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3 Praktische Umsetzung
3.1 Anforderungen an die persdnliche
Hygiene

Rechtlich wird von Beschéftigten in der Lebensmittelproduktion ein
hohes Mal3 an personlicher Hygiene gefordert. Was bedeutet das
konkret?

Ein hohes Mal3 an personlicher Hygiene erfordert mindestens eine
tégliche Ganzkdrperreinigung durch Duschen oder Baden. Auch wenn
in Deutschland das Vorhandensein sanitérer Anlagen in jedem Haus-
halt vorausgesetzt werden kann, sollten Duschméglichkeiten in aus-
reichender Anzahl in jedem Betrieb fir die Mitarbeiter zur Verfligung
stehen. Das Gesetz wendet sich zwar an den Mitarbeiter, tatsichlich
steht hier jedoch der Arbeitgeber in der Pflicht, die notwendigen
Voraussetzungen zu schaffen. Nach 8 3 ArbStéttV (Arbeitsstéattenver-
ordnung) sind den Arbeitnehmern Waschréume oder Waschgel egen-
heiten zur Verfligung zu stellen, um sich den hygienischen Erforder-
nissen entsprechend zu reinigen. Auf die Beschaffenheit und
Ausstattung der entsprechenden Einrichtungen wird weiter unten noch
naher eingegangen.

Kopf- und Barthaar sind haufig sehr stark mit Mikroorganismen be-
lastet, darunter auch mit S aureus. Sie sind daher in die Ganzkoérper-
pflege mit einzubeziehen. Kopf- und Barthaare sollten kurz getragen
werden. Dies erleichtert nicht nur die Pflege, sondern beugt auch dem
berlihmten ,,Haar in der Suppe* vor. Tragen Mitarbeiter langes Kopf-
haar, so muss dies auch aus Grunden des Arbeitsschutzes zu-
sammengebunden werden.

Héndehygiene ist der wichtigste Anteil der Personahygiene. Hande
kommen sténdig in Kontakt mit Lebensmitteln, aber auch mit vielen
anderen Gegenstanden, die als Keimlbertréger infrage kommen, wie
Schalter von Maschinen, Turgriffe, Verpackungsmaterial, Transport-
kisten. Sie werden zum Schwei3abwischen genutzt, beim Husten oder
Niesen vor das Gesicht gehalten, was in der Kiiche nicht sein sollte,
und nicht zuletzt beim Essen, Trinken und beim Toil ettengang.

Voraussetzung fur eine effektive Handreinigung ist, neben einer un-
verletzten Hautoberflache (s.u.), dass Schmuck und Uhren zum
Kichendienst abgelegt werden und die N&gel kurz geschnitten sind,
damit sich darunter kein Schmutz ansammelt. Nagellack ist ebenfalls
tabu. Farbiger, weil darunter Schmutz verborgen sein kann, aber auch
farbloser, da er abbréckeln und so in die Lebensmittel gelangen kann.

Zunéchst werden die Hande mit warmem Wasser benetzt, griindlich
mit Reinigungsmittel eingeseift und anschlief3end abgespiilt. Zur Ent-
nahme der Seife wird der Spender nicht mit der Hand, sondern mit
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Korperpflege

Pflege von Kopf- und Bart-
haar

Handehygiene

Richtige hygienische Hand-
reinigung
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Hauterkrankungen und
Hautschutz

Allgemeine Anforderungen

Hautschutz ist Teil der
Personalhygiene

Hautschutz ist gesetzlich
vorgeschrieben

dem Ellbogen bedient. Anschlief?end werden die Hande getrocknet.
Zum Schluss wird das Handedesinfektionsmittel aufgebracht, griind-
lich auf den Handflachen, zwischen den Fingern und auf dem Hand-
ricken eingerieben und danach nicht mehr abgespllt. Handedes
infektionsmittel sind Produkte auf akoholischer Basis, die sich
schnell verflichtigen. Wenn die Hande wieder trocken sind, sollte
auch die Einwirkzeit des Desinfektionsmittels erreicht sein
(Herstellerangaben beachten).

