CHECKLISTE (3)

Planung hygienesichernder MaBnahmen fiir die Wiederinbetriebnahme

nach voriibergehender Stilllegung

Krisenbewaltigung und
Maldnahmen zur Hygiene-
sicherung Im Zuge der

Corona-Krise

Tipps fur Gastronomie- und Lebensmittelbetrie-
be fiir die Wiederinbetriebnahme nach voriiber-
gehender Aulderbetriebnahme oder Stilllegung

Stand: 09.04.2020

Information der TUV SUD Food Safety Institute GmbH und TOV SUD ELAB GmbH

Allgemeine Grundsitze

Bei der Wiederinbetriebnahme nach einer Betriebs-
schlieBung oder Stilllegung sind eine Reihe von Mal3-
nahmen zu ergreifen, die einen reibungslosen Start und
Regelbetrieb ermdglichen. Ziel ist, dabei méglicherweise
drohende Hygieneprobleme zu vermeiden.

Gerade wenn die Kiiche wieder in Betrieb geht, ist struk-
turiertes Handeln und Pragmatismus gefragt. Achten Sie
auf eine enge Abstimmung auch mit der Gebaudetechnik
und dem Facility Management, um Schaden bei der In-
betriebnahme stillgelegter oder in den Stand-by-Modus
versetzter Gerdte zu minimieren.

Vorausschauendes Handeln hei3t zum Beispiel auch,

Hygienegefahren durch Verkeimungen in ruhenden Wasser-

leitungen nach der Stagnationsperiode vorzubeugen.

TUV SUD

Haben Sie wahrend der Betriebspause die Wasserleitun-
gen nicht regelmaRig gespliilt, sollten Sie nicht einfach
wieder das Wasser aus der Leitung nutzen, ohne vorher
griindlich durchzuspiilen, ggf. sind auch mikrobiologi-
sche Untersuchungen angebracht, um die einwandfreie
Beschaffenheit des Wassers, das bei der Produktion zum
Waschen der Lebensmittel oder Reinigen des Equip-
ments verwendet wird, zu bestétigen.

Wir méchten Ihnen mit dieser Checkliste eine Orientierung
geben, damit Sie strukturiert vorgehen konnen.




Checkliste (3) Hygienesicherung fiir die Wiederinbetriebnahme nach voriibergehender AulRerbetriebnahme
oder Stilllegung

Bereich Organisation

1.1

MaBnahmen vor/bei Wiederinbetriebnahme | Organisation

Lieferanten, Dienstleister und Entsorger

RoutineméRige Intervalle (Anlieferung und Abholung, Servicebesuche, Wéscheabholung, etc.)

planen

O Alle benotigten/relevanten Lieferanten und Dienstleister aufgelistet

O Lieferanten und Dienstleister kontaktiert und tiber die Wiederaufnahme des Betriebs und
den Zeitpunkt informiert

O Lieferungen und Dienstleistungen bestellt bzw. neu organisiert/terminiert

O Vor Inbetriebnahme Trinkwasserqualitét ggf. Giberpriift (s. 2.2)

O Sonstiges/eigener VEIMErK: ... ..o

Erledigt

1.2

Einkauf/Beschaffung

OO Abklaren, ob Bestellung und Lieferung von Verbrauchsmaterial durch Stammlieferanten
gesichertist

O Ersatzartikel: Alternative Bezugsquellen fiir Hygieneartikel ausmachen, gerade bei
Lieferengpdssen. Anlieferung oder Selbstabholung veranlassen

O Einsatz alternativer Artikel: Konformitat priifen (z. B. bei Desinfektionsmitteln Eignung
fiir Einsatzzweck im Lebensmittelbereich absichern)

O Sonstiges/eigener VEIMErkK: ... ..o

1.3

Lieferanteninformation/Aushang Lieferanteneingang

O Information/Aushang {iber die Wiederaufnahme des Betriebs und den Zeitpunkt

O Information/Aushang iiber HygienemaBnahmen, Hygieneregeln und ggf. gednderte
Verfahren bei Anlieferung (z.B. wenn Ware aullerhalb iibergeben werden muss, oder
der Betrieb noch nicht oder nur teilweise betreten werden darf)

O Information zu/Aushang mit wichtigen Kontaktdaten/Telefonnummern

O Website ggf. aktualisieren

O Social Media ggf. aktualisieren

O Sonstiges/eigener VEIMErK: ...

