Reinigungsplan (Beispiel)

	
	Reinigung
	Desinfektion

	Produktionsbereich, Küche, Backstube etc.
	
	

	Türen
	wöchentlich
	

	Fußböden inkl. Abflüsse
	täglich
	

	Waschbecken, Ausgüsse
	täglich
	

	Abzugshauben, Filter, Lüfter
	nach Bedarf
	

	Arbeitsflächen, Theken, Arbeitsgeräte
	täglich
	

	Arbeitsflächen nach Verarbeitung von Fleisch, Geflügel, Fisch, Eiprodukten, etc.
	nach Benutzung
	

	Schneidbretter
	nach Benutzung
	

	Abfallbehälter
	nach Leerung
	

	Grundreinigung inkl. Lampen, Fenster, Regale, Heizkörper, Verkleidungen, Jalousien, Gestelle, Tische, etc.
	nach Bedarf
	

	Sonstiges
	
	

	Kühl – Tiefkühl - Einrichtungen
	
	

	Böden
	täglich
	

	Wände/Decken
	nach Bedarf
	

	Regale
	nach Bedarf
	

	Ventilatorschutzgitter/Ventilatorblätter
	nach Bedarf
	

	Lagerräume
	
	

	Böden
	nach Bedarf
	

	Wände/Decken/Einrichtung
	nach Bedarf
	

	Personal – WC -  Toiletten allgemein
	
	

	allgemein
	nach Bedarf
	

	Schankbereich
	
	

	Schankanlage Bier
	nach Bedarf
	

	Schankanlage Alkoholfrei
	nach Bedarf
	

	Sonstiges
	
	


