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Gliederung

rechtliche Grundlagen (Lebensmittelhygienerecht)
betriebliche Eigenkontrolle

Grundsitze guter Hygienepraxis
= Betriebshygiene
= Prozesshygiene
= Personalhygiene

Fazit
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Rechtliche Grundlagen

m auf EU-Ebene (EU-Hygieneverordnungen):
= 852/2004 — allgemeine Lebensmittelhygiene

= 178 /2002 — allgemeine Grundsitze zur
Lebensmittelhygiene

= 853/2004 — spezifische Hygienevorschriften fiir Produkte
tierischen Ursprungs
® auf nationaler Ebene:

= Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften des
gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts
(nationale Hygiene — DVO)

* X %
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Geltungsbereich

gilt fiir das gewerbsmillige Gewinnen, Herstellen,
Behandeln und Invetkehrbringen von
Lebensmitteln — inkl. landwirtschaftlicher Betriebe
mit Direktvermarktung

oilt unabhingig von der Betriebsgro3e

gilt somit fiir alle Produktionsstufen (Zubereiten,
Be-/Verarbeitung, Verpacken, Lagerung,
Beforderung, Prasentation, ...

in Abhingigkeit von der individuellen betrieblichen
Situation (Verderblichkeit, Vermarktungshaufigkeit
/ -umfang, Gefihrdungspotenzial,...)
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Geltungsbereich (Ausschluss / Einschrinkung)

ausdriucklicher Ausschluss:

m Privathaushalte

weingeschrinkte Anwendung:

= wenn ,traditionelle Herstellungsmethoden* sonst
nicht weiter anwendbar waren

m direkte Abgabe von (unverarbeiteten)
Primirerzeugnissen in Kleinstmengen

® an den Endverbraucher

= an lokale Einzelhidndler (welche die Lebensmittel
unmittelbar an Endverbraucher abgeben)

aber: bestehende Pflicht zur Anwendung einer
»guten Hygienepraxis®

* X &
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Allgemeine rechtliche Grundsitze

® Verantwortung liegt beim ,,L.ebensmittelunter-
nehmer* d.h. Inverkehrbringer der Lebensmittel

® (An-) Melde- bzw. Registrierungspflicht bei der
zustandigen Lebensmitteliiberwachungsbehorde
(inkl. Meldung wichtiger Verinderungen)

m Verpflichtung zur Umsetzung der ,,allgemeinen
Hygienevorschriften

m verpflichtende Durchfithrung (inkl. Dokumentation)
einer betriebsindividuellen Risikobeurteilung

(gemil} den Prinzipien des HACCP)

Lebensmittel diirfen nur so hergestellt, behandelt und in Verkehr gebracht
werden, dass sie bei Beachtung der erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer

nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind.




Dokumentationspflicht

m ausdriicklich gefordert

m ,listig® - aber unerlasslich (kein ,,Selbstzweck) fiir
die Nachweisfithrung zur Einhaltung der
Sorgfaltspflicht gegeniibert:

= der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
® Kunden / Abnehmern
= (Haftpflicht-) Versicherung (im Schadensfall)

= notwendig zur Gewiahrleistung der Riickverfolg-
barkeit / Herkunft der Produkte sowie zur
Transparenz des Herstellungsprozesses

Art und Umfang entsprechend den betrieblichen und
produktspezifischen Bedingungen angemessen



Gute Hygienepraxis
Zielstellung:

m Inverkehrbringen gesundheitlich
unbedenklicher und genusstauglicher

Lebensmittel gewéihr leisten Sichere Lebensmittel

nur moglich durch Einbeziehung aller relevanten
Hygienebereiche:
die Personalhygiene

» Schulung und Einhaltung eines hygienebewussten Verhaltens aller
Mitarbeiter

die Betriebshygiene

» Schaffung und Erhalt eines guten Hygienestandards durch geeignete
Raumlichkeiten, Einrichtungen und Gerétschaften

die Prozesshygiene

» Auswahl von Verfahren, die ein hygienisches Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen der Lebensmittel gewahrleisten




systematische betriebliche Eigenkontrolle

Zielstellung:

