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Checkliste fur die Abwaschmaschine in der Kiche

Abwaschmaschine einschalten

U Kontrollieren ob Stopsel eingesetzt ist
U Ture schliessen

U Programmtaste 2 dricken, Licht blinkt
U Wasser lauft ein und warmt auf

& Wenn das Licht nicht mehr blinkt ist die Maschine bereit

Abwaschmaschine ausschalten

Taste O driucken

Tlre 6ffnen

Siebe wegnehmen, abspritzen, reinigen
Stopsel rausziehen

Ture schliessen

Taste 1 dricken

Wasser fliesst ab, Maschine wird gespult
Ture 6ffnen

Filter rausnehmen, abklopfen in Kibel, abspritzen, reinigen
Filter wieder einsetzen

Siebe einsetzen

Stopsel einsetzen

Ture zum trocknen offen halten
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& zu beachten

Am Schluss die Abwaschmaschine rundherum mit nassem Lappen reinigen und
nachtrocknen. Die Behalter mit dem Abwaschmittel und dem Glanztrockner auch
abreiben und zugleich kontrollieren ob es noch aufgefullt ist.
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Checkliste fur die Glasermaschine MEIKO

Glasermaschine einschalten

U Stopsel einsetzen

U Ture schliessen

U Programmtaste 2 drucken, Licht blinkt
U Wasser lauft ein und warmt auf

& Wenn das Licht nicht mehr blinkt ist die Maschine bereit. (dauert ca. 20 Minuten)

Glasermaschine ausschalten

Taste O driucken
Ture 6ffnen
Stopsel rausziehen
Ture schliessen

Grosse Taste (Waschen) drucken, das Wasser wird abgesaugt und
anschliessend wird die Maschine gespult

Nach Beendigung des Vorgangs Ture 6ffnen und den Filter reinigen
Filter wieder einsetzen

U Den Stopsel zwischen die Ture und Maschine klemmen damit sie austrocknen
kann
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& zu beachten

Am Schluss die Glaserwaschmaschine rundherum mit nassem Lappen reinigen und
nachtrocknen. Die Behalter mit dem Abwaschmittel und dem Glanztrockner auch
abreiben und zugleich kontrollieren ob es noch aufgefullt ist.
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Checkliste fur die Kaffeemaschine Aequator

Kaffeemaschinenreinigung

U Tuare 6ffnen

0 Schnabel von Milch- und Schoggibehéalter nach oben drehen

U Schlauch beim Mixer abziehen

U Grune Klammer 6ffnen, Mixer wegziehen, zum waschen geben in die
Glaserabwaschmaschine

U trockenen, sauberen Mixer einsetzen (im Schrank unter der Kaffeemaschine)

U Schlauch anschliessen, muss einrasten!

U die Schnébel von Milch- und Schoggibehalter nach unten drehen

O Kaffeesatzbehélter rausziehen, wegleeren, auswaschen

U Innenraum mit feuchtem Lappen reinigen

0 Satzbehalter wieder einschieben, Achtung, Wasserschale muss hinten
bundig sein damit vorne frei ist fir den Kaffeesatz!

U Taste 5 3 Sekunden drucken als Bestatigung der Leerung

U Tropfschale reinigen, Sieb wieder einsetzen

U An der offenen Ture den Auslaufteil runterziehen, wegnehmen und
abwaschen

U Neuen sauberen Auslauf einschieben

U Dricken Sie die Taste 4 = Bruherreinigung

U Ture schliessen

U Drucken Sie eine Getranketaste, Brilherreinigung startet

O Nach ca. 2 Min. fordert die Maschine eine Tablette, Ture 6ffnen und
einwerfen beim Schlitz Cafeclean

U Drucken Sie erneut eine Getranketaste, die Reinigung dauert ca. 10 Minuten

U Die Maschine aussen reinigen

& zu beachten
Kontrolle ob noch gentigend Kaffeebohnen im Behalter sind, sonst auffillen
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Checkliste fur das Arbeiten mit dem Feuchtwischer

Mise en place:

