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Handout zur Info-Veranstaltung

»Nationales System zur Information der Verbraucher
liber Ergebnisse von Betriebskontrollen
der amtlichen Lebensmitteliiberwachung“
(Tansparenzsystem = Kontrollbarometer)

am 03.11.2011 in Friedberg
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TQM, Handels-HACCP GbR = 5 x Expertenwissen

kompakt und kompetent ... in Theorie und Praxis

Lebensmittelsicherheit
und Kontrollbarometer

Das koénnen
Verkaufsschulungen/ | 0 wic [hnen HACCP- Konzepte
Fach-Seminare . und IFS-Zertifizierung
Gerd Bente ] kompakt bieten Dr. Annette Grint
—und es auch
leisten!
Consulting/ Handel (EH + GH)

C+C/ GV

Projetktcoaching
-

Durch unsere Praxiserfahrung, Durchfiihrung von Hygiene-Seminaren, die Ausbildung
von Lebensmittelkontrolleuren fiir 6 Bundeslander, die Erstellung und Umsetzung von
HACCP-Konzepten (GroRkiichen, Gastronomie, Handel, Kliniken etc.)

konnen wir Tipps fiir eine positive Kontrollbarometerbewertung geben.
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Achtung: Die Unterlage zur Info-Veranstaltung gibt nur einen groben Uberblick zu den einzelnen Themen.
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1. Lebensmitteliiberwachung
Transparenz von amtlichen Kontrollergebnissen fiir die Verbraucher

Nicht zum 01.01.2012!
\\\\\\‘lfli?”
s »

Die gewonnene Zeit nutzen, bedeutet u. a.:
= die Mitarbeiter schulen, Lieferanten Uberprifen

= das individuelle HACCP-Konzept anpassen

= das Hygienemanagement aktualisieren/ schulen

Quelle: Fotolia

... denn flr einige Lebensmittelunternehmer ist es 5 vor 12.

Zum Beispiel wurden im Rahmen einer Studie aus dem Jahre 2006, folgende Feststellungen getroffen:

= 37 % der befragten Gastronomen fiihrten keine Wareneingangskontrolle durch!

= 41 % der Gastronomie nehmen keine Temperaturkontrollen in Kihleinrichtungen vor!

= 59 % der untersuchten Gastronomiebetriebe haben keine Personalschulungen durchgefiihrt!
= 85 % der Gastronomen haben kein Eigenkontrollkonzept!

Quelle: Martin, Corinne-Constanca. Eine Untersuchung (iber die Realisierung des HACCP-Prinzips nach § 4 der LMHV in Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung und der Gastronomie in der Stadt Karlsruhe. Dissertation. Leipzig 2006.
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Aktueller Status Kontrollbarometer - ,Arbeitsgruppe soll es richten®

19.05.2011: Juni 2011:

Eine Sonder-Verbraucherschutzminister-Konferenz Die Wirtschaftsministerkonferenz spricht sich gegen die
brachte mit groRer Mehrheit den ,Hygienebarometer- ,Hygiene-Ampel“ aus. Die Hauptkritik richtete sich gegen
Beschluss” auf den Weg. eine mogliche Prangerwirkung.

Berlin bewertet ab 01.07.2011 nach dem Transparenzsystem
Internet ab 15.08.2011
- erfreut sich immer groRerer
Beliebtheit

16.09.2011:

,Die Verbraucherschutzminister der Lander halten an ihrem Beschluss zur Einfiihrung eines Hygienebarometers fest,
mit dem die Ergebnisse der amtlichen Lebensmittelliberwachung visualisiert werden sollen. Die widerstrebenden
Wirtschaftsminister sollen in einer gemeinsamen Arbeitsgruppe umgestimmt werden." (‘Quelle: LZ 38 vom 23.09.2011)

,»Bis Ende Januar 2012 soll diese inhaltliche Klarung abgeschlossen sein. Dabei geht es vor allem um:
= die Konsequenzen fiir die Unternehmen, =» zum Beispiel bei einer gelben bzw. roten Bewertung
= die Frage der Nachkontrollen, => insb. bei vorhergehenden Beanstandungen durch die Lebensmittelkontrolle
= die Fragen der Finanzierung sowie => insb. die Kostenneutralitat fiir Lebensmittelkontrollen
= die Kriterien fiir die Kennzeichnung.” = Kochléffel, Hygieneampel, Smiley, Kontrollbarometer etc.

Quelle: F i Ministerium fiir [...] Verbi . P g 16.09.2011. Bundeseinheitliches Kontrollbarometer riickt néher.
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,Bundeseinheitliches Kontrollbarometer riickt naher!“

H Anforderungen erfiillt Anforderungen B Anforderungen
I teilweise erfillt unzureichend erfullt

o= aoinus-Punidel I 41 - 60 Punice [XERTSNS

4

t
Quelle: Bundeseinheitliches Modell zur Transparentmachung von Ergebnissen der amtlichen
L i olle. Kon; ier der Lander.

Der Lebensmittelunternehmer ist verantwortlich
fiir die Einhaltung der Bestimmungen des Lebensmittelrechts.

