Checkliste :

Entsorgung von Speiseresten

Bestandsaufnahme:

A. Organisatorische Voraussetzungen
ja
nein
Maßnahmen






· Ist ein  Abfallbeauftragter lt. KrW-/AbfG erforderlich?




· Gibt es einen Abfallbeauftragten?




· Gibt es einen Hygieneverantwortlichen?




· Gibt es interne Vorschriften/Richtlinien betreffend der Spei​serest-Entsorgung?




· Gibt es ein internes Schulungsprogramm für Abfall-/Hygienefragen?




· Werden Mitarbeiter/Aushilfen über die notwendigen Hygie​nemaßnahmen informiert?




· Erfolgt eine Trennung in reine/unreine Seite?




· Sind Kreuzkontaminationen bei der Entsorgung möglich?




· Ist Abfall als CCP definiert?




· Gibt es Arbeitsablaufpläne für die Entsorgung?




· Werden Abfälle fortlaufend aber mindestens einmal täglich aus dem Küchenbereich entfernt?




· Sind nach Betriebsschluß alle Abfallbehälter geleert und desinfiziert




· Erfolgt eine kontinuierliche Desinfektion der Abfallbe​hälter?  




· Liegt eine Aussnahmegenehmigung für die Entsorgung von Speiseresten nach § 8 TierKBG vor?




· Erfüllt der Entsorger/Verwerter alle gesetzlichen Auflagen?




· Ist der Entsorger/Verwerter dem zuständigen Veterinäramt bekannt?




· Ist der Entsorger/Verwerter dem zuständigen Lebensmittel-überwachungsamt bekannt?




· Werden schon beim Einkauf alle Abfallvermeidungs-möglichkeiten konsequent genutzt?




· Werden Abfälle getrennt gesammelt?




· Gibt es in der Küche noch einzelne Abfallbehälter, in denen       alle Abfallfraktionen gemischt hinein geworfen werden?




· Findet das zur Zeit vorhandene Entsorgungsystem die volle Akzeptanz aller Mitarbeiter?




· Sind den Mitarbeitern die externen Verwertungswege be​kannt?




B. Technische Voraussetzungen 
ja
nein
Maßnahmen

(Entsorgungshygiene)




· Gibt es separate Lagerräume für Speisereste?




· Ist für den Lagerraum der Speisereste eine Kühlung erfor​derlich?




· Hat der Lagerraum für Speisereste leicht zu reinigende Wandbeläge?




· Hat der Lagerraum für Speisereste leicht zu reinigende Bo​denbeläge mit Abfluß?




· Sind reine/unreine Seite im Anlieferungssektor strikt ge​trennt?




· Erfolgt die Anlieferung/Abholung von Neuwa​ren/Speisereste über Aufzüge?




· Ist ein Hochdruckreiniger für die Reinigung der Abfallge​binde vorhanden?




· Wurden sicherheitstechnische Maßnahmen gegen Schäd​linge im Speiserest-Lagerraum installiert?




· Werden leicht zu reinigende Küchensammelgefäße bis max. 40 lt. Füllvolumen eingesetzt? 




· Sind die Küchensammelgefäße aus Edelstahl?




· Sind die Küchensammelgefäße mit Deckel und Tretvorrich​tung und Rädern versehen?




· Werden ausschließlich saubere Küchensammelgefäße im Küchenbereich verwendet?




· Sind in der Spülküche und im Abfalllagerbereich  Handdes​infektionsgeräte plaziert?




· Eignung von Geräten und Einrichtungen bezüglich

· Handling

· Reinigungsfreundlichkeit

· Dimension




· Werden dicht verschließbare Transportbehälter für die Spei​sereste verwandt?






C.  Abfallentsorgung/Betriebshygiene
ja
nein
Maßnahmen






· Ist ein Reinigungs-/Hygiene- und Entsorgungskonzept vor​handen? 




· Ist eine direkte und zügige Entsorgung aus der Küche ge​währleistet?




· Werden die Behälter nach jeder Leerung gereinigt und des​infiziert?




· Wer dokumentiert die entscheidenen Arbeitsabläufe der Entsorgung?




· Wer ist für die Leerung und Reinigung der Abfallbehälter zuständig?




· Werden starke Verschmutzungen sofort beseitigt?




· Werden Handschuhe benutzt?




· Wird der Abfallraum mindestens wöchentlich gereinigt und desinfiziert?




· Existiert eine Nachweisführung der ordnungsgemäßen Ent​sorgung?




· Gibt es Protokollierung und Dokumentation nach LMHV?




