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1. Betriebsstatten und Raume 02.02:202

1.1 Waschbecken, Handwaschbecken und Waschbereiche

1l.1a

1.1b

l.1c

1.1d

1.1le

Ist die Anzahl der Waschbecken ausreichend

Alle Waschbecken mussen ziligig und ohne Probleme erreicht werden, keine Kreuzkontamination

Hinweise und Kommentare:

Gibt es eine eindeutige Trennung zwischen der Nutzung aller Waschbecken

Alle Waschbecken dirfen nur nach der eingeteilten Bestimmung benutzt werden. (Hande, Geschirr, Putzwasser,
Lebensmittel). Diese Bestimmung sollte gegeben falls gekennzeichnet sein
Hinweise und Kommentare:

Sind alle Waschbecken sauber und werden diese regelméRig desinfiziert

Alle Waschbecken, besonders die mit Lebensmitteln in Kontakt geraten, miissen sauber, regelméaRig und nach
besonderer Benutzung desinfiziert werden
Hinweise und Kommentare:

Sind Seifenspender, Desinfektionsmittel Hautpflege und ggf. Nagelbirste vorhanden

Der Hautschutzplan erléautert alle Vorschriften fur saubere und gesunde Hande

Hinweise und Kommentare:

Sind alle Handwaschbecken mit Warmwasser ausgestattet und alle Becken baulich OK

alle Waschbecken miissen zligig und ohne Probleme erreicht werden, keine Kreuzkontamination

Hinweise und Kommentare:

gosTrocheck
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ok

ok

ok

ok

14:00
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nicht ok

nicht ok
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nicht ok

nicht ok
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1. Betriebsstatten und Raume st

1.2 Be- und Entliftung gastro(@)check

1.2a

1.2b

1.2c

1l.2d

1.2e

Sind die Liftungsanlagen technisch OK & werden diese nach Vorgaben gewartet (Nachweis)

Eine jahrliche Wartung und Grundreinigung ist aus hygienischer und brandtechnischer Hinsicht Pflicht.

Hinweise und Kommentare: ok

Sind die Luftungsanlagen ordnungsgemal platziert und dimensioniert

Die VDI 6022 und 2052 bestimmen den Standort und die benétigte Dimension von Liftungsanlagen

Hinweise und Kommentare: _ ok

Sind de Luftungsanlagen sauber

Filter und Gitter sollten wochentlich gereinigt werden. Dokumentation muss vorhanden sein.

Hinweise und Kommentare: ok

Sind die Laftungsanlagen/ Klimaanlagen richtig eingestellt

Hier ist besonders die Abzugsleistung und bei der Klimaanlage die Temperatur entscheidend

Hinweise und Kommentare: _ ok

Sind sonstige BelUftungszugange mit sauberen Insektenschutzgittern versehen

Alle direkten Liftungen die nach drauf3en fihren, missen mit Gittern versehen werden

Hinweise und Kommentare: ok

14:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

Zur goldenen Sonne
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1. Betriebsstatten und Raume st

1.3 Wasserversorgung und Entsorgung

1.3a

1.3b

1.3c

1.3d

1.3e

gosTro@check

Ist eine evtl. vorhandene Wasserfilteranlage technisch OK (Wartungen/ Dokumentation)

Hinweise und Kommentare:

Werden Wasserproben genommen und untersucht (z.B. Legionellen)

Hinweise und Kommentare:

Sind ausreichend Wasserzugange vorhanden

Hinweise und Kommentare:

Sind ausreichend Wasserablaufe Vorhanden (sauber, sicher, geruchsneutral)

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

14:00
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nicht ok
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1. Betriebsstatten und Raume 02.02.25 1400 2ur goldenen Somne

1.4 Taren und Fenster gastro(@)check

1.4a Sind Turen und Fenster aus geeignetem Material, sauber und technisch OK Wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
1.4b Sind alle direkten Zugange nach Auf3en verschlossen wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
1.4¢c Sind alle Fenster im Lage und Produktionsbereich mit Fliegengittern ausgestattet wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
1.4d wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
1l.4e wer
bis wann

Hinweise und Kommentare:

ok

nicht ok
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1. Betriebsstatten und Raume L 1400 2Ur goldenen Somne