»Lebensmittelunternehmer sind die natirlichen oder juristischen Personen, die dafir
verantwortlich sind, dass die Anforderungen des Lebensmittelrechts in dem ihrer
Kontrolle unterliegenden Lebensmittelunternehmen erfillt werden.* (VO (EG) 178/2002)
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Kein Diskussionspunkt ist:
Was wird von der Lebensmitteliiberwachung bewertet:

1 =sehr gut 3 = zufrieden stellend 5 = nicht ausreichend
Bewertungsschema 1] 2] 3] 4] 5] maximal
Verhalten des M Il |Verldsslichkeit des Unternehmers 15
Lebensmittel- Einhgltung LM-rechtlicher 0 1 2 3| 5
unternehmers Bestimmungen
2. Rickverfolgbarkeit 0 2 3
+ 3. Mitarbeiterschulung o[ 24]s6 (7))
M Ill |Betriebliches Eigenkontrollsystem 25
VerliBlichkeit der 1. HACCP-Verfahren o[ 3]s o9](2)
Eigenkontrollen 2. Untersuchung von Produkten 1 2 3 5
3. Temperatureinhaltung (Kiihlung) 0 2 4 ( 8)
M IV |Hygienemanagement 40
+ 4 Bauliche Beschaffenheit ol112]3ls
(Instandhaltung)
) 2. Reinigung und Desinfektion 0 2 4 6 (ﬁ]
Hygienemanagement 3. Personalhygiene o[ 3]5[8](11)
(= B. Kiichen, Personal-Hygiene) 4. Produktionshygiene 0| 4] 7] 10|(13)
5. Schadlingsbekampfung 0 2 3

Was ist fiir eine positive Bewertung zu tun? ﬂI:II:>
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.. Allgemeine Verwaltungsvorschrift itber Grundsiitze zur Durchfithrung der amflichen
Uberwachung der Iii i icher. und tabakrechtlicher
Vorschriften
(AVV Rahmen-Uberwachung - AVV RUb)
vom 3, Juni 2008

Erschienen am 11, Juni 2008 im Gemeinsamen Ministerialblatt

Information aber Ergebnisse von Betriebskontrolien
der amtlichen Lebensmittelberwachung

e Hinweis: rechtsverbindlich ist die Fassung im GMBL

Nach Artikel 84 Abs. 2 und Arfikel 86 Satz | des Grundgesetzes wird folgende Allgemeine Verwaltungs-
Kontrollbarometer vorschrift erlassen:

oo Konwolrgois von:

Inhaltsiibersicht

h Aot 1

Allgemeine Bestimmungen

§1 Zweck

§2  Geltungsbereich

[E—

Abschnitt 2
[r— Anforderungen an dic amiliche Kontrolle
! - §3  Personelle Anforderungen
§4 an amtliehe Prii ien fiir amtliche U
§5  Qualititsmanagement-Systeme
Absehnitt 3

Grundsétze fiir die amtliche Kontrolle von Betrieben

§6 Al Kriterien der

isil ientierten Kontrolle von Betrieben ||:|
§7  Durchfiihrung der amtlichen Kontrolle von Betricben
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2. Aktuelle Vorschriften zur Lebensmittelsicherheit (Auszug)

Europaisches Recht Nationales Recht

Verordnung
VO (EG) 853/2004
Hygienevorschriften fur
LM tierischen Ursprungs
giiltig seit 01.01.2006

Verordnung
VO (EG) 852/2004
Lebensmittelhygiene
gultig seit 01.01.2006

Verordnung zur Durchfiihrung
Artikel 1:
Lebensmittelhygiene-Verordnung LMHV
glltig seit 15.08.2007

LFGB

Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande und
Futtermittelgesetzbuch

glltig seit 07.09.2005
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- Kernaussagen der EU-Verordnung 852/2004
tiber Lebensmittelhygiene

§ Die Hauptverantwortung fiir die Sicherheit eines Lebensmittels liegt beim
Lebensmittelunternehmer.

§ Beachtung der Hygienevorschriften der Verordnung auf allen Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebsstufen.

§ Ggf. zusatzliche Beachtung der VO(EG) 853/2004 mit spezifischen Hygiene-vorschriften
fur Lebensmittel tierischen Ursprungs

§ BeiLebensmitteln, die nicht ohne Bedenken bei Raumtemperatur gelagert werden
konnen, insbesondere bei gefrorenen Lebensmitteln, darf die Kiihlkette nicht
unterbrochen werden.

Verpflichtung zur Eigenkontrolle nach HACCP-Grundsétze einschlief8lich
Dokumentation fiir alle Betriebe (auBer Urproduktion)

§ Festlegung von mikrobiologische Kriterien und Temperaturkontrollerfordernisse
festzulegen.