Handewaschen ist immer erforderlich

e vor Arbeitsbeginn,

vor jedem Wechsel des Arbeitsplatzes,
¢ nach jeder Pause,

¢ nach jedem Toilettenbesuch,

¢ nach Niesen/Husten in die Hande,

¢ nach Arbeitsende

sowie nach Verschmutzung oder Kontakt mit ,unreinen“ Gegen-
standen.

Die Haut der Hande ist durch die in einer Grof¥kiiche anfallenden
Tétigkeiten und den haufigen Kontakt mit Nahrungsmittel bestand-
teilen sowie Wasch-, Reinigungs- und Desinfektionsmitteln einer er-
heblichen Belastung ausgesetzt. Dazu kommt die mechanische Ein-
wirkung durch die Tétigkeiten an sich und durch die Hand-
reinigungsprozeduren. Nur die intakte Haut bietet ausreichenden
Schutz vor dem Eindringen von Krankheitserregern. Eine rissige oder
beschédigte Hautoberflache fuhrt héufig zum Auftreten von Hauter-
krankungen, welche durch Eitererreger oder Hautpilze ausgel0st
werden und sich in Rétung, ekzematdsen Verénderungen, Blasen-
bildung bis hin zu offenen Geschwiren auf3ern kann.

Wie bereits ewdhnt, dirfen gemdd IfSG  und EG-
L ebensmittelhygiene-VO Personen, die an Hautinfektionen und Ge-
schwiren an den Hénden leiden, nicht in der Lebensmittel produktion
eingesetzt werden. Entsprechende Hauterkrankungen machen in der
Regel eine Arbeitsunterbrechung erforderlich, in einigen Fallen fihren
sie sogar zu Tétigkeitsaufgabe.

Um diese Folgen zu vermeiden, ist die Bereitstellung von Haut-
schutzmitteln durch den Arbeitgeber und deren regelméige An-
wendung durch die Mitarbeiter so wichtig. Hautschutz ist damit auch
ein Element der Personal hygiene.

Eine Fllle von Vorschriften aus dem Bereich Arbeitsschutz beschéftigt
sich mit dem Thema Hautschutz.

Die TRGS (Technische Regel Gefahrstoffe) 531 Feuchtarbeit definiert
hautschadigende Feuchtarbeit und legt Mal3nahmen fest (Hautschutz-
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pléne und Betriebsanweisungen). Sie ist die entscheidende Grundlage
fUr die Verpflichtung des Arbeitgebers, Hautschutzmal3nahmen einzu-
fubhren.

Nach 8§ 6 AsiG (Arbeitssicherheitsgesetz) soll sich der Arbeitgeber bei
der Auswahl, Erprobung und Benutzung von Arbeitsschutzmitteln
durch Sicherheitsfachkréfte, Betriebsarzte, technische Aufsichts
beamte etc. beraten lassen. Pflichten der Unternehmer beziiglich
Arbeitsschutzmal3nahmen sind aber auch in der GeWo (Gewerbe-
ordnung), den UVVen (Unfall-Verhitungsvorschriften) und ganz
speziell der VBG 1 (Allgemeine Vorschriften) formuliert.

Die 2009 neu erlassene EG-Kosmetik-Verordnung und das nationale
LFGB (Lebensmittel-, Bedarfsgegenstdnde- und Futtermittel gesetz-
buch) regeln die Anforderungen an Hautschutzmittel.

Der Betreiber eines GV-Betriebes muss seinem Personal nicht nur
geeignete Hautschutzmittel zur Verflgung stellen, sondern auch die
Art und Haufigkeit der Anwendung in einer Betriebsanweisung fest-
legen und einen Hautschutzplan erstellen. Deren Inhalte sollten im
Rahmen der Hygieneschulungen regelméliig wiederholt werden. Als
Richtschnur kann gelten, dass Hautschutzmittel vor Arbeitsbeginn, vor
jeder Pause und nach Arbeitsende aufgetragen werden sollten. Kritisch
sind insbesondere Tétigkeiten, bei denen die Haut sehr viel Wasser-
kontakt ausgesetzt ist, sowie Arbeiten mit Gummihandschuhen.

