
Handschuhe im Lebensmittelverkauf:
kein Hygienevorteil!
Das ist das Ergebnis einer gemeinsamen Untersuchung der Berufsgenossenschaft 
für den Einzelhandel (BGE) mit dem Landesgesundheitsamt Baden-Württemberg 
und der Fachhochschule Albstadt-Sigmaringen, Fachbereich Ernährungs- und 
Hygienetechnik. 
Der Einsatz von Einmalhandschuhen beim Verkauf von unverpackten Lebensmitteln, 
wie Fleisch, Wurstwaren, Fisch oder Käse führt nicht zu einer verbesserten Hygiene! 
Er führt jedoch zu mehr Hauterkrankungen beim Verkaufspersonal.

In einer Studie wurden die hygienischen 
Bedingungen in 68 Geschäften und Super-
märkten erfasst und durch 410 Proben die 
bakterielle Verunreinigung mit krankheits-
verursachenden Erregern und Indikatorbakterien 
auf bloßen und behandschuhten Händen sowie 
auf den Schneidbrettern während des 
Thekenverkaufs von Lebensmitteln ermittelt. 
Technische Aufsichtsbeamte der 
Berufsgenossenschaft für den Einzelhandel 
(BGE) besuchten die Betriebe während der 
Öffnungszeiten. Dabei wurden 260 Fragebögen 
ausgefüllt: 192 Personalfragebögen erfassten die 
berufliche Ausbildung im Einzelhandel, 
Arbeitserfahrung, Gebrauch von 
Einweghandschuhen, Wechselfrequenz der 
Handschuhe, Hautprobleme sowie Allergien und 
68 Betriebsfragebögen dokumentierten die Art 
des Betriebes, die "Frischebereiche", Regeln für 
die Handhabung der Einweghandschuhe, das 
Vorhandensein eines HACCP-Konzeptes und 
eines Hautschutzplanes. 

ERGEBNISSE DER PROBENNAHMEN
Die Ergebnisse der RODAC-Abklatschplatten von bloßen Händen verglichen mit 
behandschuhten Händen während der Arbeit zeigten keinen statistisch signifikanten 
Unterschied in der Anzahl der krankheitsverursachenden Erreger und 
Indikatorbakterien. Das heißt: Einmal-Handschuhe sind nicht hygienischer als 
die Haut der Hände beim untersuchten Verkaufspersonal. 

SCHLUSSFOLGERUNGEN der Studie 
Auf das Tragen von Einmal-Handschuhen kann aus hygienischer Sicht verzichtet 
werden. Aus arbeitsmedizinischer Sicht muss bei der Verkaufstätigkeit sogar darauf 
verzichtet werden. Sinnvoll ist der Einsatz von Handschuhen nur dann, wenn sie die 
Hände vor aggressiven Stoffen schützen, z. B. beim Würzen von Fleischwaren oder 
bei Reinigungsarbeiten. Handschuhe sind daher nur gezielt und nur kurzfristig zu 
verwenden.

Quelle: Berufsgenossenschaft Einzelhandel, Schaufenster Sicherheit
            http://www.bge.de/asp/dms.asp?url=/bge/scha5_01/3.htm
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