Reinigungsplan Kiiche

Zustandig: Kiichenteam, Abschluss durch die Spatschicht - Zeitraum:

- Kirzel:

Taglich

Aufgabe

Di

Do

Fr

Sa

So

Arbeitsflachen und Schneidebretter reinigen und desinfizieren

Mit Spulmittel abwaschen, abspilen und mit dem Flachendesinfektionsmittel laut Konzept
behandeln.

Herd und Backofen abwischen
Speisereste und Fett nach der Schicht mit Fettloser entfernen, Roste einweichen.

Fritteuse: Fett filtern, Becken reinigen

Fett abkihlen lassen, filtern und bei Bedarf wechseln, Becken mit Fritteusenreiniger
auswaschen.

Grill und Plancha abziehen
Noch warm mit Schaber und Grillstein reinigen, anschlieRend dunn eindlen.

Spritzschutz und Wande hinter dem Herd abwischen
Mit Fettldser und Tuch von oben nach unten abwischen.

Spillbecken und Handwaschbecken reinigen
Becken und Armaturen mit Reiniger sdubern, Seife und Papiertticher auffillen.

Mulleimer leeren und auswaschen
Beutel wechseln, Eimer und Deckel mit Reiniger auswaschen.

Boden kehren und feucht wischen
Erst grob kehren, dann mit Bodenreiniger nass wischen, Bodenablauf freispulen.

Wochentlich

Aufgabe

Kw

KwW

Kw

KwW

KwW

Dunstabzugsfilter reinigen
(Foto-Nachweis)
Fettfilter ausbauen und in der Spilmaschine oder im Fettléser-Bad reinigen.

Schubladen und Regale auswischen
Ausraumen, mit Reiniger auswischen, trocknen lassen und wieder einraumen.

Kombidampfer und Backofen entkalken und reinigen
Reinigungsprogramm laufen lassen oder Ofenreiniger nach Herstellerangabe einsetzen.

Wandfliesen und Turen abwaschen
Mit Reiniger und Schwamm bis auf Griffhohe abwaschen, Tiirgriffe desinfizieren.




Monatlich

Aufgabe

Jan

Feb

Mar

Apr

Mai

Jun

Jul

Aug

Sep

Okt

Nov

Dez

Abluftkanal und Haube kontrollieren und reinigen
(Foto-Nachweis)

Sichtprifung auf Fettablagerungen, bei Bedarf Fachbetrieb beauftragen.

Hinter und unter Geraten reinigen
Gerate abruicken, Boden und Wand dahinter trocken und nass reinigen.

Bodenablaufe und Fettabscheider-Zugang kontrollieren
Deckel 6ffnen, Ablagerungen entfernen, Geruch und Abfluss priifen.

Kontrolle (Datum, Kiirzel):

Die Vorgaben deiner Lebensmitteliberwachung und deines HACCP-Konzepts gehen vor. - Aktualisiert am 14. Oktober 2026 - tischlein.pro/vorlagen/reinigungsplan/kueche




