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Einfuhrung

Ganzheitliches Beratungskonzept der BGN

 Teil des gesetzlichen Auftrages
(Sicherheit, arbeitsbedingte Gesundheitsgefahren, Berufskrankheiten)

 Betriebliche Nutzung des Know-how der BGN

 Keine Uberwachung der Lebensmittelhygiene, nur Beratung!
(Lebensmittelhygienekontrolle liegt ausschlielich in der Verantwortung der zustandigen
Behorde)

« Hilfestellung/Beratung zur Pravention
(Sicherheit, Gesundheit, Lebensmittelhygiene, Umwelt)
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Einfuhrung

Codex Alimentarius

Der Codex Alimentarius umfasst Standards der Vereinten Nationen flr zahlreiche
Lebensmittel. Sie sollen dem Verbraucher ein gesundheitlich unbedenkliches,
unverfalschtes und ordnungsgemal gekennzeichnetes Lebensmittel garantieren.

Der Codex Alimentarius umfasst Standards fur zahlreiche zur Abgabe an den Verbraucher
bestimmte Lebensmittel.

Aufgabe der Codex-Alimentarius-Kommission (CAC) ist es, die Gesundheit der
Verbraucherinnen und Verbraucher beim Verzehr von Lebensmitteln weltweit zu schutzen,
faire Handelspraktiken im internationalen Handel mit Lebensmitteln sicherzustellen und die
Normungsarbeiten im Lebensmittelbereich auf internationaler Ebene zu koordinieren.

https://www.bmel.de/DE/themen/internationales/aussenwirtschaftspolitik/codex-alimentarius/codex-alimentarius _node.html
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Einfuhrung

Lebensmittelbedingte Ausbrliche

Daten zU den Iet?_ensmittelbedingten Gemeinsamer nationaler Bericht des
Krankheitsausbrichen werden von den BVL und RKI zu

ortlichen Gesundheits- und Lebensmittel- lebensmittelbedingten
uberwachungsbehodrden erfasst und parallel Krankheitsausbriichen in

gemal Infektionsschutzgesetz (IfSG) bzw. Uber Deutschland

das bundesweite Erfassungssystem fur

: : ; - Link:https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01_Leben
Lebensmittel, die an Krankheitsausbruchen Smitiall01. Autaaber/09. BELABELA. node.him

beteiligt sind (BELA), an das Robert Koch-
Institut (RKI) bzw. an das Bundesamt fur
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
(BVL) ubermittelt.

Gemeinsamer nationaler Bericht des
BVL und RKI zu lebensmittelbedingten
Krankheitsausbriichen in Deutschland
2021

Jahresbericht 2021
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Rechtliche Grundlagen

Verordnung (EG) Nr. 178/2002
Struktur des Allgemeine Anforderungen zur

europ jischen Gewdihrleistung der Lebensmittelsicherheit
) |
und nationalen Verordnung (EG) Verordnungen (EG) Nr. ...
Hyg ienerechts Nr. 2073/2006 852/2004 Allgemeine Hygieneanforderungen an Lebensmittel

853/2004 Hygieneanforderungen an tierische Lebensmittel

AL Ll B 854/2004 Uberwachung der Betriebe (tierische Lebensmittel)

Europadische Leit- Nationale Rechts-
faden zur Umsetzung vorschriften zur
der Verordnungen Ergdanzung des EU-Rechts

Nationale Leitlinien fiir gute Hygienepraxis, Hygienenormen,
andere Infos zur Umsetzung des Lebensmittelhygienerechts

Mehr zum EU-Recht unter https://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=de
Nationale Rechtsvorschriften unter https://www.gesetze-im-internet.de/
Nationale Leitlinien unter https://www.lebensmittelverband.de/de/
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Rechtliche Grundlagen

Nationales Recht

Verordnung uber die Anforderungen beim Herstellen,
Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln
(Lebensmittelhygieneverordnung - LMHV), 2007

Verordnung uber Anforderungen an die Hygiene beim
Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs
(Tierische-Lebensmittelhygieneverordnung - Tier-
LMHV), 2007

Verordnung zur Regelung bestimmter Fragen der
amtlichen Uberwachung des Herstellens, Behandelns
und Inverkehrbringens von Lebensmitteln tierischen
Ursprungs (Tierische Lebensmittel-
Uberwachungsverordnung — Tier- LMUV), 2007

Lebensmittelhygiene 8

Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittel-
gesetzbuch Lebensmittel- und Futtermittelgesetz-
buch - LFGB), 2005

Gesetz zur Verhutung und Bekampfung von Infektions-
krankheiten beim Menschen (Infektionsschutzgesetz -
IfSG), 2001

Allgemeine Verwaltungsvorschrift Gber die Durchfuhrung
der amtlichen Uberwachung der Einhaltung von
Hygienevorschriften fir Lebensmittel und zum Verfahren
zur Priafung von Leitlinien fir eine gute Verfahrenspraxis
(AVV Lebensmittelhygiene — AVV LmH), 2009

Verordnung mit lebensmittelrechtlichen Vorschriften zur
Uberwachung von Zoonosen und Zoonoseerregern
(ZoonoseV), 2007
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Rechtliche Grundlagen

Verordnung EG Nr. 178/2002 uber Lebensmittelsicherheit

« Einheitliche Hygienevorschriften fur alle EU-Staaten * Hygiene
S _ * Kennzeichnung
* Vereinheitlichung der EU-Vorschriften und der « Schutz vor Tauschung
internationalen Standards « Rickverfolgbarkeit

. EU-weite Sicherheit fur die gesamte * Kontrolle/Uberwachung

Lebensmittelkette von der Urproduktion bis zum
Endverbraucher

Lebensmittel
Futtermittel

Gilt nicht far:
Tabak, Kosmetik, Bedarfsgegenstande
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Rechtliche Grundlagen

