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Raum/Raum-Nr.:  _________________________________ 
 

Verantwortlich:  _______________________ 

 

Bereiche 

(Flächen, 

Gegenstände) 

Reinigung Desinfektion 

Mittel Häufigkeit Anwendung Mittel Häufigkeit Anwendung 

       

Fußboden, 

Gully 

Allzweck-

reiniger 
Täglich Wischen    

Wände, Türen 
Allzweck-

reiniger 
Täglich Wischen 

Alkoho-

lisches 

Spray 

Türgriffe 

täglich 
Unverdünnt 

Arbeitstische 
Allzweck-

reiniger 
Täglich Wischen 

Alkoho-

lisches 

Spray 

Täglich Unverdünnt 

Regale, 

Schränke 

Allzweck-

reiniger 

Wöchentli

ch 
Wischen    

Herd Fettlöser Täglich Bürsten    

Dunstabzug Fettlöser Täglich Wischen    

Kombidämpfer 

(außen) 
Fettlöser Täglich Wischen 

Alkoho-

lisches 

Spray 

Griffe 

täglich  
Unverdünnt 

Mikrowelle 
Allzweck-

reiniger 
Täglich Wischen    

Aufschnitt-

maschine 
Fettlöser Täglich Wischen 

Alkoho-

lisches 

Spray 

Nach 

Benutzung 
Unverdünnt 

Gewürz-

schütten 

Allzweck-

reiniger 
Täglich Wischen 

Alkoho-

lisches 

Spray 

Griffberei-

che täglich 
Unverdünnt 

 

Restaurant Küche 

Max Koch 


