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Information i fragan om yrkesmassig anvandning av
rengorings- och desinfektionsmedel dar extra hog
hygienniva behovs

Hygienrisker i samhallet

Méanniskan &r i sin vardag omgiven av en mangd olika mikroorganismer — bakterier, virus,
svampar m m. De flesta mikroorganismer ar helt harmldsa fér manniskan. Manga
mikroorganismer ar bra for hélsan eller rent av livsnédvandiga. En del mikroorganismer &r
emellertid patogena (sjukdomsalstrande) och en del kan bilda gifter.

Pa nagra omraden i samhallet &r risken for spridning av patogena mikroorganismer och dess

konsekvenser sarskilt stor. Det galler t ex:

e vid livsmedelshantering, t ex i livsmedelsindustri, butiker, restauranger och storkok

e inom sjukvarden, dar infektionssjukdomar behandlas och dar patienter med nedsatt
immunforsvar vardas

e tvitterier som hanterar tvattgods fran sjukvarden, livsmedelsindustrin, hotell etc

e lokaler dar manga manniskor kommer samman, t ex daghem, skolor och sjukhem.

Myndighetskrav avseende hygien

Flera myndigheter, t ex Livsmedelsverket, Socialstyrelsen och Jordbruksverket, har regler och
krav som géller hygien. Fran myndighetshall stalls krav pa rengoring och desinfektion,
sarskilt avseende livsmedelsproducerande industri och andra verksamheter dar livsmedel
hanteras yrkesmassigt. Lagstiftningen ar emellertid till stora delar allméant hallen, men inom
bl a livsmedelsindustrin och sjukvarden sker hygienarbetet enligt val utarbetad praxis baserad
pa behovsanalys. Desinfektion (d v s smittrening eller oskadliggdrande av infektionsamnen)
utgor har en viktig och ibland foreskriven del.

Livsmedelsproducerande industri

Hygienen i livsmedelsproduktionsledet &r utan tvekan av avgdrande betydelse for att undvika
primérinfektion av livsmedel och for att darmed ldgga grunden fér en hdg mikrobiologisk
kvalité pa de produkter som nar konsumenten. Genom god livsmedelshygien foérebyggs ocksa
allvarlig, ibland t o m livshotande matforgiftning.

Livsmedelsverket forskriver darfor att den som yrkesmassigt bedriver verksamhet i vilken
livsmedel hanteras ar skyldig att utéva egentillsyn, som &r anpassad efter verksamhetens
omfattning och art. Egentillsynen bér noga planldggas och dokumenteras, d v s ett
egenkontrollprogram bor uppréattas. Programmet bér omfatta t ex personlig hygien, rengdring
och underhall av lokaler, inredning och utrustning.

Livsmedelsverket foreskriver (SLV FS 1994:10) allmé&nna hygienbestammelser for lokaler,

utrustning och redskap: ”Golv, védggar, mellanvéggar, innertak eller undersidan av yttertak
samt utrustning och redskap for arbete med ravaror och produkter skall vara i
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tillfredsstéallande skick och hallas rena sa att ravaror och produkter inte férorenas. Rengoring
och desinfektion skall utforas regelbundet och enligt principerna for egentillsyn ...”.

Hygienen vid produktion av mjolk och andra livsmedel omfattas dven av Jordbruksverkets
regelverk.

Livsmedelsbutiker, restauranger och storhushall

Lagen om egenkontroll fran Livsmedelsverket omfattar dven regler for livsmedelsbutiker,
restauranger och storhushall. Egenkontrollen innebér att varje livsmedelsbutik, restaurang och
storhushall maste ha planer for hygienarbetet, samt utféra vissa kontroller sasom t ex kontroll
av mikrobiologisk renhet pa ytor som kommer i kontakt med oférpackade livsmedel. |
praktiken innebdr detta att man, utéver god hygien och rengéring, vid behov anvénder
effektiva desinfektionsmedel.