Verordnung EG Nr. 852/2004 uber Lebensmittelhygiene

* Einheitliche Rechtsvorschriften fur den EU-Binnenmarkt

« Berucksichtigung von regionalen und kulturellen
Unterschieden in den Einzelstaaten

» Sicherheit fur die gesamte Lebensmittelkette von der
Urproduktion bis zum Endverbraucher

Lebensmittelhygiene

Betriebsstatten
Technische Ausrustung
Herstellungsprozesse
Entsorgung
Verpackung, Transport
Personliches Verhalten/
Motivation/Ausbildung
Hygienemanagement-
system (HACCP)
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Rechtliche Grundlagen

Verordnung EG Nr. 853/2004 uber Hygiene tierische Produkte

« Einheitliche Hygienevorschriften fur den EU-Binnenmarkt * Fleischerzeugnisse

» Meerestiere/-erzeugnisse
* Milcherzeugnisse

« Eier, Gelatine

« Berucksichtigung von regionalen und kulturellen
Unterschieden in den Einzelstaaten

« Genusstauglichkeitskenn-zeichnung * Froschschenkel, Schnecken
 Informationen zur Lebensmittelkette: Erzeuger- Urproduktion, Tiertransport,
Verbraucher Schlachtung/Verlegung,

Lebensmittelherstellung,
-lagerung, -transport

Grol3-, Einzelhandel teilw.

« Tierarztliche Uberwachung
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Rechtliche Grundlagen

Verordnung EG Nr. 2073/2005 uber mikrobiologische Kriterien fur Lebensmittel

» Festlegung von Grenzwerten, die Uber die Verkehrsfahigkeit eines Lebensmittels in
mikrobiologischer Hinsicht entscheiden

 Rechtssicherheit in Streitfallen
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Rechtliche Grundlagen

Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 ,,Mikrobiol. Kriterien“ (Anh. 1, Kap. 2)
Beispiel fur Prozesshygienekriterien

. . LSl Grenzwerte Analytische Stl.er' ULl MaRnahmen im Fall
Lebensmittel- | Mikroor- plan die das .o
. . Referenz- . unbefriedigender
kategorie ganismen Kriterium .
methode . Ergebnisse
n c m M gilt
2.1.6 E. coli 5 2 50 500 ISO 16649-1 | Ende des | Verbesserungen in der
Hackfleisch/ KBE/g | KBE/g oder 2 Herstel- | Herstellungs-hygiene
Faschiertes lungspro- und bei Auswahl
zesses | und/oder Herkunft der
Rohstoffe

,N“ = Anzahl Proben
,C' = Anzahl Proben von ,n“ deren Werte zwischen ,m" und ,M" liegen

Lebensmittelhygiene 13




¥ BGN

Rechtliche Grundlagen

Umsetzung des EU-Hygienerechts

- Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit auf EU-Ebene (Beratung, Uberwachung
Kommunikation)

» Ruckverfolgbarkeit der Lebensmittel

* Information des Verbrauchers

» Mikrobiologische Kriterien flur Lebensmittel anstelle von Spezialvorschriften zum Umgang
» Mindestanforderungen an Lebensmittelherstellung und hygienischen Umgang mit diesen

 Flexibilitat (wachsende Verantwortlichkeit des Unternehmers bei der Herstellung von
Lebensmitteln)

* Forderung branchenspezifischer Hygieneleitlinien

Lebensmittelhygiene 14
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Rechtliche Grundlagen

Bedeutung branchenspezifischer, anerkannter Hygieneleitlinien

» Je nach Art und GrolRe des Betriebes kann es ausreichend sein, wenn der
Unternehmer sich an eine anerkannte, branchenspezifische Leitlinie fur Gute
Hygienepraxis halt.

» Die individuelle Prifung und die Einrichtung eines Managementsystems gemalf}
HACCP-Grundsatzen kann gegebenenfalls fur branchenubliche, in einer
anerkannten Leitlinie beschriebene Verfahren zur Herstellung von Lebensmitteln
entfallen.

» Fur andere Produkte und Herstellungsverfahren erhalt der Unternehmer durch
anerkannte Leitlinien Hilfestellung zur Einrichtung eines betriebseigenen
HACCP-Systems.

Lebensmittelhygiene 15




¥ BGN

Rechtliche Grundlagen

Liste der nationalen, anerkannten Leitlinien:
https://www.lebensmittelverband.de/de/lebensmittel/sicherheit/hygiene

Leitlinie fiir eine Gute Leitlinie fiir eine Gute O
Hygienepraxis in Hygienepraxis in der "y
ortsveranderlichen Gastronomie A
Betriebsstitten o e
HY

!-llretil?nli'aliiwenmh

Bl DEHOGA
zD/%Vt\;glr?sar:i?tte)zlehrvr:its:glllt;?g:srs:i]t(tzgﬁgyc;isesr?gb(::( ;i)srfaiﬁi_shilfen-von-a- Quelle: https://www.dehoga-shop.de/Hygiene/Hygiene-Leitlinie-fuer-die-Gastronomie-oxid.html
ortsveraenderlichen-betriebsstaetten

16

Lebensmittelhygiene



¥ BGN

Rechtliche Grundlagen

Lebensmittel- & Futtermittelgesetzbuch (LFGB)
Geltungsbereich

» Lebensmittel, Zusatzstoffe, Mineralstoffe, Spurenelemente
Ausnahmen: Verarbeitungshilfsstoffe, Aromen, Rickstande, Weinerzeugnisse (soweit
nicht auf LFGB verwiesen).

 Futtermittel (alle, auch fur andere als Nutztiere).

« Kosmetische Mittel (z.B. Mittel zur auRerlichen Anwendung oder in der Mundhohle,
Tatowierungsmittel).

