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10 Personalhygiene

Muster-Checkliste
Personalhygiene

Kontrollierter Bereich: Kiiche BadstraBe

Datum: 30.05.08

Nr. | Anforderung Ok Bemerkungen/MaBnahmen | erl.
Ja | Nein Datum/
Zeichen
1 | Hohes MaB an personlicher X
Hygiene bei den Mitarbeitern?
2 | Mitarbeiter tragen die vor- X
geschriebene Arbeitskleidung?
3 | Arbeitskleidung wird taglich X
gewechselt?
4 | Arbeitskleidung in gutem Zustand? | X
5 | Arbeitskleidung in ausreichender X Neue Garwnmituwrien §.3.
Menge vorhanden? nachbestellen HD
6 | Arbeitskleidung ohne AuBentaschen | X
bzw. Taschen mit Patte abgedeckt?
7 | Reinigungszyklus ausreichend? X
8 | Mitarbeiter tragen Kopf- X
bedeckungen?
9 | Mitarbeiter tragen Haare kurz bzw. | X
so frisiert, dass keine Gefahr besteht,
dass Haare in die Lebensmittel ge-
langen?

10 | Bei Barttragern Bart kurz und X
gepflegt?

11 | Mitarbeiter tragen vorgeschriebene | X
Arbeitsschuhe?

12 | Arbeitskleidung und Arbeitsschuhe | X
werden ausschlieBlich in der Arbeits-
statte getragen?

13 | Arbeitskleidung wird getrennt von X
StraBenkleidung aufbewahrt?

14 | Mitarbeiter tragen Einweghandschu- X Mitanbe i tern waschen 6.3.
he entsprechend den Vereinbarun- und desingizienen sich | HD
gen? e )

die Hinde nicht vor
und nach dem Tragen
den Handschuhe; Sensi-
bilisierung und ver-
Atinkte Kontrnolle
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10 Personalhygiene

Nr.

Anforderung

Ja

Ok
Nein

Bemerkungen/MaBnahmen

erl.
Datum/
Zeichen

15

Mitarbeiter waschen und
desinfizieren ausreichend oft ihre
Hande?

16

Mitarbeiter wenden Hande-
desinfektionsmittel entsprechend
den Herstellerangaben an?

Praktische Kurzschu-
Lung mit den Mitarbed-
terwn durchgiihren

6.3.
HD

17

Alle Handwaschbecken ausreichend
fur hygienische Handereinigung aus-
gestattet (Seife, Handedesinfektion,
Einweghandticher, Abfall)?

PapLerspenden nicht
begiillt, Papien Liegt
nun obenauf, Ermahnung
des zustindigen
Dienstleisterns

6.3.
HD

18

Mitarbeiter mit Wunden, Hautaus-
schldgen, Hautinfektionen etc. de-
cken diese ausreichend dicht ab bzw.
gehen nicht mit Lebensmitteln um?

19

Mitarbeiter werden jahrlich bzgl. In-
fektionsschutz (IfSG) geschult?

20

Es sind Regelungen getroffen, wie
neue Mitarbeiter vor Aufnahme der
Tatigkeit unterwiesen werden und

die Nachweise liegen vor (HACCP-
Konzept u. Erstbelehrung)?

Ernstbelehrungen Lie-
gen nun An dern Zentra-
Le, giiltige Kopien
wenden beschafgt.

10.3.
HD

21

Es sind Regelungen getroffen, wenn
Mitarbeiter mogliche infektidse Er-
krankungen (z. B. Durchfall) melden.

22

Mitarbeiter tragen keinen Schmuck
an Handen und Unterarmen sowie
ggf. auch keine Halsketten und Ohr-
ringe?

23

Mitarbeiter haben kurze, saubere
Fingernagel?

24

Mitarbeiterinnen tragen keinen Nagel-
lack und keine kinstlichen Nagel?

25

Mitarbeiter verwenden kein stark rie-
chendes Parfum, Eau de Toilette
oder Aftershave etc.?

Ablage:

Ondnen Personalhygiene

Empfohlene Kontrollhdufigkeit: nach Bedarf

Unterschrift:

Hans Dampg

Lesen Sie mehr im "Praxishandbuch Dokumentation in Grof3kiichen"
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