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1. Einfuhrung

Sie wollen Lebensmittelsicherheit? — Wir bieten lhnen Losungen!

Sie haben sich fur das E-Book ,Lebensmittelhygiene transparent gemacht — Ein Rat-
geber fur die Praxis“ entschieden. Eine gute Wahl! — Den Autoren dieses Leitfadens,
dem Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure e. V. (BVLK) und dem BVLK
Hygieneforum liegen Hygiene und Lebensmittelsicherheit besonders am Herzen.

Das E-Book soll Sie als Lebensmittelunternehmer dabei unterstutzen, in lhrem Unter-
nehmen eine gute Hygienepraxis umzusetzen. Unklare Rechtsbegriffe werden in
diesem Sinne erlautert, Losungen werden aufgezeigt. Es liegt in der Pflicht eines
jeden Lebensmittelunternehmers, hygienisch einwandfrei zu arbeiten und damit die
Lebensmittelsicherheit zu garantieren.

Dies gelingt jedoch nur, wenn Sie sich als Lebensmittelunternehmer Ihrer
gesetzlichen Verantwortung flr die Lebensmittelsicherheit auf allen Stufen des
Inverkehrbringens bewusst sind, sich intensiv mit dem Thema auseinandersetzen,
Ihre Mitarbeiter Gber Schulungen auf den neuesten Stand bringen und sensibilisieren
und ein auf lhre betrieblichen Gegebenheiten zugeschnittenes Eigenkontrollkonzept
(und erforder-lichenfalls HACCP-Konzept) etablieren und vor allem leben.

Mit dem BVLK Hygieneforum haben Sie ein umfassendes Netzwerk von starken
Partnern zur Seite, das individuelle Produkte und Losungen fur Sie bereithalt:

Reinigung und Desinfektion

Wasch- und Reinigungsprodukte
Hygienebursten und Reinigungsgerate
Mietberufskleidung

Leistungsstarke Kaltetechnik
Messtechnik

Hygienische Wandverkleidungen
Hygienischer Warentransport
Praventive und akute Schadlingsbekampfung
Schankanlagenreinigungssysteme
Hygieneschulung und -beratung
Hygiene-Schnelltest

Die Zusammenarbeit und der Wissens- und Erfahrungsaustausch zwischen Lebens-
mittelkontrolleuren aus dem Bereich der amtlichen Uberwachung Uber den Dach-
verband BVLK e. V. und Anbietern von Produkten sowie verschiedenen
Dienstleistern der Wirtschaft aus den Bereichen Lebensmittelhygiene und
Lebensmittelsicherheit machen es madglich, Produkte und Dienstleistungen auf
hdchstem Niveau und mit professionellem Know-how entstehen zu lassen.

Profitieren Sie von diesem Netzwerk, nutzen Sie diese Chance und holen Sie sich
Kompetenz und Erfahrung fur die Lebensmittelsicherheit in Ihrem Unternehmen in lhr
Haus. — Um es mit Johann Wolfgang von Goethe zu sagen: ,,Kein Genuss ist
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voriibergehend; denn der Eindruck, den er zuriicklasst, ist bleibend!” Und dies
sowohl bei lhrem Kunden als auch beim Lebensmittelkontrolleur.
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Die Europaische Kommission hat mit der Einfihrung verschiedener EU-Rechts-
vorschriften Pflichten und Ziele sowohl fir Lebensmittel- als auch fur Futtermittel-
unternehmer definiert, die dem europaweiten Inverkehrbringen sicherer Lebensmittel
im Rahmen des gesundheitlichen Verbraucherschutzes dienen sollen:

Sicherheit: Die Unternehmer diirfen keine Lebens- oder Futtermittel in den
Verkehr bringen, die nicht sicher sind.

Verantwortung: Die Unternehmer sind fiur die Sicherheit der Lebens- oder
Futtermittel, die sie erzeugen, beférdern, lagern oder verkaufen,
verantwortlich.

Ruckverfolgbarkeit: Die Unternehmer mussen in der Lage sein, alle
Lieferanten oder Empfanger rasch festzustellen.

Transparenz: Die Unternehmer unterrichten unverziglich die zustandigen
Behorden, wenn sie Grund zu der Annahme haben, dass ihre Lebens- oder
Futtermittel nicht sicher sind.

SofortmaBnahmen: Die Unternehmer nehmen Lebens- oder Futtermittel
unverzuglich vom Markt, wenn sie Grund zu der Annahme haben, dass diese
nicht sicher sind.

Pravention: Die Unternehmer identifizieren und Uberprifen regelmallig die
kritischen Punkte in ihren Verfahren und stellen sicher, dass an diesen
Punkten Kontrollen durchgefuhrt werden.

Zusammenarbeit: Die Unternehmen arbeiten bei Mallnahmen, die der
Verringerung von Risiken dienen, mit den zustandigen Behérden zusammen.
-3-



Der Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure Deutschlands e. V. erlautert in
diesem E-Book unbestimmte Rechtsbegriffe und gibt Hinweise zur Umsetzung des
aktuellen Lebensmittelrechts, insbesondere der VO (EG) Nr. 852/2004 des Europai-
schen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene1.

Wichtige Eckpunkte

Der wichtigste Grundsatz lautet, dass jeder, der in der Lebensmittelbranche tatig ist,
eine gute Hygienepraxis auf allen Stufen des Inverkehrbringens sicherstellen muss.

Anhang | der Verordnung umfasst mit der Primarproduktion (Landwirtschaft, Jagd
und Fischerei) zusammenhangende Vorgange sowie die Beférderung, Behandlung
und Lagerung von Primarerzeugnissen und die Beférderung lebender Tiere.

Anhang Il umfasst allgemeine Hygienevorschriften unter anderem fur:

Betriebsstatten und Ausristungen

die Transportbedingungen

Lebensmittelabfalle

die Wasserversorgung

die personliche Hygiene und die Schulung von im Lebensmittelsektor tatigen
Personen

das Umhullen und Verpacken

o die Warmebehandlung

Zudem mussen alle Lebensmittelunternehmen die Bestimmungen der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004, die Vorschriften fur Lebensmittel tierischen Ursprungs, einhalten.

Hinweis:

Rechtsbegriffe, die der BVLK in Teil | dieser Broschire kommentiert und zum
besseren Verstandnis naher erlautert, sowie Ausfuhrungsanleitungen sind im Text in
GRUN geschrieben. In Teil Il finden Sie diverse Musterformulare und Checklisten
sowie das Begriffslexikon.

et e BESTELLCOUPON

e e lebensmittelkontrolle@bvlk.de

Name, Varname:

DER LEBENSMITTEL- | se tosmane:
KONTROLLEUR |......

VERBRAUCHERSCHUTZ UND ERNAHRUNG Telefon, Telefax:

Datum, Unterschrift:

»Der Lebensmittelkontrolleur”
Aktuelle Thtlamer? und Berichte ru'nd um die Lel?gnsmlttglbranche. Lgser} Sie interessante |:| 4, ich profitiere. Hiermit bestelle ich das Fachjournal ,Der Lebensmittelkont-
Tipps und Hinweise zum Lebensmittelrecht. Profitieren Sie von den wichtigen Verbraucher- | Giiaur® zum Einzelpreis von 6,50€ zzgl. Versand. Ich erhalte viermal im Jahr die aktuelle
schutz-Artikeln und nutzen Sie die neuesten Ergebnisse aus der Erndhrungswissenschaft | aysgabe mit informationen, Tipps und Hinweisen. Ich kann den Bezug mit Frist von
fiir Ihr Leben, 8 Wochen zum Jahresande einfach kilndigen.

' Die Artikel 8 und 9 sowie die Kapitel IV (,Einfuhren und Ausfuhren®) und V (,Schlussbestimmungen®)
dieser VO werden hier nicht dargestellt. Gleiches qilt fir den Anhang I (,Primarproduktion®) sowie die
Kapitel Il (,Vorschriften fir ortsveranderliche und/oder nicht standige Betriebsstatten [wie Verkaufs-
zelte, Marktstdnde und mobile Verkaufsfahrzeuge], vorrangig als private Wohngebdude genutzte
Betriebsstatten, in denen jedoch Lebensmittel regelmaRig fur das Inverkehrbringen zubereitet werden,
sowie Verkaufsautomaten®) und XI (,Warmebehandlung“) des Anhangs Il der VO.
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2. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 uber Lebensmittelhygiene,
erldutert und kommentiert vom BVLK?

2.1 Alilgemeine Bestimmungen (= Kapitel | der VO)

Artikel 1

Geltungsbereich

(1) Diese Verordnung enthalt allgemeine Lebensmittelhygienevorschriften flr
Lebensmittelunternehmer unter besonderer Berucksichtigung folgender
Grundsatze:

a)

b)

g9)

Die Hauptverantwortung fir die Sicherheit eines Lebensmittels liegt
beim Lebensmittelunternehmer.

Die Sicherheit der Lebensmittel muss auf allen Stufen der Lebens-
mittelkette, einschliel3lich der Primarproduktion, gewahrleistet sein.

Bei Lebensmitteln, die nicht ohne Bedenken bei Raumtemperatur ge-
lagert werden kdnnen, insbesondere bei gefrorenen Lebensmitteln, darf
die Kuhlkette nicht unterbrochen werden.

Die Verantwortlichkeit der Lebensmittelunternehmer sollte durch die
allgemeine Anwendung von auf den HACCP-Grundsatzen beruhenden
Verfahren in Verbindung mit einer guten Hygienepraxis gestarkt
werden.

Leitlinien fur eine gute Verfahrenspraxis sind ein wertvolles Instrument,
das Lebensmittelunternenmern auf allen Stufen der Lebensmittelkette
hilft, die Vorschriften der Lebensmittelhygiene einzuhalten und die
HACCP-Grundsatze anzuwenden.

Auf der Grundlage wissenschaftlicher Risikobewertungen und mikro-
biologischer Kriterien sind Temperaturkontrollerfordernisse festzulegen.

Es muss sichergestellt werden, dass eingefihrte Lebensmittel mindes-
tens denselben oder gleichwertigen Hygienenormen entsprechen wie in
der Gemeinschaft hergestellte Lebensmittel.

Diese Verordnung gilt fur alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von
Lebensmitteln und fir Ausfuhren sowie unbeschadet spezifischerer Vorschriften fur
die Hygiene von Lebensmitteln.

(2)  Diese Verordnung gilt nicht fur:

a)

die Primarproduktion fur den privaten hauslichen Gebrauch

2 Komplett: Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europédischen Parlaments und des Rates vom 29. April
2004 liber Lebensmittelhygiene
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b) die hausliche Verarbeitung, Handhabung oder Lagerung von Lebens-
mitteln zum hauslichen privaten Verbrauch

c) die direkte Abgabe kleiner Mengen von Primarerzeugnissen durch den
Erzeuger an den Endverbraucher oder an lokale Einzelhandelsgeschaf-
te, die die Erzeugnisse unmittelbar an den Endverbraucher abgeben

d) Sammelstellen und Gerbereien, die ausschlielllich deshalb unter die
Definition ,Lebensmittelunternehmen® fallen, weil sie mit Rohstoffen fur
die Herstellung von Gelatine oder Kollagen umgehen

(3) Im Rahmen der einzelstaatlichen Rechtsvorschriften erlassen die Mitglied-
staaten Vorschriften fur die Tatigkeiten im Sinne des Absatzes 2 Buchstabe c).
Mit diesen einzelstaatlichen Vorschriften muss gewahrleistet werden, dass die
Ziele dieser Verordnung erreicht werden.

Die Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebens-
mittelhygienerechts als weiterfUhrende nationale Verordnung ist am 8. August 2007
in Kraft getreten.

Artikel 2

Begriffsbestimmungen

Diese werden separat, aus allen EU-Rechtsnormen zusammengefasst, in Punkt 4.9
dieses E-Books wiedergegeben.

2.2 Verpflichtungen der Lebensmittelunternehmer (= Kapitel Il der
VO)

Artikel 3

Allgemeine Verpflichtung

Die Lebensmittelunternehmer stellen sicher, dass auf allen ihrer Kontrolle unter-
stehenden Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln die
einschlagigen Hygienevorschriften dieser Verordnung erfillt sind.

Artikel 4

Allgemeine und spezifische Hygienevorschriften

(1)  Lebensmittelunternehmer, die in der Primarproduktion tatig sind und die in
Anhang | aufgefihrten damit zusammenhangenden Vorgange durchflihren,
haben die allgemeinen Hygienevorschriften gemal Anhang | Teil A sowie
etwaige spezielle Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zu
erfullen.

(2)  Lebensmittelunternehmer, die auf Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebs-
stufen von Lebensmitteln tatig sind, die den Arbeitsgangen gemald Absatz 1
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nachgeordnet sind, haben die allgemeinen Hygienevorschriften gemal
Anhang Il sowie etwaige spezielle Anforderungen der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 zu erfullen.

Lebensmittelunternehmer treffen gegebenenfalls folgende spezifischen
Hygienemalinahmen:

a) Erflllung mikrobiologischer Kriterien flr Lebensmittel

b) Verfahren, die notwendig sind, um den Zielen zu entsprechen, die zur
Erreichung der Ziele dieser Verordnung gesetzt worden sind

C) ErfUllung der Temperaturkontrollerfordernisse fur Lebensmittel
d) Aufrechterhaltung der Kuhlkette
e) Probennahme und Analyse

Die in Absatz 3 genannten Kriterien, Erfordernisse und Ziele werden nach dem
in Artikel 14 Absatz 2 genannten Verfahren festgelegt. Die entsprechenden
Methoden fur die Probenahme und die Analyse werden nach demselben
Verfahren festgelegt.

Falls in dieser Verordnung, in der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 und in deren
Durchfuhrungsmaflinahmen keine Probenahme- und Analysemethoden fest-
gelegt sind, kdnnen die Lebensmittelunternehmer in anderen gemeinschaft-
lichen oder einzelstaatlichen Rechtsvorschriften festgelegte geeignete Metho-
den anwenden. Bestehen solche Methoden nicht, so konnen die Lebens-
mittelunternehmer Methoden anwenden, die den Ergebnissen der Referenz-
methode gleichwertige Ergebnisse erbringen, sofern diese Methoden nach
international anerkannten Regeln oder Protokollen wissenschaftlich validiert
sind.

Die Lebensmittelunternehmer kénnen flir die Erfullung ihrer Verpflichtungen
aus dieser Verordnung unterstutzend auf Leitlinien gemal den Artikeln 7, 8
und 9 zurtckgreifen.

Artikel 5

Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte

(1)

(2)

Die Lebensmittelunternehmer haben ein oder mehrere standige Verfahren, die
auf den HACCP-Grundsatzen beruhen, einzurichten, durchzufGhren und
aufrechtzuerhalten.

Die in Absatz 1 genannten HACCP-Grundsatze sind die Folgenden:

a) Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein
akzeptables Mal} reduziert werden mussen



f)

g9)

Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte, auf der (den)
Prozessstufe(n), auf der (denen) eine Kontrolle notwendig ist, um eine
Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein akzeptables Mal3 zu
reduzieren

Festlegung von Grenzwerten fir diese kritischen Kontrollpunkte,
anhand derer im Hinblick auf die Vermeidung, Ausschaltung oder
Reduzierung ermittelter Gefahren zwischen akzeptablen und nicht
akzeptablen Werten unterschieden wird

Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahren zur Uberwachung
der kritischen Kontrollpunkte

Festlegung von Korrekturmafnahmen fir den Fall, dass die Uber-
wachung zeigt, dass ein kritischer Kontrollpunkt nicht unter Kontrolle ist

Festlegung von regelmaldig durchgefihrten Verifizierungsverfahren, um
festzustellen, ob den Vorschriften gemall den Buchstaben a) bis €)
entsprochen wird

Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen, die der Art und Grolie
des Lebensmittelunternehmens angemessen sind, um nachweisen zu
konnen, dass den Vorschriften gemal® den Buchstaben a) bis f) ent-
sprochen wird

Wenn Veranderungen am Erzeugnis, am Herstellungsprozess oder in den
Produktionsstufen vorgenommen werden, so Uberpruft der Lebensmittelunternehmer
das Verfahren und passt es in der erforderlichen Weise an.

(3) Absatz 1 gilt nur fur Lebensmittelunternehmer, die auf einer Produktions-,
Verarbeitungs- oder Vertriebsstufe von Lebensmitteln tatig sind, die der
Primarproduktion und den in Anhang | aufgefihrten damit zusammen-
hangenden Vorgangen nachgeordnet ist.

(4)  Die Lebensmittelunternehmer haben

a)

c)

gegenuber der zustandigen Behdrde den Nachweis zu erbringen, dass
sie Absatz 1 entsprechen; dieser Nachweis erfolgt in der von der
zustandigen Behdrde unter Berlcksichtigung der Art und GroRRe des
Lebensmittelunternehmens verlangten Form;

sicherzustellen, dass die Dokumente, aus denen die gemal diesem
Artikel entwickelten Verfahren hervorgehen, jederzeit auf dem neuesten
Stand sind;

die Ubrigen Dokumente und Aufzeichnungen wahrend eines
angemessenen Zeitraums aufzubewahren.

(5)  Durchfihrungsvorschriften zu diesem Artikel kdnnen nach dem in Artikel 14
Absatz 2 genannten Verfahren erlassen werden. Solche Vorschriften konnen
die Durchfuhrung dieses Artikels fur bestimmte Lebensmittelunternehmer
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erleichtern, insbesondere indem sie zur Erfullung von Absatz 1 die
Anwendung der Verfahren vorsehen, die in den Leitlinien flr die Anwendung
der HACCP-Grundsatze festgelegt sind. In diesen Vorschriften kann auch
festgelegt werden, wie lange die Lebensmittelunternehmer die Dokumente und
Aufzeichnungen gemal Absatz 4 Buchstabe c) aufzubewahren haben.

Eigenkontrolle und HACCP

Zur Umsetzung der HygienemalRnahmen sind Eigenkontrollsysteme kein alleiniges
Instrument. Vielmehr dient ein bereits eingerichtetes Hygienekonzept als Basis fur
die Etablierung des HACCP-Systems. Mit der Einhaltung der rechtlich
vorgeschriebenen Anforderungen ist die Grundlage fir das HACCP-System
geschaffen. Darauf aufbauend kann ein HACCP-System wirksam umgesetzt werden.

Das HACCP-System

Lebensmittelunternehmen (ausgenommen Unternehmen, die in den Sektoren
Pflanzen- und Tierproduktion, Jagd oder Fischerei tatig sind) mussen die Grundsatze
des HACCP-Systems anwenden (Gefahrenanalyse und kritische Lenkungspunkte —
Hazard Analysis and Critical Control Points [HACCP]).

Ziel ist es,

e die kritischen Lenkungspunkte und Verfahren zur Uberwachung zu
bestimmen,

e KorrekturmalRnahmen festzulegen,

e Verfahren festzulegen, um zu uberprifen, ob den Vorschriften entsprochen
wird,

e Aufzeichnungen zu flhren.

Bei Herstellung, Behandlung und Verarbeitung, Lagerung und Verkauf von Lebens-
mitteln sind die Einflusse auszuschalten, die Erkrankungen des Menschen nach
Verzehr eines Lebensmittels erwarten lassen. Deshalb haben Lebensmittelbetriebe
Eigenkontrollen durchzufuhren. Innerhalb dieses Eigenkontrollsystems soll das
HACCP-Konzept zur Abwehr solcher gesundheitlicher Gefahren dienen, die
spezifisch anzusprechen, d.h. zu identifizieren, zu bewerten, kontinuierlich zu
erfassen und zu beherrschen sind.

Das HACCP-Konzept ist ... ein System, das dazu dient, bedeutende gesundheitliche
Gefahren durch Lebensmittel

e zu identifizieren.
e zu bewerten und
e zu beherrschen.”

Demnach sind spezifische Gesundheitsgefahren fur den Verbraucher — dies kdnnen
chemische, physikalische und mikrobiologische Gesundheitsgefahren sein — zu
identifizieren und die Wahrscheinlichkeit und Bedeutung ihres Auftretens zu
bewerten. Aufgrund dieser Analyse sind die notwendigen vorbeugenden
Malnahmen festzulegen, mit denen sich die ermittelten Gefahren bereits wahrend
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der Herstellung des Lebensmittels vermeiden, ausschalten oder zumindest auf ein
akzeptables Mal} vermindern lassen.

Die HACCP-Prinzipien

Grundsatz 1: Eine Gefahrenanalyse durchfiihren.

Grundsatz 2: Die kritischen Lenkungspunkte bestimmen.

Grundsatz 3: Einen oder mehrere Grenzwerte festlegen.

Grundsatz 4: Ein System zur Uberwachung (engl.: monitoring) der CCPs festlegen.
Grundsatz 5: Die KorrekturmaRnahmen festlegen, die durchzuflhren sind, wenn die

Uberwachung anzeigt, dass ein bestimmter CCP nicht mehr
beherrscht wird.

Grundsatz 6: Die Verfahren zur Verifizierung (Funktionsprobe) festlegen, die bestati-

gen, dass das HACCP-System erfolgreich arbeitet.

Grundsatz 7: Eine Dokumentation einfuhren, die alle Vorgange und Aufzeichnungen

entsprechend den Grundsatzen und deren Anwendung bertcksichtigt.

Eigenschaften, die ein CCP (kritischer Lenkungspunkt) alle erfiillen muss, um
ein CCP zu sein®:

Er muss die zuvor festgestellte Gefahr spezifisch ansprechen.

Die zur Beherrschung der Gefahr durchzufuhrenden MalRnahmen sollen die
Gesundheitsgefahr moglichst ausschalten, vermeiden oder auf ein in der
Gefahrenanalyse festgelegtes, vertretbares Mal} reduzieren.

Die Ausschaltung einer spezifischen Gefahr, z.B. durch ein technologisches
Verfahren, muss durch ein geeignetes Uberwachungssystem (Monitoring)
unter Zuhilfenahme von Grenzwerten kontinuierlich zu priafen sein.
Mikrobiologische Untersuchungen sind fast ohne Ausnahme nicht als
Uberwachungsmethoden geeignet, weil die Ergebnisse nicht rechtzeitig
vorliegen, um bei Abweichung der Norm rechtzeitig korrektive Mallnahmen
einleiten zu kdnnen.

Gleichzeitig missen geeignete und durchfihrbare Korrekturmallnahmen ge-
geben sein, die ergriffen werden, wenn das Uberwachungssystem eine
mangelhafte Beherrschung des CCPs anzeigt, d.h. die zuvor festgelegten
Grenzwerte Uberschritten werden. Korrekturmal3nahmen koénnen von der
Korrektur eines Prozessschrittes bis hin zum Verwerfen einer Charge reichen.

Fehlt auch nur eine dieser Eigenschaften, handelt es sich nicht um einen CCP!

Fir einen CCP ist eine Dokumentation unbedingt notwendig.

® Quelle: BfR
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Entscheidungsbaum der Codexkommission (WHO)

Entscheidungsbaum fiir die einzelnen ProzefBistufen einer Fertigung

Gefahren- /CCP-Punkte

Frage 1 ProzeBstufe

Sind fiir ein gegebenes Risiko MaBnahmen zur Risiko- Herstellungsverfahren
beherrschung vorgesehen? oder Erzeugnis d@ndern
ja nein

Ist die Risikobeherrschung auf dieser ProzeBstufe fiir die
gesundheitliche Unbedenklichkeit des Erzeugnisses
unerlaBlich? ja

|

nein = STOP*

|

Frage 2
Wird das Risiko auf dieser ProzeBstufe automatisch beseitigt, oder wird sein Entstehen auf
ein annehmbares Nivau reduziert? l

nein ja

Frage 3
Ist eine Kontamination méglich bzw. kann sich das Risiko auf ein
annehmbares Niveau erhéhen?

| |

ja nein———> STOP*

Frage 4
Wird das Risiko auf einer spéteren ProzeBstufe beseitigt bzw. wird sein
Entstehen auf ein annehmbares Niveau reduziert?

ja——— STOP* nein
Die ProzeBstufe ist kein kritischer Punkt, w
zur nachsten ProzeBstufe iibergehen. Kritischer Punkt
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Prozesschritt Unzulassiger
mit Gefahren: Zustand!

Startpunkte MaBnahmen /
Anderungen erforderlich

o

Hier
MaBnahmen fﬂl:r Kei
Gefahren- ein
zur NEIN
Risikobeherrschung ————  abwehr unbedingt &r— cce
vorsehen erforderlich? an dieser Stelle!
1 JA T NEIN
Damit Damit
wird das wird das
Risiko NEIN Risiko auf ein
beseitigt —  annehmbares MaB
reduziert?
JA
JA l
Dieses
Restrisiko
NEIN wird im
ccp ~——————— Prozessverlauf wieder
an dieser Stelle! unannehmbar
erhdht?
l JA
_ Dieses
Unzuldssiger Risiko wird
P ELG NEIN spater beseitigt JA
MaBnahmen / PSS oder minimiert?

