Desinfektionsplan

ABC Unternehmen Abteilung XY Stand: Datum
WAS? WANN? WOMIT? WIE?
MalRnahmen Haufigkeit Praparat / Produkt Konz. EwWz Durchfiihrung
Vor Arbeitsbeginn.
Nach Toilettenbe- Praparatin die hohlen, trockenen Hande
such. Nach Pausen. geben und gemaf Standard-Einreibe-
{rwv% Hygienische Nach Kontakt mit Sterillium gebr.- 30 Sek methode (EN 1500) Uiber die gesamte Ein-
Handedesinfektion | Fleisch, Fisch und | - einreiben - fertig " | wirkzeit hinweg bis zu den Handgelenken
Geflugel. Nach kréftig einreiben. Hande Uber die gesamte
Entsorgungs- und Einwirkzeit feucht halten.
Reinigungsarbeiten
Vor einer die Haut Produktaus Spenderoder Tube entnehmen
belastenden Tatig- und griindlich in die sauberen, trockenen
@ Spezieller Haut- keit. Hautschutzpro- | Baktolan protect gebr.- Hande einreiben.

- 3 schutz dukte sind kein - einreiben - fertig Dabei mit dem Handriicken beginnen und
Ersatz fur Schutz- besonders auf Fingerzwischenraume und
handschuhe! Nagelbetten achten.

Nach Toilettenbe-
such, Naseputzen.
Eg: gg&iﬁp m;ﬁ;zﬁggr _ Hande mit Wasser an__feuchten, Produkt ent-
Handereinigung hyg. Handedesinfek- Baktolin gebr.- nehme_n und auf_schaur_pen_. .
-_ tion. Bei Wechsel - waschen - fertig AnschlieRend Hande grindlich abspilen und
) . mit Einmalhandtuch trocknen.
des Arbeitsplatzes.
Vorm Essenaustei-
len.
’B'aCh ener d'e..HaUt Creme oder Lotion auf den Handriicken
elastenden Tatig- ; P . -
()00 keit. Insbesondere | Baktolan ebr - geben,vondortgleichmaRigin beide Hande
Handepflege vorArbeitsbe inn-in | - einreiben - ?erti : einmassieren. Pflegefilm einziehen lassen.
@ P ginn, 9 Fingerzwischenrdume und Nagelbetten be-
ausen und nach
; achten.
Arbeitsende.
Zum Entfernen von Produktresten mit ange-
Warmes Wasser feuchtetem Einmaltuch abwischen und
Aufbereitung von e durchspilen.
Dosier- und Spen- SBSLLendvsg;EIsael Desinfektionsmittel durchspdlen, einwirken
derpumpen : Bacillol AF gebr.- 5 Min lassen und Pumpe anschlieRend leer pum-
- wischen/spulen - | fertig " | pen. Nicht nachwischen. Nach Trocknen
einsetzen oder staubfrei lagern.
M Zum Entfernen von Produktresten mit ange-
Warmes Wasser feuchtetem Einmaltuch abwischen. Gehéuse-
Aufbereitung des | Bei jedem Fla teil am Pumpenauslauf besonders beachten.
i« Mit einem mit Desinfektionsmittel befeuchte-
Spendergehauses | schenwechsel. Bacillol AF gebr.- 5 Mi ten Einmaltuch abwischen. Vollsténdig benet-
X . . in. . . .
- wischen/spruhen - | fertig zen, nicht nachwischen. Unzugéangliche
Flachen einsprihen.
. Alle Flachen sind mit einem mit Desinfekti-
l _ 1 x taglich und Mikrobac food 0.5% %DS\}dG') onsmi;tel angefeL_Jchteten sauberen Tuch
T' Arbeitsflachen nach Benutzung abzuwischen. GleichmaRig benetzen. Nach
L L ’ : - EWZ mit Leitungswasser nachwischen (nur
Bacillol AF ?et_)r.- 30 Min. bei Mikrobac food).
ertig
Alle Flachen sind mit einem mit Desinfekti-
Contai Nach Benut Mikrobac food 05 % 1Std. [onsmittel angefeuchteten sauberen Tuch
ontainerwagen ach benutzung. - wischen - ™70 (DVG) | abzuwischen. Gleichm&Rig benetzen. Nach
EWZ mit Leitungswasser nachwischen.
s Alle Flachen sind mit einem mit Desinfekti-
Regalsysteme Eﬁ!ggﬁ;ﬂféﬁ}s' Mik_robac food 0.5 % 1Std. onsmi'ttel angefeL_Jchteten sauberen Tuch
Bedarf - wischen - ’ (DVG) | abzuwischen. GleichmaRig benetzen. Nach
e ' EWZ mit Leitungswasser nachwischen.
I Von auBen und innen grindlich mit einem mit
Waschbecken Ie?g!'gcggéjﬂgeéhkfelfs' Baccalin 25% 1Std. | Desinfektionsmittel angefeuchteten Tuch
Bedarf Sanitérreiniger auswischen. Dabei immer von auf3en nach
' innen arbeiten.
- Mittels einer Birste die Sielgitter desinfizie-
Te_lg!lche Unterhalys— . rend reinigen. Ggf. alle abnehmbaren Einzel-
Abfluss lrgelnlgung und bei Baccalin 25% 1 Std. teile mit FlgéchengDesinfektionsmitteI desinfi-
edarf. -
zieren.
Die BGR 250, TRBA 250 und die RKI-Richtlinie missen berlcksichtigt werden




