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Caratteristiche di massima:

Conformità ISO 15883:4

Sistema di connessione strumento unica trasversale al sistema di

asciugatura;

Sistema di cesti removibili dalla vasca (maggior ergonomia di

connessione strumento);

Camera di lavaggio con arrotondamenti per facilitare la

circolazione dei chimici, a tenuta stagna, con isolamento

termoacustico e costruita in acciaio inox per una migliore

resistenza ai chimici;

Porta con apertura a mani libere;

Sistema di blocco dello sportello in ciclo e sblocco a ciclo ultimato;

Sistema antireflusso dell’acqua per impedire la contaminazione

dell’acqua di rete (UNI EN 1717);

IL PUNTO DI PARTENZA: CHECK LIST REQUISITI LAVAENDOSCOPI



Caratteristiche di massima:

Pompe per i canali degli endoscopi;

Pompa aria (per effettuare il test di tenuta degli endoscopi);

Possibilità di trattare endoscopi con n° 8 canali ciascuno (un

canale per il test di tenuta e n° 7 canali funzionali)

Disinfezione di tipo chimico a bassa temperatura per endoscopi

rigidi, flessibili e sonde TEE;

Ciclo di Autodisinfezione dei circuiti idraulici;

Autodisinfezione di tipo termico (preferibile secondo normativa UNI

EN ISO 15883-4 paragrafo 4.3.1);

IL PUNTO DI PARTENZA: CHECK LIST REQUISITI LAVAENDOSCOPI



Caratteristiche di massima:

Controllo temperature attraverso sonde dedicate; 

Controllo della pressione e del flusso per ogni canale di ogni 

endoscopio; 

Verifica presenza dei prodotti chimici con tecnologia RFID; 

Doppio controllo della quantità di chimico/disinfettante 

immesso; 

Doppio controllo della quantità di acqua immessa; 

Controllo della fase di tenuta sia prima dell’avvio che durante 

l’esecuzione di tutto il ciclo di trattamento; 

IL PUNTO DI PARTENZA: CHECK LIST REQUISITI LAVAENDOSCOPI



Caratteristiche di massima:

Sistema di interfaccia utente touch-screen, visualizzazione

delle singole fasi del ciclo di lavaggio con evidenza del tempo

residuo;

Sistema di autodiagnosi completo per facilitare l’assistenza

tecnica;

Memorizzazione tipologia endoscopi (marca & modello) +

operatori;

Memorizzazione completa di almeno 800 cicli;

Controllo totale delle fasi del ciclo, tempo, temperatura,

dosatura chimici, range di pressione sui canali, quantità

dell’acqua, asciugatura;

Avvisi acustici di guasto e fine ciclo;

Possibilità doppia porta sporco/pulito;

IL PUNTO DI PARTENZA: CHECK LIST REQUISITI LAVAENDOSCOPI



Caratteristiche di massima:

Memorizzazione dei cicli effettuati con registrazione degli eventi;

Predisposizione per il collegamento alla rete ethernet locale;

Livelli di Password per accesso alla programmazione;

Doppio sistema di filtri batteriologici per l’acqua dei risciacqui

finali. I filtri dovrebbero essere caricati positivamente per la

rimozione delle endotossine);

IL PUNTO DI PARTENZA: CHECK LIST REQUISITI LAVAENDOSCOPI



Caratteristiche di massima:

Sistema di filtrazione dell’aria compressa a 0,2 micron in grado di 

garantire l’assoluta sterilità del processo (optional connessione 

all’aria medicale); 

Possibilità di impostare l’orario per l’esecuzione automatica del 

ciclo di autodisinfezione; 

Software di tracciabilità; 

Doppio PLC di controllo (IMS); 

Possibilità di informatizzare il processo di trattamento tramite il 

riconoscimento dell’operatore e/o dell’endoscopio mediante lettori 

di bar-code e/o lettori trasponder. 

IL PUNTO DI PARTENZA: CHECK LIST REQUISITI LAVAENDOSCOPI



FUNZIONAMENTO LAVAENDOSCOPI

STEP AVVIO CICLO

1. Preparazione degli endoscopi

Per essere correttamente riprocessati all’interno di una lavaendoscopi gli strumenti devono subire una 

pre-detersione ed un lavaggio manuale. Seguire le indicazioni delle Linee Guida di riferimento Nazionali 

in vigore, le indicazioni del produttore e i protocolli interni. 

2. Verifica connettori strumenti endoscopici 

I connettori di connessione degli strumenti endoscopici dati a corredo con la macchina o integrati 

successivamente, devono essere verificati giornalmente dagli operatori 

3. Avvio ciclo 

Una volta impostati e verificati tutti i parametri di funzionamento macchina e collegato l’endoscopio si può 

avviare un ciclo di ricondizionamento certificato e validato in conformità alla ISO 15883:4

4. Dati tracciabilità (LOG IN)

• Inserimento manuale ID utente/endoscopio/avvio ciclo automatico alla chiusura porta

• Inserimento tramite Barcode Reader: scansione barcode label con ID operatore/strumento/avvio 

ciclo automatico alla chiusura porta

• Inserimento tramite RFID Reader: scansione RFID con ID operatore/strumento/avvio ciclo 

automatico alla chiusura porta (etichette RFID, tags, braccialetti)



5. Fasi ciclo

• Test di tenuta per verificare eventuali perdite dello strumento ed evitare

infiltrazioni (lo strumento deve essere mantenuto in pressione durante tutto il

ciclo)

• Pre-risciacquo iniziale per la rimozione di eventuali residui di detergente della

fase di lavaggio manuale

• Fase di detersione

• Risciacquo intermedio post detersione

• Fase di disinfezione e/o sterilizzazione liquida

• Risciacqui finali con acqua batteriologicamente pura

• Spurghi canali con aria medicale

• Test di tenuta finale

• Optional completa asciugatura dello strumento

• LOG OUT operatore/strumento  Apertura porta

• Report di stampa/trasferimento dati software tracciabilità

• Opzione ciclo «test microbiologici»

FUNZIONAMENTO LAVAENDOSCOPI



ALLARMI/AVVISI LAVAENDOSCOPI

La lavaendoscopi deve essere in grado di segnalare agli operatori eventuali

anomalie tramite allarmi visibili sul display ed acustici.

Il manuali a corredo della macchina devono riportare i codici errori con le

cause e le possibili soluzioni.

Elenco degli allarmi più frequenti:

 Test di tenuta non superato

 Assenza alimentazione elettrica/idraulica

 Chimico non sufficiente – Perdita chimici nel vano dedicato

 Ostruzione canale

 Disconnessione canale

 Temperatura acqua non raggiunta o eccessiva

 Chiusura porta

 Timeout fasi ciclo

 PLC macchina in blocco

 Vasca troppo piena



PROTOCOLLO PULIZIA/MANUTENZIONE

UNI/TR 11662 

2016



TRAINING OPERATORI LAVAENDOSCOPI

UNI/TR 11662 

2016



CONVALIDE LAVAENDOSCOPI

UNI/TR 11662 

2016



CONCLUSIONI

Verificare sempre:

• La conformità alle Normative Europee, Internazionali e 

Nazionali

• La documentazione apparecchiatura – Certificazioni, Manuali, 

Scheda tecniche

• Le schede tecniche e di sicurezza chimici

• Le istruzioni del fabbricante in termini di utilizzo e 

manutenzione 

• L’esecuzione della sorveglianza microbiologica su macchine e 

strumenti

• L’esecuzione di PQ annuali




