Alle Unternehmen, die mit Lebensmitteln umgehen, haben eine besondere Sorgfaltspflicht. Diese Garantenstellung verpflichtet sie alles zu unternehmen, dass die von ihnen abgegebenen Lebensmittel sicher (= nicht gesundheitsgefährdend) und richtig gekennzeichnet sind.
Noch bis in die neunziger Jahre war die Endproduktkontrolle durch Stichproben das zeitgemäße Mittel, um Lebensmittelsicherheit zu gewährleisten. Auch die amtliche Lebensmittelüberwachung orientierte sich eher am Endprodukt.
Wurde eine Lebensmittelprobe beanstandet, war es jedoch Wochen nach der Probenahme meist schwierig, den Fehler im Prozess zu finden. Die Endproduktkontrolle bietet auch deshalb nur eine geringe Sicherheit, weil Lebensmittel anders als andere Stoffe selten homogen sind. Ein Ei oder ein Apfel ist eben nicht wie das Andere.
In der Lebensmittelindustrie wurde daher schon früh mit der Einrichtung von Qualitätssicherungssystemen begonnen. Wenn ein Fehler schon bei der Produktion entdeckt wird, ist dies wirtschaftlicher und verhindert, dass der Verbraucher Grund für eine Reklamation hat. Später wurden aus Qualitätssicherungssystemen Qualitätsmanagementsysteme.
Qualität wurde nicht mehr „erkontrolliert“, sondern geplant. Ziel war es, nach vorher festgelegten Anforderungen stets eine gleiche Produktqualität zu erreichen. Die Lebensmittelsicherheit war dabei wichtigstes Kriterium. HACCP war daher oft in die Qualitätsmanagementsysteme der Unternehmen integriert.
Anders als in der Lebensmittelindustrie ist das HACCP - Konzept in kleinen und mittelständischen Unternehmen noch nicht in dem Maße umgesetzt, wie es für die Lebensmittelsicherheit wünschenswert wäre. Dabei ist das Risiko, an einem industriell hergestellten Lebensmittel zu erkranken, erheblich geringer als z. B. durch ein Essen im Restaurant.
Es ist daher erstaunlich, dass viele Gastronomiebetriebe, sowie viele handwerkliche Hersteller, immer noch nicht über ein funktionierendes HACCP - System verfügen.
Als Grund wird oft angeführt, dass das HACCP - Konzept für kleine Betriebe mit einem unverhältnismäßig großen Dokumentationsaufwand verbunden ist. In diesem Leitfaden wollen wir zeigen, dass das ein Vorurteil ist. Schon mit wenig Zeitaufwand ist die Dokumentation zu leisten.
Seit dem 1. Januar 2006 gilt die Verordnung (eg) nr. 852/2004 über Lebensmittelhygiene.
Alle Unternehmen, die mit Lebensmitteln umgehen, sind verpflichtet, ein HACCP- System einzuführen. Zwar war bereits nach der deutschen Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) ein Eigenkontrollsystem nach HACCP - Gesichtspunkten vorgeschrieben. Die Dokumentation der betriebseigenen Maßnahmen und Kontrollen war aber nicht ausdrücklich gefordert.
Seit 2006 müssen alle Lebensmittelunternehmen der amtlichen Lebensmittelüberwachung ihre HACCP- Dokumentation vorlegen können. In diesem Praxisleitfaden wird auf die seit 2006 geltenden Vorschriften Bezug genommen.
Bleiben Sie auf dem aktuellsten Stand.
Unser E-Book HACCP Konzept wird ständig erweitert und aktualisiert.
Mit Ihrer Registrierung erhalten Sie die neueste Version des HACCP-Konzepts kostenlos per Mail.
Hier kostenlos anmelden: www.haccp-update.hygiene-netzwerk.de
Als in den USA die Vorbereitungen für die bemannte Raumfahrt begannen, wurde für die Verpflegung der Besatzung ein System gesucht, das mit Sicherheit die Gesundheit der Raumfahrer während ihres Unternehmens gewährleistete. Eine Lebensmittelvergiftung während des Fluges hätte katastrophale Folgen gehabt. Daher entwickelte die NASA zusammen mit der Pillsbury Company (dem Lebensmittellieferanten) ein Null-Fehler-System für die Lebensmittelsicherheit, das HACCP-System.
HACCP heißt Hazard Analysis and Critical Control Points. Übersetzt etwa: Gefahrenanalyse und Festlegen von Lenkungspunkten.
Bei der Gefahrenanalyse geht es um die Betrachtung von Gefahren für die Gesundheit der Verbraucher und um die Wahrscheinlichkeit ihres Eintritts. Schon bei der Auswahl von Lebensmitteln können Risiken vermieden werden. Anders als viele pflanzliche Lebensmittel bergen rohe tierische Lebensmittel ein viel größeres Gefährdungspotenzial.
Es leuchtet ein, dass die Wahrscheinlichkeit nach dem Genuss von rohem Schweinemett an Salmonellen zu erkranken ungleich größer ist, als nach dem Verzehr von Teigwaren. Aber nicht nur das Lebensmittel spielt eine Rolle bei der Einschätzung von Risiken. Bestimmte Verbrauchergruppen wie Kinder, alte und kranke Menschen sind viel häufiger Opfer von Lebensmittelvergiftungen.
Übertriebene Angst vor Lebensmittelvergiftungen würde aber bewirken, dass nur noch bearbeitete Lebensmittel anstelle von frischen angeboten werden. Dann würden praktisch nur noch Convenience-Produkte vertrieben werden. Es ist aber ein Unterschied, ob ein Dessert mit Rohei im Altenheim angeboten wird oder in einem gelenkten Prozess in einem Restaurant einem gesunden Erwachsenen serviert wird.
Nachdem Lebensmittel auf Gefahren betrachtet worden sind, geht es jetzt darum, einen gelenkten Prozess sicherzustellen. Am leichtesten zu lenken ist ein Prozess, bei dem das Lebensmittel unmittelbar nach der Herstellung verzehrt wird. Den Mikroorganismen fehlt dann einfach die Zeit, sich zu vermehren und dann in großer Zahl eine Lebensmittelvergiftung auszulösen.
Ein relativ risikoarmer Prozess ist daher die Herstellung von Pommes Frites in einem Imbiss. Wenn die Pommes Frites nach Kundenbestellung in einwandfreiem Fett bearbeitet und unmittelbar danach vom Verbraucher verzehrt werden, ist das Risiko einer Lebensmittelvergiftung praktisch null.
Testen Sie Ihr Fett mit dem Fritiermessgerät der Firma Ebro: www.ebro.com
Das Gegenteil ist der Fall bei dem Angebot von Lebensmitteln auf Buffets. Hier können während des stundenlangen Angebots in den Lebensmitteln vorhandene Keime durch unzureichende Kühlung wachsen oder Lebensmittel durch Kunden verunreinigt werden. Ein solcher Prozess erfordert eine gute Planung.
Eine Mitarbeiterin trägt beim Vorbereiten von Aufschnitt einen Ring.
Gefahr
Maßnahmen
Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, müssen ein hohes Maß an persönlicher Sauberkeit halten; sie müssen geeignete und saubere Arbeitskleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen.
Immer hygienische Arbeitsbekleidung mit DBL: www.dbl.de
Personen, die an einer Krankheit leiden, die durch Lebensmittel übertragen werden kann oder Träger einer solchen Krankheit sind, sowie Personen mit beispielsweise infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Diarrhö ist der Umgang mit Lebensmitteln und das Betreten von Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, generell verboten, wenn die Möglichkeit einer direkten oder indirekten Kontamination/ Verunreinigung besteht.
Betroffene Personen, die in einem Lebensmittelunternehmen beschäftigt sind und mit Lebensmitteln in Berührung kommen können, haben dem Lebensmittelunternehmer Krankheiten und Symptome sowie, wenn möglich, deren Ursachen unverzüglich zu melden.
Nachdem mit einem funktionierenden Hygienemanagement die Basishygiene sichergestellt wurde, kann das betriebseigene Eigenkontrollsystem aufgebaut werden.
Überprüfen Sie Ihre Basishygiene - Stimmen Ihre Reinigungs- und Desinfektionsmaßnahme: www.amfora-health-care.de
Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein akzeptables Maß reduziert werden müssen.
Hier geht es darum, Gefahren (physikalische, chemische,biologische) zu ermitteln. Dies können Gefahren sein, die von bereits verunreinigten Lebensmitteln ausgehen oder durch einen unsicheren Prozess drohen.
Oder der Herstellungsprozess ist unsicher, weil die Zeit von der Anlieferung des Lebensmittels bis zur Abgabe zu lang ist. Erneutes Einfrieren bereits aufgetauter Lebensmittel oder langes Warmhalten von Speisen sind Beispiele.
Bei der Betrachtung der zu verarbeitenden Produkte sind „unkritische“ Lebensmittel von „kritischen“ zu unterscheiden. „Kritische Lebensmittel“ sind solche, die schnell verderben oder ohne ausreichende Erhitzung einen hohen Keimgehalt haben (Feinkostsalate, Roastbeef, Hackfleisch, Mett oder nicht durchgebratene Frikadellen). „Unkritische Lebensmittel“ sind solche, die auch ohne Kühlung oder Erhitzung relativ sicher sind (Kartoffeln, Gemüse, Brot). Diese Lebensmittel können bei der weiteren Betrachtung vernachlässigt werden.
Nachdem alle möglichen Gefahren benannt wurden, geht es darum, die Wahrscheinlichkeit ihres Eintritts, das Risiko, zu bewerten.
Nachdem die Lebensmittel auf Gefahren betrachtet worden sind, muss ein gelenkter Prozess sichergestellt werden.
Produktionsstufen, die für die Lebensmittelsicherheit von besonderer Bedeutung sind, werden an Lenkungspunkten (CCPs=Critical Control Points) gesteuert. Ein Prozess ist umso sicherer, je weniger Lenkungspunkte er hat.
Im Vordergrund steht die Abwehr von Gefahren durch Mikroorganismen. Die meisten krankmachenden Keime vermehren sich im Temperaturbereich von +10 bis +65 °C. Es geht also darum, diesen Bereich durch Kühlung zu unterschreiten oder durch Erhitzen zu überschreiten.
Ein belegtes Brötchen wird bis zur Abgabe bei +7 °C gelagert. Hier wird Keimwachstum durch Kühlung unterbunden. Noch sicherer (und im Hinblick auf die Produktqualität vorteilhaft) ist die Herstellung auf Kundenanforderung (just in time). Dann müssen nur die kühlungsbedürftigen Zutaten und nicht das Brötchen selbst gekühlt werden.
Rührei wird auf etwa +70 °C erhitzt, bis es fest ist und eventuell vorhandene Salmonellen abgetötet worden sind.
Es gibt noch weitere Methoden der Haltbarmachung von Lebensmitteln. Dazu gehören Trocknen, Räuchern, Salzen und Säuern. Sie kommen aber als Lenkungspunkte meist nicht in Betracht, weil sie das Lebensmittel verändern. Dem Gast in einem Restaurant ist z. B. mit einem Stück Trockenfleisch anstelle eines Schnitzels nicht gedient.
In der Metzgereiabteilung eines Lebensmittelsupermarktes wird Aufschnitt zum Verkauf vorbereitet. Eine Mitarbeiterin hat nach dem Toilettenbesuch ihre Hände nicht gewaschen.
Gefahr
Maßnahmen
Die Personaltoilette befindet sich in einem unhygienischen Zustand. Der Seifenspender ist defekt; es fehlt ein Desinfektionsspender, es sind keine Einwegpapierhandtücher vorhanden.
Gefahr
Eine wirksame Händereinigung des Personals nach dem Toilettenbesuch ist nicht möglich. Es können krankmachende Bakterien (z. B. Salmonellen, Escherichia Coli) auf Lebensmittel übertragen werden und sich dort unter günstigen Bedingungen erheblich vermehren und zu einer akuten Gesundheitsgefahr beim Verbraucher führen.
Maßnahmen
Tork Ihr Spezialist zum Thema Personalhygiene: www.tork.de
Lenkungspunkte werden an Stationen des Prozesses vorgesehen, um eine Gefahr auszuschalten (z.B. Durcherhitzen von Hackfleisch, um vorhandene Keime abzutöten) oder auf ein akzeptables Niveau zu reduzieren (z.B. Kühlung, um Keimwachstum zu verlangsamen).
Durch Kühlung wird das Keimwachstum nur verlangsamt. Durch Kühlung werden Keime nicht abgetötet.
Bei den hier beschriebenen Prozessen spielt die Messung der Temperatur und Zeit eine überragende Rolle.
Ebro Ihr Spezialist für Temperaturmessung: www.ebro.com
Als Tagesgericht soll in einem Restaurant Hähnchenkeule mit gemischtem Gemüse und Salzkartoffeln angeboten werden.
Lebensmittel und Prozess
Salzkartoffeln sind Lebensmittel, die nur äußerst selten Grund für Beanstandungen sind. Auch Gemüse (hier Erbsen und Wurzeln aus TK) ist nicht als besonders kritisch anzusehen. Die gefrorene Hähnchenkeule erfordert allerdings bei der Verarbeitung besondere Aufmerksamkeit. Beim Auftauen könnte das salmonellenhaltige Auftauwasser andere Lebensmittel verunreinigen.
In einem Imbiss sollen zum sofortigen Verzehr Bratwurst und Pommes Frites hergestellt werden.
Lebensmittel und Prozess
Bratwurst ist ein leicht verderbliches Lebensmittel. Daher muss es bis zum Erhitzen bei maximal +7 °C gekühlt werden. Beim Erhitzen sollte eine Kerntemperatur von mindestens 80 °C erreicht werden.
Pommes Frites (TK) müssen bis zum Erhitzen gekühlt oder tiefgekühlt gelagert werden. Sie sollten in der Friteuse bei maximal +175 °C erhitzt werden. Bei höheren Temperaturen könnten Acrylamid (krebserregend) gebildet werden.
Pizza in einem Supermarkt oder einer Tankstelle.
Lebensmittel und Prozess
Eine industriell hergestellte und verpackte TK-Pizza birgt nur ein geringes Gesundheitsrisiko.
Beim Transport zum Supermarkt/zur Tankstelle muss sichergestellt sein, dass -18 °C nicht überschritten werden. Dies gilt ebenso für die Zwischenlagerung im Betrieb. Im Backofen wird die Pizza bei mindestens +80 °C (Produkttemperatur) entsprechend der Herstellerempfehlung gegart.
Abklatschproben von Mitarbeiterhänden oder Arbeitsgeräten sorgen für eine hohe Sicherheit: www.bav-institut.de
Lebensmittel und Prozess
Werden belegte Brote mit kühlungsbedürftigen Lebensmitteln angeboten, müssen sie bis zur Abgabe bei maximal +7 °C gelagert werden.
Schon nach kurzer Zeit werden sie unansehnlich. Der Brotbelag trocknet durch die Kühlung aus und das Brot wird pappig. Belegte Brote sollten daher höchstens für eine Stunde angeboten werden. Noch besser ist es, „just in time“ zu produzieren, das heißt bei Bestellung das Brot zuzubereiten.
Die Gartemperatur muss nicht bei jedem Garvorgang gemessen werden, wenn in Arbeitsanweisungen festgelegt wird, wie lange bei welcher Temperatur bestimmte Lebensmittel zu erhitzen sind, um mindestens +70 °C zu erreichen.
Sie wollen sich über die Grundlagen der Hygiene in der Gastronomie/Gemeinschaftsverpflegung informieren? Sehen Sie hierzu unseren Film zum Thema "Hygieneschulung Gastronomie" bei You Tube.
Jetzt bei YOUTube anschauen: https://www.youtube.com/watch?v=tzzZQoNTF8o
Der Gesetzgeber fordert von Betrieben die mit Lebensmitteln umgehen, dass deren Betriebsangestellten in regelmäßigen Abständen zum Thema Hygiene geschult werden. Die Europäische Grundlage für die Hygieneschulung ist in der VO (EG) 852/2004 Anhang II, Kapitel VIII geregelt.
Zitat aus VO (EG) 852/2004 Anhang II, Kapitel VIII:
Lebensmittelunternehmer haben zu gewährleisten, dass: Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tätigkeit überwacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen und /oder geschult werden …
Diese gesetzliche Grundlage unterscheidet nicht zwischen unterschiedlichen Qualifikationen oder fehlender Qualifikation. Somit ist jede Person die in dem Betrieb arbeitet und mit Lebensmittel in Kontakt kommt zu schulen.
In der nationalen Gesetzgebung wird die Europäische Gesetzgebung in dem Bezug auf Hygieneschulungen weiter konkretisiert. In §4 Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) wird festgelegt, dass Personen, die keine fachliche Ausbildung haben zu bestimmten Inhalten zu schulen sind. Diese werden in der Anlage 1 §4 LMHV aufgezählt.
aus Anlage 1 §4 LMHV: Anforderungen an Fachkenntnisse in der Lebensmittelhygiene
Personen die eine fachliche Ausbildung oder ein fachbezogenes Studium abgeschlossen haben wird unterstellt, dass sie eine ausrechende fachliche Qualifikation mitbringen. Sie sind nicht nach §4 LMHV zu schulen. Die Schulungspflicht nach VO (EG) 852/2004 Anhang II, Kapitel VIII bleibt hiervon unberührt.
In der DIN-Norm 10514 wird das Thema Hygieneschulung weiter konkretisiert. Die Norm geht hierbei noch genauer auf die Anforderungen einer Hygieneschulung ein. So wird gefordert, dass die Person auf ihren Arbeitsplatz bezogen zum Thema Hygiene zu schulen ist. Der Umfang einer Schulung soll entsprechend der Vorkenntnisse jedes Mitarbeiters erfolgen. Die Schulungsintervalle werden in der DIN-Norm auf einmal im Jahr festgelegt.
Die Schulung ist von geeignetem Schulungspersonal durchzuführen. Sollten die zu schulenden Personen die deutsche Sprache nicht ausreichend beherrschen, ist die Sprache anzupassen. Alternativ sind leicht verständliche Schulungsinstrumente wie Bilder / Symbole zu verwenden.
Die Teilnahme an diesen Schulungen ist zu dokumentieren.
(DIN-Norm 10514 Unterweisungen in Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene und Hygiene bezogen auf den Arbeitsplatz S. 280)
Mit unseren Online-Schulungen sind Sie und Ihre Mitarbeiter zeitlich flexibel. Durch den Einsatz unterschiedlicher Lernmedien sind die Schulungen nicht nur informativ, sondern machen auch noch Spaß.
Sparen Sie sich die Zeit und nutzen Sie das Angebot von Hygieneschulung24.de, so kann der Mitarbeiter bequem von Zuhause an der Schulung teilnehmen.
Wir halten für Sie eine Onlineschulung für Bäcker sowie eine entsprechende Wiederholungsbelehrung nach dem IFSG bereit. Nach erfolgreicher Buchung der Schulung erhalten Sie eine Mail mit dem Zugangscode sowie einen Link zu einer Übersichtsseite, welche zeigt, ob der Mitarbeiter bereits an der Schulung teilgenommen hat.
Die Schulungen dauern ca. 30 Minuten, im Anschluss an die Schulung folgt ein Test, bei dem mindestens 10 von 15 Fragen richtig beantwortet werden müssen um die Teilnahmebescheinigung zu erhalten.
Kurz-Vita Ingo Woltering:
Kurz-Portrait Fa. Hygieneschulung24:
Hygieneschulung24.de bietet Hygieneschulungen für unterschiedliche Berufsgruppen im Lebensmittelbereich an. Hierzu gehören Kochschulungen, Bäckerschulungen, Fleischerschulungen sowie viele weitere Schulungen zum Thema Hygiene. Durch abwechslungsreiche Lernmedien wie Bilder, Videos und audioaktiven Teilen sind die Schulungen nicht nur informativ, sondern machen auch Spaß.
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Eine sorgfältige und ordnungsgemäße Reinigung und Desinfektion ist die Basis für die Erzeugung sicherer Lebensmittel, die den Anforderungen an Produktqualität, Haltbarkeit und mikrobiologischer Unbedenklichkeit entsprechen.
Hinweise zu einer erfolgreichen Reinigung und Desinfektion in Lebensmittelbetrieben:
Die Temperatur des verwendeten Wassers steht in direktem Zusammenhang mit der Lösung von Fett und Eiweiß, wobei eine Temperatur von über 50°C im Hinblick auf die Fettkomponente des Schmutzes als optimal anzusehen ist (Schweinefett z.B. hat einen Schmelzpunkt von 55°C, Rinderfett von 65°C). Hinsichtlich der Eiweißkomponente des Schmutzes ist darauf zu achten, dass die Wassertemperatur bei der Reinigung nicht zu hoch (nicht über 45°C) ist, da das Eiweiß sonst koaguliert und sich an der zu reinigenden Oberfläche „festbrennt“ und insbesondere bei Vorhandensein von Calcium nur sehr schwer lösbare Beläge bildet.
Die Wahl der Wassertemperatur sollte auf die Betriebsart abgestimmt sein. In einem Betrieb, in dem z.B. Eipräparate hergestellt werden, ist eine Vorreinigung mit kaltem Wasser vorzuziehen.
Eine Mindesteinwirkzeit ist notwendig, damit das Reinigungsmittel auf den Schmutz einwirken kann und die Mechanik in Form von Schrubben, Reiben, etc. bewirkt die intensive Einwirkung des Reinigungsmittels auf den Schmutz.
Die chemische Zusammensetzung des Reinigungsmittels muss den Erfordernissen angepasst sein.
Alkalische Reiniger sind vor allem bei organischen Rückständen (Fett und Eiweiß) sowie zur Entfernung von Rauchablagerungen geeignet.
Saure Reiniger eignen sich besonders für die Entfernung von anorganischen Ablagerungen (Kalkstein).
Neutrale Reiniger haben eine geringere Reinigungskraft als alkalische oder saure Reiniger, sind aber besonders haut- und materialverträglich.
In der Regel reicht ein einziger Reiniger nicht aus ! In Fleischereibetrieben z.B. dürfte ein alkalischer Reiniger mit Tensidzusätzen am besten geeignet sein, wobei einmal die Woche der Einsatz eines sauren Reinigers angezeigt wäre.
Häufige Fehler bei der Reinigung:
1. Mangelhaftes Nachspülen
Folgen: Selbst geringe Reste vom Reinigungsmittel können das Lebensmittel sensorisch beeinflussen, oder die anschließende Desinfektion nachteilig beeinflussen.
2. Unhygienische Reinigungsgeräte
Folgen: Erneute Verunreinigung der gereinigten Flächen und Geräte. Reinigungsgeräte regelmäßig heiß reinigen, wenn Putzlappen verwendet werden, täglich 60°C in die Wäsche oder gegen neue austauschen.
3. Beharrlich verbleibende Wasserlachen
Folgen: Vermehrung von Keimen !
4. Nutzung nicht geeigneter Reinigungsmittel
Folgen: Keine ausreichende Reinigungswirkung, Schäden am Material.