» Bedarfsgegenstande (z.B. Gegenstande, die mit Lebens-/Futtermitteln in Kontakt
kommen, Korperpflegemittel, Spielwaren, Scherzartikel, Kleidung und andere
Gegenstande fur den hauslichen Bedarf mit Kontaktmoglichkeit.
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HACCP-Grundsatze

Lebensmittelhygienemanagement gemall HACCP-Grundsatzen
Verordnung EG Nr. 852/2004 vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene: Anhang Il

Oberster Grundsatz ist, dass jeder, der in der Lebensmittelbranche tétig ist, in jeder Phase
des Produktionsprozesses fiir einen hygienischen und sicheren Umgang mit Lebensmitteln,
d. h. frei von Kontaminationen durch lebensmittelbedingte Gefahren, sorgen muss. Dies wird
erreicht durch

» Gute Hygienepraktiken;

» Verfahren auf der Grundlage der Grundsétze der Gefahrenanalyse und der kritischen
Kontrollpunkte (HACCP).

Lebensmittelhygiene 19
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HACCP-Grundsatze

Lebensmittelhygienemanagement gemaR HACCP-Grundsatzen

Bekanntmachung der Kommission zur Umsetzung von Managementsystemen fur
Lebensmittelsicherheit unter Bertcksichtigung von guter Hygienepraxis und auf die
HACCP-Grundsatze gestutzten Verfahren einschliel3lich Vereinfachung und Flexibilisierung
bei der Umsetzung in bestimmten Lebensmittelunternehmen 2022/C 355/01

 Leitfaden ist nicht rechtsverbindlich.

 Soll die Umsetzung der EU-Vorschriften zur guten Hygienepraxis und der HACCP-
gestutzten Verfahren im Rahmen des Managementsystems fur Lebensmittelsicherheit
durch praktische Hinweise erleichtern.

» Es werden Instrumente oder Beispiele fur alle Lebensmittelunternehmer beschrieben, wie
die EU-Vorschriften anzuwenden sind.
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HACCP-Grundsatze

HACCP
Hazard Analysis and Critical Control Points

Werkzeug, mit dem hygienerelevante Gefahren flr Lebensmittel identifiziert, beurteilt und
praventiv wirkende Uberwachungssysteme etabliert werden konnen. HACCP kann fur die
gesamte Lebensmittelkette (auf allen Bearbeitungsebenen von der Urproduktion bis zum
Endverbraucher) angewendet werden.

Quelle: www.fao.org/DOCREP/005/Y1579E/y1579e03.htm#bm3
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HACCP-Grundsatze

Konzept des EU-Hygienerechts

Basishygiene als Voraussetzung fur Lebensmittelsicherheit

* Verhalten beim Umgang mit Lebensmitteln

* Hygienekenntnisse

« Technische Ausrustung

* Herstellungsprozesse

Hygienemanagementsystem/HACCP

« Starkung der Eigenverantwortung des Lebensmittelherstellers

« Ausschaltung nicht akzeptabler Restrisiken durch systematische Uberwachung ,kritischer
Prozesspunkte” (CCP’s)

» Nachweisbare Lebensmittelsicherheit (Transparenz nach innen und aul3en)
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HACCP-Grundsatze

Gefahrenanalyse und kritische
Kontrollpunkte

Lebensmittelhygiene
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Begriffsbestimmungen

Gefahr

Ein biologisches (z. B. Salmonellen), chemisches (z. B. Toxine oder Allergene) oder
physikalisches (z. B. harte, kantige Fremdkorper wie Glasscherben oder Metallteile) Agens in
einem Lebensmittel, das eine Gesundheitsbeeintrachtigung verursachen kann.

Gefahrenanalyse

Erfassen und Bewerten von Informationen Gber Gefahren, die im Rohmaterial und sonstigen
Zutaten, in der Umgebung, im Prozess oder im Lebensmittel festgestellt wurden, sowie Be-
dingungen, die zum Entstehen von Gefahren fuhren, um zu entscheiden, ob sie signifikant sind.

HACCP-gestutzte Verfahren (oder ,,HACCP")

Auf den Grundsétzen der Gefahrenanalyse und der Uberwachung kritischer Kontrollpunkte
gestutzte Verfahren, d. h. ein System der Eigenkontrollen, mit dem Gefahren, die signifikant fur
die Lebensmittelsicherheit sind, im Einklang mit den HACCP-Grundsatzen bestimmt, bewertet
und beherrscht werden.

EUR-Lex - 52022XC0916(01) - EN - EUR-Lex (europa.eu)
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Begriffsbestimmungen

Kritischer Kontrollpunkt/Kritische Kontrollpunkte (CCP)

Eine Stufe, auf der die Kontrolle durchgefuhrt werden kann und von entscheidender Bedeutung
ist, um eine Gefahr fur die Lebensmittelsicherheit zu vermeiden oder auszuschalten oder sie auf
ein akzeptables Mal} zu reduzieren.

Die typischsten CCPs zur Beherrschung mikrobiologischer Gefahren sind Anforderungen an die
Temperatur, z. B. Bedingungen bezuglich Dauer/Temperatur, die erforderlich sind, um eine
Gefahr zu reduzieren oder auszuschalten (z. B. Pasteurisierung).

Weitere CCP konnen die Prufung auf Mikrobeschadigungen in Dosenkonserven, Untersuchung
auf physikalische Gefahren durch Sieben oder die Detektion von Metallen oder die Kontrolle der
Bratdauer/Temperatur des Bratols dahin gehend, dass chemische Verarbeitungskontaminanten
ausgeschlossen werden konnen.