Anderungen erforderlich
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Beispiele moglicher Gefahren im Umgang mit Lebensmitteln

Lebensmittel

Gefahr

Art der Gefahr

Krankheitserreger, z.B.:

Salmonellen
Campylobacter
Escherichia coli
EHEC

Listerien
Yersinien

mikrobiologisch

13-




Krankheitserreger, z.B.:

EHEC
Escherichia coli
Listerien

in Rohmilch und deren
Produkten (z.B. Rohmilch-
kase, Speiseeis aus Roh-
milch)

mikrobiologisch

Krankheitserreger, z.B.:
Parasiten, Clostridien
Vibrio-Arten
Typhus-Salmonellen

Toxine, z.B.: durch diverse
Bakterien in Muscheln

Histamin als Abbauprodukt

mikrobiologisch,
chemisch

Krankheitserreger, z.B.:

Salmonellen

EHEC

Escherichia coli
Vibrio cholerae
Shigella
Typhus-Salmonellen
Bacillus cereus

mikrobiologisch
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Krankheitserreger, z.B.:

Noroviren in tiefgefrorenen
Beeren/Beerenmischungen

mikrobiologisch

Schimmelpilzgifte
(z.B. Aflatoxine)

chemisch

Krankheitserreger, z.B.:

Bacillus cereus
Schimmelpilze

Parasiten (z.B. Reismenhl-
kafer, Motten)

mikrobiologisch,
chemisch
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Krankheitserreger, z.B.:

Salmonellen (Dessert mit
Roheianteil)

Bacillus cereus (bei starke-
haltigen Sul3speisen wie
Vanillesol3e, Pudding)

mikrobiologisch

Krankheitserreger, z.B.:

Vergiftung durch
Clostridium Botulinum

bei selbst eingekochten
Lebensmitteln wie Gemuse

mikrobiologisch

Fremdkorper, wie z.B.: physikalisch
Knochensplitter

Glassplitter

Kunststoffteile

Metallteile

Holzsplitter

Maschinenteile

Reinigungs- und chemisch

Desinfektionsmittel
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i BFR

Die Definitionen der wichtigsten Begriffe des HACCP-Konzeptes

Begriff englisch

Control (verb)

Control (noun)

Control measures

Beherrschung durch Lebensmittel auszuschalten, zu vermeiden oder auf ein
annehmbares MaR zu verringern
Corrective actions Korrekturmanahmen | Die Malnahmen, die durchzufihren sind, wenn die Ergebnisse

Critical Control Point
(CCP)

Critical limit Grenzwert Ein Wert, der zwischen Annahme und Ablehnung unterscheidet.

HACCP plan HACCP-Plan Ein gemaR den Prinzipien des HACCP hergestelltes Dokument,
das die Beherrschung gesundheitlicher Gefahren durch Lebens-
mittel in den einzelnen Abschnitten der Lebensmittelkette sicher-
stellen soll.

Hazard Gefahr Ein Agens oder ein Faktor von biologischer, chemischer oder

Hazard analysis

Monitor

Step

Verification

Begriff deutsch

Unter Kontrolle brin-
gen, beherrschen

Beherrschung
(Substantiv)

MafRnahmen zur

Critical Control Point
(CCP)

Gefahrenanalyse

Uberwachen

Stufe

Verifizierung

Definition deutsch

Alle erforderlichen Handlungen durchfuhren, um die Einschaltung
der im HACCP-Plan festgelegten Kriterien sicherzustellen und auf-
rechtzuerhalten.

Der Zustand, in dem Verfahren fehlerfrei ablaufen und Kriterien
eingehalten werden.

Handlungen und Mainahmen, um eine gesundheitliche Gefahr

der Uberwachung eines CCPs anzeigen, dass dieser nicht mehr
beherrscht wird.

Eine Stufe, auf der es méglich und von entscheidender Bedeutung
ist, eine gesundheitliche Gefahr durch Lebensmittel zu vermeiden,
zu beseitigen oder auf ein annehmbares Mal} zu reduzieren.

physikalischer Natur mit der Eigenschaft, eine Gesundheits-
gefahrdung hervorrufen zu kénnen.

Der Vorgang des Sammelns, Aus- und Bewertens von Informatio-
nen Uber Gefahren und Situationen, die diese hervorrufen kénnen,
um zu entscheiden, welche bedeutend flir den gesundheitlichen
Verbraucherschutz und daher in den HACCP-Plan einzubeziehen
sind.

Durchfiihren einer geplanten Sequenz von Beobachtungen oder
Messungen bestimmter Kerngrolen, um zu beurteilen, ob sich ein
CCP im Bereich der vorgegebenen Grenzwerte bewegt.

Ein Punkt, Verfahren Arbeitsgang oder Abschnitt in der Lebens-
mittelkette, einschlieRlich der Ausgangsmaterialien, von der
Primarproduktion bis zum endgultigen Verbrauch.

Zusatzliche zu den bei der Uberwachung angewandten Methoden,
Verfahren und Tests, durch die ermittelt werden soll, ob der
HACCP-Plan eingehalten wird und/oder ob dieser Plan geandert
werden muss.

Weitere Informationen finden Sie auf der Homepage des BfR unter:
www.bfr.bund.de/cm/350/fragen und antworten zum hazard analysis and critical
control point haccp konzept.pdf.

-17-


http://www.bfr.bund.de/cm/350/fragen_und_antworten_zum_hazard_analysis_and_critical_control_point_haccp_konzept.pdf
http://www.bfr.bund.de/cm/350/fragen_und_antworten_zum_hazard_analysis_and_critical_control_point_haccp_konzept.pdf

CP oder CCP?

Beispiele:

Kontrollpunkt — CP

Entscheidend fiir das Unternehmen;
kennzeichnet die Art und Weise der Produktion,
kein Riickschluss auf die Produktsicherheit der

Enderzeugnisse, gute Hygienepraxis

Kritischer Lenkungspunkt — CCP

Entscheidend fiir die Produktsicherheit,
Uberwachung von Parametern und
Grenzwerten; Steuerung/Lenkung bei
Abweichungen

Raumlicher und materiell technischer
Zustand

Umgang mit Lebensmitteln (Roh-, Hilfs-
und Zusatzstoffe bei der Herstellung, Be-
und Verarbeitung)

Thermische Prozesse (Kochen, Backen,
Braten, Pasteurisieren, Heildrducherung)

Reinigungs- und Desinfektions-
management

pH-Wert (Rohwurstherstellung)

Personalhygiene

Feuchte (AW-Wert, Gefriertrocknung,
Getreidelagerung)

Temperaturmanagement (Einhaltung der
Klhlkette)

Trocknungsgrad (Raucherprozesse,
Lager-/Reifeprozesse, z.B. in der
Kaseherstellung)

Warenlagerung

Gehalt an Zusatzstoffen, wenn Hochst-/
Grenzwerte gesetzlich festgelegt sind
(z.B. Sulfitgehalt in Wein, Kartoffel-
erzeugnisse)

Abfallentsorgung

Schadlingsmanagement
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Uberwachung ist wichtig

Nach Ermittlung eines CCPs ist ein Grenzwert festzulegen, um die
Gesundheitsgefahr moglichst auszuschalten, zu vermeiden oder auf ein in der
Gefahrenanalyse festgelegtes, vertretbares Mal} zu reduzieren.

Uberwachungsmethoden sind z.B.:

Temperatur- und Zeitkontrolle

Messung von Feuchtigkeits-, Saure- oder Salzgehalt

Feststellung des pH-Werts oder des Anteils an Konservierungsstoffen
Aggregatzustand/Beschaffenheit

Fiur einen CCP konnen durchaus mehrere Priufverfahren und damit auch mehrere
Grenzwerte Gultigkeit haben.

Ein Beispiel:

Ein Garprozess sollte durch eine Mindestkerntemperatur definiert sein. Die Abtétung
von Mikroorganismen durch diese Grenztemperatur ist aber nur gewahrleistet, wenn
die Temperatur Uber einen Mindestzeitraum konstant gehalten wird. Die Prufkriterien
sind hier also Temperatur und Zeit. Wird einer der beiden Grenzwerte
unterschritten, ist das Risiko einer nicht akzeptablen Gesundheitsgefahrdung durch
das Lebensmittel eingetreten. Es sind die erforderlichen Korrekturmal3nahmen
einzuleiten (z.B. nochmaliges und ausreichendes Erhitzen des Lebensmittels unter
kontrollierten Bedingungen [Kontrolle von Zeit und Temperatur]).

Eine weitere Mdglichkeit ist die Uberpriifung der Beschaffenheit des Lebensmittels,
z.B. durch Anschneiden eines Bratens/ einer Bulette/ eines Hahnchens um zu Uber-
prufen, ob dieses im Kern noch roh ist, oder durch Stabchenprobe beim Backen von
roheihaltigem Kuchen, um zu prifen, ob der Kuchen durchgebacken ist.

Besondere MaBRnahmen im Risikofall

Fir alle moglichen Gefahren, die im Rahmen der Gefahrenanalyse ermittelt wurden,
mussen Gegenmallinahmen festgelegt werden. Ein erneutes Erhitzen kann unter
Umstanden das Risiko beseitigen — oder das Lebensmittel ist nicht mehr zum
Verzehr geeignet und muss vernichtet werden.

Alle miissen mitmachen ...

Um eine sachgerechte Umsetzung des HACCP-Konzeptes zu garantieren, mussen

alle Mitarbeiter eines lebensmittelverarbeitenden Betriebes in Fragen der Lebens-
mittelhygiene geschult und entsprechend ihrer Tatigkeit Uberwacht werden.
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Basishygiene

Punkt 1: Raume, Maschinen, Anlagen und Behaltnisse

Eine wichtige Rolle im Bereich Betriebs-/Produktionshygiene spielt der Zustand von
Raumen, Maschinen, Anlagen und Behaltnissen. In diesen Bereichen kann eine
Kontamination sowohl durch Mikroorganismen als auch durch Fremdkorper statt-
finden. Die Anordnung und Aufteilung der Produktions- und Lagerrdume sollte so ge-
staltet sein, dass Kreuzkontaminationen verhindert werden (technologischer Ablauf =
kreuzungsfreie Warenwege).

Punkt 2: Temperaturen

Bei der Herstellung, Behandlung und dem Inverkehrbringen von Lebensmitteln
spielen die Temperaturfuhrung und die Einhaltung der Temperaturen eine
entscheidende Rolle, um eine unerwunschte Vermehrung von Mikroorganismen in
Grenzen zu halten oder ganz zu verhindern.

Punkt 3: Reinigung und Desinfektion

Das Wort ,Hygiene” stammt vom griechischen Wort ,Hygieinon® und bedeutet
wortlich  Ubersetzt ,Gesundheit. Das heit: Lebensmittelunternehmen, die
Lebensmittel herstellen, behandeln und in den Verkehr bringen, haben ein hohes
Mal} an Hygiene einzuhalten, um die Lebensmittel vor nachteiligen Beeinflussungen
wie Mikroorganismen, Viren, Schadlingsbefall, Gasen, Dampfen sowie ungeeigneten
Zubereitungs- und Behandlungsverfahren zu schitzen.

So ist insbesondere in den Bereichen Personal, Hygienekleidung, Lebensmittel,
Arbeitsmittel und Gerate sowie Betriebsraume auf Hygiene/Sauberkeit zu achten.
Ziel der Reinigung und Desinfektion von R&aumen, Maschinen, Anlagen und
Behaltnissen sowie der Hande des Personals ist das Entfernen von
Verschmutzungen sowie die Reduzierung bzw. Abtdétung von Mikroorganismen auf
ein akzeptables MalR, sodass von diesen keine Gefahr der nachteiligen
Beeinflussung auf Lebensmittel mehr ausgehen kann.

Eine ordnungsgemale Reinigung und Desinfektion bedeutet, dass Flachen und
Gegenstande einwandfrei und sauber sowie frei von Resten verwendeter
Reinigungs- und Desinfektionsmittel sein sollen. Hier ist insbesondere auf
grundliches Nachspulen mit Trinkwasser grof3en Wert zu legen!

Die unsichtbare mikrobiologische Gefahr kann durch eine Beurteilung der optischen
Sauberkeit alleine nicht eingeschatzt werden. Hier ist es ratsam, den
Reinigungserfolg mittels eines effizienten Schnellnachweises zu bewerten, um
KorrekturmafRnahmen sofort einleiten zu kdnnen.

Eine Reinigungsuberprifung kann gemal DIN 10516: 2009-05 durch verschiedene
Methoden erfolgen. Alle Schnelltestsysteme zur Kontrolle der Sauberkeit von Ober-
flachen stellen allerdings keinen direkten Nachweis von Mikroorganismen dar,
sondern zeigen als indirekte Methode das Vorhandensein von Verschmutzungen an,
die einen Nahrboden fur ein Keimwachstum darstellen kdnnen.
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Punkt 4: Personal

Das Personal ist trotz aller Eigenkontrollmallnahmen ein oftmals unterschatzter
Risikofaktor innerhalb eines Lebensmittelunternehmens. Aus diesem Grund ist es flr
jeden Lebensmittelunternehmer von essenzieller Bedeutung, das Personal
regelmaRig und ausreichend zu Fragen der Lebensmittel- und Personalhygiene zu
schulen und zu belehren.

Punkt 5: Schadlingsbefall und -bekampfung

Unter diesem Punkt sind alle MalRnahmen des Integrierten Schadlingsbekampfungs-
konzeptes (IPM) zusammengefasst. Von erheblicher Relevanz — auch im Hinblick auf
die Nachvollziehbarkeit — ist in diesem Zusammenhang die dementsprechende
Dokumentation der kompletten MalRnahmen.

Eigenkontrollkonzept mit Gefahrenanalyse

Das betriebliche Eigenkontrollkonzept mit Gefahrenanalyse nach Art. 5, das auf die
jeweilige Betriebsstatte abgestimmt sein muss, sollte folgende Dokumente umfassen:

01. Grundrissplan mit Bezeichnung der Raume
02. Maschinenaufstellungsplan mit Maschinenbezeichnung und -aufzahlung
03. Produktionsablaufplan mit farbig dargestelltem Material- oder Technologiefluss
04. Wasserzapfstellenplan
05. Entwasserungsplan
06. Gefahrenanalyse
07. Grenzwerte, Lenkungsmallnahmen
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08. Havarieplan

09. Wareneingangskontrolle

10. Temperaturiberwachung

11. Reinigungs- und Desinfektionsplan mit regelmaligem Nachweis
durchgefuhrter Mallnahmen

12. Arbeitsanweisungen zum Umgang mit Risikolebensmitteln und zur
allgemeinen Lebensmittelverarbeitung

13. Personalhygiene
14. Personalschulung, Personalbelehrung
15. Schadlingsmonitoring und gegebenenfalls Schadlingsbekampfung

Erst hiermit wird eine wirksame Kontrolle der Produktionsablaufe, einschliel3lich der
Gefahrenidentifizierung und -bewertung (z.B. bezlglich innerbetrieblicher Keim-
verschleppung durch mangelhafte Lebensmittelhygiene), sichergestellt und nach-
gewiesen.

Die Unterlagen sind unter Berucksichtigung der Art und Form des Lebensmittelunter-
nehmens in der von den Uberwachungsbehérden verlangten Form zu fiihren. Das
bedeutet, dass sie im Einzelfall mit den Behdrden abzustimmen sind. Erst mit dieser
Basisdokumentation, den dargestellten Produktionsablaufen einschlieBlich der
Produktflielbilder, Verfahrens- und Arbeitsanweisungen usw., werden die kritischen
Lenkungspunkte, die ihren Ursprung in mangelhafter Produktions-, Prozess- oder
Personalorganisation haben, im Betrieb eindeutig beschrieben und identifiziert.

Aufgrund dieser Darstellungen kénnen dann sofort Anderungen der Betriebsablaufe
vorgenommen und so die Voraussetzungen fur die Vermeidung gesundheitlicher
Gefahren fur den Verbraucher geschaffen werden.

Die hygienischen Anforderungen, welche die VO (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebens-
mittelhygiene vorschreibt, mussen erfullt sein, um Uberhaupt den Artikel 5 ,Gefahren-
analyse und kritische Lenkungspunkte® bearbeiten zu kdnnen.

Artikel 6
Amtliche Kontrollen, Eintragung und Zulassung

(1)  Die Lebensmittelunternehmer arbeiten gemal anderen anwendbaren Gemein-
schaftsregelungen oder, wenn solche Regelungen nicht bestehen, gemal} den
einzelstaatlichen Rechtsvorschriften mit den zustandigen Behdrden
zusammen.

(2) Insbesondere haben die Lebensmittelunternehmer der entsprechenden
zustandigen Behorde in der von dieser verlangten Weise die einzelnen ihrer
Kontrolle unterstehenden Betriebe, die auf einer der Stufen der Produktion,
der Verarbeitung oder des Vertriebs von Lebensmitteln tatig sind, zwecks
Eintragung zu melden. Ferner stellen die Lebensmittelunternehmer sicher,
dass die Kenntnisse der zustandigen Behdrde Uber die Betriebe stets auf dem
aktuellen Stand sind, indem sie unter anderem alle wichtigen Veranderungen
bei den Tatigkeiten und BetriebsschlieRungen melden.
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(3) Die Lebensmittelunternehmer stellen jedoch sicher, dass die Betriebe von der
zustandigen Behodrde nach mindestens einer Kontrolle an Ort und Stelle
zugelassen werden, wenn eine solche Zulassung vorgeschrieben ist:

a) nach dem einzelstaatlichen Recht des Mitgliedstaats, in dem der
Betrieb sich befindet

b) nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
oder

C) aufgrund eines nach dem Verfahren gemaR Artikel 14 Absatz 2
gefassten Beschlusses

Ein Mitgliedstaat, der gemaly Buchstabe a) die Zulassung bestimmter auf seinem
Gebiet niedergelassener Unternehmen nach seinem einzelstaatlichen Recht vor-

schreibt, setzt die Kommission und die anderen Mitgliedstaaten von den
einschlagigen einzelstaatlichen Vorschriften in Kenntnis.

2.3 Leitlinien fur eine gute Verfahrenspraxis (= Kapitel lll der VO)

Artikel 7
Ausarbeitung, Verbreitung und Anwendung der Leitlinien
Die Mitgliedstaaten fordern die Ausarbeitung von einzelstaatlichen Leitlinien fur eine
gute Hygienepraxis und fir die Anwendung der HACCP-Grundsatze gemal} Artikel 8.
Gemal Artikel 9 werden gemeinschaftliche Leitlinien ausgearbeitet.
Die Verbreitung und die Anwendung sowohl von einzelstaatlichen als auch von

gemeinschaftlichen Leitlinien werden geférdert. Die Lebensmittelunternehmer
konnen diese Leitlinien jedoch auf freiwilliger Basis berucksichtigen.
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3. Anhang Il der VO (EG) Nr. 852/2004: ,,Alilgemeine
Hygienevorschriften fur alle Lebensmittelunternehmer
(ausgenommen Unternehmen der Primarproduktion)“,
erlautert und kommentiert vom BVLK

3.1 Allgemeine Vorschriften fur Betriebsstatten, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird*

1. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen sauber
und stets instand gehalten sein.

2. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, mussen so
angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass

a) eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder Desinfektion
mdglich ist, aerogene Kontaminationen vermieden oder auf ein Mindest-
mald beschrankt werden und ausreichende Arbeitsflachen vorhanden
sind, die hygienisch einwandfreie Arbeitsgange ermoglichen,

b) die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das
Eindringen von Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung von
Kondensflissigkeit ~und  unerwlnschte  Schimmelbildung  auf
Oberflachen vermieden wird,

C) gute Lebensmittelhygiene, einschlieflich Schutz gegen
Kontaminationen und insbesondere Schadlingsbekampfung,
gewahrleistet ist, und

d) soweit erforderlich, geeignete Bearbeitungs- und Lagerrdume
vorhanden sind, die insbesondere eine Temperaturkontrolle und eine
ausreichende Kapazitat bieten, damit die Lebensmittel auf einer
geeigneten Temperatur gehalten werden koénnen und eine
Uberwachung und, sofern erforderlich, eine Registrierung der
Lagertemperatur moglich ist.

,»Auf einer geeigneten Temperatur gehalten werden*

Hier ist eindeutig definiert, dass die vorgegebenen Temperaturen vom Erzeuger bis
zum Verbraucher durchgangig eingehalten werden mussen. Es gilt der Grundsatz,
dass die Kuhlkette nicht unterbrochen werden darf, oder weiterfuhrend: Vom
Erzeuger, bis zu dem Zeitpunkt, an dem die Lebensmittel an den Endverbraucher
abgegeben werden, mussen die Temperaturen Uberwacht und eingehalten werden.

Temperaturabhangigkeit der Keimvermehrung

Mikroorganismen haben nur einen ganz bestimmten Bereich, in dem sie sich ver-
mehren kdénnen. Oberhalb oder unterhalb dieses Bereiches ist eine Vermehrung

* ausgenommen die Anlagen gemaR Kapitel I
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nicht moglich. Bei Kuhltemperaturen (< 7 °C) verlangsamt sich das Wachstum der
Mikroorganismen. Die Teilung findet in wesentlich langeren Zeitraumen statt. Bei
sehr kalten Temperaturen (-18 °C) konnen sich die Mikroorganismen nicht mehr
teilen. Das Bakterienwachstum wird hier gestoppt. Das bedeutet aber nicht, dass
diese Keime abgestorben sind — sie ,schlafen” nur.

Bei Temperaturen oberhalb 40 °C
ist das Keimwachstum ebenfalls eingeschrankt.

Bei Temperaturen oberhalb 65 °C — 70 °C
beginnen bestimmte Keimarten abzusterben.

Bei einer Temperatur von Uber 125 °C
haben Mikroorganismen keine Uberlebenschance mehr, deshalb werden Temperatu-
ren in diesem Bereich zum Sterilisieren (keimfrei machen) verwendet.

Zerstorung aller Bakterien

Beginn der Zerstérung der meisten Bakterien (75 °C)
Bakterienwachstum verlangsamt sich (65 °C)

Optimales Bakterienwachstum (37 °C)

Bakterienwachstum beschleunigt sich (5 °C)
Ideale Kiihlschranktemperatur (3 °C)

Ende der bakteriellen Vermehrung (-18 °C)
Ideale Tiefkuhltruhentemperatur (-20 °C)

Bild: testo: Gefahrenzone

Empfehlungen fiir die Behandlung und das Inverkehrbringen von leicht
verderblichen Lebensmittein:

leicht verderbliche Lebensmittel pflanzlicher und tierischer Herkunft:
+2 °C bis max. +7 °C (Umgebungstemperatur)

tiefgefrorene Lebensmittel:
mind. -18 °C (Umgebungstemperatur)

heil® zu haltende, verzehrfertige Lebensmittel:
mind. +65 °C (Produkttemperatur)
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Bei verpackten, leicht verderblichen Lebensmitteln sind die vom Hersteller vor-
gegebenen Lagertemperaturen, die in Verbindung mit dem Mindesthaltbarkeits-
/Verbrauchsdatum angegeben sind, bindend.

Beim Wiederaufwarmen von vorgegarten Lebensmitteln ist vor der Heilhaltung ein
nochmaliges Durchgaren (etwa 100 °C) erforderlich. Das Abkuhlen heil3er Lebens-
mittel hat innerhalb von 90 Minuten auf eine Temperatur von unter 4 °C zu erfolgen,
um eine Keimvermehrung zu vermeiden. Dabei sind die Kuhlbedingungen wie Luft-
temperatur und -geschwindigkeit, das Produktgewicht sowie die Art der Verpackung
zu beachten.

Detaillierte Temperaturempfehlungen finden Sie in der DIN 10508 Lebensmittel-
hygiene — Temperaturen filir Lebensmittel, der DIN 105636 — Cook & Chill (zu
beziehen beim Beuth Verlag, www.din.de/beuth) sowie in der Stellungnahme Nr.
008/2008 des BfR vom 14. Januar 2008 ,Warmhaltetemperatur von Speisen sollte
liber 65 °C betragen” (www.bfr.bund.de).

Messgerate und deren richtiger Einsatz

Hier gilt es erst einmal, den Unterschied zwischen ,geeicht® und ,geeignet” zu
definieren:

o Mit geeichten Messgeraten muss gemessen werden, wenn dies im amtlichen
Auftrag geschieht, oder wenn die Messungen vor Gericht bestehen sollen.
Hier hat mittlerweile ein DAkkS-Zertifikat den nahezu gleichen Stellenwert wie
ein Eichschein.

o Geeignete Messgerate sind so auszuwahlen, dass sie fur den jeweiligen Ein-
satzzweck konzipiert sind, und sie mussen fur Messungen an Lebensmitteln
kalibrierfahig sein.