1.4

Kundeninformation/Aushinge

Information/Aushang iiber die Wiederaufnahme des Betriebs und den Zeitpunkt
Information/Aushang {iber HygienemaBnahmen, Hygieneregeln und ggf. gednderte
Verfahren (z.B. Zutrittsregeln, eingeschranktes Angebot, andere Offnungszeiten etc.)
Website ggf. aktualisieren

Social Media ggf. aktualisieren

Wichtige Kunden (GroRabnehmer) ggf. auch direkt/telefonisch informieren
SoNStiges/Bigener VEIMETK: ...t

O
O

Ooooo




MaBnahmen vor/bei Wiederinbetriebnahme | Organisation

Erledigt

Personalinformation/Aushang
O Information/Aushang {iber die Wiederaufnahme des Betriebs und den Zeitpunkt
O Information/Aushang {iber HygienemaBnahmen, Hygieneregeln und ggf. gednderte
15 Verfahren und Verhaltensweisen (z. B. Zutrittsregeln, eingeschranktes Angebot etc.) O O
O Zustandigkeiten wahrend Wiederaufnahme geregelt und kommuniziert
O Information zu/Aushang mit wichtigen Kontaktdaten/Telefonnummern
O Sonstiges/eigener VEIMETK: ... ..ot
Innerbetriebliche Organisation Pandemieplanung
O Pandemieplan: Bedarf an personlicher Schutzausriistung fiir Mitarbeiter zum Pandemie-/
Virenschutz. Je nach Risikoabschdtzung Mund-Nasen-Schutz oder partikelfiltrierende
Halbmaske (FFP), Kittel, Handschuhe, Testkits Corona-Erkennung
O Planung von Hygienebarrieren zum Schutz der Mitarbeiter vor Vireniibertragung durch
16 Géaste nach Bedarf durchgefiihrt O O
O Ggf. bauliche Manahmen, wie geeigneten Spuckschutz anbringen (Aufsteller,
Abtrenner, Folie, Plexiglas-Barrieren) in Produktionsbereich, Ausgabe, Kassenbereich
u.A.) zum Virenschutz
O Raum- und Wegeplanung: Markierung von Abstandsgrenzen (gem. Empfehlung
mind. 1,5 m) geplant und durchgefiihrt
Kontrollbegehungen
O Terminplan fiir regelméRige Kontrollbegehungen wahrend der Wiederinbetriebnahme
intern abgestimmt und organisiert, ggf. aktualisieren
TIPP! Gerade in der Anfangsphase tégliche Sichtpriifung aller Produktions- und Funktionsbe-
reiche. Je nach Gebaudesituation auch mehrmals. Dabei Einhaltung der Hygienevorschriften
insbesondere beim Betreten der reinen Bereiche beachten.
1.7 o | 0O
O Priifung auf optische Verinderungen, Beschidigungen, unerwiinschte Anderungen des
Raumklimas/der Luft (hohe Luftfeuchte)/Temperatur, unangenehme Geriiche
O Wasseransammlungen/Undichtigkeiten, ggf. ausgelost durch Materialermiidungen
O Priifung auf Einhaltung der HygienemaRnahmen und ggf. gednderten Verfahren und
Verhaltensweisen (z.B. Zutrittsregeln, eingeschranktes Angebot etc.)
O Sonstiges/eigener VEIMETK: ... oot
Dokumente
18 | O Wichtige Dokumente (z.B. zur HACCP, Hygienekontrolle) wieder im Betrieb verfiighar O O
O Sonstiges/eigener VEIMEIrK: ... ..o
Kasse/Bargeld
19 | O Bargeld fiir Kassen verfiighar/bestiickt (sofern anwendbar) | O
O Sonstiges/eigener VEIMErK: ...
Behorden
O Behdrden kontaktiert und iiber die Wiederaufnahme des Betriebs und den Zeitpunkt informiert
1101 O Sofern behdrdliche Auflagen bestehen: bekannt und umgesetzt o |
O Sonstiges/eigener VEIMErK: ... ..o




1.1

MaBnahmen vor/bei Wiederinbetriebnahme | Organisation

Digitales Hygienemanagement (¢eHACCP)

O Digitales Hygienemanagement angepasst, regelmaRige Aufgaben und Checklisten
wieder aktiviert

