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	Desinfektionsplan Lagerraum
Pflegeeinrichtung Musterhausen
	

	

	Was?
	Wann?
	Wie?
	Womit?
	Wer?

	Händedesinfektion
	vor Dienstbeginn und Speisen-zubereitung, nach Umgang mit Fleisch, Fisch, Geflügel, Eiern, Gemüse, Salat und nach Toilettenbesuch
	Entnahme der gebrauchsfertigen Lösung aus dem Spender, einreiben, bis Hände trocken sind


	Poly-Alkohol
Hände-Antiseptikum

3 ml, 30 Sekunden
	alle

	Hände waschen
	vor Dienstbeginn und Speisen-zubereitung, nach Umgang mit Fleisch, Fisch, Geflügel, Eiern, Gemüse, Salat und nach Toilettenbesuch
	Entnahme der Seife aus dem Spender, mit Einmal-Handtuch abtrocknen


	Curacid Waschlotion
	alle

	Böden

	täglich desinfizieren
	feucht wischen
	Curacid DR 100
2%, 15 Minuten

200 ml auf 10 Liter


	Küchenpersonal

	Regale
	wöchentlich desinfizieren
	feucht wischen
	Curacid DR 100

2%, 15 Minuten

200 ml auf 10 Liter


	Küchenpersonal

	Inventar, Schränke, Arbeitsflächen
	wöchentlich und bei Bedarf desinfizieren
	bei starker Verschmutzung zuerst reinigen, dann desinfizieren

	Curacid DR 100

2%, 15 Minuten

200 ml auf 10 Liter
	Küchenpersonal 

	Behälter
	bei Bedarf
	feucht wischen
	Curacid DR 100

2%, 15 Minuten

200 ml auf 10 Liter 

	Küchenpersonal

	Tische, Stühle, Ablagen
	täglich desinfizieren
	feucht wischen
	Curacid DR 100

2%, 15 Minuten

200 ml auf 10 Liter

	Küchenpersonal

	Merke:

Bei Desinfektionsmaßnahmen sind Konzentrationen und Einwirkzeiten zu beachten. 
Laut TRBA 250 sind beim Umgang mit Desinfektionsmitteln Schutzhandschuhe zu tragen.

Stand: 10/2008 ● Hygienebeauftrage(r):XY
PICO-Medical GmbH ● Ottensener Str. 18 ● 22525 Hamburg ● www.picomedical.de

Tel. 040/54 76 78 60 ● Fax 040/54 76 78 62


