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Checkliste zur Eröffnung eines Hofladens oder Hofcafés

Um Expertise aus der Praxis hinzuzuziehen wurde Frau Claudia Lüdtke 
vom Dortmunder Hofcafé für eine Beratungsleistung eingeladen. Die in 
diesem Experteninterview erlangten Informationen sind nun im Rahmen 
der CoProGrün Machbarkeitsstudie Konzept eines Hofcafés mit Hofladen und 
Verkaufsautomaten zu einer Checkliste ausgearbeitet worden. Diese Check- 
liste soll es ähnlichen Projekten erleichtern ihre Idee vom eigenen Hofcafé 
/Hofladen umzusetzen und dabei sicher zu gehen, dass alle Vorschriften 
und Belange der Sicherheit eingehalten werden.

Bauliche Vorgaben:
Unumgänglich ist der Bau einer Gästetoilette. Getrennte Toiletten sind erforderlich, wenn Alkohol ausge-
schenkt wird. Bein einem generell neuen Einbau von Toiletten empfiehlt sich dies zu berücksichtigen. Nach der 
Gaststättenverordnung gilt bei einer Größe bis 50qm Gastraum die Toilettenpflicht von einer Spültoilette. Die 
Toiletten müssen für die Gäste leicht erreichbar, nutzbar und gekennzeichnet sein. Eine barrierefrei gestaltete 
Toilette ist ab einer Gastraumgröße von 50qm vorgeschrieben.

Versicherungen:
Eine passende Versicherung deckt Gefahren, Leistungen und Schäden in gastronomischen Betrieb ab. Hier 
gibt es verschiedene abzudeckende Bereiche. 
Eine Betriebshaftpflichtversicherung sichert Personen- und Sachschäden ab. Die Geschäftsinhaltsversiche-
rung versichert die Betriebsausstattung, das gewöhnliche Warensortiment, Betriebsunterlagen, Bargeld und 
Wertsachen. Die Betriebsunterbrechungsversicherung kommt im Falle eines Wasserrohrbruches für laufende 
Kosten (Löhne, Gehälter, Pacht), entgangenen Betriebsgewinn und die Kosten für die Schadenbehebung 
auf. Die Betriebsschließungsversicherung schütz vor den finanziellen Risiken einer Schließung aufgrund von 
Krankheitserregern und zu vernichtenden Waren. 
Hier ist eine vertrauensvolle Beratung und Bestandsaufnahme mit einem Versicherungsberater ratsam.

Hygiene:
Werden Lebensmittel verarbeitet und verkauft, so sind die vom Gesetzgeber aufgeführten lebensmittelrechtli-
chen Vorschriften einzuhalten.
Pflicht jeden Unternehmens das Lebensmittel verarbeitet und verkauft ist es sich eigenständig über den aktuel-
len Stand der lebensmittelrechtlichen Vorschriften zu informieren.
Die Kontrolle ist eine amtliche städtische Angelegenheit und wird durchgeführt vom Ordnungsamt, Abteilung 
Lebensmittelüberwachung und Veterinärwesen. 
Der Betrieb wird regelmäßig überprüft und erhält einen Kontrollbericht gem. § 39 und §§ 41 bis 44 LFGB.

Anhand eines Barometers werden folgende Anforderungen in einer Betriebskontrolle geprüft:

Die Zuverlässigkeit des Lebensmittelunternehmens Hofcafé
• die Verlässlichkeit der Eigenkontrollen
• das Hygienemanagement

Die amtliche Lebensmittelüberwachung unterscheidet folgende Kontrollarten:
• die Plankontrolle
• die Nachkontrolle
• die Beschwerde
• die anlassbezogene Kontrolle
• die Abnahme