Messgerate

Flissigkeitsthermometer: Diese Art von Thermometer findet ihren Einsatz in Kihl-
mobeln, TiefkUhltruhen oder Kihlrdumen zur reinen Lufttemperaturmessung.

Infrarotthermometer, berUhrungslos: Dieses Messverfahren ist geeignet fur den
sogenannten ,Screening Test”. Das Messgerat misst die emittierende Strahlung des
Messobjektes, d.h. unterschiedliche Emissionsfaktoren der Oberflache verandern die
Messergebnisse.

Ebenso gilt festzuhalten, dass mit Infrarot-Messgeraten ausschlief3lich die Ober-
flachentemperatur gemessen wird. Eine Aussage Uber die Kerntemperatur ist mit
diesem Verfahren nicht méglich. Das heilt, um sich einen schnellen Uberblick bei
der Wareneingangskontrolle oder im Tiefklhlregal zu verschaffen, ist die Messung
geeignet. Bei Temperaturabweichungen muss aber mit einer
Kerntemperaturmessung der exakte Wert ermittelt werden.
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Bild: testo. Anwendung

Kontaktthermometer, elektronisch: Als tragbare Betriebskontrollmessgerate finden
sie ihren Einsatz bei der Produktion, Warenannahme, Lagerung und Zubereitung von
Lebensmitteln.

Kalibrierung

Unter Kalibrieren versteht man, die Abweichung von einem Sollwert zu
dokumentieren. Temperaturmessgerate, die zur Messung an Lebensmitteln
eingesetzt werden, sollten einmal jahrlich kalibriert werden. Die Kalibrierung sollte bei
den Temperaturen erfolgen, bei denen das Messgerat hauptsachlich eingesetzt wird.

Welche Mdglichkeiten gibt es, um ein Messgerat mit Temperaturflhler zu kalibrieren?

Die erste Moglichkeit ware, gleich bei Bestellung eines neuen Messgerates den
Kalibrierschein mitzubestellen und das Gerat zur jahrlichen Kalibrierung an ein
Kalibrierlabor oder an den Hersteller zu senden.

Die zweite Moglichkeit: Man benutzt ein Gerat, das amtlich geeicht ist oder einen
DAkkS-Kalibrierschein hat, und fuhrt mit diesem Messgerat Vergleichsmessungen im
Eiswasser oder kochenden Wasser oder bei Luftmessung eine Vergleichsmessung
im  TiefkGhlraum durch. Wichtig ist es, darauf zu achten, dass sich der
Vergleichsfuhler und der Fuhler des zu kalibrierenden Gerates an der gleichen Stelle
befinden.

Messarten

Einmalmessungen sind die Messungen bei Wareneingangskontrolle, Stichproben-
messung bei der Essenausgabe sowie Kontrollmessung im Tiefkuhlbereich, z.B.
Lufttemperaturmessung im Tiefkihlraum bzw. Kuhlraum.
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Dauermessungen sind Messungen, die im Tiefkithiraum > 10 m® vorgeschrieben
sind. Hier muss ein Messsystem eingesetzt werden, das in Abstanden von ca. 15-30
Min. die Temperaturwerte dokumentiert und diese der Uberwachungsbehérde
rickwirkend nachweisen kann. Diese Gerate sind in der Regel fest im Raum
installiert.

Es wird empfohlen, in Kihlrdumen die Temperatur im 6-Stunden-Rhythmus zu
messen und zu dokumentieren. Entweder, es wird ein eingebautes
Flussigkeitsthermometer zur Messung eingesetzt, oder es wird ein elektronisches
Thermometer verwendet. Zu den festgelegten Zeiten sind die Kontrollmessungen
durchzufihren und zu dokumentieren.

Es besteht jedoch auch die Moglichkeit, hier ein Messsystem einzusetzen, das die
Temperaturwerte automatisch erfasst, wobei die Auswertung der Messergebnisse
uber den PC erfolgt.

Messort am Produkt — Oberflachentemperatur: Oftmals ist es ausreichend, die Ober-
flachentemperatur anhand eines ,Screening Tests” zu messen, sei es z.B. zur
Temperaturmessung der Warenoberflache bei der Warenannahme oder in einem
Kuhlregal. Das gleiche Messergebnis lasst sich auch mit einer sogenannten
Sandwichmessung erzielen. Hier wird allerdings die Oberflache des Lebensmittels
bzw. die Temperatur der Verpackung gemessen. Im Sinne der Produkthaftung ist es
aber auf jeden Fall dringend zu empfehlen, im Grenzfall die Kerntemperatur der
Lebensmittel zu messen.

Messort am Produkt — Kerntemperaturmessung: Die Kerntemperaturmessung ist die
Messung im Kern des Produktes. Bei Tiefkihlware bedeutet das: Mit einem
gekuhlten Bohrer ist ein Loch vorzubohren, in dem dann mit einem Temperaturfuhler
die Temperatur zu messen ist. Mit einem Spezialtemperaturfihler ist dieser
aufwendige Arbeitsgang nicht mehr erforderlich. Der Temperaturfuhler wird wie ein
Korkenzieher z.B. in Fleisch hineingedreht und kann nach der Messung auch
problemlos wieder herausgedreht werden. Bei Temperaturmessungen im
Kuhlbereich oder wahrend der Essenausgabe ist ein Thermometer mit
Edelstahimessfuhler ausreichend. Der Temperaturfihler muss mindestens um das
Zehnfache seines Sondendurchmessers vom zu messenden Material umgeben sein.
Beispiel: Sondendurchmesser = 3 mm => Eintauchtiefe mind. 3 cm.

Bild: testo. Gefriergutspitze

30 mm

T —
———————— 04T

110 mm
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Messort am Produkt — Umgebungstemperatur: Hier wird speziell die Lufttemperatur-
messung bei der Lagerung oder bei der Produktion angesprochen. Bei der Luft-
temperaturmessung ist Folgendes zu beachten: Die Angleichzeit eines Temperatur-
fuhlers in der Luft ist relativ lang und sollte bei Messungen stets berucksichtigt
werden. Gute Messgerate verfugen Uber eine entsprechende Anzeige, die das Ende
der Messung optisch oder akustisch signalisiert. Fur eine effektive und genaue
Messung der Umgebungstemperatur ist der Einsatz spezieller LuftfUhler zu
empfehlen.

3. Es mussen genlgend Toiletten mit Wasserspilung und Kanalisations-
anschluss vorhanden sein. Toilettenrdume durfen auf keinen Fall unmittelbar
in Raume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Fur die Einrichtung der Toilettenraume wird folgendes Hygienesystem empfoh-
len:

e Einzelblatt Toilettenpapiersystem: reduziert den Verbrauch und garantiert eine
hygienische Einzelblattentnahme. Das Risiko einer Kreuzkontamination wird
hiermit vermieden.

e Spender sollen aus rostfreiem, leicht zu reinigendem Material hergestellt sein.
Zur optimalen Handhygiene sollen Systeme flr Handereinigung, Hande-
desinfektion und Handetrocknung vorhanden sein. Die Spender sollen
beruhrungslos oder mit Armhebel zu bedienen sein.

4. Es mussen an geeigneten Standorten genugend Handwaschbecken vor-
handen sein. Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben; daruber
hinaus mussen Mittel zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hande
vorhanden sein. Soweit erforderlich, missen die Vorrichtungen zum Waschen
der Lebensmittel von den
Handwaschbecken getrennt
angeordnet sein.

Handereinigung

Die Handwaschlotion soll weder Farbstoffe
noch Parfum enthalten. DarlUber hinaus soll
sie ein schnelles und effizientes Reinigen der
Haut gewahrleisten und keine allergischen
Hautreaktionen hervorrufen.

Waschlotionen in versiegelten Nachfull-
kassetten mit integrierter Einwegpumpe
werden empfohlen, damit Verunreinigung
und/oder Verkeimung ausgeschlossen ist.

Bild: Kimberly-Clark. Armhebel-Spender
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Handetrocknung

Einwegpapierhandticher sind zu empfehlen. Diese sollen aus hochsaugfahigem und
reildfestem Material hergestellt sein. Spendersysteme sind entsprechend der bendtig-
ten Kapazitat und den vorliegenden Platzverhaltnissen zu wahlen. Es soll auf eine
hygienische Einzelblattenthahme geachtet werden.

Bild: Kimberly-Clark. Handtuch-Spender

5. Es muss eine ausreichende und angemessene naturliche oder kunstliche
Bellftung gewahrleistet sein. Klnstlich erzeugte Luftstrdomungen aus einem
kontaminierten in einen reinen Bereich sind zu vermeiden. Die
Liftungssysteme missen so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die
gereinigt oder ausgetauscht werden mussen, leicht zuganglich sind.

6. Alle sanitaren Anlagen mussen Uber eine angemessene naturliche oder
kinstliche Beluftung verfugen.

7. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen uber
eine angemessene naturliche und/oder kinstliche Beleuchtung verflgen.

8. Abwasserableitungssysteme muissen zweckdienlich sein. Sie muissen so
konzipiert und gebaut sein, dass jedes Kontaminationsrisiko vermieden wird.
Offene oder teilweise offene Abflussrinnen missen so konzipiert sein, dass die
Abwasser nicht aus einem kontaminierten zu einem oder in einen reinen
Bereich, insbesondere einen Bereich flieRen kénnen, in dem mit Lebensmitteln
umgegangen wird, die ein erhdhtes Risiko fur die Gesundheit des End-
verbrauchers darstellen konnten.

9. Soweit erforderlich, missen angemessene Umkleideraume flr das Personal
vorhanden sein.
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10. Reinigungs- und Desinfektionsmittel durfen nicht in Bereichen gelagert
werden, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.
3.2 Besondere Vorschriften fiir Raume, in denen Lebensmittel

zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden®

1. Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden
(ausgenommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemal Kapitel Ill, jedoch
einschlieBlich Raume in Transportmitteln), missen so konzipiert und angelegt
sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminatio-
nen zwischen und wahrend Arbeitsgangen vermieden werden. Sie missen
insbesondere folgende Anforderungen erflllen:

a)
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ild: Viessmann. Hygienischer Radius Kihlraum

Die Bodenbelage sind in einwandfreiem Zustand zu halten und
mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.
Sie mussen entsprechend wasserundurchlassig, wasserabsto3end und
abriebfest sein und aus nichttoxischem Material bestehen, es sei denn,
die Lebensmittelunternehmer konnen gegenuber der zustandigen
Behorde nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet
sind. Gegebenenfalls missen die Boden ein angemessenes Abfluss-
system aufweisen.

Bild: BU-HO-PLAST. Hygienischer
Wandanschluss Kunstharzboden

—

Beim Verlegen der Bdden ist auf einen dauerhaft hygienischen Wandanschluss zu
achten. Ein ordnungsgemalfer Boden-/Wandanschluss insbesondere bei Kunstharz-
boden muss dem unterschiedlichen Ausdehnungsverhalten der verwendeten Materi-

alien angepasst sein.

b)

die Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie
mussen entsprechend wasserundurchlassig, wasserabsto3end und ab-
riebfest sein und aus nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu
einer den jeweiligen Arbeitsvorgdngen angemessenen Hohe glatte
Flachen aufweisen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen

° ausgenommen Essbereiche und die Betriebsstatten geman Kapitel 111
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gegenuber der =zustandigen Behorde nachweisen, dass andere
verwendete Materialien geeignet sind.

C) Decken (oder, soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnen-
seiten) und Deckenstrukturen missen so gebaut und verarbeitet sein,
dass Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, un-
erwunschter Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen
auf ein Mindestmal beschrankt werden.

Decken- und Wandverkleidungen sollten generell waschfest und nassraumgeeignet
sein, um ein Aufquellen zu vermeiden. Die neuen Ausfuhrungen benotigen keine be-
sondere  Pflege oder Nachstreichen. Dank nahtloser Verbindungen
(Stolverbindungen ohne Leisten) und einem wartungsfreien Kunststoffkleber (ohne
Verwendung von Silikonverfugungen) kann sich Schmutz nirgendwo auf Wanden
und Boden festsetzen.

Bild: BU-HO-PLAST. Hygienische leistenfreie Decken- und Wandpaneelen

d) Fenster und andere Offnungen miissen so gebaut sein, dass Schmutz-
ansammlungen vermieden werden. Soweit sie nach aullen o6ffnen
konnen, mussen sie erforderlichenfalls mit Insektengittern versehen
sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen. Soweit
offene Fenster die Kontamination begunstigen, mussen sie wahrend
des Herstellungsprozesses geschlossen und verriegelt bleiben.

e) Tiiren missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein. Sie mussen entsprechend glatte und wasserabstoRende Ober-
flachen haben, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen
gegenuber der zustandigen Behorde nachweisen, dass andere
verwendete Materialien geeignet sind.
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Durch die Verwendung spezieller Edelstahl- oder beschichteter Turen, welche anti-
mikrobiell wirken, wird die Gefahr einer Kontamination der Turflache drastisch redu-
ziert. Das Material ist widerstandsfahig gegen Reinigungs- und Desinfektionsmittel
und korrosionsbestandig.
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Flachen (einschliel3lich Flachen von Ausrustungen) in Bereichen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen,
die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind in einwandfreiem Zu-
stand zu halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie mussen entsprechend aus glattem, abriebfestem,
korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, es sei denn,
die Lebensmittelunternehmer kdénnen gegenuber der zustandigen
Behorde nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet
sind.
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Priifen der Reinigung und Auswertung

© amfora health care GmbH

Der Vorteil des Einsatzes von Schnelltests wie z.B. der Clean Card zur Reinigungs-
Uberprufung in der Produktions- und Maschinenhygiene zeigt sich u.a. darin, dass
auch bei Zwischenreinigungen eine Sofortkontrolle moglich ist. Insbesondere im
Hinblick auf ein gutes Allergenmanagement sind rlckstandsfrei saubere Arbeits-
flachen, Geréate und Behaltnisse notwendig, um die Ubertragung bzw. Verschleppung
(Kreuzkontamination) von nicht in der Rezeptur vorhandenen und nicht gewollten
Zutaten (Allergenen) durch eine unzureichende Reinigung zu vermeiden. Ein zu-
verlassiger, schneller und sensitiver Protein-Test hilft bei der Erkennung optisch nicht
erkennbarer Gefahren.

2. Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeits-
geraten und Ausrustungen mussen erforderlichenfalls vorhanden sein. Diese
Vorrichtungen missen aus korrosionsfesten Materialien hergestellt, leicht zu
reinigen sein und Uber eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr ver-
fagen.

3. Geeignete Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel missen erforder-
lichenfalls vorhanden sein. Jedes Waschbecken bzw. jede andere Vorrichtung
zum Waschen von Lebensmitteln muss im Einklang mit den Vorschriften des
Kapitels VII Uber eine angemessene Zufuhr von warmem und/oder kaltem
Trinkwasser verfugen und sauber gehalten sowie erforderlichenfalls
desinfiziert werden.
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3.3 Beforderung

1. Transportbehalter und/oder Container zur Beforderung von Lebensmitteln
mussen sauber und instand gehalten werden, damit die Lebensmittel vor
Kontamination geschutzt sind, und mussen erforderlichenfalls so konzipiert
und gebaut sein, dass eine angemessene Reinigung und/oder Desinfektion

moglich ist.

2. Transportbehalter und/oder Container mussen ausschlie3lich der Beforderung
von Lebensmitteln vorbehalten bleiben, wenn die Gefahr von Kontamination
besteht.

3. Werden in Transportbehaltern und/oder Containern neben Lebensmitteln

zusatzlich auch andere Waren befordert oder verschiedene Lebensmittel
gleichzeitig befordert, so sind die Erzeugnisse erforderlichenfalls streng
voneinander zu trennen.

4. Lebensmittel, die in flissigem, granulat- oder pulverformigem Zustand als
Massengut befordert werden, werden in Transportbehaltern und/oder
Containern/Tanks befordert, die ausschlieRlich der Beforderung von Lebens-
mitteln vorbehalten sind. Die Container sind in einer oder mehreren Sprachen
der Gemeinschaft deutlich sichtbar und dauerhaft als Beférderungsmittel fur
Lebensmittel auszuweisen, oder sie tragen den Aufdruck ,Nur flr
Lebensmittel”.

5. Wurden Transportbehalter und/oder Container fur die Beforderung anderer
Waren als Lebensmittel oder die Beférderung verschiedener Lebensmittel
verwendet, so sind sie zwischen den einzelnen Ladungsvorgangen sorgfaltig
zu reinigen, damit kein Kontaminationsrisiko entsteht.

6. Lebensmittel sind in Transportbehaltern und/oder Containern so zu platzieren
und zu schutzen, dass das Kontaminationsrisiko so gering wie moglich ist.

7. Transportbehalter und/oder Container, die zur Beforderung von Lebensmitteln
verwendet werden, mussen erforderlichenfalls die Lebensmittel auf einer
geeigneten Temperatur halten kénnen und eine Uberwachung der
Beforderungstemperatur ermdglichen.

Transport von Lebensmitteln

Leicht verderbliche Rohstoffe, Zwischen- und Fertigprodukte sind bei solchen
Temperaturen zu transportieren, die eine Vermehrung von Mikroorganismen nicht
zulassen. Dies kann entweder durch ausreichende Kuhlung oder durch geeignete
HeilRhaltung (mehr als 65 °C) erreicht werden.

Beim Transportieren durfen die Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden. Die
Transportbehalter mussen fur den Zweck geeignet und sauber sein. Der Laderaum
muss so eingerichtet und instand gehalten werden, dass die Lebensmittel keinen
mikrobiologischen oder anderen Verunreinigungen ausgesetzt sind. Eine
regelmalige Reinigung und gegebenenfalls eine Desinfektion sind unbedingt
erforderlich.
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Lebensmittelprodukte durfen nicht ohne Verwendung vollstandiger Verpackungen
bzw. geeigneter Behalter im Fuhrerraum des Fahrzeuges, aulderhalb des
Fahrzeuges oder im Kofferraum gelagert werden. Der Transport von Lebensmitteln
zusammen mit anderen Gegenstanden oder Produkten ist verboten, wenn eine
nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel mdglich ist. Es ist sicherzustellen, dass
Treibstoff oder dessen Dampfe die Produkte nicht beeinflussen.

Bild: BVLK. So darf ein Transport fiir Lebensmittel NICHT aussehen

Fir den temperierten Lebensmitteltransport von Rohstoffen, Zwischen- und
Fertigprodukten gibt es Frischdienstausbauten, Klhlausbauten und
TiefkUhlausbauten. Fir den Lebensmitteltransport ohne Temperierung gibt es
hygienische  Laderaumverkleidungen  (sog. Hygieneausbau). Alle diese
Laderaumausstattungen zeichnen sich dadurch aus, dass sie Uber eine raumliche
Trennung von Fahrgastraum- und Laderaum verfugen und der Laderaum ohne
unzugangliche Nischen und Hohlraume gestaltet ist. Die Laderaumoberflachen
lassen sich so hygienisch und leicht reinigen (bspw. ausschaumen, ausspritzen) und
konnen im Bedarfsfall ordnungsgemal desinfiziert werden. Die
Lebensmittelsicherheit kann kontinuierlich gewahrt werden. Eine fugenfreie
Materialverarbeitung mit abgerundeten Ecken aus bruchfesten Materialien ist bei der
Auswahl des Laderaumausbaus ratsam. Ausbauten mit diesen Eigenschaften
konnen langzeitig hygienisch instand gehalten werden und in Fugen, Nischen und
eckigen Kanten konnen sich keine Verschmutzungen ansammeln.

Ein Holzausbau ab Werk empfiehlt sich auf Grund der Lebensmittelsicherheit nicht.
Holz-Oberflachen lassen sich nicht hygienisch reinigen und nicht desinfizieren,
Verschmutzungen und Lebensmittelreste konnen durch Ritze und Fugen hinter die
Verkleidungsplatten gelangen. In der Praxis sind Keim- und Schimmelvermehrungen
in den Verkleidungsplatten sowie in den unzuganglichen Bereichen hinter ihnen die
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Folge. Rohstoffe, Zwischen- und Fertigprodukte kontaminieren beim Direktkontakt
und/oder durch mikrobiologische oder andere Verunreinigungen in der Luft.
Entsprechend der zu transportierenden Rohstoffe, Zwischen- und Fertigprodukte
sind unterschiedliche Ausstattungen des hygienischen Laderaums geeignet.
Temperaturaufzeichnungen fur den Temperaturnachweis, Laderaumbellftung gegen
Feuchtigkeitsstau, hermetische Laderaumtrennung  fur den  Transport
unterschiedlicher Waren sind Beispiele dafur.

3.4 Vorschriften fur Ausrustungen

1. Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Berlh-
rung kommen, mussen

a) grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden; die Reini-
gung und Desinfektion muss so haufig erfolgen, dass kein Kontamina-
tionsrisiko besteht;

b) so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass das Risiko einer
Kontamination so gering wie maoglich ist;

c) mit Ausnahme von Einwegbehaltern oder -verpackungen so gebaut,
beschaffen und instand gehalten sein, dass sie gereinigt und erforderli-
chenfalls desinfiziert werden kénnen, und

d) so installiert sein, dass die Ausristungen und das unmittelbare Umfeld
angemessen gereinigt werden kdnnen.
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2. Die Ausristungen mussen erforderlichenfalls mit entsprechenden Kontroll-
vorrichtungen versehen sein, damit die Ziele dieser Verordnung auf jeden Fall
erreicht werden.

3. Chemische Zusatzstoffe mussen, soweit sie erforderlich sind, um eine Korro-
sion der AusrUstungen und Behalter zu verhindern, nach guter fachlicher
Praxis verwendet werden.

Gegenstande und Ausriustungen, mit denen Lebensmittel in Beriuhrung
kommen, ...

... miUssen so beschaffen sein, dass sie sauber und instand gehalten und erforderli-
chenfalls desinfiziert werden kdnnen und von ihnen keine nachteilige Beeinflussung
auf Lebensmittel ausgeht. Fur die Nasswischarbeiten sind schnell aufsaugende und
reilRfeste Wischtucher einzusetzen. Diese Materialien sollen jedoch nicht langer als
einen Arbeitstag verwendet werden. Die Darreichungsform soll so sein, dass sich die
Wischtlcher leicht entfalten lassen und dass eine hygienische Einzelblattentnahme
gewahrleistet ist. Spendersysteme, transportabel oder als Wandmontage, sollen die
Wischtucher vor Schmutz und Spritzwasser schutzen.

- "

Bild: Kimberly-Clark. Wischtuch =

Zur Verhinderung von Kreuzkontamination zwischen den verschiedenen Bereichen
sind die Reinigungsmaterialien farblich zu kennzeichnen. Darlber hinaus sollten die
Wischtucher reiffest und fusselarm sein. Dies bedeutet, dass ebenso Geratschaften,
wie Schaber und Schaufeln aus einem Material gefertigt sein sollten, das leicht zu
reinigen und zu desinfizieren ist. Es wird empfohlen, flr diese Arbeitsbereiche Reini-
gungsgerate wie Bursten, Schrubber, Besen oder Wasserabzieher zu verwenden,
die konstant gegenuber Chemikalien sind und eine Hitzebestandigkeit von bis zu 130
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°C aufweisen. Die Borsten sollten aus Polyester sein, da diese geringem Verschleil3
unterliegen und somit auch umweltfreundlich sind. Zur Befestigung der Borsten muss
ein Draht verwendet werden, der nicht rostet. Reinigungsgerate missen nichttoxisch
und cadmiumfrei sein.

Es wird empfohlen, farbige Reinigungsgerate zur Unterscheidung der speziellen
Arbeits- und Reinigungsbereiche einzusetzen. Somit ist sichergestellt, dass z.B. ein
Schrubber nicht zuerst in der Toilette eingesetzt wird und danach in der Kiche.
Empfohlene Farbstandards fur Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten von Arbeits-
flachen und Produktionsraumen mit Blrsten:

Grun -> aul3erhalb der Kiche/Produktion

Rot -> Sanitarbereich

Blau -> Bodenreinigung Kiiche/Produktion
Weily -> Kuche/Produktion — Oberflachen

Gelb -> Desinfektion von Flachen Risikobereich

Bild: Haug. Anwendung Burste

Bild: Haug. Anwendung Biirste
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Empfohlen wird die hangende Aufbewahrung der Reinigungsgerate zum Beispiel in
einem bellfteten Spind oder einem separaten Raum.

Empfohlene Farbstandards flr Schneidebretter und Messer zur Vermeidung von
Kreuzkontaminationen im Produktionsbereich sind auch:

Grun -> Salat/Gemluse

Rot ->rohes Fleisch

Blau -> Fisch

Gelb -> hohes Risiko (z.B. Gefllgel, Eier)

Zum Abtrocknen von Lebensmitteln sollen Einwegwischtlicher eingesetzt werden.
Hierdurch wird sichergestellt, dass keine bereits verunreinigten Materialien benutzt
werden; somit wird die Gefahr einer Kontamination minimiert. Diese Einwegwisch-
tucher sollen aus hochsaugfahigem und fusselarmem Material sein und lebensmittel-
rechtlich unbedenklich hergestellt werden bzw. der Empfehlung zur Lebensmittel-
sicherheit entsprechen.