Sjukvard

Inom sjukvarden &r det viktigt att smittskydd och hygien gar ”hand i hand”. Efter hand som
kunskaperna har forbattrats pa omradet har behovet av att utfora generell smittrening minskat.
Ofta kan ordentlig stadning och rengoring ersatta sadan smittrening. Automatiska och ratt
programmerade tvatt- och diskmaskiner ar oftast tillrackligt effektiva for att fungera som
smittreningsmaskiner. Operationsinstrument m m desinfekteras alltid genom t ex
autoklavering.

Inom sjukvarden tillampas val beprévade och fungerande metoder och rutiner for desinfektion
inom de verksamheter dar ett dokumenterat behov foreligger, t ex i operationssalar. Vid
exempelvis HIV-infektioner och Hepatit B-virus behovs ocksa atgarder utdver vanlig
rengoring.

Tvétterier

For att undvika spridning av infektioner och andra sjukdomar eller paverkan pa
livsmedelskvalité, far textilier for anvandning inom sjukvarden, livsmedelsindustrin, storkok,
hotell etc inte vara mikrobiologiskt kontaminerade. Ett grundldggande krav &r darfor att
tvattprocesser ger nédvandig smutsborttagning och desinfektion. Kraven inbegriper en val
avvagd sammansattning av tvattkemikalier samt ldmplig utrustning, tvattid, tvattemperatur
och mekanisk bearbetning. Hygienrutinerna vid tvatterier bor baseras pa HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Points).

For desinfektion av tvattgodset anvéands antingen temperatur eller en kombination av
kemikalier och temperatur. Olika typer av blekmedel har olika antimikrobiella egenskaper, sa
valet ar viktigt beroende pa behov. | de flesta lander finns krav betraffande desinfektion av
tvattgods i form av lagstiftning, normer eller kundspecifikationer. For termisk desinfektion av
operationstvatt galler minst 10 minuter 70°C och 85°C for hepatitgods enligt svenska
standarder (SS 876 00 02 och SS 876 00 05).
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Andra yrkesmassiga omraden

| vissa andra verksamheter i samhéllet foreligger det ibland ett behov av desinfektion. For att
undvika t ex Hepatit-smitta kan desinfektion av t ex arrestlokaler och offentliga toaletter
liksom frisor- och tatueringsredskap behdvas. Vid smittrening av zoologiska affarer, dar
burfaglar smittats av papegojsjuka, ska desinfektion av burar och ytor ske med klorbaserat
desinfektionsmedel.

Forebyggande hygien

Pa omraden i samhallet dar mikrobiell kontaminering innebér en risk, ar de férebyggande
hygienatgéarderna av primar betydelse. Speciellt nar det géller hantering av livsmedel &r
handhygienen av sarskilt stor vikt. Vid livsmedelshantering, savél som i andra sammanhang,
ar det ocksa mycket betydelsefullt att forsoka forhindra 6verféring av mikroorganismer fran
en yta till en annan, t ex via disktrasor o dyl. Det forebyggande hygienarbetet behover
systematiseras och sker, framfor allt vid livsmedelshantering, enligt egenkontrollprogram
(HACCP).

"Vanlig” rengoring av lokaler och ytor ar en viktig atgard, eftersom den smuts som bakterier
annars kan livnara sig pa da avlagsnas, samtidigt som en del bakterier faktiskt ocksa tvéttas
bort. Med forebyggande atgarder kan sedan en atersmutsning forhindras.

Handtvatt och handdesinfektion

Kontaktsmitta med handerna &r den viktigaste av alla smittvagar. Direkt kontaktsmitta fran ett
infekterat sar, en nagelbandsinfektion eller dylikt ar den allra storsta smittrisken, men indirekt
kontaktsmitta har ocksa mycket stor betydelse.

Malet for handhygien &r att avlagsna smuts och minska den bakterieflora som normalt inte hor
hemma pa huden. Normalfloran ar daremot en del av kroppens infektionsforsvar och darfor
bor man efterstrava sa liten paverkan av den som mojligt. | ett flertal studier har man visat att
en alkoholdesinfektion & manga ganger effektivare an tval. De alkoholer som anvéands mest i
Sverige ar etanol och isopropanol.

God handhygien ar den viktigaste smittférebyggande atgarden.

