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Hygienemanagement und Infektionsprophylaxe sind für jedes Qualitätsmanage-
ment unentbehrlich.

Hygiene ist eine präventive Aufgabe, die der Sicherheit und Gesunderhaltung
der Klienten und der Mitarbeiter dient. Die Einhaltung der Infektionshygiene
erfordert Überwachungstätigkeiten ebenso wie das richtige Verstehen von
Hygienevorschriften. Allerdings ist neben der Überwachung auch die Anleitung
und Beratung der Mitarbeiter ein außerordentlich wichtiger Aspekt, der häufig
von Hygienebeauftragten übernommen wird.

Dieses Buch ist eine Umsetzungshilfe und Anleitung zur internen Qualitätssiche-
rung in Sachen Hygiene und Infektionsschutz. Ein besonderes Anliegen ist es
dabei, die Anforderungen aus dem Arbeits- und Gesundheitsschutz in ein beste-
hendes Hygienemanagement zu integrieren sowie Ansätze zur Implementierung
zu zeigen.

Der Autor hat eine Fülle von Informationen zum betrieblichen Hygienemanagement
und der Infektionsprävention in der stationären Pflege zusammengetragen. So
lassen sich frühzeitig prozesskritische Verfahren (z.B. potentielle Gefährdungen)
bei der Umsetzung der Anforderungen der Infektionshygiene erkennen und
Fehlerquellen ausschließen oder minimieren.
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Vorwort

Hygienemanagement und Infektionsprophylaxe gelten als ein wichtiger und unentbehr-
licher Teil des Qualitätsmanagements und der internen Qualitätssicherung für alle ambu-
lanten, teil- und vollstationären Pflegeeinrichtungen. Auch wenn sich dieses Werk primär
auf die stationäre Pflege bezieht, sind Teilaspekte selbstverständlich auch für die ambu-
lante Pflege von Gültigkeit.

Dieses Buch dient als Umsetzungshilfe und Anleitung zur internen Qualitätssicherung in
den Pflegeeinrichtungen bezüglich Hygiene und Infektionsschutz und angrenzender
Sachgebiete. Ein besonderes Anliegen ist es dabei, die Anforderungen aus dem Arbeits-
und Gesundheitsschutz in ein bestehendes Hygienemanagement zu integrieren sowie
Ansätze zur Implementierung anhand von Praxisbeispielen aufzuzeigen.

Angepasst an die einrichtungsspezifischen Verfahren, Gegebenheiten und infrastrukturellen
Rahmenbedingungen sind die Maßnahmen und die Einhaltung der Infektionshygiene als
ein sehr wichtiger Maßnahmenkomplex im Sinne einer Selbstverpflichtung jeder Leitung
(Träger) zu verstehen. Besonderer Aufmerksamkeit bedarf es, die infrastrukturellen und
personellen Voraussetzungen sowie die Arbeitsumgebung (bauliche, apparativ-technische
Voraussetzungen) der Mitarbeiter bei der Implementierung eines Hygienemanagements zu
berücksichtigen. Denn die Maßnahmen zur Einhaltung der Infektionshygiene erfordern
die Integration von Arbeitsschutzanforderungen und die Förderung der Gesundheit
(Gesundheitsschutz) durch die Arbeitsplatzgestaltung und ihrer Bedingungen! 

Hygiene wird als eine präventive Aufgabe verstanden, die im Wesentlichen der Sicherheit
und Gesunderhaltung der Klienten und auch der Mitarbeiter dient. Die Einhaltung der
Infektionshygiene erfordert einige Überwachungstätigkeiten sowie das richtige Verstehen
von Hygienevorschriften. Allerdings ist neben der Überwachung auch die Anleitung (i. S.
von Befähigung) und Beratung der Mitarbeiter ein außerordentlich wichtiger Aspekt, der
häufig von den Hygienebeauftragten übernommen werden muss.

Die grundsätzliche Bedeutung von Hygiene und Infektionsprophylaxe ist unbestritten.
Doch bei aktuellen Entscheidungen und Betriebsbegehungen werden die Maßnahmen
eines umfassenden Hygienemanagements nicht immer in aller Konsequenz berücksichtigt
und in das betriebliche Qualitätsmanagement sinnvoll integriert. Hygiene (= der Gesund-
heit dienend) ist ein Verbund von vorbeugenden Maßnahmen und Tätigkeiten zur
Gesunderhaltung aller Mitarbeiter (Personalschutz) einer Einrichtung und zur Gesund-
heitsförderung (Verhinderung von Infektionen etc.) der Klienten!