1.5 Arbeitsflachen und Schranke QQSWO@CheCk

15a  Sind Arbeitsflachen aus geeignetem Material, ohne Risse und weitgehend fugenfrei Wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.5b Sind Arbeitsflachen und Regalflachen sauber, aufgerdumt und desinfiziert 5 wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.5¢c Sind die Arbeitsflachen sinnvoll in Posten eingeteilt wer
LJ
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.5d Sind Schranke sauber und aufgeraumt wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
15e Sind die Oberseiten der Schranke sauber und nicht zugestellt wer
U
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

/4« /4 ¢ /44 444
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1. Betriebsstatten und Raume st

1.6 Decken, Wande FulRboden

1.6a

1.6b

1.6¢c

1.6d

1.6e

Ist die Decke sauber, aus geeignetem Material u. in einem guten baulichem Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind die Wande sauber, aus geeignetem Material u. in einem guten baulichem Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind die Mauerkanten baulich OK und mit einer Stol3leiste versehen

Hinweise und Kommentare:

Ist der FulRBboden sauber und wird regelmafig desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Ist der FuBboden aus geeignetem Material und in einem guten baulichem Zustand

Hinweise und Kommentare:

gosTrocheck

ok

ok

ok

ok

ok
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1. Betriebsstatten und Raume L 1400 2Ur goldenen Somne

1.7 Lagerraume gOSTrO@check

1.7a Sind die Lagerraume sauber, aufgeraumt und in einem guten baulichem Zustand Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.7b Sind die Lagerraume gut begehbar und ausreichend beleuchtet wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.7¢ Sind Regale und Schranke sauber, aufgeraumt und geeignetem Material wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.7d Sind Regale/ Schranke fir eine gute Lagerordnung beschriftet wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
wer
U
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
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1. Betriebsstatten und Raume L 1400 2Ur goldenen Somne

1.8 Lebensmittel in Trockenlagern gosTro@check

1.8a  Sind Lebensmittel abgelaufen Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
180  Werden gedffnete LM in geeignet Behalter umgefullt und neu beschriftet wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.8¢c Wird das "first in- first out Prinzip" angewandt wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.8d Gibt es keine FuRbodenlagerung wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.8¢  Werden unnétige Umverpackungen entfernt wer
U
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
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1. Betriebsstatten und Raume L 1400 2Ur goldenen Somne

1.9 Kiihlschranke, Regale und Raume (Teil 1) gosTrocheck

1.9a Haben alle Kiihimoglichkeiten eine Temperaturanzeige und die richtige Temperatur Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.9b Sind alle Kuihimdglichkeiten sauber, nicht vereist und ordentlich eingeraumt wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
1.9¢ Sind alle LM ordnungsgemalf getrennt in geeigneten Behaltern und beschriftet wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.9d Sind LM abgelaufen oder nicht mehr verkehrstauglich wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
19e  Werden unnétige Umverpackungen entfernt wer
U
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
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1. Betriebsstatten und Raume L 1400 2Ur goldenen Somne

1.9 Kiihlschranke, Regale und Raume (Teil 2) gosTrocheck

1.9f Sind alle Regale aus geeignetem Material, sauber und beschriftet Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.99 SchlieRen alle Turen richtig und sind die Gummidichtungen sauber und geschmeidig wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: . ok nicht ok
1.9h Sind Bdden, Decken und Wande in allen Kiihimdglichkeiten sauber wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.9i Sind die Gitter der Kihlanlagen/ Aggregate sauber und korrosionsfrei wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.9j Sind Lampen gegen Splitterbruch gesichert wer
U
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
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1. Betriebsstatten und Raume L 1400 2Ur goldenen Somne

1.10 Wareneingang gCJSTrOCheck

1.10a Istder Wareneingang sauber, ordentlich und in einem guten baulichem Zustand Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.10p Wird die ankommende Ware ordnungsgemafd angenommen und zugig verraumt wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.10c Kommen nicht kiichengerechte Umverpackungen in den Produktionsbereich wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.10d Bleiben Lieferanten auBerhalb des Produktionsbereiches wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.10e Sind Gastekittel, Uberziehschuhe und Einweghaarabdeckungen vorhanden wer
U
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

JRIK] JRIK] JRIE] JRIK]

