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Untersuchen Sie die entscheidende Rolle von persönlicher 
Schutzausrüstung (PSA) in der Lebensmittelindustrie 
und zeigen Sie auf, wie unsachgemäße Ausrüstung zu 
erheblichen finanziellen Verlusten und Kontaminationsrisiken 
führen kann.  
 
Während PSA oft als einfache Maßnahme zur Einhaltung 
von Vorschriften angesehen wird, können schlechte 
Passform, Materialverschleiß und übermäßiges 
Selbstvertrauen tatsächlich die Hygiene und die Sicherheit 
der Mitarbeiter gefährden. Um diesen Herausforderungen 
zu begegnen, präsentiert der Hersteller SHOWA spezielle 
Handschuhtechnologien, die darauf ausgelegt sind, die 
ergonomische Effizienz, die Chemikalienbeständigkeit und 
ökologische Nachhaltigkeit verbessern.
 
Durch die Abstimmung spezifischer Handschutzmaßnahmen 
auf die besonderen Anforderungen verschiedener 
Bereiche der Lebensmittelverarbeitung können 
Unternehmen Ermüdungserscheinungen reduzieren und 
Kreuzkontaminationen verhindern. Letztendlich bedeutet dies, 
PSA als aktive Sicherheitsmaßnahme und nicht als passive 
Anforderung zu betrachten, um sowohl operative Exzellenz als 
auch Verbraucherschutz zu gewährleisten.
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DAS HOHE RISIKO:
LEBENSMITTELSICHERHEIT

Zwar ist PSA grundsätzlich erforderlich, um Arbeitnehmer 
vor industriellen Gefahren wie Schnittverletzungen, 
Chemikalienspritzern und Verbrennungen, dient sie 
gleichzeitig als primäre Barriere zur Gewährleistung 
der Integrität der Lebensmittelversorgung. Wenn PSA 
lediglich als „Compliance-Maßnahme“ und nicht als 
aktive Sicherheitsmaßnahme betrachtet wird, versagt 
diese Barriere, was zu katastrophalen menschlichen und 
wirtschaftlichen Folgen führt.

Wichtige Erkenntnis: Eine Analyse der Europäischen 
Kommission schätzt, dass vermeidbare Schäden 
im Zusammenhang mit unsicheren Konsumgütern, 
einschließlich kontaminierter Lebensmittel, jährlich etwa 
11,5 Milliarden Euro in der EU kosten. Diese Zahl ist eine 
ernüchternde Erinnerung daran, dass vermeidbare Risiken 
oft auf das Versagen alltäglicher Schutzmaßnahmen 
zurückzuführen sind.

Für den Ausbilder im Bereich Lebensmittelsicherheit ist 
die Frage „Na und?“ klar: PSA muss unter dem Verständnis 
ausgewählt und verwaltet werden, dass sie an der kritischen 
Schnittstelle zwischen Mensch und Produkt steht. Um PSA 
effektiv einzusetzen, muss man zunächst die spezifischen 
„Feinde“ identifizieren und berücksichtigen, gegen die sie 
schützen soll.
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DIE VIER SÄULEN DER  
LEBENSMITTELSICHERHEIT BEHERRSCHEN
Um einen wirksamen Schutz vor lebensmittelbedingten Gefahren aufzubauen, müssen 
Betriebe die vier Hauptübertragungswege für Kontaminationen kennen und aktiv 
bekämpfen. Die richtige PSA ist nicht nur eine passive Anforderung, sondern eine 
entscheidende Barriere an vorderster Front für jede dieser Säulen:

1.	
BIOLOGISCHE  
KONTAMINATION

DIE UNSICHTBARE 
BEDROHUNG:

Strenge Hygienemaßnahmen und 
zuverlässige PSA-Barrieren sind 
unerlässlich, um zu verhindern, 
dass vom Menschen übertragene 
Mikroorganismen in die 
Nahrungskette gelangen.

2. 
PHYSISCHE  
KONTAMINATION

FREMDKÖRPER IN DER KETTE:

Hochleistungsfähige, anatomisch 
angepasste Materialien sorgen 
dafür, dass die Handschuhe 
mechanischen Belastungen 
standhalten, ohne zu reißen 
oder in die Produktionslinie 
abzublättern.

3. 
CHEMISCHE  
KONTAMINATION

GIFTSTOFFÜBERTRAGUNG:

Die Verwendung wissenschaftlich 
formulierter, chemisch inerter 
Materialien verhindert das 
Auslaugen giftiger Stoffe in 
Lebensmittel.

4.
ALLERGEN  
KONTAMINATION

DIE GEFAHR VON 
KREUZKONTAKT:

Die Einführung eines strengen 
„visuellen Kurzzeichensystems“ 
mit farbcodierten Handschuhen 
gewährleistet eine absolute 
Trennung zwischen verschiedenen 
Verarbeitungszonen.
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Biologische Kontamination, also das Eindringen schädlicher
Mikroorganismen wie Bakterien und Viren, ist die 
hartnäckigste Bedrohung für die Lebensmittelsicherheit.

