
Desinfektion
Hygienemassnahmen haben den Zweck, eine mikrobiologische Kontamination 
zu verhindern. Die wirkungsvollste Hygienemassnahme ist daher, so sauber wie 
möglich zu arbeiten.
 
Die Desinfektion ist eines der Verfahren welches Sie bei der Verminderung der 
Keimzahlen und dem Abtöten der Mikroorganismen unterstützt. Grundsätzlich 
handelt es sich bei Desinfektionsmitteln um chemische Substanzen, welche die 
Keime entweder direkt abtöten oder vermehrungsunfähig machen. 

 Zu desinfizierende Flächen und Gegenstände vor der Anwendung gründlich  
 reinigen.
 Konzentration und Anwendung genau nach Vorschrift.
 Oberfläche nie trockenreiben, sondern lufttrocknen lassen.
 Desinfektionsmittel nie zusammen mit Lebensmitteln lagern. 

  Desinfektionen sind sinnvoll, wo es direkte Lebensmittelkontakte 
  gibt (z.B. Schneidebretter), nicht aber dort, wo das nicht der Fall ist 
  (z.B. Handwaschbecken).

HYGIENE-WEITERBILDUNG
FÜR MITARBEITER
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Laut Gesetzgebung sind Betriebsinhaber für die Hygiene-Weiterbildung ihrer Mitarbeiter verantwortlich. Bei Kontrollen sind ent-
sprechende Bemühungen zu belegen. Mitglieder des Wirteverbands Basel-Stadt erhalten als Hilfsmittel in regelmässigen Abständen 
«Hygienekarten». Mitarbeitende schulen und unterschreiben lassen! 

 Die wirkungsvollste Hygienemassnahme ist es, sauber zu arbeiten.    
 Desinfektionen helfen, Mikroorganismen abzutöten und Keimzahlen zu 
 verringern.  
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