5. Falsche Konzentration
Folgen: Bei zu niedriger Konzentration ist das Reinigungsergebnis nicht ausreichend, die nachfolgenden Desinfektionsmaßnahmen können in ihrer Wirkung erheblich beeinflusst werden. Bei zu hoher Konzentration löst sich das Mittel nicht genügend und fein verteilt im Wasser auf.
6. Reinigungsintervall zu lang
Desinfektionsmittel sollen wirksam sein, das heißt, Keime in ihrer Anzahl stark reduzieren und das bei möglichst vielen verschiedenen Keimen (großes Wirkspektrum). Eine kurze Einwirkzeit ist von Vorteil, damit die Flächen und Gegenstände nach der Desinfektion schnell wieder für den Gebrauch verfügbar sind. Das Mittel sollte gut anwendbar und damit möglichst wenig korrosiv bzw. materialaggressiv sein.
Es gibt leider kein universelles Mittel für den gesamten Lebensmittelbereich, auch nicht für den fleischverarbeitenden Bereich. Bei der Auswahl der Mittel muss generell jeder Betrieb gemäß seinen Anforderungen Prioritäten festlegen, um ein zuverlässiges Mittel einzusetzen. Hier sind besonders auf keine oder nur geringe und ausgleichbare Beeinträchtigungen der Wirkung durch äußere Faktoren zu achten. Diese könnten zum Beispiel Eiweiße (Eiweißfehler), niedrige Temperaturen (Kühl- und TK-Raum), Seifen oder der pH-Wert sein.
Häufige Fehler bei der Desinfektion:
1. Eiweißfehler
Verschmutzungen durch Eiweiß schützen die Keime und vermindern die Desinfektionsmittelwirkung (Eiweißfehler). Da in bestimmten Bereichen keine vollständige Reinigung erzielt werden kann und eine Restverschmutzung erhalten bleibt, muss der Eiweißfehler berücksichtigt werden. Dieses erfolgt z.B. durch entsprechende Konzentrationserhöhung des Desinfektionsmittels oder Erhöhung der Einwirkzeit.
2. Kältefehler
Viele Prozesse z.B. in schlachtenden und verarbeitenden Betrieben laufen im Kühlbereich ab. Hier zeigen viele Desinfektionsmittel einen Wirksamkeitsverlust.
3. Unter- oder Überdosierung und
4. Falsche Einwirkzeiten
Das Mittel muss in der richtigen Konzentration angewendet werden. Sie ist nicht nur wichtig für eine ausreichende Wirksamkeit, sondern auch für Vermeidung von Rückständen, von Gefahrensituationen für das Personal, der Schädigung von Anlagen und Geräten sowie für eine Minimierung der Umweltbelastung. Desinfektionslösungen sind in der Regel auch in handwarmem Wasser (< 30 °C) anzusetzen.
Jede Unterdosierung ist mit einer Verminderung der Wirksamkeit verbunden. Durch eine laufende Falschdosierung kann aber auch die Bildung von Resistenzen bei Keimen gefördert werden (natürlich erworbene Toleranz). Ein regelmäßiger Wechsel der Produkte kann hier entgegenwirken.
5. Spülen Sie Desinfektionsmittelreste nach der Einwirkzeit gründlich ab!
Dies ist – außer in den Fällen, in denen reiner Alkohol als Sprühdesinfektionsmittel verwendet wird, oder Komponenten wie H2O2 – wichtig, um die Qualität der Lebensmittel nicht zu beeinträchtigen, und auch um den Mikroorganismen keinen erneuten willkommenen Nährboden zu bieten, den die nicht sorgfältig abgespülten Reinigungs- und Desinfektionsmittelreste nach Eintrocknung darstellen.
Als Basis für eine vergleichende Beurteilung der Desinfektionsmittel können die Desinfektionsmittellisten von folgenden Organisationen dienen:
Lassen Sie sich zu jedem Reinigungs- und Desinfektionsmittel nicht nur ein Sicherheitsdatenblatt, sondern auch ein technisches Datenblatt aushändigen, welches Sie zu Ihren Eigenkontrollunterlagen nehmen.
Mit der Neuordnung des EU-Lebensmittelhygienerechts wurde die Verantwortung für die Sicherheit der Lebensmittel den Lebensmittelunternehmern übertragen. Eine der unerlässlichen Voraussetzungen dafür ist die Gewährleistung einer lückenlosen Prozesshygiene. In diesem Zusammenhang kommt der Kontrolle einer ordnungsgemäßen Reinigung/Desinfektion eine grundsätzliche Bedeutung zu.
Zur Erfüllung der rechtlichen Konzepte ist also auch immer eine Verifizierung der Maßnahmen erforderlich.
Reinigung soll Sauberkeit erreichen. Sichtbare Sauberkeit wird als ein wesentlicher Teil von Hygiene betrachtet. Das ist nur teilweise richtig, denn Reinigung muss mehr können als oberflächliche Sauberkeit:
Auch Hygienemaßnahmen müssen messbar sein.
Die DIN 10516:2009-05 gibt hier die Empfehlungen für die verschiedenen Prüfverfahren für die Kontrolle der Wirksamkeit von Reinigung und Desinfektion.
Prüfung der Reinigungswirkung
Prüfung der Desinfektionswirkung
Darüber hinaus gibt es weitere mikrobiologische Prüfverfahren, die betriebsspezifisch festgelegt werden können.
Die Verfahren zur Prüfung der Desinfektionswirkung haben bislang noch immer die Eigenschaft, daß die Analysenproben bebrütet werden müssen, was z.T. mehrere Tage in Anspruch nimmt.
Zur Minimierung der Hygienerisiken sind schnelle und kostengünstige Verfahren wünschenswert. Hier liegt der Vorteil von Schnellnachweismethoden gegenüber den mikrobiologischen Untersuchungen - insbesondere vor der Erfordernis einer möglicherweise notwendigen Nachreinigung.
Eine schnelle und zuverlässige Entscheidung
„sauber“ oder
„Reinigungsprozess wiederholen“ wird erwartet.
Sauberkeit sichtbar machen! Den optisch nicht erkennbaren Schmutz finden!
Innovative und moderne Schnellmethoden auch in der mikrobiologischen Lebensmittelanalytik bieten trotz der unumstrittenen Bedeutung der konventionellen Kulturverfahren neue Chancen.
Gerade im Fall der betrieblichen Eigenkontrolle sind schnelle Beurteilungen wünschenswert, um gegebenenfalls sofort Korrekturen im Reinigungsregime herbeiführen zu können.
Es sind unterschiedliche Schnelltestsysteme (basierend auch auf verschiedenen Nachweisprinzipien) zur Kontrolle der Sauberkeit von Oberflächen verfügbar, die aber alle keinen direkten Nachweis von Mikroorganismen, sondern die Anwesenheit von Verschmutzungen in Form von Produktrückständen anzeigen. Diese können als Nährstoffgrundlage für das Wachstum und Vermehrung von Mikroorganismen dienen. Derartige „Verschmutzungen“ können auch auf makroskopisch sauber erscheinenden Flächen vorhanden sein.
Keime wachsen nicht nur auf Produktresten!
Auch Reinigungs- und Desinfektionsmittel stellen laut der deutschen Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) § 2 Abs. 1 Nr. 1 eine nachteilige Beeinflussung des Lebensmittels dar und ein solches nachteilig beeinflusstes Lebensmittel darf laut § 3 dieser Verordnung nicht in den Verkehr gebracht werden.
Daher sind alle Arbeitsflächen nach erfolgter Reinigung mit Wasser von Trinkwasserqualität nachzuspülen, bevor es erneut zu einem Kontakt mit dem Lebensmittel kommt. Eine gegebenenfalls sich anschließende Desinfektion ist nur unter diesen Voraussetzungen erfolgreich!
Keime wachsen auch auf nicht ordnungsgemäß abgespülten und festgetrockneten Resten von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln!
Auch die Basis eines guten Allergen-Hygienemanagements sind saubere Arbeitsflächen, Geräte und Behältnisse, um die Übertragung bzw. Verschleppung (Kreuzkontamination) von nicht in der Rezeptur vorhandenen und nicht gewollten Zutaten (Allergenen) durch eine unzureichende Reinigung zu vermeiden.
Als die bekannten kritischen Punkte sind für einen Hygiene-Schnelltest die gleichen Punkte relevant wie für eine mögliche mikrobiologische Überprüfung.
Probenahmestellen - direkt nach der betriebsspezifischen Reinigung - sind immer die makroskopisch sauber erscheinenden Flächen, die mit Lebensmitteln oder Bedarfsgegenständen in Berührung kommen (können) und auch Stellen, die im Bereich der Händehygiene von Bedeutung sind.
Ohne Gewähr für eine Vollständigkeit seien hier nur beispielsweise genannt:
Schnelltests auf Basis Protein-Nachweis gibt es von verschiedenen Firmen wie z.B. von 3M, auf Basis NAD-Nachweis z.B. von Merck. Hier sind die Reaktionszeiten aber im Minutenbereich und teilweise abhängig von der zu erwartenden Menge an Proteinen (je weniger Protein, umso länger die Reaktionszeit).
Der am ältesten und bekannteste Test ist die ATP-Methode.
Diese basiert auf der Messung der ATP- und AMP-Biolumineszenz und erfordert ein Probenahmesystem und ein Meßgerät. Adenosintriphosphat (ATP) ist in allen Zellen vorhanden und dient als Energieträger. Beim enzymatischen Abbau von ATP zu AMP (Adeninmonophosphat) wird die gespeicherte Energie freigesetzt. Die Messung von ATP und AMP erfolgt mit Hilfe des Substrat-Enzym-Systems Luciferin-Luciferase. Luciferin wird durch das Enzym Luciferase (=das Enzym der Glühwürmchen) unter ATP-Verbrauch abgebaut. Das dabei freigesetzte Licht wird im Luminometer gemessen, und gibt so den Verschmutzungsgrad an.
ATP liefert ebenfalls - wie die anderen Schnelltests - semiquantitative Ergebnisse. Da die Geräte nicht eichbar, die gemessenen Lichteinheiten von der Art der zu messenden Oberfläche abhängig sind, und die Probennahme sehr sorgfältig durchgeführt werden muß, sind ATP Messungen nur von trainiertem Personal durchzuführen. Viele Probenahmensystem (=Meßröhrchen) müssen zudem gekühlt gelagert werden.
Ein Hygienetest der neuen Generation ist die „Orion Clean Card® PRO“, um die Wirksamkeit der verschiedenen Reinigungsmethoden und Arbeitsabläufe schnell und einfach durch Abreiben der Fläche zu bestimmen. Er kombiniert Know-how aus Chemie, Materialwissenschaft und Print-Technologie in einer innovativen Weise.
Die Orion Clean Card® PRO zur Überprüfung des Reinigungsgrades ist eine einfach zu handhabende Methode zur Kontrolle der Sauberkeit von Flächen in Lebensmittelunternehmen in 30 Sekunden !
Die Durchführung mit den drei Schritten: „Die zu prüfende Stelle mit sauberem Wasser anfeuchten – mit der Clean Card darüber reiben – Testergebnis direkt auf der Karte ablesen“ ist einfach und das Ergebnis kann sofort optisch ausgelesen werden.
Innovationspreis und patentiertes Know-how
Orion Clean Card® PRO ist ein „Abreibe“-Test. Proteinrückstände und proteinähnliche Strukturen reagieren mit dem gelben Test-Pad zu einer mittelblauen oder blau-grünen Farbänderung. Bei einer nur leichten helleren Verfärbung liegt es im Ermessen des Anwenders und auch in der Problematik der getesteten kritischen Stelle, ob die Fläche als Sauber oder Nicht-Sauber zu beurteilen ist. Gegebenenfalls sind nur die Rückstände von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln nachzuspülen.
Testauswertung Clean Card - Abreibe-Test
Abgebildet ist hier ist die Ergebnisdarstellung sowie die optische Auswerteeinheit zur Ergebnisbewertung. Die bunten Smileys in Ampelfarben haben sich in der Nahrungsmittelindustrie in den unterschiedlichsten Bereichen bereits bewährt und sind einfach für das Personal vermittelbar und umzusetzen.
Mit Hilfe der Clean Card® PRO wird unabhängig von der Art der Rückstände eine Aussage über die Effektivität der Reinigung oder den Reinigungsgrad getroffen werden, der auch in den Abstufungen:
„optimal sauber“
„noch vertretbar sauber“
„unzureichend/nicht gereinigt“
„kritisch/nicht gereinigt“
definiert werden kann, wenn man nicht in dem noch gröberem Raster einfach und schnell den gereinigten Gegenstand als „Sauber“ und
oder „Nicht-sauber“
und
einstufen will.
Validierung Clean Card® PRO
Die Clean Card® PRO wurde in der Gegenüberstellung zur ATP Biolumineszenz hinsichtlich Zuverlässigkeit und Sensitivität und zur Überprüfung der Praxistauglichkeit getestet und ausführlich evaluiert. (TransMIT Gesellschaft für Technologietransfer - Projektbereich für Lebensmittelqualität und –sicherheit, Institut für Tierärztliche Nahrungsmittelkunde der Universität Giessen Prof. Dr. med. vet. Michael Bülte). Die Ergebnisse des im Januar 2012 fertiggestellten Gutachtens mit Labor- und Feldtests wurden erstmals anläßlich der DVG Tagung in Garmisch-Partenkirchen 2012 präsentiert und sind in einem Kurzabriss in der RFL Rundschau für Fleischhygiene und Lebensmittelüberwachung Ausgabe 1/2013 publiziert.
„Das System ist anwenderfreundlich und kann für die Eigenkontrolle sowie die Überwachung empfohlen werden.”
FAZIT: Die Clean Card® PRO erkennt Proteine und ammonium- und aminohaltige Reste aus Reinigungs- und Desinfektionsmitteln. Die Clean Card® PRO Testkarten werden bei Zimmertemperatur aufbewahrt und haben eine lange Haltbarkeit. Zur Durchführung des Tests wird lediglich Trinkwasser zum Befeuchten der abzureibenden Testfläche benötigt. Die Clean Card ist somit auch eine kostengünstige Alternative zu den ATP Messungen, nicht nur aufgrund der einfachen Handhabung.
Der Clean Card Proteintest reagiert jedoch nicht auf Zucker oder reine Fette. Die anfangs von uns zuerst als „Störreaktionen“ empfundenen und als unerwünscht dargestellten Kreuzreaktionen auf alle proteinähnlichen Teilstrukturen wie sie z.B. in Form der kationischen Ammonium- oder den Amino-Verbindungen in den Tensiden von Reinigungsmitteln, oder auch in Form der quartären Ammoniumverbindungen (QAV), oder den amphoteren Tensiden in vielen Desinfektions- oder Kombimitteln vorkommen, haben sich in der Praxis mittlerweile als besonders hervorzuhebender Vorteil der Clean Card erwiesen. So können auch diese Kontaminationsgefahren aus R+D-Rückständen als nachteilige Beeinflussung erkannt werden. Unsere Kunden bewerten diese „falsch positiven“ Ergebnisse im Sinne der Reinigungskontrolle durchaus als vorteilhaft, da ein falsch positives Ergebnis ohne Verschmutzung/Rückstand auf der Fläche nicht beobachtet wird!
Bei der Auswertung ist daher generell zu berücksichtigen, wie die Fläche zuvor behandelt wurde.
Reaktionen mit bestimmten Reinigungsmittelrückständen z. B. bei unzureichendem Nachspülen können zu einer abweichenden Farbreaktion führen (himmelblau, hell-türkis, hell-grün, selten weiß durch Entfärbung verursacht durch stark oxidierende Reste). In der Regel zeigen sich die Reinigungsmittelrückstände - gleich, ob es saure, alkalische oder neutrale Reiniger sind - in verwässerten Hellblau-Färbungen. Viele QAV-haltige Desinfektionsmittel ergeben eine typische türkisblaue Färbung. Reagiert also die Clean Card nach der erfolgten Reinigung nur mit einem leichten verwaschenen hellblau, ist kein wiederholter Reinigungsbedarf gegeben, sondern lediglich ein neuerliches Nachspülen des verbliebenen Restes erforderlich. Bei einer stärkeren Blaufärbung (und allem, was über das zarte Hellblau hinaus geht) wie in der abgebildeten Auswertekarte hilft auch keine Unterscheidung weiter – hier muß nachgereinigt werden.
Bei ordnungsgemäßer Reinigung, d. h. insbesondere nach Abspülen des Reinigungsmittels und evtl. Nachwischen (Nachziehen) zur Beseitigung des Wassers sollten im Idealfall keine Verfärbungen mehr auftreten.
Nachweisgrenze und Allergenmanagement
Aufgrund der niedrigen Nachweisgrenze, die in Laborversuchen durch eine Verdünnungsreihe mit bovinem Serumalbumin BSA auf den Wert von 25-50 µg pro 100 cm² (dies entspricht dem Auswertebereich des gelben Smiley) bestätigt wurde, ist die Clean Card auch zur Detektion von geringen Verunreinigungen, auf die insbesondere im Allergenmanagement geachtet werden muss, gut geeignet.
Die Basis eines guten Allergen-Hygienemanagements sind saubere Arbeitsflächen, Geräte und Behältnisse, um die Übertragung bzw. Verschleppung (Kreuzkontamination) von nicht in der Rezeptur vorhandenen und nicht gewollten Zutaten (Allergenen) durch eine unzureichende Reinigung zu vermeiden. In diesen Fällen ist allerdings auch „optimal sauber“ anzustreben.
Hier sind diejenigen Anwender im leichten Vorteil, die Desinfektionsmittel verwenden können, die auf rein alkoholischer Basis oder anderen Mitteln beruhen, die selbst oder deren Zerfallsprodukte keine Rückstände hinterlassen.
Empfohlen vom BVLK e.V.
Der Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure erlaubt uns nach erfolgreichen und ausgiebigen Praxistests bereits seit dem 1. Juni 2012 die Verwendung seines Verbandssiegels zusammen mit dem Zusatz: „Empfohlen vom BVLK e.V.
Lange Haltbarkeit
Die Clean Card® PRO Testkarten werden bei Zimmertemperatur aufbewahrt und haben eine lange Haltbarkeit von ca. 1 Jahr. Zur Durchführung des Tests wird lediglich Trinkwasser zum Befeuchten der abzureibenden Testfläche benötigt. In einem betriebsinternen Qualitätssystem nimmt der Nachweis der durchgeführten Eigenkontrollen stets einen großen Raum ein. Eigenkontrolle erfordert Dokumentation!
Generelle Dokumentationspflicht
Die Pflicht zur Dokumentation der durchgeführten Maßnahmen ist in der europäischen Verordnung über Lebensmittelhygiene ausdrücklich vorgeschrieben!
In der Praxis kann auf eine Dokumentation keinesfalls verzichtet werden, da in einem Produkthaftungsfall ohne Dokumentation ein Nachweis unmöglich ist. Denn im Allgemeinen wird davon ausgegangen, dass Dokumentiertes geschehen und Nicht-Dokumentiertes nicht geschehen ist. Deshalb sind im eigenen Interesse betriebliche Aufzeichnungen zu führen, die auch für Dritte nachvollziehbar sind.
Im Fall der Reinigungskontrolle mit der Orion Clean Card® PRO wird zum Nachweis der Durchführung ein Test-Protokoll angeboten. Betriebe, die keine eigenen Vorlagen für eine Reinigungskontrolle verwenden, haben so ein einfaches Hilfsmittel zur Eingliederung in die Vorgaben des HACCP - Konzeptes. Innerhalb dieses Konzeptes sollte nicht nur eine Mängelliste, sondern ein übersichtlicher Kontrollplan vorliegen. Neben der exakten Beschreibung des beprobten Gegenstandes wird auch festgehalten, welche Maßnahmen ergriffen werden, insbesondere bei der Notwendigkeit einer Nachreinigung.
Einige Firmen, die für verschiedene Branchen wie z.B. Gastronomie oder Metzgereien spezielle Hygiene-Check-Software anbieten, haben das Clean Card Testprotokoll zur Überprüfung des Reinigungsgrades bereits implementiert.
Bisherige Einsatzbereiche für die Clean Card® PRO
Die Routineanwender der Clean Card® PRO sind bislang hauptsächlich in der Fleisch- und Milchverarbeitung, Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie inkl. Systemgastronomie und Handel zu finden. Bäckereien mit Filialbetrieben profitieren von der Clean Card ebenso wie viele weitere Bereiche der Nahrungsmittelproduzierenden Industrie. Das Segment Transport ist vertreten durch die Reinigungskontrollen von Kühlfahrzeugen und Tankwagen mit Lebensmittelgut. Selbst bereits in der Pharma-Industrie werden Produktionsanlagen und Gefäße einer schnellen Beurteilung der ordnungsgemäßen Reinigung unterzogen.
Zwischenzeitlich erschließt sich auch immer mehr der Bereich des Gesundheitswesens.
Eine sorgfältige und ordnungsgemäße Reinigung und Desinfektion ist die Basis für die Erzeugung sicherer Lebensmittel, die den Anforderungen an Produktqualität, Haltbarkeit und mikrobiologischer Unbedenklichkeit entsprechen. Der Hygiene-Schnelltest Clean Card® PRO zur Eigenkontrolle gibt dem Lebensmittelunternehmer eine größere Sicherheit und hilft, die Qualität der Reinigungsmaßnahmen zu optimieren. Vorbeugende und kontrollierende Maßnahmen sind kostengünstiger als mögliche Schäden zu beheben.
Kurz-Vita Dr. Barbara Hildebrandt:
Dr. Barbara Hildebrandt ist seit 2011 Geschäftsführerin bei der amfora health care GmbH in Freystadt. Als promovierte Chemikerin ist sie hier sowohl für den Vertrieb des Hauptproduktes Orion Clean Card® PRO zuständig, als auch für die Kundenbetreuung und das deutsche Produktmanagement.
Kurz-Portrait Fa. amfora-health-care:
Die amfora health care GmbH bietet als Hauptprodukt die Orion Clean Card® PRO sowie darüber hinaus weitere Produkte im Rahmen von Eigenkontrollen an, die der Lebensmittelsicherheit dienen.
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Verfettete Abluftanlagen können einen größeren Brandschaden verursachen und bergen damit ein Risiko für Mensch und Betrieb. Der sogenannte „Vorbeugende Brandschutz in Großküchen“ bringt Betreibern von Großküchen Betriebssicherheit und Mitarbeiterschutz.