O Alarmsysteme (Kiihleinrichtungen) ggf. angepasst oder wieder aktiviert

O Sonstiges/eigener VEIMErkK: ... ..o

Erledigt




Bereich/Operative MaBnahmen

Erledigt

MaRBnahmen vor/bei Wiederinbetriebnahme | Material und Versorgung

Einkauf, Materialzustand/-beschaffung

O Verbrauchsmaterial: Lagerbesténde kontrolliert, Qualitdt gem. Sichtpriifung in Ordnung,
etwaige Beschadigungen/Fehlbestdande dokumentiert, Nachorder ausgeldst

O Reinigungsmittel fiir Oberflachen und Gerdte gem. Reinigungsplan ausreichend vorhanden

O Desinfektionsmittel fiir Oberflachen und Gerédte gem. Reinigungsplan ausreichend
vorhanden

O Schutzausriistung zur Reinigung (Schiirzen, Handschuhe, Mund-Nasen-Schutz oder wo
erforderlich partikelfiltrierende Halbmaske, Schutzbrille, etc.) ausreichend vorhanden

2110 Personliche Schutzausriistung fiir Mitarbeiter (Mund-Nasen-Schutz oder wo erforderlich O O
partikelfiltrierende Halbmaske, Kittel, Handschuhe, Testkits Corona-Erkennung, etc.)
ausreichend vorhanden

O Spiilmaschine: Spiilmittel und Zusé&tze (gem. Herstellerempfehlung oder Maschinenein-
stellung) ausreichend vorhanden

O Einwegpapiertiicher u.A. ausreichend vorhanden

O Spezialreiniger fiir bestimmte Geréte (z.B. Milchsystem etc.)

O Sonstiges/eigener VEIMErK: ...

Versorgung
HINWEIS: Alle MalBnahmen unbedingt vorab mit Haustechnik abklaren und im Benutzerhand-
buch nachlesen! Arbeitssicherheitsvorschriften beachten!

Strom

O Alle vom Netz getrennten Geréte im ordnungsgeméfRen Zustand, wieder angeschlossen,
eingeschaltet und betriebsbereit

O Kiihlschréanke, Kiihltruhen und -schubladen im ordnungsgemaRen Zustand, wieder
einschalten, Vorlaufzeit beachten, Programmierung priifen

O Tiefkiihler und Tiefkiihltruhen im ordnungsgeméRBen Zustand, wieder einschalten,
Vorlaufzeit beachten

O Spiilmaschine(n), Glaser- und Topfspiilmaschine(n) im ordnungsgemaBen Zustand,

22 wieder einschalten, Aufheizphasen beachten, Programmierung priifen O O

O Eiswiirfelmaschine(n) im ordnungsgemaRen Zustand, einschalten, ggf. System mit
Wasser befiillen, Vorlaufzeit beachten

O Eistruhe(n) im ordnungsgemaRen Zustand, wieder einschalten, Vorlaufzeit beachten

O Kaffeemaschine(n)im ordnungsgemaRen Zustand, wieder einschalten, ggf. System
mit Wasser befiillen, Vorlaufzeit beachten

O Sonstiges/eigener VEIMEIrK: ... ..o

Gas

O Energiezufuhr wieder angestellt, Kochfelder, Grill- und Gargerate im ordnungsgemaRen
Zustand, wieder funktionsfahig, kein Gasgeruch feststellbar

O Sonstiges/eigener VEIMETK: ... ..ot




2.2

MaBnahmen vor/bei Wiederinbetriebnahme | Material und Versorgung

Wasser

O Alle Zapfstellen sauber und intakt (Perlatoren vorhanden)

O Wasser: Wasserzufuhr angestellt, Schilder/Warnhinweis entfernt

O Alle Zapfstellen, Wasserleitungen kalt/hei durchgespiilt (3 —5 min) Achtung: Vorkehrung
gegen Verbriihung treffen!
HINWEIS: Auch Konvektomaten haben Trinkwasserzapfstellen.

O Je nach Dauer der Betriebspause ggf. mikrobiologische Untersuchung von Trinkwasser-
proben (Kaltwasser- und Warmwasserproben)

OO Sonstiges/eigener VErmerk: ...

Liiftung/Klima

O Liiftung einschalten, Programmierung priifen

O Funktionsweise priifen, auf ausreichende Luftmenge, auf Luftfeuchte und unangenehme
Geriiche achten

OO Sonstiges/eigener VErmerk: ...