= Feuchtwischer

= Einwegtlcher

= Glasspray

= Schaufel und Wischer

Tuch befestigen:

» Einwegtuch ganz wenig mit Glasreiniger
besprihen

* Tuch auf den Boden legen, vorne
einschlagen, am Klettverschluss andriucken

= Von der Seite einschlagen, in den
Druckknépfen befestigen

= Den hinteren Teil nicht einschlagen, so
kénnen wir unter den Mdbeln wischen

Vorgehen:

= Stuhle aufstuhlen

= Zuerst den Rand wischen

* In einer liegenden Acht den Boden
stuckweise aufwischen

= Auf eine gerade Kdrperhaltung achten
= Die Pfeile miussen immer zum Arbeitenden
schauen

Aufraumen:

= das Tuch l6sen, mit dem Schmutz
zusammenfalten

= mit der Schaufel und dem Wischer den
Schmutz zusammen wischen

= Den Feuchtwischer mit einem feuchten Tuch
abreiben und versorgen
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Checkliste fur das Arbeiten mit dem Mop

Mise en place:

= Kessel auf Rollen
» Passender Lappen
» Reinigungsmittel
= Warnschild

Lappen einfahren:

» Verschlussklappe 6ffnen, Lappen von oben
einfahren, Verschlussklappe schliessen

Vorgehen:

= Den Lappen im Reinigungswasser nass
machen

= Zwischen die beiden Rollen legen

= Mit dem Fuss die Rollen schliessen und nach
oben ziehen

= Zuerst den Rand aufnehmen und dann in
einer liegenden Acht den Boden Absatzweise
aufnehmen,

= Warnschild aufstellen

Arbeit beenden:

= Wasser wegleeren

= Kubel aufspulen

= Gerat mit einem feuchtem Lappen abwischen und versorgen
= Lappen in die Schmutzwasche geben

= Warnschild versorgen sobald der Boden trocken ist
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Unsere Reinigungsmittel im UK

Neutral Suma Multi

far alle Abstellflachen, Boden, Wande
Zitronenwasser (warmes Wasser und Zitronensaft)
Fir unsere schwarzen Tische und M6bel

Sauer Durgol

fur Kalkflecken

Alkalisch Suma Force

Extra starker Fettloser fur die Kiiche, Boden und Office
Suma Grill
Fir den Grill und Ofen

Spezial Reiniger fur Chromstahl

Cif und Biostein

Spezial Reiniger far Silber

Twinklepaste

Schlammkreide und Brennsprit
Alubad

Silbertauchbad

Spezial Reiniger fur Kupfer

Kupferpaste

Sigolin

Zitrone und Salz

Essig und Salz und Mehl

Spezial Reiniger fur Glas

Durgol, Backpulver und Wasser, Kukident,
Javelwasser, Essig, Cleaning balls

& Dosierung und Gebrauchanweisung beachten!!
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Unsere Reinigungsutensilien und Gerate

Putzlappen

Geschirrtiucher blau

Reinigungsticher

Griuner Schwamm

Besen

Feuchtwischer

Mob/Fahreimer

Bursten

Schrubber

Gummischaber

Restaurationsfachfrau/-mann

aus Mischgewebe, hat eine gute Reinigungskraft und saugt
die Flussigkeit gut auf

Blaue Lappen far Buffet
Grune Lappen im Restaurant

Gelbe Lappen far die Kuche

sind aus Baumwolle oder Halbleinen und haben die
Aufgabe saugfahig zu sein und nicht zu fusseln

Wir bentitzen sie fur das EESSRINNSESISORINNONGIE

sind aus Baumwolle oder Halbleinen

zum trocknen unserer Glaser

diese blauen, etwas dickeren Tucher nehmen

wir zum nachpolieren von Chromstahl am Buffet, im Office
und in der Kiche

mit weissem Pad

nur fur die Chromstahlireinigung am Buffet

zum wischen von losem Schmutz

zum wischen von losem Schmutz

fur die nasse Bodenreinigung am Buffet und im Restaurant

zum vorwaschen des Kichengeschirrs

im Office den Boden mit sehr viel heissem Wasser und
Reinigungsmittel Ubergiessen und dann schrubben

zum abziehen von Wasser auf dem Boden
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Die Reinigungsmittel

