QUALITAT

Reinigungs- und Desinfektionsplan

Kiiche tiglich

zu reinigender Gegenstand Reinigungs-/ und Produkt- Dosierung/ Einwirkzeit |Anwendung Wann
Desinfektionsmittel |abbildung
Arbeitsflachen, Dunstabzugs- Fett Loser 11 gebrauchsfertig Aufspriihen und mit einem Tuch oder |t4glich
hauben, Schneidebretter, 51 je nach Oberflache und  |Schwamm einarbeiten. Bei starken
GN GastroNorm Behalter, _ Verschmutzungsgrad Verschmutzungen einwirken lassen.
Sptilbecken, Gerate und Maschinen o 50-500ml auf 51 Wasser Materialien mit Wasser nachspiilen.
Fett Loser
im Kichenbereich = . .
: Nach der Reinigung trockenreiben.
FuBbdden, Oberflachen Oberflachen mit Lebensmittelkontakt
mit Trinkwasser nachspulen.

Arbeitsflachen, Aufschnittmaschinen, |Zwischen- gebrauchsfertig ab 15 sec. Aufspriihen und trocknen lassen. taglich, bzw.
Waagen, Mikrowelle, Schneidebretter, . . bei Rohstoff-
Khifacher, Turklinken, Zubehor und ~ |desinfektion wechsel
sonstige Geréate Schnelldesinfektion
Brat-/Backéfen und Grills, Backofen und gebrauchsfertig Aufspriihen, 5-10 Min. einwirken las- [tAglich nach
Kombidampfern/Konvektomaten Grillreini m 5-10 Min. Einwirkzeit sen. AnschlieBend Restbesténde Kiichen-

rifireiniger mit Haushaltstlichern auswischen.  [gchluss

Danach mit klarem Wasser/
2 Schwamm abwaschen. Kaltan-
wendung (max. 40°C).

Arbeitsflachen, Aufschnittmaschinen, | Kiichen Rein gebrauchsfertig Wie gewohnt Oberflachen und taglich
Waagen, Mikrowglle, Schneidgbretter, zur desinfizierenden Gerate reinigen. Bei Flachen, die
Kihlfacher, Turklinken, Slusheis- Reinigung 30 Sek. Kontakt mit Lebensmitteln haben
maschinen, Zubehor und sonstige =5 einwirken lassen vor erneuter Benutzung mit
Gerate =3 Trinkwasser spiilen.
Personalhygiene Hénde Desinfektion flissig: mind. 3ml In die trockenen Hande einreiben nach Bedarf

flossig/Gel

30 Sek. (behilite Viren

ab 15 Sek.)

Gel: mind. 4ml 30 Sek.
(behilite Viren ab 15 Sek.)

und 30 Sekunden lang feucht halten.






