
Kế hoạch vệ sinh khu rửa bát
Phụ trách: Nhân viên rửa bát, bếp trưởng kiểm tra · Thời gian:  · Chữ ký tắt: 

Hằng ngày
Nhiệm vụ T2 T3 T4 T5 T6 T7 CN

Đổ và rửa lưới lọc và bộ lọc của máy rửa chén
Lấy lưới thô và bộ lọc mịn ra, dùng bàn chải làm sạch dưới vòi nước chảy.

Lau bên trong máy rửa chén, để cửa mở
Lau gioăng và khoang bên trong, để cửa hé mở cho khô.

Kiểm tra vòi phun có bị tắc không
Cho cánh phun xoay, thông các vòi bị tắc bằng kim hoặc bàn chải.

Vệ sinh bồn, vòi và mặt ráo nước
Làm sạch bằng chất tẩy, lau khô inox.

Xả sạch cống và cống sàn
Loại bỏ cặn rồi xả lại bằng nước nóng.

Lau sàn
Lau ướt, thấm hết vũng nước trước khi hết ca.

Hằng tuần
Nhiệm vụ Tuần Tuần Tuần Tuần Tuần

Tẩy cặn máy rửa chén
Dùng chất tẩy cặn theo hướng dẫn của nhà sản xuất, sau đó chạy một lượt xả không tải.

Vệ sinh kỹ bồn rửa và cánh phun
Xả hết bồn, tháo cánh phun ra và loại bỏ cặn vôi và thức ăn thừa.

Vệ sinh khay đựng bát đĩa và kệ
Ngâm khay, lau kệ.

Kiểm tra lượng chất tẩy rửa và nước làm bóng còn lại
Kiểm tra can, xem ống định lượng có bị gập hoặc có khí không.

Hằng tháng
Nhiệm vụ Th1 Th2 Th3 Th4 Th5 Th6 Th7 Th8 Th9 Th10 Th11 Th12



Nhiệm vụ Th1 Th2 Th3 Th4 Th5 Th6 Th7 Th8 Th9 Th10 Th11 Th12

Nhờ kiểm tra liều lượng chất tẩy rửa và nước làm bóng
(Ảnh làm bằng chứng)
Nhờ nhà cung cấp kiểm tra thiết bị định lượng hoặc kiểm tra bằng que thử.

Kiểm tra độ cứng của nước và bộ làm mềm nước
Đo độ cứng bằng que thử, bổ sung muối tái sinh.

Kiểm tra đường nước thải và bể tách mỡ
Kiểm tra độ thoát và mùi, khi cần thì đặt lịch hút bể.

Kiểm tra (ngày, chữ ký tắt): 

Quy định của cơ quan giám sát thực phẩm (Lebensmittelüberwachung) và của hệ thống HACCP (kiểm soát an toàn thực phẩm) của bạn được ưu tiên. · Cập nhật ngày 14 tháng 10 2026 · tischlein.pro/vi/mau/ke-hoach-ve-
sinh/khu-rua-bat
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