Die Korperhygiene beinhaltet auch eine gute Zahnpflege. Téglich
mehrmaliges Zahneputzen und die Reinigung der Zahnzwischenrdume
sind selbstverstandlich und dienen gleichzeitig der Gesunderhaltung
der Z&hne.

3.2 Kleidung

Im Anhang der Verordnung 852/2004 (iber L ebensmittelhygiene wird
fUr die Mitarbeiter, die mit Lebensmitteln umgehen, saubere Arbeits-
kleidung und gegebenenfalls Schutzkleidung gefordert.

Um den gesetzlichen Forderungen gerecht zu werden, sollte den Mit-
arbeitern und Mitarbeiterinnen eines Lebensmittel verarbeitenden
Betriebes vom Arbeitgeber geeignete Arbeits- und Schutzkleidung in
ausreichender Anzahl zur Verfiigung gestellt werden. Es gehort auch
zu den Pflichten des Arbeitgebers, dafir zu sorgen, dass sich das
gesamte Personal, das mit Lebensmitteln umgeht, an die Vorgaben halt
und die Arbeits- und Schutzkleidung in der vorgesehenen Art und
Weise trégt.

Arbeitskleidung, die in einem Lebensmittelbetrieb getragen wird,
muss sauber sein. Besonders wichtig ist, dass keine Kontaminanten
Uber die Kleidung von auf?en in den Produktionsbereich eingetragen
werden. Die normale Stral3enkleidung ist in der Regel sehr stark mit
Keimen belastet, da sie auch in Bereichen getragen wird, in denen sich
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Hautschutz praktisch

Mundhygiene

Warum Arbeitskleidung?
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Taglich frische Arbeits-
kleidung

Zusammensetzung der
Arbeits- und Schutz-
kleidung

Kopfbedeckung

viele Menschen aufhalten und in denen die Keimbelastung natur-
gemald sehr hoch ist. Daher muss die Strallenkleidung in den Um-
kleideraumen abgelegt und gegen saubere Arbeitskleidung aus-
getauscht werden. Dieser Tausch muss so vorgenommen werden, dass
die Arbeitskleidung nicht mit der Straf3enkleidung in Kontakt kommt.
Dies kann der Fall sein, wenn Arbeits- und StralRenkleidung in einem
Spind aufbewahrt werden missen. Ein Spind fir die abgelegte
Stral3enkleidung sollte jedem Mitarbeiter zur Verfligung stehen. Fir
die Lagerung der Arbeitskleidung gibt es unterschiedliche Méglich-
keiten, die weiter unten im Abschnitt Infrastruktur und Einrichtungen
ndher beschrieben werden.

Im ldedfall sollte die Arbeitskleidung téglich gewechselt werden.
Dann misste der Mitarbeiter seine getragene Arbeitskleidung nirgends
aufbewahren. Bei nicht taglichem Wechsel muss eine Auf-
bewahrungsmdglichkeit getrennt von der Straf3enkleidung zur Ver-
flgung gestellt werden.

Taglicher Wechsel der Arbeitskleidung trégt zum Hygienebewusstsein
der Mitarbeiter bei. Der Arbeitgeber sollte daher in ausreichendem
Mal3e Arbeits- und Schutzbekleidung zur Verfligung stellen.

