
Obszar brudny, 
strona czarna
Cel: ochrona pracowników  
przed ew. skażonymi mytymi 
przedmiotami

Obszar czysty, 
strona biała
Cel: ochrona czystych umytych 
przedmiotów przed ponownym 
skażeniem  

2 Przygotowanie, transport 
Pracować w rękawiczkach 

Wykonywać prace szybko i bezpiecznie 

W przypadku zmiany pomieszczenia:  
dotykać klamek czystymi rękami  
lub w czystych rękawiczkach 

3 Załadunek 
maszyny

Pracować w rękawiczkach
Prawidłowo wkładać myte przedmioty 
(wg instrukcji obsługi) 
Otwierać drzwi maszyny czystymi ręka-
mi lub w czystych rękawiczkach
Po zamknięciu: umyć/zdezynfekować 
ręce lub zutylizować zużyte rękawiczki 
Umywalka, dozownik rękawiczek, kosz 
na śmieci

4 Mycie i ew. de-
zynfekcja

Naciskać przycisk urucho-
mienia czystymi rękami lub 
w czystych rękawiczkach 
Zwracać uwagę na komu-
nikaty; ew. uzupełnić środki 
chemiczne

5 Suszenie 
Nie dosuszać ręcznie (ręczniki = 
ryzyko higieniczne); nie sztaplować 
wilgotnych umytych przedmiotów

Regały do ociekania i suszenia, 
szafka susząca

6 Wyjmowanie
Dotykać umyte przedmioty 
czystymi rękami  
lub w czystych rękawiczkach

7 Kontrola
Optyczna kontrola 
czystości
Negatywny wynik: ustalić 
przyczynę, skontaktować się 
z serwisem
W zależności od mytych 
przedmiotów wymagane mogą 
być dodatkowe kontrole

8 Przechowywanie
Tylko czyste i suche umyte 
przedmioty; zagwarantować 
bezpieczeństwo higieniczne 
(ew. zapakować)

Wystarczająca liczba regałów 
do przechowywania

MEIKO:  

pętla higieniczna
HYGIENE
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1 Odbiór
Dotykać wyposażenie 
przeznaczone do my-
cia przez rękawiczkę 

Legenda:

Zalecenia w zakresie postępowania	 Zagrożenia dla higieny	 Zalecenia w zakresie planowania

0 Użytkowanie
czego:	 naczyń, sztućców, szklanek

czego:	 naczyń sanitarnych (basenów sanitarnych, kaczek sanitarnych itp.)

czego:	 sprzętu ochronnego (masek oddechowych, automatów oddechowych itp.)

przez kogo: uczestników cateringu, pacjentów, grupy operacyjne


