
冷库和冷冻库清洁计划

负责人: 厨房负责人,早晚各检查一次 · 周期:  · 签名简写: 

每日

任务 周一 周二 周三 周四 周五 周六 周日

早上检查并记录温度
(照片记录)
读取显示屏和温度计,记录数值并拍下显示屏照片。

晚上检查并记录温度
(照片记录)
下班前第二次检查,有偏差立即报告。

按日期检查并整理货品
旧的放前面,过期的挑出来,开封的贴标签。

扫地,脏了就拖
洒出的东西立即清理,湿拖地面。

检查门和密封条是否关紧
检查门是否关严,有没有东西挡着。

每周

任务 周 周 周 周 周

清空并擦拭货架
分区清空,用清洁剂擦拭并晾干。

清洁门密封条
用温水和刷子清洁密封条的褶皱。

检查容器和 Gastronorm 餐盘的状态
更换开裂或变色的容器。

检查蒸发器和风扇有无结冰或积灰
目测,结冰时通知维修服务。

每月

任务 1月 2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月

冷冻库除霜并清洁
(照片记录)
转移货品,除霜,擦拭,达到设定温度后再放回。



任务 1月 2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月

彻底清空并清洁冷库
湿擦墙面、地面和顶部,检查排水。

检查温度计是否正常
用冰水测试或参考温度计对比。

检查(日期、签名简写): 

你所在地食品监管部门和你的 HACCP 方案的规定优先。 · 更新于 2026年10月14日 · tischlein.pro/zh/moban/qingjie-jihua/lengku
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