Unsere Hygiene-Regeln

Essen, Trinken,
Kaugummikauen
wahrend der
Produktion verboten!

Rauchen

Keinen Schmuck und
keine Armbanduhren
tragen!

4

Hande waschen und
desinfizieren

nach
Tatigkeitswechsel
und
Toilettenbenutzung!

Arbeitskleidung,
Berufsschuhe,
Kopfbedeckung
tragen / wechseln!

Verletzungen
sofort
wasssderdicht
verbinden!

Folgende Erkrankungen sind sofort dem Vorgesetzten zum melden:

> Brech-/Durchfallerkrankungen
> samtliche Verletzungen

> Entziindungen an Handen, Armen und Gesicht
> Infektionserkrankungen

Rot = Verbote
Blau = Gebote

Fingernagel
kurz / sauber
kein Nagellack

Trennung von
Fleisch - Fisch -
Geflugel - Gemuse

sauber - unrein

Abfille sofort
in Abfallbehalter

Gastro-Qoncept-2000
www.hoga-wt.de




| Siidschwarzwald-Hochrhein

Kichenregeln

F’ersﬁnliche Hygiene

saubere Kleidung, regelméRige Korperpflege, einschlieRlich Haare und Bart
kurze, saubere Fingernagel

Handereinigung/-desinfektion

vor Tatigkeitsbeginn nach WC Benutzung

vor Portionierung nach Schmutzarbeiten

vor Essenausgabe nach Bearbeiten von Geflugel, Eier, Salat, Gemuse
vor Dessertzubereitung nach Arbeitsende

Verhalten

reine und unreine Tatigkeit und Gegenstande strikt trennen

Schutzkleidung ( Schiirze - Vorbinder ) taglich wechseln

Schmuck ( Ringe , Armband, Uhr ) ablegen, vor Zubereitung und Portionierung

Kein Glas u. Flaschenverschlisse auf der Zubereitungsflache und im Bereich Portionierung
Rauchen ist wahrend samtlicher Arbeitsvorgange untersagt

bei Verletzungen an Handen u. Unterarmen sind Verband oder Handschuhe erforderlich
bei Erkéltungskrankheiten keine Beschaftigung in der kalten Kiche

( Wurst, Kése, Brot, Kuchen, Salate, Dessert, Sahne, Creme )

(Umgang mit Lebensmittel

Mindesthaltbarkeitsdatum beachten, sachgeméfe Lagerung in verschlieBbaren Behéltern, trocken, staubgeschitzt
Kiihipflichtige Lebensmittel nur abgedeckt unmittelbar in den Kihischrank. Kuhitasche beim Einkauf

Eier der Transportverpackung entnehmen u. in leicht desinfizierbare Lagerbox bei ca. 7° C kuhl lagern

offene Lebensmittel, nicht mit bloRen Handen greifen

Dessert erst kurz vor dem Verzehr zubereiten, angelieferte Produkte nicht mit Transportverpackung lagern

leicht verderbliche Lebensmittel zB. tierischer Herkunft, Temperaturvorgaben beim Lagern beachten

max. + 7 %G Frischfleisch, Wurst, Molkereiprodukte

max. + 4 °C Hackfleisch, Gefiligel, Wild

max. +3°C Innereien

max. *+.2 °C Fisch u. Fischprodukte

mind. Minus 18 °C Tiefkiihlware; Kiihlkette bei Einkauf und Transport beachten

rWichtige Hinweise

Durchfallerkrankungen, grippale Infekte, Atemwegsinfektionen, Hautkrankheiten missen sofort der
Leitung bzw. dem verantwortlichem Personal gemeldet werden

Getrankekasten, nur den Tagesbedarf max. fir 2 Tage in der Kiiche lagern. Bodenflache freihalten
Bedarfsgegensténde aus Holz bei der Zubereitung vermeiden

Topfe u. Pfannen nicht ineinander stapeln, vor Gebrauch mit heilem Wasser aussptlen

keine Topf- Hydro- Trockenpflanzen im Bereich und tber der Zubereitungsfliche aufstellen

Bauliche u. Technische Mangel, Beschadigung von Einrichtung beziglich Verletzungsgefahr, melden
Abfallbeseitigung mind. 1 x taglich vor Arbeitsende

Fliegenschutzgitter an den Fenstern und Tiiren, die zur Liftung ge6ffnet werden, anbringen

Schadlingsbefallskontroile und ggf. -bekampfung erforderlich

Verbraucherschutz hat oberste Prioritat,
besonders beim Herstellen, Lagern, Inverkehrbringen, Verteilen!



