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Checkliste 53: Küche 2
	Datum Kontrolle:
	Unterschrift:
	ja
	nein
	Umsetzung:
Datum/Visum

	[bookmark: _GoBack]Mixer: Ist der Betrieb nur dann möglich, wenn das Gerät in das Mixgut eingetaucht ist (automatische Verriegelung)?
	
	
	

	Ist eine Bremse und geringer Nachlauf der Messer vorhanden?
	
	
	

	Maschinen mit CE-Konformitätserklärung und elektrisch überwachtem Schutzabdeckung verwenden. Betriebs- und Wartungsanleitung beachten.
	
	
	

	Funktion der Schutzeinrichtung regelmässig prüfen.
	
	
	

	Brotschneidemaschine: Ist eine genügend lange Abdeckung der Messer mit elektrischer Überwachung angebracht?
	
	
	

	Salatzentrifuge: Ist ein Schutzdeckel mit elektrischer oder mechanischer Überwachung vorhanden?
	
	
	

	Maschinen mit CE-Konformitätserklärung und elektrisch überwachtem Schutzdeckel verwenden. Betriebs- und Wartungsanleitung beachten.
	
	
	

	Funktion der Schutzeinrichtung regelmässig prüfen.
	
	
	

	Kartoffelschälmaschine: Ist der Eingriff in die drehende Trommel erschwert?
	
	
	

	Glacemaschine: Ist ein Deckel mit einem Überwachungsschalter vorhanden?
	
	
	

	Sind die Auslauföffnungen  mit Rundstäben gesichert (Stabdistanz 30 mm)?
	
	
	

	Rührwerk richtig einsetzen. Nicht mit Fremdgegenständen oder Händen in den Einfüllstutzen greifen.
	
	
	

	Maschinen mit CE-Konformitätserklärung verwenden. Betriebs- und Wartungsanleitung beachten.
	
	
	

	Teigausrollmaschine: Ist ein Schutzgitter mit elektrischer Überwachung vorhanden bzw. ist die Auslösung des Pressvorgangs erst nach Schliessen der Schutzwand möglich?
	
	
	

	Sind die Bandauflaufstellen gesichert?
	
	
	

	Ist für die Sicherheit bei Reinigung und Instandhaltung ein Sicherheitsschalter angebracht?
	
	
	

	Keine losen Kleidungstücke tragen (Vorsicht vor Einzugsstellen)
	
	
	

	Gemüseschneider: Fällt der Deckel selbsttätig in Schutzstellung?
	
	
	

	Haben die Schneidwerkzeuge max. 10 mm Schnitttiefe?
	
	
	

	Ist eine Andrückvorrichtungen vorhanden, wird sie verwendet?
	
	
	

	Maschinen mit CE-Konformitätserklärung und elektrisch überwachtem Schutzdeckel verwenden. Betriebs- und Wartungsanleitung beachten.
	
	
	

	Funktion der Schutzeinrichtung regelmässig prüfen.
	
	
	

	Für Zufuhr immer „Stössel“ verwenden.
	
	
	

	Fritteuse: Ist eine geeignete Temperaturregelung sichergestellt?
	
	
	

	Werden die Thermostate periodisch kontrolliert?
	
	
	

	Stehen Deckel, Löschdecken bereit und ist das Personal über Umgang mit  brennendem Öl und Handfeuerlöscher geschult? Brennende Fritteuse nie mit Wasser löschen.
	
	
	

	Ist ev. örtliche Brandüberwachung installiert?
	
	
	

	Nur entsprechendes Fritteuse-Öl verwenden. Immer genügend Öl in die Fritteuse verwenden
	
	
	

	Kein Nachschütten oder Ölwechsel bei heissem Öl. 
	
	
	

	Fritteuse nicht in der Nähe von Wasseranschlüssen platzieren und nicht neben Tischen oder Arbeitsflächen, um Ölspritzer durch hineinfallende Gegenstände zu vermeiden. 
	
	
	

	Altes Öl sofort richtig entsorgen, nirgends herumstehen lassen. Vor dem Transport abkühlen lassen.
	
	
	

	Steht die Fritteuse im Bereich einer wirksamen Absaugung?
	
	
	

	Druckkessel, Steamer: Lässt sich der Deckel nur in drucklosem Zustand öffnen? (Deckelverriegelung mit Auffangnocken) 
	
	
	

	Ist die Druckanzeige überwacht und kontrolliert?
	
	
	

	Maschinen mit CE-Konformitätserklärung des Herstellers verlangen. Betriebs- und Wartungsanleitung beachten.
	
	
	

	Funktion der Schutzeinrichtung regelmässig prüfen.
	
	
	

	Fettfilter: Ist der ungehinderten Zugang sicherstellt? Stehen rutschfeste Steighilfen zur Verfügung?
	
	
	

	Bei Wartung und Unterhalt Schutzausrüstungen (Schutzbrille, Schutzhandschuhe und Atemschutz) verwenden.
	
	
	

	Werden wo möglich selbstreinigende Fettfilter verwendet? Resp. ist regelmässig Reinigung und mind. alle 2 Jahre Reinigung der Abzugsrohre durch spezialisierte Firma zur Vermeidung der Brandgefahr gewährleistet? 
	
	
	

	Wird ev. eine Brandlöschanlage installiert bzw. sind die geltenden Brandschutzvorschriften eingehalten?
	
	
	

	Hitze: Werden für den Umgang mit heissen Gegenständen geeignete Handschuhe zur Verfügung gestellt?
	
	
	

	Gas: Ist eine Gasaustrittsüberwachung vorhanden und sind die  Flüssiggas-Richtlinien eingehalten?
	
	
	

	Fachgerechte Wartung. Haupthahn klar kennzeichnen und nach Beendigung der Arbeit immer schliessen. 
	
	
	

	Schuhwerk: Werden im Küchenbereich gut am Fuss sitzende Schuhe mit rutschfesten Gummisohlen getragen?  
	
	
	

	Scherben: Wird darauf geachtet, dass Scherben separat entsorgt und nicht mit blossen Händen transportiert werden?
	
	
	

	Tische: Sind häufig benutzte Arbeitsflächen höhenverstellbar?
	
	
	

	Wird für Abwechslung durch Arbeitsplatz-Wechsel gesorgt?
	
	
	

	Hautschutz (vor der Arbeit) und Hautpflege (nach der Arbeit): Stehen schützende Handcremen zur Verfügung resp. Pflegecremen nach der Arbeit?
	
	
	

	Stürze: Werden verschmutzte Böden zwischenzeitlich gereinigt und sind auch nasse Böden rutschfest?
	
	
	

	Werden auch fremdsprachigen Mitarbeitern die Gefahren in der Küche verständlich gemacht und das Einhalten der Vorschriften kontrolliert?
	
	
	

	Werden das Lebensmittelgesetz und seine hygienischen Anforderungen eingehalten?
	
	
	