Im laufenden Betrieb einer Großküche entstehen Wasserdampf, Fettwrasen, Geruchsstoffe und andere gasförmige Verbrennungsprodukte, die in den Koch- und Garprozessen freigesetzt werden. Schnell belastet die so beaufschlagte Luft die Arbeitsbedingungen der Küchenmitarbeiter. Wird sie nicht sofort abgeführt, setzt sie sich auf die Lebensmittel, die in der Küche verarbeitet werden und verunreinigt halbfertige und fertige Speisen. Auch der Gast will nach dem Anstellen an der Ausgabetheke oder im Restaurant nicht auch noch den Küchengeruch mit ins Büro oder nach Hause nehmen. In Großküchen sind deshalb raumlufttechnische Anlagen Pflicht, um Gerüche, Fettbestandteile und gasförmige Verbrennungsprodukte abzutransportieren und die Abluft zu reinigen.
Gerade die über die Lüftungshauben und -decken abgeführten Fettwrasen bilden im Laufe der Zeit hartnäckige Beläge in den Luftkanälen. Trotz leistungsstarker Aerosolabscheider, die einen maximalen Abscheidegrad von bis zu 97 % leisten, können sich in relativ kurzer Zeit in den Abluftkanälen dicke Fettschichten ablagern. Werden diese nicht regelmäßig entfernt, kommt es dann zum so genannten „Verharzen“ von Fetten. Ungesättigte Verbindungen in Fettsäuren bzw. Fettsäureestern verketten sich bei hohen Temperaturen unter dem Einfluss von Sauerstoff und es entstehen größere Moleküle, die weitaus schlechter löslich als reines Fett sind. Diese Polymere verkleben förmlich die Metalloberfläche des Lüftungsschachtes und aller anderen Bauteile von innen. Ist Fett erst einmal verharzt, lässt es sich nur schwer wieder von den Oberflächen lösen.
Bild 1: Stark verharzte Luftleitung.
Verharzte Kanäle: Brandschutzklappen schließen nicht
Verfettungen und Verharzungen können bis weit in den Schacht hinein auftreten. Da Fett und Harz bei hohen Temperaturen leicht in Brand geraten, besteht mit diesen Ablagerungen die Gefahr, dass Feuer nicht nur entsteht, sondern sich auch über die Luftkanäle fortsetzt und sogar zu Explosionen führt. Ein regelmäßiges Abtragen dieser Beläge durch eine fachgerechte Behandlung ist deshalb aus Brandschutzgründen unerlässlich. Die regelmäßige Reinigung insbesondere von Aerosolabscheidern, Küchenlüftungshauben, Küchenlüftungsdecken, Abluftmotoren und Abluftleitungen wird auch von den Berufsgenossenschaften, vom Gesetzgeber und den Versicherungen als Stand der Technik gefordert.
Was selbstverständlich klingt, hat sich allerdings in der Praxis nicht überall durchgesetzt. Häufig werden die Luftkanäle nur soweit gereinigt, soweit sie hinter den Lüftungshauben und Revisionsöffnungen einsehbar sind – beziehungsweise soweit der Arm des Mitarbeiters bei der Reinigung reichte. Flammen überbrücken jedoch größeren Strecken, als bloße Armlänge. Ein Brand kann zudem nicht nur an der Fritteuse entstehen, sondern sich auch aus anderen Richtungen in der Lüftungsanlage ausbreiten. Tritt ein Feuer auf, erfolgt also schnell ein Flammendurchschlag, wenn nicht der gesamte Kanal gereinigt wurde. Hinzu kommt, dass die in die Schächte eingebauten Brandschutzklappen bei großen Ablagerungen an der Schachtinnenwand nicht mehr richtig schließen und sich auch dadurch Feuer leichter ausbreitet.
Bild 2 + 3: Verharzte Luftleistung inklusive Klappe vor und nach der Behandlung.
Gute Wartung durch Revisionsöffnungen
Es gibt verschiedene Techniken, um die Verharzungen zu entfernen. Die Anwendung von Injektionsverfahren ist zum Beispiel häufig mit dem Einbringen großer Mengen Wasser in die raumlufttechnische Anlage zu Reinigungszwecken verbunden. Aber nicht alle raumlufttechnischen Anlagen sind für den Transport bzw. eine längere Verweildauer von Wasser ausgelegt. Die Wände halten nicht vollständig dicht, sodass während der Reinigung eingebrachtes Wasser und andere Flüssigkeiten nach der Reinigung aus den Luftleitungssystemen heraustropfen können. Dies kann bauliche und hygienische Probleme verursachen und dazu führen, dass die Anlage korrodiert. Darüber hinaus lassen sich Verharzungen damit auch häufig nicht lösen. In manchen Bereichen ist diese Vorgehensweise trotzdem sinnvoll und muss entsprechend vorsichtig und durch Einhaltung sinnvoller Maßnahmen durchgeführt werden. Bei der mechanischen Behandlung von Ablagerungen ist es nötig, alle betroffenen Stellen der Anlage nicht nur einsehen zu können, sondern möglichst viele Bereiche auch manuell behandeln zu können. Voraussetzung dafür ist der Zugang zu betroffenen Stellen. Häufig sind vom Erbauer der Abluftanlage dafür jedoch nicht genügend Revisionsöffnungen vorgesehen. Ein gutes Fachunternehmen, das im Rahmen des vorbeugenden Brandschutzes die Reinigung von Küchenabluftanlagen anbietet, erkennt der Betreiber einer Großküche daran, dass es in der Lage ist, zusätzliche Revisionsöffnungen zu schneiden. Fachgerecht werden diese mit entsprechendem Kantenschutz versehen, um Arbeitssicherheit zu gewährleisten.
Bild 4: Einbringen einer Revisionsöffnung.
Das Erkennungsmerkmal hygienisch-technisch gut gewarteter Küchenabluftanlagen sind also Revisionsöffnungen, die in regelmäßigen Abständen eingebracht wurden und die es ermöglichen, die Anlagen von Innen einzusehen sowie manuell zu reinigen. Bei großen Luftkanälen kann dies alle zwei bis fünf Meter, bei kleineren sogar alle 50 cm der Fall sein. Von vorneherein mit eingeplant sind die benötigten Reinigungsöffnungen in der Regel nicht in ausreichendem Maße. Fachplaner denken meist nur an die technische Wartung der Anlage, nicht jedoch an die hygienisch einwandfreie Reinigung der Abluftkanäle.
Mangelhafte Wartung: Versicherung zahlt nicht
Für die Behandlung von fettbelasteten Abluftkanälen gibt es kein vorgeschriebenes Verfahren. Sowohl die BGR 111 „Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit in Küchen“ als auch die VDI-Richtlinie 2052 „Raumlufttechnische Anlagen für Küchen“ sehen eine tägliche Überprüfung und evtl. Reinigung der Küchenlüftungshauben und Aerosolabscheider, eine monatliche Inspektion und ggf. Reinigung der Lüftungsdecken und ihrer Komponenten sowie eine halbjährliche Überprüfung und ggf. Reinigung der Abluftleitungen, Ventilatoren und Aggregatkammern der Abluftanlage vor. Sämtliche Überprüfungen und Reinigungsarbeiten sind zu dokumentieren. Auch hier wird das Verfahren der Reinigung offen gelassen. Bei den meisten Gebäudebrandschutzversicherungen wird bezüglich der Reinigungsarbeiten an Lüftungskanälen auf den „Stand der Technik“ verwiesen. Gemeint sind damit die empfohlenen Überprüfungs- und ggf. Reinigungsturni, die dazu dienen, alle fetthaltigen Rückstände und Verharzungen aus sämtlichen Abschnitten der Lüftungskanäle restlos zu beseitigen. Kann im Brandfall der Betreiber einer Großküche der Versicherung gegenüber nicht nachweisen, dass Überprüfungen und Reinigungen nach den normativen Forderungen durchgeführt worden waren, besteht die Möglichkeit, dass die Versicherung für diesen Brandschaden nicht aufkommt. Beispiele aus der Praxis gibt es genügend.
Bild 5 + 6: Fettsammelrinne vor und nach der Behandlung
Kaminkehrer fordern Küchenschließung ein
In vielen Fällen ist es der Kaminkehrer, der feststellt, dass Hauben, Lüftungsdecken und Abluftleitungen nur im Sichtbereich gereinigt wurden und die dahinterliegenden Bereiche völlig verfettet oder verharzt sind. Solche Betriebe bekommen dann die Auflage, diesen Missstand innerhalb kurzer Zeit zu beheben – ansonsten droht die Schließung des Betriebes. Dann ist guter Rat teuer und es wichtig schnell einen zuverlässigen Dienstleister zu finden.
Der richtige Partner
Der Betreiber einer Großküche trägt gegenüber Lebensmittelüberwachungsbehörden, Versicherungen und Berufsgenossenschaft sowie gegenüber den eigenen Mitarbeitern die volle Verantwortung, wenn ein Brandschaden auftritt oder wenn während der Arbeiten an der Lüftungsanlage auf dem eigenen Werksgelände ein Unfall passiert. Ein Hygienedienstleister, der Arbeitssicherheitsregeln nicht einhält, dessen Mitarbeiter nicht die nötige Arbeitsschutzkleidung tragen, oder der im Winter Reinigungsarbeiten auf dem Dach vornimmt ohne spezielle Absicherung, hält sich definitiv nicht an die Sicherheitsregeln und bringt damit den Auftraggeber selbst in Gefahr, sich vor Gericht verantworten zu müssen.
Bild 7: Eine professionelle Behandlung der fettbelasteten Abluftanlagen schützt die restliche Küche vor Verschmutzung und Kontamination.
Der TÜV Süd zertifiziert nach dem FGK-QM-01-Standard Dienstleister im Bereich Reinigung fetthaltiger Küchenabluftanlagen. Nur Unternehmen mit dem vom Fachverband Gebäude-Klima e.V. (FGK) geforderten hohen Qualitätsstandard können diese Zertifizierung erhalten. Für Betreiber von Großküchen bedeutet dies, dass sie in der Zusammenarbeit mit zertifizierten Unternehmen auf der sicheren Seite sind.
Ein Schadensfall kann zivil- und strafrechtliche Konsequenzen nach sich ziehen. Handelt es sich beim Dienstleister um einen Fachbetrieb, so übernimmt dieser auch die Haftung für eventuell entstehende Schäden. Einen großen Teil dieses Risikos und der persönlichen Verantwortung kann der Auftraggeber also dem professionellen Hygienedienstleister übertragen.
Wichtig bei der Auswahl eines Dienstleisters sind:
Bild 8 + 9: Stark verfettete Luftleitung inklusive Ventilator vor und nach der Behandlung.
Ist der richtige Dienstleister gefunden, bringt dies dem Verantwortlichen viele Vorteile, die auf den ersten Blick nicht offensichtlich sind:
Betriebssicherheit mit lückenloser Dokumentation!
Technische Tiefenhygiene sorgt für hygienisch einwandfreie Geräte und leistet vorbeugenden Brandschutz. Sie fängt dort an, wo die tägliche Unterhaltsreinigung aufhört.
Dass eine Großküche sauber zu halten ist, ist selbstverständlich. Wie, wann und ob Behandlungen über die tägliche Reinigung hinaus durchgeführt werden sollten, darüber äußern sich die Gesetzgebungen und Verordnungen relativ vage. Es gibt keine Rechtsnorm, die einem Küchenbetreiber vorschreibt, wie er über die tägliche Reinigung hinaus zu reinigen hat. In jeder Großküche gehört die Reinigung zum täglichen Programm. Hierbei werden Oberflächen von Geräten und Arbeitsplatten gesäubert und desinfiziert sowie Fußböden gewischt. Permanent vorhandene Feuchtigkeit, Lebensmittel- und Reinigungsmittelreste sowie Fettablagerungen setzen sich jedoch in Zwischenräumen, Ritzen und Fugen ab. Es kommt zu starken Verschmutzungen, Verkrustungen und Verkalkungen. Diese bieten Mikroorganismen einen Nährboden und stellen für Schädlinge wie Schaben und Mäuse Nahrung dar. Zu mangelhaften Hygieneverhältnissen kann es allerdings auch über die Raumluft kommen, zum Beispiel, wenn die Lüftungsanlagen unzureichend gereinigt sind und sich aufgrund dessen Schimmelpilzsporen und Mikroorganismen im Raum verteilen. Oder wenn fettbelastete Abluftanlagen unzureichend gereinigt werden. Dann kann die verbrauchte, belastete und gesundheitsschädliche Luft nicht mehr abgeführt werden und legt sich ebenfalls auf alle Oberflächen und Lebensmittel. Im Rahmen der technischen Tiefenhygiene werden Maschinen und Geräte, soweit möglich, auseinandergebaut. Sie werden vollständig gereinigt, von Ablagerungen befreit und anschließend wieder zusammengebaut.
Betreiber in der Verantwortung!
Über den Hygienezustand der Küche äußert sich die EU-VO 852/2004 „Lebensmittelhygiene“, die für alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln gilt: „Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, müssen sauber und stets instand gehalten sein.“ Die Verordnung sieht hier grundsätzlich den Betreiber in der Pflicht. Letztlich ist die Zuständigkeit aber eine Frage des Vertragskonstrukts zwischen Betreiber und Eigentümer, das im Zweifelsfall genau zu prüfen ist. Im Detail hält die EU-VO den Betreiber der Küche dazu an, nach auf HACCP-Grundsätzen beruhenden Verfahren in Verbindung mit einer guten Hygienepraxis zu handeln. Zu einer „Ekel erregenden oder sonstigen Beeinträchtigung der einwandfreien hygienischen Beschaffenheit von Lebensmitteln“ darf es nicht kommen. In die Zuständigkeit des Betreibers fällt laut der Verordnung darüber hinaus das Ermitteln von Gefahren hygienischer Natur, die vermieden, ausgeschaltet oder auf akzeptables Maß reduziert werden müssen. Die DIN 10506 „Lebensmittelhygiene – Gemeinschaftsverpflegung“ enthält erläuternde Hinweise zur Auslegung der EU-VO 852/2004 sowie der Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV). Auch die DIN 10516 „Lebensmittelhygiene - Reinigung und Desinfektion“ gibt Hinweise zur Gesamtthematik.
Die entscheidende Schlussfolgerung aus all diesen Normen: Will ein Küchenbetreiber diese Forderungen erfüllen, so ist es mit der täglichen Reinigung nicht getan. Er muss auch dafür Sorge tragen, dass die Verschmutzungen an schwer zugänglichen Stellen entfernt werden. Der Betreiber hat es selbst in der Hand, wie und in welchem Umfang die Küche gereinigt wird. Treten jedoch Probleme auf oder kommt es gar zum Nachweis von Schädlingen oder Verunreinigungen im Essen, steht er in der Verantwortung und muss auch die Konsequenzen tragen. Diese können eine angeordnete Schließung der Küche, aber auch ein gewaltiger Imageverlust sein.
Regelmäßiger Rhythmus – auch bei der Spezialreinigung
Der Rhythmus der Reinigungsmaßnahmen richtet sich nach dem Alter der Küche. Je älter die Baugruppen sind, umso mehr Fugen und Ritzen, in denen sich Ablagerungen festsetzen können, sind meist vorhanden. Das Design neuer, hochwertiger Küchengeräte ist in der Regel auch im Hinblick auf die Hygiene entworfen, sodass sich häufig weniger Schmutz ablagern kann. Darüber hinaus verfügen sie noch über glatte Flächen und intakte Dichtungen, an denen sich nur schwer Verunreinigungen anlagern können.
Es empfiehlt sich, bei neuen Küchen eine Zustandsanalyse im Abstand von einem Jahr durch den Dienstleister, der die technische Tiefenhygiene erbringt, durchführen zu lassen. Dabei wird festgestellt, ob eine Behandlung notwendig ist. Bei Küchen, die bereits seit ein paar Jahren in Betrieb sind, ist erfahrungsgemäß eine jährliche tiefenhygienische Maßnahme vorzusehen. Bestehen Zweifel an der Notwendigkeit einer Reinigung, kann auch hier im Vorfeld eine Zustandsanalyse durchgeführt werden. Ein professioneller Dienstleister gestaltet die Servicebehandlung und die dazugehörigen Ablaufprozesse so, dass die Speisenproduktion so wenig wie möglich eingeschränkt wird. Die Serviceteams starten dann, wenn der Küchenbetrieb endet: zwischen 14.00 Uhr und 17.00 Uhr. Arbeitet eine Küche im Zwei- oder Dreischichtbetrieb müssen die Einsatzzeiten abgesprochen und koordiniert werden.
Bild 1:Starke Schmutzablagerungen und Schimmelpilzbefall an Wrasenabzügen einer Spülmaschine.
Bild 2: Nach der hygienisch-technischen Behandlung.
Bild 3: Starke Inkrustierungen an den Heizstäben einer Fritteuse.
Bild 4: Nach der hygienisch-technischen Behandlung.
Bild 5: Starke Fettinkrustierungen an einer demontierten Heizspirale mit Lüftungsrad eines Konvektomaten.
Bild 6: Nach der hygienisch-technischen Behandlung.
Auf optische Signale achten
Für den Betreiber einer Großküche gibt es unabhängig von festgelegten Rhythmen verschiedene Anhaltspunkte, wann eine tiefenhygienische Behandlung der gesamten Küche angesagt ist. Dazu gehören Abrinnspuren von Fett und Kalk an den Geräte- und Fliesensockeln sowie an Waschbecken, die Verdunkelung durch Schmutz- und Kalkablagerung auf Fliesenböden, Schimmelpilzbefall und Defekte an Wartungsfugen sowie verschmutzte Tellerlüfter. Ebenso zählen vereiste oder verschmutzte Verdampferventilatoren in den Kühl- und Tiefkühlräumen, Schimmelpilzbefall sowie verschmutzte und angeschimmelte Dichtungslippen in den Kühlschränken und Kühlräumen bzw. -häusern zu den eindeutigen Zeichen. Weisen Kochplatten, Kippbratpfannen und Konvektomaten sowie die Heizstäbe und Frittierkörbe von Fritteusen starke Inkrustierungen auf, so empfiehlt sich eine tiefenhygienische Behandlung, anders ist diesen Verschmutzungen nicht beizukommen. Auch bei den Einschubwagen sind Fettinkrustierungen und Schutzablagerungen ein Zeichen für Reinigungsbedürftigkeit.
In der Spülküche sind Kalkablagerungen an den Geräten, Verschmutzungen zwischen den Spritzschutzlappen und Schutzablagerungen an den Wrasenabzügen sowie Verschmutzungen und Speisereste in den Bereichen unterhalb der Geschirrförderbänder eindeutige Zeichen. Alle genannten Verunreinigungen lassen sich im Rahmen der täglichen Reinigung aufgrund der Ausrüstung als auch mangels Wissen, aus zeitlichen sowie anwendungstechnischen Gründen nicht oder nur unzureichend erfassen. Sie summieren sich daher im Laufe der Zeit.
Weg mit der Verkleidung!
Eine tiefenhygienische Behandlung geht weit über eine Grundreinigung der Küche hinaus. Die Verkleidungen aller Geräte werden dazu entfernt, nur so ist eine vollständige Tiefenreinigung möglich. Es wird soweit möglich der gesamte Geräteinnenraum inklusive der vorhandenen elektrischen Leitungen sowie der Unterbaukonstruktionen gereinigt. Im Rahmen der technischen Tiefenhygiene werden – nach Absprache mit dem Kunden – in diesem Zusammenhang defekte Leitungen und Bauteile sowie defekte Wartungsfugen erneuert und damit einen wichtigen Beitrag zur Instandhaltung der Küche geleistet. Alle Dichtungen, Scharniere, Ecken, Kanten und Falze werden akribisch gereinigt, Verschmutzungen und Schimmelpilzbildungen restlos entfernt. An den Herden werden eingebrannte Verkrustungen, die sich bei älteren Modellen auch unter den Herdplatten befinden, entfernt. Hierbei ist es wichtig, Reinigungsmittel, die umweltverträglich sind und den Arbeitsschutzbestimmungen entsprechen, zu verwenden. Auch im Back- und Garraum der Öfen und Konvektomaten, sowie an deren Gitterrosten, Einschubblechen und Einschubwagen befinden sich solche Verkrustungen. Bei den Kippbratpfannen sind bei der Reinigung die Angaben des Herstellers zu beachten, damit die Werkstoffoberflächen nicht angegriffen oder zerstört werden und diese womöglich in Wechselwirkung mit den darin gebratenen Lebensmitteln treten. Auch die Abwasserleitungen der Waschbecken und die einzelnen Bauteile von Spülmaschinen sind in der tiefenhygienischen Behandlung inbegriffen. Gerade dort setzen sich häufig Gemische aus Fett, Eiweiß und vor allem Kalk fest, die das Ansiedeln von Bakterien erleichtern und den Werterhalt der Maschinen negativ beeinflussen.
Bild 7: Geöffnete Schalteinheit während der Behandlung.
Umfassende Systemwartung bringt Sicherheit
Eine umfassende tiefenhygienische Systemwartung sorgt dafür, dass die gesetzlichen Anforderungen in diesem Bereich erfüllt sind. Die fundierte Basishygiene erhöht zudem den Werterhalt Ihrer Maschinen und Geräte.
Technische Tiefenhygiene beinhaltet:
Bild 8: Akribische, manuelle Bearbeitung der Heizstäbe einer Fritteuse.
Besonders wichtig ist die Behandlung der Verdampfer und Kühlaggregate. Die Schmutzteilchen, die aufgrund des kondensierenden Milieus meist mit Schimmelpilzsporen und anderen Mikroorganismen belastet sind, gelangen über den Luftstrom direkt auf die in der Kühleinrichtung gelagerten Lebensmittel und können diese nachteilig beeinflussen. Die Staub- und Fettschichten auf den Kühlaggregaten vermindern zudem deren Leistungsfähigkeit und erhöhen den Energiebedarf. Verdampfer und Kühlaggregate dürfen ausschließlich durch Fachbetriebe nach dem Wasserhaushaltsgesetz gereinigt werden. Wird gegen diese gesetzliche Forderung verstoßen, drohen nicht unerhebliche Strafgelder.
Wasserhaushaltsgesetz
Um Arbeiten wie die Instandhaltung, Instandsetzung oder Reinigung an Kühleinrichtungen und Verdampfern durchführen und die dazugehörigen Kühlmittel austauschen, befördern, lagern und entsorgen zu können, ist gemäß § 1 WHG (Wasserhaushaltsgesetz) der Nachweis „Fachbetrieb nach WHG“ vorgeschrieben. Nur zertifizierte Fachbetriebe dürfen Behandlungen durchführen.
Bild 9: Kühlhaus-Verdampfer.
Entrostet und geschmiert
Neben dem hygienischen Aspekt unterstützt die technische Tiefenhygiene den Werterhalt der Geräte. Ist z.B. der Austausch von Dichtungen oder die Erneuerung von Dehnungsfugen notwendig, werden diese Wartungstätigkeiten im Rahmen der Behandlung ausgeführt. Ein Elektriker sorgt für die einwandfreie Funktion der Geräte nach der tiefenhygienischen Behandlung. Korrodierte Teile werden entrostet und geschützt, Lager- und Gelenkwellen geschmiert und alle Fugen dauerelastisch abgedichtet. Eine tiefenhygienische Behandlung verhindert somit den vorzeitigen Verschleiß der Geräte und Einrichtungen und verlängert deren Lebensdauer. Die gegenüber der täglichen Reinigung aufwendigen Maßnahmen der technischen Tiefenhygiene machen sich auf diese Weise schnell bezahlt.
