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M E R K B L A T T 


Hygiene in Betriebsräumen und Umgang mit Lebensmitteln
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· Man muss die Lagerräume kennen.
· Die Waren muss man schnell verstauen, es darf nichts herumstehen.
· Die Wände und Böden sollten gefliest sein, damit man sie besser reinigen kann.
· Innerhalb der Küche sollte es einen Ablauf für Schmutzwasser geben, damit der Boden gründlich gereinigt werden kann.
· Mängel an Fliesen, Fugen und Inventar müssen schnell behoben werden.
· Auf Schädlinge muss geachtet und regelmäßig kontrolliert werden.
· Mithilfe eines Reinigungsplans müssen die Küchen- und Lagerräume systematisch gereinigt und gepflegt werden.
· Reinigungsmittel sollten sachgerecht in verschließbare Schränke eingeräumt werden.
· Die Küchenwäsche muss nach Benutzung in die Wäsche gegeben und bei hoher Temperatur gewaschen werden.
· Bei Spülmaschinen muss die Durchlauftemperatur hoch sein, damit das Geschirr sauber wird.
· Arbeitsflächen muss man nach den Arbeitsgängen reinigen. Besonders gut reinigen sollte man, nachdem mit frischem Fisch, Geflügel oder Eiern gearbeitet worden ist.
· Bei glatten Flächen muss man darauf achten, dass es zu keinen Schmutzablagerungen kommt.
· Arbeitsgeräte müssen gründlich gespült und nachgetrocknet werden.
· Die Aufschnittmaschine sollte besonders gründlich gereinigt werden. Dazu werden die Maschinen auseinandergebaut, gereinigt, gepflegt und wieder zusammengebaut.
· Handwaschbecken müssen gut ausgestattet sein: Flüssigseife, Desinfektionsmittel und 
Papierhandtücher sind Standard.
· Hände sollten nicht am Spülbecken gewaschen werden.
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· Mülleimer müssen gut verschließbar und gut zu reinigen sein.
· Müllräume sollten kühlbar und ebenfalls leicht zu reinigen sein.
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· Die Gäste- und Personaltoiletten müssen getrennt sein.
· Handwaschbecken mit Flüssigseife, Desinfektionsmittel und Papierhandtüchern müssen vorhanden sein.
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