DEHOGA-VORLAGE

EIGENKONTROLLE NACH
HYGIENEVORSCHRIFTEN

Stand: 23.10.2023

Ihr Ansprechpartner Wenden Sie sich bitte an Inre DEHOGA-Geschdftsstelle vor Ort.

Uberblick iiber die Geschiftsstellen:
> www.dehogabw.de/geschaeftsstellen

Lkl
DEFIOGA



Eigenkontrolle nach den Hygienevorschriften

Nr.

Kontrollbereich

ok.

an-
dern

Allgemeines

Haben Sie die DEHOGA Broschiire Hygiene-Leitlinie fir die Gastronomie
(erhaltlich unter www.dehoga-shop.de).
Dies ist Thre gesetzlich vorgeschriebene Basishygiene.

Macht ihre Kiiche einen sauberen Eindruck, oder wiirde Frank Rosin
doch noch schmutzige Stellen finden?

Sind im Kichen- und Lagerbereich die Oberflichen von Wanden,
Maschinen, Geraten, Tischen, Arbeitsflichen, Boden, Tiiren usw. frei von
Schmutz und Lebensmittelriickstanden?

Sind die Steckdosen sauber?

[S21 N

Lasst sich der Kiichenbereich einwandfrei reinigen, oder gibt es Ritzen?

»

Ist die Instandhaltung des Kiichenbereichs gewahrleistet?

Ist der Zugang zum Kiichenbereich fiir Unbefugte untersagt?

Wird dieses Verbot beachtet?

Achten Sie darauf, dass sich im Kiichenbereich keine Haustiere
aufthalten?

10

Achten Sie darauf, dass sich im Kiichenbereich keine Pflanzen befinden?

11

Besteht im Kiichenbereich eine Trennung zwischen "reinen" und
"unreinen" Arbeiten?

12

Werden Eier im Kiichenbereich in Originalverpackungen gelagert
(Kuithlschrank/Arbeitsflache)? Wg. Salmonellengefahr verboten.

13

Achten Sie darauf, dass keine betriebsfremden Gegenstinde wie
Kleidung, Schuhe, Taschen usw. in den Kichenrdumen sind?

14

Sind Reinigungsgerite verschmutzt?

15

Sind Putzmittel, Besen, Lappen in den dafiir vorgesehenen Schranken?

16

Herrscht im Kiuchenbereich Rauchverbot?

17

Weist die Kleidung der Kiichenmitarbeiter Altverschmutzung auf?

18

Tragen Kichenmitarbeiter keine Straf’enkleidung?

FuBboden

19

Sind die Fuf3boden im Kiichenbereich in einwandfreiem Zustand?

20

Ist es unter den Mobeln und Geraten sauber?

21

Sind die Fufibdéden im Kiichenbereich leicht zu reinigen?

22

Sind die Fuf3bdden im Kiichenbereich wasserundurchléassig,
wasserabstofiend abwaschbar?

23

Sind die Abflussschichte so positioniert, dass das Wasser auf dem
Fuflboden angemessen abgeleitet werden kann?

24

Sind die Abflussschichte in einwandfreiem Zustand?

25

Sind die Abflussschéachte frei von abstof3enden Geruchen?

26

Léasst sich der Fuf3boden gegebenenfalls desinfizieren?
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Wande

27

Sind die Wande im Kuchenbereich in einwandfreiem Zustand?

28

Sind die Wande im Kiichenbereich leicht zu reinigen?

29

Sind die Wande im Kichenbereich wasserundurchlassig,
wasserabstofiend abwaschbar?

30

Sind die Wiande im Kiichenbereich gegebenenfalls leicht zu
desinfizieren?

31

Sind die Wande im Kiichenbereich dort ausreichend hoch abwaschbar,
wo anfallende Verschmutzungen leicht entfernen werden mtuissen?

32

Gibt es in den Verarbeitungs-, Fluren und Lagerrdumen Beschiddigungen,
die eine Reinigung erschweren (Ritzen, Spalten, offene Diibelldécher
usw.)?

Decken

33

Sind die Decken und Deckenvorrichtungen (Lampen, Liftungsschachte
usw.) in einwandfreiem sauberem Zustand?