= Umsetzung eines betrieblichen ,,Eigenkontroll-
systems* / ,HACCP-Konzept (Hazard-Analysis and
Critical Control Points)‘

methodische Verfahrensschritte:

Schritt 1:  Gefahren analysieren, d.h. welche Risiken
bestehen unter den betriebs- / produktspezifischen
Bedingungen
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Gefahrdungspotenzial fir die
Lebensmittelsicherheit

Biologische Gefahren
b Bakterien (z.B. Salmonellen)
»  Viren
»  Pilze (z.B. Schimmelpilze)
3 Parasiten
»  Schadlinge

‘Ehemische Gefahren

»  Riickstande von
- Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
- Pflanzenschutz- u. Schadlingsbekampfungsmitteln
- Tierarzneimitteln

Gefahren durch physikalische Einflisse
»  Licht
Temperatur
Witterungseinflisse
Verunreinigungen, Fremdkorper (z.B. Steine, Glassplitter)

Ein Patentrezept fiir alle Betriebe gibt es nicht!




Gefahrdungspotenzial fir die

Lebensmittelsicherheit

sProduktverfilschung* / , Sabotage* — d.h.
Votbeugung gegen gezielte negative Beeinflussung:

m vielfaltige Griinde zur bewussten Imageschidigung
(Mitbewerber, ,,ausgeschiedene‘ Mitarbeiter,

® minderwertige ,,Vorstufenprodukte® / Zutaten

m ,,Beweislastumkehr* im Schadenstall

Lebensmittelfalschungen

Panschen, strecken, umdeklarieren
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systematische betriebliche Eigenkontrolle

methodische Verfahrensschritte:

Schritt 1:  Gefahren analysieren, d.h. welche Risiken
bestehen unter den betriebs- / produktspezifischen
Bedingungen

Schritt 2: Gefahren identifizieren / bewerten
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Risikobewertung vornehmen

methodische Verfahrensschritte:

Schritt 2: Gefahren bewerten, d.h. wie hoch ist die
Wahrscheinlichkeit des bestehenden Risikos

Erlauterung
m kommt wiederholt vor

moglich, tritt mit einer gewissen RegelmalSigke

theoretisch moglich,kommt in der Praxis jedoch kaum vor
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Risikobewertung vornehmen
methodische Verfahrensschritte:

Schritt 2: Gefahren bewerten, d.h. wie hoch ist die
Auswirkung des Risikos (unter Beachtung der ggf.
bestehenden Korrekturmoglichkeiten in folgenden
Prozessschritten)

schwere Erkrankungen, Beeintrachtigungen und / oder
Verletzungen, und zwar sofort oder langfristig, mit moglichen
schwerwiegenden Folgen

erhebliche Erkrankungen, Verletzungen und / oder
Beeintrachtigungen, direkt oder erstim Laufe der Zeit auftretend

geringfligige Erkrankungen, Verletzungen und foder leichte
Beeintrachtigungen, kaum, nicht oder nur bei langfristigem

Verbrauch grolfer Mengen auftretend
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Risikobewertung vornehmen

methodische Verfahrensschritte:

Schritt 3: Risikoeinstufung vornehmen

Schwere der
Auswirkung

(mittel-) maBig

grof3 (erheblich

)

klein (gering)

Risikobeurteilung

Wahrscheinlichkeit des Auftretens

' Klein (gering)

grol3 {erhebllch
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Risikobewertung vornehmen

methodische Verfahrensschritte:

Schritt 4: Vorbeugemalinahmen zur Risikobegrenzung
vornehmen (inkl. Festlegung von kritischen

Grenzwerten)
+ regelmiBiger Uberwachung / ]