Mit diesem Werk erwartet den Leser eine Mischung von interessanten, verständlich auf-
bereiteten Informationen zu den umfassenden Aufgaben eines betrieblichen Hygienema-
nagements und zu der Infektionsprävention in der stationären Pflege.

Ein besonderes Anliegen ist es, dem Leser eine gewisse Art der Prozesssicherheit an 
die Hand zu geben, um frühzeitig prozesskritische Verfahren (z. B. potentielle Gefähr-
dungen) bei der Umsetzung der Anforderungen der Infektionshygiene zu erkennen und 11
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um Fehlerquellen auszuschließen oder zu minimieren. Klienten und Mitarbeiter im
Gesundheitswesen sollen besser als bisher geschützt werden. Die Träger von Pflegeein-
richtungen sind verpflichtet, alle möglichen Vorkehrungen zu treffen, um die Mitarbeiter
vor gesundheitsschädigenden Arbeitsstoffe in einem ausreichenden Maß zu schützen, z.
B. durch das Tragen von persönlicher Schutzausrüstung (PSA) oder durch die Arbeits-
unterweisungen zu sicherheitsgerechtem Arbeiten und Verhalten.

Dieses Werk verfolgt das Ziel, ein Hygienemanagement in einer Pflegeeinrichtung aufzu-
bauen bzw. in ein betriebliches Qualitätsmanagement zu integrieren, ohne in die indivi-
duelle Handlungsfreiheit störend einzugreifen. Das Werk verweist sehr stark auf andere
Sach- und Wissensgebiete sowie auf aktuelle Rechtsvorschriften, die in einem umfassen-
den Hygienemanagement integriert werden müssen.

Beispiele dafür sind die Managementanforderungen aus dem Arbeits- und Gesundheits-
schutz, die Biostoffverordnung, die neue Gefahrstoffverordnung sowie andere wichtige
berufsgenossenschaftliche Vorschriften, Regelwerke und normative Vorgaben. Dabei ist
allerdings zu beherzigen, dass Personen, die nur die Einhaltung zur Infektionshygiene auf
der Grundlage gesetzlicher Vorschriften und Vorgaben umsetzen, auch nur ein rudimentä-
res Hygienemanagement haben können. Der Grund dafür sind nicht die Gesetze, die
rudimentär sind, sondern die Maßnahmen zur Einhaltung der Infektionshygiene selber,
die sich immer sehr konkret an der betrieblichen Praxis orientieren müssen und nicht aus-
schließlich an gesetzlichen Vorgaben und Vorschriften! Die Maßnahmen zur Infektions-
hygiene orientieren sich grundsätzlich immer an der betrieblichen Praxis, den Strukturen
und Abläufen als integrativer Präventionsansatz einer Pflegeeinrichtung.

Ein Hygienemanagement kann niemals ohne Beachtung und Integration dieser angren-
zenden Sachgebiete aufgebaut und implementiert werden, da verschiedene aktuelle
Rechtsbezüge die Maßnahmen zur Hygiene und zur Infektionshygiene stark beeinflussen
bzw. ganz genau vorgeben und reglementieren. Hygienemanagement wird deshalb als
integraler Bestandteil in einem QM-System verstanden und kann niemals nur isoliert
betrachtet werden.

Dieses Werk versteht sich als Nachschlagewerk für bestimmte Aufgaben, Tätigkeiten und
Maßnahmen zur Hygiene. In einer konkreten Situation lassen sich hier bestimmte Infor-
mationen zum Hygienemanagement und zur Infektionsprophylaxe schnell und zielsicher
auffinden. Das zielsichere Auffinden bestimmter Begriffe und Abkürzungen ist in der
Pflegepraxis sehr wichtig geworden, was durch die alphabetische Sortierung der Abkür-
zungen, Begriffe und der Erläuterungen der Abkürzungen zu den wichtigsten Rechtsquel-
len gewährleistet wird.