Eine Plankontrolle wird unangemeldet durchgeführt. Folgende Bereiche werden kontrolliert:
• der Verkaufsraum
• die Produktionsräume/die Küche
• die Kühlräume/ die Lagerräume
• die Personalräume
• die Transportfahrzeuge
• die Hygiene
• das Eigenkontrollsystem (Checklisten & Muster im Anhang)
• die Kenntlichmachung der Zusatzstoffe & Allergene 

http://www.coprogruen.de/files/machbarkeitsstudie_hofcafe_mit_hofladen.pdf
http://www.coprogruen.de/files/machbarkeitsstudie_hofcafe_mit_hofladen.pdf
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Werden im Ergebnis einer Plankontrolle Mängel festgestellt, so wird die verantwortliche Person auf den 
Mangel/Verstoß hingewiesen. Eine Frist zur Beseitigung der Mängel wird eingeräumt und es kommt zu einer 
Nachkontrolle. Nachkontrollen und Plankontrollen sind gebührenpflichtig. Die Nachkontrolle wird ebenfalls 
ohne Ankündigung durchgeführt.

Zudem haben Unternehmen, die Lebensmittel verarbeiten und verkaufen die Pflicht, folgende betriebliche 
Eigenkontrollen durchzuführen und zu dokumentieren:
• die Wareneingangskontrolle
• die Temperaturkontrolle
• die Reinigung 
• die Schädlingsüberwachung
• die Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz
• die Hygieneschulung
• die Rückverfolgbarkeit

Bei der Wareneingangskontrolle sind sämtliche Waren, ob geliefert oder selbst eingekauft auf ihren ordnungs-
gemäßen Zustand zu prüfen. Folgende Punkte sind zu beachten und zu dokumentieren:

• Sichtkontrolle und Zustand der Ware auf den 1. Blick (Schädlingsbefall, Schimmel, Beschädigung)
• Ist die Einhaltung der Kühlkette gewährleistet. Bei Anlieferung ist die Temperatur mit dem eigenen Ther-

mometer zu prüfen. Selbsteinkäufer müssen den ordnungsgemäßen Transport der Waren mit Kühlta-
schen, Kühl Akkus, Transportboxen und Thermometer gewährleisten.

• Das Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum sind zu beachten. Die vollständige Kennzeichnung 
der Ware ist zu beachten (Bsp. Eierstempel). (vgl. Abb. A1)

• Bei der Temperaturkontrolle ist täglich jeder Kühlschrank, Kühleinrichtung, Kühlhaus auf die Ist-Tempe-
ratur zu prüfen. Die Lagertemperaturen der Rohwaren sind abhängig von den Vorgaben des Herstellers. 
Lose Lebensmittel sind in der DIN 10508 aufgelistet. (vgl. Abb. A2)

• Eine ordentliche und wirkungsvolle Reinigung des gesamten Betriebes, der Arbeitsflächen und der Arbeits-
geräte ist zu gewährleisten.

• Alle Arbeitsflächen, Geräte und Betriebsräume müssen täglich gereinigt werden und monatlich an gefähr-
deten Stellen auf Schädlingsbefall (Ratten, Mäuse, Motten, Schaben etc.) überprüft werden. (vgl. Abb. A3a 
und A3b)

• Die Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz §43 IfSG wird vom Gesundheitsamt ausgestellt. Alle 
Mitarbeiter des Hofcafés die mit Lebensmitteln im Betrieb in Kontakt sind, benötigen diese Belehrung. Die 
Belehrung findet zu festgelegten im Gesundheitsamt statt. Sie ist gebührenpflichtig (ca. 25,- €) und es 
muss ein Ausweis zur Identifikation vorgelegt werden. (vgl. Belehrungsbogen vom Gesundheitsamt)

• Das Hofcafé und die Mitarbeiter sind verpflichtet sich nach §4 der Lebensmittelhygieneverordnung jährlich 
einen Hygieneschulung durchzuführen, um für eine gute Lebensmittelhygiene im Unternehmen zu sorgen. 

• Wenn die Rückverfolgbarkeit der Produkte nicht ohne Zweifel sichergestellt ist, kann die gesamte Entsor-
gung des Warenbestandes angeordnet werden.

• Das Hofcafé muss anhand von Etiketten, Produktinformationen, Lieferscheinen jederzeit Auskunft über die 
Herkunft ihrer Waren geben können.

