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D ie Einstellung und Kennt-
nisse der Mitarbeiter sind

dabei der herausragende Fak-
tor für die sachgemäße An-
wendung der Chemie und der
Geräte. Nur mit einer einfachen
und verständlichen Vermittlung
des erforderlichen Wissens
gelingt es, das Verhalten und
die Einstellung der Mitarbeiter
so zu verändern, dass die Si-
cherheit der hergestellten
Produkte gewährleistet ist.
Fehlende Kommunikation
führt häufig dazu, dass Reiniger
und Betrieb unterschiedliche
Vorstellungen haben, wie die
optimale Reinigung und Des-
infektion auszusehen hat. Wie
kann es aber überhaupt dazu
kommen?
Wichtig bei der Kommunikation
ist, dass zwischen Gesprächs-
partnern die verwendeten Wor-
te, Begriffe und Zeichen ein-
heitlich und vollständig ver-
standen werden. Damit wird
verhindert, dass Anweisungen
nicht verstanden werden und
der Reinigungsablauf fehlerhaft
durchgeführt wird. Bei nicht
beherrschtem Basiswissen
sind Fehler vorprogrammiert.
Dabei sind auch betriebsspezi-
fische Abläufe und Ausdrücke
zu beachten. Für die CIP-Rei-
nigung gibt es beispielsweise
weitere Ausdrücke wie
Umlaufreinigung, Verlore-
ne Reinigung oder Reini-
gen im Kreislauf fahren.
Spricht der Betrieb von
Umlaufreinigung, der
zuständige Mitarbeiter
von verlorener Reini-
gung, kann es passieren,
das eine neue Anweisung
für die Umlaufreinigung,

den Mitarbeiter, der ja eine
verlorene Reinigung durch-

führt, seiner Meinung nach gar
nicht betrifft. Ein Fehler ist vor-
programmiert. Wird zumBeispiel
der übliche und bekannte Begriff
„CIP-Reinigung“ verwendet,
entstehen diese Fehler nicht.

Die sichere, wirksame und
wirtschaftliche Reinigung
und Desinfektion sind für
die Lebensmittelwirtschaft
von entscheidender Be-
deutung. Auf einer guten
Basishygiene bauen ar-
beitsplatzbezogene Mit-
arbeiterschulungen sowie
betriebseigene Maßnah-
men und Kontrollen auf.
Im folgenden Beitrag stel-
len Frank Ebeling, Matthias
Schäfers und Matthias
Lehrke die zentralen
Aspekte vor, die es bei
Schulungen zum Thema
Hygiene zu beachten gilt.

Beispiele für eine klare und
verständliche Kommunikation
sind:
• Grundhygienemaßnahmen
eines Betriebs
• wichtige Eckpfeiler und Basis
für eine sichere Produktion
• von einander abhängige
Prozesse
• Teil des Produktionspro-
zesses
Reinigung und Desinfektion
müssen betriebsspezifisch
und basierend auf einer Gefah-
renanalyse ausgelegt werden
und innerbetrieblich durch
einen Versuch unter Betriebs-
bedingungen bestätigt werden,
um die Wirksamkeit der einge-
setzten Mittel zu gewährleisten.
Zu den vier Rahmenbedingun-
gen der Reinigung und Desin-
fektion zählen:
• Planung und Vorgaben, was
konkret Reinigungspläne und
Arbeitsanweisungen sowie eine
Zeitplanung beinhaltet.
• Qualifizierung und Erfahrung,
was Kenntnisse bezüglich der
Gefahrstoffe und des Umgan-
ges mit Reinigungs- und Des-
infektionsmitteln sowie Kennt-

nisse und Anwendung der Vor-
gaben für die Reinigung und
Desinfektion umfasst.
• Geeignete Anlagen, die leicht
zugänglich sind und keine
Schmutzansammlung begüns-
tigen, keiner Korrosion und
keinem frühzeitigen Verschleiß
unterliegen.
• EinMonitoring-System,welches
Kontrollen und Maßnahmen
sowie Kennzahlen und ein Be-
richtswesen umfasst.
Das qualifizierte Reinigungs-
personal ist unterwiesen in
persönlicher Hygiene sowie in
die Aspekte des Infektions- und
Gesundheitsschutzes. Ferner
muss das Reinigungspersonal
mit dem Einsatz und der Lage-
rung von Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln sowie den
Auswirkungen der Chemikalien
auf die menschliche Gesund-
heit, Umgebungsluft und Ab-
wasser vertraut gemacht wer-
den. Auch der Umgang mit
Betriebsanweisungen und EU-
Sicherheitsdatenblättern, die
Vorsichtsmaßregeln beim Um-
und Abfüllen sowie die sichere
Entsorgung von Restmengen
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Wie sauber soll es sein?
Kommunikation und Schulung des Themas Reinigung und Desinfektion

Die Einstellung und Kenntnisse der
Mitarbeiter sind der herausragende
Faktor für die sachgemäße Anwen-
dung der Chemie und der Geräte

