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PROTOKOLL ZUR HYGIENISCHEN DESINFEKTION
FÜR OBERFLÄCHEN MIT LEBENSMITTELKONTAKT

ZU DESINFIZIERENDE 
OBERFLÄCHEN

PRODUKTMENGE WANN ZU 
VERWENDEN?

PROTOKOLL

Glatte, nicht-poröse 
Flächen, z. B. 
Kühlvitrinen, Utensilien 
und Arbeitsflächen für 
die Zubereitung von 
Lebensmitteln

Spray 10 bis  
30 ml/m2

Auf zuvor 
gereinigten Flächen 
zu Beginn des 
Service, vor und 
nach Benutzung 
eines Utensils oder 
der Arbeitsfläche

1  Spray 10 bis  
30 ml/m2, direkt auf  
der zuvor gereinigten  
Oberfläche

2  30 s bis 5 min 
einwirken lassen, 
abhängig von der 
gewünschten Wirkung

3  Nicht 
abspülen, ggf. 
mit einem Tuch 
abwischen

4  Behandlung 
nach bestehendem 
Hygieneprotokoll 
wiederholen

PURELL® Desinfektionsspray für Oberflächen 750 ml Flasche & 5 L Nachfüllpackung für Sprühflasche

30 s-5 min

PURELL Desinfektionstücher für Oberflächen 100 & 200 Stück in der Zupfdose & Eimer mit 450 Tüchern
ZU DESINFIZIERENDE 
OBERFLÄCHEN

PRODUKTMENGE WANN ZU 
VERWENDEN?

PROTOKOLL

Glatte, nicht-poröse 
Flächen, z. B. 
Küchenutensilien, 
abnehmbare Teile von 
Küchengeräten und 
Behälter

Erforderliche 
Menge, um 
die gesamte 
Oberfläche 
abzuwischen

Auf bereits 
gereinigten Flächen 
zu Beginn des 
Service, vor und 
nach Benutzung 
eines Utensils oder 
der Arbeitsfläche

1  Zuvor gereinigte 
Oberfläche abwischen

2  Trocknen 
lassen, nicht 
abspülen. Ggf. 
mehrere Tücher 
verwenden

3  Tücher in 
angemessenen 
Abfallbehältern 
entsorgen

4  Behandlung 
nach 
bestehendem 
Hygieneprotokoll 
wiederholen

5 min

10 - 30 ml/m2

Schließen Sie den Deckel nach Gebrauch. Sollte das herausgezogene Tuch nach dem Öffnen 
trocken sein, bitte nicht benutzen.

Bakterizid, fungizid, viruzid. Wirksam gegen: Coronavirus*, H1N1-Influenza-A-Virus (Grippe), Norovirus, Rotavirus, 
Adenovirus (EN 14476 Standard). Getestet speziell für Lebensmittelumgebung auf: Salmonellen, Listerien, Campylobacter.


