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Hygiene – Merkblatt (in der Einrichtung archivieren)
Name Teilnehmer*in :
Spezielle Händehygiene

Hände müssen gereinigt werden
· beim Betreten der Einrichtung

· unmittelbar vor Arbeitsbeginn

· nach jedem Toilettenbesuch

· nach Beendigung von Reinigungs- und Schmutzarbeiten

· nach dem Anfassen von verschmutzten Gegenständen

· nach dem Anfassen von verschmutzten oder keimhaltigen Rohwaren, insbesondere von tiefgefrorenem oder frischem Geflügel

· nach Husten oder Niesen

· nach dem Anfassen von Abfall, Taschentüchern, Wechselgeld etc.

Wie Hände gereinigt oder desinfiziert werden müssen:
· gründliches Waschen der Hände mit flüssiger Seife unter fließendem Wasser für mindestens 30 Sekunden

· Abtrocknen der Hände mit Papier-Einweghandtüchern aus dem Spender

· Desinfektion der Hände durch Einreiben mit dem Desinfektionsmittel aus dem Spender. Die Einwirkzeit des Präparates - 30 Sekunden - unbedingt einhalten.
Nahrungszubereitung + Küchenhygiene
Hauswirtschaftspersonal ist jeder, der die Küche betritt und Speisen zubereitet oder anleitet

· Bei Eintritt in die Küche Hände waschen und abtrocknen
· Nur einwandfreie Lebensmittel verwenden

· Geöffnete Packungen, sind mit „ geöffnet am“  zu versehen

· Nach dem Mittagessen werden die Speisereste max. 24 Std. im Kühlschrank aufbewahrt oder versehen mit dem Produktionsdatum eingefroren
· Alle Arbeitsgeräte sowie das Geschirr werden in der Spülmaschine gereinigt
· Holzbretter und Holzlöffel sind in der Küche verboten
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