GASTROURI

Gastfreundschaft fur alle

Temperaturenkontrollieren

Welche Temperaturen sind gesetzlich vorgeschrieben?
Warmbhalten, Kiihlung, Tiefkiihlung

Hande grindlich waschen

Wann und zwischen welchen Arbeiten ist
Héndewaschen zwingend notwendig?

Oberflachen reinigen
und desinfizieren

Wann missen Oberﬂachen gereinigt
und desmf‘nert werden?

Lebensmﬂtel sauber
i trennen

Wie vermeide ich Kreuzkontammahon‘-’ Wie kann ich
die verschledenen Lebensmittel ges,etzeskonform trennen?

Farbkonzept Schneld-
bretter nach HACCP

~ Fir welche Arbeﬂen setze ich welche Breﬂ-Farbe ein?
il Def‘ nition gemi:'lss H-ygiene-Kohzept des Betriebs.

Fc: rbkonzept Relmgungs-
tucher (Lumpen)

Mit welchen Farben unterscheide ich die
benutzten Reinigungstiicher? Definition gemadiss
Hygiene-Konzept des Betriebs.
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