34

Sind Dunstabzugshauben verfettet?

Sind die Decken und Deckenvorrichtungen leicht zu reinigen?

35

Ist sichergestellt, dass sich keine Materialien (Farbe, Verputz etc.) 16sen
und herunterfallen?

36

Sind Leuchtstoffrohren mit einer Splitterschutz versehen?

37

Fenster, Tiiren und sonstige Offnungen

38

Sind Fenster und sonstige Offnungen, die ins Freie getffnet werden
konnen, mit unbeschidigten Fliegengittern versehen?

39

Sind die Fliegengitter leicht zu entfernen und leicht zu reinigen?

Handwaschbecken

40

Sind ausreichend viele Handwaschbecken (also da, wo Schmutz anféllt)
vorhanden?

Sind diese leicht zugédnglich, nicht zugestellt und nicht mit Geschirr
belegt?

41

Ist eine Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden?

42

Sind Spender mit Flissigseife vorhanden und sind diese gefiillt?

43

Sind zusatzlich Spender mit Desinfektionsmittel vorhanden

44

Sind Einweghandtiicher und Einweghandschuhe vorhanden?

45

Sind fir die Entsorgung der Einweghandtiicher und Einweghandschuhe
Miillbehélter vorhanden?

Toiletten

46

Ist die Personaltoilette nicht direkt von den Produktionsraumen aus
zuginglich?

47

Sind die Personaltoiletten sauber?

47

Sind Handwaschbecken vorhanden?

48

Sind Spender mit Fliussigseife vorhanden und geftillt?

49

Sind Spender mit Desinfektionsmittel vorhanden?

50

Sind Einweghandtiicher vorhanden?

51

Sind dafir Millgefafle vorhanden?

52

Gibt es ein Hinweisschild, das das Personal darauf aufmerksam macht
nach dem Toilettengang die Hande griindlich zu reinigen und
desinfizieren?
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Abfille

53

Werden die Sammelbehélter (Behdlter, in denen im Kiichenbereich
Abfall gesammelt wird) tdglich mindestens einmal geleert und gereinigt?

54

Haben die Sammelbehilter einen Deckel oder konnen sie abgedeckelt
werden, wenn sie nicht benititzt werden?

54

Sind die Deckel immer verschlossen?

55

Sind diese Behalter leicht zu reinigen?

55

Sind diese Behilter erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren?

56

Werden die Abfallbehalter regelmafig gereinigt?

Geschirrspiilmaschine/Topfspiile/Gemiise- und Salatwaschbecken

57

Arbeitet die Geschirrspiilmaschine mit ausreichenden
Sptuiltemperaturen (z.B. 80 °C im Nachsptilgang)?

58

Sind diese in einwandfreiem Zustand (Verkalkung, Sporen)?

59

Wird dies regelmafig tiberprift (Wartung, Kundendienst)?

60

Ist der Spiilbereich so angelegt, dass sauberes und schmutziges Geschirr
getrennt ist?

61

Sind Vorrichtungen wie Waschbecken oder Gemiiseputzmaschinen
vorhanden, die ausschliefilich zum Reinigen von Lebensmitteln dienen?

62

Verfiigen diese tuber eine ausreichende Warm- oder Kaltwasserzufuhr?

63

Sind diese in einwandfreiem Zustand?

64

Sind diese leicht zu reinigen?

65

Sind diese von Handwaschbecken getrennt oder ist eine zeitliche
Trennung zwischen Gemiise- und Handereinigung realisierbar?

66

Sind Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Maschinen und
Geraten (z.B. Topfspiile, Geratesplile, Messerdesinfektion usw.)
vorhanden?

67

Sind diese in einwandfreiem Zustand?

68

Sind diese leicht zu reinigen?

69

Sind diese aus korrosionsbestindigem Material?

Lagerung/Transport

70

Sind offene/verzehrfertige Lebensmittel von verpackten Lebensmitteln
getrennt?

71

Stehen irgendwelche Verpackungen direkt auf dem Boden?

72

Sind alle gelagerten verzehrfertigen Lebensmittel abgedeckt?

73

Sind die Behalter als Lebensmittelecht gekennzeichnet?