Desinfektionsplan

ABC Unternehmen Abteilung XY Stand: Datum
WAS? WANN? WOMIT? WIE?
MalRnahmen Haufigkeit Praparat / Produkt Konz. EwWz Durchfiihrung
Der Kuhlschrank istinnen von oben nach
Kuhlschrank / gsic\r}e?g(t:?lurﬁﬂt-zung Mikrobac food 0.5 % 1sStd. [unten desinfizierend zureinigen. GleichméRig
Kuhlanlage sofort - wischen - ' (DVG) | benetzen. Nach EWZ mit Leitungswasser
: nachwischen.
: Alle Flachen sind mit einem mit Desinfekti-
S_7 Kiichen- Mikrobac food 0.5 % (lDS\}dG') onsmittel angefeuchteten sauberen Tuch
m eratschaften Nach Benutzung. abzuwischen. Gleichmafig benetzen. Nach
9 Bacillol AF ebr.- 30 Min EWZ mit Leitungswasser nachwischen (nur
?ertig' * | bei Mikrobac food).
0000000 . . ) gebr.- .
@ Geschirr Nach Verwendung. | Reinigungsmittel fertig Manuelle Aufbereitung.
f’" Tagliche desinfizie-
= . rende Unterhaltsrei- | Mikrobac food 1std. [ Desinfizierendreinigen. Nur mitordnungsge-
E:i Geschirrlaufband nigung und nach - wischen - 0.5% (DVG) | maR aufbereiteten Putzutensilien arbeiten.
‘ Gebrauch.
: Alle Flachen sind mit einem mit Desinfekti-
Brot- / Wurst- Mikrobac food 0.5% %DS\}dG') onsmittel angefeuchteten sauberen Tuch
l Schneidemaschine Nach Benutzung. abzuwischen. Gleichmafig benetzen. Nach
. ) - EWZ mit Leitungswasser nachwischen (nur
Bacillol AF ?e?tt;g 30 Min. bei Mikrobac food).
i Tagliche Unterhalts-
Flache reinigung. Mikrobac food 0.5 % 1std. [Flachennasswischen, gleichmaRig benet-
(allgemein) Nach jeder Benut- | - wischen - ’ (DVG) | zen. Abtrocknen lassen.

zung.
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Berufs- / Schutz- /
Bereichskleidung

Taglicher Wechsel
und nach Ver-
schmutzung.

Wascheaufbereitung zufiihren.

Die BGR 250, TRBA 250 und die RKI-Richtlinie missen berlcksichtigt werden




