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1,3 Mio Schiler und Schulerinnen im

Ganztagsschulbetrieb von 8,7 Mio insgesamt in 2005
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1. Mikrobiologische Risiken

3. Mal3nahmen zur Steuerung Shigellen

4. Fazit - Hygienemanagement
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1. Mikrobiologische Risiken




Hochschule flir Angewandte Wissenschaften Hamburg
Hamburg University of Applied Sciences

Salmonella, Campylobacter, EHEC — ein Beispiel

Darmkrankheiten

Campylobacter- EHEC-Erkrankung Erkr. durch sonstige S almonell
Enteritis (auBer HUS) darmpathogene E. coli almaneilose

8. | 1-338.| 1.-3&. 38.| 1-38.| 1.-38. 38. | 1-3a.| 1.-38. 38.| 1.-38. | 1.-3a.

Land 2006 2005 20046 2005 2006 2005 2006 2005
Niedersachsen 93 :e.f.:m::‘ 1,981 ‘ 7 123‘ 95‘ ; 190‘ 160 ‘ 130 1.1:}1‘ 3.255‘
Deutschland 1.158 35.?34‘ 48038 | 30 895| 876| 145 4531 4176 [1.454 36.778 | 37.144

Quelle: RKI, 2006, 1. — 38. Woche
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Die Bedeutung der Temperatur

Hochstes Gefahrdungs-
potenzial,
Mikroorganismen

vermehren sich schnell
25

10C

Mikroorganismen vermehren
sich langsam bzw. stellen
ihr Wachstum ein

Bacillus cereus
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Norovirus

g §!

Campylobacter jejuni Salmonella
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Einflussfaktoren auf die Sicherheit

.‘ ’ “54
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D efl n Itl O n Hyg I e n e Hamburg University of Applied Sciences

Hygiene sind alle Vorkehrungen und
Mal3dnahmen, die bel der Herstellung,
Behandlung, Lagerung und dem Vertrieb
von Lebensmitteln notwendig sind, um ein
einwandfreies, gesundes und
bekommliches Erzeugnis zu gewabhrleisten,
das fur den menschlichen Genuss tauglich
ISt.

Definition WHO / FAO

Codex Alimentarius 7
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D I e aktu e I I e G esetz eS I ag e Hamburg University of Applied Sciences

VO (EG) 178/2002

VO (EG) 852/2004

[ LFGB VO (EG)
882/2004

VO (EG) 853/2004 |
[AW-RahmenUb. }

Risikoklassen

Nationale Durchflhrungs-
Verordnung — u.a. LMHV
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Eine Ekel erregende oder sonstige Beeintrachtigung der
einwandfreien hygienischen Beschaffenheit von
Lebensmitteln, wie durch Mikroorganismen,
Verunreinigungen, Witterungseinfliisse, Gertiche,
Temperaturen, Gase, Dampfe, Rauch, Aerosole, tierische
Schadlinge, menschliche und tierische Ausscheidungen,
sowie durch Abfalle, Abwasser, Reinigungsmittel,
Pflanzenschutzmittel, Tierarzneimittel, Biozid-Produkte oder
ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungsverfahren

Definition DVO Lebensmittelhygienerecht

Bundesgesetzesblatt 14. August 2007 7
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L F G B Hamburg University of Applied Sciences

Das Lebensmittel und Futtermittel Gesetz-
buch (LFGB) hat das LMBG ersetzt:

e 8§ 5 beinhaltet ein grundséatzliches Verbot zum Schutze
der Gesundheit — ,, es ist verboten, Lebensmittel fiir
andere derart herzustellen oder zu behandeln, dass ihr
Verzehr geeignet ist, die Gesundheit zu schadigen®

8§11 beinhaltet das grundsatzliche Verbot zum Schutz
vor Tauschung — ,, es ist verboten, Lebensmittel unter
irreflUhrender Bezeichnung, Angaben oder
Aufmachung gewerbsmalig in Verkehr zu bringen®
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Pflichten

Der Lebensmittelunternehmer
hat eine Erkundigungspflicht

Der
Lebensmittelunternenmer hat
eine Schulungspflicht

Alle Mitarbeiter unterliegen
der Sorgfaltspflicht

14

Wer ist in der Schule der LM-Unternehmer?

