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Anvendelsesområder for hånddesinfektionsmidler

Det overordnede formål med at desinficere hænderne er for at forhindre at mikroorganismer spredes og derved forårsager problemer.

Det produkt vi fremstiller; Hand Care anvendes for at reducere den transiente flora af mikro​​organismer på hænderne og proceduren hvorved den anvendes kaldes hygiejnisk hånddesinfektion

Den transiente flora er de mikroorganismer der bliver overført til hænderne fra omgivelserne. I modsætning til dette taler man om den residente flora, som er de mikroorganismer der normalt findes på hænderne.

Normalt inddeles de steder, hvor der anvendes hånddesinfektion i forskellige hovedområder. Årsagen til dette skyldes dels, at de mikroorganismer der forårsager problemer er forskellige fra område til område, dels at proceduren for anvendelse af hånddesinfektionsmidler er forskellig indenfor de enkelte områder.

1. Hospitalssektoren

Formålet med at anvende hånddesinfektion indenfor dette område er for at undgå at infektioner overføres fra patient/klient til personale og videre til andre patienter/klienter.

Eksempler:

Hospitaler

Plejehjem

Klinikker (tandlæger, dentallaboratorier, læger, kiropraktorer osv.)

Børnehaver/vuggestuer

Apoteker

2. Fødevareindustri og fødevareforarbejdning

Indenfor dette område er det primære problem, at bakterier overføres fra de personer der forarbejder fødevarerne til fødevarerne. De bakterier, der overføres kan under de rette betingelser begynde at vokse, formere sig og give årsag til fødevareforgiftning og sygdom.

Eksempler:

Forskellige typer af fødevare industri

Restauranter og caféer

Institutionskøkkener

Catering

3. Steril produktion af udstyr til hospitaler mm.

I forbindelse med produktion af forskellige typer af udstyr til hospitalssektoren kan det være påkrævet at produktionen er meget ren. Eksempler kan være forskelligt plasticudstyr, bandager, plastre osv.

Her er det selvfølgelig nødvendigt at der er regulativer for brug af hånddesinfektion.

4. Produktion af emballage til fødevaresektoren

I forbindelse med produktion af ikke kontaminerede fødevarer er det essentielt at den emballage der anvendes er steril. Produktion af steril emballage stiller krav til god hygiejne. Her vil Hand Care også kunne anvendes.

Brug af hånddesinfektion i forbindelse med HACCP

Principperne i HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) er internationalt anerkendte og de er vidt udbredte som basis for kvalitetsstyringssystemer i fødevareindustrien og underleverandører til dette område.

Det overordnede princip i systemet er at fokusere på de steder i en produktion, hvor der kan opstå risiko for at fødevarerne ikke længere i sikre. Virksomheden etablerer, dokumenterer og vedligeholder derfor HACCP-systemet for at sikre at produkterne vedvarende er sikre at konsumere for kunden.

Det er indlysende de steder i produktionen, hvor der er direkte kontakt mellem fødevarerne og arbejderne der forarbejder fødevarene er kritiske punkter i produktionen. 

I disse kritiske punkter vil det derfor være naturligt at have et kritisk kontrolpunkt forproduktionen. Et punkt, som med den rette kontrol, kunne være en måde at reducere risikoen for fordærvelse af det færdige produkt.

At inkorporere brug af hånddesinfektion i et HACCP-system ville være at beskrive hvordan, hvor og hvornår hånddesinfektionsmidlet skal anvendes i forbindelse med produktionen. Det ville være naturligt med en rutine for brug i forbindelse med de kritiske punkter.

Efter beskrivelse og implementering af de rutiner, der vælges i forbindelse med brug af hånddesinfektion skal der findes en egnet metode til kontrol. Der skal findes en metode til at måle, om hænderne har den rette beskaffenhed, dvs. hvordan niveauet af mikroorganismer er på hænderne. Der fastlægges grænseværdier for dette niveau.

Den sikre produktion er derefter opretholdt, hvis mængden af bakterier på hænderne målt i kontrolpunkterne overholder grænseværdierne.

Hvis en situation opstår, hvor grænseværdierne overskrides, skal der foreligge en procedure for, hvilke tiltag, der skal gøres for at genoprette en acceptabel produktion.

Denne procedure naturligt involvere brug af hånddesinfektion.

Ovenstående er en generel beskrivelse af hvordan brugen af hånddesinfektion kan indgå i et HACCP-system. Der vil selvfølgelig skulle laves en speciel plan for hver enkel anvendelsesområde, der tager udgangspunkt i præcis de problemer, der kan opstå i forbindelse med produktion af de enkelte fødevarer.

Hvert firma og hver type af produktion skal nødvendigvis have deres egne systemer og egne rutiner for kvalitetssystemer. Af den årsag, er det umuligt at give direkte anvisninger for hvordan hånddesinfektionsmidlet skal bruges og hvor det skal bruges. 
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