21.6. Beispiel Hygienevisite: Küche

Datum: ___________________         Prüfer: ______________________________________

	Prüfobjekt
	Prüfkriterium
	Bemerkung

	Trennung rein / unrein
	erfolgt
	

	Arbeitswege
	frei
	

	Fußboden
	sauber
	

	Handwaschbecken
	vorschriftsmäßig
	

	Händehygiene
	vorschriftsmäßig
	

	Einmalhandtücher, Handschuhe...
	vorhanden
	

	Regale, Schränke, Schubladen
	sauber
	

	Transportwagen
	sauber
	

	Geschirr, Besteck, Töpfe...
	sauber
	

	Küchengeräte
	sauber, funktionstüchtig
	

	Kaffeemaschine, 
	sauber, entkalkt
	

	Spülmaschine, -becken
	sauber
	

	Fettabscheiderinnen
	sauber
	

	Abzugselemente
	sauber
	

	Wartungspläne
	vorhanden, geprüft
	

	Arbeitsflächen
	frei, sauber
	

	Fenster, Fensterbänke
	sauber
	

	Fliegengitter
	vorhanden
	

	Tür / Türklinke
	sauber
	

	Fliesen
	gefliest, sauber
	

	Lichtschalter / Steckdosen
	sauber, funktionstüchtig
	

	Zutrittsverbot für Betriebsfremde
	vorhanden
	

	Rauchverbot
	eingehalten
	

	Abfälle
	getrennt
	

	Abfallbehälter
	sauber, desinfiziert
	

	Rückstellproben
	vorhanden, dokumentiert
	

	Kerntemperaturmessprotokolle
	vorhanden, vollständig
	

	Schädlingsbekämpfung
	regelmäßig
	

	Notfallplan
	vorhanden
	

	Erste-Hilfe-Kasten
	vorhanden, gefüllt
	

	Reinigungsplan 
	vorhanden, geprüft
	

	Desinfektionsplan
	vorhanden, geprüft
	

	Kühlschränke / Kühlhaus
	
	

	Gerät
	sauber, ordentlich
	

	Lebensmittel
	verschlossen, abgedeckt
	

	Haltbarkeitsdaten
	nicht abgelaufen
	

	Temperatur
	vorschriftsmäßig
	

	Vereisung
	nicht vorhanden
	

	Temperaturkontrollen
	regelmäßig, dokumentiert
	

	Reinigungsplan
	vorhanden, geprüft
	

	Desinfektionsplan
	vorhanden, geprüft
	

	Trockenlager
	
	

	Raum
	sauber, übersichtlich, schädlingsfrei
	

	Regale / Fußboden
	sauber
	

	Lagerungsprinzip
	First in /First out
	

	Lebensmittel
	Haltbarkeitsdatum nicht abge-laufen / nicht auf Fußboden
	

	Fenster / Türen
	sauber, Fliegengitter vorhanden 
	

	Zutrittsverbot für Betriebsfremde
	vorhanden
	

	Reinigungsplan
	vorhanden, geprüft
	

	Desinfektionsplan
	vorhanden, geprüft
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