Hamburg University of Applied Sciences

o

Verantwortliche
konnen sich
nicht auf Un-

wissenheit

zuruckziehen
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« VO (EG) 178/2002 zur Festlegung
der allgemeinen Grundsatze und
Anforderungen des
Lebensmittelrechts

* Wichtiges Element: Die
Ruckverfolgbarkeit (Ein Schritt
zurtick — ein Schritt nach vorn)
muss dokumentiert werden

Zentrale Philosophie: ,from farm to fork*
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fo rk! 11t Hamburg University of Applied Sciences

| Agrarzulieferer ]
{L&hensrnittelh ersteller

\ und -verarbeiter

| Verbraucher __'—-— ————— K__
\ | Lebensmittellogistik
- | | s

Lebensmittelhandler

und Gastronomie
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VO (EG) 852/2004 S s

Charakteristika:

e Ziel: ein hohes Mald an Schutz fur Leben
und Gesundheit ist Basis des
Lebensmittelrechts.

e HACCP bildet das Herzstuck der
Steuerung der Lebensmittelsicherheit Coli Bakterien
(ausgenommen Privathaushalt und
Schrebergarten)

* Die Primarproduktion (Landwirtschatft) ist
In die VO integriert.
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VO (EG) 852/2004 EG S s

o Leitlinien fUr eine gute Hygienepraxis
wird Prioritat eingeraumt

* Die Lander werden aufgerufen,
Grenzwerte und KontrollmalRnahmen
ZU etablieren.

* Die volle Mitwirkung und das
Engagement der Beschéaftigten wird
gefordert. (Verantwortlichen missen
die Grundsatze des HACCP
Verfahrens bekannt sein, Mitarbeiter
sind entsprechend zu schulen)
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D I mens I on G esetz es I ag e Hamburg University of Applied Sciences

o Leitlinien fur eine gute
Hygienepraxis sind eine
wichtige Unterstltzung.

 DIN Normen geben hier
Hilfestellung!

» DIN 10508 Temperaturen flr
Lebensmittel

pan—

Die aktuelle Gesetzeslage - B 10 Fhglareseaulig
verlangt Sachkenntnis! » DIN 10524 Arbeitskleidung

Wer stelltin der » DIN 10526 Riickstellproben
Schule die Sachkenntnis sicher? ) | inder GV
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VO ( E G) 85 3 / 2 004 Hamburg University of Applied Sciences

 Regelt den Umgang mit
tierischen Lebensmitteln * regelt Grenzwerte

« Macht HACCP zum zentralen mikrobieller Belastungen
Instrument des Umgangs

* Regelt auch die Kennzeichnung
und die Anforderungen an
Raumlichkeiten und Ausstattung

e regelt Temperaturen

«Setzt die Anforde-
rungen an das

Personal fest !
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/. Das Infektionsschutzgesetz

IfsG, 8§ 42, 43

o Personliche Vorstellung im Gesundheitsamt
 Belehrung durch das Gesundheitsamt

* Eine schriftiche Bescheinigung tber die
Belehrung

* Eine schriftliche Erklarung des Einzustellenden
dass ihm keine Tatsachen fir ein
Beschaftigungsverbot bekannt sind

* Der Arbeitgeber Gbernimmt die Belehrung nach
Aufnahme der Tatigkeit und jedes Jahr wieder
aufs Neue

* Diese Belehrung ist jeweils zu dokumentieren.

Hamburg University of Applied Sciences

§ 36 fordert in Schulen und
anderen Einrichtungen
Hygieneplane!

Sie legen Verfahren fest,
die dem vorbeugenden
Hygieneschutz dienen
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Unter Beachtung von Strukturen, Prozessen, Ergebnissen
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S,

EJ Uberlegte Vermeidung von schwierigkeiten




Grundsatze HACCP

Hochschule flir Angewandte Wissenschaften Hamburg

Hamburg University of Applied Sciences

HACCP

— Stufe 1

— Stufe 2

— Stufe 3

— Stufe 4

— Stufe 5

— Stufe 6

— Stufe 7

|dentifizierung auftretender
Risiken auf jeder Prozessstufe

— Bestimmung der CCP
_, Festlegung von Grenzwerten
Uberwachung der Kontrollpunkte

/

Durchfiihrung von
—— KorrekturmalRnahmen

__~ Uberprifung des Systems

Festlegung des Umfangs der
> Dokumentation

>

.

