
 GRUNDREGELN FÜR HYGIENE UND ORDNUNG IM SHOP

Vorsicht
Keime!

Weitere Tipps zur Shophygiene finden Sie 
auf der Homepage des aid Infodienstes für 
Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucher-

schutz e. V. Gehen Sie auf www.aid.de und klicken Sie 
auf „Außer-Haus-Verpflegung“, „Hygiene“. 

Mit der richtigen 
Reinigung haben 
Keime und Bakterien 
keine Chance. 

 Hygienegrundlagen

 Personalhygiene   
 und Reinigung

 Temperaturführung

 Produkthygiene

 Umgang mit  
 Reklamationen

„Mein Shop“ fasst die wichtigs-

ten Regeln zur Betriebshygiene in 

einer neuen Serie zusammen. Die 

bereits veröffentlichten Beiträge 

gibt es auf www.lekkerland.de.

SERIE SHOPHYGIENE

„Mein Shop“ fasst die wichtigs-

Neu SERIE SHOPHYGIENESERIE SHOPHYGIENE

Hygienische Mängel in einem Shop treten 
meist durch eine sogenannte Kontamina-

tion auf. Der Begriff beschreibt die Verunrei-
nigung von Räumen, Gegenständen, Personen 
und Produkten durch unerwünschte oder 
schädliche Stoffe wie Mikroorganismen. Sie 

befinden sich insbesondere auf den Händen, 
der Kopfhaut und im Speichel oder Nasen-
sekret. Um eine Kontamination zu verhin-
dern, gilt es demnach, erstens Regelungen 
hinsichtlich der Personalhygiene zu treffen 
und zweitens entsprechende Vorkehrungen 
zur Reinigung oder Desinfektion festzulegen. 
Diese gelten dann für sämtliche Shopmitar-
beiter. „Personen oder Fremdfirmen, die den 
Bereich betreten, in dem Lebensmittel gelagert 
oder verarbeitet werden, müssen sich bei 
der Shopleitung melden und bestätigen, dass 
sie die erforderlichen Hygiene anforderungen 
einhalten“, erklärt Guido Bündgen, Leiter 
Qualitätsmanagment bei Lekkerland.

Keime reduzieren mit Händehygiene
Die wirksamste und zugleich einfachste Mög-
lichkeit, Lebensmittel vor Mikroorganismen zu 
schützen, ist die konsequente Händehygiene. 
Eine gründliche Reinigung der Hände kann 
die Keimzahl um bis zu 99 Prozent verringern. 
Hände also regelmäßig (siehe Checkliste 
rechts, Punkt vier und fünf) mit hygienischen 
Reinigungsmitteln, wie zum Beispiel Flüssig-
seife und warmem Wasser, waschen. Beim 
Umgang mit unverpackten und leicht verderb-
lichen Lebensmitteln, wie Fleisch- oder Milch-
erzeugnissen, kann eine Desinfektion erforder-
lich sein. Dabei müssen Sie beachten, dass 
vor einer Desinfektion stets eine Reinigung 

erfolgen muss, da zunächst die 
Schmutz partikel „freigelegt“ 
werden müssen. Es sollten 
nur Desinfektionsmittel ver-

wendet werden, die in der 
Desinfektionsliste des Verbunds 

für angewandte Hygiene (VAH) enthalten sind. 
Für das Waschen selbst gilt: Ausreichend 
Seife und warmes Wasser verwenden, Hände 
gründlich bis zum Handgelenk einseifen und 
Fingerzwischenräume nicht vergessen! Danach 
mit Einmalhandtüchern oder Heißlufttrock-
nern gut trocknen. Das Händewaschen sollte 
nur an einem speziell dafür vorgesehenen 
Wasch becken stattfinden. Dort dürfen keine 
Lebensmittel verarbeitet werden. 

Körperpflege und Gesundheit
Auch bei der restlichen Körperhygiene müssen 
alle Mitarbeiter auf gepflegtes Kopfhaar, 
regelmäßige Rasur und gepflegte und saubere 
Fingernägel achten. Tragen Sie beim Umgang 
mit Lebensmitteln keine künstlichen Finger-

nägel, Nagellack, Fingerringe, Uhren und 
Armbänder. Die Haare sind entweder kurz 
oder nach hinten gebunden zu tragen. Hinzu 
kommen Vorgaben für die richtige  Bekleidung 
und deren Verwahrung: Arbeits- und Straßen-
kleidung muss getrennt voneinander aufbe-
wahrt werden. Der Ort zur Aufbewahrung 
sollte stets sauber und trocken sein. 

