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Desinfektionsplan Küche
	was?
	wann?
	wie?
	womit?
	wer?

	Händewaschen und Händedesinfektion
	· vor Arbeitsbeginn
· nach Toilettenbesuch
· nach jeder Pause

· bei Wechsel zwischen unreinen und reinen Arbeiten
· nach Reinigungs- und Schmutzarbeiten

· nach dem Anfassen von schmutzigen Gegenständen

· nach dem Bearbeiten von kritischen Lebensmitteln (wie z.B. Fleisch, Geflügel, Eier, Fisch)

· vor neuen Arbeitsprozessen

· nach Lager- und Transportarbeiten

· nach Rauchen, Husten und Niesen
	Hände, Fingerzwischenräume, Kuppen, Handgelenke und Unterarme mit Waschlotion gründlich einreiben, abspülen, mit Einmalhandtüchern abtrocknen

Mit 3 ml (2 Hübe) Händedesinfektionsmittel 30 sek die trockenen Hände (Innen- und Außenflächen, Handgelenk, Fingerzwischenräume, Fingerspitzen, Nagelfalze, Daumen) einreiben
	Waschlotion 
Sterillium®, Classic pure ®
	alle

	Händepflege
	mehrmals täglich
	einreiben
	Handcreme Stoko protect ®
	alle

	Schmuck
	während der Arbeit
	Das Tragen von Schmuck und Armbanduhren ist nicht gestattet. Fingernägel müssen kurz, sauber und frei von Nagellack und Kunstnägeln sein.
	
	alle

	Haarschutz
	vor Arbeitsbeginn
	Haare sind zu verdecken
	Haube, Schiffchen oder Kochmütze
	alle


	was?
	wann?
	wie?
	womit?
	wer?

	Einmal-Handschuhe
	vor direktem Kontakt mit Lebensmittel anlegen
	
	
	alle

	Nitril-Handschuhe
	Bei Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten
	Nur mit trockenen, sauberen Händen Handschuhe benutzen
	Blaue Einmal-Handschuhe
	alle

	Berufskleidung
	Wechsel täglich und sofort nach sichtbarer Verschmutzung
	
	Kochjacke, Kochhose, Kasak und Hose, Vorbindeschürze
	alle

	Einmalset
	vor Betreten der Küche anlegen
	
	Kittel, Haube, Überziehschuhe
	Handwerker, 
BesucherInnen

	Verletzungen, eiternde Wunden an Händen und Armen
	sofort
	Verletzungen an den Händen müssen verbunden und geschützt werden
	wasserun-durchlässiger Verband und Einmal-Handschuhe
	alle

	Darmerkrankungen
	sofort
	Arzt aufsuchen
	
	alle

	Husten und Niesen
	
	vom Lebensmittel abwenden und Einmal-Papiertaschentuch verwenden
	
	alle

	Einnahme von Mahlzeiten
	Küche und Lagerräume
	Ist nicht gestattet
	
	alle

	Rauchen
	Küche
	Ist nicht gestattet
	
	alle

	Aufbewahrung von privaten Lebensmitteln
	Küche
	Ist nicht gestattet
	
	alle


Mitgeltende Unterlage �Hygienemanagement
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