Wer kennt
das HACCP
Konzept?

~

)




Hochschule flir Angewandte Wissenschaften Hamburg

G rU n d SatZ e H AC C P Hamburg University of Applied Sciences

= Die Gefahrenanalyse ist der wichtigste
Schritt bei HACCP!

= Hierunter fallen alle Vorgange des
Sammelns, Aus- und Bewertens von
Informationen tber Risiken und Situationen
Im gesamten Prozessablauf.

= Auf dieser Basis werden Entscheidungen
getroffen, welche Situationen in den
HACCP Plan einzubeziehen sind.

Wo keine Risiken sind — gibt es auch keine CCP |
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EntSCheldunngaU me Slnd WIChtIg! Hamburg University of Applied Sciences

Fragen, die fur jede eingesetzte

Rohware zu beantworten sind:

Ist es wahrscheinlich, dass der Rohstoff
r eine unakzeptable Gefahrdung 1

IA darstellt? Nein

Werden folgende Prozessschritte die "
Gefahrdung ausschliel3en oder auf ein l Kein CCP
l_— akzeptables Mal3 verringern?

Nein

J’A'

Kein CCP
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Verfahren zur Steuerung der CCP

Sie umfassen alle méglichen Gefahren, also
mikrobiologische, chemische oder physikalische
Gefahrenstoffe.

Sie sind in ihrer Anwendung einfach und jederzeit
durchflhrbar.

Im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung gehdort hierzu
im Wesentlichen die Uberpriifung der Temperaturen und
Standzeiten sowie sensorische Prifungen.

Mikrobiologische Uberprifungen bleiben spezialisierten
Instituten Uberlassen!
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Risikoanalyse

o umfasst alle moglichen Gefahren, also
mikrobiologische, chemische oder
physikalische Gefahrenstoffe.

 Richtet sich nach Produkten und Ablaufen

e Setzt Kenntnis der Situation in der Schule
voraus

* Verlangt Sachkenntnis!
Y

~

Wer macht in der Schule
eine Risikoanalyse?
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Verfahren zur Steuerung sind einfach: Hamburg University of Applied Sciences

 Warme Speisen sollten eine
Temperatur von 70 T aufweisen!

« Kalte Speisen sollten nicht mehr als
7 T aufweisen!

o FUr kalte Speisen ist eine
ununterbrochene Kihlkette von

Bedeutung In Schulen und

« Warme Speisen sollten unmittelbar Kindertagesstatten
Im Anschluss an die Zubereitung sind einfache
verzehrt werden! Verfahren

gefragt!
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Hamburg University of Applied Sciences

Das Risikopotenzial der Warmverpflegung
liegt in:

e Langen Transportzeiten
* Nicht adaquaten Gebinden

e Zu geringen Temperaturen
bel Anlieferung

« Maoglichkeiten der
Sekundarkontamination &%
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Anforderungen an die Prozessstufen

o Kontinuierlicher Warenfluss

« Materialwege kurz, niveaugleich, auf einer
Ebene

« Klare Trennung der Arbeitsbereiche

 Kontinuierliche
Auslastung der Gerate . o
» Berlcksichtigung von ' FoEfes
Bewegungs- und Verkehrs- _. =
flachen j bl
* Richtige (arbeitsergonomi-
sche) Anordnung der Gerate B
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Prozessqualitat

o Geringe Warmhaltezeiten —
30 Minuten sind optimal!

 Chargenweise Produktion

 Regelmalige grundliche
Reinigung

 Temperaturen bei

Anlieferung von Speisen
Uberprufen!

Hamburg University of Applied Sciences

erleichtern
\ Prozessstandards

~

Die richtigen Gerate

)
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D I e g Ute Hyg I e n e p raXIS l Hamburg University of Applied Sciences

C N
Sauberes Arbeiten

Hygiene bei allen Arbeitsablaufen
< J

Gerate zur Kontrolle
der Temperaturen
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Arb e ItS anwe IS U n g e n Hamburg University of Applied Sciences

C )
Einfache Regeln
sind wichtig!

\ J

Regelmallige [t 3 G
Relnlgung von Schneiebrett mit Bakterien

und Pilzen

Arbeitsflachen




~

&

Einfache Regeln
sind wichtig!