§ Erweiterung der Schulungsverpflichtung

Die EU-Verordnung uber Lebensmittelhygiene fordert, daf jeder Lebensmittel-
unternehmer dafir sorgt, daf® die Lebensmittelsicherheit nicht gefahrdet wird.
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3. Welche Anforderungen sind fiir eine positive Bewertung
zu erfillen (Schwerpunkte)

/ﬁ' _'5-&;\
» Mitarbeiterschulung ( (N | \
« Temperatureinhaltung S
* Reinigung und Desinfektion -
* Personalhygiene
- Produktionshygiene Geplante Umse.tzungsrei"henfolge Ko'ntrollbarometer:
1. Gastronomie (Gaststatten und Imbil3-
« HACCP einrichtungen, Cafes, Eisdielen etc).
2. Béackerei und Metzgerei/ Fleischerei
»;;;‘::“ﬁ"w 3. Gemeinschaftsverpflegung (Kantinen, GroRkiichen,
mﬁ‘;ﬁﬂ‘ ’ Kichen in Altersheimen und Krankenhdusern,
- Caterer etc.)
e R . . o
° s 4. Einzelhandel + Kioske, Shops, Trinkhallen
e 5./6. Andere Betriebe
= 7. Wochenmarkte

Achtung: Die Unterlage zur Info-Veranstaltung gibt nur einen groben Uberblick zu den einzelnen Themen.
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Mitarbeiterschulungen im Bereich Lebensmittelhygiene

Auszug AVV RUb. Keine
5.2: Erlauterung zur Anwendung der risikoorientierten Mitarbeiterschulungen
Beurteilung von Lebensmittelbetrieben (Leitfaden). = 7 Punkte

3. Milarbei- Beurteilung der ]
terschulung | 1. Inhaite und Intervall der durchge- 1. regelmanig, Inhalt dem Umgang mit dem Pro-

fuhrtenfveranfassten Schulungen
zu Hygiene (Personalhygiene, Ar-
heitsvorgéngen, Produktionsab-
laufen), Infekdionsschutzgesetz,
betriebliche Eigenkonlrollen,
RACGP-Konzept

2. Dokumentation

dukt und dem Produktristko angemessen, In-
tervall dem Produkirisiko, der BetrichsgroRe
und -art angemessen, umfassend theorelisch
und vor Ort, Schuhingserfolg Uberprift;

regetméfig, umfassend, nachvollziehbar
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Die neue DIN 10514 Uber Hygieneschulungen — Auszug -

Neues zur Pflichtbelehrung It. Infektionsschutzgesetz
Am 04.08.2011 trat das Gesetz zur Anderung des Infektionsschutzgesetzes in Kraft. 4.1 A"gememe Anforderungen

) ) ) . - Bei der Schulung der Mitarbeiter sollten folgende Punkte beriicksichtigt werden:
Entsprechend § 43 (4) in der neuen Fassung muf} ein Arbeitgeber zukinftig alle zwei Jahre

- icht mehr jahrlich — die Beleh i P it Tatigkeit . . . . . .
U;I;C;:;c(g::. §rf2 Hc;) wigclerh?)Iant:% Z?I(ufr:gtri]::]e:l besonderen Tatigkeiten und a) Die zu schulenden Mitarbeiter sind entsprechend ihrer Tatigkeit bzw.
ihrer vorhersehbaren Tatigkeit beim Herstellen, Behandeln und

Inverkehrbringen von Lebensmitteln zu erfassen (siehe Anhang A).

-

Entsprechend ihrer Vortatigkeit und Ausbildung ist festzulegen, in

Welche weiteren Mitarbeiterschulungen sind in Kiichen Pflicht b
9 welchem Umfang Schulungen erforderlich sind (siehe Anhang A).

Mitarbeiter, die flr die Entwicklung und Anwendung des HACCP-Konzeptes verantwortlich

sind, sind It. VO (EG) 852/04 in allen Fragen der Anwendung der HACCP-Grundsétze c) Diese Schulungen sind regelmaBig (mindestens 1 x jahrlich), unter
angemessen zu schulen. Beriicksichtigung der Hygienesituation und Gefahrenanalyse im Betrieb,
erstmalig bei Aufnahme des Arbeitsverhaltnisses durchzufiihren.
= Jahrliche Pflichtschulung It. VO (EG) 852/04/ Artikel 1 der nationalen Durchfiihrungsverordnung Bei Saison- und Aushilfskraften sollte bei der Arbeitsaufnahme eine
spezielle Unterweisung in Hygiene bezogen auf den Arbeitsplatz (4.2.2)
= Fir Mitarbeiter ohne abgeschlossene Berufsausbildung im Kiichenbereich, z. B. angelernte Mitarbeiter gilt: erfolgen.
Leicht verderbliche Lebensmittel diirfen nur von Personen hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht . .
werden, die aufgrund einer Schulung It. VO (EG) 852/2004 iiber ihrer jeweiligen Titigkeit entsprechende d) Erfolgskontrollen sollten nach Abschnitt 5 durchgeftihrt werden.

Fachkenntnisse auf den in Anlage 1 genannten Sachgebieten verfiigen.

e) Die Schulungen und Belehrungen sollten/ missen dokumentiert werden.
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Temperatureinhaltung Praxis-Beispiele flr die Nichteinhaltung der Kihlkette

VO (EG) 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene
Artikel 1 schreibt vor:

* Bei Lebensmitteln, die nicht ohne Bedenken bei Raumtemperatur gelagert werden kénnen,
insbesondere bei gefrorenen Lebensmitteln, darf die Kiihlkette nicht unterbrochen werden.

