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	Checkliste

Küchenräume
Diese Checkliste hilft Ihnen, die baulichen Anforderungen an Küchenräume und Kücheneinrichtungen zu überprüfen. 
Überprüfen Sie bitte, ob es bei Ihnen noch zusätzliche Checkpunkte gibt.

Beschäftigte/r:     
Arbeitsplatz:     
Datum:       Unterschrift: ______________________________


	Checkpunkt

Maßnahmen
	Handlungs-bedarf
	Nicht zutref-fend
	Verantwortlich,
 erstmals umgesetzt bis/ fortlaufend umgesetzt



	
	Ja
	Nein
	
	

	Die Arbeitsplätze sind so angeordnet, dass sich das Küchenpersonal nicht gegenseitig behindert (mindestens 1,50 m2 Bewegungsfreiraum an jedem Arbeitsplatz) und zwischen Arbeitstischen, Maschinen und Geräten ist ein mindestens 1,00 m breiter Raum zum Durchgehen.
	
	
	
	

	Der Bodenbelag ist nach Ihrer Einschätzung rutschhemmend (Rutschhemmungsfaktor R12; in der Spülküche R12 – V4). 
	
	
	
	

	Fußböden sind so ausgeführt, dass Flüssigkeit abfließen kann (empfohlenes Gefälle: 1,0 bis 1,5 Prozent).
	
	
	
	

	Ablauföffnungen und Ablaufrinnen sind in ausreichender Zahl vorhanden.
	
	
	
	

	Ablauföffnungen/Ablaufrinnen sind an den Stellen angeordnet, an denen der Flüssigkeitsanfall zu erwarten ist.
	
	
	
	

	Die Beleuchtung der Arbeitsbereiche ist nach Ihrer Einschätzung ausreichend und blendfrei. 
	
	
	
	

	Wände und Decken müssen in wesentlichen Teilen aus nicht brennbaren Baustoffen bestehen (Baustoffklasse A).
	
	
	
	

	Wandflächen sind aus wasserundurchlässigen, wasserabstoßenden, abwaschbaren und abriebfesten Materialien und weisen eine glatte Oberfläche auf, so dass sich keine Mikroorganismen festsetzen können.
	
	
	
	

	Wände und Decken einschließlich deren Verkleidungen sind so beschaffen, dass eventuell verbleibende Hohlräume für Schädlinge unzugänglich sind.  
	
	
	
	

	Wände und Decken und deren Verkleidungen sind so beschaffen, dass sich keine Materialteilchen ablösen können und die Ansammlung von Verschmutzungen und Kondensaten sowie der Schimmelbefall auf und hinter den Flächen vermieden wird. 
	
	
	
	

	Schimmelbefall wird durch bauliche Maßnahmen entgegengewirkt – insbesondere durch eine ausreichende Wärmeisolation, Verwendung von geeigneten Schimmelschutzfarben oder Vermeidung von Hohlräumen.  
	
	
	
	

	In den Küchen und Lagerräumen sind Maßnahmen zum Schutz gegen Insekten und Ungeziefer getroffen – zum Beispiel abnehmbare, reinigungsfähige Insektenschutzgitter aus rostfreiem Material vor Fenstern, die geöffnet werden können.
	
	
	
	

	Dünste und Wrasen werden durch Zu- und Abluftanlagen möglichst vollständig erfasst und abgeführt.
	
	
	
	

	Küchenlüftungshauben und -decken sind mit hoch wirksamen Aerosolabscheidern (Fettfangfiltern) ausgerüstet.
	
	
	
	

	Das Volumen des Stauraumes in Küchenlüftungshauben muss ausreichend dimensioniert sein, damit eine schnelle Erfassung von Dünsten und Wrasen erfolgen kann. 
	
	
	
	

	Die Motoren für den Antrieb der Abluftventilatoren liegen nicht im Abluftstrom.
	
	
	
	

	Aerosolabscheider (Fettfangfilter) können einfach und gefahrlos von der Zugangsebene her aus- und eingebaut werden, sofern eine Reinigung nicht in eingebautem Zustand vorgenommen werden kann.
	
	
	
	

	Die Einrichtungsgegenstände können sicher benutzt werden.

Zum Beispiel Ecken von Flügeltüren befinden sich nicht in Kopfhöhe von Personen; Schubladen und Auszüge sind gegen Herausfallen gesichert; stabile, gegebenenfalls an der Wand befestigte Regale, die die Last des Ladegutes sicher aufnehmen; Pendeltüren mit Sichtverbindung nach außen
	
	
	
	

	Arbeitsmittel sind so aufgestellt, dass eine Beschickung oder Bedienung unter ergonomisch günstigen Bedingungen möglich ist. 

Standsicher, ausreichend Bedienraum, Reinigung möglich, keine Stolperstellen, Verkehrswege nicht eingeengt, ausreichende Bewegungsfläche (Tiefe an keiner Stelle weniger als 0,80 m)
	
	
	
	

	An Arbeitsflächen kann ergonomisch gearbeitet werden.

Günstige Tischhöhen liegen in Abhängigkeit von der Körpergröße in einem Bereich zwischen 0,85 bis 1,10 m. Es wird empfohlen, höhenverstellbare Tische einzusetzen. Erfahrungsgemäß sollte sich die Arbeitsplatte 10 bis 15 cm unterhalb der Ellenbogenhöhe befinden.
	
	
	
	

	Abfallbehälter für leicht entzündliche, selbstentzündliche oder ähnliche Stoffe bestehen aus nicht brennbarem Material in stabiler Ausführung und begrenzen eventuelle Entstehungsbrände auf den Behälter.
	
	
	
	

	Räume für Abfälle sind so konzipiert und ausgeführt, dass sie sauber und frei von Schädlingen gehalten werden können.

Zum Beispiel ausreichend be- und entlüftbar.
	
	
	
	

	Kühlräume können jederzeit verlassen werden, auch wenn die Türen von außen abgeschlossen sind. 

Zum Beispiel lässt sich mindestens eine Tür des Raumes jederzeit von innen öffnen oder ein von innen zu öffnender Notausstieg ist vorhanden.
	
	
	
	

	Die elektrische Anlage ist mängelfrei und entspricht den elektrotechnischen Regeln. 

Zum Beispiel Fehlerstromschutzschalter für Feuchträume, feuchtraumgeeignete intakte Steckdosen, zugentlastete flexible Deckenanschlüsse
	
	
	
	

	Mehr Informationen: 

· BGR 111 „Arbeiten in Küchenbetrieben“
· ASI 8.19/04 „Be- und Entlüftung von gewerblichen Küchen“
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