Reinigungs- und Desinfektionsplan

Was wird womit, wie, wie oft und von wem gereinigt bzw. desinfiziert? Mittel und Dosierung laut Herstellerangaben - Haufigkeit laut eurem HACCP-Konzept

Betrieb/Standort: Gultig ab: Kalenderwoche: Verantwortlich:
Bereich / Gegenstand Reinigen oder Mittel und Wie Wie oft Wer Mo | Di Mi Do Fr Sa So
desinfizieren? Dosierung (Verfahren, Einwirkzeit)

Arbeitsflachen Kiiche
Schneidbretter, Messer
Kuhlgerate innen

Griffe, Schalter, Turen
Spilmaschine
Handwaschbecken, Spender
FuRboden Kuche

Abfallbehalter

So wird der Plan gefiihrt

« Erledigte Reinigung in der Tagesspalte mit Kiirzel abzeichnen. Leere Zeilen fiir eigene Bereiche nutzen; Beispielbereiche anpassen oder streichen.
« Nur Mittel verwenden, die fir den Lebensmittelbereich vorgesehen sind; Dosierung und Einwirkzeit laut Herstellerangaben.
« Der Plan beschreibt eure Praxis zur Reinigung der Betriebsstétte und Ausriistung (VO (EG) Nr. 852/2004, Anhang ). Bei Anderungen neu ausdrucken.

Vorlage von Symiko - Erklarung und Quellen: symiko.de/ratgeber/haccp-dokumentation-gastronomie
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