Auszug AVV RUb. Bei Nichterfiillung
5.2: Erlauterung zur Anwendung der risikoorientierten Temperatureinhaltung
Beurteilung von Lebensmittelbetrieben (Leitfaden). = 8 Punkte
Foto:Annette Grinot
3. Tempe- "\ Beurteilung der: ]
ratureinhal- 1. Qualitét der Einhaltung der 1. singehalten, Kihlung Fier Wgre ohne Verzdge-
tung {(Kih- Kihitemperaturen und der Kthl- rung; MaRnahmen bel Abweichungen, geeig-
w kette bei kilhipfiichtigen Lebens- net, angemessen.
mittein
2. Uberpritfung der Temperaturen und 2. regelmiRig, geeignet, Priffintervaile angemes-
Temparaturmessgeréle sen
3. Dokumentation 3. regelmaRig, umfassend, nachvollziehbar Qe e
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Gefahrdete Lebensmittel (Auszug

1. Fleisch, Gefliigelfleisch (roh und gegart)
und Erzeugnisse daraus (z. B. Wurst, Hackfleisch)

2. Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis
(z. B. Kase, Joghurt)

3. Fische, Krebse oder Weichtiere 7
und Erzeugnisse daraus (z. B. Krabbencocktail)

4. Eiprodukte (z. B. Eiklar, EiweiR oder Eigelb)

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

6. Geklihlte Convenience-Produkte,
z. B. Fertiggerichte, geklhlte Nudeln, FertigsoRen.

Leicht verderbliche Lebensmittel (kUhlbedurftige Lebensmittel) bilden aufgrund
ihrer Zusammensetzung und des Verarbeitungsgrades geeignete Nahrbodden fiir
Erreger (Bakterien).
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Unterbrechungen der Kuhlkette und fehlerhafte Kiihlung sind
die haufigsten Ursachen fiir lebensmittelbedingte Erkrankungen

Berichte von lebensmittelbedingten Erkrankungen aus der
Fachliteratur und deren Zuordnung zu Behandlungsverfahren
Uber einen Zeitraum von 11 Jahren

Behandlungsverfahren der Erkrankte Personen

Lzl absolut in Prozent

Warmhalten 595 7,5%

Trocknen 538 6,8%

Gefrieren 461 5,8%

Pd&keln, Rauchern 447 5,7%
Vakuumverpacken 91 1,2%

Sterilisieren 9 0,1%

Gesamtzahl 7.895 100,0% Behr's Verlag

Quelle: DIN Deutsches Institut fiir Normung (Hrsg.) Kolb, Harald. Hygieneschulung. Kommentar zu DIN 10514:2004-05. S. 67.
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Zusammenfassung wichtiger Temperaturen nach DIN 10508

Lebensmittel Mindest- Bemerkungen
temperatur
. . o kurzfristig ist ein Anstieg der Temperatur
Tiefgefrorene Lebensmittel -18°C um 3 °C. d. h. auf - 15 °C erlaubt
L . o kurzfristig ist ein Anstieg der Temperatur Far fertig Verpathe Ware
Speiseeis in Fertigpackungen -18°C o o . .
P o 9 um 3 °C, d. h. auf - 15 °C erlaubt ist die Temperaturangabe
Mopro/ Feinkost 7 °C | oder It. Herstellerangabe des Herstellers in
Obst und Gemiise 10°C Verbindung mit dem MHD
Fleisch und Wurst 4°C zu beachten
Innereien 3°C
Knochen zur Weiterverarbeitung 2°C
. o fiir fertig verpackte Ware
Hackfleisch 2°C Temperaturangabe des Herstellers
Frischgefliigel 4°C
Frischfisch 2°C
Hihnereier
(ab dem 18. Tag nach Legedatum) 5°C-8°C
Eiprodukte/ Flussigei 4°C
Andere leicht verderbliche Lebensmittel, wie:
Backwaren mit nicht durchgebackener o
o 7°C
Fillung oder Auflagen
e frische, zerkleinerte Salate 7 °C | oder It. Herstellerangabe
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Reinigung und Desinfektion

Auszug AVV RUDb. Bei Nichterfiillung
5.2: Erlauterung zur Anwendung der risikoorientierten R+ D
Beurteilung von Lebensmittelbetrieben (Leitfaden). = 8 Punkte
12, Reinigung NBeurtellung der
und Desin- 1. Effektivitat der Reinigung (Mittel, In- 1. effektiv, regelmaRig, Intervalie geeignet, ange-
Jektion tervall, Malnahmen bei Abwei- messen, zusalzlich bei Bedarf, Maknahmen
(R+D) chungen, Erfolgskontrolle) bei Abweichungen geeignat, Erfolg tiberpriift
(oplisch, ggf. mikrobiologisch)
2. Effektivitat der Desinfektion (Mittef, 2. effektiv, regelmaRig, Intervalle geeignet, ange-

messen, zusatzlich bei Bedarf; Malinahmen
bei Abweichungen geeignet, Erfolg tiberprift
(oplisch, ggf. mikrobiologisch)

Intervall, Malnahmen bei Abwei-
chungen, Erfolgkontrolle)

3. Dokumentation 3. regelmiRig, umfassend, nachvollziehbar
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Was beinhaltet der Reinigungs- und Desinfektionsplan

Bereich, fir den der Reinigungs- und Desinfektionsplan
erstellt werden soll, z. B. Kiihlhaus, Vorbereitungsraum,
Lager, Geschaft

