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Personalhygiene 
 

Personalhygiene, Produkthygiene und Produktionshygiene sind wesentliche Elemente 
der Lebensmittelhygiene, durch die eine nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln in 
allen Stufen des Herstellens, Behandelns und Inverkehrbringens verhindert und die 
gesundheitliche Unbedenklichkeit und einwandfreie Beschaffenheit von Lebensmitteln 
sichergestellt werden soll. 
 
Die Personalhygiene umfasst alle Maßnahmen der persönlichen Hygiene  und des 
hygienegerechten Verhaltens der in einem Lebensmittelbetrieb tätigen Personen.  

Dies sind unter anderem: 

 gründliches Händewaschen vor Arbeitsbeginn und nach jedem Toilettenbesuch 

 Arbeiten nur mit sauberer Arbeitskleidung 

 Tragen rutschfester Schuhe 

 Verzicht auf Nagellack, Schmuck und Armbanduhr 

 kein Rauchen 

 Beachten der Körperhygiene 

 Tragen einer Kopfbedeckung 

 regelmäßige Schulungen zur Lebensmittelhygiene 

Personen, die leicht verderbliche Lebensmittel herstellen, behandeln und in Verkehr 
bringen, müssen zudem über eine gültige, jederzeit  einsehbare Bescheinigung nach      
§ 43  Infektionsschutzgesetz (IfSG) verfügen. 

Zur persönlichen Hygiene gehören in erster Linie 

 die Körperreinigung und -pflege, einschließlich der Haarpflege. 

  Händereinigung und -desinfektion, Handpflege, 

  saubere Kleidung, Schutzkleidung und  

 die Vorsicht bei Auftreten von Erkrankungen. 
 
Zum persönlichen hygienischen Verhalten im Produktionsbereich gehören die 
Vermeidung von Haarekämmen und Kratzen an der Kopfhaut. Auf dieser befinden sich 
ca. 106 Keime pro cm². Daher ist eine regelmäßige Haarpflege unerlässlich.  
Ausspucken, Nasebohren, Ohrenpulen, Niesen und Husten ohne Abwenden und ohne 
Benutzung von Taschentüchern o.ä. sind zu unterlassen.  
 
Eine wichtige Maßnahme zur Begrenzung der Kontamination von Lebensmitteln durch 
das Personal ist das Festlegen und die Kontrolle der Einhaltung von  
Hygieneregeln für alle Mitarbeiter einschließlich der Überwachung des 
Besucherverkehrs.  
 
Die Produktionsräume dürfen von den dort tätigen Personen nur in Arbeitskleidung 
betreten werden. Die Arbeitskleidung wird regelmäßig oder bei starken 
Verschmutzungen auch häufiger gewechselt. Die Haare müssen mit Mützen oder Haar-
netzen vollständig abgedeckt werden, Haarschmuck soll ebenso wie Schmuck und 
Uhren nicht getragen werden. 
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. 
Vor jedem Arbeitsbeginn, sofort nach jedem Toilettenbesuch und nach jeder Tätigkeit, 
bei der  die Hände schmutzig geworden sind, werden diese sorgfältig gewaschen ggf. 
gebürstet und desinfiziert.  
 
Fingernagelschmutz bietet eine Anreicherungsmöglichkeit für Mikroorganismen, daher 
sollten Fingernägel stets sauber, möglichst kurz und darüber hinaus unlackiert sein. 
Falls erforderlich können Handschuhe verwendet werden, die allerdings eine größere 
Gefahr darstellen können als eine konsequent durchgeführte Handreinigung und –
desinfektion, wenn die Handschuhe nicht regelmäßig gewechselt oder gewaschen 
werden. 
  
Hervorzuheben ist die Händereinigung und –desinfektion nach dem Toilettenbesuch, 
da die Toiletten immer stark keimbelastet sind und pathogene Keime in den 
Produktionsbereich gelangen können. 
Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hände sind für eine optimale 
Händehygiene unerlässlich, wobei die Handwaschbecken in Einrichtungen, in denen mit 
leicht verderblichen Lebensmitteln umgegangen wird, keine von Hand zu betätigenden 
Hähne aufweisen dürfen. 
Weiterhin müssen die Handwaschbecken mit fließend warmem und kaltem oder auf  
eine angenehme Temperatur vorgemischtem Wasser, mit  Reinigungs- und 
Desinfektionsmitteln in nicht mit den Händen zu bedienenden Spendern sowie mit 
Einmalhandtüchern aus hochsaugfähigem und reißfestem Material o.ä. hygienischen 
Mitteln zum Händetrocknen ausgestattet sein. Die Spender bestehen üblicherweise aus 
rostfreiem, leicht zu reinigendem Material oder aus glattem Kunststoff. 
 
Die Händehygiene kann nur durch den richtigen Einsatz entsprechender Produkte 
erreicht werden. Die Handwaschlotionen sollen geruchs- und farbneutral sein, ein 
schnelles und effizientes Reinigen der Haut gewährleisten und hautfreundlich sein. 
 
Im Produktionsbereich darf weder gegessen, getrunken noch geraucht werden, die 
Einnahme von Medikamenten oder das Behandeln von Wunden (außer bei Notfällen) 
muss außerhalb des Produktionsraumes erfolgen.  
 
Entscheidend ist neben der persönlichen Hygiene auch die Sauberkeit am 
Arbeitsplatz, dazu zählt u.a. die Trennung von reinen und unreinen Bereichen, und 
soweit wie möglich die Vermeidung bzw. ordnungsgemäße Beseitigung von 
Abfällen. Das bedeutet, dass vom Arbeitgeber ausreichend ausgestattete Umkleide- 
und Sanitärräume mit glatten, undurchlässigen, abwaschfesten Wänden, Toiletten mit 
Wasserspülung ohne direkten Zugang zu den Arbeitsräumen, genügend 
Handwaschbecken im Produktionsbereich zur Verfügung gestellt werden müssen..  