TIPP:

Achten Sie besonders auf Wasserentnahmestellen, an denen Wasser normalerweise
direkt fiir die Lebensmittelherstellung verwendet wird, z. B. am Waschbecken bei der
Salatzubereitung oder in der kalten Kiiche. Inshesondere hier gilt es, Keimbildungen
vorausschauend zu vermeiden.

Seitens TUV SUD empfehlen wir, wahrend der Stilllegung den regelmaRigen Durchfluss
der Wasserleitungen zu gewdhrleisten. Sollte das nicht erfolgt sein, so empfehlen wir vor
Produktionsbeginn alle Leitungen ausreichend zu spiilen (3 — 5 min). Achtung: Vorkehrung
gegen Verbriihung treffen!

Beachten Sie bitte unbedingt, dass vor Wiederinbetriebnahme eine Testung der
Wasserqualitat zur Vermeidung von Hygieneproblemen dringend empfohlen wird.

Erledigt




3.1

MaBnahmen vor/bei Wiederinbetriebnahme | Ordnung und Sauberkeit

Lebensmittel

O Kontrolle der eingelagerten Lebensmittel/Speisen: MHD priifen, Verpackung in Ordnung,
keine Schadlingsspuren sichtbar, kein Verderb feststellbar (Keller- und Lagerrdume
ebenso wie AuBenlager nicht vergessen)

O FiFo-Prinzip beachten (Firstin — First out), Artikel mit kiirzerem MHD bevorzugt verarbeiten

Vor Bestiicken mit Ware die Kiihlleistung und Sicherstellung der Mindesttemperatur

kontrollieren.

O Kiihlschrénke, Kiihltruhen und -schubladen: Kiihlung sichergestellt
(Mindesttemperatur <7 °C kontrollieren)

O Tiefkiihler und Tiefkiihltruhen: Kiihlung sichergestellt (Mindesttemperatur <-18 °C
kontrollieren)

O Sonstiges/eigener VEIMETK: ... ..ot

WICHTIG: Planen Sie rechtzeitig Wareneingangspriifungen gerade bei hygienekritischen,
verderblichen Frischeprodukten und stimmen Sie sich mit Ihrem Partnerlabor ab. Durch die
Corona-Pandemie wurden Liefer- und ggf. Kiihlketten unterbrochen und Sie miissen hier mit
Qualitdtsabweichungen der Produkte rechnen.

Erledigt

3.2

Bei der Wiederinbetriebnahme steht die Kontrolle durch Sichtpriifung auf Sauberkeit

und Ordnung im Vordergrund, da vor bzw. wahrend der Stilllegung ReinigungsmalRnahmen
durchgefiihrt worden sein sollten. Sofern unsauber oder staubig: Erneute Reinigung und
Desinfektion durchfiihren. Gerat(e) trocknen lassen.

HINWEIS: Alle technischen MaRBnahmen unbedingt vorab mit Haustechnik abkl&ren und im
Benutzerhandbuch nachlesen! Arbeitssicherheitsvorschriften beachten!

Kiiche/Produktion

O Sichtkontrolle Sauberkeit von Arbeitsflachen, Schranken und Oberflachen, ggf. erneute
Reinigung und Desinfektion

O Sichtkontrolle Sauberkeit von Arbeitsgerdten und Kiichenequipment (z.B. Schneidbretter,
GN-Behilter, etc.) ggf. erneute Reinigung und Desinfektion

O Sichtkontrolle Sauberkeit Abfliisse und Siebeinsétze, ggf. erneute Reinigung und mit
Wasser nachspiilen (gegen Geruchsbelédstigung)

O Sonstiges/eigener VEIMErK: ... ..o

Raume (Vorbereitungs-/Kiihl-/Tiefkiihlrdume etc.)

O Sichtkontrolle Sauberkeit aller Raume (Decke, Wande, Fensterbanke, Boden, Tiiren)
ggf. erneute Reinigung und Desinfektion — Dokumentation nicht vergessen

O Sichtkontrolle Klimageréte, Verdampfer und Ventilatoren, sofern unsauber oder staubig:
erneute Reinigung (Arbeitssicherheitsvorschriften beachten!)

