VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

9.1.c1 9 Reinigung und Desinfektion

Checkliste
Reinigung und Desinfektion - Rdume und Gerate

Kontrolle: Datum:

Beginn Reinigung: Ende Reinigung:

Nr. |Anforderung ok Bemerkungen/MaBnahmen erl.
ja | nein

1 Dosieranlagen funktionsfahig?

2 | Dosieranlagen werden
ordnungsgemal angewendet?

3 | Dosieranlagen richtig
eingestellt?

4 | Dosieranlagen richtig bestlickt?

5 | Durchfihrung der Reinigung
entsprechend Formblatt?

6 | Trocknung von gereinigten
Flachen gemaB Formblatt?

7 Desinfektion von Arbeitsflachen
mit entsprechendem Mittel?

8 Desinfektion von Arbeitsflachen
mit vorgegebener Konzentration?

9 Desinfektion von Arbeitsflachen
mit vorgegebener Einwirkzeit?

10 Abwaschen des Desinfektions-
mittels mit klarem Wasser?

11 Trocknung der desinfizierten
Arbeitsflachen mit geeigneten
Tuchern?

12 Desinfektion von Geraten mit
alkoholischem Spray?

13 Desinfektion von Griffbereichen
mit alkoholischem Spray?

14 Desinfektion von Gewiirz-
schitten mit alkoholischem
Spray?

© BEHR'S, Dokumentation in GroBkichen, GW 02/2004 1

Kochwelt.de c/o mellow message Medienproduktion GmbH  HartelstraBe 27 04107 Leipzig
Tel.: +49 (0)341 - 140 655-0 Fax:-10 info@mellowmessage.de  www.mellowmessage.de



VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

9 Reinigung und Desinfektion 9.1.C1

Nr. |Anforderung ok Bemerkungen/MaBnahmen erl.
ja | nein

15 Schwamme, Putztlicher etc.
Uber Nacht in Desinfektionsmitte|
eingelegt?

16 Schrubber, Abzieher hangend
aufbewahrt?

17 | Chemikalien in dafir vorge-
sehenem Lager aufbewahrt?

Ablage: Unterschrift:

Kontrollhufigkeit:
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