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Spülküche
Die Tätigkeiten in der Spülküche sind durch dynamische und statische Tätigkeiten gekennzeichnet. Viele Tätigkeiten bzw. Arbeitsabläufe werden im stehen oder gehen verrichtet. Da in irgendeiner Form stets Geschirrteile, Container, Spenderwagen  oder Transportwagen von A nach B geschoben werden, spielen  Heben, Tragen und Schieben von kleinen bis schweren Gewichten eine große Rolle.

Der Prozess gliedert sich in folgende Arbeitsplätze:

- Containerwaschanlage Ebene 98

- Spülküche Ebene 99 AWT-Bereich

- Spülküche Ebene 99 Spülstraße 1

- Spülküche Ebene 99 Spülstraße 2-5

- Spülküche Ebene 99 Besteck sortieren und eintüten

- Spülküche Ebene 99 Springer

- Küche Ebene 00 Arbeitsplatz Küchenreinigung

- Küche Ebene 00 Kanalreinigung

- Küche Ebene 00 Topfspüle

- Spülküche Ebene 99 Müllentsorgung werktags

- Spülküche Ebene 99 Müllentsorgung Wochenende

- Küche Ebene 00 Kühlhausreinigung

- Spülküche Ebene 99 Reinigung Wärmewagen / Spenderwagen u. Fußböden (Hochdruckreiniger)

- Allgemeines

Aus hygienischen Gründen werden die Arbeiten auf gefliestem, rutsch hemmendem Boden verrichtet. Die körperliche Belastung  erhöht sich dadurch (Rücken, Gelenke, Muskeln werden beansprucht).

Die zu bedienenden Spülstraßen sind gleich hoch, daher für jeden Mitarbeiter gut zu bedienen.

Es wird nach dem Rotationsprinzip gearbeitet. Nach der Frühstückspause, nach der Maschinenreinigung und nach der Abendpause werden die Arbeitsplätze gewechselt.

Allgemeines

Jeder neu eingestellte Mitarbeiter muss vor Arbeitsbeginn eine Bescheinigung nach § 43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz vorlegen. . Händedesinfektion, Arbeitskleidung  und sonstige hygienische Maßnahmen sind durch die vom Arbeitgeber verlangte Bescheinigung nach dem Infektionsschutzgesetz dem Arbeitnehmer bekannt. Die Mitarbeiter werden 1x jährlich nachgeschult (Teilnahme wird dokumentiert).

Jeder Mitarbeiter muss zur Arbeit Einmalhandschuhe tragen.

Im Unreinen Bereich muss eine rote Plastikschürze über der Arbeitskleidung getragen werden.

Das Tragen von rutsch hemmenden Schuhen mit Fersenriemen oder Sicherheitsschuhen, je nach Arbeitsbereich, ist Pflicht.

Jeder neue Mitarbeiter muss sich einer betriebsärztlichen Untersuchung unterziehen und erhält die für den Bereich notwendigen Schutzimpfungen.

Jährliche Brandschutzübungen der Mitarbeiter (Teilnahme wurde dokumentiert).

Für den Bereich Spülküche hängen Reinigungs-, Hygiene-, und Hautschutzpläne aus.

Es finden jährliche Arbeitssicherheitsschulungen statt. (Dokumentation)

1.  Container Waschanlage -  Ebene 98

Grundsätzlich sollten in diesem Arbeitsbereich immer 2 Personen arbeiten, da dieser

Arbeitsbereich eine erhöhte Gefahrenquelle aufweist.

Auf Grund der Personalsituation kann nur ein Mitarbeiter für diese Tätigkeit

abgestellt werden  Deshalb muss sich dieser Mitarbeiter bei der AWT-Bereitschaft schriftlich an- und abmelden ( ein und austragen in eine Liste).

2. Spülküche -  Ebene 99

Hier kommen die schmutzigen Geschirrteile in Containern (AWT= Automatischer-Wagen-Transport) von den Stationen zurück.

- Jeder Behälter wird geöffnet und kontrolliert,  sowie vorsortiert

- ein- und wieder ausgeschleust.

- die zuständigen Mitarbeiter wurden eingewiesen (Dokumentation).

- Bei Störungen wird der AWT- Bereitschaftsdienst  gerufen.

- Verbotsschilder wurden ausgehängt: „ Zutritt nur für autorisiertes Personal“ !

