VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

11.1.c4 11 Raume, Gerate und sonstige Bedarfsgegenstiande

Checkliste
Hygienekontrolle Hauptkiiche

Kontrolldatum: Uhrzeit:
Nr. |Begutachteter Bereich ok MaBnahmen erl.
ja | nein
1 FuBboden

2 | Bodenablaufrinnen/Gullys

3 | Wénde/Heizkdrper

4 Lichtschalter/Steckdosen

Fenster

Taren

7 | Decke/Beleuchtungskorper

8 | Arbeitstische/Unterschrianke

9 | Spllbecken/Armaturen/Ablauf

10 Schneidebretter

11 Kippbratpfannen

12 Kochkessel

13 | Combiddmpfer/Konvektomaten

14 | Gerét:
15 | Gerét:
16 | Gerét:
17 | Gerét:

18 Handwaschbecken

19 Mullbehaltnisse

20 |Schéadlinge

21

22

Ablage: Unterschrift:

Kontrollhaufigkeit:
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