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	Pflegerische oder hauswirtschaftliche Mitarbeiter
	Wohngruppenküche
	Revision: 
Gültig ab:



	Maßnahme

	Indikation und Häufigkeit
	Ausführung, ggf. Durchführungsort
	Mittel, Konzentration, Einwirkzeit (EWZ)
ggf. Durchführung[footnoteRef:1]PK-0 [1: PK-0 Tragen Sie in dieser Spalte bitte die durchführenden Personen ein. Dies ist vor allem dann notwendig, wenn die Zuständigkeit (z.B. Pflege oder Hauswirtschaft) strittig ist.] 


	Händereinigung und –desinfektion

	Allgemeine Haut- und Handpflege
	mehrmals tägl.
	Hände einkremen
	[footnoteRef:2]PK-1 [2: PK-1 Tragen Sie hier bitte die Bezeichnung des bei Ihnen gebräuchlichen Produktes zur Handpflege ein (meist Öl in Wasser-Creme)] 


	Hautschutz vor Feuchtigkeit
	vor Arbeiten mit Wasserkontakt
· zum Dienstende
	Hände einkremen
	[footnoteRef:3]PK-2 [3: PK-2 Tragen Sie hier bitte die Bezeichnung des bei Ihnen gebräuchlichen Hautschutz-Produktes ein (meit Wasser-in-Öl-Creme)] 


	Hände waschen
	zum Dienstbeginn
bei Verschmutzung
nach Umgang mit Rohware*
nach Spülarbeiten
	Hände waschen
mit Einmaltuch abtrocknen
	gebrauchsfertige Waschlotion

	Hygienische Händedesinfektion

	zum Dienstbeginn und zum Dienstende
vor Betreten des Küchenbereiches
nach dem Toilettengang, Naseputzen etc.
	Hände müssen vor Desinfektion trocken sein
3 ml Desinfektionsmittel in der Hand verreiben, bis Hände trocken sind
Fingerkuppen, Nagelfalze sind mit einzubeziehen
	.[footnoteRef:4]PK-3 [4: PK-3 Tragen Sie hier bitte die Bezeichnung des bei Ihnen verwendeten alkoholischen Händedesinfektionsmittels ein] 

gebrauchsfertig
30 Sek. 

	Desinfektion von Flächen, Einrichtungen und Inventar

	Fußboden, Türen, Wände, Möbel, Großgeräte
	täglich
	reinigend wischen bzw. abwischen
	.[footnoteRef:5]PK-4 [5: PK-4 Tragen Sie hier bitte die Bezeichnung und die Konzentration des bei Ihnen verwendeten Flächenreinigers ein] 

.
Benutzung nach Abtrocknen möglich

	Arbeitsflächen
	sofort nach der Verarbeitung von Rohwaren*
bei Verschmutzung
vor Verlassen der Küche
	Flächen frei machen
mit Lappen bzw. Wipe desinf. reinigen
nicht nachtrocknen
Haushaltshandschuhe tragen!
	.[footnoteRef:6]PK-5 [6: PK-5 Tragen Sie hier bitte die Bezeichnung, die Konzentration und die Einwirkzeit des bei Ihnen verwendeten DVG-gelisteten Küchendesinfektionsreinigers ein] 

.
.
bei Zwischendesinfektion Benutzung nach Abtrocknen möglich

	Mixer, Aufschnitt- und Brotschneidemaschine
	wenn benutzt vor Verlassen der Küche
	Maschine gemäß Herstellerangaben demontieren
Einzelteile in Geschirrspülmaschine geben
Gerät von außen desinfizierend abwischen
Haushaltshandschuhe tragen!
	.PK-5
.
.

	Geschirr, Töpfe, Besteck
	nach Benutzung
	in Geschirrspülmaschine geben
erst lagern, wenn Gegenstände trocken sind
	

	Kühlschränke
	[footnoteRef:7]PK-6 [7: PK-6 Tragen Sie hier bitte in Abstimmung mit dem Hygieneplan ein, in welchen Intervallen die routinemäßige Reinigung von Kühlschränken stattfinden soll (z.B. monatlich).] 


	Kühlschrank leerräumen
frische Lösung und Lappen verwenden
von außen und innen reinigend abwischen
Haushaltshandschuhe tragen!
	Wasser mit etwas Geschirrspülmittel

	Abfallbehältnisse
	wöchentlich
	stets Innenbeutel verwenden
mit Lappen oder Wipe desinf. reinigen
nicht nachtrocknen
Haushaltshandschuhe tragen!
	. PK-5


* „Rohware“ ist der Sammelbegriff für rohes Fleisch bzw. Geflügel, rohen Fisch, Wurstwaren, Frischgemüse
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