Das Glossar und verschiedene Übersichten erleichtern das Verständnis der Zusammen-
hänge. Besonders das ausführlich angelegte Stichwortverzeichnis (Register) verhilft dem
Leser dazu, bestimmte Informationen schnell aufzufinden. Bei Bedarf kann der Leser mit
Hilfe der angegebenen Literatur und durch die Kontakt- und Internetadressen vertiefende
Informationen einholen. Besonders wichtig war es mir, auch verschiedene Checklisten,
bspw. zur Durchführung von Hygienevisiten und Hygienechecklisten, als Mustervorlagen
sowie Vorlagen für die Erstellung von Betriebsanweisungen zu veröffentlichen.

Vorwort
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Die Hygiene-Auditcheckliste im Anhang ermöglicht eine Systemüberprüfung und -be-
wertung in der Pflegepraxis. Durch die verschiedenen Bilder und Skizzen werden Situa-
tionen zur Hygiene und die Bedeutung verschiedener Maßnahmen sehr deutlich.

Dieses Fachbuch wendet sich in erster Linie an alle Hygienebeauftragten, Qualitäts-
management-Beauftragte, Pflegedienstleitungen, Sicherheitsbeauftragte (Sib) und Pflege-
mitarbeiter der teil- und vollstationären Pflegeeinrichtungen, der Kurzzeitpflege und der
Einrichtungen der Behindertenhilfe sowie an die Fach- und Führungskräfte aus dem
Bereich des Sozial- und Gesundheitswesen, die maßgeblich in einem betrieblichen
Hygienemanagement beteiligt sind.

Durch meine Beratungs- und Dozententätigkeit konnte ich im Verlauf der letzten Jahre
einen großen Einblick gewinnen in die betriebliche Pflegepraxis und die einrichtungs-
spezifische Umsetzung von gesetzlich geforderten Maßnahmen zur Infektionshygiene.
Dadurch wurde mir immer wieder bewusst, wie wichtig es ist, bei der Umsetzung der
Maßnahmen zur Infektionshygiene in ein betriebliches Hygienemanagement die Anfor-
derungen eines zeitgemäßen Arbeits- und Gesundheitsschutzes als integralen Bestandteil
zu erfassen und diese Anforderungen zu integrieren.

Arbeits- und Gesundheitsschutz erfordern ein aktives und verantwortungsvolles Handeln
auf allen Ebenen einer Einrichtung; sie sind nicht allein von der Eigenverantwortung der
Leitung abhängig. Von daher möchte ich es auf gar keinen Fall versäumen, mich bei der
Berufsgenossenschaft für Gesundheitsdienst und Wohlfahrtspflege in Hamburg zu bedan-
ken, die es mir ermöglicht hat, die konkreten Managementanforderungen (MAAS-
BGW) zum Arbeits- und Gesundheitsschutz und das Präventionsangebot der Sachge-
biete »qu.int.as« kennen zu lernen. Von daher gilt mein großer Dank Olis Falckenhagen,
Thomas Teegen, Ursula Schlegel und Rainer Yasseri aus dem Sachgebiet Seminare der
Abteilung »qu.int.as« der BGW in Hamburg sowie Ines Bruns (Aufsichtsperson) der
BGW-Bezirksstelle Delmenhorst.

Für die Umsetzung verschiedener Checklisten, Formulare, Bildvorlagen und Skizzen
möchte ich mich ganz besonders bei Thomas Riedel recht herzlich bedanken, der durch
sein Engagement und seine unermüdliche Ausdauer das Werk grafisch abgerundet hat.
Nadja-Katharina und Patrick-René sage ich Danke für das große Verständnis dieses Werk
zu verfassen.

An dieser Stelle möchte ich mich bei allen Beteiligten recht herzlich bedanken, die mein
Fachbuch abgerundet haben. Der Schlüterschen Verlagsgesellschaft, besonders Claudia
Flöer, sage ich Dank für die hervorragende und geduldige Zusammenarbeit.

Ich wünsche allen Lesern eine wesentliche Erleichterung bei der Umsetzung eines zeit-
gemäßen Hygienemanagement sowie bei der Implementierung der Maßnahmen zur Ein-
haltung der Infektionshygiene.