Behov av desinfektion

| situationer, dar allméan stadning och rengdéring inte récker for att svara mot hygienkraven,
behovs desinfektion, d v s antalet mikroorganismer behdver reduceras till en niva som ar
séker. Effektiv desinfektion ar i vissa verksamheter i samhéllet av stor betydelse, ibland t o m
livsavgorande. Har ar desinfektionsmedlets effektivitet mot de mikroorganismer som maste
slas ut, den absolut viktigaste egenskapen. Effekten ska dock uppnas samtidigt som man
behaller en acceptabel niva pa andra krav. Vid hantering i industriell och institutionell
verksamhet kan sakerheten fér anvéndare, miljé och material - tack vare kontrollerade
anvandningsbetingelser - hallas pa en hdg niva.
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Desinfektionsmedel

Kraven pa ett desinfektionsmedel som ska anvéandas i praktiskt bruk ar att det ska vara

o effektivt mot de patogener eller livsmedelsférstorande organismer som férekommer i den
aktuella miljon

snabbverkande

sakert fran halsosynpunkt vid de aktuella anvandningsforhallandena

skonsamt mot de ytor som ska behandlas

lagringsstabilt

skonsamt mot den yttre miljon

tillgangligt till en rimlig kostnad.

Ett antal desinfekterande &mnen finns tillgangliga pa marknaden. Deras antimikrobiella
spektrum varierar liksom andra viktiga egenskaper.

Risken for resistensutveckling

Nagot samband mellan rengdrings- och desinfektionsmedel och uppkomst av resistens hos
bakterier har inte kunnat pavisas. Istallet spelar rengdringsprodukter en viktig roll for att
uppratthalla en god hygien, vilket i sin tur motverkar uppkomsten av sjukdomar och dérmed
minskar behovet av antibiotikabehandling och saledes risken for antibiotikaresistens.

Lagstadgade krav for sdkra produkter

Det &r enligt kemikalielagstiftningen tillverkarens skyldighet att se till att produkterna &r sékra
for manniska och miljo, oavsett vilken typ av produkter det ror sig om. Myndighetsansvaret i
Sverige delas mellan Kemikalieinspektionen, som ansvarar for regler for och tillsynen av bl a
rengdringsprodukterna, och Lakemedelsverket, vars regler styr anvandningen av produkter for
personlig hygien. Ett nytt EG-direktiv for biocider kommer under de narmaste aren att
harmonisera reglerna for biocidprodukter i hela Europa.

lIH-foretagens bidrag till en hdg hygienniva

I1Hs medlemsforetag tillhandahaller alla de produkter som behovs for att uppratthalla en god
hygien i all yrkesmassig verksamhet. 11H-foretagen star ocksa till tjanst med information och
utbildning for personal som i sitt arbete anvénder de berdrda produkterna.

[IHs branschrekommendationer

Som ett komplement till IIHs 6vriga branschrekommendationer arbetar I1H for vederhéftig
marknadsforing av produkter avsedda for desinfektion och hygienisk rengéring. For att kunna
havda att en produkt ar desinfekterande ska den ha en dokumenterad effekt. 11H arbetar ocksa
for avhallsamhet med avseende pa slentrianméssig anvandning av desinfekterande medel.
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Sammanfattning

Pa vissa omraden i samhallet finns en risk att forekomst av mikroorganismer far negativa
konsekvenser. Det galler t ex i livsmedelsindustri, restauranger, storhushall och sjukvard. Det
viktigaste sattet att undvika mikroorganismernas negativa konsekvenser ar forebyggande
hygienatgarder sdsom god handhygien och allméan hygienisk rengéring av lokaler, ytor,
utrustning och tvattgods.

| vissa fall ar de allmanna forebyggande hygienatgarderna inte tillrackliga, utan rengéringen
behoéver kompletteras med desinfektion. Lagstiftningen for de aktuella applikationerna &r till
stora delar allméant hallen, men pa manga av de namnda omradena finns vl utarbetad praxis
baserad pa behovsanalys och i vissa fall &r desinfektion foreskriven.

For produkternas sékerhet ansvarar enligt gallande lagstiftning tillverkare och importérer,

medan myndigheter som Kemikalieinspektionen och Lakemedelsverket utdvar kontroll och
tillsyn dver produktomradena.
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