EUR-Lex - 52022XC0916(01) - EN - EUR-Lex (europa.eu)
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Begriffsbestimmungen

Kritischer Grenzwert

Ein beobachtbares oder messbares Kriterium im Zusammenhang mit einer KontrollmaRnahme
an einem CCP, anhand dessen zwischen akzeptablen und nicht akzeptablen Werten des
Lebensmittels unterschieden wird.

In den genannten Beispielen fur CCPs beziehen sie sich jeweils auf die Mindesttemperatur
(Reduzieren/Ausschalten von Gefahren) und das (wahrscheinliche) Vorhandensein von
Kontaminationen.

EUR-Lex - 52022XC0916(01) - EN - EUR-Lex (europa.eu)
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HACCP-Grundsatze

7 Grundsatze der HACCP-Theorie
HACCP-Konzept

» Gefahrenermittlung (Prozessbeschreibung — Analyse moglicher Gefahren der einzelnen
Prozessschritte)

« Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte

» Festlegung der Akzeptanzgrenzen

« Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte

» Festlegung von Korrekturmal3nahmen bei Abweichungen
 Verifizierung des Systems

* Dokumentation
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HACCP-Grundsatze

Grundsatz 1: Ermittlung nicht akzeptabler Gefahren
» Hygienische Charakterisierung der Produkte

» Beschreibung der relevanten Prozesse

» Feststellung aller Gefahrdungsmaoglichkeiten

Lebensmittelhygiene 28
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HACCP-Grundsatze

FlieRschema
Beispiel: Pizzaherstellung

Quelle: Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis in
ortsveranderlichen Betriebsstatten 2018

Lebensmittelhygiene

Anlieferung

}

] {Kuhk)Lagening ——

Bareitstellen der Roh stoffe Teigbersitung
far den Belag l

Partionierung

)

Iwischenlagerung

I |

Belegen der Teiglinge ‘Weiterverarbeitung
(Busrollen)

) Iwischenlagern der

ungebackenen Pizza

|

Backen

|

Zerteilen

|

Abgabe der Pizza an den
Fon sumenten
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HACCP-Grundsatze

Mogliche physikalische, biologische, chemische Gefahren

» Glassplitter, Fremdkorper (Metall, Steine, Erde)
« Glasgefale
» Lebensmittelrohstoffe

» Verderbniserreger, Krankheitskeime
* ungereinigte Lebensmittelrohstoffe
« verschmutzte Gerate, Maschinen und Anlagen
« Ubertragung durch Personal, Gaste
« Ubertragung auf andere Lebensmittel

* Reinigungs-/Desinfektionsmittelrickstande
« manuelle Anwendung von Reinigungs-/Desinfektionsmitteln
« manuelles Abspulen nach der Reinigung/Desinfektion

Lebensmittelhygiene K10
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HACCP-Grundsatze

Grundsatz 2: Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte

» Auswertung der Gefahrdungsanalyse (Grundsatz 1), ggfs. weitere
Recherchen/Untersuchungen als Entscheidungsgrundlage

» Festlegung der kritischen Kontrollpunkte (CCP)

Lebensmittelhygiene 31
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HACCP-Grundsatze

Kriterien fur Kritische Kontrollpunkte

* Hygienerelevanter Prozesspunkt, an dem die Einhaltung der allgemeinen
Hygienemalinahmen nicht ausreicht, um identifizierte Gefahren flur das Lebensmittel

auszuschalten/auf ein akzeptables Mal} zu vermindern.

« Die Uberwachung an diesem Prozesspunkt ist méglich mit Verfahren, die groRRe
Treffsicherheit, einfache Handhabung und ausreichend schnelle Auswertung sicher

stellen.

« Bei Nichteinhaltung der fiir das Uberwachungsverfahren festgelegten Akzeptanzgrenzen
sind geeignete Korrektur-/Lenkungsmalinahmen maoglich/vorgesehen.

32
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HACCP-Grundsatze

Identifizierung kritischer Kontrollpunkt (CCP)

Quelle: Leitlinie fir eine gute Lebensmittelhygienepraxis
in ortsveranderlichen Betriebsstatten 2018

Lebensmittelhygiene

Prozessschritt mit Unzuldssiger Zustand!
Gefahren: Startpunkt MaBnahmen/
Anderungen
erforderich!
Ja
Matnahmen zur Risiko- | Nein Hier zur Gefahren-
beherrschung ——»  abwehrunbedingt ——»
vorgesehen? erforderlich?
Ja Nein
Damit wird das Nein  Damitwird das Risiko

auf ein annehmbares

Rislko beseitigt?
! fet Mab reduziert?

Ja Ja

Dieses Restrisiko wird
im Prozessverlauf

CCP an dieser Stelle

wieder unannehmbar
erhaht?
Ja
Unzulassiger Zustand! Nein Dieses Risiko wird
Magnahmen/ i
Anderungen spater beseitigt oder
minimiert

erforderlich!

Nein Kein CCPan
dieser Stelle
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HACCP-Grundsatze

Ergebnis: Festlegung CCP
Beispiel: Milchspeiseeis

Quelle: Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis
in ortsveranderlichen Betriebsstatten 2018

Lebensmittelhygiene

Anliefarung
Trocken lager Kikllager
Aromen, Bindemittel, Eierf pasteurisiartes Ei,
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pasteurisiertes Ei
* Andemfalls:
Misch Eiervon derSchale
schen
Frischmi lch, Hrennen
Bindemittel, Zucker
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Aromen, Ber

Pasteurisierung ~M————— cCpm

v

kohlen

¥

Reifung
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HACCP-Grundsatze

Grundsatz 3: Festlegung von Akzeptanzgrenzen

Festlegung von Akzeptanzgrenzen (engl. "critical limits") fur die identifizierten kritischen
Kontrollpunkte/Uberwachungsverfahren:

« Sowohl quantitative als auch qualitative ,Kritische Grenzwerte" sind moglich zur
Unterscheidung zwischen "akzeptabel” und "nicht akzeptabel”.