O Sichtkontrolle Sauberkeit Abfliisse und Siebeinsétze, ggf. erneute Reinigung und mit
Wasser nachspiilen (gegen Geruchsbelédstigung)

O Sonstiges/eigener VEIMErK: ... ..o




MaBnahmen vor/bei Wiederinbetriebnahme | Ordnung und Sauberkeit

Erledigt

Gerite
Sichtkontrolle Sauberkeit:
O Spiilmaschine(n), Glaser- und Topfspiilmaschine(n)
O Eiswiirfelmaschine(n)
O Kiihlschréanke und -schubladen/Chiller
O Tiefkihler, Tiefkiihltruhen
O Konvektomat(en)
O Fritteuse(n)
O Mikrowelle(n), Kippbratpfanne(n), Gargerat(e)
O Schneidegerite
O Regenerierwagen, Thermoporte
O Dunstabzugshaube(n) und Filtereinsétze
O Kiihl- und Ausgabetheke(n), Salattheke(n), Bains-Marie etc.
O Eistruhe(n)
32 | O Kaffeemaschine(n) O O
O Milchbehélter
O Saft-Dispenser
O Vending-Automat(en)
Sofern unsauber oder staubig: Erneute Reinigung und Desinfektion
Nicht Zutreffendes bitte streichen.
O Sonstiges/eigener VEIMErK: ...
Geschirr
TIPP! Defekte Teile oder Gerate direkt aussortieren, Liste anfertigen fiir Ersatzbestellung.
O Sichtkontrolle Sauberkeit Teller, Besteck, Gléser etc., sofern unsauber oder staubig:
Erneute Reinigung und Desinfektion (idealerweise in Spiilmaschine), trocknen und
wegrdumen
O Sonstiges/Bigener VEIMETK: ... ..ot
Schadlingsbekdampfung
O Kontrolle aller Bereiche auf Befall, sofern Schadlinge oder Schédlingsspuren im Betrieb?
- Schéadlingsbekampfer informieren!
O Kontrolle der Kéder: Alle vorhanden und funktionsféhig
33 | O Kontrolle der UV-Klebefallen: Alle vorhanden und funktionsfahig, angeschaltet, Folie noch O O
brauchbar, bei Befall ersetzen
O Sonstiges/eigener VEIMErK: ...
TIPP! Sichern Sie den hygienisch korrekten Zustand des Anliefer- und AuBenbereichs ab,
kontrollieren Sie Tore, Tiiren und Nischen auf Schadlingsspuren.
Personalrdume
Sozial- und Personalridume
O Sichtkontrolle Sauberkeit Kiihlschranke und Vorratsschranke, sofern unsauber oder
staubig: Erneute Reinigung und Desinfektion
34 1O sichtkontrolle Sauberkeit Sozial- und Personalrdume (Decke, Wande, Fensterbénke, g g
Bdden, Tiiren)
O Sichtkontrolle Sauberkeit Abfliisse und Siebeinsétze, sofern unsauber: Erneute Reinigung,
mit Wasser nachspiilen (gegen Geruchsbelédstigung)




MaBnahmen vor/bei Wiederinbetriebnahme | Ordnung und Sauberkeit

Duschen

O Sichtkontrolle Sauberkeit Duschen, sofern unsauber oder staubig: Erneute Reinigung und
Desinfektion

O Duschkdpfe entkalkt und intakt, sofern unsauber oder verkalkt: Erneut entkalken und
reinigen

O Warmwasserzufuhr gewahrleistet (Temperatur konstant?) Leitung kalt/hei8 durchgespiilt
(3 —5min). Achtung: Vorkehrung gegen Verbriihung treffen!

O Sichtkontrolle Sauberkeit Abfliisse und Siebeinsétze, sofern unsauber: Erneute Reinigung,
mit Wasser nachspiilen (gegen Geruchsbeldstigung)

TIPP! Defekte Fliesen, Armaturen, Spender etc. notieren und Reparaturauftrag anstoBen.

Handwaschbecken
O Sichtkontrolle Sauberkeit Waschbecken, sofern unsauber oder staubig: Erneute
Reinigung und Desinfektion

