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Dokumentation von Schulungen

Kontroll-Liste vollwertiges Angebot
Eigenkontrolle - HACCP-Plan

Personalhygiene

Handehygiene

Kriterien fur die Warenannahme
Wareneingangskontrolle

Temperaturkontrolle "Kuhlschrank"
Temperaturkontrolle "Tiefkthlschrank"
Notfallplan fur die Schulkiiche

Heil3haltezeit, Aufbereitungs- und Ausgabetemperatur von C&C/C&F
Heillhaltezeit und Ausgabetemperatur von C&H
Reinigungs- und Desinfektionsplan

Reinigung und Desinfektion Dokumentation
Muster fir die Gestaltung des Speiseplans
Zufriedenheitsbefragung

Akzeptanzbefragung

Beschwerdeformular

Kontroll-Liste internes Audit

Malnahmenplan