Saure Reiniger
PH Wert1 -6

Empfehlung

Neutrale Reiniger
PH Wert 6 - 8

Alkalische Reiniger
PH Wert 8 - 14

Empfehlung

Spezialreiniger

Empfehlung

Restaurationsfachfrau/-mann

diese Reiniger haben die Aufgabe mineralische

Belage (Kalk) aufzuldésen. Wir brauchen diese Reiniger vor
allem im Sanitarbereich wie Badezimmer, 6ffentliche
Toiletten, Wellnessbereich, Garderoben und Duschraume

Handschuhe tragen

diese Reiniger sind fur die tagliche Reinigung geeignet

Sie sind Material- und Hautschonend und kénnen Uberall
eingesetzt werden

Keine Schutzmassnahmen erforderlich

diese Reiniger werden vor allem eingesetzt:

mit Fett und Ol gearbeitet wird, d.h. in der Kiiche und im
Officebereich. Diese Reiniger haben die Aufgabe das Fett
und Ol zu l6sen, einzuschliessen und abzutransportieren

Handschuhe tragen — Mundschutz und Schutzbrille tragen

werden flur spezielle Reinigungen eingesetzt:

Metallreinigung, Fensterreinigung, Teppichreinigung,
Gebé&udereinigung usw.

Gebrauchsanweisung und Schutzvorschriften beachten!
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Tagliche Reinigungsarbeiten

im Service Q Tische, Stuhle und die 3 Korpusse feucht
abwaschen

O Boden wischen mit dem Feuchtwischer

am Buffet U Weinflaschen heiss ausspulen und zum trockenen
in den Glaserkorb stellen

O Brotbrett und Brotmesser reinigen
O Kaffeemaschine reinigen

Q Alle Abstellflachen und Fronten abwaschen und
nachtrocknen

U Boden feuchtwischen
0 Boden nass aufnehmen mit dem Mop
O Kaffee Mise en place auffillen

im Office U Samtliches Geschirr, Besteck, Glaser und
Kichenartikel abwaschen

Ablaufgitter am Boden als letztes durch die
Abwaschmaschine laufen lassen

Ablaufe reinigen

Schweine- und Abfallkibel reinigen

Beide Abwaschmaschine reinigen

Alle Abstellflachen inkl. Glaserablage reinigen
Boden wischen

Boden nass aufnehmen

U
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Wochentliche Reinigungsarbeiten

im Service Alle taglichen Reinigungsarbeiten ausfihren
Zusatzlich:
Boden nass aufnehmen mit dem Mop

Kerzenrechaud’s reinigen und Kerzen ersetzen
wenn notig

Alle gebrauchten Schubladen im Restaurant
ausraumen und reinigen

Menagen feucht abreiben, evtl. auffullen

Tische und Tischbeine, Stuhle und Stuhlbeine
feucht abreiben
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am Buffet Alle taglichen Reinigungsarbeiten ausfuhren
Zusatzlich:
Alle Kuhlschubladen ausrdaumen und reinigen

Alle Gestelle, Schranke und Schubladen
kontrollieren, evtl. feucht ausreiben und wieder
nach Vorlage einrGumen
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im Office Q Alle taglichen Reinigungsarbeiten ausfihren
Zusatzlich:

Q Alle Abstellflachen und Waschtroge mit
Chromstahlreiniger reinigen und nachpolieren

Q0 Den Putzschrank aufraumen und die Turen reinigen

O Die 2 Geschirrschranke richtig einrGumen (Foto
beachten) und die Turen mit Chromstahlreiniger
reinigen und polieren

O Gestell GUber den Waschtrégen reinigen und richtig
einordnen

U Den Boden mit heissem Wasser und
Reinigungsmittel fegen, mit dem Gummischaber
abziehen

U0 Reinigungsmittel auffullen

U
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