74

Sind selbsteigefrorene Lebensmittel in ungeeigneten Titen und/oder
ohne Einfrierdatum gelagert (Gefrierbrand/Riickverfolgbarkeit)

75

Werden verschiedene Ladungsbestandteile zur Vermeidung einer
nachteiligen Beeinflussung beim Transport getrennt voneinander
befordert?

76

Sind die Transportbehélter in einwandfreiem und sauberem Zustand?

77

Sind die Transportbehdilter leicht zu reinigen?

78

Sind die Transportbehilter gegebenenfalls zu desinfizieren?

79

Benutzen sie fiir den Transport von Kihl- und TK-Waren Thermoboxen
oder dhnliches Gerat (Thermobehélter mit Kihlelementen, Kithlboxen,
Styroporboxen usw.)?
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80| Sind die Lagerrdume, Lagergeriate und -behilter in einwandfreiem
Zustand und sauber?

81| Lassen sich die Lagerrdume, Lagergeriate und -behélter reinigen?

82| Lassen sich die Lagerrdume, Lagergerite und -behailter gegebenenfalls
desinfizieren?

83| Funktionieren die Kithlanlagen einwandfrei und halten sie die
eingestellte Temperatur?

84| Sind die Kuhllagerrdume mit Thermometern ausgestattet?

85| Werden die Temperaturen regelméafdig kontrolliert?

86| Haben sie verschiedene Kithlmoéglichkeiten fiir die Lagerung
unterschiedlicher Lebensmittelgruppen?

Beleuchtung/Beliiftung

87| Sind die Kuchenraume ausreichend naturlich oder mechanisch beluftet?

Sind die Filter mechanischer Beliiftungssysteme zur Reinigung und
Wartung leicht zuganglich?

88| Sind die Kiichenrdume, Lagerrdume usw. ausreichend nattirlich oder
kiinstlich beleuchtet?

Fritteusen/Bain Marie

89| Wird das Frittierfett regelmaflig sensorisch (Geruch, Farbe) oder mit
Testsystem kontrolliert?

90| Wird das Frittierfett so oft wie notig ausgetauscht?

90| Werden die Bain-Maries nach dem Gebrauch entleert und gereinigt

91 Flichen/Gerate

92| Sind Oberflachen von Einrichtungen (Tischflachen, Schneidebretter,
Maschinen, Schranke, Regale, Kithlschranke usw.), die mit
Lebensmitteln in Berithrung kommen, aus glatten, abwaschbaren und
hygienisch unbedenklichen Materialien?

Werden diese regelmaflig nach Gebrauch griindlich gereinigt?

93 Werden Arbeitsflaichen und Gerdte wie Schneidebretter oder
Aufschnittmaschinen, gfs. zerlegt, erforderlichenfalls desinfiziert?

94| Gibt es Roststellen an Geraten, Kochgeschirr, Besteck, Arbeitsflachen,
Behaltern, usw.?

Kiithlhauser

95| Sind diese in einwandfreiem Zustand (Dichtungen, Verkalkung, Sporen)?

96| Ist das Ventilatorengitter und/oder Ventilatorengehiuse
verschmutzt/versport?

Sonstiges

97| Haben Buffets (z.B. Frihstiick- oder Salatbuffet ausreichen Spuckschutz?

98| Kann das Eis hygienisch einwandfrei entnommen werden?

99| Sind in den Speisekarten alle Zusatzstoffe ordnungsgemaf’
gekennzeichnet?

100| Sind alle Speisen richtig benannt (Irrefiihrung)? Z.B. Kuhmilchkase als
Feta, Pangasius als Seezunge.
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101

Ist mindestens ein alkoholfreies Getriank nicht teurer als als das billigste
alkoholische Getrank (hochgerechnet auf den Liter)?

Reinigung/Desinfektion

102

Haben Sie einen Reinigungsplan erstellt?

103

Wird dieser befolgt bzw. findet eine Kontrolle statt
(Zeitpunkt + Unterschrift)?

104

Werden Reinigungs- und Desinfektionsmittel in abgeschlossenen
Gefaflen gesondert aufbewahrt?

105

Werden R/D-Mittel gemafd den Herstellerangaben (Dosierung,
Klarsptilen) verwendet?

