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Tägliche Reinigungscheckliste Küche 

Zeit vom …………….bis …………… Geleistete Arbeitsvorgänge mit Handzeichen 
vermerken 

Arbeitsvorgänge Intervall Mo Di Mi Do Fr Sa So 

R
ei

ni
gu

ng
 

Schränke  alle 2 W        

Fußboden  3 x T        

Kühlschrank 1 x M        

Tiefkühlschrank 
halbjährlich 

       

Tiefkühlschrankfach        

Temperaturkontrolle: 
 Kühlschrank 

1 x T        

R
ei

ni
gu

ng
 Waschbecken 3 x T        

Arbeitsflächen 
nach Benutzung 

       

Herd        

Abfallbehälter   T        

Desinfektion 
 Abfallbehälter 

1 x W        

Wechsel 
 Geschirrtuch 
 Abwaschlappen 

1 x T        

sofort bei 
Verschmutzung 

Vorratskontrolle 
 Lebensmittel 

1 x W        

Legende 

W Wochen/wöchentlich 
T täglich 
M monatlich 
B nach Benutzung 
 