Welche Gegenstande, Gerate, Flachen gibt es,
die regelmaRig gereinigt und desinfiziert werden mussen

Fir welche vorhandene Gegenstande, Gerate, Flachen
werden welche Produkte verwendet

Welche Konzentrationen und Einwirkzeiten sind fiir die ¢ =
jeweiligen Reinigungs- und Desinfektionsmittel
zu beachten

Mit welcher Methode (manuell oder maschinell) wird
welcher Gegenstand, welches Gerat, welche Flache
gereinigt

Wie haufig ist welcher Gegenstand, welches Gerat, welche
Flache zu reinigen und zu desinfizieren oto: Afnette Grino

Wer ist fUr die sachgerechte Durchfiihrung der Reinigungs-
und DesinfektionsmaRnahmen verantwortlich

© TQM, Handels-HACCP GbR 11/11 — Bad Wildbad, Berlin, Diisseldorf, Hannover, Marbach Neckar
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Hauptfehler bei der Reinigung und Desinfektion

« Auswahl des falschen Mittels

+ Reinigungsintervall zu lang

- verschmutzte Reinigungsgerate
- falsche Methode

- falsche Wassertemperatur

- falsche Dosierung

« Rickstandsrisiko

Ordnungsgemale Reinigung und Desinfektion ist besonders
wichtig bei der Verarbeitung leicht verderblicher Lebensmittel!

© TQM, Handels-HACCP GbR 11/11 — Bad Wildbad, Berlin, Disseldorf, Hannover, Marbach Neckar
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Personalhygiene

Auszug AVV RUb. Bei Nichterfiillung
5.2: Erlauterung zur Anwendung der risikoorientierten Personalhygiene
Beurteilung von Lebensmittelbetrieben (Leitfaden). =11 Punkte

3. Personal- | Reurteilung der
hygiene 1. Qualitét des Hygienebewusstseins 1. Hygieneverhalten ailer Mitarbeiter einwandfrei;

der Mitarbeiter MaR an personlicher Sauberkeit hoch; Umgang
~—— mit Rohware bis Endprodukt hygienisch ein-
wandfrei

2. Schutzkleidung 2. geeignet, sauber, Wechsel taglich oder nach
Bedarf, Aufbewahrung geeignet
Schuhwerk geeignet, sauber

3. MaRnahmen bei Erkrankungen 3. Meldeverpflichtung bei Erkrankung bestehl,
eingehaiten, Malnahmen bei Erkrankungen
geeignet, angemessen

4. Dokumentation 4. regelmaBig, umfassend, nachvoliziehbar
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Was beinhaltet ,,Personliche Hygiene“?

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene schreibt vor:
,Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln

umgegangen wird, miissen ein hohes Mal3 an persénlicher Sauberkeit
halten...”

Allgemein zahlt zur ,,Personlichen Hygiene*:
« Hande- und Korperhygiene

« Saubere Arbeitskleidung, inkl. Kopfbedeckung

+ Kleine Wunden hygienisch abdecken

« Schmuckverbot

Behr's Verlag
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Was zéahit zur volistéandigen Arbeitskleidung
* Arbeitskleidung

* Arbeitsschuhe

* Kopfbedeckung

¢ ggf. Bartschutz

* bei besonders sensiblen Arbeitsprozessen auch
Einweghandschuhe und Mundschutz

N2l

Beim Tragen der Arbeitskleidung ist zu beachten:

%

N\

» geschlossen halten

* regelmafig Wechseln

* saubere von schmutziger/ benutzter
Arbeitskleidung trennen

« StraRenkleidung getrennt von
Arbeitskleidung aufbewahren

© TQM, Handels-HACCP GbR 11/11 — Bad Wildbad, Berlin, Diisseldorf, Hannover, Marbach Neckar
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Grundlagen zur r- I&Tﬂ
Handehygiene

KEJNE ZFJT*’

| DIE KUCHE |
RUFT M/ '5
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Wie sollten ,,Arbeits-Hande*“ aussehen ?

Hande sollten + sauber
+ gepflegt
+ gesund

mit * kurzen,

sauberen

gesunden Fingernégeln,

die » ohne Nagellack

Bild: Fotolia

» ohne Nagelschmuck hygienisch sind!

Bei Verletzung der Hande

» wasserundurchlassig verbinden

» Fingerling einsetzen, Einweghandschuh benutzen
* nicht im reinen Arbeitsbereich arbeiten

© TQM, Handels-HACCP GbR 11/11 — Bad Wildbad, Berlin, Diisseldorf, Hannover, Marbach Neckar
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Wann sollte man sich die Hidnde waschen
und ggf. desinfizieren?