Gefahrliche Stoffe

106

Werden andere gefdhrliche oder ungenief3bare Stoffe oder
Zubereitungen als solche ausgewiesen?

107

Werden andere gefdhrliche oder ungenief3bare Stoffe oder
Zubereitungen in abgeschlossenen Behéltnissen gesondert aufbewahrt?

Warenannahme

108

Haben sie zuverldssige und vertrauensvolle Handelspartner?

109

Prifen sie angelieferte Ware auf Temperatur, MHD, sensorisch auf
Geruch, Geschmack und Aussehen ?

110

Wird das schriftlich dokumentiert (Listen oder Wareneingangsstempel
DEHOGA auf Lieferschein)?

111

Wird die Ware im Beisein eines Mitarbeiters angeliefert?

112

Wird die Ware unkontrolliert auf die "Rampe" gestellt und irgendwann
eingelagert?

113

Werden Waren bei Gewissheit oder Verdacht auf Befall mit Schadlingen,
Keimen oder Verunreinigung mit anderen giftigen Stoffen
zurickgewiesen?

Schadlingsbekampfung

114

Haben sie fiir die Ungezieferbekdmpfung Regelungen getroffen?

115

Fihren sie Ungezieferbekdmpfung bei Befall durch (Sichtung von Kot,
toten oder lebenden Schadlingen)?

Personal

116

Sind Umkleidemoglichkeiten vorhanden?

117

Haben Mitarbeiter Doppelspind (Arbeits-/Straflenkleidung)?

118

Achten sie auf das Vorhandensein giiltiger Belehrungen
Infektionsschutzgesetz /ersatzweise alte Gesundheitszeugnisse?

119

Achten sie darauf, dass vor Arbeitsbeginn saubere Arbeitskleidung
angelegt wird?

120

Achten sie auf das Tragen einer Kopfbedeckung?

121

Achten sie darauf, dass die Arbeitskleidung taglich bzw. so oft wie noétig
gewechselt wird?

122

Achten sie darauf, dass vor Arbeitsbeginn Uhren und Schmuck abgelegt
werden?

123

Achten sie darauf, dass vor Arbeitsbeginn grindlich die Hinde gereinigt
werden?

124

Achten sie darauf, dass nach Pausen die Hinde grindlich gereinigt
werden?
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125| Achten sie darauf, dass nach den dem Bearbeiten von Rohwaren wie
Fleisch, Gefliigel, Fisch, Eiern, erdbeschmutztem Salat oder Gemiise die
Hande griundlich gereinigt und gegebenenfalls desinfiziert werden?

126 | Achten sie darauf, dass nach dem Toilettengang die Hande griindlich
gereinigt werden?

127| Achten sie darauf, dass nach Reinigungsarbeiten die Hande griindlich
gereinigt werden?

128 Werden Magen-Darm-Infektionen oder infizierte, schlecht heilende
Wunden dem Vorgesetzten gemeldet?

129| Werden im Verdachtsfall (Durchfallerkrankungen) zuséatzliche
Stuhluntersuchungen durchgefiihrt?

130 Werden nach Auslandsurlauben (z.B. Kenia, Mexiko usw.) zusatzliche
Stuhluntersuchungen durchgefithrt?

131 | Werden Schnittwunden mit wasserdichtem Pflaster und Verbinden so
versorgt, dass eine Keimiibertragung verhindert werden kann?

Schulungen

132| Schulen Sie Thre Mitarbeiter einmal alle 2 Jahre nach dem
Infektionsschutzgesetz und einem Thema aus dem DEHOGA-
Hygieneleitfaden, bzw. lassen sie extern schulen?

133| Haben Sie das schriftlich dokumentiert (sh. Checkliste DEHOGA-
Hygieneleitfaden) oder liegen Bescheinigungen vor?

Jetzt konnen Sie an Thren Kreuzchen auf einen Blick sehen, wo Sie etwas "dndern" miissen.

Die aktuelle Broschiire des DEHOGA: "Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis in der
Gastronomie" (DEHOGA-Hygieneleitfaden) oder den "Hygiene-Ordner (mit zahlreichen
Checklisten) und einen Wareneingangsstempel erhalten Sie im www.dehoga-shop.de