Hochschule flir Angewandte Wissenschaften Hamburg
Hamburg University of Applied Sciences




Raumhygiene

Hochschule flir Angewandte Wissenschaften Hamburg
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e Trennung von
reinen und unreinen
Zonen

e Sozial- und
Umkleideraume fur
das Kuchenpersonal

e Separate Tolletten

fur das Personal ﬂ

.

Wer achtet in der Schule
auf die Trennung der
unterschiedlichen Bereiche??

/
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R au m hyg I e n e Hamburg University of Applied Sciences

e ausreichend grolie
Kuhlraume schaffen!

e Trockenlager hell!

e Adaquate Reinigung
auch im
Lagerbereich!




Prozessqualitat

Hochschule flir Angewandte Wissenschaften Hamburg

e Reinigungs- und Hygieneplan
o Arbeitsanweisungen fur die

Produktion

e Einsatzplanung des Personals

2

-

Hamburg University of Applied Sciences

Wer In der Schule
macht s?




Personalhygiene

\_

Hochschule flir Angewandte Wissenschaften Hamburg
Hamburg University of Applied Sciences

Erstbelehrung nach 88 42,43 IfSG +

Regelmaliige Schulungen Saubere

Schulungen gemalf3 Verordnung (EG)  Arbeitskleidung [
852/2004 in regelmaldigen Abstanden

Verantwortliche kennen das HACCP
Konzept!

2

\
Wer stellt in der Schule

die regelmafiigen
Schulungen sicher??

Arbeitsweise

/
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R e I n I g u n g u n d D eSI nfe ktl O n Hamburg University of Applied Sciences

e Reinigung ist Voraussetzung fur
die Sauberkeit.

e Desinfektion sollte nur
.erforderlichenfalls* geschehen. = *,

e Wenn desinfiziert wird, dann nur
Desinfektionsmittel der Liste der
DVG (Deutsche
Veterinarmedizinische .
Gesellschaft) oder der DGHM
(Deutsche Gesellschaft fur
Hygiene und Mikrobiologie)
verwenden!
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R e I n I g u n g u n d D eSI nfe ktl O n Hamburg University of Applied Sciences

Der Reinigungsplan ist ein sinnvolles
Instrument zur Prozesssteuerung -
er legt fest:

* Die Haufigkeit der Reinigung

e Was und mit welchen Mitteln gereinigt
werden soll

* Die Dosierung der Reinigungsmittel

« Wer fur die Reinigung verantwortlich
ISt

Wann und Wie das Ergebnis der Reinigung Uberpruft wird, ist im
HACCP-Handbuch festgeleqgt.



‘@

Spezial:
Die AVV —
Rahmentberwachung
(AVV-RUD)




M el |enSte| n In der H armon ISIeru ng Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Hamburg

Hamburg University of Applied Sciences

der LebensmittellUberwachung?

o Zukunftig erfolgt durch die staatliche
Lebensmitteliberwachung eine
Einteilung der GV-Betriebe in
Risikoklassen.

o Hiermit wird (endlich) Artikel 3 Abs. 1
der EG Kontrollverordnung Rechnung
getragen, dass amtliche Kontrollen
auf Risikobasis stattfinden mussen.

 Je nach Risikoklasse wird die Gﬂi{:;ﬂlage ist die
2 Ri gemeine
turnu§ma8|ge Bege_h_ung_ fest_gelegt. Verwaltungsvorachrif
« Bei einem hohen Risiko ist dies zur Anderung der
deutlich haufiger als bei einem AVV Rahmeniberwachung

geringen Risiko. verabschiedet 3. Juni 2008
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Ve rrl n g e ru n g d eS R IS I kOS Hamburg University of Applied Sciences

Systematisches Vorgehen ist wichtig:

z. B.: Risikokategorie 3

Betriebsart Herstellung von Lebensmitteln mit
geringem Risiko ohne Abgabe an
- _ den Endverbraucher oder mit

1. Umgang mit dem hohem Risiko bei direkter Abgabe

Produkt an den Endverbraucher

-

Z.B. Risikostufe mittleres Risiko

2. Produktrisiko J Haltbarkeit zwischen 1 Woche und 3

Monaten oder sofort nach Herstellung
verzehrt, keine empfindliche
Verbrauchergruppe

