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7 Dinge, die Sie tiber Handehygiene wissen missen!
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Ohne eine sorgfaltige Handehygiene kann
in Lebensmittelbetrieben die Sicherheit der
Produkte nicht gewéhrleistet werden. Ange-
horige der Branche, die mit den Lebensmit-
teln in Kontakt kommen, sollten daher unbe-
dingt die folgen Dinge wissen!

Hande als Ubertrager von Keimen
Bakterien finden sich dberall auf dem
menschlichen Korper, besonders aber auf
den Handen. Da diese den meisten Kontakt
zu anderen Oberflachen haben, nehmen sie
Bakterien leicht auf und kdnnen sie an ande-
rer Stelle wieder abgeben. Bei mangelnder
Hygiene werden Hande so zu Ubertragern
von Krankheitserregern. FlUr den Umgang
mit Lebensmitteln ist regelméRiges Hande-
waschen und —trocknen daher oberstes
Gebot.

Wichtig ist auch zu wissen, an welchen Stel-
len die meisten Keime auf die Hande Uber-
gehen. Hierzu zahlen in erster Linie Oberfla-
chen, die von vielen Menschen angefasst
werden, wie z. B. Turgriffe, Lichtschalter,
sonstige Griffe und Armaturen, sowie Geld
und Schneidebretter. In jedem Fall gilt:
grundlich die Hande waschen bevor
Lebensmittel angefasst werden.

Handewaschen — ein Muss fur sichere
Lebensmittel!

RegelméaRiges Handewaschen ist die
Grundvoraussetzung fur das hygienische
Arbeiten der Mitarbeiter in allen Lebensmit-
telunternehmen.

Wann? — Besonders wichtig ist eine griind-
liche Handereinigung vor dem Arbeitsbe-
ginn, nach Reinigungsarbeiten und nach
dem Kontakt mit Abféllen, nach dem
Naseputzen und nach jedem Toilettenbe-
such. Auch nach dem Arbeiten mit rohen
tierischen Lebensmitteln und vor der Zube-
reitung verzehrsfertiger Speisen sollten die
Héande griindlich gewaschen werden.

Wie? — Zum Handewaschen Flussigseife in
den angefeuchteten Handen griindlich ver-
teilen, mit wenig Wasser aufschdumen und
anschlieRend unter flielendem warmen
Wasser abspilen. Stiickseife ist nicht fur
den Lebensmittelbereich geeignet, da sich
auf den Seifenstiicken Bakterien, wie z. B.
Salmonellen ansammeln kdnnen.

Héndetrocknen

Das Handetrocknen nach dem Waschen
ist besonders wichtig. Trotz deutlicher Ver-
ringerung der Keimzahl — die Hande sind
nach dem Waschen nicht keimfrei! Feuchte
Hande bilden zudem eine optimale Grund-
lage fur die Vermehrung von Bakterien.

Je nach Einrichtung gibt es die Mdglichkeit
der Handetrocknung mittels Papiertiicher
bzw. elektrischem Handetrockner.

Laut einer Studie von Forschern der Uni-
versity of Bradford erweisen sich Papier-
ticher als die hygienischste Wahl. Wurden
hingegen elektrische Handetrockner ein-
gesetzt, so war die Keimzahl nach dem
Gebrauch von Trocknern mit Hochge-
schwindigkeitsdiisen am geringsten. Die
Hande werden dabei nicht durch Verduns-
tung getrocknet, sondern indem das Was-
ser direkt von der Haut geblasen wird.
Unabhangig von der Art des Trockners ist
die Kontamination hoher, wenn wahrend
des Trocknens die Hande gerieben wer-
den, wobei Keime aus der Haut an Haut-
oberflache kommen.




4, Handedesinfektion —wann und wie oft?