Es handelt sich bei diesem Arbeitsbereich um eine schwere körperliche Tätigkeit, da täglich ca. 90 volle Container von der Rampe (Anlieferung LKW) in die Spülküche geschoben werden müssen. Der Bodenbelag der Rampe ist sehr wellig und deshalb unbedingt sanierungsbedürftig. Diese Container werden dann in aller Regel per Hand entladen, um die volle Auslastung des Fördebandes zu gewährleisten, und müssen dann wieder in das System eingeschleust werden. 

Gewicht Leercontainer   175 Kg

Container mit 24 Tabletts   233,5 Kg

In der Spülküche sind 5 Meiko- Bandspülmaschinen installiert, ausgerichtet für die unterschiedlichen Geschirrteile. Jede Spülmaschine hat einen Vorspül-,               Hauptspül-, Nachspül- und Trocknungsbereich mit  für das Spülgut spezifischen  Temperaturen. Die Dosierung der Reinigungsmittel erfolgt über eine automatische Dosieranlage, es kann zu keinem Kontakt mit dem Reinigungskonzentrat kommen.

Spülmaschinen-Bedienungsanleitungen sowie Wartungsunterlagen liegen aus.

3.      Spülstraße 1

- entleeren und einlegen von Küchenbehältern; Blechen; Kochlöffeln  usw.                      

- Sortierung in den Rücktransportwagen – dieser darf nicht überfüllt werden
- keine Glasschalen, Plastikbehälter etc. auf der Wagenoberfläche „transportieren“ (wegen Unfallgefahr herabstürzender Teile)

4.
 Spülstraßen 2 - 5

Maschine 2: Plastik-Aussortierung von Patiententabletts.

- Abdeckhauben  (Clochen) werden durch die Spülstraßen gegeben.

- Teller und Suppenschalen haben ein separates Förderband.

- Die Mitarbeiter haben die Möglichkeit ihre Tätigkeit zur Rückenschonung im Sitzen auszuüben.

(Sitzmöglichkeiten werden gegeben).

- Die Müllbehälter für Speiseabfälle werden immer nur ½ befüllt und kommen erst dann in die bereitgestellten Abfalltonnen (sonst Gewicht zu schwer).

- Durch Installation einer Dehydrationsanlage müssen an diesen Arbeitsplätzen keine Speisereste umgefüllt werden. (Siehe Müllentsorgung)!

Maschine 3: Einlegen  von Tassen; Plastikteilen usw.

- Catering Rücklauf einlegen

- Transportsicherungsbügel von Tabletts entfernen

- Abnehmen (Frühschicht 2 Personen – Spätschicht 3 Personen) der Geschirrteile und Sortieren in die bereitgestellten Transportwagen 

- aussortieren von Schmutz und Bruchgeschirr

- Das Sammelregal darf nur in „Augenhöhe“ befüllt werden (sonst   Kopfverletzungsgefahr)!

- Bereitstellen und wegschieben der Spenderwagen

(Umgang mit Spenderwagen siehe „Allgemeines“)!

- Besteckteile beobachten damit Kiste nicht überladen wird

- Zur Reinigung der Spülmaschinen müssen die Mitarbeiter körperlich geschont werden, d.h. sich abwechseln und schwere Siebe sollen von 2 Personen entnommen / eingelegt werden.

- Die Reinigungsmittel der Spülmaschinen werden automatisch dosiert. Somit ist kein Kontakt  damit möglich.

- Das Gehäuse wird regelmäßig auf Unversehrtheit überprüft sowie auch das Förderband.

Maschine 4 – Besteck und Tabletts

An dieser Maschine kein Personaleinsatz, da automatische Abräumung des Bestecks und Eintaktung der Tabletts.

Gefüllte Spenderwagen müssen vom Mitarbeiter der  Maschine 3 ausgetauscht werden.

Maschine 5 – Gläserspülmaschine

Einsortierung des Gläserrücklaufs vom Casino und Cateringrücklauf.

Einsatz nur stundenweise.

5. Spülküche Ebene 99 – Besteck

- Besteckkisten befüllen für Frühstück-, Mittag-, Abendessen

- Sortierung in Besteckmulden

- Servietten in Bestecktüten geben und mit Besteck füllen.

- Transportwagen für die Küche stehen zur Verfügung.

- Reinigung der Besteckmulden – sowie Kisten werden regelmäßig durchgeführt.

- Tägliche Reinigung des Arbeitsplatzes.