Erledigt

o O Sichtkontrolle Sauberkeit Wasserhdhne und Perlatoren, sofern unsauber oder verkalkt: = =
Erneut entkalken und reinigen
O Warmwasserzufuhr gewéhrleistet (Temperatur konstant?) Leitung kalt/hei durchgespiilt
(3 —5min). Achtung: Vorkehrung gegen Verbriihung treffen!
O Handseife, Desinfektionsmittel und Papier aufgefiillt, Handtrockner funktionsféhig
Arbeitskleidung
O Saubere Arbeitskleidung in ausreichender Anzahl verfiighar
O Sichtkontrolle Sauberkeit der Spinde, sofern unsauber oder staubig: Erneute Reinigung
und Desinfektion
O Spinde intakt, abschlieBbar
TIPP! Defekte Schrénke, Tiiren, Schlésser etc. notieren und Reparaturauftrag anstofRen.
O Sonstiges/eigener VEIMErK: ...
Lagerraume
O Sichtkontrolle Sauberkeit aller Raume (Decke, Wande, Fensterbanke, Boden, Tiiren)
ggf. erneute Reinigung und Desinfektion — Dokumentation nicht vergessen
O Sichtkontrolle Sauberkeit Abfliisse und Siebeinsétze, ggf. erneute Reinigung und mit
Wasser nachspiilen (gegen Geruchsbeldstigung)
35 | O Reinigungsmittel und Gefahrstoffe sicher gelagert (verschlossen, kippsicher, O O

auslaufsicher)

O Keine Lebensmittel auf dem Boden gelagert

O Angebrochene Lebensmittel verschlossen bzw. abgedeckt gelagert und hygienisch
einwandfrei

O Sonstiges/eigener VEIMErK: ...




Erledigt

MaBnahmen vor/bei Wiederinbetriebnahme | Ordnung und Sauberkeit

Restaurantbereich/Ausgabe

Sichtkontrolle Sauberkeit:

O Decke, Wéande, Fensterbédnke, Béden, Tiiren

O Tische und Stiihle

O Abfliisse und Siebeinsétze, ggf. erneute Reinigung und mit Wasser nachspiilen (gegen
Geruchsbelastigung)

Von Gastseite: Kiihl- und Ausgabetheke(n), Salattheke(n)

Tablettausgabe, Besteckstation

Tablettriickgabe

Kassenbereich, Aufwerter

Aufsteller, Desinfektionsmittelspender

Sofern unsauber oder staubig: Erneute Reinigung und Desinfektion — Dokumentation nicht
vergessen.

Oooooao

Gerédte im Restaurantbereich (z. B. Front Cooking)
Sichtkontrolle Sauberkeit:

Spiilmaschine(n), Glaser- und Topfspiilmaschine(n)
Eiswiirfelmaschine(n)

Kiihlschranke und -schubladen/Chiller
Konvektomat(en)

Fritteuse(n)

Mikrowelle(n), Kippbratpfanne(n), Gargerat(e)
Schneidegeréte O O
Regenerierwagen, Thermoporte

Dunstabzugshaube(n) und Filtereinsétze

Kiihl- und Ausgabetheke(n), Salattheke(n), Bains-Marie etc.

Eistruhe(n)

Kaffeemaschine(n)

Milchbehélter

Saft-Dispenser

Vending-Automat(en)

Sofern unsauber oder staubig: Erneute Reinigung und Desinfektion

Nicht Zutreffendes bitte streichen.

O Sonstiges/eigener VEIMETK: ... oot

36

0 I I

Schankanlage

O Sichtkontrolle Sauberkeit, sofern unsauber oder staubig: Erneute Reinigung und Desinfektion

O In Betrieb nehmen und dabei gem. Benutzerhandbuch vorgehen

O Sichtkontrolle Sauberkeit Anschliisse fiir Fisser/Container, sofern unsauber oder staubig:
Erneute Reinigung und Desinfektion

O CO,-Flaschen anschlieBen, aufdrehen und sichern

O Kontrolle MHD der Fasser/Container vor Anschluss, Anbruch nach langer Standzeit
ggf. entsorgen

[0 Sonstiges/eigener VEIMEIK: ..o




3.7

MaBnahmen vor/bei Wiederinbetriebnahme | Ordnung und Sauberkeit

Entsorgung

O Abfallsammelbehélter leer und sauber, ausreichende Anzahl im Betrieb verteilt

O Ggf. getrennten Abfallkreislauf/getrennte Entsorgung fiir evtl. infektiose
Schutzmaterialien (Einweg, z.B. Virenschutz-Mundmasken, Einmalkittel, Uberzieher 0.A.)
gewabhrleisten, sofern relevant/notig

Sichtkontrolle Sauberkeit Abfallbereich, sofern unsauber erneute Reinigung
Abholung Abfall sichergestellt

Abholung Bio- oder Nassmiillabfall sichergestellt

Abholung Fette bzw. Entleerung Fettabscheider sichergestellt

Sichtkontrolle Sauberkeit Nassmiillkiihlraum, sofern unsauber oder staubig: Erneute
Reinigung, Kiihlung eingeschaltet und funktionsfahig, Raumtemperatur priifen
SoNStiges/BigeNer VEIMEIK: ...t

OoOooOooano

O

Erledigt




4.1

MaBnahmen vor/bei Wiederinbetriebnahme | Wartung

Wartung
HINWEIS: Alle technischen MaRnahmen unbedingt vorab mit Haustechnik abklaren und im
Benutzerhandbuch nachlesen! Arbeitssicherheitsvorschriften beachten!