« vor Arbeitsbeginn
+ vor dem Bearbeiten empfindlicher Produkte

* bei Produkt- oder Tatigkeitswechsel,
z. B. Wechsel von unreinen zu reinen Tatigkeiten
(Lager- und Transportarbeiten, Abfallentsorgung,
Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten)

* nach dem Umgang mit kritischen Lebensmitteln,
z. B. Fisch oder Geflugel

* nach Handschuhwechsel

* nach jeder Pause (Zigarettenpause)

* nach jeder Toilettenbenutzung

» nach dem Niesen, Husten oder Naseputzen

Foto:-Annette Grinot
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Kontaminationswege

Quelle: Ecolab
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Handedesinfektion gemaR CEN EN 1500

I

. haufig nicht erfasste Bereiche

teilweise nicht erfasste Bereiche
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Produktionshygiene

Auszug AVV RUb. Bei Nichterfiillung
5.2: Erlduterung zur Anwendung der risikoorientierten Produktionshygiene
Beurteilung von Lebensmittelbetrieben (Leitfaden). =13 Punkte

4, Produkti- | Beurteilung der:
onshygiene 1. Organisation der Produkiion 1. Trennung reinfunrein iber den gesamten Pro-

-] duklicnsablauf gewshrleistel,

2. Schuiz vor nachteiliger Beeinflus- 2. umfassend gewéhrleistet; Arbeitsgerate und
sung Anlagen entsprechen Stand der Technik
3. Abfallbeseitigung 3.  Schutz vor Kentamination umfassand gewahr-
leistet

/
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Was ist eine nachteilige Beeinflussung:

Artikel 1, LMHV
§ 2 Begriffsbestimmungen

Nachteilige Beeinflussung:
eine Ekel erregende oder sonstige Beeintrachtigung der
einwandfreien Beschaffenheit von Lebensmitteln

(z .B. durch Mikroorganismen, Verunreinigungen,
Witterungseinflisse, Gerliche, Temperaturen, Gase,
Dampfe, Rauch, Aerosole, tierische Schadlinge,
menschliche und tierische Ausscheidungen sowie durch
Abfélle, Abwasser, Reinigungsmittel,
Pflanzenschutzmittel, Tierarzneimittel, Biozid-Produkte
oder ungeeignete Behandlungs- oder
Zubereitungsmethoden)

Foto: Annette Grinot
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Reine und unreine Arbeitsbereiche/ -ablaufe — Auszug -

Reine Arbeitsbereiche/ -ablaufe
sind insbesondere

Unreine Arbeitsbereiche/ -ablaufe
sind insbesondere
1. Warenanlieferung
1. Speisezubereitung/ Produktion,

Garvorgange. Portionierung 2. Vorbereitung von ungeputztem Gemise

und Salat, Waschen von Obst
2. Zwischenlagerung.yon fertigen 3. Zerlegen und Portionieren
und gegarten Menlkomponenten von rohen tierischen Lebensmitteln

3. Bereitstellung von Geschirr 4. Abfallbeseitigung

und Besteck 5. Spiilbereich (Beschickung der

4. Spiilbereich (Entnahme des Sptilmaschine

sauberen Geschirrs) 6. Lagerung von Reinigungs-
und Desinfektionsmitten

-9 \(
Behr's Verlag Behr's Verlag
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Auftauen

» Tiefgefrorenes Fleisch und Gefliigel ist vor
dem Zubereiten (Erhitzen) sachgerecht aufzutauen.
* Optimal: im Kihlschrank < + 7°C auf einem Abtropfgitter.

» Das Auftauwasser mufl ungehindert ablaufen kénnen und
ein Kontakt mit anderen Lebensmitteln muf® vermieden
werden. Gegenstande, die mit dem Auftauwasser in
Beruihrung gekommenen sind, missen sorgfaltig gereinigt
und desinfiziert werden.

Erhitzen

* Durch das Erhitzung werden krankheitserregende
Mikroorganismen abgetotet.

* Je héher die Temperatur und je langer die
Einwirkzeit, desto besser die Wirkung

* Ab 65 °C erfolgt keine Keimvermehrung mehr

© TQM, Handels-HACCP GbR 11/11 — Bad Wildbad, Berlin, Disseldorf, Hannover, Marbach Neckar
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Abkiihlen

» Schnelles Abkihlen verringert die Gefahr der
Keimvermehrung

» Abkulhlung von +65°C auf + 10°C in max. 3 Stunden!

N—

Quelle: Fotolia

+ Erhitzte Speisen in flachen Behaltern abkiihlen.

Ausgabe

* Warme Speisen: Temperatur mindesten 65 °C

» Kalte Speisen: Temperatur +7°C

Quelle: Fotolia

Jede ekelerregende oder sonstige Beeintrachtigung der einwandfreien Beschaffenheit
des Lebensmittels, z. B. durch Mikroorganismen, Verunreinigungen, Reinigungs- und
Desinfektionsmittel etc. ist zu vermeiden.
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Hygieneanforderungen an Kiichenraume

Im Kichenbereich sind:
« Arbeitsflachen

» Wande

» Decken

« Boden

in einem ordentlichen und sauberen Zustand zu halten.
Foto: Annette Grinot

Weitere Anforderungen sind:
* Raumtemperatur
« frei von fremden Gerlichen

\ . B - * Be- und Entliftung steuern

>

/ N + Fenster mit Fliegengittern
» & : » Fettabscheider und Abfllisse reinigen

Foto: Annette Grin6t
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Anforderungen an die Lagerhaltung
Ubersichtlichkeit
Glatte und abwaschbare Materialien

Sauberkeit (Reinigung und Desinfektion nach
Reinigungsplan - Dokumentation) = E

Keine Lagerung auf dem Boden sowie direkt an der Wand .