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Insbesondere in Betrieben, wo Lebensmittel gelagert und verarbeitet werden, ist ein hoher Hygienestandard im Sinne einer keimarmen Umgebung von Nöten. Im Umfeld lebensmittelverarbeitender Betriebe können Oberflächen, Gegenstände, Raumluft und sonstige Stellen schnell mit Schimmelpilzen, Bakterien und im schlimmsten Falle Viren belastet sein.
Häufig von mikrobiologischen Verunreinigungen betroffene Branchen sind u.a.: Getränkehersteller, Brauereien, Weinproduzenten, Molkereibetriebe, Bäckereien und fleischverarbeitende Betriebe wie Metzgereien, Gastronomie ect.
Viele Hygieneskandale haben gezeigt, dass Lebensmittel selbst bzw. Produktionsstätten und Produktionsräume ein idealer Nährboden für Mikroorganismen aller Art sein können. Die damit verbundenen Rückstände und Schadstoffe stellen eine ernstzunehmende Gefahr für die Gesundheit von Verbrauchern und Produktionsmitarbeitern dar.
Die Themen "Verbraucherschutz" und "Verbrauchersicherheit" nehmen nicht nur in Fachkreisen, sondern auch in der breiten Öffentlichkeit einen immer größeren Stellenwert ein. Dies schlägt sich unter anderem auch in der Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) wieder. Gehen Sie im Sinne Ihrer Produktion, Ihrer Mitarbeiter sowie Ihrer Kunden keine unnötigen Hygienerisiken ein.
Die Verantwortung für sichere Lebensmittel liegt hauptsächlich bei den Unternehmen selbst, die Lebensmittel verarbeiten, herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen. Daher ist der Begriff der betrieblichen "Hygiene-Eigenkontrolle" besonders wichtig. Dieser bedeutet nichts anderes, als dass ein Betrieb alle hygienerelevanten Handhabungen mit Lebensmitteln und jede damit in Zusammenhang stehende Tätigkeit (direkt oder indirekt) eigenverantwortlich überwacht.
Der Begriff „Hygiene“ bezeichnet alle Maßnahmen, die der Verderbnis von Lebensmittelerzeugnissen vorbeugen, die Übertragung von Infektionskrankheiten vermeiden helfen oder die Belastung der Ver-braucherinnen und Verbraucher mit Rückständen und Schadstoffen eindämmen. Reinigung und Desinfektion dienen hierbei der Reduktion der Kontamination mit Mikroorganismen.
Seit dem 1. Januar 2006 gilt in Deutschland unmittelbar europäisches Recht. Drei EU-Verordnungen zur Lebensmittelhygiene lösten die vorherige nationale Verordnung ab (EG-VerordnungNr. 852/2004, Nr. 853/2004, Nr. 854/2004 und ergänzend die EG-Verordnung Nr. 2073/2005 über mikrobiologische Kriterien in Lebensmitteln).
Aufgrund dieser in Kraft getretenen EU-Verordnungen, ist für jeden die Einrichtung eines HACCP Konzeptes Pflicht. Die obigen EU-Hygieneverordnungen gelten für alle Branchen, die gewerbsmäßig mit Lebensmitteln im oben genannten Sinn in Berührung kommen.
In diesem Rahmen stellen die Grundsätze des HACCP-Konzeptes (Hazard Analysis and Critical Control Point) eine Möglichkeit dar, vorbeugenden Gesundheitsschutz zu betreiben. Nach dem HACCP-Konzept sind zunächst mögliche Gesundheitsgefahren und die Wahrscheinlichkeit ihres Auftretens festzustellen (Hazard Analysis). Im Anschluss daran sind anhand der gewonnenen Ergebnisse Maßnahmen festzulegen, mit denen sich die Gefährdungen der menschlichen Gesundheit vermeiden oder verringern lassen (Critical Control Point).
Heute ist das HACCP-Konzept, international als lebensmittelspezifisches System zur Prävention gesundheitlicher Gefahren für den Verbraucher anerkannt. Es ist in allen gängigen Managementsystemen für Lebensmittelsicherheit einwichtiger Bestandteil.
In HACCP Konzepten werden die allgemeinen und spezifischen Hygienevorschriften, nicht klar voneinander getrennt und Aspekte der Basishygiene sind in zahlreichen Fällen Bestandteil von HACCP-Systemen. Jedoch heißt es in der Verordnung:
„Die Verantwortlichkeit der Lebensmittelunternehmer sollte durch die allgemeine Anwendung von auf den HACCP-Grundsätzen beruhenden Verfahren in Verbindung mit einer guten Hygienepraxis gestärkt werden.“
Hiermit wird deutlich, dass zwischen HACCP und guter Hygienepraxis unterschieden werden sollte. Weiterhin verdeutlicht wird dies durch die in der Verordnung vorgenommene Unterscheidung in „Allgemeine und spezifische Hygienevorschriften und HACCP-Grundsätze“. Hierbei folgt die Verordnung ganz klar den Bestimmungen des Codex Alimentarius:
„Vor Anwendung der HACCP-Grundsätze in irgendeinem Bereich der Lebensmittelkette sollte dieser entsprechend dem Codex General Principles of Food Hygiene arbeiten“.
Das heißt, der Begriff „Gefahren“ wird in zahlreichen Fällen fälschlicherweise nicht auf biologische, chemische und physikalische Agenzien in einem Lebensmittel begrenzt, sondern es werden weitere Kategorien an Gefahren eingeführt, die welche durch Mitarbeiter oder Schädlinge verursacht werden. Somit fallen Personalhygiene und Schädlingsbekämpfung eindeutig unter den Aspekt der Basishygiene und ohne Einhaltung einer allgemeinen Basishygiene müßte man keine notwendigen Konzepte erarbeiten. Denn Hygiene ist ein elementarer Beitrag zur Lebensmittelsicherheit.
Daher zählen zu einer erfolgreichen Basishygiene:
Eine Infektion „einfangen“ können sich Menschen auf ganz unterschiedliche Art und Weise. Am bekanntesten ist die Tröpfcheninfektion: Viren oder Bakterien „sitzen“ in winzigen Wassertröpfchen, die beispielsweise beim Husten oder Niesen von einem Menschen auf den anderen übertragen werden können. Schnupfen, Halsschmerzen und auch die Virusgrippe „wandern“ unter anderem auf diesem Weg von Mensch zu Mensch.
Große Bedeutung im Alltag hat auch die so genannte Schmierinfektion: Wer beispielsweise bei einer Grippe in die Hand hustet und danach in der Straßenbahn einen Haltegriff anfasst, hinterlässt dort Krankheitserreger, die auf den nächsten Passanten übertragen werden können. Auch durch Händeschütteln können Viren von einem Menschen zum nächsten wechseln. Eine gewissenhafte Handhygiene wird deswegen bei Grippewellen empfohlen, um sich und andere zu schützen.
Der zweite wichtige Überträger für Zoonosen beim Menschen sind Vögel. Ausbrüche der Vogelgrippe erregen beispielsweise immer wieder Aufmerksamkeit. Dabei werden Viren, die dem menschlichen Grippevirus ähneln, über Exkremente von Vögeln übertragen.
Häufig bilden auch andere Säugetiere den Ursprung von Infektionen beim Menschen. Die Schweinegrippepandemie der Jahre 2009 / 2010 ist ein Beispiel für eine ursprünglich von Säugetieren auf den Menschen übertragene Grippe, die dann beim Menschen heimisch wurde und sich mittlerweile im Rahmen der üblichen Grippezyklen von Mensch zu Mensch ausbreitet. Auch die durch Viren verursachte Tollwut und die tropische Japan-Enzephalitis sind (überwiegend) Säugetier-Zoonosen. Das ebenfalls tropische Hanta-Virus schließlich wird von Nagetieren weitergegeben.
Staphylococcus aureus (incl. MRSA): Häufigster Erreger von Wundinfektionen, aber auch zahlreicher anderer Infektionen. | |
Enterohämorrhagische Escherichia coli (EHEC) stellen eine Sonderform der Kolibakterien dar. Einige dieser Erreger können schwere Verläufe mit hämorrhagischer Kolitis und hämolytisch-urämischem Syndrom (HUS) hervorrufen. | |
Candida albicans, Candida sp. u.a. Hefepilze, die auch im Mund- und Rachenbereich und Darm vorkommen. Erreger des Mundsoor und von Hautmykosen. Schwere Infektionen bei abwehrgeschwächten Patienten. | |
ESBL (Extended-Spectrum Beta Laktamasen): E. coli, Klebsiella sp., Serratia sp., Citrobacter sp., Proteus sp., Enterobacter sp. u.a. Typische Darmkeime | |
Enterokokken (E. faecalis, E. faecium): Typische Darmstreptokokken, meist geringe Pathogenität. Hinweis auf fäkale Verunreinigungen. | |
Pseudomonas aeruginosa, Pseudomonas sp., Acinetobacter sp., Stenotrophomonas maltophilia: Typische Feuchtkeime, Vorkommen in Waschbeckenabläufen und Zapfhähnen. Erreger von Gehörgangsentzündungen, Wundinfektionen, Harnwegsinfektionen. | |
Schweinegrippe und Influenza Virus: Influenza-Viren gehören gemäß der Viren-Klassifikation zur Familie der Orthomyxoviren. Sie lassen sich in vier Typen Influenzavirus A, B, C und das Thogotovirus einteilen. Influenza-Viren schädigen die Schleimhaut der Atemwege und mindern die Abwehrkräfte. | |
Clostridium difficile: Obligat anaerobes, grampostitives Stäbchenbakterium. Häufiger Erreger nosokomialer Infektionen. Ruft häufig heftige Durchfälle und schwere Darmentzündungen hervor. |
Besonders auf den Schleimhäuten des Nasen-Rachen-Raums sowie im menschlichen Darm finden sich sehr viele Keime, darunter teilweise auch sehr problematische Krankheitserreger. Werden keine Vorkehrungen getroffen, werden mit Sicherheit von Personen im Lebensmittelbereich eine Vielzahl von Keimen auf die Produkte abgegeben. Auch die Übertragung von Krankheitserregern auf Lebensmittel kann in diesem Fall nicht ausgeschlossen werden.
Insbesondere gibt es bei der Personalhygiene gesetzliche Anforderungen, deren Grundlagen im §42 Infektionsschutzgesetz (IfSG) geregelt sind, und die in speziellen Lebensmittel-Hygieneschulungen gemäß §4 LMHV, die eine Schulungspflicht für alle darstellt, die mit Lebensmitteln in Berührung kommen, vermittelt werden.
Unter einer Händewaschung versteht man das Waschen der Hände mit Wasser und Waschlotion. Vor Arbeitsbeginn und nach Arbeitsende ist eine Händewaschung ausreichend, ansonsten ist die hygienische Händedesinfektion mit einem Einreibepräparat grundsätzlich einer Händewaschung vorzuziehen.
Wenn trotzdem zusätzlich zur hygienischen Händedesinfektion eine Händewaschung gewünscht ist, dann sollte die Händewaschung nach der Händedesinfektion erfolgen.
Eine Ausnahme bilden stark beschmutzte Hände, die vor der Händedesinfektion erst gereinigt werden müssen (danach muss eine Händedesinfektion erfolgen).
Bei punktueller Verunreinigung empfiehlt es sich, dass diese vorher mit einem mit Händedesinfektionsmittel getränkten Papierhandtuch, Zellstoff o.ä. entfernt und die Hände danach desinfiziert werden.
Indikationen der Händewaschung:
Indikationen der Händedesinfektion:
Hautpflege ist wichtig, um die Haut gesund zu halten und somit eine optimale Wirkung des Desinfektionsmittels gewährleisten zu können. Ziel des Hautschutzes ist es, den Kontakt zwischen Schadstoffen und der Haut zu unterbinden. Somit zählen auch Schutzhandschuhe zum Hautschutz.
Indikationen des Hautschutzes:
Indikationen der Hautpflege:
Eine weitere Voraussetzung ist die intakte Haut. Hautschutz und Hautpflege sind daher Pflicht, weil eine nicht gepflegte Haut nicht sicher desinfizierbar ist.
Für die effektive Händehygiene sollte der Zugang zum Produkt jederzeit gegeben sein. Das bedeutet, die Produkte sind in unmittelbarer Nähe zum Anwender verfügbar.
Händewaschung
Grundsätzlich sollte eine Händereinigung nur dann erfolgen, wenn sie wirklich erforderlich ist. Es empfiehlt sich das Benutzen von milden, hautneutralen (pH-Wert 5,5) Waschlotionen.
Ablauf der Händewaschung:
Bei der Händewaschung sind folgende Dinge zu vermeiden:
Hygienische Händedesinfektion
Bei der hygienischen Händedesinfektion wird das Desinfektionsmittel eigenverantwortlich über die gesamte vom Hersteller empfohlene Einwirkzeit in alle Bereiche der Hand eingerieben. Hier ist besonders auf die Benetzung von Handgelenken, Daumen, Fingerzwischenräumen und Fingerspitzen zu achten. Wichtig ist, dass die Hände über die gesamte Einwirkzeit mit dem Händedesinfektionsmittel feucht gehalten werden. Nur bei behördlich angeordneten Entseuchungen sind ausschließlich RKI-gelistete Produkte zu verwenden.
Hautschutz und Hautpflege
Das Ausmaß der erforderlichen Hautpflege hängt nicht nur vom Arbeitsprozess ab, sondern ist auch abhängig von der Konstitution (Hauttyp) und der Jahreszeit (Winter / Sommer). Für eine hygienische Applikation sollte das Pflegeprodukt aus einem Wandspender oder mittels Dosierpumpe oder einer Tube entnommen werden. Tiegel sind aus hygienischen Gründen nicht zu empfehlen. Das Produkt wird auf den Handrücken der sauberen, trockenen Hände aufgetragen. Erst werden die Handaußenflächen, dann Handinnenflächen eingecremt, dabei ist besonders auf Fingerzwischenräume und Nagelbetten zu achten.
Entstehung und Vermeidung von Hautirritationen
Oft wird anstelle einer Händedesinfektion eine Händewaschung vorgenommen. Langes oder häufiges Händewaschen zerstört die schützende Funktion der Hornschicht - natürliche hauteigene Fette werden gelöst und weggewaschen. Außerdem ist keine antimikrobielle Wirkung gegeben. Die Vermeidung von hautschädigenden Aktivitäten ist der Schlüssel, um Hautprobleme zu verhindern.
Neben fehlender Hautpflege sind hautschädigende Tätigkeiten:
Rissige und schuppige Haut bietet Mikroorganismen ideale Nischen. Hautirritationen bergen ein Hygienerisiko.
Waschplatz-Ausstattung
Jeder Waschplatz für das Personal muss wie folgt ausgestattet sein:
Zur Verhinderung einer Kontamination der Umgebung durch die Händehygiene sind vier Faktoren zu beachten: Waschplatz, Spender, Waschlotionen und Desinfektionsmittelflaschen.
Um sicher zu stellen, dass die Händedesinfektion immer dann durchgeführt wird, wenn erforderlich, ist es wichtig, dass das Produkt am Ort der Anwendung zur Verfügung steht. Neben den Spendern am Waschplatz ist es daher entscheidend, das Produkt immer in der unmittelbaren Nähe verfügbar zu machen. Dies geschieht durch unterschiedliche Applikationssysteme wie z.B. Wandspender oder mobile Standsysteme.
Die Händehygiene ist eine der wichtigsten Maßnahmen bei der Verhütung von nosokomialen Infektionen. Die Hände des Personals stehen in ständigem Kontakt mit Mitarbeitern, Arbeitsflächen, Geräten und letztendlich mit den Produkten bzw. den Nahrungsmitteln und sind somit der wichtigste Überträger von Krankheitserregern.
Zur Händehygiene gehört eine Vielzahl von Maßnahmen mit folgenden Zielen:
Unsere Haut ist ständig durch Mikroorganismen besiedelt. Man kann zwischen drei Arten der Hautflora differenzieren:
Residente Flora
Transiente Flora
Infektiöse Flora
Bei der hygienischen Händedesinfektion ist generell eine bakterizide, levurozide sowie begrenzt viruzide Wirksamkeit erforderlich. Im Ausbruchsfall oder beim Auftreten einzelner unbehüllter Virustypen ist die Viruzidie bzw. eine gezielte Viruswirksamkeit erforderlich:
Bakterien und andere Mikroorganismen sind in unserer Umwelt allgegenwärtig. Für viele Prozesse und Abläufe in der Natur sind sie unentbehrlich. Auch im und auf dem menschlichen Körper befindet sich ein sog. „Mikrobiom“ aus einer Vielzahl von Mikroorganismen. Wenn diese Mikroorganismen auf ihrem angestammten Platz verbleiben (z.B. im Darm oder auf der Haut) besteht in der Regel nur eine geringe Gesundheitsgefahr für den Menschen. Kritisch wird es immer dann, wenn Keime an anderen Stellen im Körper auftreten, als von der Natur eigentlich vorgesehen; dann kommt unser Immun- und Abwehrsystem in Schwierkeiten, das Wachstum und somit die Vermehrung der Schadorganismen wirkungsvoll zu begrenzen.
In solchen Fällen kann man mit geeigneten Desinfektionsmitteln die eingeschleppten Krankheitserreger bekämpfen und gesundheitliche Probleme und Folgeerscheinungen reduzieren. Bei den klassischen Desinfektionsmitteln gibt es verschiedene Wirkstoffgruppen, die zur Zerstörung der Mikroorganismen führen (organische Biozide wie z.B. quaternäre Ammoniumverbindungen, Alkohole in hoher Konzentration, Chlor, Wasserstoffperoxid u.a. oxidierend wirkende Substanzen).
Viele dieser chemischen Verbindungen sind mit Nachteilen verbunden. So greifen insbesondere oxidierend wirkende Mittel häufig die beaufschlagten Oberflächen an, führen zu Korrosionseffekten und / oder unerwünschten Farbveränderungen. Viele organische Biozide reichern sich in der Natur und im menschlichen Körper an, da sie von den üblichen „natürlichen Reinigungsprozessen“ nicht abgebaut werden können. Insbesondere in solchen Fällen tritt das in der heutigen Zeit als immer kritischer einzustufenden Problem der Resistenz auf. Eine geringe Konzentration eines Wirkstoffs führt zur Zerstörung all jener Mikroorganismen, die gegen diesen Stoff empfindlich sind. Die „unempfindlichen“ Arten dagegen überleben und vermehren sich.
So ist leicht vorstellbar, dass bei mehr und mehr unterschiedlichen Chemikalien / -gruppen immer wieder die widerstandsfähigsten Mikroorganismen überleben.
Das Ziel von Desinfektionsmaßnahmen ist, die Verbreitung von Erregern im gesamten Lebensmittelbereich, also in allen lebensmittelbe- & verarbeitenden Betrieben, Transporteuren, Inverkehrbringern oder sonstigen Einrichtungen einzudämmen und damit die Ausbreitung vorwiegend zu verhindern. Wichtige Maßnahmen sind die Händedesinfektion, die Desinfektion von Flächen, Geräten sowie allen weiteren Hilfsmitteln.
In der Praxis steht der Anwender häufig vor der Frage:
Desinfektionsmittel sollen wirksam sein, das heißt, Keime in ihrer Anzahl stark reduzieren und das bei möglichst vielen verschiedenen Keimen (großes Wirkspektrum). Eine kurze Einwirkzeit ist von Vorteil, damit die Flächen und Gegenstände nach der Desinfektion schnell wieder für den Gebrauch verfügbar sind. Bei der Wahl der Produkte muss jeder Betrieb gemäß seinen Anforderungen Prioritäten selbst festlegen und zu berücksichtigen, welches Wirkungsspektrum ein Desinfektionsmittel hat.
Nachfolgend sind die Begriffe erläutert, die Wirkungsspektren kennzeichnen:
Von Desinfektion spricht man bei einer Keimreduktion in einem bestimmten Testverfahren mit bestimmten Prüfkörpern um einen Faktor von mindestens 10−5, das heißt, dass von ursprünglich 1.000.000 vermehrungsfähigen Keimen (sogenannte koloniebildene Einheiten (KbE)) nicht mehr als 10 überleben.
Kategorisierung von Wirkungsspektren
Je nach beabsichtigter Anwendung sind unterschiedliche Wirkungsspektren erforderlich:
Ein Beispiel hierfür ist folgende Frage:
Benötige ich bei MRSA ein spezielles Desinfektionsmittel?
MRSA (Mehrfach-/Multiresistenter Staphylococcus aureus) ist mit der Bakterizidie erfasst, somit ist die Wirksamkeit für die Routinedesinfektion ausreichend. Es sind keine speziellen Desinfektionsmittel erforderlich.
Für die Auswahl eines geeigneten Desinfektionsproduktes stehen dem Anwender verschiedene Hilfsmittel zur Verfügung. Produktinformationen wie Sicherheitsdatenblätter der Desinfektionsmittel-Hersteller liefern Informationen über Wirkungsspektren, Anwendungskonzentrationen und Einwirkzeiten der entsprechenden Produkte. Darüber hinaus stehen Desinfektionsmittellisten zur Verfügung, in denen der Anwender ein geeignetes Produkt finden kann.
Für die Routinedesinfektion - egal, ob als vorbeugende oder gezielte Desinfektion - ist die Liste des VAH das geeignete Hilfsmittel. Zu beachten ist, dass Wirksamkeiten gegenüber Viren in der VAH-Liste nicht bzw. nur teilweise abgebildet sind. Hierzu kann die IHO-Desinfektionsmittel-Liste (www.iho-desinfektionsmittel-liste.de) herangezogen werden.
Mit der Entwicklung & Herstellung von innovativen, antimikrobiellen und gleichzeitig umweltfreundlichen Desinfektionsösungen (Basis Natriumhypochlorit), stellen wir bei unseren Forschungen die Gesundheit des Menschen in den Mittelpunkt. In Zusammenarbeit mit einem renommierten Technologiehersteller, haben wir ein revolutionäres und umweltfreundliches Desinfektionsmittel entwickelt. Durch die ausschließliche Verwendung von gereinigtem Wasser und Kochsalz (alle DESINFECT Produkte sind frei von Alkoholen, Phenolen, Aldehyden, Lösemitteln, jeglichen Duft,- Hilfs- & Zusatzstoffen und allen anderen umweltschädlichen Gefahrstoffen) entsteht in einem elektrochemischen Prozess ein für den Benutzer ungefährliches, unschädliches Desinfektionsmittel, das nach Entfaltung seiner vollen Wirkung wiederum ausschließlich in Wasser und Kochsalz zerfällt.
