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Die Zukunft der Kinder liegt in unserer
Hand —das Bewusstsein hierfiir ist tief
in uns verankert. Kinder sind das wert-
vollste Gut, das eine Gesellschaft hat
- dementsprechend muss mit grofer
Sorgfalt auf sie Acht gegeben werden.

Die Balance zwischen ,Uberhygieni-
sierung”, die oftmals zu lebenslangen
gesundheitlichen Problemen, wie z.B.
Allergien und folgenschweren Infek-
tionskrankheiten, fuhren kann, wird
durch oftmals komplexe, vielfiltige
Informationen und Meinungen nicht
gefunden.

Die Aneignung von speziellem Wissen
kann dabei unterstitzen, einen Mit-
telweg zwischen ,,Uberﬁjrsorge und
unbedachter Konfrontation mit mog-
lichen Gefahrenquellen® zu finden.

So beschaftigt sich HGe-Competence
seit geraumer Zeit mit diesem The-
ma und hat sich im Jahre 2009 dazu
entschlossen, einen praxisbezogenen
Empfehlungskatalog zur angewand-
ten Hygiene in Kinderbildungs- und
-betreuungseinrichtungen, in Form ei-
nes Handbuches, zu entwickeln.

Der nun vorliegende Empfehlungs-
katalog sowie die darin enthaltenen
Inhalte und Informationen sollen in
keinem Fall das ,Verpacken der Kinder
in einen hygienischen Wattebausch®
zur Folge haben —im Gegenteil. Dieses
Handbuch soll die Balance zwischen
Notwendigem und Verzichtbarem
aufzeigen.
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Die fachliche Ausrichtung und unsere
langjahrige Erfahrung in den Berei-
chen ,Hygiene®, ,Qualitatssicherung
und Qualitatsmanagement im Ge-
sundheits- und Sozialwesen“ sind fir
das Gelingen dieses Projektes mal3-
gebliche Grundlagen gewesen.

Dieser Empfehlungskatalog  wird
ein wirkungsvolles Werkzeug in den
Handen der Anwenderlnnen sein.
Vereinzelte Inhalte kénnen auch in-
teressierten Eltern, im Rahmen des
gemeinsamen Bildungsauftrages, zur
Verfligung gestellt werden. Darliber
hinaus konnte der Leitfaden auch als
Lerngrundlage in Ausbildungsstatten
zukiinftiger Padagoglnnen und Be-
treuerlnnen zur Verfligung stehen.

Um den Inhalten die notwendige
Aufmerksamkeit zu schenken, wurde
2009 im Rahmen eines Projektes mit
der Bundesbildungsanstalt fiir Kin-
dergartenpadagogik (BAKIP) Graz ein
ansprechendes und kreatives Layout
konzipiert.

So freuen wir uns lhnen dieses Hand-
buch, das unter Zuspruch o6ffentlicher
Stellen entwickelt wurde, zukiinftig
als unterstiitzendes Werkzeug zur Si-

cherung der ,Guten Hygiene Praxis*
und zur Vermeidung der Verbreitung
von Infektionskrankheiten in Kinder-
bildungs- und -betreuungseinrichtun-
gen zur Verfiigung stellen zu konnen.

Die Umsetzung dieses Handbuches
wird wesentlich zur Qualitatssteige-
rung in den Einrichtungen im Bereich
der Hygiene beitragen — denn die Si-
cherheit von Kindern und Mitarbeite-
rinnen stehtim Unternehmen stets an
oberster Stelle.

Michaela Genseberger
Kindergarten- und Hort-
padagogin, Projektmanage-
ment Hygiene in KBBE

Hannelore Genseberger
Institutsleitung
HGe-Competence
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Einfilhrung

»Es gentigt nicht, zum Fluss zu kommen mit
dem Wunsch Fische zu fangen, man muss
auch ein Netz mitbringen.“

(Konfuzius)

Zur Ausgangssituation

Kinder sind das wertvollste Gut unserer Gesell-
schaft. Dementsprechend muss mit grofRer Sorgfalt
auf sie Acht gegeben werden.