Bild: Kimberly-Clark. Wischtuch

Besonders beim Bearbeiten von Risikolebensmitteln wie Eiern, Fleisch oder Fisch
sind Sauberkeit und Hygiene unabdingbare Voraussetzungen. Fur die einwandfreie
Bearbeitung sind deshalb Arbeitstische notwendig, die den Anforderungen der
Verordnung und damit den HACCP-Vorgaben entsprechen. Diese sollen Uber dicht
und fest verschweil3te Ganzmetallrahmen verfugen, um Schmutz und Mikroorganis-
men keine Schlupfwinkel zu bieten.

Unter dem Aspekt einer optimalen Arbeitsplatzgestaltung ist es sinnvoll,
ergonomische Arbeitstische einzusetzen, die einfach in die fir den Mitarbeiter
individuelle Arbeitshohe gebracht werden konnen.

Lagersysteme fur Lebensmittel aus rostfreiem Edelstahl oder lebensmittelechtem
Kunststoff vereinigen eine aufRergewdhnliche Robustheit und Stabilitat mit der vor-
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geschriebenen Reinigungs- und Desinfektionsmoglichkeit. Lagersysteme aus lebens-
mittelechtem Kunststoff sind schlag- und stolRfester als Edelstahlregale und Uberall

einsetzbar. Sie verflUgen zudem Uber die gleiche Traglast wie Edelstahlregale und
bieten daher eine gunstigere Alternative.

Bild: BVLK. Lagerung
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3.5 Lebensmittelabfalle

1.

Lebensmittelabfdlle, ungenieRbare Nebenerzeugnisse und andere Abfalle
mussen so rasch wie moglich aus Raumen, in denen mit Lebensmitteln um-
gegangen wird, entfernt werden, damit eine Anhaufung dieser Abfalle ver-
mieden wird.

Lebensmittelabfalle, ungeniel3bare Nebenerzeugnisse und andere Abfalle sind
in verschliebaren Behaltern zu lagern, es sei denn, die Lebensmittelunter-
nehmer konnen der zustandigen Behorde gegenuber nachweisen, dass
andere Behalterarten oder andere Entsorgungssysteme geeignet sind. Diese
Behalter mussen angemessen gebaut sein, einwandfrei instand gehalten
sowie leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren sein.

Unbenommen der oben beschriebenen Verfahrensweise eignen sich aus
hygienischer Sicht fur den Zweck der Abfalllagerung in Lebensmittelraumen bis zur
Entsorgung am besten Tretabfalleimer, die:

beim Offnen mittels FuRpedal einen Kontakt zwischen Handen und Abfall ver-
hindern,

sich selbst schliefen, sodass sie immer mit einem verschlossenen Deckel ver-
sehen sind,

einen geschlossenen Korpus mit Uberlappend schlieendem Deckel haben,
sodass der Abfall immer von der Umgebung abgeschlossen ist und keine Ge-
ruche oder Insekten heraus- bzw. hineinkommen,

uber abgerundete Ecken und glatte Innenflachen verfligen, sodass der Abfall-
behalter leicht gereinigt und desinfiziert werden kann.

Es sind geeignete Vorkehrungen fir die Lagerung und Entsorgung von
Lebensmittelabfallen, ungenieRbaren Nebenerzeugnissen und anderen
Abfallen zu treffen. Abfallsammelraume muissen so konzipiert und gefuhrt
werden, dass sie sauber und erforderlichenfalls frei von Tieren und
Schadlingen gehalten werden kénnen.

Alle Abfalle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht hygienisch einwandfrei
und umweltfreundlich zu entsorgen und dirfen Lebensmittel weder direkt noch
indirekt kontaminieren.

3.6 Wasserversorgung

1. Trinkwasser/Sauberes Wasser

a) Es muss in ausreichender Menge Trinkwasser zur Verfugung stehen,
das erforderlichenfalls zu verwenden ist, um zu gewahrleisten, dass
die Lebensmittel nicht kontaminiert werden.

b) Sauberes Wasser kann fur unzerteilte Fischereierzeugnisse verwendet
werden. Sauberes Meerwasser kann fur lebende Muscheln, Stachel-
hauter, Manteltiere und Meeresschnecken verwendet werden; sauberes

-42-



Wasser kann auch zum auflieren Abwaschen verwendet werden. Wird
solches Wasser verwendet, so miussen hierfir ausreichende Ver-
sorgungseinrichtungen zur Verfugung stehen.

Brauchwasser, das beispielsweise zur Brandbekampfung, Dampferzeugung,
Kuhlung oder zu ahnlichen Zwecken verwendet wird, ist separat durch
ordnungsgemald gekennzeichnete Leitungen zu leiten. Es darf weder eine
Verbindung zur Trinkwasserleitung noch die Mdglichkeit des Ruckflusses in
diese Leitung bestehen.

Aufbereitetes Wasser, das zur Verarbeitung oder als Zutat verwendet wird,
darf kein Kontaminationsrisiko darstellen. Es muss den Trinkwassernormen
entsprechen, es sei denn, die zustandige Behorde hat festgestellt, dass die
Wasserqualitat die Genusstauglichkeit des Lebensmittels in seiner Fertigform
in keiner Weise beeintrachtigen kann.

Eis, das mit Lebensmitteln in Berihrung kommt oder Lebensmittel kontaminie-
ren kann, muss aus Trinkwasser oder bei der Kuhlung von unzerteilten
Fischereierzeugnissen aus sauberem Wasser hergestellt werden. Es muss so
hergestellt, behandelt und gelagert werden, dass eine Kontamination aus-
geschlossen ist.

Dampf, der unmittelbar mit Lebensmitteln in Berlihrung kommt, darf keine po-
tenziell gesundheitsgefahrdenden oder kontaminationsfahigen  Stoffe
enthalten.

Werden Lebensmittel in hermetisch verschlossenen Behaltnissen hitzebehan-
delt, so ist sicherzustellen, dass das nach dem Erhitzen zum Kuhlen
verwendete Wasser keine Kontaminationsquelle flr die Lebensmittel darstellt.

3.7 Personliche Hygiene

1.

Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegan-
gen wird, mussen ein hohes Mall an personlicher Sauberkeit halten; sie
mussen geeignete und saubere Arbeitskleidung und erforderlichenfalls
Schutzkleidung tragen.

Personalhygiene

Bei jeder Arbeitsaufnahme, bei der die Hande mit Lebensmitteln in Beruhrung
kommen, sind diese vorher zu waschen und zu desinfizieren bzw. Schutzhand-
schuhe zu tragen. Nach jedem Toilettenbesuch sind die Hande erneut zu reinigen
und zu desinfizieren. Dies gilt auch, wenn wahrend der Arbeit unhygienische Gegen-
stande beruhrt, unhygienische Raume betreten werden oder mit kontaminierten
Lebensmitteln umgegangen wird.

Arbeitskleidung
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Richtlinien wie HACCP oder die deutsche DIN 10524 beschreiben die Rolle der
Berufskleidung in der Personalhygiene. Gewarnt wird explizit vor der ,nachteiligen
Beeinflussung der Lebensmittel” durch unzweckmallige Berufskleidung.

Die Texte listen klare Fakten auf, an denen sich der Unternehmer bei der
Beschaffung und Pflege von Berufskleidung orientieren kann. Definiert werden dabei
unter anderem die Bereiche Gewebe, Tragekomfort, Schnitt, Verschllsse, Taschen
und Embleme. Die Arbeitskleidung sollte aus einem Polyester-Baumwoll-
Mischgewebe bestehen.

Um eine Kontamination zu vermeiden, darf die Berufskleidung in Bereichen mit
hohem Hygienerisiko nur verschlieBbare Taschen aufweisen. Die Lange der Mantel
(Kittel) sollte bis zum Knie reichen. Bei den Armelabschliissen empfiehlt sich eine
Ausstattung mit verstellbarer Weite. Druckknopfe gelten gegenuber Stretchbindchen
als deutlich hygienegerechter. Als Verschluss der Kittel ist eine verdeckte
Druckknopfleiste geeignet.

DBL. Detail Tasche

 Bild: DBL. Detail Manschette

Empfehlung zur Pflege der Berufskleidung: Die Hygiene wird sichergestellt, indem
die eingesetzte Berufskleidung fachgerecht gesammelt, transportiert und gewaschen
wird. Die professionelle, industrielle Waschpraxis gewahrleistet die Reinigungs- und
Desinfektionsvorschriften. Im textilen Leasingsystem werden diese Anforderungen
optimal erfullt. Eine Reinigung der Hygienekleidung im Privathaushalt gilt aus
hygienischen Griinden als bedenklich.

Empfehlung zur Lagerung von Berufskleidung: Hier mussen fir Arbeits- und Privat-
kleidung getrennte Spinde zur Verfligung stehen, um auch hier die Trennung
zwischen Privatkleidung und Arbeitskleidung zu gewahrleisten.

Kapitel 4.4.3 der DIN 10524 schreibt vor, dass saubere, textile Arbeitskleidung in
einer dafur vorgesehenen und gekennzeichneten Ablage, z.B. in einem Schrank, ver-
schmutzungssicher und trocken aufzubewahren ist. Zwei getrennte Spinde oder
mindestens eine integrierte Trennwand verhindern eine Kreuzkontamination
zwischen privater Bekleidung und Arbeitskleidung. Empfehlenswert sind Spinde mit
Schragdach, um eine Ablage von Gegenstanden zu vermeiden. Gelochte Tlren und
Bodenbleche lassen unangenehme Gerliche in dem Garderobenschrank gar nicht
erst aufkommen.
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2. Personen, die an einer Krankheit leiden, die durch Lebensmittel Ubertragen
werden kann, oder Trager einer solchen Krankheit sind, sowie Personen mit
beispielsweise infizierten Wunden, Hautinfektionen oder -verletzungen oder
Diarrhoe ist der Umgang mit Lebensmitteln und das Betreten von Bereichen,
in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, generell verboten, wenn die
Madglichkeit einer direkten oder indirekten Kontamination besteht. Betroffene
Personen, die in einem Lebensmittelunternehmen beschaftigt sind und mit
Lebensmitteln in Beruhrung kommen konnen, haben dem Lebensmittelunter-
nehmer Krankheiten und Symptome sowie, wenn mdglich, deren Ursachen
unverzuglich zu melden.

Belehrung des Personals

Hinweise zur Erstbelehrung durch den Arbeitgeber und der im Weiteren alle zwei
Jahre durchzufuhrenden aktenkundigen Belehrung des Personals nach §§ 42, 43
Infektionsschutzgesetz finden Sie in Kapitel 4.8 (,Auszug aus dem
Infektionsschutzgesetz®) dieses E-Books.

3.8 Vorschriften fiuir Lebensmittel

1. Ein Lebensmittelunternehmer darf andere Zutaten bzw. Rohstoffe als lebende
Tiere oder andere Materialien, die bei der Verarbeitung von Erzeugnissen
eingesetzt werden, nicht akzeptieren, wenn sie erwiesenermal3en oder aller
Voraussicht nach mit Parasiten, pathogenen Mikroorganismen oder toxischen,
verdorbenen oder fremden Stoffen derart kontaminiert sind, dass selbst nach
ihrer hygienisch einwandfreien normalen Aussortierung und/oder Vorbehand-
lung oder Verarbeitung durch den Lebensmittelunternehmer das Endprodukt
fur den menschlichen Verzehr nicht geeignet ware.

2. Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig
gehalten werden, sind so zu lagern, dass gesundheitsgefahrdender Verderb
verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist.

3. Lebensmittel sind auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen, die sie fur den menschlichen
Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart kontami-
nieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

Um eine Kontamination gemaf Kapitel 9 Punkt 3 zu verhindern sowie die Forderung
nach der Errichtung eines Verfahrens nach den HACCP-Grundsatzen gemaf Artikel
5 zu erfullen, sind folgende Gesichtspunkte zu bertcksichtigen:

Die Lebensmittelherstellung hat im Einklang mit dem System der ,Good
Manufacturing Practice” (GMP) oder auch der ,Guten Herstellungspraxis® (GHP) zu
erfolgen.

Die Mdglichkeiten der Kontaminationen von Lebensmitteln innerhalb der

Lebensmittelkette sind vielfaltig und machen eine vollstandige und abschliel3ende
Aufzahlung unmaglich.
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Es sind beispielsweise:

e Verunreinigungen (z.B. durch Bakterien, Schmutz, Staub, Geruche, Gase,
Dampfe, Schadlinge, Abfalle, Abwasser, Reinigungsmittelreste)

o Witterungseinflisse (z.B. Kontamination bei Produktwegen Uber den Aul3en-
bereich, strallenoffene Betriebsbereiche)

e ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungsverfahren (keine bzw.
ungenugende Trennung zwischen reinen und unreinen
Zubereitungsbereichen, gekreuzte Warenwege)

In Bezug auf die Forderungen nach einer guten Herstellungspraxis in den vor-
handenen Betriebsablaufen und Herstellungsprozessen missen dementsprechende
Unterlagen/Plane zur Darstellung einer ausreichenden Basisdokumentation der ein-
zelnen Betriebsstatten angefertigt werden (siehe ,Das HACCP-Konzept — und was
es von lhnen verlangt®).

4. Es sind geeignete Verfahren zur Bekampfung von Schadlingen vorzusehen.
Auch sind geeignete Verfahren vorzusehen, um zu vermeiden, dass Haustiere
Zugang zu den Raumen haben, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt
oder gelagert werden (oder, sofern die zustandige Behoérde dies in
Sonderféllen gestattet, um zu vermeiden, dass ein solcher Zugang zu einer
Kontamination fuhrt).

Schadlingsbekampfung im Lebensmittelbetrieb

Die Rechtslage: Was ist gefordert und wo steht das?

Die Europaische Verordnung (EG) Nr. 178/2002 formuliert das grundlegende,
allgemeine Lebensmittelrecht. Sie legt fest: Bei der Entscheidung der Frage, ob ein
Lebensmittel zum Verzehr durch den Menschen ungeeignet ist, ist zu
bertcksichtigen, ob es durch Fremdstoffe oder durch Kontamination auf andere
Weise fur den menschlichen Verzehr inakzeptabel geworden ist. Genauer wird die
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 uber Lebensmittelhygiene. Sie gibt vor, dass
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, so angelegt,
konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein mussen, dass gute
Lebensmittelhygiene, einschlieBlich Schutz gegen Kontaminationen und
insbesondere Schadlingsbekampfung, gewahrleistet ist (Anhang Il, Kapitel I, Punkt 2
bzw. in diesem E-Book Kapitel 3.1). Sie fordert aul’erdem: Es sind geeignete
Verfahren zur Bekampfung von Schadlingen vorzusehen (siehe ebendieser Punkt
bzw. in der VO Anhang Il, Kapitel IX, Punkt 4).

Die deutsche Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) setzt EU-Recht um. Para-
graph 3 fordert: Lebensmittel durfen nur so hergestellt, behandelt oder in den
Verkehr gebracht werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen
Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind. Eine
,nachteilige Beeinflussung” ist u.a.: eine ekelerregende oder sonstige
Beeintrachtigung der einwandfreien hygienischen Beschaffenheit. Dazu gehdren
ausdrucklich (§ 2) auch tierische Schadlinge und deren Ausscheidungen.
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Schadlinge im Lebensmittelbereich: Was ist ,die Gefahr*?

Laut Biozidgesetz sind Schadlinge ,Organismen, die fir den Menschen, seine Tatig-
keiten oder fur Produkte, die er verwendet oder herstellt, oder fur Tiere oder die
Umwelt unerwiinscht oder schadlich sind“. Eine Klassifizierung ist z.B. moglich nach
der Art der Schaden, die Schadlinge verursachen kdnnen:

1.

Gesundheits- und Hygieneschadlinge stellen eine gesundheitliche Gefahr
fur Mensch sowie Haus- und Nutztier dar. Sie kdnnen als Vektoren Keime und
Erreger auf Lebensmittel Ubertragen oder aufgenommene Krankheitserreger
(z.B. Salmonellen) verschleppen. Korper(teile) und Exkremente konnen Krank-
heiten und Allergien hervorrufen. Mause und Ratten sowie Schaben, Motten
und Fliegen, aber auch Ameisen gehoren hier zu den im Lebensmittelbereich
am haufigsten auftretenden Schadlingen.

Vorratsschadlinge befallen bevorzugt Vorrate, Lebensmittel und Futtermittel.
Haufigste Vertreter sind Insekten, denen geringe Feuchtigkeit ausreicht. Korn-
kafer, Getreidemotten oder Reismehlkafer sind nur einige Vertreter dieser
grolken Gruppe von zahlreichen Kafer- und Mottenarten. Bei Befall oder un-
gunstigen Lagerbedingungen konnen sich durch erhdhte Feuchtigkeit dazu
noch Pilze oder Milben entwickeln. Auch Nagetiere konnen Vorrate
dezimieren, wenn ihnen ein Zugang maoglich ist.

. Materialschadlinge konnen pflanzliche wie tierische Materialien schadigen

(z.B. Speckkafer, Diebskafer, Kleidermotten).

Lastlinge sind alle jene Schadlinge, die vom Menschen vorwiegend als lastig
empfunden werden und im Befallsraum keine Gefahrdung darstellen.

Insbesondere fur die beiden ersten Gruppen bieten Lebensmittelbetriebe ideale
Lebensbedingungen. Die ,heimlichen Mitesser® (siehe Abb. auf der Folgeseite)
finden ein reichhaltiges Nahrungsangebot, zu dem fur viele Schadlinge auch Aas,
Abfalle oder Kot gehoéren, und dazu die passende Umgebung in Bezug auf
Temperatur, Feuchtigkeit und Licht.
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Wanderratte
(Rattus norvegicus)
korper bis 28cm

Schwanz klirzer

Hausratte
(Rottus rattus)
Korperhbis24cm,
Schwanz langer

Hausmaus

(Mus musculus domesticus)
Karper bis 10cm,

Schwanz etwas langer

Orientalische Schabe
(Blatta oricntalis)
biz3cm

Deutsche Schabe Mehlmotte
{Blattella germanical (Ephestia kushnisiia)
hiz 15 mm biz 14 mm
Dérrobstmotte Brotkdfer
(Flodia interpunctelial (Stegobium paniceumy}
bis9mm 2-3mm

Rotbrauner Reismehlkdfer Fliege
(Trikolium castaneum) Beispiethaft: Grole Stubenfliege
3-4mm (Wdusco damestica)

biz 8 mm

Essigfliege [ Wespe
(Orosaphila melanogaster) Beispielhaft: Gemeine Wespe
3-5mm h (Vespulo vuigans)
j Arbeiterinnen bis 14 mm
e/
Ameise Apc
Beispielhaft: Schwarzgraue Wegameise
(Lasius niger} ;
Sebesermnendesmi: | G Bild: APC. Heimliche Mitesser

Rechtssicheres Schadlingsmanagement: Wie erfolgt die Umsetzung?

Schadlingsbekampfung im Lebensmittelbereich ist also wesentlich mehr als ,nur” die
Bekampfung eines akuten Befalls; die LMHV fordert, schon diese Gefahr zu ver-
hindern.

Die DIN 10523 (Lebensmittelhygiene — Schadlingsbekampfung im Lebensmittel-
bereich) steht in Zusammenhang mit dem aktuellen Recht und versteht sich als
,2Handlungsanleitung®“. Ziel ist es, den Befall von Lebensmitteln und eine negative
Beeinflussung durch Schadlingsbefall von vornherein auszuschlieRen. Geeignete
Verfahren zur Kontrolle von Schadlingen umfassen daher: Pravention, Befalls-
ermittlung, Bekampfung und Dokumentation.
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Die Erfordernisse zu Hygiene, baulicher Absicherung und organisatorischen Mal3-
nahmen sind hier detailliert aufgeflhrt. Explizit genannt ist unter ,Organisatorische
MaRnahmen (Punkt 4.1.2.2) auch das ,flachendeckende Schadlingsmonitoring®, das
uber regelmaRige Sichtkontrollen hinausgeht. Viele Schadlinge sind dammerungs-
bzw. nachtaktiv und/oder leben versteckt. Nicht immer sind Befallsspuren einfach
erkennbar.

Ein professionelles Monitoring umfasst nach einer sorgfaltigen Beurteilung des
Befallsrisikos je nach Zielorganismus ausgelegte Systeme zum Nachweis von
Befallsfreiheit oder Befall. Diese Systeme sind nummerierten Kontrollpunkten
zuzuordnen, durch Kontrollpunkte im Betrieb gekennzeichnet und in einem Lageplan
erfasst. Erganzt durch Befallsstatistiken, Aktionsplane etc. ergibt sich bei
regelmafligen Kontrollen eine aussagekraftige und rechtssichere Dokumentation.

Wird Befall frihzeitig erkannt, konnen die Weiterverbreitung des Befalls innerhalb
des Betriebes vermieden und friihzeitig die erforderlichen Bekampfungsmalinahmen
durch den Schadlingsbekampfer eingeleitet werden.

In welchen zeitlichen Abstanden die Systeme kontrolliert werden sollten, hangt von
vielen Faktoren ab. Dazu gehoren unter anderem:

der bauliche Zustand des Objektes

eventuelle Gefahren durch Schadlingszuwanderung
das Risiko einer Einschleppung durch Ware
besonders auch die allgemeine Betriebshygiene

Die Intervalle reichen demzufolge von mindestens alle drei Monate bis hin zu
monatlichen oder gar wochentlichen Kontrollterminen. Insbesondere bei Monitoring
und Bekampfung von Nagetieren (Mausen, Ratten) sind aul3erdem die geforderten
Kontrollabstande zu beachten. Rechtsverbindlich sind hier die ,Allgemeinen Kriterien
einer guten fachlichen Anwendung von Fral3kédern bei der Nagetierbekampfung mit
Antikoagulanzien durch sachkundige Verwender und berufsmaflige Verwender mit
Sachkunde®.

Professionelles Schadlingsmanagement: Mehr Sicherheit durch DIN EN 166367

Die Europaische Norm DIN EN 16636 ,Schadlingsbekampfungsdienstleistungen —
Anforderungen und Kompetenzen® wurde 2015 verabschiedet. Diese DIN belegt,
dass das zertifizierte Unternehmen den Qualitdtsanforderungen der gultigen
europaischen Norm entspricht. Sie ist ein wichtiges Kriterium fur Auftraggeber von
Schadlingsbekampfung, insbesondere fur Lebensmittelbetriebe: Damit ist gesichert,
dass der Dienstleister nach eindeutigen professionellen Standards arbeitet und dabei
sicher, wirksam und entsprechend europaischen Verordnungen und nationalen
Vorschriften handelt.

Die DIN definiert Anforderungen und Kompetenzen, die ein Unternehmen fir
Schadlingsbekampfung erfullen und vorweisen muss. Von der Befallsermittlung
und -beurteilung Uber die Risikobeurteilung und Pravention bis hin zur Leistung und
aussagekraftigen Dokumentation. Zudem definiert sie die Anforderungen an die
Mitarbeiter des Dienstleisters. Sie legt fest, Uber welche Kenntnisse welche
Mitarbeiter des Unternehmens mindestens verfligen mussen.
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Bild: APC. Uberpriifung Kéder

Rohstoffe, Zutaten, Zwischenerzeugnisse und Enderzeugnisse, die die Ver-
mehrung pathogener Mikroorganismen oder die Bildung von Toxinen férdern
kdénnen, dirfen nicht bei Temperaturen aufbewahrt werden, die einer Gesund-
heitsgefahrdung Vorschub leisten kdonnten. Die Kuhlkette darf nicht unterbro-
chen werden. Es darf jedoch fur begrenzte Zeit von den Temperaturvorgaben
abgewichen werden, sofern dies aus praktischen Grunden bei der
Zubereitung, Beférderung und Lagerung sowie beim Feilhalten und beim
Servieren von Lebensmitteln erforderlich ist und die Gesundheit des
Verbrauchers dadurch nicht gefahrdet wird. Lebensmittelunternehmen, die
Verarbeitungserzeugnisse herstellen, bearbeiten und umhullen, missen Uber
geeignete, ausreichend grol’e Raume zur getrennten Lagerung der Rohstoffe
einerseits und der Verarbeitungserzeugnisse andererseits und Uber
ausreichende, separate Kihlraume verfugen.

Soweit Lebensmittel kuhl vorratig gehalten oder serviert werden sollen,
mussen sie nach ihrer Erhitzung oder, falls keine Erhitzung stattfindet, nach
fertiger Zubereitung so schnell wie madglich auf eine Temperatur abgekuhit
werden, die keinem Gesundheitsrisiko Vorschub leistet.