Aufgrund seiner natürlichen, nichttoxischen Eigenschaften müssen diese Produkte, im Gegensatz zu den klassischen Desinfektionsmitteln, keine Gefahrensymbole tragen die „gefährliche Substanzen“ kennzeichnen. Es erfordert deshalb auch keine besonderen Vorsichtsmaßnahmen bei Anwendung, Transport, Lagerung und Entsorgung. DESINFECT Produkte sind CLP "kennzeichnungsfrei", geprüft nach den Richtlinien der VAH/DGHM. Sie sind zertifiziert nach den gültigen Europa Normen (EN), dermatologisch geprüft (DERMATEST) und werden empfohlen vom Verband der Lebensmittelkontrolleure Baden Würtemberg.
Neben der hohen Wirksamkeit gegen fast alle Arten von Mikroorganismen (bakterizid, viruzid, sporizid, levurizid, fungizid) weisen DESINFECT Produkte noch weitere erhebliche Vorteile im täglichen Umgang und in der Anwendung auf. Sie enthalten keinerlei zu klassifizierende Inhaltsstoffe und können daher ohne persönliche Schutzausrüstung (Schutzbrille, -handschuhe, Atemmaske, Schutzanzug) eingesetzt werden. Es gibt keinerlei Einschränkungen oder Zusatzaufwand bei Lagerung und Transport (keine Gefahrstoffe / -güter, nicht brennbar / entflammbar), bei der Anwendung (nach erfolgter Desinfektion ist kein weiterer Reinigungsschritt erforderlich, Reste der Zerfallsprodukts, Kochsalz, können auf der Oberfläche verbleiben - auch in der lebensmittelverarbeitenden Industrie!) und auch nicht bei der Entsorgung.
Die Flächendesinfektion in der Lebensmittelindustrie, den lebensmittelbe- & verarbeitenden Betrieben sowie sonstigen Einrichtungen ist ein Thema, dem häufig eine nur untergeordnete Bedeutung zugemessen wird. Soll ein Betrieb gut gereinigt werden können, müssen gewisse Voraussetzungen geschaffen sein. Die generelle Bauart, die Oberflächenbeschaffenheiten und eine freie Zugänglichkeit spielen eine große Rolle.
Zur Vermeidung von Kontaminationen und Kreuzkontaminationen durch Oberflächen und Geräte, die mit Lebensmitteln in Berührung kommen, sind entsprechende Reinigungs- & Desinfektionsmaßnahmen durchzuführen.
Dabei ist die richtig durchgeführte Flächendesinfektion, die vorausgehende Analyse der Situationen in denen gereinigt oder desinfiziert werden muss, und die Festlegung des erforderlichen Wirkungsspektrums der zu verwendenden Desinfektionsmittel, ein wesentlicher Bestandteil des Hygienemanagements und dienen der Infektionsverhütung zum Schutz von Konsumentem und den eigenen Mitarbeitern.
Bei der Auswahl des geeigneten Desinfektionsmittels hat der Anwender zu berücksichtigen, welches Wirkungsspektrum ein Desinfektionsmittel hat.
Der Stellenwert der routinemäßig durchgeführten Flächendesinfektion wird immer wieder kontrovers diskutiert. Unbestritten ist, dass vor allem die Übertragung Antibiotikaresistenter Bakterien (MRSA-Problematik) nicht ohne die routinemäßig durchgeführte Flächendesinfektion zu unterbinden ist. Zudem ist bekannt, dass Mikroorganismen über Tage, Wochen und teilweise sogar über Monate auf unbelebten Flächen überleben können.
Das Ausmaß der durchzuführenden Reinigungs- und Desinfektionsmaßnahmen wird bestimmt durch:
Für die Festlegung von Reinigungs- und Desinfektionsmaßnahmen ist daher eine Unterscheidung von Risikobereichen sinnvoll. Hierbei ist zu berücksichtigen, dass Flächen mit häufigem Hand- oder Hautkontakt und Flächen, die für Arbeiten mit Nahrungsmitteln vorgesehen sind, einem höheren möglichen Kontaminationsrisiko ausgesetzt sind bzw. bei gegebener Kontamination ein höheres Risiko darstellen, als andere Flächen z.B. Bodenflächen.
Flächen mit häufigem Hand- oder Hautkontakt und Flächen, die für Arbeiten mit Nahrungsmitteln vorgesehen sind, sind z.B.:
Die jeweils erforderlichen Reinigungs- und Desinfektionsintervalle für alle Flächen sowie die einzusetzenden Mittel und Verfahren müssen in Abhängigkeit vom für die jeweilige Einrichtung ermittelten Risiko festgelegt und in einem individuellen Hygieneplan, Reinigungs- und Desinfektionsplan für die einzelnen Bereiche spezifiziert werden.
Bei der Entscheidung, ob eine Reinigung oder Flächendesinfektion durchgeführt werden soll, müssen auch Praktikabilität und sichere Durchführbarkeit berücksichtigt werden.
Hieraus kann sich z.B die Entscheidung für eine routinemäßige Desinfektion auf Fußböden, anstatt einer Reinigung auch in Bereichen mit möglichem Infektionsrisiko ableiten (einfacherer Ablauf, höhere Sicherheit bei unbekanntem Erregerspektrum, Wirtschaftlichkeit). Die Auswahl der eingesetzten Mittel und Verfahren richtet sich in erster Linie nach dem erforderlichen Wirkungsspektrum in den individuellen Risikobereichen. Danach fließen Faktoren wie Wirkstoffklasse, Materialverträglichkeit, Anwendungskonzentration, Einwirkzeit und Wirtschaftlichkeit sowie Geruch in die Auswahl mit ein.
Voraussetzungen
Das Reinigungspersonal muss sachgerecht geschult und eingewiesen werden. Der Arbeitgeber darf Tätigkeiten im Anwendungsbereich nur Personen übertragen, die eine abgeschlossene Ausbildung in Berufen des Lebensmittelwesens haben oder die von einer fachlich geeigneten Person unterwiesen sind und beaufsichtigt werden.
Die Forderung nach Aufsicht ist erfüllt, wenn:
Hinsichtlich der Beschaffenheit von zu reinigenden und zu desinfizierenden Oberflächen gilt:
Nachfolgende Anforderungen sind dafür einzuhalten:
Lassen Sie sich zu jedem Reinigungs- und Desinfektionsmittel nicht nur ein Sicherheitsdatenblatt, sondern auch ein technisches Datenblatt aushändigen, welches Sie zu Ihren Eigenkontrollunterlagen nehmen.
Eine ordnungsgemäße und sorgfältige Reinigung und Desinfektion ist die Basis für die Erzeugung sicherer Lebensmittel, die den Anforderungen an Produktqualität, Haltbarkeit und mikrobiologischer Unbedenklichkeit entsprechen.
Was ist bei der Reinigung und Desinfektion zu beachten?
Welche Faktoren beeinflussen eine effektive Reinigung?
Die Temperatur des verwendeten Wassers steht in direktem Zusammenhang mit der Lösung von Fett und Eiweiß, wobei eine Temperatur von über 50°C im Hinblick auf die Fettkomponente des Schmutzes als optimal anzusehen ist. Hinsichtlich der Eiweißkomponente des Schmutzes ist darauf zu achten, dass die Wassertemperatur bei der Reinigung nicht zu hoch (nicht über 45°C) ist, da das Eiweiß sonst koaguliert und sich an der zu reinigenden Oberfläche "festbrennt" und insbesondere bei Vorhandensein von Calcium nur sehr schwer lösbare Beläge bildet. Die Wahl der Wassertemperatur sollte auf die Betriebsart abgestimmt sein.
In einem Betrieb, in dem z.B. Eipräparate hergestellt werden, ist eine Vorreinigung mit kaltem Wasser vorzuziehen. Eine Mindesteinwirkzeit ist notwendig, damit das Reinigungsmittel auf den Schmutz einwirken kann und die Mechanik in Form von Schrubben, Reiben, etc. bewirkt die intensive Einwirkung des Reinigungsmittels auf den Schmutz. Die chemische Zusammensetzung des Reinigungsmittels muss den Erfordernissen angepasst sein.
Alkalische Reiniger sind vor allem bei organischen Rückständen (Fett und Eiweiß) sowie zur Entfernung von Rauchablagerungen geeignet. Saure Reiniger eignen sich besonders für die Entfernung von anorganischen Ablagerungen (Kalkstein).
Neutrale Reiniger haben eine geringere Reinigungskraft als alkalische oder saure Reiniger, sind aber besonders haut- und materialverträglich. In der Regel reicht ein einziger Reiniger nicht aus! In Fleischereibetrieben z.B. dürfte ein alkalischer Reiniger mit Tensidzusätzen am besten geeignet sein, wobei ein- bis zweimal die Woche der Einsatz eines sauren Reinigers angezeigt und sinnvoll wäre (Kalkaufbau).
Häufige Fehler bei der Reinigung:
Welche Faktoren beeinflussen eine effektive Desinfektion?
Häufige Fehler bei der Desinfektion:
Bei massiver Kontamination mit organischem Material sollte vor der Desinfektion zunächst das sichtbare organische Material mit einem mit Reinigungs- oder Desinfektionsmittel getränktem Einwegtuch (Zellstoff o.ä.) aufgenommen und das Tuch verworfen werden. Anschließend ist die Fläche zu desinfizieren. Die Gebrauchslösungen sind in der Regel frisch zuzubereiten.
Übrig gebliebene Gebrauchslösungen dürfen nicht offen über längere Zeit stehen (maximal ein Arbeitstag). Keinesfalls dürfen einem Desinfektionsmittel nach eigenem Ermessen Seifen oder waschaktive Substanzen (wie z.B. in Reinigungsmitteln enthalten) zugesetzt werden (s. Biozidverordnung), da dadurch die Desinfektionswirkung beeinträchtigt werden kann.
Die Entnahme aus Behältern soll nur mit frischen Wischutensilien (Wischbezüge, Tücher etc.) erfolgen. Empfehlenswert sind vorgefeuchtete Einmalbezüge / Tücher oder das Bezugswechselverfahren, d.h. Wechsel der Wischbezüge / Tücher nach jedem Wischeinsatz vor dem nächsten Eintauchen in die Desinfektionsmittellösung. Die sogenannte „Eineimermethode“ (das wiederholte Eintauchen von benutzten Wischbezügen) ist abzulehnen. Gebrauchsfertige, vorgetränkte Bezüge / Tücher sind nach Herstellerangaben zu verwenden. In Gebinden verbleibene Reste an Desinfektionsmittel müssen stets nach Herstellerangaben entsorgt werden.
Schutz des Reinigungspersonals
Bei großflächiger Anwendung von Desinfektionsmitteln muss auf ausreichende Lüftung geachtet werden. Gegebenenfalls kann der Einsatz von Atemschutz bei besonderen Desinfektionsmaßnahmen, z.B. bei behördlich angeordneten Desinfektionsmaßnahmen unter Einsatz von hohen Konzentrationen notwendig sein.
Bei Feuchtarbeiten bzw. Handschuhtragen von mehr als zwei Stunden ist die TRGS 401 „Gefährdung durch Hautkontakt - Ermittlung, Beurteilung, Maßnahmen“ zu beachten.
Ansetzen von Gebrauchslösungen
Eine exakte Dosierung ist Voraussetzung für eine wirksame Desinfektion. Es sollten daher zum Abmessen von Konzentraten Dosierhilfen benutzt oder Desinfektionsmittel-Dosiergeräte verwendet werden.
Hinweis:
Aufbereitung Tücher, Wischbezüge und Putzutensilien
Reinigungsutensilien müssen nach der Anwendung gereinigt, desinfizierend aufbereitet (maschinell thermisch oder chemothermisch) und getrocknet werden. Sie sind so aufzubewahren, dass es zu keiner Vermehrung von Mikroorganismen kommen kann. Putzeimer müssen nach Abschluss der Desinfektionsmaßnahme gründlich gereinigt und trocken gelagert werden. Ist dies nicht möglich, so müssen Einmalwischtücher verwendet werden!
Regel zur Wiederbenutzung von desinfizierten Flächen
Bei allen routinemäßigen Desinfektionsmaßnahmen kann eine Fläche wieder benutzt werden, sobald sie sichtbar trocken ist.
Bei folgenden Maßnahmen muss die angegebene Einwirkzeit vor der Wiederbenutzung der Fläche abgewartet werden:
Alle Desinfektionsmaßnahmen im Seuchenfall bei behördlich angeordneter Desinfektion, d.h. wenn Mittel und Verfahren der Liste gem. § 18 IfSG des Robert Koch-Institutes eingesetzt werden müssen.
Hinweise zur Vorgehensweise bei alkoholischen Schnelldesinfektionen.
Weiterhin gilt:
Bisweilen wurden und werden bei der Sprühdesinfektion Desinfektionsmittelwirkstoffe in der Luft verteilt und möglicherweise durch den Anwender eingeatmet. Daher war in der Vergangenheit eine Sprühdesinfektion nur für schwer zugängliche Stellen und kleine Flächen zu empfehlen.
Grundsätzlich wurde und wird eine Wischdesinfektion bevorzugt und um Benetzungslücken sicher auszuschließen, muss die aufgesprühte Desinfektionsmittellösung mit einem Einmaltuch, das mit dem gleichen Desinfektionsmittel getränkt wird, auf der Fläche verteilt.
Aufgrund seiner natürlichen, nichttoxischen Eigenschaften muss DESINFECT SURFACE, im Gegensatz zu den klassischen Desinfektionsmitteln, keine Gefahrensymbole tragen, die „gefährliche Substanzen“ kennzeichnen. Es erfordert deshalb auch keine besonderen Vorsichtsmaßnahmen bei Anwendung, Transport, Lagerung und Entsorgung.
Alle DESINFECT Produkte sind CLP "kennzeichnungsfrei", geprüft nach den Richtlinien der VAH/DGHM. Sie sind zertifiziert nach den gültigen Europa Normen (EN), dermatologisch geprüft (DERMATEST) und werden emphohlen vom Verband der Lebensmittelkontrolleure Baden Würtemberg.
Alternativen zur Sprühdesinfektion
Hierbei muss beachtet werden, dass die jeweilige Tuchqualität für das eingesetzte Desinfektionsmittel geeignet ist. So wird gewährleistet, dass die Vliestücher den Desinfektionswirkstoff nicht anlagern, sondern in ausreichender Menge an die zu desinfizierende Fläche abgeben und die Wirksamkeit nicht beeinträchtigt wird.
Kaltvernebelung
Kleinste Tröpfchen werden durch ein spezielles Kalt-Vernebelungsgerät, in die Raumluft eingebracht, so fein dass keine Feuchtigkeit entsteht, sondern ein feiner, stehender Wirkstoffnebel. Hierbei bleibt ein nicht sichtbarer, sehr dünner Wirkstofffilm haften und erzeugt eine keimfreie Oberfläche. Bakterien, Viren, Pilzsporen die mit diesem Film in Berührung kommen sterben ab. Das Verfahren ist sehr effektiv (99,9% aller Mikroorganismen werden abgetötet) und der gesamte Desinfektionsprozess ist in kürzester Zeit abgeschlossen.
Menschliche Verfahrensfehler werden dabei ausgeschlossen. Die DESINFECT FOGTEC Nebeltechnologie ist besonders geeignet um alle Oberflächen und Materialien, besonders schwer zugängliche, zeitsparend und vollständig zu desinfizieren. Dieses Verfahren garantiert, dass sämtliche Oberflächen, sogar in Ritzen, Fugen, an Ecken und Kanten, mit Produktnebel gleichmäßig benetzt und desinfiziert werden.
Die Wirkstoffe aldehydfreier Flächendesinfektionsmittel (z.B. quaternäre Ammoniumverbindungen, Amine u.ä.) sind meistens nicht flüchtige Substanzen, die nach dem Antrocknen der Desinfektionsmittellösung auf den desinfizierten Oberflächen verbleiben.
Mit regelmäßigen Desinfektionsmaßnahmen kann die Menge an Rückständen größer werden - stumpfe oder klebrige und ggf. verfärbte Oberflächen können die Folge sein.
Zur Entfernung dieser Rückstände ist zusätzlich zu den Desinfektionsmaßnahmen eine regelmäßige Reinigung mit einem geeigneten Reinigungsmittel notwendig. Die Reinigungsintervalle müssen in Abhängigkeit der gewählten Konzentration des Flächendesinfektionsmittels und Häufigkeit der Desinfektionsmaßnahmen festgelegt werden.
Klebeeffekte oder Schlieren auf Oberflächen können auch eine andere Ursache haben. Werden Desinfektionsmittelkonzentrate nicht mit den geeigneten Dosierhilfen abgemessen, sondern mit der sogenannten „Schussmethode“ zum Wasser gegeben, ist häufig eine Überdosierung der Anwendungslösung die Folge. Wenn zu viel Desinfektionsmittelwirkstoff in der Lösung ist, können Oberflächen klebrig werden, darüber hinaus kann es zu Beeinträchtigungen des Personals (Husten, Schleimhautreizungen o.ä.) kommen.
In Desinfektionsmitteln kommen unterschiedliche Wirkstoffgruppen zum Einsatz, die ihre jeweiligen spezifischen Eigenschaften und Vorteile haben. Unter diesen Wirkstoffen gibt es zwei Wirkstoffgruppen - Amine und Aldehyde - die nicht miteinander kompatibel sind. Wird z.B. ein aldehydhaltiges Flächen- oder Instrumentendesinfektionsmittel eingesetzt, die Fußböden jedoch mit einem aminhaltigen Produkt desinfiziert, so kann es beim Heruntertropfen der aldehydhaltigen Lösung zu einer chemischen Reaktion kommen, die sich in irreversiblen bräunlichen Flecken und Verfärbungen auf dem Bodenbelag zeigt.
Diese Reaktionen sind wirkstoffspezifisch und somit unabhängig vom Produkt oder Hersteller. Es empfiehlt sich daher, auf eine geeignete Kombination von kompatiblen Wirkstoffen zu achten bzw. bei einem Produktwechsel eine gründliche Zwischenreinigung mit einem geeigneten Reinigungsmittel durchzuführen, um den Kontakt zwischen Aminen und Aldehyden zu verhindern.
Von allen Einrichtungen des Lebensmittelwesens, Lebensmittelindustrie, lebensmittelbe- & verarbeitenden Betrieben, oder sonstigen Einrichtungen wird ein umfassendes, einrichtungsspezifisches Hygienemanagement, das Desinfektionsmaßnahmen einschließt, gefordert. Diese Anforderungen sind in verschiedenen Gesetzen, Verordnungen und Empfehlungen, z.B. Lebensmittelhygieneverordnung festgeschrieben. Nachfolgend sind die wichtigsten rechtlichen Rahmenbedingungen aufgeführt und ausgewählte Inhalte erläutert, die den Bereich der Desinfektion tangieren.
Verordnung über Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung - LMHV) vom 8. August 2007 (BGBl. I S. 1816, 1817), die zuletzt durch Artikel 1 der Verordnung vom 14. Juli 2010 (BGBl. I S. 929) geändert worden ist.
Die Schulung kann durch den Arbeitgeber selbst oder durch Dritte durchgeführt werden und sollte regelmäßig angeboten werden. Bei Neueinstellungen müssen die Mitarbeiter, auch Saison- und Aushilfskräfte, vor Arbeitsantritt geschult werden.
Das Infektionsschutzgesetz (IfSG) als Grundlage aller Gesetze im Bereich der Hygiene in Deutschland hat den Zweck, übertragbaren Krankheiten beim Menschen vorzubeugen, Infektionen frühzeitig zu erkennen und ihre Weiterverbreitung zu verhindern. Festgeschrieben ist u. a., dass für Einrichtungen des Gesundheitswesens Hygienepläne zu erstellen sind, die innerbetriebliche Verfahrensanweisungen zur Infektionshygiene enthalten, z.B. Verfahrensanweisungen zur Händehygiene, zur Flächendesinfektion und zur Aufbereitung von Instrumentarien.
Ein Teil des Hygieneplans ist der Desinfektionsplan, in dem Desinfektionsmaßnahmen- (häufig nach dem Schema: Was? Wann? Wie? Wer? Womit?) niedergelegt sind. Mit der Änderung des Infektionsschutzgesetzes vom 28.07.2011 sind die Leiterinnen und Leiter von medizinischen Einrichtungen ausdrücklich dazu verpflichtet, die nach dem Stand der medizinischen Wissenschaft erforderlichen vorbeugenden Maßnahmen zur Infektionsvermeidung und gegenresistente Erreger durchzuführen. Den dafür geltenden Standard bilden die Empfehlungen der Kommission für Krankenhaushygiene und Infektionsprävention und die Empfehlungen der neuen Kommission „Antiinfektiva, Resistenz und Therapie“ (ART) beim Robert Koch-Institut.
Die Kommission für Krankenhaushygiene und Infektionsprävention beim Robert Koch Institut erstellt Richtlinien und Empfehlungen zur Prävention nosokomialer Infektionen sowie zu betrieblichorganisa-torischen und baulichfunktionellen Maßnahmen der Hygiene in Einrichtungen. Die RKI Empfehlungen geben den aktuellen Stand der medizinischen Wissenschaft auf diesem Gebiet wieder und sind mit der Änderung des Infektionsschutzgesetzes vom 28.07.2011 rechtsverbindlich.
Die Gefahrstoffverordnung enthält allgemeine und spezielle Schutzmaßnahmen für den Umgang mit Gefahrstoffen, zu denen auch Desinfektionsmittel zählen. Gemäß Gefahrstoffverordnung müssen Mit-arbeiter Zugang zu den Sicherheitsdatenblättern der Desinfektionsmittel haben, mit denen sie umgehen. Zusätzlich muss eine Betriebsanweisung in für das Personal verständlicher Form und Sprache vorliegen.
Sie enthält die möglichen Gefährdungen und entsprechende Schutzmaßnahmen. Eine mindestens jährliche Unterweisung der Mitarbeiter auf die Inhalte der Betriebsanweisung ist ebenfalls gesetzlich vorgeschrieben.
Bundesministeriums der Justiz, Gesetze und Verordnungen: http://www.gesetze-im-internet.de
IHO-Desinfektionsmittelliste: http://iho-desinfektionsmittel-liste.de
VAH-Verbund für angewandte Hygiene: http://www.vah-online.de/
BfR-Bundesinstitut für Risikobewertung: http://www.bfr.bund.de/de/lebensmittelsicherheit
Bundeministerium für Bildung und Forschung: http://www.gesundheitsforschung-bmbf.de
VITA: Jürgen Zimmer
Kurzbeschreibung:
Die ZiMMER Reinigungstechnik GmbH - Fachhandel für professionelle Reinigungs- & Pflegeprodukte, Desinfektionsmittel auf Wasserbasis, Waschraum-Hygieneartikel, Reinigungsmaschinen, Systemwagen & Geräte und Zubehör. Schwerpunkte sind neben den Bereichen der klassischen Gebäudereinigung, ist der Lebensmittelsektor, Seniorenhäuser und Kindertagesstätten.
