trocknen

Turgriffe - Reinigungskraft
AuBenflachen -

Dichtungen

Abtauen - Klichenchef
Innenreinigung -

Desinfizieren

Ausraumen - Lagerverwalter
Abwischen -

Desinfizieren



Bereich/Gerat Haufigkeit Reinigungsmittel

Durchflihrung Verantwortlich

Spulmaschine

Betrieb
Spulbecken Nach jeder

Nutzung
Abtropfflachen 3x taglich

BODEN & WANDE

Taglich nach  Maschinenreiniger

Scheuermilch

Oberflachendesinfektion

Siebe reinigen - Spulkraft
Reinigungsprogramm

- Entkalken

Schrubben -

Desinfizieren -

Spulkraft

Nachspulen

Abraumen - Reinigen Spulkraft

- Desinfizieren

Haufigkeit Reinigungsmittel Durchflihrung Verantwortlich

Kiichenboden 3x taglich
Wande 2x
(Spritzbereich) wochentlich
Abflusse Wodchentlich
Decken & Lampen 1x monatlich

Bodendesinfektionsreiniger

Wandreiniger

Rohrreiniger

Allzweckreiniger

MOLLENTSORGUNG & SONSTIGES

Haufigkeit Reinigungsmittel Durchfiihrung

Miilleimer Taglich

Desinfektionsreiniger

Kehren - Wischen Reinigungskraft
- Desinfizieren
Von oben nach Reinigungskraft

unten -

Nachwischen

Siebe entfernen - Hausmeister

Reinigen - Spulen

Strom ausschalten Hausmeister
- Abwischen -

Trocknen

Leeren - Auswaschen Reinigungskraft

- Desinfizieren



Haufigkeit Reinigungsmittel Durchflihrung Verantwortlich

Reinigungsutensilien Wodchentlich HeiBes Wasser Lappen waschen - Reinigungskraft
Bursten reinigen -

Trocknen

Handwaschbecken 2x taglich Sanitarreiniger Becken - Armaturen Reinigungskraft
- Spiegel -

Seifenspender

A Wichtige Hinweise

Alle Reinigungsarbeiten sind zu dokumentieren (Datum, Uhrzeit, Durchfiihrender)
» Bei sichtbarer Verschmutzung sofort zusatzliche Reinigung durchfiihren

o Farbkodierte Reinigungsutensilien verwenden (Rot=Fleisch, Griin=Gem{se, etc.)
e Reinigungsmittel nie mischen!

» Dosierungsanweisungen der Hersteller beachten

o Schutzausriistung (Handschuhe, Schiirze) bei der Reinigung tragen

Datum der Einfiihrung Unterschrift Kichenchef Unterschrift Betriebsleitung

[[] Verwendung: Dieser Reinigungsplan dient als Grundlage und sollte individuell an lhren Betrieb

angepasst werden. Dokumentieren Sie alle durchgefiihrten Reinigungsarbeiten in separaten Listen.

Quelle: Gastronom 2030 - gastronom2030.de