Durch die sozialpolitischen Veranderungen unse-
rer Gesellschaft ist es wichtig, die Balance zwischen
»Uberhygienisierung®, die oftmals zu lebenslan-
gen gesundheitlichen Problemen, wie z.B. Allergien,
fihren kann, und notwendigen hygienischen Stan-
dards zu finden.

Die Aneignung von speziellem Wissen kann dabei
von Bedeutung sein, die Kinder nicht in einen hygie-
nischen ,Wattebausch“ zu stecken, sondern mit ih-
nen gemeinsam einen Mittelweg zu finden, welcher
zwischen Notwendigkeit und Verzichtbarem unter-
scheidet und in den die Kinder selbst integriert wer-
den konnen.

Der vorliegende praxisbezogene Empfehlungskata-
log soll Kinderbildungs- und -betreuungseinrichtun-
gen dabei unterstiitzen, ihren Auftrag auch in diesem
Bereich zu erfiillen und dazu Orientierung geben.

Zum Anspruch

Dieser Empfehlungskatalog wird ein wirkungsvol-
les Werkzeug in den Handen der Anwenderlnnen
sein. Vereinzelte Inhalte konnen auch interessierten
Eltern, im Rahmen des gemeinsamen Bildungsauf-
trages, zur Verfligung gestellt werden. Daruiber hin-
aus kénnte der Leitfaden auch als Lerngrundlage in
Ausbildungsstatten zukiinftiger Padagoglnnen und
Betreuerlnnen zur Verfligung stehen.

Die Umsetzung dieses Handbuches wird wesentlich
zur Qualitatssteigerung in den Einrichtungen im
Bereich der Hygiene beitragen —denn die Sicherheit
von Kindern und Mitarbeiterlnnen steht im Unter-
nehmen stets an oberster Stelle.

So freuen wir uns, lhnen dieses Handbuch, das un-
ter Zuspruch offentlicher Stellen entwickelt wurde,
zukiinftig als unterstiitzendes Werkzeug zur Siche-
rung der ,Guten Hygiene Praxis“ und zur Vermei-
dung der Verbreitung von Infektionskrankheiten in
Kinderbildungs- und -betreuungseinrichtungen zur
Verfligung stellen zu kénnen!

Zur Struktur

Das Handbuch besteht aus einem Informationsteil
(Informationsmappe) und einem Umsetzungsteil
(Arbeitsmappe) zur Erstellung des eigenen individu-
ellen Hygieneplanes in der eigenen Kinderbildungs-
und -betreuungseinrichtung.

Aus den genannten Anspriichen heraus basiert die
Struktur des Handbuches auf vier Teilgebieten:

1. Kiichen- und Lebensmittelhygiene:

Wie beispielsweise Lebensmittelinfektionen,
die zwolf Grundsatze der Kiichenhygiene,
gesetzliche Anforderungen, Eigenkontrolle
nach. HACCP Grundsatzen etc.

2. “etreuungshygiene und Infektionsmanagement:

Personliche Hygiene und Handehygiene,
Wickelhygiene, das infektios erkrankte Kind in
der KBBE, Infektionsmanagement nach dem
OPUK-Prinzip etc.

3. Einrichtungs- und Umgebungshygiene:

Reinigung und Desinfektion, wasserhygienische
Anforderungen, Abfall, der Sandspielplatz,
richtiger Einsatz von Desinfektionsmittel usw.

4. Qualitétssicherung:

Die systematische Implementierung eines
Hygienemanagements, die Hygienekontakt-
person als Multiplikatorin, die erforderliche
Dokumentation etc.

Diese Themenschwerpunkte sind in der Informations-
mappe als Empfehlungskatalog zusammengefasst.

