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	Handlungsstandards Küche (Muster)
Diese Praxishilfe ist ein einfaches Instrument, das helfen kann, Leistungsstandards und Zielvorgaben für die Küche festzulegen und mit der/dem Verantwortlichen sowie den Beschäftigten in diesem Bereich zu vereinbaren. Ergänzen und verändern Sie die hier vorgeschlagenen Standards, um sie an die Situation in Ihrem Haus anzupassen. 

Betrachtete Arbeitsaufgabe:

Verantwortliche/r:

Datum:

Überprüfung der Leistungsstandards durch:______________  am:________________________



	Art des Standards
	Unser Standard

zum Beispiel pro Arbeitsaufgabe/Arbeitsbereich
	Bemerkungen/ Maßnahmen

	Qualität

Qualität der Arbeitsaufgabe
	· Wir haben die Qualität der Nahrungsmittel und Getränke festgelegt – Überprüfung beim Einkauf.

· Wir sind informiert über die Angebote und über eventuelle Änderungen und Engpässe.

· Wir haben alle notwendigen Informationen für unsere Arbeiten erhalten.
	

	Kundenorientierung

Umgang mit den Gästen
	· Unseren Gästen gegenüber sind wir immer freundlich und hilfsbereit.
	

	Quantität

Mengeneinheiten, Fristen, formale Abläufe
	· Portionsgrößen, Kochrezepte, Garnituren und Anrichteweisen sind festgelegt.

· Fleischtests werden durchgeführt von: 
· Die Anzahl der produzierten Gerichte wird festgehalten und ausgewertet.
	

	Sicherheit:

Sicherheitsaspekte
	· Bei uns sollen sich keine Unfälle, Verletzungen und Krankheiten beim Umgang mit Anlagen und Arbeitsmittel und bei der Tätigkeit mit Gefahrstoffen ereignen.

· Wir helfen den Führungskräften, Gefährdungsbeurteilungen durchzuführen und beraten sie beim Festlegen entsprechender Maßnahmen. Einige wichtige Maßnahmen: Prüffristen, befähigte Prüfer/in, Brandschutzmaßnahmen, Sicherheitsunterweisungen, Gefahrstoffe (wie Reinigungsmittel), Betriebsanweisungen/ Sicherheitsdatenblätter. Die genauen Maßnahmen haben wir in der Gefährdungsbeurteilung festgelegt.

· Wir halten die Verkehrswege frei und beseitigen Stolperstellen. 

· Wir nutzen die Checkliste „Arbeitsmittel Küche“. Diese Checkliste wir bei uns alle ….. Tage eingesetzt.
	

	Hygiene:

Hygieneaspekte 
	· Wir helfen den Führungskräften bei der Erstellung einer Risikoanalyse nach HACCP-Grundsätzen und beim Festlegen entsprechender Maßnahmen.

· Es gibt einen Reinigungsplan für die Küche.

· Wir lagern die Waren sorgfältig – Lagertemperaturen, Lagerzeiten, Ventilation sind festgelegt.

· Wir nutzen die Checkliste „Hygiene in der Küche“. Diese Checkliste wird bei uns alle ….. Tage eingesetzt.
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