JRIKN



1. Betriebsstatten und Raume L 1400 2Ur goldenen Somne

1.11 Miillplatze und Raume QOWOCheCk

1.11a Sind die Mullplatze und Raume ordentlich, sauber und in einem guten baulichem Zustand Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.11b  Sind ausreichend Mulltonnen (Menge/ Volumen) fir eine gute Milltrennung vorhanden wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.11c Werden LM Reste (Schweineeimer) gekuhlt oder in speziellen Beuteln gelagert wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.11d Befinden sich Millgeriiche im Rahmen und liegen diese aul3erhalb des Gastebereiches wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
wer
U
. bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
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1. Betriebsstatten und Raume L 1400 2Ur goldenen Somne

1.12 Reinigungsmittel, Utensilien und Lager/ Schranke gosTro@check

1.12a  Sind Reinigungsmittel vom Produktionsbereich getrennt Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.12p Gibt es einen Reinigungsplan wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.12¢ Sind Reinigungsmittel ausreichend vorhanden und in richtigen Behaltern gelagert wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1124 Gibt es eine Farbtrennung bei Putzutensilien wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.12¢ Sind Putzlappen und Putzutensilien hygienisch einwandfrei wer
U
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
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1. Betriebsstatten und Raume L 1400 2Ur goldenen Somne

1.13 Personalraume gCJSTrocheck

1.13a Sind getrennte Personaltoiletten vorhanden Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.13p  Sind Toiletten sauber, ordentlich, in einem guten baulichem Zustand und gut ausgestattet wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.13¢c Sind getrennte Umkleiderdume vorhanden, sauber, baulich und technisch OK? wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.13d Sind genlgend abschliel3bare Spinde (Arbeitskleidung/ Privatkleidung) vorhanden wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
113e  Sind Wasch- und Duschraume vorhanden wer
U
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
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1. Betriebsstatten und Raume L 1400 2Ur goldenen Somne

1.13 Personalraume (Teil 2) gosTro@check

1.13f  Sind Wasch- u. Duschraume sauber, ordentlich und in einem guten technischem Zustand Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.13g Gibt es einen Aufenthaltsraum/ Sozialraum (‘ab 10 MA 1m? MA mind aber 6m?) wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
1.13n Sind Aufenthaltsrdume sauber, ordentlich und im guten Zustand wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
wer
L
. bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
wer
U
. bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
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2. Einrichtungsgegenstande

2.1 Kleininventar und Gerate (Teil 1)

2.1a

2.1b

2.1c

2.1d

2.1e

Sind Handmixer sauber und in einem einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind Purierstabe sauber und in einem einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind Ruhrmaschinen sauber und in einem einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind Mikrowellen sauber und in einem einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind Waagen sauber und in einem einwandfreien Zustand (aktuell geeicht?)

Hinweise und Kommentare:

gosTrocheck

ok

ok
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ok

ok

14:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok
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2. Einrichtungsgegenstande 02.02.25 1400 2ur goidenen Some

2.1 Kleininventar und Gerate (Teil2) gastrof@)check

2.1f Sind Topfe und Pfannen noch brauchbar und sauber Wer
]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
2.1g Sind Bleche, Gitter, GN Behalter noch brauchbar und sauber wer
]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
2.1h Sind Geschirr, Besteck, Kellen etc. sauber und im guten Zustand wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
2.1i wer
]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
2.1j wer
O
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
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2. Einrichtungsgegenstande L

2.2 Messer und Schneidbretter

2.2a

2.2b

2.2¢c

2.2d

2.2e

gosTro@check

Sind Messer ohne Holzgriffe, sauber und desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Sind Messer scharf und in einem ordentlichen Zustand

Hinweise und Kommentare:

Werden Messer ordentlich und sauber gelagert

Hinweise und Kommentare:

Sind Schneidbretter sauber, desinfiziert und lagern diese sachgemal

Hinweise und Kommentare:

Sind Schneidbretter aus geeignetem Material, farb. getrennt und gegen Verrutschen geschitzt

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

14:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

Zur goldenen Sonne

wer

bis wann
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bis wann
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bis wann
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2. Einrichtungsgegenstande

2.3 Fritteusen

2.3a

2.3b

2.3c

2.3d

2.3e

Hinweise und Kommentare:

Ist das Fett noch in einem guten Zustand

Hinweise und Kommentare:

Wird das Fett nach ca. 20 Betriebsstunden gewechselt

Hinweise und Kommentare:

Wird das Fett mindestens ein mal am Tag gefiltert

Hinweise und Kommentare:

Wird das Fett nicht hoher als 175 Grad erhitzt

Hinweise und Kommentare:

gosTro@check

Sind Fritteusen sauber und technisch in einem einwandfreien Zustand

ok

ok

ok

ok

ok

14:00 Zur goldenen Sonne
Uhrzeit Ort
wer
bis wann
nicht ok
wer
bis wann
nicht ok
wer
bis wann
nicht ok
wer
bis wann
nicht ok
wer
bis wann
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2. Einrichtungsgegenstande L

2.4 Fleischwolf, Cutter, Aufschnittmaschinen und Knochensage

2.4a

2.4b

2.4c

2.4d

gosTrocheck

Sind alle Geréate in einem technisch einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind alle Gerate sauber

Hinweise und Kommentare:

Werden alle dazugehdrigen Messer und Komponenten sauber gelagert

Hinweise und Kommentare:

Héangen Betriebsanweisung im Blickfeld

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

14:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

Zur goldenen Sonne
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2. Einrichtungsgegenstande L

2.5 Thermogerate (Herdstellen, Kipper, Grillplatten, Kessel, Steamer etc.) gasiro @check

2.5a

2.5b

2.5¢c

2.5d

Sind alle Geréate in einem technisch einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind alle Gerate sauber

Hinweise und Kommentare:

Werden alle Gerate regelmalig technisch gewartet

Hinweise und Kommentare:

Sind alle Thermogerate frei zuganglich und wirken die Arbeitsstellen organisiert

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

14:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

Zur goldenen Sonne
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bis wann
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bis wann
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2. Einrichtungsgegenstande 02.02.25
2.6 Convectomaten und Herde gastro @check

2.6a

2.6b

2.6¢c

2.6d

2.6e

Sind alle Geréate in einem technisch einwandfreien Zustand

Hinweise und Kommentare:

Sind alle Gerate sauber

Hinweise und Kommentare:

Werden alle Gerate regelmalig technisch gewartet

Hinweise und Kommentare:

Sind alle Thermogerate frei zuganglich und wirken die Arbeitsstellen organisiert

Hinweise und Kommentare:

Sind die Dichtungen der Turen in Ordnung, schliel3en die Turen ordnungsgemar3

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

14:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

Zur goldenen Sonne
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2. Einrichtungsgegenstande 02.02.25 1400 2ur goidenen Some

2.7 Ausgabe, Pass, Bain Marie gastro @check

27a Sind alle Gerate sauber und in einem technisch einwandfreien Zustand Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
2.7b Sind Warmebriicken und Lampen technisch OK und sauber wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
2.7¢c Ist das Geschirr hier sauber, nicht briichig und ordentlich verraumt und gelagert wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
2 7d Sind Tellerwarmer technisch OK und sauber wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
2 7e Ist die Temperatur der warm gehaltenen Lebensmittel vorschriftsmaRig (min 68° C) wer
U
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
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2. Einrichtungsgegenstande 02.02.25 1400 2ur goidenen Some

2.8 Spilbereich gCJSTrO@Check

2.8a Ist der Spulbereich sauber und wirkt dieser aufgeraumt Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
2.8b Sind die Spulmaschine und die Spulbecken sauber wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
2.8¢c Sind die Spulergebnisse in allen Belangen zufriedenstellend wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
2.8d Sind Reinigungsmittel und Dosierung nach Herstellervorgaben korrekt eingestellt wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
2 8e Ist die Temperatur nach Herstellervorgaben richtig eingestellt wer
U
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
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2. Einrichtungsgegenstande L

2.9 Mulleimer

2.9a

2.9b

2.9c

2.9d

2.9e

Ist eine Mulltrennung erkennbar

Hinweise und Kommentare:

Sind ausreichend Miulleimer/ Tonnen/ Container vorhanden

Hinweise und Kommentare:

Sind Mulltonnen und Milleimer innen und auf3en sauber

Hinweise und Kommentare:

Sind Mulleimer in der Kiiche mit Deckel und Fuf3tritt zu 6ffnen

Hinweise und Kommentare:

Werden Lebensmittelreste in separaten Muilleimern ordnungsgemal’ gelagert (Schweineeimer)

Hinweise und Kommentare:

gosTro@check

ok

ok

ok

ok

ok

14:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

Zur goldenen Sonne
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bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann
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2. Einrichtungsgegenstande 02.02.25 1400 2ur goidenen Some

