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Vorgaben und Hilfen zum Einarbeitungskonzept für MitarbeiterInnen des Hauswirtschaftlichen Dienstes
Hinweise:

Diese Erstellungshilfe wird Ihnen als teilnehmende Einrichtung am EurSafety Health-net Qualitäts- und Transparenzsiegel zur Erreichung des QZ 5 zur Verfügung gestellt. Die nachfolgenden Ausführungen und Textpassagen dürfen und sollen Sie im Rahmen dessen frei editieren, ergänzen und in Ihre eigenen Regelwerke ganz oder teilweise übernehmen.

Bitte beachten Sie, dass sich die nachfolgenden Ausführungen und Textbausteine vorrangig auf Hygieneaspekte beziehen und dass ein Einarbeitungskonzept die Berücksichtigung weiterer Aspekte verlangt, wie z.B. Kenntnisse über die betreffende Einrichtung, Leistungsverzeichnis, bestehende Dienstanweisungen, Arbeitsschutz, Schlüssel, Brandschutz, Erste Hilfe etc. 
Einleitung

Innerhalb des Einarbeitungskonzeptes für MitarbeiterInnen des Hauswirtschaftlichen Dienstes sollen betriebsinterne Vorgaben zur hygienebezogenen Einarbeitung und Einweisung neuer MitarbeiterInnen festgelegt werden.
Umsetzung

Je nach Art und Größe der Einrichtung ist die Einarbeitung an mehreren Terminen durchzuführen. Zudem ist es gerade in größeren Einrichtungen sinnvoll, der einzuarbeitenden Mitarbeiterin eine oder mehrere Bezugspersonen (MentorInnen) zuzuweisen. 
Das Einarbeitungskonzept verlangt das Vorhandensein einer grundsätzlichen Hygieneorganisation. Hierzu gehört insbesondere:
1. Die Umsetzung arbeitsrechtlicher Vorgaben, wobei im Bereich der Hygiene die Regelungen der Biostoffverordnung bzw. der TRBA 250 im Vordergrund stehen. So sollten für alle Bereiche, in denen eine pflegerische Betreuung stattfindet entsprechende Betriebsanweisungen verfügbar sein.

2. Das Vorhandensein eines Hygieneplans, welcher u.a. auf die einzelnen Inhalte der Einweisung Bezug nimmt.
3. Das Vorhandensein von Reinigungs- und Desinfektionsplänen.

4. Das Vorhanden sein von Pflegestandards zur Grund- und Behandlungspflege, welche angemessen auf Belange der Hygiene eingehen.

5. Das Vorhandensein von Persönlicher Schutzausrüstung (Schutzkleidung). 
Regelungspunkte

Das Einarbeitungskonzept für hauswirtschaftliche Mitarbeiterinnen soll zumindest auf 5 wesentliche Themenfelder Bezug nehmen:
A. Allgemeine Hygieneorganisation und Personalhygiene
B. Hausreinigung
C. Wäsche
D. Lebensmittel
Muster
Checkliste zur Einweisung neuer hauswirtschaftlicher MitarbeiterInnen 

Einzuweisende(r) Beschäftigte(r):
___________________________________
Mentor(in):



           ___________________________________
	
	
	
	Unterschrift

	Nr.
	Inhalt
	Datum
	Beschäftigte(r)
	Einweisende(r)

	A. Allgemeine Hygieneorganisation und Personalhygiene

	A1
	Hygieneplan


	
	
	

	A2
	Reinigungs- und Desinfektionspläne


	
	
	

	A3
	Personelle Hygieneorganisation und Kompetenzverteilung
· Hygienebeauftragte

· Hygienearbeitskreis bzw. –kommission

	
	
	

	A4
	Erscheinungsbild und persönliche Hygiene

	
	
	

	A5
	Verwendung und Handhabung von Arbeitskleidung

	
	
	

	A6
	Verwendung und Handhabung von  Persön​licher Schutzausrüstung (Schutzkittel, Handschuhe etc.) unter Bezugnahme auf die Betriebsanweisung gemäß TRBA250


	
	
	

	A7
	Praktische Durchführung und Einübung der Händedesinfektion

	
	
	

	B. Hausreinigung

	B1
	Rein- / Unrein-Trennung in Wohnbereichen

	
	
	

	B2
	Eigenschaften, Dosierung und Gebrauch von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln in Wohnbereichen 

	
	
	

	B3
	Reinigungssystem

	
	
	

	B4
	Handhabung und Aufbereitung benutzter Reinigungstextilien

	
	
	

	B5
	Sortierung von und Umgang mit Abfällen gemäß Abfallsortierungs-plan

	
	
	

	B6
	Durchführung weiterer Leistungen, wie Sichtreinigung, Schlussdes-infektion etc.

	
	
	

	C. Wäsche

	C1
	Verwendung und Handhabung von Arbeitskleidung und Persönlicher Schutzausrüstung im Zusammenhang mit der Wäsche-entsorgung und -Aufbereitung.

	
	
	

	C2
	Rein- / Unrein-Trennung im Zusammenhang mit der Frisch- und Schmutzwäsche.

	
	
	

	C3
	Eigenschaften, Dosierung und Gebrauch von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln im Wäsche- und Schmutzwäschebereich anhand der entsprechenden Reinigungs- und Desinfektionspläne und Hersteller-informationen.

	
	
	

	C4
	Umgang mit Schmutzwäsche und infektiöser Wäsche.


	
	
	

	C5
	Umgang mit Frischwäsche.


	
	
	

	C6
	Eigenschaften, Dosierung und Gebrauch von Waschmitteln gemäß Herstellerinformationen.


	
	
	

	C7
	Bedienung der Waschmaschinen, Trockner und ggf. weiterer Geräte.


	
	
	

	D. Lebensmittel

	D1
	Verwendung und Handhabung von Arbeitskleidung und Persönlicher Schutzausrüstung im Zusammen-hang mit der Handhabung und dem Austeilen von Lebensmitteln.

	
	
	

	D2
	Allgemeine Handhabung und Transport von Lebensmitteln.

	
	
	

	D3
	Lagerung von Lebensmitteln inkl. Kontrollmaßnahmen.

	
	
	

	D4
	Handhabung und Aufbereitung von Geräten.
	
	
	


Quellen:

Kommission für Krankenhaushygiene und Infektionsprävention am Robert-Koch-Institut:

· „Infektionsprävention in Heimen“ / 2005

· „Reinigung und Desinfektion von Flächen“ / 2004

TRBA250 „Biologische Arbeitsstoffe im Gesundheitswesen und in der Wohlfahrtspflege“ in der Fassung von März 2014

NLGA: Hygieneplan des NLGA-Hygienepaketes 
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Ansprechpartner für Fragen im Zusammenhang mit dieser Erstellungshilfe für teilnehmende Einrichtungen der Ems-Dollart-Region:

Peter Bergen
Hygienefachkraft
 

Niedersächsisches Landesgesundheitsamt
Roesebeckstr. 4-6
30449 Hannover
 

Tel: 0511-4505-208
Fax: 0511-4505-140
E-Mail: peter.bergen@nlga.niedersachsen.de
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