Hygieneplan für Produktionsküche Ev. Heilig-Geist-Hospital
Produktionsküche

Monat 01/ 2010


(Stand 01.01.2010)
Seite 1/6

Was



         Wöchentlich                


    Jährlich

	
	1
	2
	3
	4
	Womit
	Kontrolle
	1/4
	1/2
	3/4
	2/2
	1 x Jahr
	Womit
	Kontrolle

	Produktionsküche 68,98 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Gelbe Transportboxen
	
	●
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Thermoswagen
	
	●
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Servierwagen
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Gewürzwagen
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Abzugshauben außen und Gitter
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Combi Dämpfer
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Alexandermaschine
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Thermoskannen
	●
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Produktionsküche Fliesen 
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Produktionsküche Fenster
	
	
	
	
	
	
	
	● 
	
	● 
	
	
	

	Spülküche Fliesen + Fenster
	
	
	
	
	
	
	●
	●
	●
	●
	
	
	

	Topfregale Produktionsküche
	
	
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Schubladen
	
	
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Standschränke und Fronten
	
	
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Fleischvorbereitungsraum 11,44 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Schränke innen und außen
	
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Fliesen
	
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Scheibe
	
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Froster
	
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Portionierbereich 40,14 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leuchten
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Fenster 
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Fliesen
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Regale
	
	●
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Unterschränke
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Tische
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tür und -rahmen
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Seite 2/6

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Bereitstellungsraum 26,41 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leuchten
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Fenster 
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Fliesen
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Regale
	
	●
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Unterschränke
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Tische
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tür und -rahmen
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Waage
	
	
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Verkehrsfläche 54,10 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Fliesen
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	
	
	
	

	Eingangstür zur Küche
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	1
	2
	3
	4
	Womit
	Kontrolle
	1/4
	1/2
	3/4
	2/2
	1xJährlich
	Womit
	Kontrolle


Hygieneplan für Produktionsküche Ev. Heilig-Geist-Hospital
Spülküche/Trockenlager/Getränkelager

Monat 01/2010


 Seite 3/6

Was



          Wöchentlich




          Jährlich

	
	1
	2
	3
	4
	Womit
	Kontrolle
	1/4
	1/2
	3/4
	2/2
	1xJährlich
	Womit
	Kontrolle

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Spülküche 22,10 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leuchten
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Fensterscheiben
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Fliesen
	
	
	
	
	
	
	●
	●
	●
	●
	
	
	

	Heizkörper
	
	
	
	
	
	
	●
	●
	●
	●
	
	
	

	Schränke innen und außen
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Tür und Türrahmen
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Trockenlager 14,61 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Fenster
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Regale
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	
	

	MHD Kontrolle
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Fliesen
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Leuchten
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Boden
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tür und Türrahmen
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Getränkelager 14,61 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leuchten
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Wände
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Boden
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tür und Türrahmen
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	1
	2
	3
	4
	
	
	1/4
	1/2
	3/4
	2/2
	1xJährlich
	Womit
	Kontrolle


Hygieneplan für Produktionsküche Ev. Heilig-Geist-Hospital
Kühlhäuser



Monat 01/2010
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Was



          Wöchentlich




          Jährlich

	
	1
	2
	3
	4
	Womit
	Kontrolle
	1/4
	1/2
	3/4
	2/2
	1xJährlich
	Womit
	Kontrolle

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Gemüsekühlraum 7,46 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leuchten
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Wände
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	
	

	Regale
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	MHD Kontrolle
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Boden
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tür und Türrahmen
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tiefkühlraum 7,46 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leuchten
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Wände (Fegen)
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Regale (Fegen)
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	MHD Kontrolle
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Boden (Fegen)
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tür und Türrahmen
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Vorkühlraum 11,94 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leuchten
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Wände
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	
	

	Regale
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Boden
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tür und Türrahmen
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Eierbox
	●
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Fleischkühlraum 7,46 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leuchten
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Wände
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Regale
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	MHD Kontrolle
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Boden
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tür und Türrahmen
	●
	●
	●
	●
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	Molkereiprodukte Kühlraum 7,46 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Leuchten
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Wände
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Regale
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	MHD Kontrolle
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Boden
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tür und Türrahmen
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	1
	2
	3
	4
	
	
	1/4
	1/2
	3/4
	2/2
	1xJährlich
	Womit
	Kontrolle


Hygieneplan für Produktionsküche Ev. Heilig-Geist-Hospital
Kalte Küche –  Gemüsevorbereitungsraum 

Monat 01/2010
       Seite 6/6

	Was
	1
	2
	3
	4
	Womit
	Kontrolle
	1/4
	1/2
	3/4
	2/2
	1xjährlich
	Womit
	Kontrolle

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Kalte Küche 21,87 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leuchten
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Fenster
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	
	

	Fliesen
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	
	

	Hängeschränke innen + außen
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Unterschränke innen und außen
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Kühlschrank innen und außen
	
	●
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mikrowelle
	
	●
	
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tür und Türrahmen
	●
	●
	●
	●
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Gemüseküche 15,89 qm²
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leuchten
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	

	Fenster
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Fliesen
	
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	

	Regale
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	
	

	Unterschränke
	
	
	
	
	
	
	●
	
	●
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Was
	1
	2
	3
	4
	Womit
	Kontrolle
	1/4
	1/2
	3/4
	2/2
	1xjährlich
	Womit
	Kontrolle


Putzmittellegende:




1
Desifor A




2
Gastro Pur




3
Neutralreiniger Grün & Mild




4
Entkalker Neodisher




5
Stahlpflege Ambra Tec




6
Milizid