Geschlossene und abgedeckte Behalter, keine offenen
Anbriiche

Hinweise zu Lagerbedingungen beachten

RegelmafRige Temperatur- und MHD-Kontrolle
(Dokumentation)

Schadlingsvorbeugung/ -bekdmpfung (Dokumentation)

Speisen nach Verarbeitungsstufen trennen

Kennzeichnung der Produkte

Mindestbestande festlegen

Lagerverantwortlichen einsetzen

Foto: Annette Grinot
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Abfallentsorgung

Jegliche Kontamination von Lebensmitteln durch Abfalle ist zu vermeiden!

- Abfalle schnellstmoglich aus dem
Produktionsbereich entfernen

+ Abfallbehélter stets abgedeckt halten, taglich
reinigen und desinfizieren.

+ Abfallsammelraume sollten einen direkten
Zugang von auf3en haben, ausreichend
bellftet und frei von Schadlingen sein.

» Abfallsammelrdume sind sauber zu halten!

Behr's Verlag
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Auszug AVV RUb.

5.2: Erlauterung zur Anwendung der risikoorientierten
Beurteilung von Lebensmittelbetrieben (Leitfaden).

Bei Nichterfiillung
HACCP-Verfahren
=12 Punkte

~

1. HACCP-
Verfahren

Beurteilung des HACCF Konzepts:
1. Qualitét, Vollstéindigkeit und Funkti- 1. Gefahrenanalyse: umfassend erstellt

onsilichtigkeit Kritische Kontrollpunkie{CCP): prozessabhin-
(Gefahrenanalyse gig fesigelegt

Bestimmung von Kontrollpunkten Grenzwerte: geeignet, nachvoliziehbar festge-
{CP) und kritischen Kontrollpunkten legt

(CCP), Verfahren zur Kontrolle der CCP geeignet fest-

Festlegung von Grenzwerien, gelegt, CCP {iberprilft, Priffintervall angsmes-
Festlegung von Verfahren zur Kon- sen

trolle von kritischen Kontrollpunk- KorreklurmaRnahmen bei Grenzwerliiber-
ten, schreitung: festgelegt, geeignet, umfassend
MaRnahmen bei Abweichung von Verifizierung: geeignet feslgelegt, regeimatig
den fesigelegten Grenzwerten, durchgefihn, Intervall angemessen

Verifizierung
2. Umfang 2. BelriebsgroRe und —art angemessen
3. Aktualisierung 3. regelmafig tberpriift, Anpassung bei Anderun-
gen
4. Dokumentation 4. regelmaRig, umfassend, nachvolizishbar
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Was ist nicht HACCP?

Eigenkontrollen
(HACCP)

Gute Hygienepraxis
Allgemeine Hygieneanforderungen

Gute Hygienepraxis
«Personalhygiene
*Reinigung und Desinfektion
« Schéadlingsbekampfung

« Abfallentsorgung

*«Umgang mit Lebensmitteln

Baulich, rdumliche

und technische Ausstattung

Das Hygienehaus
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AACCP

,HACCP ist ein System, dal} fir die Lebensmittelsicherheit signifikante Gefahren
definiert, bewertet und kontrolliert.” (Definition It. codex alimentarius)

«| H|azard = Gefahrenpunkte
| A |nalysis = aufdecken
«| C |ritical = und zur Gewahrleistung
der Sicherheit des Lebensmittels
«| C |ontrol = Lenkungs-
«| P | oint = punkte festlegen

Ein HACCP-Konzept mull immer den betrieblichen Anforderungen und Gegebenheiten
angepal’t werden.

Ein allgemeingliltiges HACCP-Konzept - z. B. fiir die Gastronomie - gibt es nicht!
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41

TQM, Handels-HACCP GbR - KemnerstraRe 115 -75323 Bad Wildbad
-Senior Consulting fir QM, HACCP, Zertifizierung und Cash & Carry / GroRverbraucher -

Ab welcher BetriebsgroRe mull ein HACCP-Konzept
umgesetzt werden?

Die seit 01.01.2006 europaweit geltende Verordnung (EG) 852/2004 Gber
Lebensmittelhygiene schreibt fir alle Lebensmittelunternehmer, die in der
Produktion, der Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln tatig sind,
ein HACCP-Konzept verbindlich vor.

Die Verpflichtung zur Arbeit nach einem HACCP-Konzept
gilt unabhangig von:

* Branche
* BetriebsgroRe
» Betriebszweck und

* Gewinnerzielung.

Behr's Verlag

Die Einfuhrung eines HACCP-Systems ist grundsatzlich fiir alle Lebensmittelbetriebe
verpflichtend und von der Betriebsgrée unabhangig — individuell und aktuell.
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Vorgehen bei der Erarbeitung
eines HACCP-Konzeptes
(7 Grundsétze It. VO (EG) 852/2004 Artikel 5 Absatz 2)

Sehrt 3
Granzwrts
fesllegen

Schrit 2
CCPs
bestimmen

1. Gefahrenanalyse ,Hazard Analysis®

2. Festlegung der kritischen Kontrollpunkte
(CCP’s oder Lenkungspunkte)

Dokumeniation

Bestimmung von Grenzwerte fiir die CCPs

e alene 4. Festlegung von Verfahren zur
e > ‘ o Hi Uberwachung
Sefung f r\ Disnstiestungen 5. Ifestlegung von Korrekturmaflinahmen bei
b = }\ O Uberschreitung eines Grenzwertes
ST )Cﬁ /‘.C"J PrR— 6. Uberpriifung des HACCP-Konzeptes
Gute Hygienepraktiken 7. Dokumentation

Qualla: ASEPT Audit 81 Gonsalls — www.asept fr
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Anlieferung
Lagerhaltung
Vorbereitung

Wo kdnnen
Gefahren
auftreten?