Gefrorene Lebensmittel sind so aufzutauen, dass das Risiko des Wachstums
pathogener Mikroorganismen oder der Bildung von Toxinen in den Lebens-
mitteln auf ein Mindestmal’ beschrankt wird. Sie mussen bei einer Temperatur
auftauen, die keinem Gesundheitsrisiko Vorschub leistet. Sofern TauflUssigkeit
ein Gesundheitsrisiko darstellt, muss diese abflielien kdénnen. Aufgetaute
Lebensmittel mussen so bearbeitet werden, dass das Risiko des Wachstums
pathogener Mikroorganismen oder der Bildung von Toxinen auf ein
Mindestmal} beschrankt wird.

Gesundheitsgefahrdende und/oder ungeniel3bare Stoffe, einschlieRlich Futter-
mittel, sind entsprechend zu etikettieren und in separaten, verschlossenen
Behaltnissen zu lagern.
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3.9 Vorschriften fur das Umhillen und Verpacken von
Lebensmitteln

1. Material, das der Umhillung und Verpackung dient, darf keine
Kontaminationsquelle fir Lebensmittel darstellen.

2. Umhullungen mussen so gelagert werden, dass sie nicht kontaminiert werden
konnen.
3. Die Umhullung und Verpackung der Erzeugnisse muss so erfolgen, dass diese

nicht kontaminiert werden. Insbesondere, wenn Metall- oder Glasbehaltnisse
verwendet werden, ist erforderlichenfalls sicherzustellen, dass das betreffende
Behaltnis sauber und nicht beschadigt ist.

4. Umhdillungen und Verpackungen, die flr Lebensmittel wiederverwendet
werden, mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu
desinfizieren sein.

3.10 Schulung
Lebensmittelunternehmer haben zu gewahrleisten, dass

1. Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatig-
keit Uberwacht und/oder geschult werden,

2. die Personen, die fur die Entwicklung und Anwendung des Verfahrens nach
Artikel 5 Absatz 1 der vorliegenden Verordnung oder fur die Umsetzung ein-
schlagiger Leitfaden zustandig sind, in allen Fragen der Anwendung der
HACCP-Grundsatze angemessen geschult werden,

und

3. alle Anforderungen der einzelstaatlichen Rechtsvorschriften tGber Schulungs-
programme fur die Beschaftigten bestimmter Lebensmittelsektoren
eingehalten werden.

Um dieses Ziel zu erreichen, sind praxisnahe, den jeweiligen Arbeitsbereichen an-
gepasste und der Ausbildung und Tatigkeit der Personen entsprechende Unter-
weisungen erforderlich. Sinn der Hygieneschulungen ist es, Fehlverhalten zu ver-
meiden und eigenverantwortliches hygienisches Verhalten der Mitarbeiter zu férdern.

Bei der Schulung gibt es zwei weitere gesetzliche Vorschriften, die beachtet werden
sollten: zum einen das Infektionsschutzgesetz (IfSG) mit seinen §§ 42 und 43 und
zum anderen die Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV) § 4.

Wahrend das Infektionsschutzgesetz die Thematik der Krankheitstibertragung durch
Lebensmittel aufgreift, widmet sich der § 4 der LMHV, die eine
Durchfuhrungsvorschrift zur VO (EG) Nr. 852/2004 darstellt, der Fachkunde der
Mitarbeiter, die mit leicht verderblichen Lebensmitteln umgehen. Gemal LMHV muss
diese Fachkunde durch eine Schulung erworben werden. Der § 4 LMHV entbindet
aber auch Personen von der Pflicht der Hygiene-Schulung und unterstellt bereits die

-51-



Fachkunde, wenn diese Personen eine wissenschaftliche Ausbildung oder einen
Beruf im entsprechenden Lebensmittelbereich haben.

Stellt sich nun die Frage nach den Inhalten einer Lebensmittel-Hygiene-Schulung,
so liefert die LMHV eine Steilvorlage. Dort sind die Themen aufgelistet, die zum
Fachkunde-Wissen gehoren. Insofern kann es nicht verkehrt sein, die nachfolgenden
Themen in der Hygiene-Schulung aufzugreifen:

e Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen Lebensmittels
Hygienische Anforderungen an die Herstellung und Verarbeitung des
jeweiligen Lebensmittels

e Lebensmittelrecht

e Warenkontrolle, Haltbarkeitsprifung und Kennzeichnung

e Betriebliche Eigenkontrollen und Ruckverfolgbarkeit

e Havarieplan, Krisenmanagement

¢ Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels

e Anforderungen an Kuhlung und Lagerung des jeweiligen Lebensmittels

e Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen Lebensmittels

beim Umgang mit Lebensmittelabfallen, ungeniebaren Nebenerzeugnissen
und anderen Abfallen

e Reinigung und Desinfektion

Erganzt werden sollten diese Themen durch zwei Themen des Infektionsschutz-
gesetzes:

e Krankheitsubertragung im Betrieb
e Tatigkeitsverbot

Aulerdem sollte ggf. eine HACCP-Schulung erganzt werden, wobei diese allerdings
nur verlangt wird, wenn auch ein HACCP-System im klassischen Sinn vorhanden ist.
Da in den meisten Betrieben das Eigenkontrollsystem ausreicht, um sichere Lebens-
mittel in den Verkehr zu bringen, bedarf es hier keiner zusatzlichen Schulung.

Des Weiteren stellen sich nun die Fragen des ,Wie“, ,Wie intensiv* und ,Wie oft". —
Hierzu geben die Hygiene-Leitlinien der verschiedenen Branchen sowie die DIN
10514 Hygieneschulung Auskunft. Vereinfacht lasst sich sagen:

e Jahrlich sollte eine Hygiene-Schulung (inkl. ,Wiederholungsbelehrung IfSG
§ 42, 43) fur alle Beschaftigten erfolgen. Die Dauer sollte mindestens eine
Stunde betragen. Die Schulung muss ausreichend dokumentiert werden (z.B.
Teilnehmerliste, Teilnehmerbescheinigungen). Die Schulungsinhalte sind
ebenfalls zu dokumentieren.

e Falls es HACCP-Beauftragte gibt, missen diese zum HACCP-Konzept
geschult sein (einmalig reicht i.d.R.).

e Jeder neue Mitarbeiter bendtigt nach der Arbeitsaufnahme eine ,Wieder-
holungsbelehrung IfSG* (vgl. IfSG § 43 [4]).

e Mitarbeiter, die mit offenen, leicht verderblichen Lebensmitteln umgehen, und
denen die Fachkunde fehlt, missen intensiver geschult werden. Je nach
Tatigkeit ist hier sogar eine Tagesschulung sinnvoll.
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Wenn Sie Mitarbeiter aus dem nicht-deutschsprachigen Raum in lhrem Unternehmen
beschéftigen, finden Sie auf der Homepage des Robert-Koch-Institutes (www.rki.de)
Belehrungsunterlagen zum Infektionsschutzgesetz und auf der Homepage des Bun-
desinstitutes flir Risikobewertung (www.bfr.bund.de) das Merkblatt ,Hygieneregeln in
der Gemeinschaftsgastronomie” jeweils in verschiedenen Fremdsprachen.

4. Musterformulare und Checklisten

4.1 Ubersicht von Normen mit Bezug zur Lebensmittelhygiene

DIN-Normen konnen beim Deutschen Institut fir Normung unter www.din.de bestellt
werden. Diese Ubersicht erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.

Dokument-Nr. | Titel

Getrankeschankanlagen

DIN 6650 e Teil 4: Hygieneanforderungen an Bau und Anlagenteile
e Teil 6: Anforderungen an Reinigung und Desinfektion

Lebensmittelhygiene — Verkaufsfahrzeuge und ortsveranderliche,
DIN 10500 nichtstandige Verkaufseinrichtungen fur leicht verderbliche
Lebensmittel — Hygieneanforderungen, Prifungen

Lebensmittelhygiene — Verkaufsmaobel

e Teil 1: Verkaufskihimdbel fur gefrorene und tiefgefrorene
Lebensmittel sowie Speiseeis; Hygieneanforderungen, Prifung

e Teil 2: Verkaufskiihimdbel fur gekuhlte Lebensmittel —
Hygieneanforderungen, Prufung

e Teil 3: Verkaufsbehalter fur Lebensmittel, die bei

DIN 10501 Umgebungstemperatur feilgeboten werden —
Hygieneanforderungen, Prufung

e Teil 4: Verkaufswarmemabel fur heiRgehaltene Lebensmittel;
Hygieneanforderungen, Prufung

e Teil 5: Verkaufskiihimdbel zum Anbieten von Salaten und
Salatsolden in Selbstbedienung, Hygieneanforderungen,
Prufung (Normentwurf 2005-04)

Lebensmittelhygiene — Transportbehalter fur flissige, granulat-
formige und pulverférmige Lebensmittel
e Teil 1: Werkstoffe, konstruktive Merkmale, Beurteilung der
Eignung, Kennzeichnung, Nachweis des Einsatzes und
DIN 10502 Identifikation
Teil 2: Reinigung und Desinfektion
Teil 4: Nachweis des Einsatzes
Teil 5: Identifikation
Teil 6: Reinigung und Desinfektion
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http://www.rki.de/
http://www.bfr.bund.de/
http://www.din.de/

Dokument-Nr.

Titel

Lebensmittelhygiene
e Begriffe

DIN 10503 e A1: Lebensmittelhygiene — Begriffe; Anderung 1
e Beiblatt 1: Flussdiagramme zur Verwendung im HACCP-
Konzept — Symbole, Art der Darstellung

DIN 10505 Lebensmittelhygiene — Liftungseinrichtungen fur
Lebensmittelverkaufsstatten — Anforderungen, Prufung

DIN 10506 Lebensmittelhygiene — Gemeinschaftsverpflegung
Lebensmittelhygiene, Sahneaufschlagmaschinen;

DIN 10507 . : .
Mischpatronentyp, Hygieneanforderungen, Prifung

DIN 10508 Lebensmittelhygiene — Temperaturen fur Lebensmittel
Lebensmittelhygiene — Gewerbliches Geschirrspilen mit Mehrtank-

DIN 10510 Transportgeschirrsptlmaschinen — Hygienische Anforderungen,
Verfahrensprifung

DIN 10511 Lebensmittelhygiene — Gewerbliches Glaserspulen mit
Glaserspulmaschinen — Hygienische Anforderungen, Prifung
Lebensmittelhygiene — Gewerbliches Geschirrspulen mit Eintank-

DIN 10512 ) - . s -
Geschirrspulmaschinen — Hygienische Anforderungen, Typprufung

DIN 10514 Lebensmittelhygiene — Hygieneschulung

DIN 10516 Lebensmittelhygiene — Reinigung und Desinfektion
Lebensmittelhygiene — Herstellung und unmittelbare Abgabe von

DIN 10518 o : -
Speiseeis an den Verbraucher — Hygieneanforderungen, Prufung
Lebensmittelhygiene — Selbstbedienungseinrichtungen fur

DIN 10519 - -
unverpackte Lebensmittel — Hygieneanforderungen
Lebensmittelhygiene — Gewerbliches maschinelles Spulen von

DIN 10522 Mehrwegkasten und Mehrwegbehaltnissen fur unverpackte
Lebensmittel — Hygieneanforderungen, Prifung

DIN 10523 Lebensm@ttelhygigne — Schadlingsbekampfung im
Lebensmittelbereich

DIN 10524 Lebensmittelhygiene — Arbeitsbekleidung in Lebensmittelbetrieben
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Dokument-Nr. | Titel

DIN 10526 Leben_smittelhygiene — Ruckstellproben in der
Gemeinschaftsverpflegung

DIN 10527 Lebensmittelhygiene — Abgabe von leicht verderblichen
Lebensmitteln aus Verkaufsautomaten — Hygieneanforderungen

DIN 10528 Lebensmittelhygiene — Anleitung fur die Auswahl von Werkstoffen fur
den Kontakt mit Lebensmitteln — Allgemeine Grundsatze

4.2 Hygienische Anforderungen an die bauliche Ausfuhrung von
Lebensmittelbetrieben

Funktionsbereiche

Be- und Entladung

Warenannahme

Transportwege

Lagerbereiche

Kuhllagerbereiche (Trennung nach Art der Lebensmittel)
Tiefkuhllager

Vorbereitungsbereiche

Herstellungsbereiche (kalt/warm)

9. Reinigung Geschirr, Topfe

10.  Ausgabebereiche/Expedition

11.  Bdro

12.  Leergutlager

13.  Abfalllager

14. Personalraume (Umkleide, Toiletten, Duschen)
15.  Kundenbereiche

1111110

-55-







Hygienische Anforderungen

Beispiel einer schematischen Darstellung einer Kiiche

2, Etage (ber
Treppenhaus

Biiro-Raume

Sozialraum

Toiletten Herren

Toiletten Damen

Umkleide Damen

Umkleide Herren

Legende

in Anlehnung an die DIN 10506

Produktionskiiche
Warmverpflegung / Cook&Chill
©® delphi Lebensmittelsicherheit Kdln,

(rememneeninni www.delphi-online.de

! Vordach Hinweis: Dies ist kein maBstablicher Grundriss
e J" J- oy Abfille
.unreing sl‘-::?gantg Behélter
2 Kommissionieren s i Tithe:
Kiihlzelle- geschirr E—
Getrinke (g i ==
T = I— 1 Abréium-
S ! Bereich
Spul-Raum
Lager P
Bedarfs- i
____________________ gegenstande rein | |
' kalt | iwarm | Topipdle | oo | |
e | [ B— i (=== Raum
s — 1 ! |
[ I g 1
 Schnell-
Flur = kuhien A
Tomleninges Kiicheninsel Kiichenleiter-
' Biiro
Produktionskiiche
warm
1 ) 1
Vorkihlraum Tageskiihlhaus
Produktionskiiche - kalt
Tr:ppenv Patissierie Gefmise:
aus Py Vorbegeitung
. TK-Zelle Kiihlzelle-Fleisch
Kiihlzelle- Kizhizelle-
——) Mopro Gemiise
Hygiene-Schleuse
. — 4 1 1
§ ! e ] |
. Vordach - ==} ' Umpackbereich ! Wareneingangsbereich
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4.3 FlieBschemen fiir diverse Speisen/ Artikel/ Produktgruppen

Herstellung von Parfait/Sahneeis

Anlieferung der
Zutaten

y

Trockenlager Kuhllager
—-Aromen -Sahne

—-Spirituosen -Eier
-Zucker |7

Eier von Schale
trennen v

Mischen
L Zucker

warm
aufschlagen

!

kalt
ausschlagen

v

Mischen Sahne schlagen

In Formen abflllen

Gefrieren
Lagerung
Siehe Kapitel ,Eigen-
kontrolle und HACCP* _
(Kritische Punkte/CCPs) Garnierung
Verkauf
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Herstellung Fruchtaufstrich von Direktvermarkter

Anlieferung
Trockenlager Frischlager (ggf. gekuhlt)
-Zucker -Frichte
-Pektin 1
-Sauerungsmittel | -
Glaser Erste Sortierung
Waschen
Zweite Sortierung
Vorbereitung,
ggf. Zerkleinerung
, Mischen
Kochen
Glaser spulen . Abfillen
Verschliel3en
Auskuhlen
Siehe Kapitel ,Eigen-
kontrolle und HACCP* L
(Kritische Punkte/CCPs) Lagerung/Verkauf
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Herstellung von Sahnecremetorte

1 Anlieferung
Trockenlager
- Gelatine, Aromen, G hil W
- Backmittel B ttu_age_r ERERE
- Starke, Mehl - butter
Ei - Sahne
- Cler - Milch
- Zucker
1. Teigherstellung Béden 2. Herstellung: 3. Herstellung
- Starke, Mehr, Wasser, Fillung 1 Fillung 2
- Eier, Backzutaten, - Milch, Eier, - Gelatine, kaltes
- Zucker, Aromen, Butter Zucker Wasser
Mischen Einweichen
! |Stérke Aromen|
Aufschlagen )
Erhitzen
! 3 max. 40 °C
Portionieren Kochen
Starke, Aromen
| '
Abbacken Andicken Sahne
schlagen
1 v
Auskihlen Kuhlen
v
Schneiden Mischen .
1 v
Einformen — Mischen .
|
Kihlung
!
Garnieren
|
Schneiden/
Portionieren
l
Kihlung
Siehe Kapitel ,Eigen-
Verkauf kontrolle und HACCP*
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Gerauchertes Forellenfilet (aus eigener Teichwirtschaft)

Fangen Trockenlager
-Gewdulrze
Salz
-Buchenspane—
Schlachten L=l
Ausnehmen
Saubern
Wirzen
Rauchern
im Kaltrauch
Auskuhlen Veredelung
Filetierung
gekuhlte Lagerung/ Umbhdllen

Verkauf,
Auslieferung

Siehe Kapitel ,Eigen-
kontrolle und HACCP*
(Kritische Punkte/CCPs)
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Herstellung warmer Fleischspeisen

Kihlraum <7 °C
Lagerung von
Fleisch

Fleisch
olen, wurzen,
anpraten

Anlieferung

Trocke__nlager
Zucker, Ol, Essig,

Speisestarke,
Salz, Pfeffer,
Wirzgut

Kahllager < 8 °C
Lagerung weiterer
kUhlpflichtiger
Zutaten

A

Braten entnehmen,
abkuhlen,
zwischenkuhlen,
<7°C

in Portionen
schneiden

\4

regenerieren,
>80 °C

'lZutaten aus den Lagern dazugeben

l

braten im Konvektomat,
<150 °C, ca. 75 Minuten

v

mit Wasser abloschen,
Bratensatz loskochen

Fond mit weiteren Zutaten verrihren

A 4

wirzen und abschmecken

Siehe Kapitel ,Eigen-
kontrolle und HACCP*
(Kritische Punkte/CCPs)

Ausgabe > 65 °C, max. 60 Minuten
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4.4 Reinigungs- und Desinfektionsplan

Die Reinigung und Desinfektion in Bereichen, in denen Lebensmittel be- und ver-
arbeitet werden, unterliegt besonderen Bestimmungen.

Das Ziel der Reinigungs- und DesinfektionsmafRnahmen ist in der VO (EG) Nr.
852/2004 klar formuliert: Bedarfsgegenstande, also alle Gegenstande und Ober-
flachen, die dazu bestimmt sind, direkt oder indirekt mit dem Lebensmittel in Kontakt
zu kommen, mussen so oft gereinigt und ggf. desinfiziert werden, dass kein Risiko
fur das Lebensmittel besteht.

Gereinigt werden mussen also nicht nur die Betriebsraume, sondern auch alle Ober-
flachen, Maschinen und Gerate sowie Transportbehalter und -fahrzeuge und Teller,
Tassen, Messer etc. Nicht zu vergessen sind hier auch die Geschirrspulmaschinen
und Reinigungstucher und -gerate.

Nicht vernachlassigen sollte man dabei einen Aspekt, der eigentlich schwerpunkt-
mallig in die Personalhygiene fallt: die Handhygiene. Um Bedarfsgegenstande nicht
zu kontaminieren — z.B. wascht der Mitarbeiter sich nach dem Toilettengang nicht die
Hande und kontaminiert beim Ausraumen der Geschirrspllmaschine das saubere
Besteck —, mussen uberall ausreichend Moglichkeiten zur Handewaschung und Des-
infektion vorhanden sein.

Zur Reinigung in Lebensmittelbetrieben muss Wasser von Trinkwasserqualitat ver-
wendet werden. Gemal® LFGB und DIN 10516 (Lebensmittelhygiene — Reinigung
und Desinfektion) muss nach einem Reinigungs- und Desinfektionsvorgang mit
Wasser von Trinkwasserqualitat nachgespult werden.

Damit sichergestellt ist, dass das Wasser in der Kliche Trinkwasserqualitat besitzt,
muss in regelmaRigen Abstanden eine Prufung der Wasserqualitat stattfinden. Damit
die Proben an der richtigen Stelle entnommen werden kénnen, sollte ein aktueller
Wasserversorgungsplan der Betriebsstatte vorhanden sein. Die Prufung des Trink-
wassers auf Trinkwasserqualitat gemal Trinkwasserverordnung sollte von einem
entsprechend zertifizierten Labor durchgefihrt werden. Die Protokolle der
Laboruntersuchungen, der Wasserversorgungsplan und der Wasserentsorgungsplan
sollten in den Dokumenten vorhanden sein.

Gemall DIN 10516 Lebensmittelhygiene — Reinigung und Desinfektion ist der Ablauf
der Reinigung mit folgenden funf Schritten beschrieben:

Entfernen von Grobschmutz

Reinigung der Oberflache

Spulen mit Wasser von Trinkwasserqualitat
Desinfektion der Flache, Einwirkzeiten beachten
Spullen mit Wasser von Trinkwasserqualitat

ok owbdN-~

Allgemein sollte man darauf achten, dass alle Produkte, die zur Reinigung und Des-
infektion verwendet werden, vom Hersteller auch fur den Gebrauch in Lebensmittel-
betrieben ausgelobt sind.
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FUr die normale Unterhaltsreinigung werden verschiedene Produkttypen empfohlen:
Ol- und Fettloser

Bei der Auswahl eines geeigneten Ol- und Fettlésers sollte darauf geachtet werden,
dass er vielseitig anwendbar ist und z.B. nicht nur mit einem Lappen verarbeitet
werden kann, sondern auch gute schdumende Eigenschaften z.B. zum Einsatz Uber
eine Schaumkanone bietet und fir den Einsatz bei Ol-Fettabscheidern optimiert ist,
um evtl. Schwerverschmutzerzuschlage bei der Abwasserrechnung zu vermeiden.

Kalkloser

Damit der Kalk aus dem Leitungswasser, der sich auf den Oberflachen absetzt,
effektiv entfernt werden kann, wird ein Kalkldéser eingesetzt. Dieses Produkt wird je
nach Kalkbelastung der Oberflichen im Wechsel mit dem OI- und Fettldser
angewandt.

Bei der Auswahl sollte man auch hier darauf achten, dass der Kalk vor allem schnell
und nachhaltig gelést werden kann, und dass das Produkt auch fur Lebensmittel-
betriebe geeignet ist.

Professionelle Kalkléser, z.B. auf Basis von Amidosulfonsaure, bieten zudem gegen-
uber der immer noch oft eingesetzten Essigessenz deutliche Vorteile hinsichtlich
Umwelt-, Material- und Mitarbeiterschutz.

Desinfektionsmittel

Desinfektionsmittel muissen dem Objekt angepasst werden. Vor allem im
Gesundheitswesen empfiehlt es sich, ein Produkt einzusetzen, das neben Bakterien
auch Noro- und Rotaviren abtoten kann.

Handspiilmittel

Handspulmittel sollten nicht flr die Oberflachenreinigung verwendet werden, da sie
durch ihre Zusammensetzung weniger Leistung haben und deutlich mehr zum
Schaumen neigen und auch schwerer von Oberflachen abspulbar sind.

Reinigungsmaschinen und Bodenreiniger

Bei der maschinellen Reinigung von Ful3béden empfiehlt sich besonders bei gro3en
Flachen der Einsatz von Reinigungsmaschinen. Besonders bei strukturierten Boden-
flachen hat sich dabei der Einsatz von Birstenwalzenmaschinen als besonders
effizient erwiesen.

Beim Einsatz von ,Schrubber® und Burste fur die manuelle Reinigung sollten die
Burste und der Stiel aus Kunststoff sein, damit auch eine Reinigung des Equipments
madglich ist.

Besonders bei Feinsteinzeugfliesen empfiehlt sich die Wahl eines speziellen Fein-
steinzeugreinigers, der den Schmutz aus den feinen Poren entfernen kann. Diese
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Produkttypen konnen entweder taglich oder auch als Intensivreiniger angewandt
werden.
Reinigung und Desinfektion von Maschinen und Geraten

Bei der Reinigung und Desinfektion von Maschinen und Geraten ist die Gebrauchs-
anweisung zum Reinigungsverfahren der Hersteller zu befolgen. (Zu allen Bedarfs-
gegenstanden muss eine Reinigungs- und Desinfektionsanleitung vom Hersteller
vorliegen.)

Einige Maschinen und Gerate haben besondere Reinigungsprogramme. Aufgabe
des Unternehmers ist es, den Mitarbeitern eine verstandliche Anleitung zur
Reinigung der Maschinen und Gerate zu Verfligung zu stellen, da nur so das
Reinigungsergebnis sichergestellt werden kann.

Bei der Reinigung der Kiichenzu- und -abluft kommen starke Ol- und Fettléser zum
Einsatz. Die Reinigung der Flammschutzgitter (Aerosolabscheider) der Dunstabzugs-
haube kann in der Regel in der Geschirrspulmaschine erfolgen.

Am haufigsten werden z.B. die Kuchenzu- und -abluftsysteme, Kuhlaggregate in
Kihlhausern und Abflliisse vergessen. Resultat sind oftmals Schimmelsporen, die in
der ganzen Kuche verteilt werden.