-




. Hochschule flir Angewandte Wissenschaften Hamburg
FaZ It Hamburg University of Applied Sciences

Systematisches Vorgehen ist wichtig:

Verhalten des Verlasslichkeit Hygiene-
Unternehmers der Kontrollen management
Einhaltung von VOs  HACCP Verfahren Instandhaltung
Rickverfolgbarkeit . _ _
Untersuchung von Reinigung / Desinfektion
Mitarbeiterschulungen Produkten

Personalhygiene

Temperatureinhaltung _ :
Produktionshygiene

Schadlingsbekampfung



Tableau fur die Einteilung in
Risikoklassen

Hochschule flir Angewandte Wissenschaften Hamburg

Erreichbarkeit der Risikoklassen fiir die Betriehs-Risikokategorien

Hamburg University of Applied Sciences

Risiko- Gesamtpunkt- Risikokategorie des Betriebes Uberwachungs-
klasse zahl* 1 2 3 4 5 b hiiufigkeit

1 200-181 (200 | (arbeits-) taglich

2 180 - 161 180- wachentlich

3 160 - 141 160- monatlich

4 140-121 140- | | viertelyahrlich

3 120-101 120- | halbydhrlich

6 100 - 81 100 100- | jahlich

/ 80 - 61 &0 1.3- jihrlich

8 60 —41 6l | zweijihrlich

9 40-0 40 20 |0 dretjihrlich

* mimmal vnd maximal erreichbare Punkte innerhalb emer Betniebs-Risikokategone




Beurteilungsbogen — AVV Rlb

Hochschule flir Angewandte Wissenschaften Hamburg

Hamburg University of Applied Sciences

Betrieb Beurteiler/in Kontrollhaufigkeit
Datum
Hauptmerkmal Beurteilungsmerkmale Risiko max. | Ergeb- Begriindung bei
Punkte nis Abweichungen
Hauptmerkmal | Betriebsart 120
1. Umgang mit dem Produkt Risikokategorie
(Einteilung in Risikokategorie nach
Erlauterungen) 51 41| 3 2 1
(Punkte) 20 | 40 | 60 | 80 | 100
2. Produktrisiko Risikostufe
(Einteilung in Risikostufe nach gering| €4 mittel » | dhoche
Erlauterungen)
(Punkte) 0 10 20
. 1 = sehr gut; 2 = gut; 3 = zufrieden stellend; 4 =
Sl e ausreichend; 5 = nicht ausreichend; pro
1 2 3 4 5 Beurteilungsmerkmal eine Beurteilungsstufe
markieren, vorgegebene Punktwerte verwenden,
keine freie Funktvergabe
Hauptmerkmal Ii Verhalten des Unternehmers 0 3 8 9 15 15
1. Einhaltung lebensmittelrechtlicher 0 1 2 3 5
Bestimmungen
2. Ruckverfolgbarkeit 0 - 2 - 3
3. Mitarbeiterschulung 0 2 4 G 7
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(@ )

4. Fazit —
Hygienemanagement




Hygienemanagement |St elne Zentrale Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Hamburg

Forderung!

Qualitdtsmanagement
heildt auch
Hygienemanagement

Hamburg University of Applied Sciences

Inhaltsverzeichnis
Hinweise zur Benutz

Festlegung dgg
Verantwgg

Dokumentation — Formblatter
zur regelmaRigen Uberpriifung

Checklisten
Reinigungsplan
Schulungen

Uberpriifung des Konzepts
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Q U al Ita.tS U be rp rUfU n g Hamburg University of Applied Sciences

e Checklisten sind gut ' \4
geeignet.

» Der Einsatz der Checklisten ﬂ |
setzt geschulte Personen s
voraus.

* |In der Hygiene ist eine
regelmaRige Uberprifung p
z.B. von Kerntemperaturen %/
eine zentrale
Voraussetzung!




Besondere Probleme mussen N, .
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* Wenig professionelle Strukturen!

* Fokus der Schulverpflegung liegt
nicht auf der Hygiene!
(Ernahrungswissenschatftliche
Aspekte stehen eher im
Vordergrund)

o Selten adaquate Raumlichkeiten

o Keine klaren
Verantwortungsstrukturen!
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| —— Aufmerksamkeit!

fur dise Schubverpllagung
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Ulrike.Arens-Azevedo@haw-hamburg.de




