Reinigungsplan Kiihlraum und Tiefkiihler

Zustandig: Kiichenleitung, Kontrolle morgens und abends - Zeitraum:

Taglich

- Klrzel:

Aufgabe

Di

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 priifen und sortieren
Alteres nach vorn, abgelaufene Ware aussortieren, offene Ware beschriften.

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

Tir und Dichtung auf Schliel3en prifen
Kontrollieren, ob die Tir dicht schlief3t und nichts im Weg steht.

Wochentlich

Aufgabe

KW

KW

KwW

KW

KW

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

Turdichtungen reinigen
Mit warmem Wasser und Birste die Falten der Dichtung saubern.

Behalter und Gastronormschalen auf Zustand priifen
Rissige oder verfarbte Behalter austauschen.

Verdampfer und Lifter auf Eis oder Staub kontrollieren
Sichtpriifung, bei Eisbildung den Service informieren.

Monatlich

Aufgabe

Jan

Feb

Mar

Apr

Mai

Jun

Jul

Aug

Sep

Okt

Nov

Dez

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




Aufgabe

Jan

Feb

Mar

Apr

Mai

Jun

Jul

Aug

Sep

Okt

Nov

Dez

Kihlraum komplett leeren und reinigen

Wande, Boden und Decke feucht reinigen, Abfluss kontrollieren.

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

Kontrolle (Datum, Kirzel):

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