„Neue Mitarbeiter brauchen gemäß des 
Infektionsschutzgesetzes eine Bescheinigung 
des Gesundheitsamtes über ihren Gesundheits-
zustand. Bei der Aufnahme der Tätigkeit darf 
diese nicht älter als drei Monate sein“, erläu-
tert Guido Bündgen die Vorgaben. Bei Durch-
fallerkrankungen, Erkrankungen mit infizierten 
Wunden, Hautinfektionen oder Geschwüren 
dürfen Personen nicht mit Lebensmitteln umge-
hen, wenn die Wahrscheinlichkeit besteht, dass 
Lebensmittel direkt oder indirekt verunreinigt 
werden können. Bei allen zuvor genannten Er-
krankungen hat der Mitarbeiter seinen Arbeit-
geber unverzüglich zu informieren. Achten Sie 
darauf, dass Wunden immer mit wasserdichten 

Pflastern und gegebenenfalls mit Fingerlingen 
oder Verbänden bedeckt sind.

Reinigung ist die Entfernung unerwünschter 
Stoffe und Mikroorganismen. Meistens kann ein 
Reinigungsvorgang die Mikroorganismen fast 
vollständig entfernen. Da diese häufig in sehr 
großer Anzahl auftreten und sich auf schmutzi-
gen Flächen leicht vermehren, ist vielfach über 
die Reinigung hinaus eine Desinfektion erforder-
lich. Sie vermindert die Zahl der Mikroorganis-
men um bis zu 99 Prozent. Zur Reinigung des 
Shops sind nur Mittel zugelassen, die für den 
Verwendungszweck geeignet sind und deren 
Wirksamkeit geprüft ist. Reinigungs- und Desin-
fektionsmittel müssen als solche gekennzeichnet 
sein. Da es sich bei diesen Mitteln meistens um 
hochkonzentrierte Lösungen von Wirkstoffen 

handelt, ist es wichtig, zu jedem Mittel eine 
 genaue Gebrauchsanweisung (Hinweise zum 
Verdünnen, Temperaturhinweise, Einwirkzeiten) 
am Shopstandort bereitzuhalten. Ein Verwech-
seln oder versehentliches Verwenden muss 
ausgeschlossen sein. Bei der Lagerung ist darauf 
zu achten, dass sie auf keinen Fall zusammen mit 
Lebensmitteln aufbewahrt werden, sondern am 
besten in einem separaten Schrank. 

Reinigungsplan führen 
Verantwortlich für die Kontrolle der Reinigungs- 
und Desinfektionsmaßnahmen ist der Shopleiter. 
Um bei all den Anforderungen an die Hygiene 
den Überblick zu behalten, ist es notwendig, 
einen Reinigungs- und Desinfektionsplan zu 
führen. Dieser gibt Auskunft über die verschie-
denen Anwendungsbereiche der Mittel, die 
Art und Weise der Reinigung und Desinfektion 
und die Verantwortlichkeiten. Die Hygiene-
vorschriften gelten unter anderem für Küche, 
Theke, Lager, Personal- und Verkaufsraum 
sowie Sanitärräume. 

Die richtige
Hygiene im 
Shopbereich

Die Hände regelmäßig mit Seife und

warmem Wasser waschen und gegebenenfalls

desinfizieren.

Die Seife beim Händewaschen auch auf 

Handgelenke, Fingernägel und Finger-
zwischenräume verteilen.

Zum Abtrocknen der Hände Einmalhand-
tücher oder Heißlufttrockner verwenden.

Die Hände vor jedem Arbeitsbeginn, nach

jeder Pause, jedem Toilettengang, Husten, 

Niesen, Naseputzen waschen.

Die Hände vor dem Kontakt mit

leicht verderblichen Lebensmitteln waschen.

Bei allen Mitarbeitern auf gepflegtes 

Kopfhaar, regelmäßige Rasur und gepflegte 

Fingernägel achten.

Beim Umgang mit Lebensmitteln keine 

künstlichen Fingernägel, Fingerringe, Uhren

oder Armbänder tragen.

Leicht waschbare und hygienisch einwand-

freie Kleidung verwenden.

Kein Umgang mit Lebensmitteln bei 

Durchfall erkrankungen, in fizierten Wunden, 
Hautinfektionen oder bei Geschwüren.

Freia Stack

Fo
to

s:
 IM

A
G

O
 (

2)
, i

St
oc

kp
ho

to
 (

1)

Regelmäßiges 
Händewaschen kann 

die Zahl der Keime 
um bis zu 99 Prozent 

reduzieren. 

 DAS WICHTIGSTE AUF EINEN BLICK

Jeder Mensch trägt zahlreiche krankheitserregende 

 Mikro organismen auf der Haut. Sie können die Quelle für 

lebensmittelbedingte  Krankheiten sein. Daher ist es wichtig, 

dass Shop mitarbeiter die Hygiene vorschriften berücksichtigen.
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 Reklamationen

Tipp: Beim 
Hände-

waschen 
Handgelenke  und Fin-

gerzwischenräume 
nicht vergessen!


