REINIGUNGSPLAN KÜCHE GASTRONOMIE

Dieser Reinigungsplan stellt sicher, dass alle hygienischen Anforderungen in der Gastronomieküche eingehalten werden.


	Bereich
	Reinigungstätigkeit
	Frequenz
	Verantwortlich
	Kontrolliert (Datum / Unterschrift)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Arbeitsflächen
	Abwischen mit hygienischem Reiniger
	Täglich vor und nach Arbeitsbeginn
	Mitarbeiter
	

	Spülbecken
	Gründliche Reinigung und Desinfektion
	Täglich nach Arbeitsende
	Mitarbeiter
	

	Boden
	Fegen und Nasswischen
	Täglich nach Arbeitsende
	Mitarbeiter
	

	Kühlgeräte (innen/außen)
	Reinigung und Abtauen
	Wöchentlich
	Mitarbeiter
	

	Müllbehälter
	Entleeren und Reinigung
	Täglich oder bei Bedarf
	Mitarbeiter
	

	Kochgeräte
	Reinigung gemäß Herstellerangaben
	Nach jeder Benutzung
	Mitarbeiter
	

	Regale und Lagerflächen
	Abstauben und Reinigung
	Wöchentlich
	Mitarbeiter
	




Hinweise zur Umsetzung:
1. Alle Reinigungstätigkeiten sind sorgfältig und gemäß den geltenden Hygienerichtlinien durchzuführen.
2. Die Verantwortlichen bestätigen durch Unterschrift die ordnungsgemäße Durchführung.
3. Unregelmäßigkeiten oder Mängel sind unverzüglich der Leitung zu melden.
4. Die Einhaltung dieses Reinigungsplans ist Bestandteil der betrieblichen Hygienemaßnahmen und kann bei Kontrollen vorgelegt werden.


	Verantwortlicher Reinigung
	Geschäftsleitung

	

Unterschrift : _________________________
	

Unterschrift : _________________________

	Name : ________________________________
	Name : ________________________________




Originalquelle dieses Dokuments:
https://vorlagenfy.com/reinigungsplan-kuche-gastronomie-vorlage/
War diese Vorlage für Sie hilfreich?
Weitere aktuelle Vorlagen finden Sie unter:
https://vorlagenfy.com
Diese Vorlage ist ausschließlich für den persönlichen, nicht kommerziellen Gebrauch bestimmt.
Bei Weitergabe oder Veröffentlichung ist die Nennung der Quelle verpflichtend. © vorlagenfy.com