Zwei Dinge sind in diesem Zusammenhang unbedingt mit zu be-
denken. Es miissen geeignete Moglichkeiten zum Abwurf der ge-
brauchten Arbeitskleidung zur Verfigung stehen. Diese missen ge-
wéhrleisten, dass saubere Wasche nicht kontaminiert wird. Ideal ist
ein eigener Sammelraum fur die Schmutzwésche, zur Not reicht auch
ein Korb in den Sanitéranlagen. Der Ort muss nur réaumlich von dem
Lagerort der Frischwésche getrennt sein. Der zweite Punkt ist die
Reinigung der Arbeitskleidung. Die Reinigung sollte unbedingt durch
den Unternehmer oder ein beauftragtes Reinigungsunternehmen
erfolgen. Nur so ist die Reinigung mit entsprechenden Programmen
bei ausreichend hohen Temperaturen gewdahrleistet. Die Anzahl der
Garnituren richtet sich nach dem Zeitraum, den die Wascherel be-
notigt, um die frisch gewaschene Arbeitskleidung wieder zur Ver-
fugung zu stellen. Es sollten in jedem Fall so viele Garnituren sein,
dass die Mitarbeiter taglich frische Arbeitskleidung anziehen kdnnen.
Eine Reserve zum sofortigen Wechsel stark verschmutzter Kleidung
sollte ebenfalls einkalkuliert werden.

Zur Arbeitskleidung fir die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen zéhlen
Hosen und Hemden/Jacken, Schuhe und K opfbedeckung.

Als Kopfbedeckungen dienen Haarnetze, Kopftiicher, Kochmiitzen
(aus Stoff oder Papier) oder Schiffchen (aus Stoff oder Papier). Sie
mssen die Haare ganz bedecken und dirfen keinesfalls a's Krénchen
getragen werden, unter dem die Lockenpracht hervorschaut. In be-
stimmten Hygienebereichen kann zusétzlich bei Barttrdgern ein Bart-
schutz erforderlich sein. Diese Kleidungsstiicke ergadnzen die Haar-
und Bartpflege und verhindern, dass Haare und auf diesen siedelnde
Mikroorganismen direkt oder indirekt auf die Speisen gelangen.
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Arbeitshosen, -jacken und Schuhe sollten bequem zu tragen sein. Im
Kichenbereich sollte helle Arbeitskleidung benutzt werden, damit
Verschmutzungen leicht erkannt werden kann und die Kleidung bei
Bedarf rechtzeitig gewechselt wird. Bei den Schuhen sind dariiber
hinaus je nach Arbeitsbereich unterschiedliche Funktionalitdten zu
beriicksichtigen. Wichtig ist in jedem Fall eine rutschfeste Sohle, die
Oberflache sollte wegen der haufigen Reinigungsarbeiten im Kichen-
bereich wasserabweisend sein.

Im Service- oder Ausgabebereich wird haufiger farblich akzentuierte
Arbeitskleidung eingesetzt, um gegeniiber den Gésten ein modisch-
schickes Auftreten zu erreichen. Dagegen ist grundsétzlich nichts
einzuwenden. Im Gegenteil, wenn dafir speziell fur die Ausgabe
frische Arbeitskleidung angelegt wird, umso besser. In der Produktion
sollte die Kleidung jedoch in jedem Fall hell sein.

Bezlglich der Materialauswahl ist grundsétzlich darauf zu achten,
dass Waschtemperaturen Uber 70°C zur hygienischen Wasche
reinigung moéglich sind. Die Kleidung sollte zudem flammhemmend
sein, was z. B. mit einem hohen Baumwollanteil zu erreichen ist. Bei
Kauf oder Miete von Arbeitskleidung sollte darauf geachtet werden,
dass sie den Anforderungen der DIN 10524 ,Arbeitskleidung in
L ebensmittel betrieben® entspricht.

Zur Schutzkleidung zdhlen weitere Kleidungsstiicke, die dem Schutz
der Mitarbeiter oder dem Schutz der Produkte dienen sollen. In einem
echten Fleischvorbereitungsraum, in dem noch Zerlegearbeiten durch-
gefluhrt werden, sollen Kettenhandschuhe und -schiirzen Schnitt- und
Stichverletzungen vorbeugen. Vorbinder und Schiirzen hingegen
dienen dem Schutz vor Ubermélliger Verschmutzung der Arbeits-
kleidung, die ggf. auch im Anschluss zu anderen Tétigkeiten getragen
werden soll.

