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Restaurant & Gastronomie

Checkliste fur Gastraum und Kiiche mit Lebensmittelhygiene-Standards und Protokollen zur Kiichendesinfektion.

Gastronomie wird nach Schluss gereinigt und vor der Offnung kontrolliert: Die Checkliste muss ein miides Team und eine
Lebensmittelkontrolle Gberstehen. Sie trennt den Gastraum von der Kiiche, listet die Entfettung, die nur eine Kiiche braucht, und
endet bei den Sanitarraumen, an die sich Gaste erinnern.

Objekt Datum Reinigungskraft

Gastraum

(O Alle Tische und Stiihle abwischen und desinfizieren
(O Boden fegen und feucht wischen

(O Speisekarten, Menagen und Tischzubehor reinigen
(J Sitzbanke abwischen

(0 Fenster und Glastrennwéande reinigen

Kiche

Kochflachen und Abzugshauben entfetten
Vorbereitungsbereiche reinigen und desinfizieren
Bbdden mit Fettldser wischen

Fettabscheider leeren (falls eingeplant)

Gerate au3en abwischen
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Spiilbereich und Spilbecken desinfizieren

Sanitarraume

(O Alle Sanitérobjekte reinigen und desinfizieren
(O Alle Spender auffullen

(0 Bdden feucht wischen

(O Abfall leeren

(O Spiegel kontrollieren und nachreinigen

Kostenlos von facilitycareiq.com — nutzen Sie diese Checkliste auf dem Handy lhres Teams Seite 1von 1