Sofern nicht wahrend der AuBerbetriebnahme gewartet: Sichtkontrolle auf Vollstandigkeit
und guten technischen Zustand; Funktionsfahigkeit gepriift. Bei Beschéddigung oder
Funktionsstérung - Wartung/Reparatur anstofRen.

Kiichengerite

Spiilmaschine(n), Glaser- und Topfspiilmaschine(n)
Eiswiirfelmaschine(n)

Kiihlschranke und -schubladen/Chiller

Tiefkiihler, Tiefkiihltruhen

Konvektomat(en)

Fritteuse(n)

Mikrowelle(n), Kippbratpfanne(n), Gargerat(e)
Regenerierwagen, Thermoporte

Dunstabzugshaube(n)- evtl. Innenreinigung wegen Brandschutz
Kiihl- und Ausgabetheke(n), Salattheke(n), Bains-Marie etc.
Eistruhe(n)

Kaffeemaschine(n)

Saft-Dispenser

Vending-Automat(en)

SoNStiges/Bigener VEIMETK: ...t

I I o I I I

Transport und Befdorderung

Innerbetriebliche Transportwagen

Transportfahrzeuge

Aufzug

Fordergerdte und -bdnder

Hebezeuge und Lifte

Hubwagen, ,,Ameise”

SoNStiges/BIgeNer VEIMETK: ...ttt

Oooooooo

Liiftung

O Klimageréte

O Filter

O Motoren

O Sonstiges/eigener VEIMErK: ...

Brandschutz

O Feuerléscher und Léscheinrichtungen

O Brandschutzklappen

O Brandschutztiiren

O Sonstiges/eigener VEIMETK: ...

Erledigt




Erledigt

MaRBnahmen bei Wiederinbetriebnahme

ANALYTIK Lebensmittel/Wasser/Oberflachen

Planen Sie rechtzeitig Kontrollen/mikrobiologische Untersuchungen zur Priifung des

Hygienestatus ein.

O Trinkwasserqualitdt an den relevanten Zapfstellen vor Inbetriebnahme gepriift (durch

mikrobiologische Untersuchungen)
HINWEIS: Auch Konvektomaten haben Trinkwasserzapfstellen.

O Trinkwasserqualitdt an leitungsgebundenen Wasserspendern und Anlagen zur
Herstellung von Eiswiirfeln oder Crushed Ice vor Inbetriebnahme gepriift (durch
mikrobiologische Untersuchungen)

O Beiden stillgelegten Gerédten, insbesondere der Spiil- und Waschmaschinen, vor

5.1 Inbetriebnahme die Messung der Keimreduktion mittels Bioindikatoren durchgefiihrt O O

O Kontrolle des Hygienestatus durch Priifung der Lebensmittel im Wareneingang durch
mikrobiologische Untersuchungen durchgefiihrt

O Die Sicherung der Basishygiene (Reinigungskontrolle) mittels Oberflachenabklatsch an
hygienekritischen Stellen und Equipment durchgefiihrt

O Ggf. Listerienuntersuchungen speziell an Stellen (Abfliissen, Dichtungsfugen, etc.) an
denen langere Zeit Wasser gestanden haben kdnnte, durchgefiihrt

O Kontrolle des Hygienestatus von Getranken/Softdrinks aus Schankanlagen durch
mikrobiologische Untersuchungen durchgefiihrt

O Sonstiges/eigener VEIMErkK: ... ..o

Personalhygiene und Hygieneschulungen

Vor dem Hintergrund der Pandemie und einer moglicherweise eingeschrankten Verfiigbar-

keit qualifizierter, eingearbeiteter Fachkréfte bei Wiedererdffnung sollte u.a. daran gedacht

werden:

O Handhygiene: Handabklatschproben bei Kiichenpersonal (wiederholt) durchgefiihrt,
um das Hygienebewusstsein zu forcieren

O Spezifische Unterweisung des Personals in Lebensmittelhygiene und Infektionsschutz.

