Hautschutz

Versuche mit und ohne
Handschuhe ergaben keinen
Unterschied in der Stirke der
Bakterienbesiedlung.
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Tragen Handschuhe zur Hygiene
an Frischetheken bei?

Das BGIA untersuchte anhand der Bakterienbesiedlung von Oberflichen, ob das Tragen von
Einmalhandschuhen an Frischetheken hygienischer ist als das Arbeiten mit bloflen Hinden und

geeigneten Werkzeugen.

Arbeitsbereiche im Lebensmittelhandel weisen Merkmale
von Feuchtarbeitsplidtzen nach TRGS 401 auf. Hier sind
deshalb besondere Hautschutzmafinahmen nétig.

Das Tragen von Handschuhen wurde an vielen Frische-
theken eingefiithrt, um Hygienebewusstsein zu demons-
trieren. Lebensmittelrechtliche Bestimmungen schreiben
jedoch keine feuchtigkeitsdichten Handschuhe vor. In der
EG-Verordnung 852/2004 iiber Lebensmittel heift es:
»Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit
Lebensmitteln umgegangen wird, miissen ein hohes Maf}
an personlicher Sauberkeit halten; sie
miissen geeignete und saubere Ar-
beitskleidung und erforderlichenfalls
Schutzkleidung tragen.“ Gute Hygiene
wirkt sich fiir den Arbeitnehmer positiv aus, wenn er so vor
Infektionserregern geschiitzt wird. Ubertriebene Hygiene
kann sich jedoch negativ auswirken, wenn das stindige
Tragen von Einmalhandschuhen zu Hauterkrankungen fiihrt.

Zu kldren war, ob mit Handschuhen an Frischetheken
hygienischer gearbeitet wird als mit blofSen Handen und
geeigneten Werkzeugen.

An einer Mustertheke der Fleischerei-Berufsgenossen-
schaft (FBG) wurden dazu Abklatschuntersuchungen zur
Anreicherung von Bakterien auf Hinden, Handschuhen
und anderen Oberflichen durchgefiihrt. Untersucht wur-
de auch, wie stark verschiedene Lebensmittel bereits in
frischem Zustand mit Bakterien besiedelt sind und ob
Hautschutzmittel die Anreicherung von Bakterien auf
verschiedenen Oberflichen beeinflussen.
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Bereits nach fiinf Minuten Umgang mit Fleisch, Wurst
und Kise war auf verschiedenen Oberflichen eine sehr
starke Anreicherung von Bakterien feststellbar. Versuche
mit und ohne Handschuhe ergaben keinen Unterschied in
der Besiedelungsstirke. Untersuchungen an Kontrollper-
sonen, die keine Lebensmittel beriihrten, zeigten, dass die
Menge der Bakterien auf der Haut individuell sehr unter-
schiedlich sein kann. Auch bei héherem Bakteriengehalt
auf der Handfliche wurde keine Ubertragung dieser
Hautflora auf die Oberflichen von Wurstattrappen nach-
gewiesen. Zentraler ,,Bakterienumschlagplatz” waren eher
die Schneidbretter. Die Anwendung verschiedener Haut-
schutzmittel hatte keinen Einfluss auf die Bakterien-
konzentration auf Hianden oder Handschuhen.

Diese Ergebnisse wurden in das Hautschutz-Merkblatt
der Berufsgenossenschaft Handel und Warendistribution
(BGHW) aufgenommen. BGHW und FBG erarbeiteten
hieraus auch ein gemeinsames Empfehlungspapier fir
Betriebe. M
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