_ﬂ Zubereitung Zwischenlagerung
v : v
. Anlieferung/
Speisenausgabe Transport

L J
Riicklaufe

Die Produktherstellung mu Schritt fiir Schritt betrachtet werden.
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1. Gefahrenanalyse

Was ist eine Gefahr ?
Gefahr [...]: Mdglichkeit, dal8 jemandem etwas zustof3t, da3 ein Schaden eintritt;
drohendes Unheil [...] (Brockhaus Enzyklopadie. Deutsches Worterbuch. Bd. 1. S. 1239)

Was ist eine Gefahr in Bezug auf die Lebensmittelsicherheit?

Eine in einem Lebensmittel vorhandene Substanz bzw. ein vorhandener Fremdkérper oder
der Zustand des Lebensmittels der sich schédlich auf die Gesundheit auswirken kann.

Welche Gefahren gibt es ?

Biologische Gefahren Chemische Gefahren Physikalische Gefahren |

» Mikroorganismen Riickstédnde von Fremdkdrper

« Stoffwechselprodukte von * Tierarzneimitteln und + Metallsplitter, Glassplitter
Mikroorganismen Futterzusatzstoffen » Knochensplitter

. * Pflanzenschutzmittel « Sonstige Fremdkérper

Tierische Schadlinge

.. * Reinigungs- und (z. B. Schmuckteile)
RS ulnd Abwas.selr Desinfektionsmittel + Staub und Schmutz
0 Menschh_che und tierische Konterminanten, z. B. + Witterungseinfliisse
Ausscheidungen
* Schwermetalle Verfahrensfehler, z. B.
» Temperaturen
Zusatzstoffe, z. B. * Programmverwechslung
< Nitrat, Nitrit, Rauch * Maschineneinstellung
© TQM, Handels-HACCP GbR 11/11 — Bad Wildbad, Berlin, Diisseldorf, Hannover, Marbach Neckar 45

TQM, Handels-HACCP GbR - KemnerstraRe 115 -75323 Bad Wildbad
-Senior Consulting fir QM, HACCP, Zertifizierung und Cash & Carry / GroRverbraucher -

7. Dokumentation der Verfahren und Aufzeichnungen

Alle HACCP-Maflnahmen miissen dokumentiert sein, z.B.:

Temperaturen, Reinigungsmalnahmen, WE-Kontrollen in

KorrekturmaRnahmen bei Uberschreitung festgelegte
Grenzwerte

Checkliste der Begehungen
Liste der CCPs
Mitarbeiterschulungen
Korrekturmaf3nahmen

Eine liickenlose Dokumentation bringt Sicherheit bei
Rechtsstreitigkeiten

Die Dokumentation aller HACCP-Mafinahmen ist entsprechend der
VO (EG) 852/2004 seit 01.01.2006 gesetzlich vorgeschrieben

Hierbei gilt das Beweislast-Umkehrprinzip,
d. h. was nicht dokumentiert ist, ist nicht vorhanden!
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TQM, Handels-HACCP

GbR Unsere Kerntatigkeitsfelder
... in Theorie und Praxis
5 -I'(hgn#t”rgllbaff)meter ) NEU
Kundenbezogen: i -
Optimierung, I —
Umsetzung, Controliing =
_.@‘;;5_ Expertenwissen -Lebensmittelsicherheit / QM
TR kompakt und +Pflichtschulungen / Seminare
T kompetent : It. VO (EG) 852/04
Senior C Iti :
emer f;."su e ! *HACCP-Konzepte und
R Telefon: (07081)38 0898 : IFS-Zertifizierun
-g:t!i::igr%i - Telefax: (07081)38 08 67 fizierung
und g Mail: annette.grinot@t-online.de *Verkaufsschulungen und
+Cash & Carry / gerd-bente@t-online.de Rhetorik-Seminare
*GroRverbraucher «Lebensmittelhandel, z. B. C+C/ GV,
Inhaber Beachten Sie auch unsere GroRhandel und Einzelhandel
Dr. Annette Grindt Homepage: +Consulting/ Projektcoaching
Gerd Bente http://www.tqm-handels-haccp.de/ (Controlling, Prozessoptimierung, Logistik)
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en Dank fiir lhre
ufmerksamkeit

i MNichts ist unmoglich,

auch ngjnﬁ"‘s besonderen Einsatz erfordert.

~ - ~

Telefon: (070 81) 38 08 98 Gerd Bente
Telefax: (070 81) 38 08 67 Handy: 01 72 — 98 22 373

Mail: annette.grinot@t-online.de
gerd-bente@t-online.de

Beachten Sie auch unsere Homepage:
http://www.tgm-handels-haccp.de/
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