Innerhalb der Europäischen Union bildet das „Hygienepaket“, 
insbesondere die Verordnung (EG) Nr. 852/2004, die 
rechtliche Grundlage für den Umgang mit diesem Risiko. 
Diese Verordnung schreibt strenge Hygieneanforderungen 
vor und macht Schutzkleidung zu einem obligatorischen 
Mittel, um zu verhindern, dass vom Menschen übertragene 
Krankheitserreger in die Lebensmittelkette gelangen.

Das Ausmaß des Problems: Salmonellen 
sind nach wie vor eine der Hauptursachen für 
lebensmittelbedingte Erkrankungen in Europa,  
mit über 80.000 gemeldeten Fällen pro Jahr.  
Dies unterstreicht die Notwendigkeit einer strengen 
Sicherheitsstrategie „vom Erzeuger bis zum 
Verbraucher“.

1.	 BIOLOGISCHE
	 KONTAMINATION:
	 DIE UNSICHTBARE 			 
	 BEDROHUNG
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Wie PSA die Ausbreitung stoppt:

•	 Vektorkontrolle: Menschen sind die 
Hauptüberträger von Krankheitserregern. 
Durch geeignete persönliche Schutzausrüstung, 
einschließlich Haarnetzen zum Bedecken der 
Haare und dem Verbot von Schmuck, werden 
häufige physische Ursachen für die Übertragung 
biologischer Stoffe beseitigt.

•	 	Barriereintegrität: Handschuhe und Schürzen 
verhindern die direkte Übertragung von Bakterien 
von der Haut oder der persönlichen Kleidung auf 
Oberflächen, die mit Lebensmitteln in Kontakt 
kommen.

•	 Einhaltung gesetzlicher Vorschriften:  
Die Einhaltung der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 
stellt sicher, dass die Mitarbeiter über die 
notwendigen Barrieren verfügen, um die für den 
globalen Handel erforderlichen Hygienestandards 
einzuhalten.

Während einige Gefahren mikroskopisch klein sind, 
sind andere zwar sichtbar, aber für den Verbraucher 
und die Marke ebenso gefährlich.
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Eine physikalische Kontamination tritt auf, wenn Fremdkörper 
in das Lebensmittel gelangen. Diese Fremdkörper stellen zwei 
Hauptrisiken dar: Sie sind eine unmittelbare Erstickungsgefahr 
und können als „Trojanische Pferde“ für sekundäre biologische 
Kontaminanten dienen. Hochwertige PSA ist die Lösung für 
dieses Risiko, doch minderwertige Ausrüstung wird oft selbst 
zur Quelle der Kontamination.

2.	 PHYSISCHE 							     
	 KONTAMINATION:
	 FREMDKÖRPER IN  
	 DER KETTE

PSA ALS LÖSUNG PSA ALS RISIKO

Materialintegri t ä t :
Hochleistungsmaterialien
widerstehen mechanischer
Beanspruchung und 
stellen sicher, dass selbst 
bei hochintensiven 
Arbeiten keine 
Handschuhfragmente
in die Produktionslinie 
gelangen.

Materialversagen:
Minderwertige Handschuhe, die 
zu dünn sind, reißen oder während 
einer Schicht abblättern, werden zu 
physikalischen Verunreinigungen, 
die während der Verarbeitung 
schwer zu erkennen sind.

Ergonomische Passform:
Anatomisch geformte 
Handschuhe bieten die 
nötige Fingerfertigkeit
für Präzisionsarbeiten 
wie das Entbeinen oder 
Filetieren

Abweichung von den Vorschriften: 
Schlecht sitzende oder sperrige 
PSA führt zu Ermüdung der Hände, 
was dazu führt, dass die Arbeiter 
ihre Ausrüstung ablegen, um ihre 
Fingerfertigkeit wiederzuerlangen, 
wodurch die Sicherheitsbarriere 
vollständig zusammenbricht.

Der Übergang von konkreten physischen Gefahren führt 
uns zu den unsichtbaren Risiken, die von Flüssigkeiten 
und chemischen Rückständen ausgehen.
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3.	 CHEMISCHE
	 KONTAMINATION:
	 ÜBERTRAGUNG VON
	 GIFTSTOFFEN
Bei einer chemischen Kontamination werden giftige 
Substanzen auf Lebensmittel übertragen, was häufig 
zu einer akuten chemischen Lebensmittelvergiftung 
führt. In der Lebensmittelverarbeitung tritt diese 
Gefahr am häufigsten während der Reinigungs- und 
Desinfektionsphasen auf, in denen Chemikalien wie 
Peressigsäure zum Einsatz kommen.

Das Hauptrisiko hierbei ist der molekulare Abbau. Wenn ein 
Handschuhmaterial mit der Umgebung nicht kompatibel ist, 
„dringen“ Chemikalien nicht einfach durch ein Loch hindurch; 
das Material selbst zerfällt auf molekularer Ebene. Dies 
führt zu Auswaschungen, bei denen chemische Rückstände 
oder abgebaute Handschuhverbindungen direkt in die 
Lebensmittel gelangen.