KorrekturmalBnahmen | ein(gering) | (mitel) matg

Risikioniveau KontrollmaBnahmen

keine KontrollmaBnahmen erforderlich

regelmafige / periodische Kontrollen mit festgelegten Methoden und jahrlicher
Verifizierung ("Beobachtungspunkt® - BP)

standige Kontrollen durch z.B. Hygieneprogramme, Kalibrierung, usw.,
("Kontrollpunkt "- CP)

spezifischen LenkungsmaBnahmen zur Risikokontrolle notwendig
("kritische Kontrolipunkte® - CCP)
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Gute Hygienepraxis
Mikrobiologische Grundlagen:

Lebensmittelsicherheit bedeutet in diesem Zusammenhang:

. die Ubertragung krankheitserregernder Mikroorganismen auf Lebensmittel und die
Vermehrung in diesen zu verhindern,

nicht vermeidbare Keimbelastungen zu minimieren und

Keime, wo mdglich und sinnvoll, vor der Abgabe des Lebensmittels an den
Verbraucher abzutéten.

Einflussfaktoren:

Nihrstoffangebot
Temperatur

Wasser / Luftfeuchtigkeit
pH-Wert

Zeit (-raum)
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Gute Hygienepraxis
Vermehrungsrate von Mikroorganismen:

1.Teilungs 2. Teilungs : 3.Teilungs ' 4.Teilungs
-zyklus ! -zyklus ! -zyklus ! -zyklus

—
+ Verdopplungs-
' zeit z.B. 20 min. |

Exponentielle Steigung
der Zellzahl

&
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Betriebshygiene

Eine gute Betriebshygiene ist die Basis fir einwandfreie Arbeits- und Prozessablaufe
in den Raumlichkeiten eines lebensmittelverarbeitenden Betriebes. Dabei ist

insbesondere auf eine Trennung von reiner und unreiner Seite zu achten
(kreuzungsfreie Ablaufe).

b reine Sejte
b unreine Seite

B. Herstellung und Verkauf
B. Spllen, Gemusevorbereitung, Abfallentsorgung

Z.
Z.

Umsetzung:

m vorzugsweise bauliche / raumliche Trennung
anstreben

m falls bauliche Trennung nicht méglich, zeitliche
Trennung der Produktionsabschnitte gewahrleisten

m Auswahl der verwendeten Materialien und
Geratschaften
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Betriebshygiene

Schadlings- Reinigung
bekampfung und

Desinfektion




Reinigung / Desinfektion

Grobreinigung

Reinigung

Trocknen lassen/Abtrocknen

Desinfektion

Trocknen lassen/Nachspilen

Sichtprafung Reinigungsplan !!!
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Reinigungserfolg

% |
&

-

Temperatur

abhingig von:
Ausstattung

Anwendung
Eignung der Mittel
Temperatur
Konzentration
Einwirkzeit
Haufigkeit

Desinfektion:

= nur bei Notwendigkeit

® routinemif3ige Anwen-
dung vermeiden
(Resistenzbildung,
Rﬁckstandsproblematilgz



Prozesshygiene

.Grundregeln der Prozesshygiene

Trennen Sie strikt zwischen reinen und unreinen Arbeitsbereichen und
Arbeitsschritten!

Verarbeiten Sie nur einwandfrele Rohwaren und Zutaten!

Achten Sie bei allen Mitarbeitern auf eine angemessene persdnliche Sauberkeit
sowie deren Gesundheit!

Kihlen Sie leicht verderbliche Lebensmittel immer ausreichend und verarbeiten Sie
diese zlgig. Entnehmen Sie nur bedarfsgerechte Mengen flr die Verarbeitung aus
der Kihlung; falls notwendig, kilhlen Sie die Produkte zwischendurch!

Fihren Sie Erhitzungsprozesse immer bei ausreichend hoher Temperatur und
lange genug durch!

Beachten Sie, dass besonders bei leichtverderblichen Lebensmitteln rohe und
bereits verarbeitete bzw. erhitzte Lebensmittel getrennt gelagert werden.