Seelze, im Juli 2005 Johann Weigert

Vorwort
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1 Einleitung

Ein innerbetriebliches umfassendes Hygienemanagement und die Maßnahmen zur Infek-
tionshygiene sind durch verschiedene gesetzliche Vorgaben zwingend für alle Gemein-
schaftseinrichtungen wie bspw. Krankenhäuser, Rehabilitationseinrichtungen und selbst-
verständlich auch für alle Pflegeeinrichtungen vorgeschrieben. Im Infektionsschutzgesetz
vom Juli 2000 (Gesetz zur Verhütung und Bekämpfung von Infektionskrankheiten beim
Menschen – IfSG) wird in § 36 IfSG »Einhaltung der Infektionshygiene« explizit auf die
»innerbetriebliche Verfahrensweisen zur Infektionshygiene« hingewiesen.

Die in § 33 IfSG genannten Einrichtungen müssen in Hygieneplänen entsprechende
Maßnahmen zur Hygiene festlegen und unterliegen darüber hinaus auch der infektions-
hygienischen Überwachung (externe Hygieneüberwachung) durch das zuständige Ge-
sundheitsamt. Das Gesundheitsamt überwacht somit die Einhaltung der Hygienevor-
schriften neben anderen Prüfinstanzen wie bspw. Heimaufsicht oder Medizinischer
Dienst der Krankenversicherungen (MDK). Maßnahmen eines umfassenden betrieblichen
Hygienemanagements werden aber auch in allen anderen Arbeits- und Aufgabenberei-
chen (z. B. in der Hauswirtschaft, Wäscherei, Haustechnik etc.) einer Pflegeeinrichtung
gesetzlich erwartet bzw. auch von externen »Kunden« (Klienten, Angehörige, Betreuer,
Kostenträger, Prüfinstanzen etc.) vorausgesetzt. Die Umsetzung und Einhaltung von
Hygieneanforderungen sind demnach nicht nur Aufgaben, die ausschließlich von Pflege-
mitarbeitern erfüllt werden müssen.

So wurde bspw. am 28. April 2004 eine neue EG-Verordnung zur Lebensmittelhygiene
erlassen. Die Lebensmittelhygiene fordert, dass in der Küche (Lebensmittelbetrieb) ein so
genanntes »HACCP-System« mit angemessenen Sicherheitsmaßnahmen und Kontrollen
eingeführt werden muss. Der Gesetzgeber fordert bis spätestens 1. Januar 2006 die Ein-
führung eines Systems nach der HACCP inklusive einer schriftlichen Gefährdungs-
analyse. Dieses System muss dann regelmäßig einer Revision unterzogen werden. Somit
reicht auch im Bereich der Lebensmittelhygiene der bisherige Status der »Betriebseigenen
Maßnahmen und Kontrollen« allein nach der Lebensmittelhygiene-Verordnung (§ 4
LMHV) nicht mehr aus. Die LMHV bezieht sich auf die Anforderungen für Betriebs-
stätten, Räumen, Anlagen und Geräten sowie auf den Umgang mit Lebensmitteln durch
das Personal einschließlich der notwendigen Personalhygiene. Zu den in Pflegeeinrichtun-
gen zu beachtenden Hygienevorschriften gehören demnach auch diejenigen der Lebens-
mittel- und Trinkwasserhygiene usw. und nicht nur die Beachtung von Hygienemaß-
nahmen bei der Durchführung direkter oder indirekter pflegerischer Dienstleistungen.

Das Heimgesetz pocht auf die Einhaltung der Anforderungen zur Hygiene (§ 11 Abs. 1
Nr. 9 – »Anforderungen an den Betrieb eines Heims«), um die Klienten vor Infektionen
zu schützen und sieht dies ganz klar als Verpflichtung der Leitung: »Ein Heim darf nur
betrieben werden, wenn der Träger und die Leitung einen ausreichenden Schutz der Bewohne-
rinnen und Bewohner vor Infektionen gewährleisten und sicherstellen, dass von den Beschäf-
tigten die für ihren Aufgabenbereich einschlägigen Anforderungen der Hygiene eingehalten
werden.« Das Heimgesetz erwartet hier, dass sich die vom Heim genutzten Fahrzeuge, 15
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