- Richtiges Heben der befüllten Besteckkisten:

wenn Kiste voll ist, Kollegen zur Unterstützung bitten (tragen helfen) oder Kiste zur Rückenschonung nur 1/2 voll werden lassen.

- Besteckregal nur in Körperhöhe beladen.

6. Spülküche Ebene 99 – Springer / Ebene 00

- Küchenbereich mit Spenderwagen bzw. Geschirrteilen bestücken mit dem                erforderlichen Geschirr für die Früh-, Mittag-, Spätbänder.

- Rücktransporte der Spender-, Wärmewagen zur Spülküche über den Lift.

- Kakerlakenfallen auslegen im gesamten Bereich der Küche.

- Die Spenderwägen dürfen nicht überladen werden.

- Richtiger Anschub – sonst Umkippgefahr!

- Alle Spender-, Wärme-, Transportwägen werden regelmäßig vom Spülküchenpersonal desinfiziert und gereinigt (Staub- sowie Porzellanteilchen aus den Wägen entfernt).

7. Küchenreinigung (Fußboden) Ebene 00 (Fliesenboden) – Einsatz eines Reinigungsautomaten

Die Küche wird täglich mit Hilfe von Reinigungsautomaten gereinigt (ebenso der Bereich Spülküche). Dazu zählt auch noch die Reinigung sämtlicher Küchennebenräume.

Jeden Abend nach Erledigungen der Spätbandarbeiten werden die Aufzüge gründlich gereinigt (Böden-, Innen- sowie Außenwände des Liftes).

Das zuständige Arbeitspersonal wurde für die Bedienung sämtlicher Reinigungsautomaten unterwiesen und auf Gefahren beim Umgang mit den Maschinen hingewiesen.
Bedienungsanleitungen hierfür sind im Ordner zu finden.

8. Küchenbereich Ebene 00 – Kanalreinigungen / Ebene 99 Spülküche

- Tägliche Reinigungsmaßnahmen der Ablaufkanäle vor den Kochkesseln – sowie alle Gullys im gesamten Küchenbereich.

- Reinigung der Kanalgitter in der Spülküche.

Die Mitarbeiter sind verpflichtet, zum Gitter entnehmen (sowie wieder einlegen) Sicherheitsschuhe und dicke Arbeitshandschuhe zu tragen – wegen erhöhter

Verletzungsgefahr!

Auf die richtige Haltung beim Bücken und Hoch heben ist zu achten.

9. Küchenbereich Ebene 00 – Topfspüle

Alle Geschirrteile, Maschinenteile sowie Transportgeräte vom gesamten Küchenbereich müssen im Bereich „Topfspüle“  gereinigt werden. Anschließend werden sie wieder zum vorgesehenen Arbeitsplatz zurücktransportiert und einsortiert.

- Reinigung der Spülmaschine sowie des Topfspülraumes und des Wagenwaschplatzes 

- Zählen zum täglichen Arbeitsablauf.

Die Betriebsanweisung ist für alle Mitarbeiter sichtbar und jederzeit griffbereit.

(siehe Aushangtafel an Wand)

10. Müllentsorgung werktags – Ebene 99

Müllentsorgung von Speiseresten – Papier – Leergut  (Glas)  in die vorgesehenen Abfallcontainern (muss strengstens getrennt werden!) 

Getrenntes Sammeln von Speiseresten, Restmüll, Kartonage + Plastik + Glas + Porzellan + Kaffeemehl, Konserven.

Biomüll und Restmüll werden mehrmals täglich entsorgt, der Rest gegen Dienstende.

Einweisung der Mitarbeiter – Hubaufzug ist dokumentiert.

Die Tonnen mit den Speiseresten werden bis zur Abholung in einem Kühlraum gelagert.

Container 10 = Kartonage

Container 12 = Klinikabfall

Container 16 = Kaffeemehl

Container 17 = Porzellan

Container 18 = Glas

Container  Lagerrampe – Küche  = Konserven

Für Infektionsmüll auf Patiententabletts (z.B. Spritzen) usw. stehen Kanülenboxen zur Verfügung. Wenn sich Nadeln o.ä. auf den Tabletts befinden, werden sofort die zuständigen Stationen vom Sicherheitsbeauftragten informiert – da dies nicht vorzufinden sein darf wegen erhöhter Ansteckungsgefahr der Mitarbeiter!

- Jeder Mitarbeiter muss auch vor Beschäftigungsbeginn gegen Hepatitis geimpft werden!

