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Checkliste Küchen des holz-und kunststoffverarbeitenden Handwerks



Checkliste für Ihre Küchenplanung

Die folgende Checkliste soll Ihnen und dem Küchenplaner als Grundlage für konkrete Gestaltung Ihrer Küche dienen. Als erster Einstieg erleichtert sie, dass der Tischler eine Küche für Sie planen, die zu Ihnen passt.

Welchen Küchentyp wollen Sie?
( Arbeitsküche

( Essküche

( Wohnküche

Bei größeren baulichen Bereichen brauchen Sie eventuell eine baubehördliche Bewiligung, die Zustimmung der Hausverwaltung und die Bewilligung Ihrer Schornsteinfegers im Hinblick auf die Dunstabzugshaube. 

Fertigen Sie einen kleinen, möglichst maßstabsgerechten Grundriss Ihrer Küche an und tragen darin alle Fenster- und Türoffnungen, Wandvorsprünge und Wandnischen ein. Wichtig sind auch die vorhandenen Wasser- und Strom- wie auch evtl. Gasanschlüsse.

1. Benutzer
Anzahl Erwachsene 


deren Körpergröße 


Anzahl Kinder


Alter der Kinder



2. Grossgeräte 


( Kühlschrank, Größe ca. 


( Gefrierschrank, Größe ca.


( Kühl-Gefrierkombination

( Mehrzonenkühlgerät

( Herd mit Kochmulde und Backofen

( Separater Backofen

Kochmulde

( Gaskochstelle
( Gas-Glaskeramik

( Elektrokochplatten
( Elektroglaskeramik

( Mikrowelle

( Dampfgarer

Dunstabzug 

( im Umluftbetrieb
( im Abluftbetrieb

( sichtbare Bauform
( Flachschirmhaube
( Edelstahl

Dunstabzug 

Geschirrspüler

45 cm Breite
60 cm Breite

Spüle

Breite ca. 


 cm

( mit Abtropffläche
( mit zweiten Becken

( mit zweitem Becken und Abtropffläche

( zusätzlicher Resteausguss
( Abwurfschaft für Biomüll

( Waschmaschine

3. Einrichtungs-
details
Unterschränke

( mit Fachbrettern
( mit Innenauszügen
( Schubladenauszügen

Gerätehochschränke

( Backofen
( Mikrowelle
( Kühlschrank

( Gefrierschrank
( Geschirrspüler

( Apothekerschrank

( Großer Auszug für Töpfe

( in eigenem Unterschrank
( unter der Kochmulde

( Rolloschrank

( Eck-Schrank mit Topfkarussell

( Auszug für Putzmittel im Spülenschrank

( Mülltrennsystem

( Papier
( Verpackungen

( Glas
( Biomüll

( Gewürzauszug
( Gewürzwand

( Handtuchhalter

( Allesschneider im Unterschrank

( Ausziehtisch

( Abwurfschacht für Biomüll in der Arbeitsplatte

( abgesenkte Kochmulde

( Spüle angehoben

( Sitzarbeitsplatz

( Wärmebox

( Messerträger

( Kochbuchhalter

( Multi-Schneidebrett auf dem Arbeitsbereich

( Duschkopf in der Spülarmatur

4. Töpfe und 
Geschirr
Anzahl kleiner Töpfe
Anzahl


Anzahl großer Töpfe
Anzahl


kleine Schüsseln
Anzahl


große Schüsseln
Anzahl


( komplettes Essgeschirr

( komplettes Essbesteck

( normale Gläser
Anzahl


( Wein-/Sektgläser
Anzahl



5. Bevorratung
( separater Vorratsraum

( Wasser- und Bierkisten 
Anzahl 


( Weinflaschen
Anzahl


( Saft- und Wasserflaschen
Anzahl


Lagerhaltung von Obst und Gemüse
( auf belüfteten Rostschubladen
( im Kühlschrank
( auf der Arbeitsplatte

( Stehleiter

( Bügelbrett

( Besen, Aufnehmer usw.

( Reinigungsmittel

( Staubsauger

( Schuhputzzeug
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