Hygiene- und Kontroll-Checkliste fur Gastronomiebetriebe

Diese Checkliste dient als umfassender Leitfaden fiir Gastronomiebetriebe, um die Hygienevorschriften
einzuhalten und optimal auf Kontrollen durch das Gesundheitsamt / Lebensmittelkontrolle vorbereitet zu
sein.

Tagliche Kontrollen

Vor Betriebsbeginn

Persotnliche Hygiene der Mitarbeiter prifen (Hande waschen, saubere Arbeitskleidung).
Arbeitsflachen und Gerate reinigen und desinfizieren.

Wareneingang kontrollieren (Temperaturen, Verpackung, MHD) und dokumentieren.
Kihl- und Gefriergerate auf korrekte Temperaturen prifen.

Sichtkontrolle auf Anzeichen von Schadlingsbefall durchfuhren.
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Wéhrend des Betriebs

RegelmaRige Handehygiene der Mitarbeitenden sicherstellen.

Arbeitsgerate und Flachen nach jeder Nutzung reinigen.

Lebensmittel immer gekuhlt lagern, wenn sie nicht unmittelbar verarbeitet werden.
Alle gedffneten Produkte mit Datum und Uhrzeit beschriften.
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Nach Betriebsende

Alle Arbeitsflachen, Gerate und Bdden griindlich reinigen und desinfizieren.
Fettfilter in Dunstabzugshauben tUberprifen und reinigen.

Kihlgerate kontrollieren (geschlossene Tiiren, korrekte Temperaturen).
Abfélle vollstdndig entsorgen und Behalter reinigen.
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Wochentliche Kontrollen

Kihlschranke und Gefriergerate vollstdndig ausrdumen und reinigen.

Unter und hinter Geraten (z. B. Ofen, Kiihlschranke) reinigen.
Schadlingspravention: Kdderstationen und Schadlingsfallen kontrollieren.
Funktionstuichtigkeit von Geréten (z. B. Thermometer, Spilmaschinen) tberprifen.
Ordnung und Sauberkeit in Lagerraumen prufen.
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Dieses Dokument wurde lhnen von TEMPASCAN https://tempascan.com/.
dem fihrenden Anbieter fir digitale Temperaturtiberwachung und Checklisten zur Verfligung gestellt.
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Monatliche Kontrollen

HACCP-Dokumentation prifen (Temperatur- und Reinigungsprotokolle).
Hygieneschulungen fiir Mitarbeitende auffrischen und dokumentieren.
Grundreinigung aller Grof3gerate (z. B. Kombidampfer, Fritteusen).
Wande, Decken und Liftungssysteme reinigen und prifen.

Wartung von Geraten wie Kihlschranken und Spilmaschinen durchfiihren.
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Jahrliche Kontrollen

Gesundheitsbelehrung fiir alle Mitarbeitenden gemaf § 43 IfSG auffrischen.
Wartung von technischen Anlagen (z. B. Luftungssysteme, Elektrogerate).
Kontrollbesuch durch einen Schadlingsbekdmpfer organisieren.
Hygienekonzept tberprifen und aktualisieren (z. B. Reinigungsplane, HACCP).
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Dokumentation und Nachweise
¢ Alle Kontrollen (Reinigung, Temperaturen, Wareneingang) dokumentieren. Am
einfachsten mit https://tempascan.com/
o Nachweise mindestens 2 Jahre aufbewahren.
o Regelmafige interne Kontrollen durchfiihren, um Schwachstellen friihzeitig zu erkennen.

BITTE BEACHTEN:

Diese Vorlage dient lediglich als Orientierung und ersetzt keine individuelle Beratung oder Prifung durch Fachstellen. Fur
die Einhaltung aller gesetzlichen Vorgaben ist jeder Betrieb selbst verantwortlich.
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