Reinigen Sie Arbeitsgerate und Arbeitsflachen bei Bedarf zwischendurch, jedoch
mindestens nach Arbeitsende (ggf. Desinfektion erforderlich).




Wareneingangskontrolle

Was wird kontrolliert?

Worauf ist zu achten?

Lieferfahrzeug

W

'
W

Verwendung geeigneter Transportkisten fir unverpackte
Ware bzw. spezielle Auskleidung des Transportraumes
Sauberkeit

Temperatur bei kOhlpflichtigen und  empfindlichen
Lebensmitteln (s. Anhang, 5. 194/193)

Lieferant, Fahrer

Sauberkeit und angemessenes Verhalten
Tragen geeigneter Schutzkleidung

Ware

Einhaltung der vereinbarten Qualitat

korrekie Kennzeichnung der Ware und Warenbeqgleit-
papiere, insbesondere mit Angabe des Verbrauchs-
bzw. Mindesthaltbarketsdatums

sauber und unbeschadigt

ohne Schadlingsbefall

unbeschadigte Verpackung

Ware ohne abnormale Veranderungen (Z.B. Farbe,
Geruch, Eintribungen, Bombagen)

Temperaturvorgabe bei  kihipflichtigen und emp-
findlichen Lebensmitteln eingehalten (5. Anhang,
5. 194/195)

Be-/Entladung

20gige Abwicklung bel kihipthchtigen und empfindlichen
Lebensmitteln

Vermeidung von Bodenkontakt




Allgemeine Temperaturanforderungen

m Vorsicht bei gemeinsamer Fleisch: + 7°C
Handhabung / Lagerung Wurst: + 7°C

| ”Kerntemperatur“ beachten Hackfleisch, Fleischzubereitungen: + 4°C
Gefllugelfleisch, Feinkostsalate: + 4°C

Kase: + 10°C
Wachstums- & Kahlschrank- Raum- K.Orper- )
geschwin- termperatur temperatur  termperatur Milch: + 8°C
Torten: +7°C
Tiefkiihlprodukte: - 18°C

HeiRhaltung Speisen: mind. +60°C

digkeit
Thermog

Mesophile

Psychro-
tolerante

Psychro-
phile

.
|

0 80
Temperatur in *C
Quelle:

@ Planneberg




Verpackungsmaterial

Regeln fur das Verpackungsmaterial
» Verwenden Sie keine PVC-Folie mit Weichmachern, da diese durch fett- oder
saurehaltige Lebensmittel aus der Folie herausgeldst werden Kénnen.

» Achten Sie darauf, dass mit der Ware direkt in Berihrung kommendes
Verpackungsmaterial auf der Innenseite unbedruckt ist,

» SchlieRen Sie eine Wiederverwertung von  Einwegverpackungen (z.B.
Eierverpackungen) aus.

» Verwenden Sie nur Mehrwegsysteme, die leicht zu reinigen und erforderlichenfalls
Zu desinfizieren sind.

» Gehen Sie mit zuriickgenommenen Mehrwegverpackungen besonders achtsam um
(Trennung von “unreinen” und "reinen” Prozessen) und reinigen Sie diese sorgfaltig,
um eine Keimverschleppung zu vermeiden.

» Selen Sie bel nicht eindeutig fir Lebensmittel zugelassenen Matenalien besonders
vorsichtig. Mull- und andere Kunststoffbeutel, Kunststoffbehalter fir technische
Erzeugnisse etc. sind fir Lebensmittel ungeeignet,

» Lagern Sie Verpackungsmaterial staub- und schmutzfrei.

Konformitatserklarungen !!!




Grundlagen:

Personalhygiene
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Personalhygiene

Vermehrungsrate von Mikroorganismen:

Ohrenschmalz:

Nasensekret:

Kopfhaut:

Speichel:

Achselhohle:

Unterarm:

Handflachen:

Stuhl:

10? Keime/g
103-10% Keime/ml
10% Keime/cm?
10°-10'° Keime/ml
106-107 Keime/cm?
102-103 Keime/cm?