Eine Desinfektion der Hande ist nach dem
Kontakt zu Abféllen und stark kontaminier-
ten Oberflachen, sowie vor dem Beginn
der Arbeit sehr wichtig. Bevor die Hande
desinfiziert werden mussen sie grindlich
gewaschen und abgetrocknet werden.
Das Desinfektionsmittel wird gleichmafig
und vollstdndig uber beide Hande und
Finger verteilt und nicht wieder abgespiilt.
Eine Desinfektion ist jedoch nicht nach
jedem Arbeitsgang notwendig.

Fingernagel — kurz und sauber!

Fur die Arbeit mit Lebensmitteln haben
Fingernagel immer kurz zu sein. Unter
langen Fingernageln sammeln sich
Schmutz und Bakterien, die auf die
Lebensmittel Gbertragen werden konnten.
Korrekte Hé&ndehygiene schlie3t auch
kinstliche und lackierte Fingernagel aus
um eine Verunreinigung des Essens durch
Fremdkorper (Lacksplitter oder kinstliche
Nagel) zu verhindern.

Handschuhe ja oder nein?

Man sollte meinen, die Verwendung von
Handschuhen stellt im Umgang mit
Lebensmitteln die hygienischste Alternati-
ve dar.

In der Tat ist es so, dass die menschliche
Haut nie keimfrei sein kann. Ist dies aber
erforderlich, so gibt es die Mdglichkeit,
Handschuhe zu verwenden. Keimfrei sind
Handschuhe jedoch nur, bis sie mit kon-
taminierten Oberflachen in Kontakt kom-
men. Bakterien kénnen ebenso gut durch
Hande mit Handschuhen (bertragen wer-
den wie direkt Gber die Haut. Ein haufiger
Handschuhwechsel ist also notwendig.

In der Praxis ist es allerdings oft so, dass
allein das Tragen von Handschuhen den
Beschéftigten das Gefuhl gibt, hygienisch
zu arbeiten. Haufiges Wechseln der
Handschuhe erfordert Zeit, verursacht
Kosten und viel (unnétigen) Abfall. Daher
wird haufig nachlassig gearbeitet. Ohne
Handschuhe hingegen ist bei den
Beschéftigten das Bewusstsein dafr,
dass kontaminierte Oberflachen wie z. B.
Turgriffe oder Geldscheine angefasst
wurden gescharft und sie waschen sich
haufiger die Hande.

Ein weiteres Argument gegen das Tragen
von Handschuhen ist die Tatsache, dass

7.

die Hande durch die Polyethylenschicht
nicht atmen koénnen und so schon nach
wenigen Minuten schwitzig werden. Die
Haut weicht in ihrem eigenen Schweil3 auf
und wird zur nahrhaften Grundlage fur
Bakterien wie z. B. Staphylokokken.

Fazit einer Studie der Berufsgenossen-
schaft Handel und Distribution (BGHW)
(Studie der Berufsgenossenschaft Handel
und Distribution (BGHW)): Einmalhand-
schuhe fihren — soweit nicht alle 5 Minu-
ten gewechselt — nicht zu groéRerer Hygie-
ne; im Gegenzug aber zu Hauterkrankun-
gen und Allergien bei den Tragern.
Entgegen haufiger Annahmen schreibt
auch der Gesetzgeber laut EU-Verordnung
(EG) 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene
lediglich vor: »Personen, die in einem
Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln
umgegangen wird, missen ein hohes Maf3
an personlicher Sauberkeit halten; sie
missen geeignete und saubere Arbeits-
kleidung und erforderlichenfalls Schutz-
kleidung tragen.« Handschuhe sind kein
Muss!

Wer krank ist, ist krank!

Besteht die Moglichkeit, dass erkrankte
Mitarbeiter Lebensmittel mit pathogenen
Mikroorganismen verunreinigen koénnten,
so ist ihnen der Umgang mit Lebensmitteln
so lange verboten, bis die Gefahr vortber
ist. Eine Ubertragung von Keimen ist bei-
spielsweise moglich bei infizierten Wun-

den, Hautinfektionen, Geschwidren,
Magen-Darm-Erkrankungen und Erkal-
tungskrankheiten.
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