Reinigungs- und Desinfektionsplane

Die Reinigung und Desinfektion sollte in Reinigungs- und Desinfektionsplanen
definiert und in Checklisten dokumentiert werden. Der Umfang der Dokumentation
richtet sich nach der GroRe des Betriebes und der Zuverlassigkeit der Mitarbeiter.
Vor allem kleine Gastronomiebetriebe, in denen der Chef noch selber kocht und
jeden Tag im Betrieb ist, kdnnen mit einer kurzen Checkliste arbeiten. Hat der
Inhaber oder der Lebensmittelkontrolleur jedoch den Eindruck, dass die allgemeine
Betriebshygiene nicht ausreichend ist, sollte die Dokumentation ausgeweitet werden.

Zur Dokumentation der Reinigung und Desinfektion ist ein Reinigungs- und Des-
infektionsplan notwendig, in dem festgelegt wird, welche Oberflachen, Maschinen
und Gerate, Transportbehalter etc. hygienisch einwandfrei aufbereitet werden sollen.
Hierbei empfiehlt es sich, seine Produktionsrdume genau zu inspizieren und eine
entsprechende Aufstellung zu erstellen. Hierin wird genau beschrieben, wie man den
Bedarfsgegenstand hygienisch einwandfrei aufbereitet. Allgemeine Formulierungen
wie ,mit Seifenwasser abwaschen® sollte man mit seinem Hersteller fur professionelle
Reinigungschemie abstimmen. Dieser kann beraten, welches Reinigungsmittel das
beste und materialvertraglichste fur das jeweilige Reinigungsobjekt ist.

Auf dieser Basis wird der Reinigungs- und Desinfektionsplan erstellt (siehe Beispiel
fur einen R&D-Plan, DR. SCHNELL). In diesem wird mit den ,,Funf Ws* (Was, Wie,
Womit, Wer, Wie oft) beschrieben, wie die Reinigung zu erfolgen hat, damit alle
Bedarfsgegenstande hygienisch einwandfrei aufbereitet werden.

Um den Reinigungs- und Desinfektionsplan zu uberwachen, ist eine Checkliste fur
die Reinigung und Desinfektion notwendig (s.0.). Diese sollte alle wichtigen
Oberflachen und Gerate enthalten. Sie sollte nach den einzelnen Raumen aufgeteilt
werden. Die erfolgreiche Reinigung wird durch den Mitarbeiter dokumentiert.
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Musterplan fur Reinigung,
Desinfektion und Kontrolle

Reinigungsplan DR.S@HNELL

QUALITAT UMD SERYICE

Objekt: Musterpléane fur BVLK

Plan: Erdgeschoss Kiiche Produktion und Ausgabe Kiiche
a Saurebestandige, Bodenreinigung taglich Kiichenhilfe
B/ wasserfeste PEROCID 3

Bodenfliesen / Fugen
Mit Produktlésung Bodenbelag

Manuelle wischen. Mit sauberem
Unterhaltsreinigung Reinigungstextil nachwischen.

2,00% = 80,00 ml/4 Ltr. Hinweis: Kalkgebundene Fugen vor
Wasser der Anwendung griindlich vorwassern!

Kaltes Wasser verwenden.

Saurebestandige, 1 Schaumkanonenreinigung taglich Kuchenhilfe
wasserfeste PEROCID »

Fliesenwande / Fugen
Produktlésung Uber Schaumkanone

Manuelle ausbringen. Einwirken lassen. Bei

Unterhaltsreinigung Bedarf von Hand nacharbeiten. Mit

2,00% = 80,00 mi/4 Ltr. klarem Wasser nacharbeiten. Hinweis:

Wasser Materialvertraglichkeit priifen!

Kaltes Wasser verwenden. Kalkgebundene Fugen vor
Anwendung grindlich vorwassern! Je

nach Einsatzkonzentration DUse

auswahlen.
r\ Alkalibestandige @) Oberfldchenreinigung taglich Kuchenhilfe
< Jeed GASTRO
Flache mit Produktiésung wischen. Mit
Manuelle ausgewaschenem Tuch bzw. Kiarem
Unterhaltsreinigung Wasser nacharbeiten.
3,00% = 120,00 ml/4 Ltr.
Wasser

Kaltes Wasser verwenden.

Alkalibestdndige Oberfldchenreinigung taglich Kuchenhilfe
foti GASTRO

PUR

Flache mit Produktlésung wischen. Mit
Manuelle ausgewaschenem Tuch bzw. klarem
Unterhaltsreinigung Wasser nacharbeiten.
2,00% = 80,00 mi/4 Ltr.
Wasser

Kaltes Wasser verwenden.

waw | TiefkUhlanlage /

Tiefkthihaus GASTRO
PUR

Manuelle
Unterhaltsreinigung
0,25% = 10,00 ml/4 Ltr.
Wasser

taglich Kachenhilfe

Kein Anwendungstext hinterlegt

Kaltes Wasser verwenden.

Alle Angaben entsprechen unserer Erfahrung und dem Fachwissen unserer Mitarbeiter, eine Verbindlichkeit bzw. Anspriche aller Art kénnen daraus nicht abgeleitet werden

DR.SCHNELL Chemie GmbH | Taunusstraf?e 19 | 80807 Munchen | Tel.: 089/35 06 08 — 0 | info@dr-schnell.de
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Wi leben #ﬁ'ﬁle

Reinigungsplan DR.S@HNELL

GUALITAT UND FERYICE

Objekt: Musterpléne fur BVLK

Plan: Erdgeschoss Kiiche Produktion und Ausgabe Kuiche

Eiswlifelmaschine . Oberflichenreinigung téglich Kiichenhilfe
PEROCID

GemaR Maschinenherstellerangaben.
Manuelle

Unterhaltsreinigung

2,00% = 80,00 mi/4 Ltr.
Wasser

Kaltes \Wasser verwenden.

=== | Herd / Kochfeld / Grill Oberflachenreinigung taglich Kuchenhilfe
sasteo

PUR
Produktlésung ausbringen, kurz
Manuelle einwirken lassen, mechanisch
Unterhaltsreinigung nacharbeiten, mit Wasser absplilen.
2,00% = 80,00 mi/4 Ltr.
Wasser

Kaltes Wasser verwenden.

. Konvektomat / Grill .
A'I"I'II.A,

Produkt aufsprithen, ca. 10 — 30 Min.

Oberfldchenreinigung taglich Kuchenhilfe

Manuelle Einwirken lassen, ggf. mechanisch
Unterhaltsreinigung nacharbeiten. Mit klarem Wasser
100%

grundlich nacharbeiten. Bei starken
Verschmutzungen Gerét aufca. 50° C
erwarmen (ochne Dampf)

Handsptilen taglich Kuchenhilfe

Bedarfsgegenstande
PR o .
Kuche Griinémild

SPRLATTE

Mit Handspulmittellésung reinigen und

Manuelle Geschirr- mit Wasser von Trinkwasserqualitat
Reinigung abspllen.

2,50ml/Ltr. = 100,00 mi/4

Ltr. Wasser

Kaltes Wasser verwenden.

Topfe / Pfannen / taglich Kochenhilfe
Kochgeschirr Criingmild

TS

Kein Anwendungstext hinterlegt
Manuelle Geschirr-

Reinigung

2,50ml/Ltr. = 200,00 m1/8
Ltr. \Wasser

Kaltes Wasser verwenden.

Alle Angaben entsprechen unserer Erfahrung und dem Fachwissen unserer Mitarbeiter, eine Verbindlichkeit bzw. Anspriiche aller Art kénnen daraus nicht abgeleitet werden.

DR.SCHNELL Chemie GmbH | TaunusstraRe 19 | 80807 Miinchen | Tel.: 089/35 06 08 — 0 | info@dr-schnell.de
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Reinigungsplan m

QUALITAT UND SERVICE

Objekt: Musterpldne fur BVLK

Plan: Erdgeschoss Kiiche Produktion und Ausgabe Kiiche

Handsptlen taglich Ktchenhilfe

Geschirr / Besteck
manuell Griingmild

Mit HandspUlmittellésung reinigen und

Manuelle Geschirr- mit Wasser von Trinkwasserqualitit
Reinigung abspllen.

2,50mli/Ltr. = 200,00 ml/8

Ltr. Wasser

Kaltes Wasser verwenden.

l l Geschirr / Besteck ﬂ Bandspllmaschine taglich Kuchenhilfe
@ maschinell Mafor o P,

Einstellung durch Service der
Maschinelle Geschirr- DR.SCHNELL Chemie GmbH.
Reinigung
100%

Clean Card PRO® Test-Protokoll

Duih et

X Testergebnis: l__ |_, _! _| _ _ _

Uberpriifung des Reinigungsgrades
Ort: Raum
Gegenstand
exakte Position
Datum
Uhrzeit

Ausflihrender

Flache wurde vorher 1 - T o
| gereinigt _| desinfiziert

MafRnahme bei Hachemilgung/spilurg solits arfolae KEINE Hachrinsaung-spilung notwasidig
B [] L] s
MaBnahmen bel 8 ader e Hachremgung esfolgt Hachreirmgung stfolgt
Mashresmgung 155 durchzufuhren | ] ja J nein
MNachreinigung erfolgt von:

Resultat: Datum/Uhrzsit:

Reinigung al

ader. Freigabe zu

Entscheidung durch: I
] e
[ Clean Card P RO Test-Protokoll © mrsetragenes Deagn der am fors beaith cane GmbH

Bild: amfora. Mdglichkeit der Dokumentation zur
Uberpriifung der Reinigung von Oberflachen



Softwaregestiitzte HACCP-Dokumentation

Die technischen Entwicklungen der letzten Jahre haben Technik und Software zur
Qualitatssicherung bezahlbar gemacht, und die Softwarelésungen zur HACCP-Doku-
mentation etablieren sich mittlerweile in immer mehr Betrieben und Kiuchen.

Eine softwaregestutzte Dokumentation dient dazu, unnétigen Papieraufwand zu ver-
meiden und stattdessen dem Kuchenpersonal die Dokumentation zu erleichtern und
eine noch ubersichtlichere und schnellere Kontrolle Uber den Hygienezustand zu
behalten. — Wer sich flr eine Softwareldsung interessiert, sollte auf Folgendes
achten:

Einfaches Handling

Kann ich meinen Betrieb zu 100 % individuell abbilden?
Sind bereits Audits hinterlegt?
Kann ich die Audits nach meinen Winschen anpassen?

Kann ich mir Checklisten etc. bei einer Lebensmittelkontrolle schnell anzeigen
und ausdrucken lassen?

Systemvoraussetzungen und Datenschutz

In den meisten Unternehmen ist Windows im Einsatz.

Hardware sollte flr Lebensmittelbetriebe geeignet sein (keine Glas-Touch-
Bildschirme).

Kann ich Benutzer anlegen und sperren?

Software konform flr Betriebsrat?

Liegen die Daten in Europa oder sogar in Deutschland?

Kann die App auch offline voll arbeiten?

Welche Mdéglichkeiten der Datenauswertung habe ich?
Hygienestatus?

Aufgabenstatus?

Malnahmenverfolgung?

Export von Daten zur weiteren Analyse, z.B. als CSV-Export?
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Bild: Alegria. HACCP-Dokumentations-Software Q-KISS

4.5 Schankanlagenhygiene

Seit dem Wegfall der Schankanlagenverordnung zum 30. Juni 2005 liegt die alleinige
Verantwortung fur die Getrankeschankanlage beim Betreiber. Dieser hat sowohl flr
die Sicherheit als auch fur die Hygiene seiner Schankanlage zu sorgen.

Reinigungsintervalle

In der seit 1. Januar 2006 gultigen europaischen Lebensmittelhygieneverordnung ist
festgelegt, dass Reinigung und Desinfektion so haufig durchgefuhrt werden mussen,
dass kein Kontaminationsrisiko besteht. Als Orientierung und Definition des aktuellen
Standes der Technik dient die DIN 6650-6. Dort ist festgelegt, dass die regelmalRige
Reinigung der Getrankeschankanlage (u.a. Zapfkopf, Getrankeleitungen, Zapfhahne)
sich an folgenden Intervallen orientieren soll:

Tabelle nach DIN 6650-6 Getrankeschankanlagen — Teil 6: Anforderungen an Reinigung und Desinfektion

Getrankegruppe Reinigungs- und
Desinfektionsintervalle

Fruchtsaft; Fruchtnektar; Fruchtgetrank |taglich

Alkoholfreies Bier 1 bis 7 Tage
Bier 7 Tage

Wein; kohlensaurehaltiges, alkoholfreies |7 bis 14 Tage
Erfrischungsgetrank

Grundstoff, Spirituosen 30 bis 90 Tage
Wasser 90 bis 180 Tage

Reinigungsmethoden
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Um eine ausreichende Sauberkeit und Keimfreiheit bei der Schankanlagenreinigung
zu erzielen, sind nur die Reinigungsmethoden zielfuhrend, welche unter Anwendung
chemischer Reinigungsmittel durchgefuhrt werden. Diese konnen entweder als
Stand- oder als Umlaufreinigung ausgefiihrt werden. Ein rein mechanisches
Verfahren nur mit Wasser und Schwammballchen beseitigt keine Verkeimung und ist
somit nicht zulassig.

Anstelle der Reinigung der Schankanlage durch personelle Dienstleister gibt es fur
den Gastronomen auch die Moglichkeit, seine Schankanlage mittels automatischen
Reinigungsgeraten selbsttatig und eigenverantwortlich zu reinigen. Diese liefern ein
sehr gutes Ergebnis, wenn die vorgegebenen Intervalle eingehalten werden und
Zapfkopf und Zapfhahn in den Reinigungskreislauf mit eingebunden oder separat
gereinigt werden. Im Vordergrund steht bei solchen Geraten neben der einfachen
Bedienbarkeit und der Effizienz selbstverstandlich die hohe Kosteneinsparung.

Bild: Quadis. Automatisches System zur Reinigung von Getrankeschankanlagen
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Bild: Quadis. Einbindung der Zapfhahne in die
Schankanlagenreinigung mit Zapfhahnadaptern

/ SafeClean |
TapFit

Reinigungsdokumentation

Die Reinigung und Desinfektion ist von der durchfuhrenden Person mit Name,
Datum, Reinigungsart und benutztem Reinigungs- und Desinfektionsmittel zu
dokumentieren. Diese Bescheinigung ist an der Betriebsstatte aufzubewahren.

Alternativ kdnnen die notwendigen Reinigungsdaten auch elektronisch erfasst und
mithilfe automatischer Reinigungssysteme dokumentiert werden.
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Bild: Quadis. Reinigungsprotokoll eines
automatischen Reinigungssystems

ek P RO T OR DL L e

++++ AMFAHG +Hdt

s, G516 1 =

4.6 Hygieneregeln beim Umgang mit Lebensmitteln

4.6.1 Kiichenhygiene

Kiche und Lagerraume sind sauber und ordentlich zu halten!

In schmutzigen Rdumen und auf unsauberen Arbeitsflachen kénnen sich Mikroorga-
nismen besonders gut vermehren und somit Ausldser von Lebensmittelvergiftungen
sein. Bei gut gereinigten Geraten und Maschinen sowie in sauberen und ordentlichen
Raumen haben es Mikroorganismen dagegen schwer, sich zu vermehren, da ihnen
die Nahrungsgrundlage entzogen ist. Eine grundliche Reinigung mit heiRem Wasser
und Reinigungsmittel nach Benutzung von Geraten und Maschinen ist deshalb
besonders wichtig.

Gegenstande, die nicht unmittelbar mit der Kuchenarbeit in Verbindung stehen
(z.B. Leergut, Kartonagen), sind aus Kuche und Lagerraumen zu entfernen, da sie
Schmutz und Bakterien auf Lebensmittel Ubertragen konnen.

Arbeitsplatze und Arbeitsflachen sind regelmaBigen Zwischenreinigungen zu
unterziehen!

Angetrocknete Lebensmittelreste und Verunreinigungen lassen sich nur schwer
entfernen. Keimherde, die sich dort bilden, kdnnen zur Verunreinigung von Lebens-
mitteln fuhren. Eine grindliche Reinigung von Arbeitsflachen mit heiRem Wasser,
Reinigungsmittel sowie sauberen Lappen und Wischtuchern ist deshalb besonders
wichtig.
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Keine Veranderungen der Reinigungszeit und Temperaturhohe bei Spiulmaschi-
nen vornehmen, um die Reinigungszeit zu verkiirzen!

Es besteht die Gefahr, dass durch anhaftende Speisereste auf Geschirr, Besteck und
Arbeitsgeraten das Spulergebnis beeintrachtigt wird und dadurch Mikroorganismen
Uberleben. Zudem sind Speisreste unhygienisch und ekelerregend.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind auerhalb der Lebensmittelraume zu
lagern!

Es besteht die Gefahr, dass Reinigungs- und Desinfektionsmittel mit Lebensmitteln
verwechselt werden und diese verunreinigen. Vergiftungen und Veratzungen kénnen
die Folge des Verzehrs von mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln verunreinigten
Lebensmitteln sein.

Kiihlschranke und Kiihlraume diirfen nicht tiberfiillt werden!

Es besteht die Gefahr, dass die Kuhlleistung dieser Gerate nachlasst. Bei steigenden
Temperaturen konnen sich Mikroorganismen besonders gut vermehren.

4.6.2 Lebensmittelhygiene

Reine und unreine Arbeitsvorgange sind zu trennen!

Saubere und ungewaschene Lebensmittel durfen nicht gleichzeitig an einem Arbeits-
platz bearbeitet werden, da es zu Verunreinigungen mit Schmutz und Mikroorganis-
men von den ungewaschenen auf die schon sauberen Lebensmittel kommen kann.

Leicht verderbliche Lebensmittel sind stets gekiihlt zu lagern!

Kuhltemperaturen schranken die Vermehrung der meisten Mikroorganismen ein,
wahrend die Lagerung bei Raumtemperaturen diese beschleunigt.

Lebensmittel sind ziigig weiterzuverarbeiten!

Werden leicht verderbliche Lebensmittel aus der Kuhlung entnommen und Uber
langere Zeit bei warmen Temperaturen in der Kliche gelagert, besteht die Gefahr der
Keimvermehrung. Damit steigt auch das Hygienerisiko.

Gekiihlte Lebensmittel nicht zu lange aufbewahren!

Auch bei kuhl gelagerten Lebensmitteln setzt sich die Vermehrung vieler Mikro-
organismen fort, sodass sich deren Zahl Uber einen langeren Zeitraum immens
erhohen kann.

Zum schnellen Abkiihlen sind Lebensmittel in kleine Behaltnisse zu fiillen!

Kleine Portionen kihlen schneller ab als grol3e Portionen. Mikroorganismen haben
somit weniger Zeit, sich zu vermehren.

Gegarte Lebensmittel sind vor der Weiterverarbeitung ausreichend zu kiihlen!
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Sind Lebensmittel (z.B. Kartoffeln fur Kartoffelsalat, Eier fur Eiersalat) bei der Weiter-
verarbeitung noch warm, konnen sich Mikroorganismen, die bei den Zubereitungs-
arbeiten auf die Lebensmittel gelangen, besonders gut vermehren. Das Zwischen-
kuhlen dieser Lebensmittel ist deshalb besonders wichtig.

Lebensmittel sind abzudecken!

Durch das Abdecken (z.B. mit Folie oder Deckeln) werden Verunreinigungen, z.B.
durch Mikroorganismen aus der Luft, sowie geruchliche Beeintrachtigungen durch
stark riechende Speisen vermieden.

Geflugel ist vor der Weiterverarbeitung volilstandig aufzutauen. Dabei
anfallende Auftauflissigkeit ist aufzufangen und sofort zu entsorgen; die damit
in Beriilhrung gekommenen Gerate und Flachen sind sofort zu reinigen und zu
desinfizieren!

Sind Teile des Geflugels (insbesondere sehr dicke Teile bei ganzen Geflugelkorpern)
noch gefroren, reichen Temperatur und Garzeit mitunter nicht aus, um diese so zu
erhitzen, dass Mikroorganismen (z.B. Salmonellen) vollstdndig abgetotet werden.
Beim Abkuhlen besteht die Gefahr, dass sich diese Mikroorganismen weiter vermeh-
ren. Auch die zum Auftauen verwendeten Arbeitsgerate und Arbeitsflachen kdnnen
mit kontaminierter Auftauflissigkeit verunreinigt sein. Gelangt diese Auftauflissigkeit
z.B. auf Lebensmittel, die vor dem Verzehr nicht mehr erhitzt werden, kdnnen
Lebensmittelvergiftungen die Folge sein.

Lebensmittel sind vor dem Verzehr ausreichend zu erhitzen und nur kurze Zeit
und nicht unter 65 °C warm zu halten!

Lebensmittel sind in allen Teilen auf eine Temperatur von 70 °C bis 80 °C zu
erhitzen, um hitzeempfindliche Keime sicher abzutoten. Dies gilt auch fur kihl
gelagerte Speisen, die heill ausgegeben werden sollen. Wahrend der
Speisenausgabe ist der mittlere Temperaturbereich von ca. 15 °C bis 55 °C
besonders kritisch, da sich viele Bakterien in diesem Temperaturbereich besonders
schnell vermehren. Die HeilRhaltung der Speisen bei einer Kerntemperatur Uber 65
°C ist deshalb besonders wichtig.

Lebensmittel sind vor Insekten und Schadlingsbefall zu schiitzen!

Nagetiere und Insekten kdnnen krankheitserregende Mikroorganismen auf Lebens-
mittel Ubertragen und sind zudem ekelerregend.

4.6.3 Personalhygiene

Der Korper ist sauber und gepflegt zu halten! Fingernagel sind kurz und sauber
zu halten und dirfen nicht lackiert sein. Handschmuck und Armbanduhren
sind vor Arbeitsbeginn abzulegen.
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Eine angemessene Korperhygiene ist wichtig, da sich auf einem ungewaschenen
Korper Mikroorganismen besonders gut vermehren kdnnen. Regelmaliges Haare-
waschen sorgt daflr, dass die Kopfhaut von Schuppen befreit ist. Mikroorganismen
vermehren sich unter langen Fingernageln und Schmuck besonders gut. Unter
lackierten Fingernageln ist Schmutz zudem schlecht erkennbar, der Nagellack kann
aulRerdem abblattern und Lebensmittel verunreinigen.

Die Hygienekleidung (inkl. Vorstecker) ist taglich zu wechseln!

Auf schmutziger Kleidung kdnnen sich Mikroorganismen besonders gut vermehren.
Deshalb ist diese taglich zu wechseln.

Beim Umgang mit Lebensmitteln ist eine Kopfbedeckung zu tragen!

Schuppen und Haare in Lebensmitteln sind unhygienisch und ekelerregend.

In Lebensmittelraumen und beim Umgang mit Lebensmitteln darf nicht
geraucht werden!

Rauch, Asche oder Zigarettenkippen konnen an die Lebensmittel gelangen und diese
verunreinigen. Dies ist ekelerregend und gesundheitsschadlich. Auerdem kénnen
die Lebensmittel einen Rauchgeschmack annehmen.

Vor Arbeitsbeginn und nach jedem Toilettenbesuch sind die Hande griindlich
zu waschen!

Die Hande, als wichtigstes Werkzeug des Menschen, kommen beim Anfassen aller
moglichen Dinge mit zahlreichen Mikroorganismen in Kontakt. Eine grindliche Reini-
gung der Hande mit warmem Wasser, Seife und einmal zu benutzenden
Handtichern ist deshalb besonders wichtig, da somit das Risiko der
Keimubertragung von den Handen auf Lebensmittel und Arbeitsgerate und -flachen
verringert wird. Eine zusatzliche Desinfektion der Hande sollte aulerdem nach dem
Umgang mit Eiern und Gefligel sowie nach dem Toilettengang erfolgen.

Wunden an Handen und Unterarmen sind mit wasserdichten Pflastern oder
durch einen Verband und Fingerlinge abzudecken! Gegebenenfalls sind
Einweghandschuhe zu tragen.

Offene Wunden durfen nicht mit Lebensmitteln in Berlhrung kommen, da die
Wunden mit Mikroorganismen infiziert sein kénnen, die Lebensmittelvergiftungen
auslosen.

Durchfall und Erbrechen sind dem Chef zu melden!

Es besteht die Gefahr, dass Krankheitskeime auf Lebensmittel GUbertragen und da-
durch auch an Mitarbeiter oder Gaste verbreitet werden, die dann ebenfalls erkran-
ken kénnen.

Nicht auf Lebensmittel niesen oder husten!

Auch beim gesunden Menschen koénnen sich im Nasen-Rachenraum Keime
befinden, die zu Lebensmittelvergiftungen fuhren kdnnen. Beim Niesen oder Husten
konnen diese Keime durch Tropfchen auf die Lebensmittel gelangen. Deshalb ist es
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notwendig, sich beim Niesen oder Husten von den Lebensmitteln abzuwenden und
sich anschlie3end die Hande grundlich zu waschen.