Hier unterstützten wir Unternehmen sowie Dienstleister fachgerecht bei Fragen zum Thema des HACCP- Konzepts, schulen Personal und erarbeiten Reinigungs- & Hygienepläne. Seit Beginn des Jahres 2015 entwickeln und produzieren wir Eigenprodukte unter den Markennamen DESINFECT & OXIDAN.
Hierbei handelt es sich um ein Desinfektionsmittel auf Wasserbasis, zur Oberflächen- & Händedesinfektion (Geprüft VAH / DGHM & Zertifiziert nach EN 1500 / EN 13697 / EN 14675, EPA USA, und gelistet IHO Viruzidie Liste) und zum anderen ein Reinigungsprodukt auf Oxidationsbasis. Beide Produkte zeichnen sich durch ein nachhaltiges und umweltverträgliches Herstel- lungsverfahren aus. Sind frei von Hilfs-, Farb- & Zusatzstoffen (Thema Allergene) und zerfallen ausschließlich in Wasser und Salz. Die ökologische Alternative.
Infos unter:
ZiMMER Reinigungstechnik GmbH
Raiffeisenstr. 6
D-97265 Hettstadt
Tel.: +49 (0)931 404.539.60
Fax: +49 (0)931 404.539.61
info@zimmer-reinigungstechnik.de
www.zimmer-reinigungstechnik.de
DESINFECT ist ein schnellwirksames, alkohol- & aldehydfreies Deinfektionsmittel, das für die tägliche Anwendung von Desinfektionsmaßnahmen eingesetzt wird. Für alle Bereiche im Gesundheitswesen und Industrie, mit Anspruch auf eine hohe Hygienesicherheit und für gezielte Desinfektionsmaßnahmen, die ein erweitertes Wirkungsspektrum (z.B. Einsatz eines viruziden Produktes) erfordern. Auch in der Prohylaxe. Das Produkt ist pH-neutral, farb- & parfumfrei und zu 100% natürlich abbaubar. DESINFECT wird als Konzentrat geliefert. Die vorgereinigten und zu desinfizierenden abwaschbaren Oberflächen vollständig mit ausreichender Menge Produkt (50ml./qm) benetzen. Dosierung nach Herstellerangabe und Einwirkzeit beachten. Auf eine Entfernung von Desinfektionsmittelrückständen kann verzichtet werden. Eventuell verbleibende Produktrückstände sind aus toxikologischer Sicht unbedenklich.
Farbe/Form: farblos, flüssig
pH- Wert: 6,7 - 7,5
Behälter dicht geschlossen halten. Kühl und lichtgeschützt lagern.
Bei einer sachgerechten Anwendung sind keine Materialschädigungen zu erwarten. Geeignet für alle wasser- & alkalibeständigen Materialien und Oberflächen.
KENNZEICHNUNG - entfällt nach GefStVo
DESINFECT ist kein Gefahrstoff nach Gefahrstoffverordnung. Die beim Umgang mit Chemikalien geltenden Vorsichtsmaßnahmen sollten jedoch beachtet werden. Chargennummer und Haltbarkeitsdatum als gesonderten Aufdruck beachten.
DESINFECT ist gemäß europäischen Standards geprüft und kann als Sprüh/Wischdesinfektionsmittel eingesetzt werden. Die angegebenen Einwirkzeiten gewährleisten die volle Wirksamkeit gegenüber Bakterien, Viren und Hefen.
bakterizid, viruzid, levurozid, fungizid, sporizid
(unverdünnt & mit mechanischer Hilfe)
Bakterizidie (vorgereinigte Oberfläche) | * 5 min. |
MRSA | 5 min. |
E.coli | 1 min. |
E.hirae | 1 min. |
P.aeruginosa | 1 min. |
Levurozidie (vorgereinigte Oberfläche) | |
C.albicans | 5 min. |
Sporozidie (vorgereinigte Oberfläche) | |
Bac.Subtilis | 5 min. |
Viruzidie (vorgereinigte Oberfläche) | |
Murines NOROvirus hohe Belastung niedrige Belastung | 1 min. 1 min. |
Adenovirus hohe Belastung niedrige Belastung | 1 min. 1 min. |
Poliovirus hohe Belastung niedrige Belastung | 1 min. 15 min. |
begr. Viruzidie (inkl. HIV, HBV, HCV) | 5 min. |
* kürzestmögliche Einwirkzeit gem. VAH (Verband für Angewandte Hygiene)
Angaben in diesem Produktdatenblatt entsprechen unserem heutigen Kenntnisstand. Sie sind das Ergebnis unserer bisherigen Erfahrungen & wissenschaftlichen Überprüfungen. Unterschiedliche Gegebenheiten im praktischen Anwendungsfall können von uns nicht im Einzelnen überprüft werden. Der Anwender ist verpflichtet, die Verträglichkeit des zu behandelnden Materials mit dem Produkt immer an unauffälliger Stelle zu prüfen oder anwendungstechnische Beratung einzuholen.
DESINFECT kann unter ausreichender Verdünnung in die Kanalisation gegeben werden. Dabei sind die jeweiligen landesspezifischen Abfall- und Abwasservorschriften zu beachten. Kunststoffbehälter können nach Restentleerung und Ausspülung mit Wasser der Wertstoffsammlung zugeführt werden.
1000 ml. / 5 / 10 / 25 Liter
Weitere Verpackungsgrößen auf Anfrage.
Hier finden Sie die das Sicherheitsdatenblatt gemäß Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 (REACH) zum Download.
Hygienische Händedesinfektion auf Wasserbasis gemäß EN 1500
Zur hygienischen Händedesinfektion gemäß gemäß EN 1500, für die Lebensmittelindustrie, Küchenbetriebe und -bereiche, in medizinischen Einrichtungen, Alten- und Pflegeheimen.
Art.-Nr.: 100.102.04 VE: 24 x 500 ml.
Art.-Nr.: 100.102.01 VE: 12 x 1000 ml.
Produkteigenschaften
Zusammensetzung: < 0,5% NaCl (Kochsalz), < 0,15% NaOCl (Natriumhypoclorit)
sonstige Bestandteile: gereinigtes Wasser
Nebenwirkungen: keine bekannt.
Wechselwirkungen: keine bekannt.
Gegenanzeigen: keine bekannt.
Lagerhinweise: Kühl und lichtgeschützt aufbewahren.
Weitere Gebindegrößen: Art.-Nr.: 100.102.05 VE: 2 x 5 Ltr.
Ein Umfüllen darf nur unter aseptischen Bedingungen erfolgen. Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.
Hygienische Flächendesinfektion auf Wasserbasis
Art.-Nr.: 100.100.01 VE: 12 x 1 Ltr.
Einsatzbereich für DESINFECT KONZENTRAT
Gebrauchsfertiges Desinfektionsmittel zur rückstandsfreien Desinfektion in Verbindung mit WET WIPES. Geeignet in allen Bereichen z.B. medizinischen Einrichtungen, der Lebensmittelindustrie, Küchenbetriebe & -bereiche, Senioren- & Pflegeeinrichtungen, Kindertagesstätten. Aufgrund seiner parfüm- und zusatzstoff- freien Formulierung besonders gut geeignet für Lebensmittelindustrie, Küchen und Küchenbereichen in med- izinischen Einrichtungen.
Anwendung:
Je nach Anwendung / Einsatzzweck ca. 1000 - 1500 ml. DESINFECT KONZENTRAT langsam, vom Kern nach Außen, über die Vliesrolle geben. Spendersystem verschließen und ca. 5 min. einziehen lassen. Die zu desinfizierenden, gereinigten Flächen vollständig benetzen und abtrocknen lassen. Verleibende Produktrück- stände sind aus toxikologischer Sicht unbedenklich.
Produkteigenschaften (bezieht sich auf die Tränkflüssigkeit)
Zusammenseztung: < 0,5% NaCl (Kochsalz), <0,15% NaOCl (Natriumhypochlorit)
sonstige Bestandteile: gereinigtes Wasser
Nebenwirkungen: keine bekannt
Wechselwirkungen: keine bekannt
Gegenanzeigen: keine bekannt
Lagerhinweise: Kühl und lichtgeschützt aufbewahren.
Weitere Gebindegrößen: Art.-Nr.: 100.101.10 VE: 2 x 10 Ltr.
Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.
Hygienische Flächendesinfektion auf Wasserbasis
Art.-Nr.: 100.101.01 VE: 12 x 1 Ltr.
Einsatzbereich für DESINFECT SURFACE
Gebrauchsfertiges Desinfektionsmittel zur rückstandsfreien Desinfektion aller Bereiche in medizinischen Ein- richtungen, der Lebensmittelindustrie, Küchenbetriebe & -bereiche, Senioren- & Pflegeeinrichtungen, Kinder- tagesstätten, Schulen. Aufgrund seiner parfüm- und zusatzstofffreien Formulierung besonders gut geeignet für Lebensmittelindustrie, Küchen und Küchenbereichen sowie in medizinischen Einrichtungen.
Anwendung:
Die zu desinfizierenden, gereinigten Flächen vollständig mit konzentriertem DESINFECT SURFACE benetzen und abtrocknen lassen. Auf ein Nachwischen kann verzichtet werden. Verleibende Produktrückstände sind aus toxikologischer Sicht unbedenklich.
Anwendungskonzentration: pur. Ausbringungsmenge ca. 50 ml/m2.
Zusammenseztung: < 0,5% NaCl (Kochsalz), <0,05% NaOCl (Natriumhypochlorit)
sonstige Bestandteile: gereinigtes Wasser
Nebenwirkungen: keine bekannt
Wechselwirkungen: keine bekannt
Gegenanzeigen: keine bekannt
Lagerhinweise: Kühl und lichtgeschützt aufbewahren.
Weitere Gebindegrößen: Art.-Nr.: 100.101.10 VE: 2 x 10 Ltr.
Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.
Das Bewusstsein, dass ein Schädlingsbefall theoretisch zu jeder Zeit in jedem Objekt möglich ist, verlangt ständige Aufmerksamkeit und das Wissen über die Befalls-Möglichkeiten und Lebens- und Verhaltensweisen der Schädlinge. Dafür ist es wichtig, sich über dieses Thema zu informieren und sich damit auseinander zu setzen.
Der Gewerbetreibende sollte die Nagespur einer Ratte erkennen, sonst wird er den Schaden einer von Ratten angefressene Kellertür so nicht zuordnen können. Er sollte ferner wissen, dass herumliegende Essensreste in der Nacht Schädlingen als Nahrung dient, sonst wird er die Notwendigkeit der Hygiene nicht einsehen.
Von Mäusen angefressene Lebensmittel
Von Mäusen angefressene Ware
Gerade die Beachtung von hygienischen Maßnahmen im Betrieb ist eine Grundvoraussetzung dafür, möglichst wenige Schädlinge anzulocken.
Es ist sehr wichtig, dass das gesamte Personal hinsichtlich der Schädlinge sensibilisiert wird. Dies kann beispielsweise durch hausinterne Schulungen, welche oftmals von den betreuenden Schädlingsbekämpfern als Serviceleistung angeboten werden, erfolgen. Diese Fachfirmen haben nicht nur das Fachwissen, sondern bringen auch Anschauungsmaterial wie Kot, Fraßspuren oder Fotos von Schädlingen mit. Eine Auswahl von Fachfirmen zum Thema Schädlings-monitoring / - und -bekämpfung finden Sie unter www.hilfe-gegen-schädlinge.de.
Einleitung
Das Hygiene-Management eines Lebensmittel-Betriebes besteht nicht nur aus der Überprüfung des Wareneingangs, der Lagerung und der Kontrolle der Temperaturen. Es ist genauso wichtig dafür zu sorgen, dass die Abfälle, die beim Umgang mit Lebensmitteln entstehen, ordnungsgemäß entsorgt werden.
Unsachgerechte Abfalllagerung
Ein weiterer wesentlicher Bereich ist die Überwachung der Hygienevorschriften im Lebensmittelbetrieb, zu der auch das Schädlings-monitoring / und die -bekämpfung gehört.
Insbesondere Vorratsschädlinge und Hygieneschädlinge spielen im Lebensmittelbetrieb eine relevante Rolle. Sie sind nicht nur unter dem Gesichtspunkt zu sehen, dass Menschen sie als ekelerregend und abstoßend empfinden, sondern auch unter dem Aspekt der Gesundheitsgefährdung. Sie verursachen nicht nur Frass-Schäden, sondern verunreinigen und übertragen auf Grund ihrer vielschichtigen Ernährungs- und Verhaltensweisen, auch eine beträchtliche Anzahl von Keimen und Mikroorganismen, die Lebensmittel für den menschlichen Verzehr unbrauchbar bzw. ungenießbar machen. Deshalb ist es wichtig, diesem Thema die Aufmerksamkeit zu widmen, die es verdient.
Durch unsere Lebensweise haben wir gute Bedingungen geschaffen, um Schädlingen einen geeigneten Lebensraum zu bieten. Sie dringen in unsere Häuser ein, in denen sie ideale Überlebensbedingungen und gleichzeitig optimale Voraussetzungen für ihre Vermehrung vorfinden. Feuchtwarme Räume wie Küche und Bad sowie Decken- und Wandverkleidungen bieten ihnen ideale Verstecke. Jeder Lebensmittelunternehmer muss sich spätestens dann, wenn ein Befall vorliegt, damit auseinander setzten. Folgen eines Schädlingsbefalls können zum Beispiel Verluste von Lebensmittelvorräten sein, sowie Bekämpfungsmaßnahmen, welche mit hohen Kosten verbunden sind. Oder Bußgelder durch die Überwachungsbehörden, bis hin zur Betriebsschließung, sein. Auch evtl. Imageschäden, den der Gewerbetreibende bei Bekanntwerden von Schädlingsbefall davonträgt, ist von enormem Ausmaß. Allein das Wissen oder der Gedanke daran, dass ein gekauftes Nahrungsmittel mit Mäusen oder anderen Schädlingen in Kontakt gewesen sein könnte, schädigt langfristig das Vertrauen in den Lebensmittelbetrieb.
Beispiele für Schädlingsbefall:
Eingebackene Maus im Brot
Eingebackene Schabe im Brötchen
Massiver Schabenbefall im Betrieb
Berufsverbot für Bäcker aufgrund von Schädlingsbefall
Die Aufgabe der Prophylaxe ist die Schädlingsvermeidung und die Schädlingsfrüherkennung, um einen möglichen Befall auszuschließen. Eine ernstgenommene Vorbeugung – auch Monitoring genannt -, die mit geringem Aufwand und Kosten verbunden ist, kann den Betrieb vor enormen Kosten schützen, die bei einem Befall entstehen können.
Wird bereits der Befalls-Beginn erkannt, ist erstens der schon entstandene Schaden noch gering, und zweitens ist die erforderliche Bekämpfungsmaßnahme einfacher und preiswerter, da oft eine Behandlung von Teilbereichen des Betriebes ausreicht.
Ein Lebensmittelunternehmer, welcher seinen Betrieb regelmäßig von einer qualifiziert arbeitenden Schädlingsbekämpfungsfirma kontrollieren lässt, sowie in einer Befalls-Situation sofort behandeln lässt und dadurch die Schädlingsfreiheit seiner Produkte und Betriebsstätte garantiert, sollte diese Maßnahme als ein zusätzliches Qualitätsmerkmal in seinem Hygiene-Management ansehen.
Präventivmaßnahmen
Die wichtigste Vorbeugemaßnahme zur Vermeidung eines Schädlingsbefalls, ist das Verhindern des Eindringens von Schädlingen. Grundvoraussetzung ist es, den Schädlingen keine optimalen Lebensbedingungen zu bieten.
Das Risiko eines Schädlingsbefalls kann durch geeignete Lagerungstechnik und gezielte Hygiene stark reduziert werden. Wer einen hygienisch einwandfreien Betrieb hat, wird bei regelmäßiger Überwachung kaum mit Problemen zu rechnen haben. Es gilt jedoch immer, einen Befall, beispielsweise durch Monitoring, so früh wie möglich festzustellen. Hierzu sollten die Zeitabstände zwischen den einzelnen Kontrollen aus meiner Sicht nicht mehr als 2 Monate betragen.
Regelmäßige visuelle Inspektionen, kann der Betriebsinhaber zusätzlich zum professionellen Monitoring durch die Fachfirma selbst durchführen. Auch hierbei können z.B. Fraßspuren an Lebensmitteln, Mäusekost, etc., erkannt werden.
Inspektionen auf Befall im Betrieb
Schädlingsvermeidung
Geeignete bauliche Maßnahmen:
Bauliche Mängel, wie Ritzen an Fenstern und Türen, Risse in den Wänden, schadhafte Kellerfenster oder auch Versorgungsschächte und Leitungen, ermöglichen den Schädlingen ein leichtes Eindringen. Um ihnen dies zu erschweren, müssen bei Beginn des Baus mögliche Schwachstellen eliminiert und bei einem bereits bestehendem Gebäude beseitigt werden.
Bauliche Mängel, welche Mängel für das Eindringen von Schädlingen
bieten, müssen beseitigt werden.
Beispielsweise sollte auf Hohlräume (Kabelschächte), abgehängte Decken, Blenden, Abdeckbleche und Verkleidungen (sofern aus Sicherheitsgründen nicht erforderlich) verzichtet werden, da sich hinter ihnen häufig Speisereste ansammeln können und Schädlingen ideale Unterschlüpfe und Nistplätze geboten werden.
Aber auch durch einfachste Maßnahmen, wie das Anbringen von Fliegengittern, kann man den Flug-Insekten den Zugang zu den Betriebsräumen erschweren. Eine gute Fachfirma für den Bereich Fliegengitter finden Sie unter: www.fhap.de.
Ein wichtiger Aspekt, den Schädlingen das Eindringen in den Betrieb zu verwehren, ist die Wareneingangskontrolle. Nur durch eine sorgfältige Kontrolle der ankommenden Waren, kann ein evtl. Schädlingsbefall der Lebensmittel erkannt werden.
Hygienemaßnahmen:
Hygiene im Betrieb hat oberste Priorität in Bezug auf einen möglichen Schädlingsbefall sowie die Vermehrung evtl. vorhandener Schädlinge.
Eine sachgerechte Abfall-Beseitigung / - Lagerung muss gewährleistet sein um den Schädlingen die Ernährungsgrundlagen zu entziehen. Lebensmittelreste sollten nicht länger als unbedingt nötig liegen gelassen werden, sondern regelmäßig wegräumt und die Arbeitsflächen kontinuierlich gesäubert werden.
Unordentliche Lagerräume mit offenen Lebensmitteln
Feuchtigkeitssammlungen sind in allen Hygienebereichen zu vermeiden.
Produktions- und Lagerräume sind regelmäßig zu reinigen, insbesondere ist auf dunkle und schwer zugängliche Ecken und Winkel zu achten. Vielfach werden Abfallbereiche und Müllcontainer vernachlässigt. Entweder schließen die Deckel nicht oder Abfälle bleiben achtlos auf dem Boden liegen. Für Mäuse und Ratten bietet dies eine ideale Nahrungsquelle und einen hervorragender Lebensraum.
Ein entsprechender Reinigungs- und Desinfektionsplan kann hierbei sehr hilfreich sein, da er die konsequente Umsetzung der Hygienemaßnahmen vorgibt.
Schädlingsfrüherkennung
Entdeckt man Schädlinge frühzeitig, kann der Befall noch mit geringem Aufwand und der Verwendung von geringen Mengen chemischer Substanzen gestoppt werden und die oft explosionsartige Verbreitung der Schädlinge mit allen schädlichen Folgen verhindert werden. Ein wertvolles Instrument, um Schädlinge zu erkennen, zu lokalisieren und zu überwachen, ist regelmäßiges Monitoring. Dabei gibt es verschiedene Methoden der Durchführung:
Visuelle Inspektion
Regelmäßige Inspektionen im gesamten Betrieb sind unerlässlich, um einen Befall festzustellen. Dabei sollte dies immer mit der nötigen Aufmerksamkeit geschehen. Dafür ist z.B. eine übersichtliche Lagerhaltung zu gewährleisten um diese Inspektionen zu gewährleisten.
Die Mitarbeiter eines Betriebes spielen dabei eine wichtige Rolle. Es ist notwendig, diese dahingehend zu schulen, dass sie lebende Tiere, Kot, Nagespuren, Insektenteile nicht als selbstverständlich hinnehmen, sondern diese an die Betriebsleitung melden, damit von dieser die notwendigen Maßnahmen eingeleitet werden können.
Begutachtung und Prüfung gelagerter Lebensmittel:
Lose Lebensmittel wie Tee, Kaffee, Linsen, Zucker, Salz und ganz besonders Mehl können durch das Sieben in regelmäßigen Abständen auf Schädlingsbefall untersucht werden. Mehlwürmer, Ameisen oder Schaben sind so leicht zu finden.
Mehlsilo mit Mottenbefall
Trichter- oder Klebefallen
Durch dieses Monitorsystem werden Pheromone als Sexuallockstoffe eingesetzt, welche die männlichen Tiere anlocken. Die Schädlinge, z.B. Schaben bleiben auf den Klebestreifen der Fallen hängen oder verenden in den Trichterbehältern (z.B. geeignet für Motten im Trockenlager).
Schabenfalle mit Befall
Es ist jedoch zu beachten, dass solche Fallen nur einen Hinweis auf einen Schädlingsbefall anzeigen, ihn auch bei entsprechender Fallenanzahl reduzieren, nicht jedoch komplett stoppen können. Wichtig ist zu wissen – Monitoring zeigt nur einen Befall mit Schädlingen an, die Bekämpfung muss danach gezielt durch eine Fachfirma erfolgen: www.hilfe-gegen-schädlinge.de.
Kosten einer Prophylaxe
Einer der wichtigsten Punkte der Schädlingsbekämpfung umfasst die Beratung der Kunden. Diese beginnt im günstigsten Fall schon beim Bau eines neuen Gebäudes. Hier kann schon im Vorfeld auf mögliche bauliche Besonderheiten aufmerksam gemacht werden, die sich auf einen späteren Befall durch Schädlinge begünstigend auswirken. Solche Beratungen können jedoch auch bei bereits bestehenden Gebäuden oder Produktionsstätten erfolgen. Die Eingrenzung und Beseitigung möglicher Schwachstellen, über welche Schädlinge in einen Produktionsablauf eindringen können, werden festgelegt.
Die Durchführung prophylaktischer Maßnahmen werden individuell mit dem Betrieb abgestimmt und umfassen im Allgemeinen die Beratung, die Festlegung des Schutzbereiches, die Durchführung des Monitorings sowie einer evtl. Bekämpfungsmaßnahme. Oftmals bieten die Schädlingsbekämpfer auch interne Schulungen für das Personal an. Bestimmungsfaktoren der Kosten sind beispielsweise die Größe des Betriebes und das Umfeld.