102-103 Keime/cm?

107 Keime/g

AS



Personalhygiene

Regeln der personlichen Hygiene
fur den Umgang mit Lebensmitteln

Hohes Malk an perstnlicher Sauberkeit:

- gute Handehygiene; dazu vor Arbeitsbeginn, nach dem Toilettengang, nach Pausen,
nach Abschluss einzelner Arbeitsprozesse, nach dem Niesen oder Naseputzen etc.
Hande grindlich waschen und eventuell desinfizieren!

geeignete Reinigungsmittel verwenden, ausreichend einwirken lassen, danach
grindlich abspilen und hygienisch trocken (z.B. mit Einmalhandtichern)

Tollettengang auf von Kunden getrenntem Personal-WC
regelmalige Gesamtkérperhygiens
gute Mundhygiene
Fingernagel sauber und kurz halten (nicht lackiert)l
Schmuck (auch Eheringe und Piercings) und Armbanduhren vor Arbeitsbeginn ablegen!
Verletzungen sofort versorgen und mit wasserdichten Verbanden abdecken!
Bel Verletzungen im Handbereich Fingerlinge bzw. Einmalhandschuhe tragen!
Hande gut pflegen, um rissige oder entzindete Haut zu vermeiden

Handedesinfektion nur, wenn tatsachlich erforderlich, um Haut zu schonen; dann
unbedingt Anwendungshinweise des Herstellers beachtenNiesen und Husten auf
Lebensmittel unbedingt vermeiden!

In den Produktions- und Lagerraumen darf nicht geraucht, gegessen und getrunken
werden!




Gesundheit des Personals

m ,,Beschiftigungsverbot* (gemal} Infektionsschutz-
gesetz) bei tibertragbaren Krankheiten bei Tatigkeiten
mit direktem Kontakt zu folgenden Lebensmitteln:

Eiprodukte,

Milch und Erzeugnisse aus Milch,

Fleisch und Erzeugnisse aus Fleisch,

Fisch und Erzeugnisse aus Fisch,

Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden und Mayonaisen
Sauglings- und Kleinkindernahrung,

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse,

Backwaren mit nicht durchbackener Flllung oder Auflage sowie
Sprossen.

b
b
b
b
b
b
b
b
b
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Qualifikation des Personals

m regelmillige Schulungen zur ,,Guten Hygienepraxis®,
alle Mitarbeiter (inkl. Aushilfs- / Saisonkrifte)

m Nachweis der Schulung gewahrleisten (Unterschrift)

Echulungsinhalte fur Mitarbeiter \

Lebensmittelrecht
Eigenschaften und Zusammensetzung der jeweiligen Lebensmittel

hygienische Anforderungen bei der Herstellung, Verarbeitung, Lagerung, beim
Transport und Verkauf des jeweiligen Lebensmittels

Warenkontrolle, Haltbarkeitsprifung und Kennzeichnung

betriebliche Eigenkentrollen und Rickverfolgbarkeit
Havarieplan, Krisenmanagement

Umgang mit Lebensmittelabfallen, ungenielfbaren Nebenerzeugnissen und anderen
Abfallen

Reinigung und Desinfektion

Arbeitsbekleidung: Eignung, Wechsel, Reinigung,
Kopfbdeckung, usw.

KV



hiufigste Schidlinge:

Ameisen
Schaben

Motten (z.B.: Mehl- /
Dorrobstmotten)

Kifer (z.B: Kornkifer)

Fliegen

Schadnager

(Vogel) z.B. an Verkaufsstinden
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Schadlingsbekimpfung

Regeln der Schadlingsuberwachung

k

Kontrollieren Sie lhre Vorratsraume und eingelagerten Produkte sorgfaltig und
regelmafiig auf Schadlingsbefall. Achten Sie dabei auch auf Anzeichen fur Vorrats-
schadlinge (z.B. Gespinste, Exkremente, Fraltschaden an Verpackungen etc.).