2.10 Getrankeschankanlagen und Getrankestation gastro check

210a Gibt es ein ordnungsgemafies Schankbuch (Dokumentation tber Reinigung) Wer
[]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
210p Werden die Reinigungsintervalle eingehalten wer
(]
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
210c Hangen Betriebsanweisungen zur Reinigung der Getrankeschankanlage aus wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
210d Sind die Zapfanlagen/ Hahne sauber wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
2.10e |Sind die Glaserspulbecken, Glaserspulblrsten, Glaserspilmaschinen und Glaserttcher sauber wer
L]
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

JRIE] JRIEN JKIK] IRIRY

JRIKN



2. Einrichtungsgegenstande L

2.10 Getrankeschankanlagen und Getrénkestation (Teil 2)

2.10f

2.10g

2.10h

2.10i

gosTro@check

Sind die Lagerraume flur Fasser ordentlich, frei von anderen LM und sauber

Hinweise und Kommentare:

Werden die Kegelkdpfe beim Fasswechsel mindestens mit Wasser gereinigt

Hinweise und Kommentare:

Sind alles Glaser sauber und mit einem Eichstrich versehen

Hinweise und Kommentare:

Ist die Eismaschine sauber, wird diese taglich entleert und desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

14:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

Zur goldenen Sonne

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann
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2. Einrichtungsgegenstande 02.02.25 1400 2ur goidenen Some

2.11 Kaffeestation gastro @Check

211a Istdie Kaffeestation sauber und ordentlich und werden Reinigungsintervalle eingehalten Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
211p Wird die evtl.. gebrauchte Frischmilch dauergekihit wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
211c Wird der Milchaufschaumer regelmafiig gereinigt und desinfiziert wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
211d Sind Tassen, Teller, Loffel und sonstiges Zubehor sauber wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
wer
U
. bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

JRIE] JRIEN JKIK] JRIRY
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3. Umgang mit Lebensmitteln 020225 1000 | zurgodenen som

3.1 Anlieferung von Lebensmitteln gastro CheCk

31a  Werden gekihlte Lebensmittel sofort angenommen und verraumt Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
31p  Werden LM Lieferungen auf Sensorik und Temperatur stichprobenartig kontrolliert wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
3.1¢c Werden Lieferantenautos auf Sauberkeit und Temperatur kontrolliert (Temperaturausdruck] wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
3.1d Werden Lieferscheine ordnungsgemal abgezeichnet (z.B. HACCP Stempel) wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
3.1e Werden Hande nach der Warenannahme gewaschen und desinfiziert wer
U
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

JRIE] JRIEN JRIR] JEIK]

JRIKN



3. Umgang mit Lebensmitteln T

3.2 Lagerhaltung (Kiihlhaus/ Kiihlschranke/ Tiefktihler)

3.2a

3.2b

3.2c

3.2d

3.2e

Werden Lebensmittel (falls nétig) in geeignete Behaltnisse umgefillt

Hinweise und Kommentare:

Werden lose LM (falls nétig) ordnungsgemalf abgedeckt und beschriftet

Hinweise und Kommentare:

Werden LM systematisch, in LM Gruppen getrennt gelagert

Hinweise und Kommentare:

Werden umgefullte Lebensmittel ordnungsgemal beschriftet

Hinweise und Kommentare:

Werden LM nur in Ausnahmeféllen (dann auf Kunststoffpaletten 0.4.) auf dem Boden gelagert

Hinweise und Kommentare:

gosTrocheck

ok

ok

ok

ok

ok

Zur goldenen Sonne

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

JRIEN JIRIRY JRIR] RIKY
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3. Umgang mit Lebensmitteln T

3.3 Umgang mit Geflugel

3.3a

3.3b

3.3c

3.3d

3.3e

Wird die Anlieferungs- und Lagertemperatur von 4° C nicht Gberschritten

Hinweise und Kommentare:

Wird Geflugel auf einem Gitter bei < 7° C aufgetaut und das Abtropfwasser entsorgt

Hinweise und Kommentare:

Werden alle Arbeitsgerate u. Hande nach der Arbeit mit Gefligel gereinigt u. desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Werden Garkerntemperaturen von 80 °C (min 3 Min) oder 70°C (min 10 Min) eingehalten

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

gosTro@check

ok

ok

ok

ok

ok

14:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

Zur goldenen Sonne

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann
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3. Umgang mit Lebensmitteln 020225 1000 | zurgodenen som