5.2 Inshesondere auch Schulung/Gesundheitsschutz der Mitarbeiter hinsichtlich O O
Vireniibertragung

O Personalinformation iiber weitere getroffene Hygiene- und PraventionsmaBnahmen,
Unterweisung im Umgang mit Nachfragen von Gésten zur Pandemie

O Unterweisung im Umgang mit AuBer-Haus-Lieferungen. Dabei einzuhaltende
Hygienevorschriften und Deklarationsanforderungen, um etwaigen Lieferservice
aufnehmen zu kénnen

Zum Schluss
O Rundgang und Kontrolle gem. der obigen Checkliste intern dokumentieren
O Notige MalBnahmen beauftragen und ebenso dokumentieren

Sicherheitsvorrichtungen der Einrichtung
53 1O Alle erforderlichen Tiiren, Fenster, Luken, Schutztiiren, Schutzgitter etc. aufgeschlossen g g
O Alarmanlage (sofern vorhanden) Programmierung angepasst/aktiviert

O Videoiiberwachung (sofern vorhanden) Programmierung angepasst/aktiviert

O Tore, Schranken, Zaune etc. aufgeschlossen

O Sonstiges/eigener VEIMETK: ... ..ot




Interne Vermerke

Einrichtung Unterschrift, Datum

Weitergeleitet an:




Benutzerhinweis

Die bereitgestellten Informationen wurden durch TOV
SUD nach bestem Wissen erstellt. Sie basieren wesent-
lich auf der langjdhrigen Priiferfahrung unseres Hauses

fiir verschiedenste Bereiche des Nahrungsmittelsektors.

Sie sind ein kostenloser Service fiir alle interessierten
Personen und Unternehmen.

Die Handlungshinweise erheben keinen Anspruch auf
eine vollstandige, liickenfreie Beriicksichtigung aller
Hygienepunkte, sollen aber inshesondere den Inverkehr-
bringern von Lebensmitteln eine niitzliche Orientierung
in Krisenzeiten geben. TUV SUD haftet nicht fiir etwaige
Schaden, die aus der Verwendung der Checkliste ent-
stehen.

Sie haben etwas Wichtiges nicht auf dieser Checkliste
gefunden, was auch fiir andere relevant sein kdnnte?
Dann freuen wir uns iiber lhren Hinweis.

Autoren: Thorsten Steinhiibel, Dr. Jennifer Egenolf,
Dr. Stefan Maisack, Ute Bohrer
TOV SUD Food Safety Institute GmbH

Kommunikation

Aktualisierungen werden {iber folgende Webseiten
verdffentlicht:
www.tuvsud.com/hygieneinspektion
www.tuvsud.com/ensuring-hygiene

AuBerdem finden Sie diese Informationen auf unseren
Social-Media-Kanalen.

Kontakt
Bei Anfragen, Hinweisen oder Anregungen stehen wir
Ilhnen gern zur Verfiigung unter:

E-Mail: foodsafety.institute@tuev-sued.de
Telefon: +49 6102 8138-0

Wir melden uns nach Erhalt [hrer Nachricht schnellst-
maglich zuriick.

TOV SUD Food Safety Institute GmbH|
TUOV SUD ELAB GmbH

Ihre Partner fiir Lebensmittelsicherheit und -analytik

Ubersicht der TUV SUD-Checklisten

zur Krisenbewaltigung:

1. Hygienesicherung bei voriibergehender AuBerbe-
triebnahme oder Stilllegung

2. Hygienesicherung wahrend der AulRerbetriebnahme
oder Stilllegung

3. Planung hygienesichernder MalRnahmen fiir die Wie-
derinbetriebnahme nach voriibergehender Stilllegung

4. Hygienesicherung im Notfallbetrieb/Krisenfall, z. B.
bei eingeschréanktem Betrieb bei erhdhter Infektions-
gefahr

5. Hygienesicherung bei der Umstellung auf AuBer-
Haus-Verkauf (,,To go”) im Krisenfall bei erhdhter
Infektionsgefahr

TUV SUD Food Safety Institute GmbH, Martin-Behaim-Str.22, 63263 Neu-Isenburg
Telefon: +49 6102 8138-0 foodsafety.institute@tuev-sued.de www.tuvsud.com/fsi
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