
14. Zapftagung 2026
21. - 22. Jänner | Linz



clean work. safe work.

Personalhygiene als Gamechanger
im Arbeitsalltag.

Ireneus Rasbach, Zapfdoktor GmbH
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Deutschland

• 1998 Inkrafttreten eine bundeseinheitlichen Lebensmittelhygieneverordnung, 
neu geschrieben Aug. 2007

• seit 2006 die EG Verordnung 852/2004 über Lebensmittelhygiene

Österreich

• seit 2016 in Österreich

• BMGF-75210/0006-II/B/13/2016 

In dieser ist auch das HACCP Konzept geregelt und gefordert.

Die Lebensmittelhygieneverordnung
Die Entstehung der LMHV:



Die Entstehung des 
HACCP Konzepts



Hazard Gefährdung

Analysis  Analyse

Critical  kritisch

Control  Lenkung

Points  Gefahrenstelle

Was bedeutet HACCP?



Europäische Hygienerichtlinien?

Gesetze, Verordnungen?

L F G B - L M H V 

EG VO 852

H A C C P

HACCP?

Was habe ich damit zu tun?



Reinigungsintervalle D A

Getränkeart Deutschland Österreich

Bier 7 Tage 3 Monate

Alkoholfreies Bier, Biermischgetränke 1-7 Tage 3 Monate

PEM (Premix: trinkfertig) 14 Tage 3 Monate

Wasser, Sodawasser 6 Monate 1 Jahr

POM (Postmix: Getränkesirup, Grundstoff) 3 Monate 3 Monate

Wein 7-14 Tage 3 Monate

Spirituosen 30-90 Tage 1 Jahr

Fruchtsaft, Fruchtnektar, Fruchtsaftgetränke täglich ?



schreiben allgemeine Hygieneanforderungen u.a. für Räume,

Einrichtungen, Personal, Schädlingsbekämpfung, Abfallentsorgung, 

sowie für die Reinigung und Desinfektion vor.

Zur Gewährleistung der Lebensmittelsicherheit und 
zur Vermeidung gesundheitlicher Gefahren durch:

• Chemische Faktoren

• Biologische Faktoren

• Physikalische Faktoren

Die EG Verordnung 852 und die 
Lebensmittelhygieneverordnung



Chemische Beeinträchtigungen

> Reinigungsmittel und Desinfektionsmittel

Biologische Beeinträchtigungen

> Human pathogene Mikroorganismen

Physikalische Beeinträchtigungen

> Glassplitter, Schmutz, Fremdkörper im Produkt

Beeinträchtigungen



Das HACCP Konzept wird auf seine Wirksamkeit 

in regelmäßigen Abständen überprüft.

Werden dabei Punkte festgestellt die sich auf die Gesundheit

der Verbraucher oder des Personals negativ auswirken können,

bedürfen diese unserer besonderen Aufmerksamkeit.

Was haben wir bei unserer
täglichen Arbeit zu beachten?

Diese „kritischen Kontrollpunkte“ bedürfen bei 
jedem Kundenbesuch Ihrer ganz besonderen 
Aufmerksamkeit !!!



Merksatz:

Kritische Kontrollpunkte
können für unsere tägliche Arbeit 

von hoher Bedeutung sein, 
denn sie können die Gesundheit 

von Konsumenten maßgeblich beeinflussen.



Die Personalhygiene bezieht sich auf die Sauberkeit des Körpers sowie der 
Kleidung und das Schuhwerk einer Person.

Auch die Gesundheit der Mitarbeiter spielt in der 
Lebensmittelhygiene eine wichtige Rolle!

Menschen können Mikroorganismen übertragen, 
die Lebensmittel verderben können!

Körpereigene

Keimreservoirs sind:

Personalhygiene

• Nasensekret
• Speichel
• Fäkalien
• Haare
• Hautschuppen



Der Mensch setzt pro Tag etwa 

eine Milliarde keimbehaftete Körperzellen frei!

Gut zu wissen.