3.4 Umgang mit Fleisch gastro @CheCk

3.4a  Wird die Anlieferungs- und Lagertemperatur von 7° C nicht tberschritten Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
34p  Wird Fleisch auf einem Gitter bei < 7° C aufgetaut und das Abtropfwasser entsorgt wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
3.4¢ Werden alle Arbeitsgerate und Hande nach der Arbeit mit Fleisch gereinigt u. desinfiziert wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.4d Werden Garkerntemperaturen von 80 °C (min 3 Min) oder 70°C (min 10 Min) eingehalten wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
3.4e wer
U
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

JRIE] JRIE] JRIR] JIRIRY
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3. Umgang mit Lebensmitteln T

3.5 Umgang mit Fleisch

3.5a

3.5b

3.5¢c

3.5d

3.5e

Wird die Anlieferungs- und Lagertemperatur von 2° C nicht Uberschritten (z.B. auf Eis)

Hinweise und Kommentare:

Wird Fisch auf einem Gitter bei < 7° C aufgetaut und das Abtropfwasser entsorgt

Hinweise und Kommentare:

Werden alle Arbeitsgerate und Hande nach der Arbeit mit Fisch gereinigt u. desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Werden Garkerntemperaturen von 80 °C (min 3 Min) oder 70°C (min 10 Min) eingehalten

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

gosTro@check

ok

ok

ok

ok

ok

14:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

Zur goldenen Sonne

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

44 ¢ 44 q 4 dq 444
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3. Umgang mit Lebensmitteln 020225 1000 | zurgodenen som

3.6 Umgang mit Hackfleisch gosTrocheck

36a  Wird die Anlieferungs- und Lagertemperatur von 4° C nicht tberschritten Wer
L1
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
36b  Wird frisches Hackfleisch innerhalb eines Tages durchgegart wer
Ll
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.6¢ Werden alle Arbeitsgerate u. Hande nach der Arbeit mit Hackfleisch gereinigt u. desinfiziert wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.6d Werden Garkerntemperaturen von 80 °C (min 3 Min) oder 70°C (min 10 Min) eingehalten wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.6e Wird rohes, frisches Hackfleisch nicht eingefroren wer
U
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

JKIE] JRIK] JRIE] JRIK]
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3. Umgang mit Lebensmitteln 020225 1000 | zurgodenen som

3.7 Umgang mit Eiern gastro @CheCk

37a  Wird die Anlieferungs- und Lagertemperatur von 5-8° C nicht tberschritten Wer
(]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.7b Werden Eier in Behélter mit Deckel umgelagert (MHD, Legedatum werden Ubernommen) wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
37c  Werden aufgeschlagene Eier nur kurzfristig gekihlt gelagert wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.7d Werden ganze Eier durchgegart wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.7e Werden zubereitete Eierspeisen nicht langer als zwei Stunden gelagert wer
L]
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

/4« /4 ¢ /44 444
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3. Umgang mit Lebensmitteln 020225 1000 | zurgodenen som

3.8 Umgang mit frischer Sahne und Cremes gasiro check

38a  Wird die Anlieferungs- und Lagertemperatur von 7° C nicht tberschritten Wer
(]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3gp  Werden alle Arbeitsgerate und Hande nach der Arbeit umgehend gereinigt u. desinfiziert wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.8c  Wird Sahne in Sahnespendern nach 24 Std entsorgt wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
384  Wird die Reinigung und Desinfektion von Sahnemaschinen sorgfaltig durchgefiihrt wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.8e Werden vorbereitete Desserts mit frischer Sahne gekihlt gelagert und abgedeckt wer
L]
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

JRIK] JRIKN JRIE] JRIK]
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3. Umgang mit Lebensmitteln 020225 1000 | zurgodenen som

3.9 Umgang mit Krautern und Gewurzen gosTro@check

39a  Sind getrocknete Krauter und Gewdrze nicht abgelaufen Wer
[]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.9b Sind diese LM ordnungsgemalf gelagert (geschlossen, dunkel, trocken, nicht zu warm) wer
LJ
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.9c Sind alle Behalter mit Inhaltsangabe und MHD beschriftet wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
39d Werden frische Krauter mit Erde aul3erhalb des Produktionsbereiches gelagert wer
L]
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
wer
L]
. bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

JRIE] JRIK] JRIE] JKIK]
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3. Umgang mit Lebensmitteln 020225 1000 | zurgodenen som