Beispiele für eine klare und verständliche Kommunikation sind Voraussetzung
für die wirksame Kommunikation und Schulung des Themas Reinigung und
Desinfektion
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und Leerbehältern sind Aspek-
te, die im Rahmen der Unter-
weisung anzusprechen sind.
Die Arbeitnehmer haben Si-
cherheitsmängel und Notfälle
den verantwortlichen Personen
mitzuteilen oder, soweit es
zu ihren Aufgaben gehört,
die Mängel zu beseitigen. Sie
müssen alle Hygienevorschrif-
ten einhalten, die der Sicher-
heit und dem Gesundheits-
schutz dienen. Arbeitnehmer
haben in jedem Fall die zur
Verfügung gestellte persönliche
Schutzausrüstung zu benutzen
und Arbeitsstoffe, Maschinen,
Geräte, Werkzeuge, Transport-
und sonstige Arbeitsmittel
bestimmungsgemäß zu ver-
wenden und einzusetzen.
Schlussendlich müssen sie den
jeweiligen Betriebsordnungen
Folge zu leisten.
Bei Mitarbeitern, die eine Tätig-
keit das erste Mal ausüben, ist
in der Regel eine Erstunterwei-
sung notwendig. Eine Erstun-
terweisung sollte immer auch
die Demonstration des konkre-
ten Handlungsablaufs beinhal-
ten, unabhängig davon, ob der
Ablauf neu bzw. verändert ist
oder ob der Mitarbeiter den
Ablauf erstmals erlernt.
Jährliche Grundschulungen
sind zum Teil gesetzlich vorge-
schrieben (IfSG, Umgang mit
Gefahrstoffen), aber leider
nicht ausreichend, um das not-
wendige Wissen weiterzuge-

ben. Dessen ungeachtet sind
sie vor dem Hintergrund ge-
forderter Durchführungsvor-
schriften aber notwendig.
Kurze sich wiederholende
Schulungen sind das wirksam-
ste Mittel für Schulungen. Sie
dauern ca. zwei bis fünf Minu-
ten und werden in der Nähe
oder direkt am Arbeitsplatz
durchgeführt. Das Prinzip da-
bei: Mitarbeiter schulen Mitar-
beiter. Die Ein-Punkt-Lektion
ist eine besondere Form der
visuellen Kurzschulung und
fokussiert auf die Bedienung
einer Anlage oder eines Geräts.
Die Ein-Punkt-Lektion wird
direkt an der Anlage oder dem
Gerät angebracht. Auf einem
Blatt wird das Wichtigste er-
klärt, möglichst mithilfe von
Abbildungen.
Poster sind weitere wichtige
Kommunikationsmittel, denn
Grafiken, Bilder und Diagram-
me unterstreichen den Charak-
ter der visuellen Kommunika-
tion. Der Transport der Bot-
schaften wird erleichtert. Po-
ster dienen damit der Darstel-
lung von wichtigen Fakten in
einer verständlichen und auf-
fälligen Form und sollten regel-
mäßig ausgetauscht oder um-
gehängt werden, um die Neu-
gierde der Mitarbeiter wach zu
halten. Hinzu kommen Aushän-
ge, die ebenfalls einer regel-
mäßigen Aktualisierung bedür-
fen. Eine höhere Aufmerksam-

keitsrate als der Aushang
hat die direkte schriftliche
und persönliche Ansprache.
Alle Mitarbeiter erhalten eine
kompakte Zusammenstellung

der wichtigsten Vorgaben. Die-
se Basis-Unterlagen betragen
ca. 20 bis 30 Seiten und können
in gebundener Form oder als
Loseblattsammlung vorliegen.
Sie sind einerseits Bestandteil
der mündlichen Unterweisun-
gen und der jährlichen Schu-
lungen, anderseits bieten sie
aber auch die Möglichkeit des
persönlichen Nacharbeitens.
Bei allen diesen Wegen und
Methoden müssen immer aus-
sagefähige Bilder und kurze
einprägsame Texte sowie For-
mulierungen in einer verständ-
lichen Sprache eingesetzt wer-
den. Ferner gilt es, den Inhalt
klar zu strukturieren und die
zentralen Botschaften zu Be-
ginn eines Themas hervorzu-
heben. Schlussendlich gilt es
auch, den zu schulenden Per-
sonen eine angemessene Zeit-
spanne für die Schulung ein-
zuräumen. FE/MS/ML/TW�
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Literatur zum Beitrag

Taschenbuch „Reinigung & Desinfektion“
Das Buch „Reinigung & Desinfektion“ des Autorenkollektivs Frank Ebeling,
Matthias Schäfers und Matthias Lehrke stellt die Themen Reinigung und Des-
infektion verständlich dar und folgt dabei der Prämisse, Kommunikationsfehler
zwischen den Reinigern und dem Betrieb zu verhindern.
Die vorliegende 1. Auflage (Mai 2010) umfasst 68 Seiten im DIN A6-Format
und richtet sich in erster Linie an die Mitarbeiter und Abteilungsleiter, die für
die Bereiche Reinigung, Desinfektion, Hygiene und Arbeitssicherheit in Unter-
nehmen der Lebensmittelindustrie verantwortlich sind. Ihnen werden die
wesentlichen Anforderungen anhand von verständlichen Beschreibungen und
Illustrationen vermittelt. Zu den Besonderheiten des Buchs zählt auch, dass es als
Unterstützung für die jährlichen Pflichtschulungen herangezogen werden kann.
Zu beziehen ist das Buch über den Lehrke Verlag, Hamburg, zum Preis von 9,90 EUR (ISBN: 3940513024). TW

Über die Autoren: Frank Ebeling ist Dipl.-Ing. der Lebensmitteltechnologie und Auditor für Qualitätsmanage-
mentsysteme. Als Betriebs- und Verkaufsleiter namhafter Unternehmen verfügt er über mehr als 14 Jahre Er-
fahrung in der Lebensmittelbranche. Matthias Schäfers arbeitet seit 1990 in verschiedenen Funktionen in den
Bereichen Lebensmittelqualität und Lebensmittelsicherheit. Zu seinen Aufgaben gehört die Verifizierung und
Validierung von hygienerelevanten Prozessen und die praxisgerechte Umsetzung von Hygienemanagement-
Systemen. Matthias Lehrke verfügt über mehr als 15 Jahre Erfahrung in der Lebensmittelbranche. Er ist aner-
kannter Experte für HACCP, Kennzahlen sowie Prozessmanagement.
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