« Messwerte eignen sich besser fur Uberwachungszwecke und deren Dokumentation als
visuelle und andere sensorische Prufungen (z.B. Farbe, Geruch).

35
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HACCP-Grundsatze

Grundsatz 4: Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte
Einrichtung der Uberwachungsverfahren fiir die identifizierten, kritischen Kontrollpunkte

 Mess- oder Prufverfahren sind so zu entwickeln und anzuwenden, dass mit ihnen sicher
erkennbar ist, ob der Akzeptanzbereich eingehalten ist/wird.

36
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HACCP-Grundsatze

Grundsatz 5: Festlegung von KorrekturmaBRnahmen

» Festlegung von Korrektur-/Lenkungsmal3nahmen fur den Fall, dass die Akzeptanzgrenzen
fur die kritischen Kontrollpunkte nicht eingehalten werden (Planung vor Eintritt solcher
Ereignisse, soweit moglich).

» Festlegung, wer Uber die Mallnahmen zu entscheiden hat (verantwortliche Personen).

» Beschreibung der Vorgehensweise zur Durchfihrung der Korrekturmaf3nahmen, u. U.
auch Vorhaltung eines Krisenmanagements (z.B. fur Ruckrufaktionen).

Lebensmittelhygiene 37




¥ BGN

HACCP-Grundsatze

Grundsatz 6: Verifizierung des Systems
« RegelmaRige Uberpriifung des Systems bezlglich der
Einhaltung der HACCP-Grundsatze

- Aktualisierung der Dokumentation in ausreichenden Zeitabstanden oder nach
Anderungen der Prozesse

« Priifung von Funktion/Wirksamkeit des Systems und der Uberwachung der
kritischen Kontrollpunkte

« Uberpriifung der rechtlichen und technischen Randbedingungen
» Optimierung der Be- und Verarbeitungsverfahren

Lebensmittelhygiene 38
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HACCP-Grundsatze

Grundsatz 7: Erstellung der Dokumente & Aufzeichnungen
Handbuch HACCP

Allgemeiner Teill
» Firmenphilosophie/Organisation/Verantwortlichkeiten

Prozesse
» Rezepturen/Produktcharakterisierung/Verfahrensanweisungen (Prozesslenkung)

Arbeitsanweisungen
« Warenbeschreibungen/Reinigungsplane/Arbeitsverfahren/Checklisten + Infos/Formblatter

Protokolle
» Ausbildung/Dienstplane/Protokolle, Mangellisten/Konzepte & Realisierung/Revisionen
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HACCP-Grundsatze

M Molkereiprodukte
M GroBhandel

Dokumentation T

CATERLAND Gmbd
Catarstraie

. o~ o LIEFERSCHEIN
Warenelngangsprufu ng
FREI HAUS
ARTIKEL-NR HENGE HE ARTIEKEL-BEZEICHNUNG
5553 10.000 kg Mayonnaise 10 kg 2.059/
5580 2.400 kg Becel-Port, 20 ar 8.050/
0pa020 3.538 kg franz. Tortenbrias 59% 6.959/
é— 4 004060 1.220 kg Bonifar Weichkise 79% 16.880/
é 210 2.065 kg Allg. Emmantaler 45% B8.850/
% 5137 2.500 kg Bayernl. Frischkase 9.970/
@317 2.000 kg Feta-Rise i. Wirfel 40% 10.900/
I 1408 20.000 kg Speisequark 20% 10 kg 2.130/
i i 115 10.000 kg Baure Sahne 10% 5 kg 2.280/
Ergebnis der Wareneingangskontrolle iidde P i e by ERGs
i L K ung, M i} \b 1030 40.000 ltr  Frischmilch3, 53 10 ltr 0.920/
= 3 : = : 7030 16.000 ltr  E-Milch 3,5% 1 ltr 1.030/
Festgestelite Mangel: O ) Keine Mangel: O 1910 i = ot 5 kg EL 5130/
. —I / of . i ¢ , 1482 12 Ba Miller Multivit-Nak.500 gr 1.140/
Koartoms FE fien, oo o T IMub “".7"(“".#-\ 14320 12 BE Miller A.C.E. 500 ml 1.140/
1430 12 Ba Miller —Fru-Milch 500 gr 1.120/
MaRnahmen: 1150 12 Be Buttermilch nat. 250 gr 0.420/
1399 16 Be Gervais Obsgarten 125 gr 0690/

A b prorinen ] Tt I-"'Ffﬂ.-\—w[?' P 3 A

Stichprobe Kihl-Miefkihiware: ... _...2C
Fahrzeug-Kihiraum. .....cceee. cceeeen C
Datum/Uhrzeit Unterschrift Lisferant Unterschrift Prifer
1R AF. 1015 Ede s /
\ 4 A A

Quelle: Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis in ortsveranderlichen
Betriebsstatten 2018
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HACCP-Grundsatze

Dokumentation Reinigungs- und Desinfektionsplan

Checkliste fiir die Reinigung [seibsane [ Wieot? Wiz [amic

g
I EEE Z
= =Y b = E
S %" r 2z - E - E
gl |5 HEEREN EHEEHE
=1 =l |l |8 wicle|sS|E| RS
1) ~“lo|m - | @ g a’ @ - o m g
olg|E8[E|S £|2|5 - SlE|lx|o
2lc|B|I2lS(E|= |61 E|s|=]=
=] =85 =13 AR 2l1elal2|%]
SRR FEIEEIE HEEEIE
Kiche
Arbeltstisch oo efle|e By
Wiande ] . 'K e e
Spulbereich oo oo eole
Waschbecken el e o e e
Kohlschrank aufien . o o
Kohlschr. abtauen/innen o |ofle|e oo
Schneldbretter, Messer ol Bl a LIRS o e
Gebackkorbe, Kunststoff | e | e ° o e e oo o
Abfallbehalter ° efe|e o
Spultocher, Wischlappen . ° e | °
Quelle: Leitlinie fir eine gute Lebensmittelhygienepraxis in Boden . ofle o
ortsveranderlichen Betriebsstatten 2018 Kohlraum e LA o
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HACCP-Grundsatze

