OGK-Nummer: Hygienecheckliste 2012

Kriterium

verantwortlich

Erfillt

Bemerkung

Ja
Nein

Allgemeine Anforderungen

Rauchverbot

in den Arbeitsrdumen und wahrend der Arbeit

deutlich sichtbare Hinweisschilder in den Rdumen

Einweisung in Hygiene beim Umgang mit Obst und Gem{se sowie

Speisekartoffeln

Mitarbeiterschulung

Einweisung der Saisonarbeiter

Themen:

¢ Sauberkeit

¢ sorgsamer Umgang mit dem Erntegut, keine Fremdkorper im
Erntegut

e Abfallentsorgung

Toiletten

Wasserspilung vorhanden

mit Handwaschbecken ausgestattet

Sauberkeit gewdhrleistet

Handwaschbecken

Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden

geeignete Reinigungsmittel vorhanden

Papier- oder Einmalhandtiicher vorhanden

Sauberkeit gewdhrleistet

Millbehalter

geeignete, einwandfreie Behaltnisse

Abfalllager

Separate, geeignete Vorkehrungen fur die Mulllagerung
und-entsorgung

frei von Schadlingen und Ungeziefer

Erste-Hilfe-Kasten in der Nahe des Arbeitsbereiches

Innenbereich — gut sichtbar vorhanden

Aullenbereich — gut sichtbar vorhanden

Anforderungen an rdumliche und technische Ausstattungen Sauberkeit der Raume

Reinigungsplan vorhanden

Sauberkeit der Transportfahrzeuge

Sauberkeit nachgewiesen/gewaihrleistet;

MaRnahmen zur Reinigung vorhanden

Transport des Ernteguts

Sauberkeit der Transportbehalter gewahrleistet 7

Waschen des Ernteguts

geeignete Vorrichtungen vorhanden

Sauberkeit gewahrleistet

Qualitat des Waschwassers (Trinkwasserqualitat)

korrosionsbestdndiges Material

Tische, Schneidbrenner, Schneidwerkzeuge

Sauberkeit gewahrleistet

Sortieranlagen

Sauberkeit gewahrleistet

Verpackungsanlagen

Sauberkeit gewahrleistet
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