3.10 Ausgabe, Standzeiten und Wiedereinlagerungen von Lebensmitteln gosTrocheck

3.10a Werden Standzeiten definiert und eingehalten (z.B. Bainmarie) Wer
LI
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
310p Werden LM im Ausgabenbereich in sauberen Behaltern gelagert (regelméafiger Wechsel) wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.10c Werden Kellen, Schaumloffel, Fleischgabeln etc. regelmafiig gewechselt wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.10d Werden nur geeignete, schon zubereitete LM wieder eingelagert wer
L
bis wann
Hinweise und Kommentare: _ ok nicht ok
3.10e |Werden diese LM in saubere Behalter gefullt, schnell heruntergekuhlt, abgedeckt und beschriftet wer
L
bis wann

Hinweise und Kommentare: ok nicht ok

da dae de dald
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4. Personalhygiene L

4.1 personliche Hygiene

4.1a

4.1b

4.1c

4.1d

gosTrocheck

Ist der allgemein Eindruck der personlichen Hygiene der MA positiv (Haare, Geruch, Haut ..)

Hinweise und Kommentare:

Wir kein Schmuck getragen

Hinweise und Kommentare:

Wird in den Raumen nicht geraucht

Hinweise und Kommentare:

Wird in den Produktionsrédumen nicht gegessen und getrunken

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

14:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

Zur goldenen Sonne

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann
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4. Personalhygiene S

4.2 Arbeitskleidung

4.2a

4.2b

4.2c

4.2d

gosTrocheck

Waren alle anwesenden Mitarbeiter in vollstandiger Arbeitskleidung

Hinweise und Kommentare:

War die Arbeitskleidung ordentlich und sauber

Hinweise und Kommentare:

Waren die Schuhe sauber

Hinweise und Kommentare:

Werden lange Haare auch unterhalb einer Kopfbedeckung zusammengebunden

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

Ort
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4. Personalhygiene L

4.3 Handehygiene

4.3a

4.3b

4.3c

4.3d

4.3e

Wissen alle Mitarbeiter wie man sich die Hande richtig reinigt und desinfiziert

Hinweise und Kommentare:

Werden Fingernéagel kurz und nicht lackiert getragen

Hinweise und Kommentare:

Werden Hande vor Arbeitsbeginn, nach "nichtreinen Arbeiten" nach Toilettengang gereinigt

Hinweise und Kommentare:

Werden Wunden und Abschirfungen ordnungsgemal abgedeckt

Hinweise und Kommentare:

Werden alle kritischen LM u. LM die roh beim Gast ankommen mit Einweghandschuhen bearbeitet

Hinweise und Kommentare:

gosTro@check

ok

ok

ok

ok

ok

14:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

Zur goldenen Sonne

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann
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4. Personalhygiene L

4.4 Personalschulungen im Bereich Hygiene

4.4a

4.4b

4.4c

4.4d

gosTrocheck

Werden alle Mitarbeiter jahrlich im Bereich Hygiene geschult

Hinweise und Kommentare:

Werden alle Mitarbeiter zweijahrig nach dem Infektionsschutzgesetz nachbelehrt

Hinweise und Kommentare:

Kennen alle Mitarbeiter die Grundséatze von HACCP

Hinweise und Kommentare:

Kennen alle Mitarbeiter die Betriebsanweisungen

Hinweise und Kommentare:

Hinweise und Kommentare:

ok

ok

ok

ok

ok

14:00
Uhrzeit

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

nicht ok

Zur goldenen Sonne

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann

wer

bis wann
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02.02.25 14:00 4 Id S
5. HACCP CheCk Datum oo ur go ir;:n onne

5.1 Analyse der kritischen Kontrollpunkte gastro @ check
51a Ist eine Analyse der kritischen Kontrollpunkte vorgenommen worden Wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
51pb  Wurden kritische Kontrollpunkte festgelegt und gekennzeichnet wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
51c  Wurden Grenzwerte, Korrekturmafinahmen, Konsequenzen festgelegt wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
51d  Wurden Verantwortungsbereiche fir die Kontrollen festgelegt wer
bis wann
Hinweise und Kommentare: ok nicht ok
5.1e Werden Dokumentationen ordnungsgeman gefuhrt und durchgefuhrt wer
bis wann

Hinweise und Kommentare:

ok

nicht ok

JRIE] JEIK] JKIK] JRIK]
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