Um eine erfolgreiche Bekämpfungsmaßnahme durchzuführen, sind folgende wichtige Punkte zu berücksichtigen. Die Grundkenntnisse der Lebensweise der Zielorganismen und Wirksamkeit von Bekämpfungsmitteln sind Voraussetzung.
Unerlässlich für die qualifizierte Ausführung eines Auftrages ist die Bewertung des Befalls und die Abstimmung der zu ergreifenden Maßnahmen in Abhängigkeit des Befundes.
Befalls-Ermittlung
Während einer Befalls-Ermittlung wird festgestellt, um welche Art von Schädling es sich handelt. Dies herauszufinden ist sehr wichtig, da speziell auf diesen Schädling die Methode der Bekämpfung abgestimmt und die in Frage kommenden Bekämpfungsmittel festgelegt werden müssen. Jedes Tier hat andere Verhaltens- und Lebensweisen, die berücksichtigt werden müssen, um eine erfolgreiche Bekämpfung durchzuführen.
Befallsermittlung mittels Monitoringfallen
Der Umfang des Befalls muss durch visuelle Aufnahme festgestellt werden. Die vermeintlich befallenen Stellen werden kontrolliert und in unübersichtlichen Bereichen werden Fallen in der Nähe der Schlupflöcher aufgestellt, die nach der Aktivperiode der Schädlinge untersucht werden müssen.
Lebende oder tote Tiere, Nagerschäden, Kotpartikel, Laufwege können Angaben über das Ausmaß eines Befalls geben. Man sieht, wo die Schwerpunkte der Bekämpfungsaktion liegen und welche Köderarten in welchen Mengen erforderlich sind.
Kabelkanal massiv mit Mäusekot verschmutzt
Wichtig bei Mäusen und Ratten ist die Vermeidung von Veränderungen und Reinigungsmaßnahmen im Befallsbereich, da dies die Tiere verunsichert und skeptisch macht.
Bekämpfungsvorbereitungen
Gewinnen von Informationen über das Befallsobjekt (Größe, Lage) sollte der erste Schritt der Vorbereitung sein. Dann müssen die Ursachen des Befalls ermittelt werden. Gab es schon frühere Maßnahmen und waren sie erfolgreich? Sehr wichtig sind auch Kenntnisse über die verwendeten Mittel, die schon bei vorherigen Maßnahmen eingesetzt wurden.
Ein schriftlicher Bekämpfungsplan wird erarbeitet, in dem die Methoden und Verfahren der Bekämpfung, die Mittel, sowie der Zeitpunkt und die Dauer und spezielle Sicherheitsvorkehrungen aufgelistet werden. Darunter fällt auch die Aufklärung der Betroffenen über Wirkungsweise der Mittel und Maßnahmen bei der Anwendung sowie über eventuelle Risiken für Kinder, Menschen und Haustiere. Qualifizierte Schädlingsbekämpfer werden den Kunden während und bei Abschluss der Maßnahmen immer über die eingesetzten Mittel und die Mengen schriftlich informieren. Sie tun dies im Rahmen ihrer Dokumentationspflicht. Hierzu zählen auch die Protokolle im Rahmen des HACCP-Konzepts und der Lebensmittel Hygiene Verordnung (LMHV) für Lebensmittelverarbeitende Betriebe.
Vor der Bekämpfung muss eine gründliche Reinigung der Räume erfolgen, um den Schädlingen mögliche Nahrungsquellen zu entziehen, denn nur dann kann effizient gegen sie vorgegangen werden.
In total verschmutzten Bereichen macht eine Bekämpfung keinen Sinn – erst Reinigung, dann Bekämpfung.
Bekämpfung
Der Kunde hat immer und zu jeder Zeit das Recht auf eine lückenlose Information. Ein gewissenhafter Schädlingsbekämpfer wird den Kunden stets so informieren, dass dieser die Sachlage und die erforderliche Bekämpfungsmaßnahme vollkommen verstehen und nachvollziehen kann. Dies gilt selbstverständlich auch für mögliche Risiken.
Unerlässlich für die qualifizierte Ausführung eines Auftrags ist die Bewertung des Befalls und die Abstimmung der zu ergreifenden Maßnahmen in Abhängigkeit des Befundes.
Die Bekämpfung muss stets unter Berücksichtigung der gesetzlichen Vorgaben als auch der Verhältnismäßigkeit im Umgang und im Einsatz der Mittel durchgeführt werden. Neue und für den Mensch und Umwelt schonende Mittel müssen hier vorrangig eingesetzt werden. Zwar sind Schädlingsbekämpfer per Gesetz dazu verpflichtet einer ausführlichen Ermittlung nachzukommen und das Mittel mit der geringsten toxikologischen Wirkung für Mensch und Umwelt zur Tilgung des Befalls einzusetzen.
Als ein grundsätzliches Qualitätsmerkmal ist die bestandene Prüfung zum IHK-geprüften Schädlingsbekämpfer zu sehen.
Erfolgskontrolle und weitere Maßnahmen
Eine Schädlingsbekämpfung sollte zielsicher, wirtschaftlich und erfolgreich sein. Dabei gibt es keine Norm, sondern man muss je nach Größe des Betriebes, nach Stärke des Befalls und Umgebung individuell ködern. Wichtig ist es, dass der Kunde Vertrauen zu seinem Schädlingsbekämpfer aufbaut, wobei eine schnelle Reaktion auf einen Kundenanruf und das persönliche Auftreten und die Kompetenz vor Ort wesentliche Faktoren sind.
Physikalische Verfahren
Die physikalische Bekämpfung macht sich physikalische Gesetzmäßigkeiten zu nutze. Schadorganismen werden durch Hitze, Kälte, Strahlung oder mechanische Einwirkungen getötet. Beispiele hierfür sind unter anderem:
Biologische Verfahren
Beispielsweise können Schlupfwespen (Trichogramma) gegen Motten eingesetzt werden. Sie parasitieren ihre Larven in den Motteneiern und bringen diese zum Absterben.
Biotechnische Verfahren
Natürliche biologische Prozesse werden nachgeahmt. Beispielsweise werden Pheromone und andere Lockstofffallen eingesetzt. Der Schädlingsbefall kann durch die Fänge reduziert werden, was allerdings bei einem fortgeschritten Stadium eines Befalls nicht mehr möglich ist. Diese Verfahren setzt man hauptsächlich beim Monitoring ein.
Chemische Verfahren
Anwendung von Bekämpfungsmitteln mit insektizider, fungizider und rodentizider Wirkung und bioziden Gasen. Die Ausbringungstechnik umfasst verschiedene Verfahren, wie beispielsweise das Spritz-, und das Nebel-Verfahren. Unabhängig davon welches Verfahren Anwendung findet, ist es wichtig, dass ein Befall schnellst möglich bekämpft werden muss. Denn je schneller die Bekämpfung erfolgt, desto wirksamer ist sie und desto geringer ist der Schaden.
Jetzt anschauen: https://www.youtube.com/watch?v=eWU-pdwum4c
Kurz-Vita Rainer Nuss:
Ausbildung bei der Polizei in Baden-Württemberg. Innerhalb der Polizei Ausbildung zum Lebensmittelkontrolleur. Insgesamt 37 Jahre Polizeidienst, hiervon 25 Jahre tätig als Lebensmittelkontrolleur. Im Jahre 2000 Gründung des Landesverbandes der Lebensmittelkontrolleure in Baden-Württemberg, 9 Jahre lang 1. Vorsitzender, seit 2009 Präsident.
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Die Firma Hygiene-Forum bietet Schulungen im Lebensmittelbereich, Beratungen und Hygienechecks. Unter www.hygiene-seminare.com erhalten Sie Angebote zu Hygieneschulungen - Aktuelle Informationen zu den Themenbereichen: Personalschulung, Personalhygiene, Lebensmittelhygiene, Infektionsschutzgesetz, HACCP, HACCP-Konzept, Hygieneampel, Schädlingsbekämpfung und vielem mehr.
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Der Schutz unserer Ressourcen rückt mehr und mehr in das Interesses der Menschheit. Wobei es sich hier nicht allein um die Sicherheit von Nahrungsmitteln handelt, die dem menschlichen Verzehr dienen, es geht eben auch um die Unversehrtheit solcher Ressourcen. Die weltweiten, jährlichen Verluste, die durch Schadorganismen entstehen, sind immens und angesichts einer stetig ansteigenden Weltbevölkerung, der mit dem Klimawandel einhergehenden Verknappung von landwirtschaftlich nutzbaren Flächen und einer weltweit steigenden Produktion von Fleisch, was eine deutliche Umverteilung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und Wasser zur Folge hat. Die Veränderung menschlicher Siedlungsräume, resultierend aus den Veränderungen sozialer, gesellschaftlicher und ökonomischer Bedürfnisse hat in den letzten Jahrzehnten zu einer Landflucht geführt, die zu einer Entstehung von Megacities führte und weiter führen wird. Was zusätzliche und teilweise ganz neue Probleme aufwerfen wird; Abfall- und Abwasserentsorgung, Nahrungsversorgung, Verteilung von Nahrungsmitteln, Energieversorgung, etc.
Der Schutz der Ressourcen muss das Ziel aller sein. Wenn es ein solches gemeinsames Ziel aber gibt, dann dürfen wir es nicht Systemen überlassen, die ein eigenverantwortliches Denken und Handeln des einzelnen Menschen unterlaufen, gar aushebeln. Systeme zur Erkennung oder Eliminierung von Schadorganismen stoßen da an ihre recht eng gesteckten Grenzen, wo sie eine Sicherheit suggerieren, die sie aufgrund ihrer Starrheit nicht bieten können. Diese Starre kommt nicht von ungefähr. Konzepte zur Vermeidung oder Erkennung eines Befalls durch Schadorganismen richten ihr Hauptaugenmerk auf Ratten, Mäuse, Schaben, gegebenenfalls noch auf Motten. Solche Konzepte, denen Fallensysteme und Dokumentationen zur Seite stehen, kommen in vielen Fällen recht engmaschig daher. So sollte man annehmen, in einem entsprechend sensiblen Bereich, einer Küche oder einem Lebensmittelmarkt zum Beispiel, sollten keine Schadorganismen vorkommen,keine Population bilden können und keine Schäden anrichten. Das Gegenteil ist der Fall. Einerseits schlüpfen solche Organismen durch die Maschen jeglicher Konzepte, weil sie eben nicht auf den erwarteten Wegen in ein Gebäude hinein gelangen, andererseits sind die meisten sensiblen Bereiche in ein Gebäude eingebettet. Und, auch dies darf nicht vergessen werden, es gibt Schadorganismen, die von den Konzepten und den entsprechend angebrachten Fallen- oder Kontrollsystemen gar nicht erst erfasst werden, weil man sie nicht explizit berücksichtigt hat. Ebenso problematisch sind jene Schadorganismen, die sich innerhalb von Verpackungen oder Lebensmitteln verbergen und erst zu einem späteren Zeitpunkt in Erscheinung treten. Dies gilt insbesondere auch für jene Arten von Nahrungsmitteln, die von den Konzepten nicht eingeschlossen worden sind, wie zum Beispiel Tiernahrung.
Der Grundgedanke sämtlicher Konzepte, überlebenswichtige Ressourcen und somit die Gesundheit des Menschen zu schützen, ist elementar, ist in einer Zeit des stetigen Wachstums der Weltbevölkerung unumgänglich. Inwieweit heute angewandte Konzepte jedoch dazu in der Lage sind, darf hinterfragt werden. Die Lebensmittelskandale der jüngsten Vergangenheit hatten ihren Ursprung ja nicht in fehlenden Zertifizierungen oder Dokumentationen, es war menschliches Unvermögen, Profitgier und mangelnder Respekt den Verbrauchern gegenüber. Es war aber auch, und dies lässt sich nicht von der Hand weisen, der Schutzschirm, den die Konzepte und Dokumentationen bedauerlicherweise dem Produzenten bieten. In manchen Lebensmittel produzierenden Betrieben wird die Umsetzung von Konzepten, die eine ausreichende Hygiene garantieren sollen, nur auf dem Papier, in Hauben, Handschuhen, Überschuhen und Kitteln gelebt. Fragt man sich warum das so ist, dann gibt es gleich mehrerer Antworten. Es fehlt die Zeit, weil sämtliche zu erledigende Dokumentationen immer aufwendiger werden. Weil grundsätzlich zu wenig Personal vorhanden ist. Weil sich niemand findet, der solche Konzepte dauerhaft in die Tat umsetzt. Weil nicht wenige glauben, die Dokumention allein genüge um eine ausreichende Hygiene zu erlangen.
Jedes Konzept kann nur so gut sein, wie es den Ausführenden auch die Möglichkeit gibt, eigenverantwortlich sensible Bereiche kontrollieren zu können. Für das Thema Schadorganismen ist es daher richtiger, die Mitarbeiter eines Betriebes auf die Wege aufmerksam zu machen, die von solchen Organismen genommen werden können. Wichtiger als die Kontrolle von
Fallensystemen ist die regelmäßige Kontrolle von einschlägigen Nahrungsmitteln. Hierzu gehört auch die Tiernahrung. Ebenso wichtig ist die Sichtkontrolle im Bereich der Anlieferung. Schadorganismen gelangen eben auch über den Warentransport in solche Betriebe hinein. Nicht weniger kritisch sind sämtliche Abwasser-, Versorgungsleitungen und -schächte zu sehen, die in oder aus einem sensiblen Bereich führen. Fliegengitter an den Fenstern, Hygieneschleusen vor den Zugängen sind gewiss sinnvoll und notwendig, doch Organismen bewegen sich auch über Leitungen, durch Schächte und über Zwischendecken. In diesen Bereichen greifen die Konzepte nicht. Hier kann nur der eigenverantwortlich handelnde Mensch vorsorgend eingreifen, indem er hin und wieder einmal seinen Blick auf solche Dinge richtet. Was er aber nur kann, wenn er um solche Dinge weiß und die Zeit dafür hat.
In den letzten Jahren wurden unterschiedliche Konzepte entwickelt, verfeinert und in Schulungen an die entsprechenden Stellen vermittelt. Ebenfalls in den letzten Jahren sind immer wieder Schadorganismen in sensiblen Bereichen vorgekommen. Was eigentlich nicht mehr hätte geschehen dürfen. Wir teilen uns diesen Planeten mit vielen Organismen, Pflanzen, Pilzen und Tieren. Und jeder Lebensmittel produzierende, verarbeitende oder veräußernde Betrieb stellt immer auch eine nicht zu unterschätzende Verlockung für unsere tierischen Mitbewohner da. Wo ein Supermarkt, eine Küche oder eine Bäckerei ist, da werden irgendwann auch Organismen auf einen solchen Betrieb, dessen Nahrungsmittel und Abfälle aufmerksam. Je nachdem wonach diesem der Sinn steht, welche Nahrungspräferenz der jeweilige Organismus hat. Dabei muss es sich nicht einmal um einen der klassischen Schadorganismen handeln. In einem sensiblen Bereich wird jeder unerwünschte Organismus zu einem Schadorganismus, ob nun der Silberfisch, die Wespe, die Spitzmaus oder die Fruchtfliege. Einen hundertprozentigen Schutz gegen diese Lebewesen wird es nie geben, ob nun mit oder ohne Konzepte und Dokumentationen. Ob es innerhalb eines Bereiches jedoch zu einem hygienischen Problem kommt, tauchen solche Organismen auf, lässt sich sehr wohl minimieren, was eine gefährdende Beeinträchtigung unserer Ressourcen verhindern hilft. Die Sensibilisierung der Beschäftigten für ihre Verantwortung gegenüber dem Verbraucher muss bei allen Konzepten einer Präambel gleich im Vordergrund stehen. Und es muss diesen Mitarbeitern die Zeit zurückgegeben werden sich mit eigenen Augen davon zu überzeugen, keine Schadorganismen innerhalb seines Betriebes zu beherbergen.
Ersticken wir die Mitarbeiter eines sensiblen Bereiches nicht unter einem Berg von Konzepten und Dokumentationen, lassen wir ihnen den Raum zu eigenverantwortlichen Handeln.
Die Amerikanische Schabe (1) ist die größte der in Mitteleuropa häufig anzutreffenden Schabenarten. Männchen und Weibchen haben gut ausgebildete Flügel und sind flugfähig. In den Tropen und Subtropen sind sie überall sehr häufig. Die Amerikanische Schabe ist ein regelmäßiger Gast auf Überseeschiffen, auf denen sie in die europäischen Häfen gelangt und von dort mit dem Ladegut, vor allem mit Pflanzen, in die Städte des Binnenlands. Hier setzt sie sich gelegentlich in geheizten Treibhäusern, warmen Lagerräumen oder Heizungskellern fest und hält sich Jahre hindurch. Ihre Ernährung ist ähnlich wie bei der Küchenschabe. Das Weibchen legt gewöhnlich jeweils 16 Eier in eine Oothek. Jede dieser 6 - 14 im Laufe des Lebens hervorgebrachten Ootheken wird sorgsam in einer mit den Beißwerkzeugen gescharrten Kammer verborgen und mit Erde oder anderem Material zugedeckt. Die jungen Larven schlüpfen nach 38 - 49 Tagen. Sie verlassen die Oothek gemeinsam, denn nur mit vereinten Kräften sind sie in der Lage, diese feste Hülle einen Spalt weit zu öffnen. Zu diesem Zeitpunkt sind sie weißlich, dunkeln aber bald nach, und die weiter herangewachsenen Larven sind schon der Imago ähnelnd rotbraun, nur die helle Zeichnung auf dem Brustschild ist noch undeutlich. Im Entwicklungsverlauf häuten sich die Larven 7 - 13mal. Die Entwicklungsdauer hängt weitgehend von der Temperatur und den übrigen Lebensbedingungen ab. In den Wintermonaten geht die Entwicklung langsamer voran, die Imago schlüpft in jeder Jahreszeit. Die Amerikanische Schabe wird in manchen Fällen zu einem hygienischen Problem, vor allem an Orten, an denen Nahrung zubereitet oder gelagert wird. Sie kommt gelegentlich zusammen mit der Deutschen Schabe vor. Dabei hat sie sogar eine gewisse positive Bedeutung für den Menschen – einerseits als Feind der Bettwanze, andererseits als ein bedeutendes Versuchstier, das schon seit Jahrzehnten von den Laboratorien überall auf der Welt zu biologischen Studien benutzt wird. Im Haushalt erscheint die Amerikanische Schabe nur selten. Vorbeugung: Den Schaben den Einzug ins Gebäude erschweren, mögliche Verstecke beseitigen, vor allem Mauerdurchbrüche für Warmwasserleitungen verkitten; den Zutritt zu Lebensmitteln, Abfällen und Wasser (Instandsetzung von tropfenden Wasserhähnen u. ä.) einschränken.
(1)
(2)
(3)
Schabenootheken:
(4)
a) Periplaneta americana
b) P. australasiae
c) Blattella germanica
d) Blatta orientalis
Der Amerikanische Reismehlkäfer (1) ist einer der gefährlichsten synanthropen Schädlinge überhaupt. In den letzten Jahrzehnten hat seine Anzahl wesentlich stärker als je zuvor zugenommen. Er stammt aus Afrika, wo er schon aus den Gräbern der Pharaonen bekannt geworden ist, und hat sich bis heute über nahezu die ganze Welt verbreitet. Vom sehr ähnlichen Rotbraunen Reismehlkäfer (Tribolium castaneum) unterscheidet er sich durch die Fühlerform; ihm fehlen die deutlich abgesetzten Keulen (2, unten). Der Amerikanische Reismehlkäfer ist einer der häufigsten Mehlschädlinge überhaupt. Er frißt auch Korn, Buchweizen, Hülsenfrüchte einschließlich Sojabohnen, Teigwaren, Backwaren, Schokolade, Dörrgemüse, Heilkräuter, Gewürze, Dörrobst, Nüsse, Eicheln, Futtermittel, Naturkundesammlungen. Daneben befindet er sich in Bienenstöcken. Der Verderb der befallenen Lebens- bzw. Futtermittel wird durch die übelriechenden Ausscheidungen besonderer Abwehrdrüsen noch vervielfacht. Diese Drüsen sitzen sowohl in der Brust als auch im Hinterleib der Imago. Die Ausscheidungen enthalten chemische Stoffe, sog. Chinone, die neben der Abwehrfunktion wahrscheinlich noch einen weiteren Zweck erfüllen – sie hemmen das Wachstum der Mikroflora in der Nahrung der Reismehlkäfer. Es besteht ein ernsthafter Verdacht, daß diese Drüsensekrete die menschliche Gesundheit ernsthaft gefährden können. Ähnliche Drüsen besitzen auch weitere Angehörige der Familie Schwarzkäfer. Die Imagines sind keine reinen Pflanzenfresser, sie ernähren sich sogar von Eiern und Puppen der eigenen Art, greifen auch kranke oder sonstwie schwache Raupen der Mehlmotte (Ephestia kuehniella) und andere Insekten an. Sehr leicht passieren sie undichte Stellen in der Verpackung und perforieren auch einige Verpackungsmaterialien. Die Tiere sind lichtscheu. Die Imagines können drei Jahre lang leben, in dieser Zeit legt ein Weibchen mehrere hundert Eier. Die Larve (3) nimmt die gleiche Nahrung an wie die Imago, sie verpuppt sich an der Oberfläche des Nahrungssubstrats oder zieht sich in irgendwelche Ritzen zurück. Der Amerikanische Reismehlkäfer wird häufig mit Warenimporten nach Europa eingeschleppt, doch ist er hier schon längst heimisch geworden und gehört zu den sehr häufigen Schädlingen, vor allem in Mühlen. Von dort kann er mit Mehl oder anderen Produkten sehr leicht auch in die Speisekammern gelangen. Auch das Biotop der gut geheizten Wohnungen fördert sein zahlreiches Vorkommen. Vorbeugung: Regelmäßiges Reinemachen in der Speisekammer, Durchsicht der Lebensmittel und Durchsieben der feinkörnigen Waren, vor allem von Mehl gleich nach Einkauf; kühle Lagerung der Lebensmittel in dichten Behältern; Nachtrocknen vor dem Einlagern.
