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Reinigungsplan Kiuiche
Kitchen cleaning rota

Betrieb / Bereich (Business / area):

Passen Sie den Plan an Ihren Betrieb an. Notieren Sie jede erledigte Aufgabe mit Uhrzeit und Kirzel. Nutzen Sie fir
wiederholte Aufgaben ein weiteres Blatt. Erst reinigen, dann bei Bedarf desinfizieren.

Angaben zu Produkt / Verdiinnung / Einwirkzeit (Product / dilution / contact-time reference):

Gegenstand / Bereich
Item / area

Arbeitsflachen &

Kontaktstellen
Work surfaces & touch points

Schneidebretter &

Utensilien
Chopping boards & utensils

Spulbecken &
Abtropfflachen

Sinks & draining areas

Kihlschranke
Fridges

Boden
Floors

Ticher & Arbeitskleidung
Cloths & work clothing

Mdalleimer
Bins

Wande, Fliesen & hohe

Bereiche
Walls, tiles & high areas

Wann
When

Zwischen Aufgaben /

nach Rohem
Between tasks / after raw food

Nach jeder Aufgabe
After each task

Nach Gebrauch

After use

Verschuttetes sofort /

geplante Grundreinigung
Spills promptly / planned deep
clean

Verschuttetes sofort /
taglich
Spills promptly / daily

Bei Verschmutzung / nach
Plan

When contaminated / per schedule

Vor dem Uberlaufen /
taglich

Before overflow / daily

Nach Plan / bei

Verschmutzung
Planned schedule / when soiled

Methode*
Method*

Zeit / Kiirzel

Time / initials

Reste entfernen, mit Reinigungsmittel reinigen, spllen, desinfizieren,

bei Bedarf nachspiilen, trocknen.
Remove debris, detergent clean, rinse, disinfect, final rinse if required, dry.

Vorgesehene Gerate verwenden. Waschen, sptilen, desinfizieren und

hygienisch trocknen.
Use the designated equipment. Wash, rinse, disinfect and dry hygienically.

Reinigen und desinfizieren. Kontamination von Rohem auf

Verzehrfertiges verhindern.
Clean and disinfect. Prevent raw-to-ready-to-eat contamination.

Lebensmittel anderswo sicher kiihl lagern. Facher, Dichtungen und

Flachen reinigen.
Keep food safely chilled elsewhere. Clean shelves, seals and surfaces.

Mit dem richtigen Produkt reinigen. Andere fernhalten, bis der Boden

trocken ist.
Clean with the correct product. Keep others clear until the floor is dry.

Einwegartikel entsorgen. Mehrwegtlicher waschen und desinfizieren.

Kleidung waschen.
Discard single-use items. Wash and disinfect reusable cloths. Launder clothing.

Sicher leeren. Mlleimer reinigen und bei Bedarf desinfizieren.
Empty safely. Clean bins and disinfect where required.

Schmutz und Fett entfernen. Lebensmittel schiitzen und sichere

Steighilfen nutzen.
Remove dirt and grease. Protect food and use safe access methods.

*VVerwenden Sie das Produkt lhres Betriebs mit Verdliinnung, voller Einwirkzeit und Spilhinweisen. Tragen Sie die
Schutzausristung, die Etikett und COSHH-Bewertung vorschreiben. Mischen Sie niemals Reinigungschemikalien.

Problem / MaRnahme (Problem / action):

Kontrolliert von (Checked by):

goodfoodhygiene.co.uk

Kostenlose Kiichenmaterialien
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