Dokumentation . .o . :

_ Dokumentation der Reinigungen/Desinfektionen
Dokumentation der gemiB Checkliste
durchgefuhrten Reinigungen BOTIEDSSAME: ... MONGL: e

- Y
7

AR A T N
0000000
0000000

Quelle: Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis in ortsveranderlichen
Betriebsstatten 2018
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HACCP-Grundsatze

Dokumentation Dokumentation der Kiihltemperaturen
Dokumentation der
Kijhltemperatu ren S R — | —— |1 —

Bemerkung/

- | Masnahme

ol Dl ol bl Pl PO [

Quelle: Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis in
ortsveranderlichen Betriebsstatten 2018
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HACCP-Grundsatze

Dokumentation

Schulungen nach Verordnung Dokumentation der Mitarbeiterschulung
(EG) Nr 852/2004 Kapltel X” gemdB Verordnung (EG) Nr. 852/2004, Kapitel XIl und § 4 Absatz 1 LMHV

und § 4 Absatz 1 LMHV

Name Schulungsinhalte Unterschrift Name

Mitarbeiter Mitarbeiter Ausbilder

Quelle: Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis in
ortsveranderlichen Betriebsstatten 2018
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Inhalt

« Einfuhrung

« Rechtliche Grundlagen

« HACCP-Grundsatze

» Infektionsschutzgesetz
* Hygiene und Hautschutz
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Infektionsschutzgesetz

Gesetz zur Verhutung und Bekampfung von Infektionskrankheiten beim Menschen
(Infektionsschutzgesetz — IfSG)

§ 1 Zweck des Gesetzes

1) Zweck des Gesetzes ist es, Ubertragbaren Krankheiten beim Menschen vorzubeugen,
Infektionen fruhzeitig zu erkennen und ihre Weiterverbreitung zu verhindern.

46
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Infektionsschutzgesetz £SG § 42: Tatigkeits- und

4ftigungsverbote
Beschaftigungsverbot bei bestimmten Krankheiten ... BSEETE

Personen, die:

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

* an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die Moglichkeit
besteht, dass deren Krankheitserreger uber Lebensmittel Ubertragen werden konnen,

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

durfen nicht tatig sein oder beschaftigt werden ...
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Infektionsschutzgesetz (56 § 42: Tatigkets- und

Aft verbote
... und Umgang mit bestimmten Lebensmitteln/Speisen Beschaftigungs

beim Herstellen, Behandeln, in Verkehr bringen von

* Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus,

* Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis,

» Fische, Krebse, Weichtiere und Erzeugnisse daraus,

» Eiprodukte, Sauglings-, Kleinkindernahrung,

» Speiseeis, Speiseeishalberzeugnisse,

» Backwaren mit nicht durchgebackener/durcherhitzter Fullung oder Auflage,

* Feinkost-, Rohkost-, Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, emulgierte Saucen,
Nahrungshefen,

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

« und in der Gemeinschaftsverpflegung.
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Infektionsschutzgesetz

IfSG § 43: Belehrung, Bescheinigung des Gesundheitsamtes

Vor erstmaliger Aufnahme der Tatigkeit

* Durch das Gesundheitsamt oder den beauftragten Arzt
* Die ausgestellte Bescheinigung ist dem Arbeitgeber zu ubergeben

Im 2-Jahresabstand wiederkehrend
* Durch den Arbeitgeber
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Infektionsschutzgesetz

IfSG: Unter das Tatigkeitsverbot fallende Erkrankungen (1)

Salmonellose

Zahlreiche Salmonellen-Arten, die in Deutschland sehr verbreitet sind. Haufung des
Auftretens in der warmen Jahreszeit. Hauptquelle: Nahrungsmittel von infizierten Tieren
(Eier, Geflugel, Milch, Fleisch). Die Krankheit aul3ert sich mit plotzlichem Brech-Durchfall mit
Bauchschmerzen. Die Symptome konnen sehr unterschiedlich stark ausgepragt sein.

Infektiose Gastroenteritis

Erbrechen, Durchfall und Bauchschmerzen mit und ohne Fieber; konnen auch durch
zahlreiche andere Bakterien und Viren verursacht werden. Haufig lasst sich der Krankheits-
erreger nicht exakt diagnostizieren.
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Infektionsschutzgesetz

IfSG: Unter das Tatigkeitsverbot fallende Erkrankungen (2)

Typhus abdominalis, Paratyphus

Die Salmonellen als Erreger werden durch den Mund mit Speisen und Getranken
aufgenommen. Die Symptome sind hohes Fieber, das bis zu Wochen anhalten kann.
Bauch-, Kopf- und Gliederschmerzen. Zunachst oft Verstopfung, spater Durchfalle.

Cholera

Die Cholerabakterien verbreiten sich uber Wasser und Lebensmittel, auch direkt von
Mensch zu Mensch. Die Symptome sind Erbrechen, Bauchschmerzen und milchig weiler
Durchfall. Dabei werden grof3e Mengen Flissigkeit verloren, so dass der Korper
austrocknet.
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Infektionsschutzgesetz

IfSG: Unter das Tatigkeitsverbot fallende Erkrankungen (3)

Shigellose
(Bakterien-Ruhr) Ubertragung von Mensch zu Mensch, durch Lebensmittel und Wasser.