4.7 Information zur Kennzeichnung von Zusatzstoffen und
Allergenen

Auszug aus der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung
vom 29. Januar 1998 (BGBI. | S. 230, 231) in der giiltigen Fassung

§ 9 Kenntlichmachung

(1) Der Gehalt an Zusatzstoffen in Lebensmitteln muss bei der Abgabe an
Verbraucher wie folgt nach Absatz 6 kenntlich gemacht werden:

1. bei Lebensmitteln mit einem Gehalt an Farbstoffen durch die Angabe ,mit Farb-
stoff®,

2. bei Lebensmitteln mit einem Gehalt an Zusatzstoffen, die zur Konservierung ver-
wendet werden, durch die Angabe ,mit Konservierungsstoff‘ oder ,konserviert®;
diese Angaben kdnnen durch folgende Angaben ersetzt werden:

a) ,mit Nitritpdkelsalz® bei Lebensmitteln mit einem Gehalt an Natrium- oder
Kaliumnitrit, auch gemischt und in Mischungen mit Kochsalz, jodiertem
Kochsalz oder Kochsalzersatz,

b) ,mit Nitrat” bei Lebensmitteln mit einem Gehalt an Natrium- oder Kaliumnitrat,
auch gemischt, oder

c) ,mit NitritpOkelsalz und Nitrat® bei Lebensmitteln mit einem, Gehalt an
Natrium- oder Kaliumnitrit und Natrium- oder Kaliumnitrat, jeweils auch
gemischt und in Mischungen mit Kochsalz, jodiertem Kochsalz oder
Kochsalzersatz,

3. bei Lebensmitteln mit einem Gehalt an Zusatzstoffen, die als Antioxidationsmittel
verwendet werden, durch die Angabe ,mit Antioxidationsmittel®,

4. bei Lebensmitteln mit einem Gehalt an Zusatzstoffen, die als Geschmacks-
verstarker verwendet werden, durch die Angabe ,mit Geschmacksverstarker*,

5. bei Lebensmitteln mit einem Gehalt an Zusatzstoffen, der Anlage 5 Teil B von
mehr als 10 Milligramm in einem Kilogramm oder einem Liter, berechnet als
Schwefeldioxid, durch die Angabe ,geschwefelt®,

6. bei Oliven mit einem Gehalt an Eisen-ll-gluconat (E 579) oder Eisen-ll-lactat
(E 585) durch die Angabe ,geschwarzt,

7. bei frischen Zitrusfriichten, Melonen, Apfeln und Birnen mit einem Gehalt an
Zusatzstoffen der Nummern E 901 bis E 904, E 912 oder E 914, die zur Ober-
flachenbehandlung verwendet werden, durch die Angabe ,,gewachst",

8. bei Fleischerzeugnissen mit einem Gehalt an Zusatzstoffen der Nummern E 338
bis E 341, E 450 bis E 452, die bei der Herstellung der Fleischerzeugnisse
verwendet werden, durch die Angabe ,mit Phosphat®.
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(6) Die Angaben nach Absatz 1 bis 5 sind gut sichtbar, in leicht lesbarer Schrift und
unverwischbar anzugeben. Sie sind wie folgt anzubringen:

1. bei loser Abgabe von Lebensmitteln auf einem Schild auf oder neben dem
Lebensmittel,

2. bei der Abgabe von Lebensmitteln in Umhullungen oder Fertigpackungen nach
§ 1 Abs. 2 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung auf einem Schild auf
oder neben dem Lebensmittel, auf der Umhullung oder auf der Fertigpackung,

3. bei der Abgabe von Lebensmitteln in Fertigpackungen, die nach der
Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung zu kennzeichnen sind, auf der
Fertigpackung oder dem mit ihr verbundenen Etikett,

4. bei der Abgabe von Lebensmitteln im Versandhandel auch in den
Angebotslisten,

5. bei der Abgabe von Lebensmitteln in Gaststatten auf Speise- und
Getrankekarten,

6. bei der Abgabe von Lebensmitteln in Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung auf Speisekarten oder in Preisverzeichnissen oder,
soweit keine solchen ausgelegt sind oder ausgehandigt werden, in einem
sonstigen Aushang oder einer schriftlichen Mitteilung.

In den Fallen der Nummern 5 und 6 diirfen die vorgeschriebenen Angaben in
FuBnoten angebracht werden, wenn bei der Verkehrsbezeichnung auf diese
hingewiesen wird.

Auszug aus der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011
des Europaischen Parlaments und des Rates vom 25. Oktober 2011
(Lebensmittelinformationsverordnung — LMIV)

Artikel 44
Einzelstaatliche Vorschriften fur nicht vorverpackte Lebensmittel

(1) Werden Lebensmittel Endverbrauchern oder Anbietern von Gemeinschafts-
verpflegung ohne Vorverpackung zum Verkauf angeboten oder auf Wunsch des Ver-
brauchers am Verkaufsort verpackt oder im Hinblick auf ihren unmittelbaren Verkauf
vorverpackt, so

a) sind die Angaben gemaf Artikel 9 Absatz 1 Buchstabe c verpflichtend;

Artikel 9
Verzeichnis der verpflichtenden Angaben

(1) Nach MalRgabe der Artikel 10 bis 35 und vorbehaltlich der in diesem Kapitel
vorgesehenen Ausnahmen sind folgende Angaben verpflichtend:
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c) alle in Anhang Il aufgefuhrten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe sowie Zutaten
und Verarbeitungshilfsstoffe, die Derivate eines in Anhang Il aufgefuhrten Stoffes
oder Erzeugnisses sind, die bei der Herstellung oder Zubereitung eines
Lebensmittels verwendet werden und — gegebenenfalls in veranderter Form — im
Enderzeugnis vorhanden sind und die Allergien und Unvertraglichkeiten auslosen

Anhang Il
Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslosen

1. Glutenhaltiges Getreide, namentlich Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel,
Kamut oder Hybridstdmme davon, sowie daraus hergestellte Erzeugnisse,
ausgenommen

a) Glukosesirupe auf Weizenbasis einschlief3lich Dextrose (1);

b) Maltodextrine auf Weizenbasis (1);

c) Glukosesirupe auf Gerstenbasis;

d) Getreide zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschliellich
Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs;

. Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse;

. Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse;

. Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse,
auler

a) Fischgelatine, die als Tragerstoff fur Vitamin- oder Karotinoidzubereitungen
verwendet wird;
b) Fischgelatine oder Hausenblase, die als Klarhilfsmittel in Bier und Wein
verwendet wird;

. ErdnUsse und daraus gewonnene Erzeugnisse;

. Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse,
auler

a) vollstandig raffiniertes Sojabohnendl und -fett (1);
b) naturliche gemischte Tocopherole (E 306), natlrliches D-alpha-Tocopherol,
naturliches D-alpha-Tocopherolacetat, naturliches D-alpha-Tocopherol-
sukzinat aus Sojabohnenquellen;
c) aus pflanzlichen Olen gewonnene Phytosterine und Phytosterinester aus
Sojabohnenquellen;
d) aus Pflanzendlsterinen gewonnene Phytostanolester aus
Sojabohnenquellen;
7. Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlieRlich Laktose),
auler
a) Molke zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlie3lich
Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs;
b) Lactit;
8. Schalenfrichte, namentlich Mandeln (Amygdalus communis L.), Haselnusse

(Corylus avellana), WalnUsse (Juglans regia), KaschunlUsse (Anacardium
occidentale), Pecannusse (Carya illinoiesis [Wangenh.] K. Koch), Paranusse
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(Bertholletia excelsa), Pistazien (Pistacia vera), Macadamia- oder Queenslandnisse
(Macadamia ternifolia) sowie daraus gewonnene Erzeugnisse,
auler

Nussen zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlielich

Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs;
9. Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse;
10. Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse;
11. Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse;
12. Schwefeldioxid und Sulphite in Konzentrationen von mehr als 10 mg/kg oder 10
mg/l als insgesamt vorhandenes SO,, die flr verzehrfertige oder gemal den
Anweisungen des Herstellers in den urspringlichen Zustand zurtickgefuhrte
Erzeugnisse zu berechnen sind;
13. Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse;
14. Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse.

Am 13.07.2017 trat die Verordnung zur Anpassung nationaler Rechtsvorschriften an
die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher tber
Lebensmittel (LMIV AV) in Kraft. Den inhaltlichen Schwerpunkt der Verordnung bildet
die Lebensmittelinformations-Durchfihrungsverordnung (LMIDV), die erganzende
Durchfihrungsvorschriften zur Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 einschlieRlich der
sanktionsrechtlichen Tatbestande enthalt.

Im Rahmen der LMIDV wird von den in der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 ein-
geraumten mitgliedstaatlichen Regelungsbefugnissen Gebrauch gemacht: So sind
Bestimmungen zu Angaben bei Lebensmitteln vorgesehen, die nicht vorverpackt an
Endverbraucher und an Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung abgegeben werden
(sog. lose Ware). Im Mittelpunkt steht dabei die Regelung, in welcher Art und Weise
Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen, zu kenn-
zeichnen sind (Allergenkennzeichnung).

Uberdies wird geregelt, dass Lebensmittel, die in Deutschland vermarktet werden,
grundsatzlich in deutscher Sprache gekennzeichnet werden mussen. Die Pflicht zur
Angabe eines Zutatenverzeichnisses fur in Deutschland in Verkehr gebrachtes Bier
wird beibehalten.

Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen, missen
bei Abgabe in nicht vorverpackter, also loser Form, gemall § 4 Absatz 3 wie folgt
gekennzeichnet werden:

Die erforderlichen Angaben sind bezogen auf das jeweilige Lebensmittel gut sichtbar,
deutlich und gut lesbar bereitzustellen. Die Angaben kénnen erfolgen

auf einem Schild auf dem Lebensmittel oder in der Nahe des Lebensmittels,
auf Speise- und Getrankekarten oder in Preisverzeichnissen,

durch einen Aushang in der Verkaufsstatte oder

durch sonstige schriftliche oder vom Lebensmittelunternehmer bereitgestellte
elektronische Informationsangebote, sofern die Angaben fir Endverbraucher
und Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung unmittelbar und leicht zuganglich
sind.

pOODN=
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Die Angaben sind so bereitzustellen, dass der Endverbraucher oder der Anbieter von
Gemeinschaftsverpflegung vor Kaufabschluss und vor Ubergabe des Lebensmittels
von ihnen Kenntnis nehmen kann. Im Falle des Satzes 2 Nummer 2 kdnnen
Angaben auch in leicht verstandlichen Fulnoten oder Endnoten bereitgestellt
werden, wenn auf diese bei der Bezeichnung des Lebensmittels in hervorgehobener
Weise hingewiesen wird. Im Fall des Satzes 2 Nummer 4 muss bei dem Lebensmittel
oder in einem Aushang in der Verkaufsstatte darauf hingewiesen werden, wie die
nach Absatz 2 erforderlichen Angaben bereitgestellt werden.

Die nach Absatz 2 erforderlichen Angaben und der in Satz 5 bezeichnete Hinweis
durfen in keiner Weise durch andere Angaben oder Bildzeichen oder sonstiges ein-
geflgtes Material verdeckt oder undeutlich gemacht werden.

4.8 Auszug aus dem Infektionsschutzgesetz

(Rechtlich verbindlich ist ausschlief3lich der im Bundesgesetzblatt veroffentlichte Text
der Verordnung — Infektionsschutzgesetz vom 20. Juli 2000 BGBI. | S. 1045 i.d.j.g.F.)

§ 42 Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote

(1) Personen, die

1. an Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, einer
anderen infektiosen Gastroenteritis oder Virushepatitis A oder E erkrankt oder
dessen verdachtig sind,

2. an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die
Maoglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger Uber Lebensmittel ubertragen
werden konnen,

3. die Krankheitserreger Shigellen, Salmonellen, enterohamorrhagische Escherichia
coli oder Choleravibrionen ausscheiden,

durfen nicht tatig sein oder beschaftigt werden

a) beim Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen der in Absatz 2 genannten
Lebensmittel, wenn sie dabei mit diesen in Berihrung kommen, oder

b) in Kichen von Gaststatten und sonstigen Einrichtungen mit oder zur
Gemeinschaftsverpflegung.

Satz 1 qilt entsprechend flr Personen, die mit Bedarfsgegenstanden, die fur die dort
genannten Tatigkeiten verwendet werden, so in Berlhrung kommen, dass eine
Ubertragung von Krankheitserregern auf die Lebensmittel im Sinne des Absatzes 2
zu beflrchten ist. Die Satze 1 und 2 gelten nicht fur den privaten hauswirtschaftlichen
Bereich.

(2) Lebensmittel im Sinne des Absatzes 1 sind

1. Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus
2. Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis
3. Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus
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Eiprodukte

Sauglings- und Kleinkindernahrung

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fullung oder Auflage

Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emul-
gierte Solken, Nahrungshefen

9. Sprossen und Keimlinge zum Rohverzehr sowie Samen zur Herstellung von
Sprossen und Keimlingen zum Rohverzehr.

© NG A

(3) Personen, die in amtlicher Eigenschaft, auch im Rahmen ihrer Ausbildung, mit
den in Absatz 2 bezeichneten Lebensmitteln oder mit Bedarfsgegenstanden im
Sinne des Absatzes 1 Satz 2 in Berlhrung kommen, durfen ihre Tatigkeit nicht
ausuben, wenn sie an einer der in Absatz 1 Nr. 1 genannten Krankheiten
erkrankt oder dessen verdachtig sind, an einer der in Absatz 1 Nr. 2 genannten
Krankheiten erkrankt sind oder die in Absatz 1 Nr. 3 genannten
Krankheitserreger ausscheiden.

(4) Das Gesundheitsamt kann Ausnahmen von den Verboten nach dieser Vorschrift
zulassen, wenn MalRnahmen durchgefuhrt werden, mit denen eine Ubertragung
der aufgeflhrten Erkrankungen und Krankheitserreger verhltet werden kann.

(5) Das Bundesministerium fur Gesundheit wird ermachtigt, durch Rechtsverordnung
mit Zustimmung des Bundesrates den Kreis der in Absatz 1 Nr. 1 und 2
genannten Krankheiten, der in Absatz 1 Nr. 3 genannten Krankheitserreger und
der in Absatz 2 genannten Lebensmittel einzuschranken, wenn epidemiologische
Erkenntnisse dies zulassen, oder zu erweitern, wenn dies zum Schutz der
menschlichen Gesundheit vor einer Gefahrdung durch Krankheitserreger
erforderlich ist. In dringenden Fallen kann zum Schutz der Bevdlkerung die
Rechtsverordnung ohne Zustimmung des Bundesrates erlassen werden. Eine
auf der Grundlage des Satzes 2 erlassene Verordnung tritt ein Jahr nach ihrem
Inkrafttreten auler Kraft; ihre Geltungsdauer kann mit Zustimmung des
Bundesrates verlangert werden.

§ 43 Belehrung, Bescheinigung des Gesundheitsamtes

(1) Personen dirfen gewerbsmaRig die in § 42 Abs. 1 bezeichneten Tatigkeiten erst-
malig nur dann ausiben und mit diesen Tatigkeiten erstmalig nur dann
beschaftigt werden, wenn durch eine nicht mehr als drei Monate alte
Bescheinigung des Gesundheitsamtes oder eines vom Gesundheitsamt
beauftragten Arztes nachgewiesen ist, dass sie

1. Uber die in § 42 Abs. 1 genannten Tatigkeitsverbote und tber die Verpflichtun-
gen nach den Absatzen 2, 4 und 5 in mindlicher und schriftlicher Form vom
Gesundheitsamt oder von einem durch das Gesundheitsamt beauftragten Arzt
belehrt wurden und

2. nach der Belehrung im Sinne der Nummer 1 schriftlich erklart haben, dass
ihnen keine Tatsachen fur ein Tatigkeitsverbot bei ihnen bekannt sind.

Liegen Anhaltspunkte vor, dass bei einer Person Hinderungsgriinde nach § 42 Abs.
1 bestehen, so darf die Bescheinigung erst ausgestellt werden, wenn durch ein arztli-
ches Zeugnis nachgewiesen ist, dass Hinderungsgriinde nicht oder nicht mehr be-
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stehen.

(2) Treten bei Personen nach Aufnahme ihrer Tatigkeit Hinderungsgrinde nach § 42
Abs. 1 auf, sind sie verpflichtet, dies ihrem Arbeitgeber oder Dienstherrn
unverzuglich mitzuteilen.

(3) Werden dem Arbeitgeber oder Dienstherrn Anhaltspunkte oder Tatsachen
bekannt, die ein Tatigkeitsverbot nach § 42 Abs. 1 begriinden, so hat dieser un-
verzuglich die zur Verhinderung der Weiterverbreitung der Krankheitserreger
erforderlichen MaRnahmen einzuleiten.

(4) Der Arbeitgeber hat Personen, die eine der in § 42 Abs. 1 Satz 1 oder 2
genannten Tatigkeiten ausuben, nach Aufnahme ihrer Tatigkeit und im Weiteren
alle zwei Jahre Uber die in § 42 Abs. 1 genannten Tatigkeitsverbote und Uber die
Verpflichtung nach Absatz 2 zu belehren. Die Teilnahme an der Belehrung ist zu
dokumentieren. Die Satze 1 und 2 finden fiur Dienstherren entsprechende
Anwendung.

(5) Die Bescheinigung nach Absatz 1 und die letzte Dokumentation der Belehrung
nach Absatz 4 sind beim Arbeitgeber aufzubewahren. Der Arbeitgeber hat die
Nachweise nach Satz 1 und, sofern er eine in § 42 Abs. 1 bezeichnete Tatigkeit
selbst ausubt, die ihn betreffende Bescheinigung nach Absatz 1 Satz 1 an der
Betriebsstatte verfugbar zu halten und der zustandigen Behorde und ihren Be-
auftragten auf Verlangen vorzulegen. Bei Tatigkeiten an wechselnden
Standorten genugt die Vorlage einer beglaubigten Abschrift oder einer
beglaubigten Kopie.

(6) Im Falle der Geschaftsunfahigkeit oder der beschrankten Geschaftsfahigkeit
treffen die Verpflichtungen nach Absatz 1 Satz 1 Nr. 2 und Absatz 2 denjenigen,
dem die Sorge flr die Person zusteht. Die gleiche Verpflichtung trifft auch den
Betreuer, soweit die Sorge fur die Person zu seinem Aufgabenkreis gehort. Die
den Arbeitgeber oder Dienstherrn betreffenden Verpflichtungen nach dieser Vor-
schrift gelten entsprechend fur Personen, die die in § 42 Abs. 1 genannten
Tatigkeiten selbstandig ausuben.

(7) Das Bundesministerium fur Gesundheit wird ermachtigt, durch Rechtsverordnung
mit Zustimmung des Bundesrates Untersuchungen und weitergehende Anforde-
rungen vorzuschreiben oder Anforderungen einzuschranken, wenn Rechtsakte
der Europaischen Gemeinschaft dies erfordern.
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Auszug aus dem ,,Belehrungsbogen® des

Robert-Koch-Institutes zur Belehrung gemaRn
§ 43 Abs. 1 Nr. 1 Infektionsschutzgesetz®

Vor erstmaliger Austibung einer Tatigkeit im Lebensmittelbereich bendtigen eine
Belehrung und Bescheinigung gemaly § 43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz durch ihr
Gesundheitsamt:

(1) Personen, die gewerbsmaBig folgende Lebensmittel herstellen, behandeln oder
in den Verkehr bringen:

Fleisch, Geflligelfleisch und Erzeugnisse daraus,

Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis,

Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus,

Eiprodukte,

Sauglings- und Kleinkindernahrung,

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fullung oder
Auflage,

Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere
emulgierte Sol3en, Nahrungshefen,

9. Sprossen und Keimlinge zum Rohverzehr sowie Samen zur Herstellung von
Sprossen und Keimlingen zum Rohverzehr,

Nookwh=
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und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder indirekt (Uber
Bedarfsgegenstande, z.B. Geschirr, Besteck und andere Arbeitsmaterialien) in
Beruhrung kommen,

oder

(2) Personen, die in Kichen von Gaststatten, Restaurants, Kantinen, Cafés oder
sonstigen Einrichtungen mit oder zur Gemeinschaftsverpflegung tatig sind.

Warum miissen besondere VorsichtsmaBnahmen beachtet werden?

In den oben genannten Lebensmitteln kdnnen sich Krankheitserreger besonders
leicht vermehren. Durch den Verzehr von mit Krankheitserregern verunreinigten
Lebensmitteln kénnen Menschen an Lebensmittelinfektionen oder -vergiftungen
schwer erkranken. In Gaststatten oder Einrichtungen mit oder zur
Gemeinschaftsverpflegung kann davon eine grof3e Anzahl von Menschen betroffen
sein.

Aus diesem Grund muss von jedem Beschaftigten zum Schutz des Verbrauchers
und zum eigenen Schutz ein hohes Mal} an Eigenverantwortung und Beachtung von
Hygieneregeln verlangt werden.

6

Quelle:
www.rki.de/DE/Content/Infekt/IfSG/Belehrungsbogen/belehrungsbogen node.html;jsessionid=83C2BE10715EC3
A1BDABAD3AA979A487.2 cid290
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Wann diirfen die oben genannten Tatigkeiten nicht ausgeuibt werden?

1. Wenn bei lhnen Krankheitszeichen (Symptome) auftreten, die auf eine der
folgenden Krankheiten hinweisen oder die ein Arzt bei |hnen festgestellt hat,
durfen Sie gemaf Infektionsschutzgesetz nicht in diesem Bereich tatig sein oder
beschaftigt werden:

o Akute infektiose Gastroenteritis (plotzlich auftretender, ansteckender
Durchfall), ausgeldst durch Salmonellen, Shigellen, Campylobacter,
Rotaviren, Noroviren oder andere Durchfallerreger

e Cholera
e Typhus oder Paratyphus
e Hepatitis A oder E (Leberentziindung)

¢ Infizierte Wunden oder Hautkrankheiten, bei denen die Moglichkeit
besteht, dass deren Krankheitserreger Uber Lebensmittel auf andere
Menschen Ubertragen werden konnen

2. Wenn die Untersuchung einer Stuhlprobe von lhnen den Nachweis eines der

folgenden Krankheitserreger ergeben hat:

e Salmonellen,

e Shigellen,

e enterohamorrhagische Escherichia-coli-Bakterien (EHEC),

e Cholerabakterien,
besteht ein Tatigkeitsverbot oder Beschaftigungsverbot im
Lebensmittelbereich. Das Tatigkeits- oder Beschaftigungsverbot besteht auch,

wenn Sie diese Erreger ausscheiden, ohne dass Sie Krankheitszeichen (s.u.)
aufweisen.

Folgende Krankheitszeichen weisen auf die genannten Krankheiten hin:

e Durchfall (mindestens 3 ungeformte Stihle in 24 Stunden)
o Ubelkeit, Erbrechen oder Bauchschmerzen

e Fieber (Korpertemperatur =2 38,5 °C)

e Gelbfarbung der Haut und der Augapfel

e Wunden oder offene Stellen von Hauterkrankungen, wenn sie gerotet,
schmierig belegt, nassend oder geschwollen sind

Wer muss informiert werden?

Wenn bei lhnen eines oder mehrere der genannten Krankheitszeichen auftreten,
nehmen Sie unbedingt den Rat |hres Haus- oder Betriebsarztes in Anspruch. Sagen
Sie ihm auch, dass Sie in einem Lebensmittelbetrieb arbeiten. AuRerdem sind Sie
verpflichtet, unverzuglich Ihren Vorgesetzten Uber die Erkrankung zu informieren.