Kontrollieren Sie Zukaufsprodukte im Rahmen der Wareneingangskontrolle auf
Befall.

Stellen Sie in regelmaligen Abstdnden und bel Verdacht auf einen Befall
geeignete Kdderfallen auf.

Lagern Sie Lebensmittel wenn moglich in verschlossenen Behaltnissen und in nicht
Zu groflen Mengen ein. Zuerst eingelagerte Ware sollte zuerst verbraucht werden
(achten Sie beim Zukauf unbedingt auf das Verbrauchs- und Haltbarkeitsdatum).

Leeren Sie Abfallbehalter regelmaltig (mind. taglich).

Installieren Sie Fliegengitter an zu 6ffnenden Fenstern und reinigen Sie diese
regelmafig.

Lagern Sie Lebensmittel nicht auf dem Boden.




Abfallentsorgung

Regeln der Abfallentsorgung

Lebensmittel- und andere Abfdlle dlrfen nicht in Lager-, Produktions- und
Verkaufsraumen aufbewahrt werden (nur vorlbergehend, falls dies fur den
ordnungsgemalien Betriebsablauf notwendig ist).

Biomidll {Schalenreste, Gemiseabfall etc.) ebenso wie Speisereste missen bis Zu
inrer Abholung gekihlt abgestelit werden, sofern sie nicht in einem geschlossenen,
dichten System gelagert werden. Eine normale Haushaltsmilltonne ist nicht dicht
genug, um vor Uingeziefer und seruch 2u schitzen!

Abfalleimer missen regelmalig entleert und gereinigt werden (mind. taglich baw.
nach Arbeitsende; Abfalleimer ggf. auberhalb won Produktionsraumen
desinfizieren).

Eing saubere und sachgerechte Abfalllagerung aulierhaldb der Froduktionsraume

st zu gewdhrleisten; ggf. sind die Abfédlle in verschlieBbaren Behéltern 2u lagern,
die leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sind.

Bestimmte tierische Abfalle mlssen (ber Tierkdrperbeseitigungsanstalten entsorgt
werden (Entsorgungsbelege sind aufzubewahren).

Die in gastronomischen Einnchtungen anfallenden Speisereste und Kichenabfalle
beinhalten meist auch tierische Bestandteile, also Fleisch, Fisch, Milch etc.; fir
diese Abfalle ist eine gesonderte Entsorgung 1..-u:urgE*sﬂ::hriE!J-E*rw.‘-"L Die Entsorgung
aber die Biotonne ist fir gewerbliche Betriebe nur in Ausnahmefallen bei kleinen
Mengen mdglich. Informieren Sie  sich bel |hrer Kommune dber die
Speiseresteentsorgung!

Das Abfalllager ist regelmatig auf Ungeziefer zu (Uberprifen,

Gefahrliche und ungenielibare Stoffe mlssen als solche gekennzeichnet sein. Sie
missen verschlossen und getrennt von Lebensmitteln aufbewahrt werden




Fazit

gesetzliche Vorgaben gelten grundsatzlich auch fiir
Direktvermarkter

Grundsitze einer guten Hygienepraxis sind
zwingend einzuhalten

systematische eigenverantwortliche Risikobewertung
unter den konkreten betrieblichen Bedingungen
vornehmen

Umsetzung durch abgestimmte Mallnahmen zur
Betriebs- / Prozess- und Personalhygiene

kontinuierlicher Prozess

Hygienemanagement bei konsequenter Umsetzung
der Vorbeugemallnahmen gut beherrschbar
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Vielen Dank
fur IThre
Aufmerksamkeit !!!

Stephan Helzel
GUBB Unternehmensberatung GmbH
Herweghstralle 100
06114 Halle
0345 / 96391112 0170 / 4467291
stephan.helzel@gubb-beratung.de

Unternehmensberatung
GmbH Halle

lhr Pariner fir die Agrarwirtschaft

kompetent - konsfrukti
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