Der Vorteil von Nitril: Die Materialwissenschaft ist 
daher von entscheidender Bedeutung. Latex weist 
eine geringe Beständigkeit gegenüber tierischen 
Fetten und sauren Säften auf und kann allergische 
Reaktionen hervorrufen. Im Gegensatz dazu sind 
die speziellen Nitrilformulierungen von SHOWA so 
konzipiert, dass sie selbst in öligen oder chemisch 
aggressiven Umgebungen stabil und chemisch inert 
bleiben. Diese Stabilität gewährleistet, dass das 
Material nicht auslaugt oder die Produktsicherheit 
beeinträchtigt.

Selbst sichere Inhaltsstoffe können „giftig“ werden, 
wenn sie durch Kreuzkontakt in das falsche Produkt 
gelangen.
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4.	 ALLERGENKONTAMINA
	 TION: DIE GEFAHR
	 DER KREUZKONTAKT

Bei einer Allergenkontamination gelangen Spuren eines 
Allergens (z. B. Nüsse, Gluten oder Schalentiere) auf ein nicht 
allergenes Produkt. Da bereits mikroskopisch kleine Mengen 
lebensbedrohliche Reaktionen auslösen können, hat die 
Vermeidung von „Kreuzkontaminationen“ höchste Priorität. 
Handschuhe sind ein Hauptübertragungsweg für diese 
Kontamination, wenn sie nicht streng kontrolliert werden.

Um dem entgegenzuwirken, setzen Betriebe ein „visuelles 
Kurzschrift“-System ein. Dieses Farbcodierungssystem dient 
nicht nur dem Träger; es ist ein Instrument für die Aufsicht, 
das es Führungskräften ermöglicht, „Abweichungen von den 
Vorschriften“ im gesamten Werk sofort zu erkennen, z. B.

•	 Blaue Handschuhe: Ausschließlich für den Umgang mit 	
		  rohen Proteinen vorgesehen.

•	 Grüne Handschuhe: Sind für Reinigungsarbeiten oder 
		  den Umgang mit Chemikalien reserviert.

•	 Schwarze Handschuhe: Werden nur für fertige, 		
		  verzehrfertige (RTE) Produkte verwendet.

Indem sichergestellt wird, dass ein „blauer“ Handschuh niemals 
eine „schwarze“ Zone berührt, schafft die Einrichtungeinen 
sichtbaren, kontrollierbaren Schutz vor Kreuzkontamination mit 
Allergenen. Das Verständnis dieser vier Risiken ist nur die halbe 
Miete; die andere Hälfte ist der intelligente Einsatz von PSA.
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PSA: DIE ERSTE
VERTEIDIGUNGSLINIE

PSA ist keine passive Anforderung, sondern ein aktiver 
Kontrollpunkt. Um über eine „Abhakmentalität“ 
hinauszukommen, müssen Verantwortliche für 
Lebensmittelsicherheit sich auf die drei Säulen einer 
intelligenten PSA-Auswahl konzentrieren:

1.	 Materialintegrität: Wählen Sie Materialien, 
die speziell für Ihre Umgebung geeignet sind. 
Verwenden Sie Nitril für Fettbeständigkeit 
und prüfen Sie die Verträglichkeit mit 
Desinfektionsmitteln (wie Peressigsäure), um 
Auslaugen und Abblättern zu verhindern.

2.	 Ergonomie und Passform: Komfort ist ein 
Sicherheitsfaktor. Die Verringerung von Lücken an 
den Händen und Materialfalten beugt Ermüdung 
der Mitarbeiter vor und stellt sicher, dass die 
Barriere während der gesamten Schicht an Ort und 
Stelle bleibt.

3.	 Verhaltensmanagement: Dies ist der „Aha!“-
Moment der Sicherheitsschulung. PSA kann 
ein falsches Sicherheitsgefühl vermitteln, da 
Handschuhe sensorische Hinweise wie Feuchtigkeit 
oder Rückstände verdecken, die bloße Hände 
sofort wahrnehmen würden. Die Mitarbeiter 
müssen darauf geschult werden, die andschuhe 
zwischen den Aufgaben zu wechseln, unabhängig 
davon, wie „sauber“ sie sich anfühlen.
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FAZIT

PSA ist weit mehr als eine Anforderung an 
die Arbeitssicherheit; sie ist ein kritischer 
Kontrollpunkt für die Verbrauchersicherheit. 
Indem Hersteller die Auswahl der PSA an 
die realen Betriebsbedingungen anpassen 
und sich auf Materialwissenschaft und 
Verhaltensrisiken konzentrieren, schützen sie 
ihre Produkte, ihre Mitarbeiter und ihren Ruf.

Erfahren Sie mehr über die 
Lösungen von SHOWA für  
die Lebensmittelindustrie.

https://www.showagroup.com/eu-de/industry/lebensmittelgeeignet/

