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Kapitel | Reinigung, Desinfektion und Sterilisation in
Gesundheitseinrichtungen

1  Gesetzliche und normative Rahmenbedingungen fiir das
Gesundheitswesen
1.1 (Nicht belegt)
1.2 Qualitdtsmanagement mit der ISO 9001 im Gesundheitswesen
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.16 Reinigung und Desinfektion
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Desinfektionsgeraten
1.18 Dezentrale Desinfektionsmittel-Dosiergerate
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2 Probenahme sowie Lagerung und Transport der Proben
2.1 Biochemische und mikrobiologische Priifpflichten im Gesundheits-
wesen
2.2 Methoden zur Kontrolle mikrobiologischer Kontaminationen
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