Fir Arbeiten in Kihl- oder TiefkUhlraumen gibt es spezielle Kélte-
schutzkleidung.

In hygienisch sehr sensiblen Bereichen muss ggf. mit zusétzlicher
Ausristung gearbeitet werden, die dem Schutz der Ware vor
Kontamination dient. Dazu z&hlen z. B. Overals, Handschuhe und
Mundschutz, die nur in den gekennzeichneten Bereichen getragen
werden durfen und daher oft al's Einwegprodukte verwendet werden.

Handschuhe dirfen wahrend der Produktion nur als Einmal produkte
getragen werden. Sie dienen dem Schutz der Lebensmittel, nicht dem
Schutz der Mitarbeiter, und sollen die Handhygiene ergénzen, nicht
ersetzen. Leider vermitteln sie auch ein falsches Gefuhl fur Sauberkeit,
da man den Schmutz auf den Handen nicht splrt. Daher ist gerade
beim Gebrauch von Handschuhen Selbstdisziplin erforderlich. Hand-
schuhe dirfen nur an einem Arbeitsplatz verwendet werden und sind
bei Arbeitsunterbrechung oder bei Wechsel des Arbeitsbereiches abzu-
legen oder zu wechseln. Jeder Handschuhwechsel wird mit einer
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Hose, Jacke, Schuhe

DIN 10524 Arbeitskleidung
in Lebensmittelbetrieben

Schutzkleidung

Handschuhe
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Zutritt zu den Produktions-
raumen nur mit Arbeits-
oder Schutzkleidung

Handreinigung verbunden, da der sich unter dem Handschuh bildende
Schwei 3 hochgradig keimhaltig ist.

Das Tragen von Handschuhen ist also eine zweischneidige An-
gelegenheit. Daher sollte der Nutzen, mit Ausnahme der oben an-
gesprochenen besonderen Hygienebereiche, im Einzelfall abgewogen
werden. Manchmal gibt es auch andere Mdoglichkeiten, den Hand-
kontakt mit de Lebensmitteln zu vermeiden, z. B. durch die Nutzung
von Servierzangen oder anderen Bedarf sgegenstanden.

In der Ausgabe komplettiert das Tragen von Einmalhandschuhen in
Verbindung mit sauberer Arbeitskleidung den hygienischen Gesamt-
eindruck der Einrichtung fur die Gaste. Dieser Eindruck ist jedoch
schnell dahin, wenn mal eben mit einem Lappen verschiittete Speisen
aufgewischt werden und anschlief3end ohne Handschuhwechsel weiter
Speisen ausgegeben werden.

3.3 Zutrittsbeschrankung

Der Zutritt zu den Produktions- und Vorratsraumen darf grundsétzlich
nur mit Arbeits- oder Schutzkleidung erfolgen. Das gilt auch fir be-
triebsfremde Personen, fur die Gastekittel und Kopfbedeckung oder
Einmalschutzkleidung bereitgehaten werden muss. Betriebsfremde
Personen diirfen die Betriebsraume im Ubrigen nur aus bestimmten
Grinden betreten, z.B. zur Reparatur oder Wartung von Ein-
richtungen und Maschinen. Ansonsten ist der Zutritt zu den
Produktions- und Lagerbereichen nur soweit unbedingt erforderlich zu
gestatten oder ganz zu unterbinden. Das gilt auch fur Lieferanten,
Gaste, Angehdrige von Mitarbeitern oder sonstige Besucher. Dies
sollte an alen Zugdngen zum Produktions- und Lagerbereich durch
entsprechende Hinweisschilder kenntlich gemacht werden, wie z. B.
»Xop! — Zutritt nur fir Mitarbeiter und nur mit Schutzkleidung®.
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