
Reinigungsplan Kühlraum und Tiefkühler
Zuständig: Küchenleitung, Kontrolle morgens und abends · Zeitraum:  · Kürzel: 

Täglich
Aufgabe Mo Di Mi Do Fr Sa So

Temperatur morgens kontrollieren und festhalten
(Foto-Nachweis)
Anzeige und Thermometer ablesen, Wert mit Foto der Anzeige dokumentieren.

Temperatur abends kontrollieren und festhalten
(Foto-Nachweis)
Zweite Kontrolle vor Schichtende, Abweichungen sofort melden.

Ware nach Datum prüfen und sortieren
Älteres nach vorn, abgelaufene Ware aussortieren, offene Ware beschriften.

Boden kehren und bei Verschmutzung wischen
Verschüttetes sofort aufnehmen, Boden feucht wischen.

Tür und Dichtung auf Schließen prüfen
Kontrollieren, ob die Tür dicht schließt und nichts im Weg steht.

Wöchentlich
Aufgabe KW KW KW KW KW

Regale ausräumen und auswischen
Bereichsweise leeren, mit Reiniger auswischen und trocknen lassen.

Türdichtungen reinigen
Mit warmem Wasser und Bürste die Falten der Dichtung säubern.

Behälter und Gastronormschalen auf Zustand prüfen
Rissige oder verfärbte Behälter austauschen.

Verdampfer und Lüfter auf Eis oder Staub kontrollieren
Sichtprüfung, bei Eisbildung den Service informieren.

Monatlich
Aufgabe Jan Feb Mär Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez

Tiefkühler abtauen und reinigen
(Foto-Nachweis)
Ware umlagern, abtauen, auswischen und erst bei Sollwert wieder einräumen.



Aufgabe Jan Feb Mär Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez

Kühlraum komplett leeren und reinigen
Wände, Boden und Decke feucht reinigen, Abfluss kontrollieren.

Thermometer auf Funktion prüfen
Mit Eiswasser-Test oder einem Referenzthermometer vergleichen.

Kontrolle (Datum, Kürzel): 
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