Fingerkuppe > ca. 20 - 100 Keime pro cm²
Hand > einige tausend Keime
1 x Niesen > 10.000 - 1 Million Keime
Nasensekret > 1 Million - 10 Millionen Keime /ml
Speichel > 1 Million - 100 Millionen Keime /ml



…die durch Lebensmittel 
übertragen werden können:

Krankheiten

• Atemwegserkrankung
• Halsentzündung
• Lungenentzündung
• Scharlach
• Tuberkulose

• Zahnfleischentzündung
• Hepatitis
• Magen-Darm 
• Typhus
• Ruhr



Die Haut des Menschen erfüllt 4 Hauptfunktionen:

• Schutzfunktion

• Wärmeregulierung

• Sinneswahrnehmung

• Ausscheidung von Salzen und Lipiden

Die Haut des Menschen

Im Hinblick auf die persönliche Hygiene ist die
Schutzfunktion der Haut ein sehr wichtiger Faktor!



Eine durch Lebensmittel bedingte Krankheit kann auftreten, wenn 
Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, Träger von pathogenen 
Keimen sind. 

zB Staphylococcus aureus (Eitererreger). 
Diese Keimart kann Abszesse und Wundinfektion hervorrufen.

Das oberste Gebot!

Deshalb: Oberstes Gebot!
Eiternde Wunden beim Umgang mit 
Lebensmitteln bzw. bei Reparaturen an 
Getränkeschankanlagen immer sicher bedecken!



Die Haare sowie die Kopfhaut nehmen in der Personalhygiene eine 
besondere Stelle ein.

Untersuchsuchungen belegen, dass in bis zu 30% der Fälle 
Eiterbakterien sowie Darmbakterien die Köpfe neben anderen Keimen 
bevölkern. 

Die Haare und die Kopfhaut

Deshalb: Beachte!
Haare regelmäßig waschen 
und bei Arbeiten mit offenem Produkt
Haare bedecken.



Bakterien können durch die Hände aufgenommen und übertragen 
werden. Deshalb vor jeder Arbeit an Getränkeschankanlagen Hände 
gründlich reinigen oder Einmalhandschuhe benutzen.

Weiterhin ist das Tragen von Fingerschmuck während der Arbeit an 
Offenausschankanlagen zu unterlassen. Bei Nutzung eines Eheringes sind 
Handschuhe zu tragen.

Das Lenkrad des Dienstfahrzeuges ist in 
regelmäßigen Abständen zu desinfizieren.

Auch die Tastatur bzw. Touch Screen 

(Zapftower, Handys usw.)

Finger / Hände / Schmuck



> Hände

• Sind stets vor Arbeiten an Anlagenteilen die mit Lebensmittel im 
Kontakt kommen zu reinigen und zu desinfizieren.

• Ist keine Waschgelegenheit vorhanden sind Einmalhandschuhe
zu verwenden.

• Nach jedem Toilettenbesuch sind die Hände gründlich zu reinigen und 
zu desinfizieren.

• Wunden sind mit einem wasserfesten Verband zu bedecken.

• Fingernägel sind kurz und sauber zu halten.

• Tragen von Schmuck ist zu vermeiden.

Grundsätze der Personalhygiene



> Husten, Niesen, Krankheiten

• Das Husten und Niesen im Umgang mit offenen
Lebensmitteln ist unbedingt zu vermeiden.

• Infektionskrankheiten, Durchfallerkrankungen, 
Eiter aus Nase und Rachen sowie 
ansteckende Hautkrankheiten 
sind unmittelbar dem Abteilungsleiter zu melden. 

Grundsätze der Personalhygiene



> Rauchen

• Im Umgang mit offenen Lebensmitteln
und im Küchenbereich
darf nicht geraucht werden. 

Grundsätze der Personalhygiene



> Kleidung und Schuhe

• Bei der Kleidung ist der Tätigkeit angemessen, auf
ein Höchstmaß an Sauberkeit und Hygiene zu achten.

• Schuhe sollten auch angemessen sauber sein. 
Es darf kein Schmutz (zB Hundekot) in die Räume
des Kunden getragen werden.

Grundsätze der Personalhygiene



> Werkzeuge, Fahrzeuge, Utensilien

• Werkzeuge und Werkzeugkoffer sind stets sauber zu halten und bei 
Bedarf zu desinfizieren.

• Angerostetes Werkzeug ist auszuwechseln!

• Das Fahrzeug ist der Tätigkeit angemessen sauber zu halten.

• Tücher, die zur Reinigung dienen sind nur einmalig zu verwenden.

• Bürsten sind regelmäßig zu reinigen und vor der Anwendung in 
einer Desinfektionslösung zu entkeimen, ggf. sind diese zu 
ersetzen.

Grundsätze der Personalhygiene



Haben Sie 
noch Fragen?

Das HACCP Konzept



Danke.
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