Kennzeichnungspflichten:
Es ist Pflicht die Zusatzstoffe und Allergene auf der Speisekarte zu kennzeichnen.
Die Kennzeichnung der 14 Allergene ist für Allergiker lebensnotwenig und alle zu kennzeichnenden Zusatzstof-
fe sind in der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung aufgelistet.
Zusatzstoffe sind:
Konservierungsstoffe, Phosphat, Schwefel, Chinin, Farbstoffe, Süßungsmittel, Geschmacksverstärker, Koffein
(vgl. empfohlene Auflistung der DEHOGA im Anhang)

Laut Lebensmittelinformations-Verordnung sind folgende 14 Allergene zu kennzeichnen:
1.glutenhaltiges Getreide (namentlich zu nennen wie: Dinkel, Weizen, Roggen, Hafer…)
2.Krebstiere /3.Eier /4.Fische /5.Erdnüsse /6.Sojabohnen /7.Milch 
8.Schalenfrüchte (namentlich zu nennen wie: Mandeln, Haselnüsse, Pistazien, Walnüsse …)
9.Sellerie /10.Senf /11.Sesamsamen /12.Schwefeldioxid und Sulfite
13.Lupinen /14.Weichtiere
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Die Wahl des richtigen Bodenbelags für die gewerbliche Gastronomie
Bei der Wahl des richtigen Bodenbelags für Küche/Lagerräume und den Gastraum sind: die Haptik/Struktur 
und Materialbeschaffenheit, der Preis, die Optik, die Haltbarkeit, der Pflege- und Reinigungsaufwand, das Ver-
legen, und der Wohlfühlaspekt. Der sollte im ersten Blick individuell, zeitlos und zur Inneneinrichtung passen 
und muss extrem rutschfest, strapazierfähig und wasserfest sein. 
Kunststoffbodenbeläge wie PVC oder auch Bodenbeschichtungen aus Kunstharz eignen sich gut, sind auf-
grund der fugenlosen Oberfläche sehr hygienisch, zudem preisgünstig und schnell verlegt.
PVC-Viniylböden der Nutzungsklasse 33 haben eine mind. 5mm dicke Nutzschicht und sind speziell für die 
gewerbliche Nutzung ausgelegt. PVC-Bodenbeläge werden in verschiedensten Farben, Mustern und Holz-Op-
tiken im Handel angeboten.

Nutzungsklasse Bereich Bereich Bean-
spruchung

Intensität 
der Nutzung

Beispiele

21 Wohnbereich 
(private Nutzung)

geringe Nutzung leicht Gäste- und Schlafzimmer

22 Wohnbereich 
(private Nutzung)

durchschnittliche 
Nutzung

normal Wohn, Esszimmer, Innenflur

23 Wohnbereich 
(private Nutzung)

starke Nutzung stark Eingangsbereich, Küche, 
Treppenflur

31 Gewerbe (öffentliche 
und gewerbliche 
Nutzung)

geringe oder zeit-
weise Nutzung

leicht Hotelzimmer, Kleinbüro, Kon-
ferenzräume

32 Gewerbe (öffentliche 
und gewerbliche 
Nutzung)

kontinuierliche 
Nutzung

normal Büros, Boutiquen, Warteräume

33 Gewerbe (öffentliche 
und gewerbliche 
Nutzung)

intensive Nutzung stark Kaufhäuser, Hallen, Klassen-
zimmer

Nutzungsklassen PVC-Vinylböden 
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Checkliste Wareneinkauf (von Claudia Lüdtke)
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Checkliste Temperatur (von Claudia Lüdtke)
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Checkliste Lebensmittelhygiene (von Claudia Lüdtke)
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Checkliste Reinigung (von Claudia Lüdtke)
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Aus Gründen der Lesbarkeit wird das generische Maskulinum 
verwendet, personenbezogene Bezeichnungen beziehen sich 
auf alle Geschlechter in gleicher Weise. Die Verantwortung für 
den Inhalt der Veröffentlichung liegt bei den Autoren.