Besondere Hinweise fiir Arbeitgeber/Dienstherren

e Auch Arbeitgeber haben die in Anlage | niedergelegte Erklarung abzu-
geben, sofern sie zu dem auf Seite 1 des Merkblattes ausgefuhrten
Personenkreis gehoren.
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e Sie durfen die auf Seite 1 des Merkblattes beschriebenen Tatigkeiten nur
ausuben, wenn Sie eine Bescheinigung gemald Anlage Il erhalten haben
oder im Besitz eines Gesundheitszeugnisses gemaf § 18 Bundesseuchen-
gesetz sind.

e Bei erstmaliger Austbung der Tatigkeit darf die Bescheinigung des
Gesundheitsamtes nicht alter als drei Monate sein.

e Sie haben Personen, die die auf Seite 1 des Merkblattes genannten Tatig-
keiten ausuben, nach Aufnahme ihrer Tatigkeit und im Weiteren alle zwei
Jahre uUber die auf Seite 2 aufgefihrten Bestimmungen des Infektions-
schutzgesetzes zu belehren und die Teilnahme an der Belehrung zu
dokumentieren.

e Sie haben lhre eigene Bescheinigung und die |hrer Beschéftigten sowie die
Dokumentation Uber die letzte Belehrung an der Arbeitsstatte verfligbar zu
halten und den Mitarbeitern der zustandigen Behorde alle genannten Be-
scheinigungen auf Verlangen vorzulegen. Bei Tatigkeiten an wechselnden
Standorten genugt die Vorlage einer beglaubigten Kopie.

e Haben Sie selbst oder einer lhrer Beschaftigten eine der auf Seite 2 dieses
Merkblattes genannten Krankheitszeichen (Symptome), ist eine der dort
genannten Krankheiten oder die Ausscheidung einer der aufgezahlten
Krankheitserreger arztlich festgestellt worden, so mussen Sie Hygiene-
malinahmen ergreifen, die geeignet sind, eine Weiterverbreitung der Krank-
heitserreger an der Arbeitsstatte zu verhindern. Auskunft hierzu erteilen die
zustandige Behorde fur LebensmittelUberwachung und Ihr Gesundheitsamt.

e Diese Belehrung ersetzt nicht die regelmafige Belehrung nach der Lebens-
mittelhygiene-Verordnung.

Formblatt Belehrung nach §§ 42 und 43 Infektionsschutzgesetz siehe nachste Seite.
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Formblatt Belehrung nach §§ 42 und 43 Infektionsschutzgesetz

Erklarung gemaR § 43 Abs. 1 Nr. 2 Infektionsschutzgesetz

Postleitzahl/Ort

Ich erklare hiermit, dass ich gemaf § 43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz mundlich und
schriftlich aufgeklart wurde und dass bei mir keine Tatsachen fur ein Tatigkeitsverbot
bekannt sind.
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4.9 Haufige Erreger von Lebensmittelerkrankungen, klinisches
Erscheinungsbild und mogliches Vorkommen

Erreger

Erkrankung

| = Inkubationszeit
D = Dauer der Erkrankung
S = Symptome

Lebensmittel

Haufiges Vorkommen der
Erreger

Salmonellen

I: 5-72 Stunden

D: einige Tage

S: Ubelkeit, Erbrechen,
Krampfe, Durchfall,

rohes Hackfleisch, Rohwirste,
Sprossen, Geflugel, Speisen mit
rohem Ei und diverse andere
zubereitete Lebensmittel, z.B.

Kopfschmerzen Backwaren, Desserts,
Feinkostsalate, Auflaufe
Campylobacter l: 2-5 Tage Rohmilch, Gefligelfleisch
D: einige Tage
S: Krampfe, Durchfall, Fieber
Yersinien I: 3-5- Tage Hackfleisch und
D: wenige Tage bis 2 Wochen | Hackfleischzubereitungen vom
S: Durchfall, Krampfe, Schwein
Erbrechen, Fieber,
Kopfschmerzen
Escherichia coli I: 16-48 Stunden Salat, rohes Gemlse, Wasser
(enterotoxin- D: einige Tage bis mehrere
bildend) Wochen
S: Krampfe, Durchfall
Escherichia coli, | I 3-9 Tage Rohmilch, Rohmilchkase,
entero- D: 2-9 Tage Rohwiirste, Sprossen
hamorrhagisch S: blutiger, wassriger
(EHEC) Durchfall, Krampfe,
Kopfschmerzen
Listerien I: einige Tage bis mehrere Lebensmittel, in denen sich
Wochen Listerien vermehren kénnen, z.B.
D: mehrere Wochen bis Rohmilchkase, Sauermilchkase,
Monate Fischerzeugnisse,
S: Fieber, Muskelschmerzen Feinkostsalate, Uberlagerte
(selten Durchfall, vakuumierte Fleisch- und
Erbrechen), Blutvergiftung, | Fischerzeugnisse
Meningitis, Enzephalitis,
Fehlgeburt
Staphylokokken l: 2-4 Stunden zubereitete und unzureichend
D: 1-2 Tage gekulhlte Speisen, (Roh-)Milch

S: Ubelkeit, Erbrechen,
Krampfe, Durchfall (ggf.

und -produkte
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Fieber, Kreislaufsymptome)

Erreger Erkrankung Lebensmittel
Shigellen l: 24-48 Stunden durch Ausscheider kontaminierte
D: einige Tage bis mehrere tierische und pflanzliche
Wochen Lebensmittel
S: Ubelkeit, Erbrechen,
Krampfe, blutiger Durchfall,
Kopfschmerzen, Fieber
Norovirus l: 16-48 Stunden Meeresfriichte, Wasser, durch
D: 7-14 Tage Ausscheider kontaminierte
S: Ubelkeit, Erbrechen, tierische und pflanzliche
Krampfe, Durchfall Lebensmittel
Bacillus cereus I: 8-16 Stunden zubereitete, warm gehaltene
D: 1 Tag Speisen und Milchmischgetranke,
S: Erbrechen, wassriger insbesondere Reis und
Durchfall, Ubelkeit Teigwaren, Getreideerzeugnisse,
Eierspeisen, Puddings, Sol3en,
schwach erhitzte
Fleischerzeugnisse
Clostridium I: 2 Stunden bis 6 Tage nicht ausreichend erhitzte Wurst-
botulinum D: bis zu 8 Monate und Gemiisekonserven,
S: Erbrechen, Durchfall, Rohpdkelwaren, Raucherfisch,
Lahmungen, Doppelbilder, Honig (Sauglingsbotulismus)
Ateminsuffizienz
Clostridium I: 8-24 Stunden zubereitete Fleisch- und
perfringens D: 1-2 Tage Gefliigelgerichte, die bei
S: Durchfall, Krampfe, Zimmertemperatur aufbewahrt
bisweilen Erbrechen, Fieber | wurden oder langsam ausgekuhlt
sind, Suppen, Mischgerichte
Hepatitis-A-Virus | I 1-7 Wochen durch Ausscheider kontaminierte
D: mehrere Wochen tierische und pflanzliche
S: Fieber, Ubelkeit, Lebensmittel
Appetitlosigkeit, Gelbsucht,
Bauchschmerzen
Histamin I: Weniger als 1 Stunde verdorbene histidinhaltige Fische
D: wenige Stunden (z.B. Thunfisch, Makrelen,
S: Kopfschmerzen, Brechreiz, | Sardinen, Sardellen, Heringe),
Ubelkeit, Durchfall, Rétung | lange gereifter Kase
der Haut, Juckreiz, Brennen
auf der Zunge
Schwermetalle I: 1-60 Minuten Lebensmittel und Getranke, die in
(Cadmium, Kupfer, | D: wenige Stunden belasteten Behéltern zubereitet
Zinn, Zink) S: Ubelkeit, Erbrechen, oder gelagert werden

Krampfe, Durchfall
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4.10 Begriffslexikon

Begriffe

Definition

Abgeben

Abgeben ist jedes korperliche Uberlassen eines Lebens-
mittels an andere zur eigenen Verfugungsgewalt, gleich
ob entgeltlich oder unentgeltlich.

Anbieten

Anbieten ist jede Erklarung der Bereitschaft in irgendeiner
(ausdrucklichen oder schlissigen) Form dritten Personen
(auch Einzelpersonen) gegenlber, diesen bestimmte
Waren zur freien Verflgung zu Ubergeben, entgeltlich
oder unentgeltlich, gewerbsmalig, allgemein oder im
Einzelfall sowie jede Form der Anregung zur Anschaffung
der Ware.

Behandeln

Das Wiegen, Messen, Um- und Abflllen, Stempeln,
Bedrucken, Verpacken, Kihlen, Gefrieren, Tiefgefrieren,
Auftauen, Lagern, Aufbewahren, Befordern sowie jede
sonstige Tatigkeit, die nicht als Herstellen oder Inverkehr-
bringen anzusehen ist.

Control
(unter Kontrolle bringen,
beherrschen)

Alle erforderlichen Handlungen durchfihren, um die Ein-
haltung der im HACCP-Plan festgelegten Kriterien sicher-
zustellen und aufrechtzuerhalten.

Control
(Beherrschung)

Der Zustand, in dem Verfahren fehlerfrei ablaufen und
Kriterien eingehalten werden.

Corrective action
(KorrekturmaRnahmen)

Die MaBnah_r_nen, die durchzufihren sind, wenn die Ergeb-
nisse der Uberwachung eines CCPs anzeigen, dass
Grenzwerte uUberschritten wurden.

Critical Control

Ein Punkt, an dem eine konkrete Gesundheitsgefahrdung

Point (CCP) besteht, die man durch Lenkungsmoglichkeiten beheben
oder ausschalten kann.

Critical Limit Ein Wert, der zwischen Annahme und Ablehnung unter-

(Grenzwert) scheidet.

Einzelhandel Die Handhabung und/oder Be- oder Verarbeitung von

Lebensmitteln und ihre Lagerung am Ort des Verkaufs
oder der Abgabe an den Endverbraucher; hierzu gehoren
Verladestellen, Verpflegungsvorgange, Betriebskantinen,
GroRRkiichen, Restaurants und ahnliche Einrichtungen der
Lebensmittelversorgung, Laden, Supermarkt-Vertriebs-
zentren und Grol3handelsverkaufsstellen.
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Endverbraucher Der letzte Verbraucher eines Lebensmittels, der das
Lebensmittel nicht im Rahmen der Tatigkeit eines Lebens-
mittelunternehmens verwendet.

Ernahrung Zufuhr der fur die Aufrechterhaltung des Stoffwechsels

und damit der Lebensvorgange bendtigten Stoffe.

Erzeugnisse

Lebensmittel, einschliellich Lebensmittel-Zusatzstoffe,
Futtermittel, kosmetische Mittel und Bedarfsgegenstande.

Frittieren

Ole und Fette sollen in der Fritteuse nicht héher als 170
°C erhitzt werden, da sonst beim Behandeln bestimmter
Lebensmittel Acrylamid entstehen kann.

Gewerbsmalig

Bedeutet, dass eine Tatigkeit erlaubt ist sowie dauerhaft
und selbststdndig mit einer Gewinnerzielungsabsicht
durchgefuhrt wird. Sie steht im Gegensatz zum privaten
hauswirtschaftlichen Bereich.

HACCP-Plan

Ein gemal den Prinzipien des HACCP erstelltes System,
das die Beherrschung gesundheitlicher Gefahren durch
Lebensmittel in den einzelnen Abschnitten der Lebens-
mittelkette sicherstellen soll.

Hazard
(Gefahr)

Ein biologisches, chemisches oder physikalisches Agens
in einem Lebensmittel oder Futtermittel oder ein Zustand
eines Lebensmittels oder Futtermittels, der eine Gesund-
heitsbeeintrachtigung verursachen kann.

Herstellen

Das Gewinnen, einschlielllich des Schlachtens oder
Erlegens lebender Tiere, deren Fleisch als Lebensmittel
zu dienen bestimmt ist, das Herstellen, das Zubereiten,
das Be- und Verarbeiten und das Mischen.

Inverkehrbringen

Das Bereithalten von Lebensmitteln oder Futtermitteln fur
Verkaufszwecke einschlielllich des Anbietens zum
Verkauf oder jeder anderen Form der Weitergabe,
gleichgultig, ob unentgeltlich oder nicht, sowie den
Verkauf, den Vertrieb oder andere Formen der Weitergabe
selbst.

Lebensmittel

Alle Stoffe oder Erzeugnisse, die dazu bestimmt sind oder
von denen nach vernunftigem Ermessen erwartet werden
kann, dass sie in verarbeitetem, teilweise verarbeitetem
oder unverarbeitetem Zustand von Menschen aufgenom-
men werden.

Lebensmittelhygiene

Die Malinahmen und Vorkehrungen, die notwendig sind,
um Gefahren unter Kontrolle zu bringen und zu gewahr-
leisten, dass ein Lebensmittel unter Berucksichtigung
seines Verwendungszwecks fir den menschlichen

-91-




Verzehr tauglich ist.

Lebensmittel-
unternehmen

Alle Unternehmen, gleichgultig, ob sie auf
Gewinnerzielung ausgerichtet sind oder nicht und ob sie
offentlich oder privat sind, die eine mit der Produktion, der
Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln
zusammenhangende Tatigkeit ausfuhren.

Lebensmittel-
unternehmer

Die natlrlichen oder juristischen Personen, die daflr ver-
antwortlich sind, dass die Anforderungen des Lebens-
mittelrechts in dem ihrer Kontrolle unterstehenden
Lebensmittelunternehmen erfillt werden.

Leicht verderbliche
Lebensmittel

Lebensmittel, die in mikrobiologischer Hinsicht in kurzer
Zeit leicht verderblich sind und deren Verkehrsfahigkeit
nur bei Einhaltung bestimmter Temperaturen oder
sonstiger Bedingungen erhalten werden kann. Dazu
gehoren frische Fische und andere Meerestiere, rohes

Fleisch, insbesondere Hackfleisch, rohe Bratwirste,
Geflugelfleisch,  nicht  erhitzte  Eierspeisen  und
Milchzubereitungen. Sie sind aufgrund ihrer

Beschaffenheit, Behandlung oder Art der Herrichtung fur
eine beschleunigte Zersetzung und Keimentwicklung
anfallig und konnen daher nur kurze Zeit aufbewahrt
werden.

Luftdicht verschlossener
Behalter

Ein Behalter, der seiner Konzeption nach dazu bestimmt
ist, seinen Inhalt gegen das Eindringen von Gefahren zu
schitzen.

Mindesthaltbarkeitsdatum
(MHD)

Das ist das Datum, bis zu dem das Lebensmittel unter
angemessenen Aufbewahrungsbedingungen seine spezifi-
schen Eigenschaften behalt. Das MHD muss unverschlus-
selt mit den Worten ,mindestens haltbar bis“ unter Angabe
von Tag, Monat und Jahr angegeben werden.

Monitoring Durchflihren einer geplanten Sequenz von

(Uberwachen) Beobachtungen oder Messungen bestimmter zu
Uberwachender KenngroéfRen, um zu beurteilen, ob sich ein
CCP im Bereich der vorgegebenen Grenzwerte bewegt.

Nachteilige Bedeutet ein nicht unerhebliches Mindern der

Beeinflussung

Genusstauglichkeit eines Lebensmittels in hygienischer
Hinsicht. Nachteilig beeinflusst werden kann ein
Lebensmittel insbesondere durch Krankheitserreger oder
andere unerwunschte Mikroorganismen sowie deren
Vermehrung in Lebensmitteln, Toxine, Tiere, tierische

Schadlinge und Verunreinigungen. (Beispiele flr
Verunreinigungen sind menschliche und tierische
Ausscheidungen, Abwasser, Schmutz, Staub,
Luftverunreinigungen, = Dampfe, @ Rauch, Aerosole,
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Gerlche, Reinigungs-, Desinfektions- und
Schadlingsbekampfungsmittel). Nicht als nachteilige
Beeinflussung sind gezielte MalBnahmen bei der
Herstellung von  Lebensmitteln  anzusehen, z.B.
Fermentierung, Ra&ucherung und das Auftauen zur
Weiterverarbeitung.

Primarerzeugnisse

Erzeugnisse aus primarer Produktion einschlieBlich
Anbauerzeugnissen, Erzeugnissen aus der Tierhaltung,
Jagderzeugnissen und Fischereierzeugnissen.

Primarproduktion

Die Erzeugung, die Aufzucht oder der Anbau von Primar-
produkten einschlieBlich Ernten, Melken und landwirt-
schaftlicher Nutztierproduktion vor dem Schlachten. Sie
umfasst auch das Jagen und Fischen sowie das Ernten
wildwachsender Erzeugnisse.

Risiko

Eine Funktion der Wahrscheinlichkeit einer die Gesundheit
beeintrachtigenden Wirkung und der Schwere dieser
Wirkung als Folge der Realisierung einer Gefahr.

Risikoanalyse

Ein Prozess aus den drei miteinander verbundenen
Einzelschritten Risikobewertung, Risikomanagement und
Risikokommunikation.

Risikobewertung

Ein wissenschaftlich untermauerter Vorgang mit den vier
Stufen Gefahrenidentifizierung, Gefahrenbeschreibung,
Expositionsabschatzung und Risikobeschreibung.

Risikokommunikation

Im Rahmen der Risikoanalyse der interaktive Austausch
von Informationen und Meinungen Uber Gefahren und
Risiken, risikobezogene Faktoren und
Risikowahrnehmung zwischen Risikobewertern,
Risikomanagern, Verbrauchern, Lebensmittel- und
Futtermittelunternehmen, Wissenschaftlern und anderen
interessierten Kreisen einschlielllich der Erlauterung von
Ergebnissen der Risikobewertung und der Grundlage fur
Risikomanagemententscheidungen.

Risikomanagement

Der von der Risikobewertung unterschiedene Prozess der
Abwagung strategischer Alternativen in Konsultation mit
den Beteiligten unter Berucksichtigung der Risikobewer-
tung und anderer berlcksichtigenswerter Faktoren und
gegebenenfalls der Wahl geeigneter Praventions- und
Kontrollmdglichkeiten.

Rickverfolgbarkeit

Die Moglichkeit, ein Lebensmittel oder Futtermittel, ein der
Lebensmittelgewinnung dienendes Tier oder einen Stoff,
der dazu bestimmt ist oder von dem erwartet werden
kann, dass er in einem Lebensmittel oder Futtermittel
verarbeitet wird, durch alle Produktions-, Verarbeitungs-

-03-




und Vertriebsstufen zu verfolgen.

Sauberes Meerwasser

Naturliches, kunstliches oder gereinigtes Meer- oder
Brackwasser, das keine Mikroorganismen, keine
schadlichen Stoffe und kein toxisches Meeresplankton in
Mengen aufweist, die die Gesundheitsqualitat von
Lebensmitteln direkt oder indirekt beeintrachtigen konnen.

Sauberes Wasser

Sauberes Meerwasser und Suf3wasser von vergleichbarer
Qualitat.

Trinkwasser

Siehe Verordnung uber die Qualitdt von Wasser fur den
menschlichen  Gebrauch  (Trinkwasserverordnung —
TrinkwV 2001) vom 21.05.2001.

Umhillung

Das Platzieren eines Lebensmittels in eine Hulle oder ein
Behaltnis, das bzw. die das Lebensmittel unmittelbar um-
gibt, sowie diese Hulle oder das Behaltnis selbst.

Unverarbeitete
Erzeugnisse

Lebensmittel, die keiner Verarbeitung unterzogen wurden,
einschlieBlich Erzeugnisse, die geteilt, ausgeldst, getrennt,
in Scheiben geschnitten, ausgebeint, fein zerkleinert, ent-
hautet, gemahlen, geschnitten, gesaubert, garniert, ent-
halst, geschliffen, gekuhlt, gefroren, tiefgefroren oder auf-
getaut wurden.

Verarbeitung

Eine wesentliche Veranderung des urspriunglichen
Erzeugnisses, beispielsweise durch Erhitzen, Rauchern,
Pokeln, Reifen, Trocknen, Marinieren, Extrahieren,
Extrudieren oder durch eine Kombination dieser
verschiedenen Verfahren.

Verarbeitungs-
erzeugnisse

Lebensmittel, die aus der Verarbeitung unverarbeiteter
Erzeugnisse hervorgegangen sind; diese Erzeugnisse
kdnnen Zutaten enthalten, die zu ihrer Herstellung oder
zur Verleihung besonderer Merkmale erforderlich sind.

Verbrauchsdatum

Bei in mikrobiologischer Hinsicht sehr leicht verderblichen
Lebensmitteln, die nach kurzer Zeit eine groRe Gefahr fur
die menschliche Gesundheit darstellen, ist anstelle des
MHDs das Verbrauchsdatum — unverschlisselt nach Tag,
Monat und Jahr — anzugeben. Wichtig: Lebensmittel
durfen nach Ablauf des Verbrauchsdatums nicht mehr in
Verkehr gebracht werden.

Verbraucherin oder
Verbraucher

Diejenige, an die oder derjenige, an den ein Lebensmittel,
kosmetisches Mittel oder ein Bedarfsgegenstand zur per-
sonlichen Verwendung oder zur Verwendung im eigenen
Haushalt abgegeben wird, wobei Gewerbetreibende,
soweit sie ein kosmetisches Mittel oder einen Bedarfs-
gegenstand zum Verbrauch innerhalb ihrer Betriebsstatte
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beziehen, der Verbraucherin oder dem Verbraucher
gleichstehen.

Verzehren

Das Aufnehmen von Lebensmitteln durch den Menschen
durch Essen, Kauen, Trinken sowie durch jede sonstige
Zufuhr von Stoffen in den Magen.

Vorratighalten zum
Verkauf

Vorratighalten zum Verkauf setzt nur den Besitz eines
Lebensmittels mit der inneren Absicht des Verkaufs
voraus, ohne dass diese Absicht schon nach aulden durch
Art und Ort der Verwahrung oder durch Angebote
erkennbar ist.

Verpackung

Das Platzieren eines oder mehrerer umhdulliter
Lebensmittel in ein zweites Behaltnis sowie dieses
Behaltnis selbst.
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DER LEBENSMITTEL-
KONTROLLEUR

FACHJOURNAL FUR LEBENSMITTELRECHT,
VERBRAUCHERSCHUTZ UND ERNAHRUNG

»Der Lebensmittelkontrolleur”

Aktuelle Themen und Berichte rund um die Lebensmittelbranche. Lesen Sie interessante
Tipps und Hinweise zum Lebensmittelrecht. Profitieren Sie von den wichtigen Verbraucher-
schutz-Artikeln und nutzen Sie die neuesten Ergebnisse aus der Erndhrungswissenschaft
fur lhr Leben.
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Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure Deutschlands e. V.

in Zusammenarbeit mit dem BVLK Hygieneforum

5. Auflage Marz 2018
Aktualisierung: Marz 2018

Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure Deutschlands e. V.

Geschaftsstelle
Naundorfer Stralle 1
01558 Grolienhain
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E-Mail: lebensmittelkontrolle@bvlk.de

Web: www.Lebensmittelkontrolle.de

Vertretungsberechtigter Vorstand:
Anja Tittes (Bundesvorsitzende)

BVLK Hygieneforum

BVLK
W gienetorum

www.bvlk-hygieneforum.de
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vertreten (nach Stand der 5. Auflage vom Marz 2018) durch die Firmen:

) ALEGRIA

ALEGRIA GmbH & Co. KG
Quality Development
Taunusstrasse 19

80807 Munchen
www.Alegria-Seminare.de

amfora

& s hygiene competence

amfora health care GmbH
Berchinger Stral’e 13
92342 Freystadt
www.amfora-health-care.de
www.hygiene-schnelltest.de

APC

APC AG: Allround Pest Control
OstendstralRe 132

90482 Nurnberg

www.apc-ag.de

3 .-f,@ Decken- und Wandsysteme | m
i Pr.
BU HO PLAST

j prhis!  WMCHAEL BUSERATH

BU-HO-PLAST

Michael Buserath GmbH
Alsfelder Str. 4

34590 Wabern / Hebel
www.buhoplast.de
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db1®

DBL-Deutsche Berufskleider
Leasing GmbH
Albert-Einstein-Str. 30

90513 Zirndorf

www.dbl.de

Miettextilien

Blelphi

Lebensmittelsicherhelt

delphi Lebensmittelsicherheit GmbH

Eupener Str. 124

50933 KolIn
www.delphi-online.de
www.hygiene-weiterbildung.de

h&?ﬁﬁ%ﬂeééﬁg?mg
DR SEHNELL

QUALITAT UND SERVICE

DR.SCHNELL Chemie GmbH
Taunusstrasse 19

80807 Munchen
www.dr-schnell.de

—= Oliath

Trans-Lining

Goliath Trans-Lining KG
Ostendstrasse 7

64319 Pfungstadt
http://www.trans-lining.de

-98-


http://www.dbl.de/
http://www.delphi-online.de/
http://www.hygiene-weiterbildung.de/
http://www.dr-schnell.de/
http://www.trans-lining.de/

hau ”’

A Made in Germany

haug biursten KG
Follstrasse 6

86343 Konigsbrunn
www.haugbuersten.de

)

QuabDis

Quadis GmbH
Robert-Bosch-Strale 2
77815 Buhl Germany
www.quadis.de

Testo SE & Co. KGaA
Testostrale 1

79853 Lenzkirch
www.testo.com/de-DE

V|E§MANN

Viessmann KiihlsystemeGmbH
Dr.-Viellmann-Stralie 1

95030 Hof/Saale
www.viessmann.de

Diese Broschure und alle in ihr enthaltenen Beitrage und Abbildungen/Bilder sind
urheberrechtlich geschitzt. Jede Verwendung auf3erhalb der Grenzen des
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Urheberrechtsgesetzes ist ohne Zustimmung des Herausgebers unzulassig. Dies gilt
insbesondere fur Vervielfaltigungen, Ubersetzungen, Mikroverfilmung und die
Einspeicherung in elektronischen Systemen.
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