Die Trennung der unterschiedlichen Themenberei-
che erfolgt mittels Registerkarten. Die einzelnen
Themenbereiche sind einem Farbleitsystem zuge-
ordnet. Dazu wurden die Farben Rot, Gelb, Griin und
Blau gewahlt. Dies soll dem Leser rasche Orientie-
rung geben.
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Grafisch wurde das Handbuch mit der Leitfigur ,,Hy-
giea“ (Gottin der Gesundheit) sowie mit dem Sym-
bol der,,Schlange* fiir den besondere Hinweise ver-
sehen. Warum dies so ist, entnehmen Sie aus dem
Vorwort der Kiinstlerin, das Sie in der Einleitung
finden.

Im Anhang der Informationsmappe finden Sie die
Quellen, aus denen die Inhalte des Handbuches
stammen sowie wichtige Adressen und Hinweise
auf die wesentlichsten gesetzlichen bzw. normati-
ven Vorgaben.

Weiters liegt als zweite Mappe eine Arbeitsmappe
vor, welche die Checklisten, Merkblatter, Informati-
onsblatter, Arbeitsvorlagen zu den oben genannten
Themenbereichen sowie ein Jahresregister zur Ab-
lage der Jahresaufzeichnungen beinhaltet.

Diese Arbeitsmappe umfasst die Durchfiihrungs-
grundlagen fiir die Implementierung des Hygien-
emanagements und ist Bestandteil der internen
Qualitatssicherung in einer Kinderbildungs- und
-betreuungseinrichtung.Sie ist ebenso mit Hilfe des
oben genannten Farbleitsystems eingeteilt.

Die Archivierungsboxen sind zur langerfristigen Ar-
chivierung von Dokumenten und Aufzeichnungen
gedacht, die liber das Jahr hinausgehen.

Die Arbeitsvorlagen kénnen durch das Mappensys-
tem einfach vervielfaltigt werden. Ebenso lasst der
Austausch der Inhalte eine einfache Aktualisierung
der Unterlagen zu.

Zur Handhabung

Die Arbeit mit dem Handbuch soll Schritt fiir Schritt
die Einrichtungen bei der Erstellung ihres Hygiene-
planes und Festlegung ihrer MaBnahmen beglei-
ten und einen lebendigen, evolutiven Rahmen bie-
ten. Das Handbuch ist prozessorientiert und durch
die kontinuierliche Bearbeitung kann ein Uber-
blick tiber die Fortschritte des Prozesses ermoglicht
werden.

In diesem Sinne hat jede Institution die Moglich-
keit, sich detailliert iber konkrete Hygieneaspekte
zu informieren und gleichzeitig ihren Bedarf gemaf}
MaRnahmen festzulegen, durchzufiihren und in-
tern zu kontrollieren.

Zur Qualitatssicherung

Dieses Handbuch soll einer regelmaBigen Aktuali-
sierung zugefiihrt werden,damitder aktuelle Stand
des Wissens Teil lhres Hygienemanagements ist.
Damit die Praxistauglichkeit dieses Werkzeuges ge-
sichert ist und sich dieses Instrument gut etablieren
kann;haben Sie die Moglichkeit, an der Weiterent-
wicklung aktiv mitzuwirken und sich einzubringen.

Mittels beigelegten Feedbackbogen, den Sie uns bit-
te ausgefiillt retournieren, haben Sie die Moglich-
keit, Ihre Meinung und Anregungen zum Handbuch
zu Ubermitteln. In Folge werden wir lhre Riickmel-
dung priifen und bei der nachsten Aktualisierung
beriicksichtigen, um der gemeinsamen Zielausrich-
tung zu folgen.

,,Aus der Praxis fur die Praxis“

Hannelore Genseberger

Institutsleitung HGe-Competence
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Der Hygieneuiberwachungsplan

Nicht dokumentiert ist nicht durchgefiihrt!
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