Praxistrainings

LMS

TainChe Reinigu ng Stand Vorlage: 2024-V2
Vorgabe:
- Sofort nach Einsatz reinigen: Schneidebretter und Arbeitsgerate nach der Arbeit mit Fleisch, Fisch, Ei und
Geflugel.

- Taglich reinigen: Arbeitsflachen und Wandflachen in der Nahe, Gerate wie Sahneblaser &
Kaffeemaschinen & Eismaschinen, Thekenbereiche und Schankanlagen, Spulbecken und Waschbecken
und deren AbflUsse, Abfallbehalter nach dem Entleeren

- Taglich desinfizieren: Arbeitsflachen, Theke, Schneidebretter, sensible Gerate
Jahr: Monat:

Reinigung und Desinfektion durchgefiihrt Prufung durchgefiihrt

Reinigung Desinfektion 5 . 5 Nicht ok: .
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Jennifer Ziegler - Praxistrainings-Lebensmittelsicherheit
Kosters Kamp 11 - 31840 Hessisch Oldendorf

E-Mail: jennifer.ziegler@praxistrainings-Ims.de, https://praxistrainings-lms.de



