'TITELTHEMA - Hygiene

SPENDERSYSTEME
Bitte nicht beriihren

Kreuzkontaminationen lassen sich z.B. in verschiedenen Bereichen
durch beriihrungslose Spendersysteme mit Sensortechnik vermeiden.

Eine Mikrobe namens Ehec versetzte
Forscher und Gesundheitsbehdrden im
Frithsommer 2011 in Alarmbereitschaft:
Der Erreger kann lebensbedrohliche
Krankheiten hervorrufen. Ausloser der
Epidemie war agyptischer Bockshorn-
kleesamen. Auch nach Ende der groBen
Epidemie treten Ehec-Félle nach wie vor
immer wieder auf. Haufige Ursache hierfiir
sind indirekte Kreuzkontaminationen iiber
verunreinigte Hande, bei der krankheits-
erregende Mikroorganismen auf die Hande
und von dort auf ein Lebensmittel
gelangen. Einziges Mittel dagegen ist
ausreichende Hygiene. Ein geeignetes
Hilfsmittel hierfiir sind beriihrungslose
Spendersysteme fiir Seifen, Desinfektions-
mittel und Handtiicher.

Nach der Lebensmittelhygiene-Verordnung
(LMHV) ist jeder Betrieb, der Lebensmittel
herstellt, verarbeitet oder in Verkehr
bringt, verpflichtet, im Prozessablauf die
fiir die Lebensmittelsicherheit kritischen
Arbeitsstufen zu ermitteln, konsequent zu
iiberwachen und zu dokumentieren sowie
angemessene Sicherheitsmalnahmen
festzulegen. Im Lebensmittelhandwerk und
in der Gastronomie steht neben den
Anforderungen an Verkaufs- und Vorberei-
tungsrdume vor allem die Personalhygiene
im Fokus, wenn es um die Einhaltung der
LMHV geht.

Personalhygiene = Hygiene am
Arbeitsplatz + Individualhygiene

Ein Baustein der Personalhygiene ist die
Hygiene am Arheitsplatz. Diese umfasst
z.B. die hygienischen Verhéltnisse von

Kleidung, Geraten und Raumen. Es ist
selbstverstandlich, dass Sauberkeit hier
oberstes Gebot ist. Das zweite Element der
Personalhygiene ist die Individualhygiene.
Hierunter versteht man neben der allge-
meinen Korperhygiene insbesondere die
Hygiene der Hande. Weil Lebensmittel
verderbende Keime oder Krankheitskeime
durch den mittelbaren Kontakt tiber die
Hande iibertragen werden, kommt der
Handhygiene eine besondere Bedeutung
zu. Die LMHV schreibt vor, dass die Hande
stets sauber zu halten sind. Dazu miissen
Hande und Unterarme regelmaBig
mehrmals am Tag mit Flissigseife und
warmen Wasser gewaschen werden,
insbesondere vor Arbeitsbeginn, nach den
Pausen und nach jedem Toilettenbesuch.
Hiernach ist auch eine Desinfektion
Vorschrift. Fiir Seife und Desinfektions-
mittel sind dabei geeignete Spender zu
verwenden.

Stellt sich nur die Frage, welche Spender-
systeme als geeignet gelten. Herkdmmliche
Systeme, bei denen mittels Fingerdruck
die Fliissigkeit aus dem Spender kommt,
erfiillen zwar ein MindestmaB an die
Handhygiene, schlieBen aber durch die
immer noch erforderliche Beriihrung
Kreuzkontaminationen nicht ganzlich aus.
Nicht nur hygienisch besser zu beurteilen
sind Spender, die mit einer speziellen
Sensortechnik ausgestattet sind und daher
vollig ohne Berithrung funktionieren.
Hierzu Dipl.-Vw. Waldemar Lechelt -
Geschaftsfihrer der Egepack aus Burg-
wedel: ,Als bundesweit agierende
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GroBhandelskooperation mit 13 ange-
schlossenen FachgroBhandlern beliefern
wir seit vielen Jahren das Lebensmittel-
handwerk und die Gastronomie mit
Hygiene- und Verpackungsartikeln.
Insbesondere seit der Ehec-Epidemie im
letzten Jahr ist eine besondere Sensibili-
sierung unserer Kunden in puncto Hygiene
zu spiiren. Viele haben mittlerweile auf
berithrungslose Spendersysteme umge-
stellt, denn die Vorteile liegen wortwdrtlich
auf der Hand. Bei den beriihrungslosen
Spendern - z.B. der Marke Lotus enMotion -
halt der Benutzer seine Hand vor den
elektronischen Sensor des Seifenspenders
und erhalt dann eine Dosis Seife oder ein
Desinfektionsmittel in Schaumform aus
dem Spender. Ahnlich funktioniert es auch
bei Handtiichern. Dadurch, dass die
Spender nicht beriihrt werden miissen, sind
Kreuzkontaminationen nahezu ausge-
schlossen. Neben der Reinheit bietet die
Sensortechnik aber noch einen weiteren
Vorteil: Die Empfindlichkeit der Sensoren,
die Handtuchlénge und die Ausrollzeit des
Handtuchs lassen sich von Hand auf einen
sparsamen Verbrauch justieren. So helfen
diese Spender gleichzeitig auch noch dabei
Geld zu sparen”, bemerkt Lechelt.
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Behélterspiilen mit Granulat

Granuldisk hat in diesem Frithjahr erstmalig
ihre fiinfte Topf- und Behélterspiilmaschine
der E-Serie, die Granule Smart, in Hamburg
auf der Internorga 2012 vorgestellt. Per
Knopfdruck zeigt die smarte Granulatspiilma-
schine ihre Hochstleistung mit einer Stunden-
kapazitit von 180 GN1/1 auf weniger als 1 m2.
Die neue Granule Smart hat einen integrier-
ten Be- und Entladetisch - eine willkommene
Losung fiir enge, kleine Kiichen. Beachtliche
Wassereinsparungen ergeben sich durch das
komplette Wegfallen des Vorspiilens; diesen
unangenehmen Job erledigt die Granule
Smart vollautomatisch. Durch das Einsparen
von tausenden Litern Wasser taglich, werden
automatisch die Energiekosten gesenkt, da
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