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WO MUSSEN HANDWASCHBECKEN

MONTIERT WERDEN?

Betriebe die Lebensmittel herstellen, be-
arbeiten bzw. in den Verkehr bringen,
sowie gewerblich genutzte Kiichen und
Verkaufsstellen im Bedienverkauf sind
verpflichtet, eine angemessene, geeig-
nete ,Gute Hygienepraxis® einzuhal-
ten. Den Handlungsrahmen hierfur gibt
die allgemeine ,Verordnung (EG) Nr.
852/2004 Uber Lebensmittelhygiene® vor.
Entsprechende ,Leitlinien fir gute Hy-
giene-/Verfahrenspraxis“ bieten flr alle
Beteiligten — Betriebe und Lebensmittel-
Uberwachung — eine abgestimmte Orien-
tierungshilfe mit hohem Stellenwert.

Demnach muss mindestens ein leicht
erreichbares Handwaschbecken fir das
hygienische Reinigen der Hande vorhan-
den sein. Es ist so zu installieren, dass
Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst
werden. Handwaschbecken missen
Uber eine saubere Kalt- und Warmwas-
serzufuhr in Trinkwasserqualitat verfi-
gen. Sofern aus technischen Griinden
die Nachristung eines separaten Hand-
waschbeckens nicht moglich ist, kann
bei sog. ,Doppelsplilbecken” eines als
Handwaschbecken genutzt werden. Es
ist zu verhindern, dass bei der Hander-
einigung Lebensmittel oder Gegenstan-
de mit Kontakt zu Lebensmitteln verun-
reinigt werden. Seife ist in Spendern zur
Verfugung zur stellen. Aulierdem muss
eine Mdglichkeit zur Trocknung der Han-
de vorhanden sein. Bei Nutzung von Pa-
pierhandtichern sind die gebrauchten
Tucher in Behaltern mit Deckeln zu sam-
meln.

»ES ist so zu installieren, dass Le-
bensmittel nicht nachteilig beein-
flusst werden.*

Der IFS Food Standard (Version 6) for-
dert: ,An Zutrittspunkten zu Produktions-
bereichen und innerhalb der Produktion
sowie in Sozialbereichen sind ausrei-
chende Mdoglichkeiten zur Handhygiene
vorhanden.” Andere Bereiche sind im
Zuge einer Gefahrenanalyse und Bewer-
tung gleichermal3en auszustatten.

Die Mindestanforderungen dabei sind
flieRendes Trinkwasser in geeigneter
Temperatur, Flussigseife und Ausrls-
tungen zur Handtrocknung. Bei Umgang
mit leicht verderblichen Lebensmitteln,
werden in diesen Bereichen zusatzlich
berthrungslose Armaturen und berih-
rungslose Abfallbehalter sowie Pikto-
gramme und Handdesinfektion gefordert.
Im BRC-Standard sind die Anforderun-
gen gleichermalen.

ita
@ ®® THE CLEANER WAY TO CLEANn H YG | E(?\] E



