Reinidung in reme

Datum: _  Uhrzeit:

hollv Laderhallen serelch:

Checkliste

Die Checkliste flir die tagliche, wochentliche und monatliche Reinigung von Lager-, Kommissionierungs-
und Verpackungsbereichen.

ALLGEMEINE VORBEREITUNG

0 Personliche Schutzausriistung (PSA) tragen: Sicherheitsschuhe, Handschuhe und je nach
Bereich weitere Schutzausristung verwenden.

0 Reinigungsplan priifen: Aktuellen Reinigungsplan kontrollieren und stark frequentierte bzw.
verschmutzte Bereiche priorisieren.

0 Reinigungsmittel und -gerate vorbereiten: Sicherstellen, dass alle bendtigten Reinigungsmittel,
Maschinen (z. B. Scheuersaugmaschine, Kehrmaschine) und Anwendungshilfen einsatzbereit sind.

0 Verkehrsflachen und Gange kehren bzw. mit der
Kehrmaschine vorreinigen

0 Boden im 2-stufigen Wischverfahren nass reinigen

(Scheuersaugmaschine ab ca. 300 m? Flache)

Grobverschmutzungen wie Verpackungsreste, Staub
und Spane aufnehmen

TAGLICH
o

0  Ol- und Fettverschmutzungen umgehend vorbehandeln,
statt antrocknen zu lassen

0 Abfallbehalter leeren und reinigen

0 Wande, Paneele und Fliesen reinigen, in Hygienebereichen
zusatzlich desinfizieren

0 Laderampen, Tore und Einfahrtsbereiche reinigen (Reifenabrieb-,
Diesel- und Olspuren)

Regale grindlich feucht abwischen, auch schwer zugangliche Stellen

WOCHENTLICH

Fenster und Tirrahmen reinigen

Grundreinigung der Bodenflachen durchfiihren

Regale und Lagersysteme tiefenreinigen und auf Beschadigungen priifen
Wartung der Reinigungsmaschinen durchflihren bzw. veranlassen
Liftungs- und Klimaanlagen auf Verschmutzung sichtprifen

MONATLICH
o O O O O

Sozialraume und Umkleiden griindlich reinigen

Weil perfekte Hygiene Teamleistung ist. www.hollu.com



Reinidung in reme

Datum: _ Uhrzeit:

hollu Laderhallen Boreich

Checkliste

LAGER- UND ARBEITSBEREICHE

Regale abwischen bzw. bei sichtbarer Verschmutzung reinigen

Arbeitsflachen und Arbeitstische reinigen (in Lebensmittelbereichen zusatzlich desinfizieren)
Turgriffe und Turen reinigen, in Hygienebereichen zusatzlich desinfizieren
Handwaschbecken und Sanitareinrichtungen reinigen und desinfizieren

Wareneingang und gelagerte Ware auf ordnungsgemafien Zustand, Verpackung und ggf.
Mindesthaltbarkeitsdatum priifen

o O O o o

TIPP FUR DIE REINIGUNG

In HACCP-pflichtigen Lagerbereichen empfiehlt sich eine llickenlose
Dokumentation von Reinigung und Kontrolle, z. B. digital mit dem
hollu NOA Prozessmanagement-System.

Hydiene,

die lauft

- rund um
die Uhr.

www.hollu.com