- Sollte sich ein Mitarbeiter verletzt haben trotz aller gegebenen Vorsichtsmaßnahmen, wird er sofort zu Arzt geschickt  und im Verbandsbuch dokumentiert um evtl. eine Ansteckung mit Hepatitis auszuschließen. (Siehe Aushang Nadelstichverletzungen!)

Um die Speiseresteentsorgung zu verringern wird eine „Dehydrationsanlage“ eingebaut:
- damit wird der Restmüll um 80% reduziert.

- 3 Eingabe- und eine Ausgabestation mit Vorwaschdüsen          

- Es wird nur noch 1 Müllstation benötigt.

- Das Abfallvolumen wird auf 5 Tonnen täglich reduziert (vorher 20 Tonnen)!

- Die Mitarbeiter haben eine geringere Geruchsbelästigung sowie einen sauberen Arbeitsplatz.

- Das Förderband und die Spülmaschinen werden weniger verunreinigt => Verbesserung der Hygiene.

11. Müllentsorgung am Wochenende – Ebene 99

- Fachgerechte Klinikmüllentsorgung in die Behälter nach Vorgabe des Klinikums (auch Infektions- u. Giftmüll). (Siehe auch Punkt 10)!

- Die Spülküchenmitarbeiter sind am Wochenende für diese Aufgabe zuständig.

- Sie wurden für den Umgang mit der Hebebühne vertraut gemacht und eingewiesen (Einweisungsnachweis liegt vor).

- Ebenso wurden die Mitarbeiter für die Entsorgung des Infektions- und Giftmüll eingewiesen.

12. Kühlhausreinigung – Ebene 00 – Küche

Die Kühlhausreinigung wird stets mit der Reinigungsmaschine durchgeführt.

Auch hier wird jeder Mitarbeiter,  der in diesem Bereich arbeitet gründlich eingewiesen und mit der Maschine vertraut gemacht (Dokumentationsnachweise liegen vor).
Es darf nur mit Arbeitskleidung (langärmelig wegen Unterkühlung) und Arbeitssicherheitsschuhen in den Kühlräumen gearbeitet werden.

Im Konserven – Regalbereich ist es Pflicht, einen Schutzhelm zu tragen (zum Schutz vor herabfallenden Konserven)!

13. Spülküche Ebene 99 – Reinigung der Wärmewagen / Spenderwagen

- Spender- sowie Wärmewagen dürfen nicht überladen werden (Umkippgefahr)! Daher nicht seitlich geschoben werden (jeder neue Mitarbeiter wird mündlich belehrt!

- Wenn bei den Spenderwagen die Feder kaputt ist, muss er gleich zur          Reparatur gebracht werden (=Verletzungsgefahr der Hand)!

- Regelmäßige Desinfektion bzw. Reinigung der Wägen (Staub u. Scherbenteileentfernung sind selbstverständlich.

Nähere Anhaltspunkte stehen in der Gebrauchsanleitung „Fahrbahre Modelle /Stapel- u. Ausgabegeräte für Geschirrteile!“
14. Reinigungskammern Ebene 99/Spülküche - Reinigungsstützpunkt Raum Nr. 787

- Desinfektions-/Reinigungsmittel – Kanister nur in weißen Kisten aufbewahren. 

- Säurehaltige sowie leicht brennbare Mittel werden separat gelagert

- Dosiervorschriften hängen aus. Die Mitarbeiter sind in der richtigen Dosierung der vorhandenen Reinigungsmittel  unterwiesen.

- Betriebsanweisungen  hängen aus.

16.  Allgemeine Arbeitsvorgänge:

- Regale dürfen mit Kartons; Kisten mit Inhalten usw. nicht überladen  werden. (Verletzungsgefahr)!

- Zur Deckenreinigung werden Teleskopstangen und Sicherheitsleitern zur Verfügung gestellt.

17. Arbeitsgeräte

1.
Reinigungsautomat „Hakomat B 755“

Personal eingewiesen und dokumentiert

Bedienungsanleitung liegt vor

UVV-Prüfung durchgeführt und dokumentiert

2.
Einscheibenmaschine  -  Hako – Super 43/180

Personal ein gewiesen und dokumentiert

Bedienungsanleitung liegt vor.

3.
Hochdruckreiniger  „ falch R3“

Bedienungsanleitung liegt vor

Betriebsanweisung liegt vor

UVV-Prüfung veranlasst

Personal eingewiesen und dokumentiert
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