Wenige Bakterien gentgen, um die Krankheit auszulésen. Symptome sind hohes Fieber,
krampfartige Bauchschmerzen. Wassrige Durchfalle, die typischerweise blutig werden. In
Deutschland verbreitet.

Virus-Hepatitis A oder E

Erreger-Viren werden mit Nahrungsmitteln aufgenommen und konnen auch von Mensch zu
Mensch Ubertragen wer-den. Symptome: oft Gelbfarbung von Haut oder Augenweil},
Appetitlosigkeit, Mattigkeit. Meist Reise als Ursache, kommen aber auch in Deutschland
VOr.
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Infektionssch utzg esetz Dokumentation der Belehrung durch den Arbeitgeber

gemif Infektionsschutzgesetz §§ 42 & 43

Dokumentation der Belehrung gemalf Betrieb:

Infektionsschutzgesetz §§ 42 und 43

a”e 2 Jahre Mit melnar Unterschnft bestatige ich, dass Ich heute Ober das Tatigkeltswverbot nach § 42
Infektlonsschutzgesetz und meine Meldepflicht nach §43 belehrtwurda.

Icherkldra mit melner Unterschrft, dass bel mirkeine Tatsachen bekannt sind, dizfirain
Tatigkeltsve rb ot sprechen.

Name, Geburtstag Unterschrift Unterschrift
Vornama Belehrter Belehrender

Quelle: Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis in ortsveranderlichen
Betriebsstatten 2018
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Infektionsschutzgesetz

Praxishilfen

Muster fur Belehrungsbogen
vom Robert-Koch-Institut

Bei diesen Belehrungsbogen
handelt es sich um unverbindliche
Vorschlage.

https://www.rki.de/DE/Content/Infekt/IfSG/Belehrungsbogen/belehrungsbogen_node.html

Lebensmittelhygiene

@ BGN Bran v Branchenibergrei & EZr

Ih setzlich
ufulversichen Suchbegriff eingeben Q

ishilfen von A bis 2  Lenansmittelnygiens | Belehrung gemas § 43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz — in mehreren Sprachen

'ORGANISATION DES ARBEITSSCHUTZES > PRAXISHILFENVON ABISZ > VORSCHRIFTEN UND INFORMATIONEN > ]

i

Belehrung gemaf § 43 Abs. 1
Infektionsschutzgesetz — in
mehreren Sprachen

L Geschiftsbereich
4 zuriick zur Ubersicht Pravention

Belehrungsbogen deutsch:
Belehrung zemas § 43 Abs. 1 Infektion: n i beim Umgang mit o 06214456 - 3517

Lebensmitteln = . de
Fremdsprachliche Belehrungsbigen
* an

Suche
nach der zustandigen
Aufsichtsperson

Beratung der Mitglisds-
batriebe in allen Fragen

h
h
isc
h
h
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Inhalt

« Einfuhrung

« Rechtliche Grundlagen

« HACCP-Grundsatze

» Infektionsschutzgesetz
 Hygiene und Hautschutz
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Hygiene und Hautschutz

Broschire
Hautschutz im Betrieb

Download unter: https://medienshop.bgn.de

Lebensmittelhygiene

wr

Hautschutz im Betrieb
Arbeitssicherheitsinformation (ASI) 8.60

BGN

Berufsgenossenschaft
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und Gastgewerbe
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Hygiene und Hautschutz

Feuchtarbeit
Feuchtarbeit ist mit Abstand die haufigste Hautgefahrdung in den BGN-Mitgliedsbetrieben.

Unter Feuchtarbeit versteht man laut TRGS 401 (Abschnitt 3.3.6) Tatigkeiten, bei denen die
Beschaftigten:

« Hautkontakt zu Wasser oder wassrigen Flussigkeiten von regelmafig mehr als 2
Stunden pro Arbeitstag haben oder

« Hautkontakt zu Wasser oder wassrigen Flussigkeiten haben und im haufigen Wechsel
flussigkeitsdichte Schutzhandschuhe tragen (> 10 Mal pro Arbeitstag) oder

» ihre Hande mindestens 15 Mal pro Arbeitstag waschen oder

» flussigkeitsdichte Schutzhandschuhe tragen und im haufigen Wechsel ihre Hande
waschen (> 5 Mal pro Arbeitstag).
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Hygiene und Hautschutz

Feuchtarbeit

Auch die Kombination aus Tragen von flussigkeitsdichten Schutzhandschuhen mit
Handewaschen und Kontakt mit Wasser oder wassrigen FlUssigkeiten kann zu einer
Gefahrdung durch Feuchtarbeit fUhren. Beispiele fur solche Tatigkeiten sind im Anhang 1
der TRGS 401 aufgefuhrt.

Das ausschliel3liche Tragen von flussigkeitsdichten Schutzhandschuhe ist keine
Feuchtarbeit.

Wassrige Flussigkeiten sind z. B. wassrige Reinigungs-/Desinfektionsmittel.

https://www.bgn.de/praevention-arbeitshilfen/sicher-und-gesund/themenseite-hautschutz/fragen-und-antworten#c15138-7350
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Hygiene und Hautschutz
> Regelmafig mehr als 2 |
Stunden pro Arbeitstag
Vorgehensweise zur Ermittiung, ey Fouchtarbei
: : Flussigkeiten
ob Feuchtarbeit vorliegt im haufigen Weohsel mil
Tragen flussigkeitsdichter
> Schutzhandschuhe (mehr als _
Abbildung 1 aus der TRAGS 10 Mal pro Arbeitstag)

401

Mindestens 15 Mal pro
Arbeitstag

Tatigkeitsbedingt

Handewaschen Feuchtarbeit

Mehr als 5 Mal pro Arbeitstag
im haufigen Wechsel mit
Tragen flussigkeitsdichter

Schutzhandschuhe

https://vorschriften.bgn-branchenwissen.de/daten/tr/trgs401/titel.htm
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Hygiene und Hautschutz

Was gefahrdet die Haut?

* Feuchtarbeit:
- Hautkontakt zu Wasser oder wassrigen Flussigkeiten oder
- haufiges Handewaschen oder
- diese Tatigkeiten im Wechsel mit Tragen von flussigkeitsdichten Schutzhandschuhen

« Haufiger Umgang mit hautbelastenden Stoffen: Reinigungsmittel, saure- oder
laugenhaltige Stoffe, Gewulrze, Fruchtsauren, Fleischsaft, Fischeiweil3, Mehle...

« Verletzungen: Verbrennung, Schurfung, Schnitt...

 Mechanische Belastungen: raue Oberflachen, scharfkantige Partikel...
» Hitze- und Kalteeinwirkung

* Arbeiten im Freien unter UV-Einstrahlung
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C
Nekocgoait e et W BGN
Dynamostrafie 7-11
6u155 Mannheim

Hautschutz- und Hygieneplan e

Download unter https://medienshop.bgn.de
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Hygiene und Hautschutz

Kundeninformationen:
Einmalhandschuhe

Download unter: https://medienshop.bgn.de

Lebensmittelhygiene

W’ BGN

Berufsgenossenschaft
Mahrungsmittel
und Gastgewerbe

Einmalhandschuhe an der Essensausgabe

Ohne Handschuhe - trotzdem hygienisch

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden,

bei threm heutigen Besuch unseres
haben Sie sicher bemerkt, dass unser Persanal an der
Essensausgabe keine Handschube irigt.

ielleicht befiirchten Sie, dass dadurch die Qualitt
unserer Produkle besintrachtigt wird.

Das ist nicht der Fall

Zur stindigen Qualititssicherung setzen wir eine Reihe
van betrieblichen und persinlichen Hygienemainshmen
um. Dazu gehdrt . a., dass meine BeschiRigten insbe-
eck
und andere geeignete Hilfsmittel benutzen, regelmifig

sanden: an der Essensawsgabe Gabeln, Vo

iiber den hygienisch sicheren Umgang mit der Ware ge-
schult werden und streng auf die Sauberkeit ihrer Hinde
achten.

Darilber hinaus wird die Einhaltung der gesetrfichen
Hygienevorschriften durch mich und durch Behérden
stiindig iiberwacht.

Ich habe mi ieden. auf das Trages von Hand-
schuben an der Essensausgabe zu verzichten.

Des Tragen von Handschuhen verbessert nicht die Hygiene.
ES ist nachgewiesen, dass Handschuhe keine hygieni-
schen Varteile bringen. Im Gegenteil:

Des stindige Tragen von Handschuhen schadet der Haut
meiner Mitarbeiterinnen und Mita denn schwer-
wiegende Hauterkrankungen kiinnen die Folge sein. Das

will ich suf keinen Fall!

Ich hoffe, dass Sie Verstandnis fir meine Entscheidung
haben, sumal die Qualitit meiner Produkte dadurch in
keiner Weise beeintrachtigt wird.

Filr weitere: Fragen stehe ich Ihnen jederzeit rur Verfligung.

The Kilchenmeistes
Ihre Kiichenmeisterin

M Stempl

Dle Ausfilhrungen entsprechen den Empfehlungen der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gasigewerbe

& BGN
Berufsgenossenschaft

Nahrungsmittel
und Gastgewerbe

Einmalhandschuhe an Brot-/Kuchentheken

O
¥ BGN
Berufsgenossenschaft

Nahrungsmittel
und Gastgewerbe

Einmalhandschuhe an Fleisch-/Wursttheken
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Hygiene und Hautschutz

e Unsere Haut wird durch Wasser, A e Die Hautkann
Reinigungs- und Desinfektions- “ FEAAN 9\ sich entziinden und
] &)

mittel sowie den unndtigen Ein- einreifen

Praxishilfen zur Unterweisung
Z( satz von Handschuhen belastet ummougeEnsaz N 75/ =
Ky (& /= . *ﬁgéf

* Plakate @ extomnrese ;};
LY
3

Sy

* Unterweisungskarten

* Unterweisungskurzgesprache

0 Hinde schonend waschen o Vorund wahrend der o Hande richtig eincremen: ° Nach der Arbeit und

und sorgfaltig abtrocknen Arbeit Hautschutz- © Handcreme auf dem Handrticken auftragen (A) vor langeren Pausen
creme verwenden * Mit Handriicken verreiben (B) Hautpflegecreme ver-
= Einmassieren in Fingerzwischenrdume und wenden
‘ 1 = Nagelfalze (C, D)
| )y A L) . Verlei_len der restlichen Creme auf Daumenballen,
S“[E/ | Handinnenflachen und Handgelenke (E, F) —a
| o

L%

S

3
et

W BGN

Berufsgenossenschaft

Nahrungsmittel
d Gasts b
fndfesisenene Hautschutz und Hautpflege

Download unter https://medienshop.bgn.de
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Hygiene und Hautschutz

w BGN Branchenauswahl Brancheniibergreifend & A bgn.de

Ihre gesetzliche o
Unfallversicherung Suchbegriff eingeben Q

Branchenwissen | Praxishilfen von & bis Z [ Hautschutz

A e

! /1
ORGANISATION DES ARBEITSSCHUTZES > PRAXISHILFENVONABIS Z >

VORSCHRIFTEN UND INFORMATIONEN >
X D S
SHONAD S

\\:,"‘Ta_‘:,'!r .1““{ 5

o

LY
| Sy

Hautschutz/Hautbelastung

Weitere Praxishilfen unter https://bgn-branchenwissen.de/praxishilfen-von-a-z/hautschutz-hautbelastung
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