(1)
(2)
(3)
Bis in die Ära der modernen Insektizide war die Bettwanze auch in Europa ein sprichwörtlicher Bewohner von vernachlässigten Hotels und Mietshäusern. Heute ist dieser Parasit zum Glück bereits relativ selten, auch wenn das Wanzenvorkommen in den letzten zwanzig Jahren wieder im Steigen begriffen ist. Larven und erwachsene Wanzen ernähren sich von Blut. Sie verbergen sich vor dem Licht und fallen ihren Wirt in der Nacht an. Ihren Saugrüssel stechen sie meistens in bloßliegende Körperteile. Die Imago kann dabei 7 mg Blut saugen, etwa das Fünffache des eigenen Körpergewichts. Der eigentliche Stich ist kaum zu spüren, doch bald erscheint an der Einstichstelle ein juckender Pickel, vielfach auch eine Schwellung. Sobald sich die Wanze gesättigt hat, verläßt sie ihren Wirt und versteckt sich in den Matratzen, in Ritzen oder Polstern, Wand- und Deckenrissen, hinter Bildern, Tapeten u. ä. Dort legen die Weibchen auch ihre Eier ab. Die Entwicklung der Wanzen erfordert eine günstige Temperatur, am besten zwischen 18 und 28 °C. Dann dauert die Entwicklung einer Generation etwa 6 – 8 Wochen bei ständig reichlicher Nahrung. Die Imago kann über ein Jahr lang leben. Larve und Imago sind in der Lage, bei niedrigeren Temperaturen viele Monate lang zu hungern. Bei den Wanzen fehlt der Beweis, daß sie Infektionskrankheiten übertragen. Nichtsdestoweniger ist ihr Vorkommen aus hygienischer Sicht so bedenklich, daß es dem Gesundheitsamt gemeldet werden sollte. Eine wanzenverseuchte Wohnung und ihre Einrichtung muß von einem Fachbetrieb behandelt werden.
(1)
Die Hauptmerkmale des Brotkäfers sind die vergrößerten letzten drei Fühlerglieder, der regelmäßig gewölbte Halsschild und die rotbraunen, deutlich beborsteten Flügeldecken. Diese über die ganze Welt verbreitete Art gehört zu den ernsthaftesten Vorratsschädlingen. Sie treibt nicht nur in Haushalten ihr Unwesen, wo sie manchmal in großer Zahl auftritt, sondern auch in Lebensmittelbetrieben und Lagerräumen, in Apotheken und Büchereien. Schaden richten aber nur die Larven an, die Imago nagt ihr Ausflugloch und nimmt dann eine winzige Nahrungsmenge auf. Die häufigste Nahrung der Larven sind hartes Brot und Gebäck, aber auch Mehl, Teigwaren, Reis, Hülsenfrüchte, Schokolade, Kakao, Kaffee-Ersatz, Tee, Nüsse, Dörrgemüse, Trockenpilze, Gewürze, Heilkräuter, Kork, Leder und Papier. Der Brotkäfer beschädigt auch Tapeten, von deren Leim er sich dabei ernährt, und ist einer der ärgsten Schädlinge in Bibliotheken. Es wurden sogar Fälle bekannt, in denen sich eine Larve nach und nach durch eine lange Reihe nebeneinander stehender Bände hindurchgefressen hat. Nicht einmal Zinnfolie oder Bleiblech stellen ihr ein Hindernis dar. Der Brotkäfer ist einer der wenigen Schädlinge, die sich auch in sehr trockenen Substraten (mit einem Feuchtigkeitsgehalt unter 8 %) entwickeln können. Die Imago ist ein sehr guter Flieger und wird unwiderstehlich vom Licht angelockt. Auf Fensterbänken und um Lichtquellen herum findet man diesen Käfer oft zu Dutzenden. Das Weibchen legt etwa 60 Eier auf eine für die Larven geeignete Nahrung oder in deren unmittelbaren Nähe. Die jungen Larven sind sehr beweglich und dringen leicht in undichte Behälter ein. Ältere Larven sind weiß, glänzend, engerlingsförmig. In festem Material nagen sie sich Gänge. Die geschlüpften Käfer hinterlassen charakteristisch runde, oft in großer Zahl beieinanderliegende Ausfluglöcher von nicht ganz 2 mm Durchmesser. In trockenem, lockerem Material legt sich die Larve mit der Vollendung ihrer Entwicklung eine Kammer an, in der sie sich verpuppt und als fertige Imago noch ein paar Tage bleibt. Die Entwicklung dauert bei 18 °C 4 Monate, bei 22 °C nicht ganz 3 Monate. In der gemäßigten Zone bringt diese Art in unbeheizten Gebäuden jährlich eine, höchstens zwei Generationen hervor. Für gewöhnlich überwintern Larven oder Puppen. In beheizten Gebäuden können sogar vier Generationen im Jahr zustandekommen. Vorbeugung: Verschließen der Lebensmittel in gut dichtende Behälter oder starkwandige Plastikbeutel; kurzfristige Lagerung; Kontrolle beim Einkauf (vor allem bei Dauerbackwaren).
(1)
(2)
(3)
Diese kosmopolitische Art lebt heute in Wohnungen weniger häufig als früher. In Restaurants, Lebensmittelbetrieben, Krankenhäusern oder auch auf Schiffen kommt sie nicht nur regelmäßig, sondern vielfach auch in riesigen Massen vor. Sie ist ein ungeheuer gewandtes Insekt, fähig, auch über glatte senkrechte Flächen zu laufen. Die Deutsche Schabe (1) ist nachtaktiv; entdeckt man sie tagsüber in größerer Anzahl, ist das gewöhnlich ein Zeichen für ihre Übervermehrung. Die Deutsche Schabe ist mit einer größeren Fortpflanzungsfähigkeit ausgestattet als die anderen synanthropen Schabenarten. Das Weibchen legt 15 – 45 Eier in eine Eierkapsel, die sog. Oothek, die während der Eiablage am Hinterleibsende aus den Absonderungen spezieller Drüsen entsteht. Sie wird – anders als bei den Weibchen der übrigen Arten – ständig am Hinterleib hängend mitgetragen (2) und normalerweise erst ein paar Stunden vor dem Schlüpfen der Nymphen aus den Eiern abgelegt. Die weißen, später nachdunkelnden Nymphen (3) sprengen die Oothek in der Längsnaht auf und gelangen durch den Spalt ins Freie. Dabei hilft ihnen manchmal das Muttertier. Ein Weibchen paart sich im Laufe des Lebens mehrmals, meist bringt es vier Ootheken zustande. Die Entwicklungsdauer hängt stark von der Temperatur und den übrigen Bedingungen ab, im Schnitt sind es etwa 170 Tage. Bei einer Temperatur um 30 °C entwickelt sich die Imago aus dem Ei innerhalb von 50 – 60 Tagen. Dieser uralte Menschenbegleiter wurde in verschiedenen Verkehrsmitteln mit allen möglichen Frachten verbreitet. Die Deutsche Schabe ist nicht nur ein guter Flieger, sondern auch ein schneller und ausdauernder Läufer. Es wurden sogar Fälle bekannt, in denen ein ganzes Schabenheer ein überbevölkertes Gebäude verließ, um sich in der Umgebung andere, geeignetere Plätze für seine Existenz zu suchen. Deutsche Schaben fallen nicht nur Nahrungsmittel und Saatgut an, sie beschädigen auch Holzgegenstände, Bucheinbände, verschiedene Verpackungsmaterialien, Textilien und sogar Rohrleitungen und Kabel. Sie suchen auch Abfälle und anderen Schmutz auf, daher können sie sehr leicht zu Überträgern von Krankheitskeimen werden. Der Schutz vor ihnen ist recht schwierig. In Wohnblocks ist es nötig, komplexe Maßnahmen in allen Räumen durchzuführen. Vorbeugung: Den Schaben den Einzug ins Gebäude erschweren, mögliche Verstecke beseitigen, vor allem Mauerdurchbrüche für Warmwasserleitungen verkitten; den Zutritt zu Lebensmitteln, Abfällen und Wasser (Instandsetzung von tropfenden Wasserhähnen u. ä.) einschränken.
(1)
(2)
(3)
Auch Wespen leben ähnlich wie Hornissen in einem sozialen Verband mit Geschlechtstieren und Arbeiterinnen. In Europa gibt es mehrere Wespenarten. Die Deutsche Wespe ist in freier Natur häufig, doch ebenso oft nistet sie in der Umgebung oder im Inneren von Gebäuden. Ein Nest in einem Gebäude hat eine Kugelform, die waagerecht angeordneten Waben sind von einer mehrschichtigen Papierhülle eingeschlossen, nach unten ist das Nest bis auf ein kleines Flugloch abgeschlossen. Die graufarbene Papiermasse hat im Gegensatz zum Hornissennest eine feine Struktur. Das Wespennest entsteht ähnlich wie das der Hornisse. Den Winter überlebt ein befruchtetes Weibchen, das im Frühjahr die ersten Zellen baut und die ersten Arbeiterinnen aufzieht. Diese fahren dann mit Nestbau und Brutpflege fort und ziehen im Spätsommer auch Geschlechtstiere auf. Auch hier geht das Nest nach Herbstanbruch zugrunde, seine Bewohner sterben, nur die befruchteten Weibchen überleben. Die Deutsche Wespe ernährt sich wie die verwandten Arten vorwiegend von Insekten, sammelt aber auch Nektar, und in der Umgebung des Menschen geht sie gern an Marmelade oder Süßigkeiten, an reifes Obst, Säfte, an alles, was Zucker und Wasser enthält. Gelegentlich nascht sie auch an anderen Lebensmitteln, vor allem an Fleisch. Insgesamt kann man aber die Wespe als eine sehr nützliche Art ansehen, die Fliegen und Raupen vertilgt. Manchmal bereitet sie den Imkern Probleme, da sie Bienen jagt und Honig raubt, oder der Lebensmittelindustrie, namentlich bei der Herstellung von Konserven und Süßigkeiten. Im Haushalt gilt sie eher als ein lästiges Insekt, das hauptsächlich empfindlichen Personen durch seinen Stich gesundheitliche Komplikationen bereiten kann. Wirklich gefährlich ist ein Stich in die Zunge, wenn eine Wespe mit irgendwelchen Lebensmitteln in den Mund gerät. In einem solchen Fall muß augenblicklich für ärztliche Hilfe gesorgt werden, da dem Betroffenen der Erstickungstod droht. Im Haushalt muß man gegen Wespen für gewöhnlich nur dann einschreiten, wenn Kinder oder herzkranke Erwachsene gefährdet werden könnten, wenn sie in großer Zahl auftreten oder wenn sich Nester an belebten Stellen befinden. Einen Eingriff gegen ein Wespennest nimmt man in den frühen Morgenstunden vor; dann sind die Wespen nach der kühlen Nacht noch kältesteif und weniger beweglich. Vorbeugung: Fliegengitter in den Fenstern, Beseitigung von Muttertieren oder frisch angelegten Nestern.
(1)
(2)
Von allen Zünslern begegnet man dieser Art in Haushalten am häufigsten. Ihre Raupen ernähren sich von Getreide und Getreideprodukten, befallen aber auch Kakao, Schokolade, Mandeln, Nüsse, Dörrobst und Gemüse, Gewürze und Heilkräuter, Hefe, Trockenmilch, Sonnenblumenkerne, Soja sowie andere Sämereien und Saatgut, Bienenwaben, Herbarien und Insektensammlungen. Die Kupferrote Dörrobstmotte ist eine wärmebedürftige Art, die wohl ursprünglich im Mittelmeerraum lebte, anderen Ansichten zufolge amerikanischer Herkunft ist. Sie wurde fast über die ganze Welt verschleppt. Im Bereich der gemäßigten Zone ist sie auf menschliche Ansiedlungen angewiesen, vor allem auf geheizte Gebäude. Das Weibchen legt 200 – 400 Eier, aus denen bei günstiger Temperatur schon nach 3 – 4 Tagen junge Raupen schlüpfen, bei niedrigen Temperaturen dauert das über zwei Wochen. Am zweiten oder dritten Tag nach dem Schlüpfen erstellt sich die Raupe aus den von ihren Speicheldrüsen ausgeschiedenen Fasern und Exkrementen eine Röhre, in der sie sich ständig aufhält. Bei stärkerem Befall durchsetzen die Raupen das Substrat mit einem dichten Fasergespinst, so daß vor allem die Oberfläche zu einer zusammenhängenden Schicht gestaltet wird. Die Raupen brauchen bei optimaler Temperatur und hochwertiger Nahrung zu ihrer Entwicklung etwa 4 Wochen, unter ungünstigen Bedingungen, d. h. bei niedrigen Temperaturen und Nahrungsmangel viele Monate. Auch die Länge des Puppenstadiums und die Lebensdauer der Imago werden stark von der Wärme beeinflußt. Eine ausgeschlüpfte Imago nimmt keine Nahrung mehr auf und lebt nur eine relativ kurze Zeit, bei 30 °C nur etwa 5 – 6 Tage. Der gesamte Entwicklungszyklus dauert bei dieser Temperatur nur 36 Tage, ausnahmsweise auch 27 Tage, weniger günstige Bedingungen können ihn bis auf 11 Monate verlängern. Die alljährliche Generationenzahl wird somit in erster Linie von den Lebensbedingungen bestimmt; in Mitteleuropa entwickeln sich meist zwei Generationen im Jahr. Die Kupferrote Dörrobstmotte ist neben der Kleidermotte der schädlichste Schmetterling in den europäischen Haushalten, denn sie ist in ihren Nahrungsansprüchen sehr bescheiden. Vorbeugung: Fliegennetze in den Fenstern, Nahrungsmittel vor dem Einlagern sorgfältig durchsehen, Lagerfrist kurz halten; Nahrungsmittel für einige Tage bei -10 °C aufbewahren oder für eine Stunde auf 60 °C erhitzen bzw. austrocknen und anschließend in dichte Behälter oder starkwandige Plastikbeutel einschließen; bei Temperaturen unter 15 °C lagern.
(1)
(2)
Die kleine Essigfliege ist eine kleine gelbbraune Fliege mit roten Augen, die während der Herbstmonate in großer Zahl in den Wohnungen erscheint. Essigfliegen können über eine beträchtliche Entfernung gärende Pflanzenstoffe riechen und erscheinen überall dort, wo Obst und Gemüse verarbeitet, Marmeladen, Gelees, Obstsäfte und Wein hergestellt werden. Die Weibchen legen etwa 500 Eier auf überreifes oder sich zersetzendes Obst bzw. auf fleischiges Gemüse, auf die bei der Obst- und Gemüseverarbeitung abfallenden Überreste, in unzulänglich verschlossene Kompotte, Gelees, Säfte, Weine und auf weitere Stoffe pflanzlicher Herkunft, sofern sie genügend Wasser enthalten. Die Eier haben zwei fadenförmige Auswüchse, die sie auf der Oberfläche tragen. Die Larven ernähren sich vorwiegend von Hefepilzen und halten sich in den Oberschichten des befallenen Substrats auf. Binnen 5 – 6 Tagen wachsen sie heran, dann suchen sie sich eine trockenere, erhabene Stelle in der nächsten Umgebung, um sich dort zu verpuppen. Die Imago schlüpft bei einer Temperatur von 26 °C schon 8 – 12 Tage nach der Eiablage. Die Kleine Essigfliege ist ein gefährlicher Schädling auf reifem Obst und fleischigem Gemüse, vor allem auf Tomaten. Die größten Probleme verursacht sie in Obst- und Gemüsegroßlagern sowie in den Konservierungsbetrieben und in Haushalten. Sie beschleunigt den Verderb von frischem und konserviertem Obst und kann auch wegen ihres massenhaften Auftretens lästig sein. Vorbeugung: Fliegengitter in den Fenstern (muß sehr dicht sein und mit perfekter Abdichtung angebracht werden); bedrohte Nahrungsmittel im Kühlschrank aufbewahren; augenblicklich (!) Obst- und Gemüseabfälle entfernen und verbrennen, austrocknen, kompostieren (mit einer Erdschicht abdecken) oder in vollkommen dichten Containern verschließen.
(1)
(2)
(3)
Die Hausmaus ist neben dem Menschen der zahlreichste Säuger. Ursprünglich lebte sie im Mittelmeerraum und in den Steppenlandschaften Asiens bis nach China und Japan. Heute findet man sie auf der ganzen Welt in der Nähe menschlicher Siedlungen. Ihre Verbreitung verdankt die Hausmaus vor allem ihrer Fortpflanzungsfähigkeit. Sie reift schon binnen 42 Tagen heran, das Weibchen wirft nach einer 19 – 29 tägigen Trächtigkeit rund 6 Junge. Im Schnitt bringt ein Mausweibchen jährlich fast 45 Junge zur Welt. Die Maus ist ein treuer Begleiter des Menschen in Stadt und Land. Außer Wohnhäusern bevölkert sie Lagerräume, Läden, Wirtschaftsgebäude, aber auch Müllkippen, Strohmieten, Kohlengruben, Kühlhäuser. Unter günstigeren Klimabedingungen lebt sie auch frei in den Feldern, wo es zu ungeheuren Massenvermehrungen kommen kann. Die Nahrung der Hausmaus besteht aus allen möglichen Abfällen, Produkten pflanzlicher und tierischer Herkunft sowie aus Insekten. Ihrer beträchtlichen Beweglichkeit zum Trotz hält sich die Hausmaus an ein festes und relativ kleines Territorium (oft sogar nur 50 m2), auf dem sie ihrer Nahrungssuche nachgeht. Sie läuft auf stets gleichen Pfaden umher. Die von ihr angerichteten Schäden beschränken sich nicht nur auf Nahrungs- oder Futtermittel. Hausmäuse beschädigen auch Bücher, Textilien, Teppiche, Federbetten, Möbel und alle möglichen Verpackungsmaterialien. Daneben können sie auch verschiedene Krankheiten auf Menschen und Nutztiere übertragen. Genau wie die Hausmaus richten auch einige andere Mäusearten Schaden an. Diese Nager leben in der freien Natur, dringen aber im Herbst und Winter in Gebäude ein, vorwiegend in nur zeitweise bewohnte Wochenendhäuser, Wirtschaftsgebäude usw. Zu ihnen gehören die Brandmaus (Apodemus agrarius), die leicht am dunklen Längsband über die Rückenmitte zu erkennen ist, die Waldmaus (Apodemus sylvaticus) und die Feldmaus (Microtus arvalis). Vorbeugung: Regelmäßiges und sorgfältiges Reinemachen, geeignete Aufbewahrung von Nahrungs- und Futtermitteln in Glas-, Metall- oder Keramikgefäßen, rechtzeitige Beseitigung und ordnungsgemäße Vernichtung von Abfällen; Ritzen in den Grundmauern schließen. Erdreich um die Grundmauern durch Kies ersetzen, alle Öffnungen zu ebener Erde und darüber mit Metallgittern von maximal 5 mm Maschenweite verschließen; Betonfußboden in Kellern, dicht schließende Fenster und Türen.
(1)
(2)
Die Hausratte hat sich aus dem tropischen Asien über die ganze Welt verbreitet. Sie ist eine wärmeliebende Art und im Gegensatz zur Wanderratte (Rattus norvegicus) auch in den Tropen der Alten und Neuen Welt zahlreich. In West- und Südeuropa ist die Hausratte keine Seltenheit, in Mittel-, Nord- und Osteuropa bevölkert sie nur gewisse Gebiete. In Südeuropa lebt sie auch im Freien, nördlich des 45. Breitengrads ausschließlich in Gebäuden. Die Hausratte ist kleiner als die Wanderratte, ihre Schnauze ist spitzer, die Ohrmuscheln größer, die Färbung dunkler und die Länge des Schwanzes übertrifft die Körperlänge. Neben der graubraunen Form gibt es auch noch eine schwarze Hausrattenform. Hausratten werden im Alter von 68 Tagen geschlechtsreif, das Weibchen ist 20 – 22 Tage trächtig. Durchschnittlich bringt es in einem Wurf 6 Junge zur Welt, insgesamt ungefähr 34 pro Jahr. Ihr Nest legt sich die Hausratte versteckt im Gebäudeinneren an. Wo sie als Freilandbewohner auftritt, flicht sie in Gebüsch oder Baumkronen Kobel aus Zweigen, Laub, Gras und anderem Pflanzenmaterial. Die Hausratte liebt Wärme und Trockenheit. In Gebäuden bewohnt sie meist die höher liegenden Stockwerke, Dachböden usw., in Wohnhäusern, Lagerhäusern, Geschäften, Markthallen, Restaurants, Schweinezucht-betrieben, Scheunen und Silos sucht sie stets trockenwarme Stellen auf. Sie klettert und springt besser als die Wanderratte. In ihrer Nahrung überwiegt die pflanzliche Komponente, vor allem Getreide, Samen, Nüsse und Obst. Die Hausratte braucht nicht unbedingt Wasser, sie ist in der Lage, längere Zeit nur mit trockenem Getreide auszukommen. In Europa wird die Hausratte nicht so schädlich wie die Hausmaus oder die Wanderratte, doch kann eine Massenvermehrung oft zu ganz ernsten materiellen Schäden führen. Sie ist auch ein gefährlicher Überträger von Krankheitskeimen. Vorbeugung: Regelmäßiges und sorgfältiges Reinemachen, geeignete Aufbewahrung von Nahrungs- und Futtermitteln in Glas-, Metall- oder Keramikgefäßen, rechtzeitige Beseitigung und ordnungsgemäße Vernichtung von Abfällen; Ritzen in den Grundmauern schließen. Erdreich um die Grundmauern durch Kies ersetzen, alle Öffnungen zu ebener Erde und darüber mit Metallgittern von maximal 5 mm Maschenweite verschließen; Betonfußboden in Kellern, dicht schließende Fenster und Türen.
(1)
(2)
Kot von drei Nagetierarten:
a) Mus musculus
b) Rattus rattus
c) Rattus norvegicus
(3)
(16 - 20 mm)
Die Hausgrille lebt in den warmen Regionen der Alten Welt frei in der Natur und ist vielerorts sogar ein ge- fürchteter Feldschädling. In den gemäßigten Zonen Europas und Nordamerikas kommt sie dauerhaft nur im Gebäudeinneren an warmen Stellen vor. Einst war sie auch in den Wohnungen ein häufiger Gast, heute kommt sie eher in Heizungskellern, in der Nähe von Warmwasserleitungen, in den geheizten Räumen der Krankenhäuser, Bäckereien, in Ställen und auf Schiffen vor. Hier findet sie ganzjährig günstige Bedingungen für Überleben und Fortpflanzung. Während der Sommermonate kann sie auch unter freiem Himmel leben und sich rasch vermehren, vor allem auf Müllkippen und Abfallhalden. So kommt sie gelegentlich in die umliegenden Gebäude. Hausgrillen ernähren sich von Stoffen pflanzlichen und tierischen Ursprungs, bevorzugen saftiges Obst, Gemüse und frisches Hefegebäck. Sie fressen Brot, Mehl, gekochte Kartoffeln, Küchenabfälle, aber auch Insektenleichen, beschädigen Woll-, Leinen- und Seidentextilien sowie Leineneinbände von Büchern. Ihre starken Beißwerkzeuge erlauben ihnen, auch lebende Insekten anzugreifen. Hausgrillen sind Nachtlebewesen. Sie können sich in den Boden wühlen, bis zu 20 cm weit springen, erwachsene Männchen und Weibchen sind sogar flugfähig, auch wenn sie von dieser Fähigkeit nur höchst selten Gebrauch machen. Mit ihren wild lebenden Verwandten teilen die Männchen die Fähigkeit, mit Hilfe ihrer zähen Vorderflügel ein melodisches Zirpen hervorzubringen. Den Hausgrillen behagen Temperaturen von 31 – 32 °C meisten, doch bei niedrigen Temperaturen (-4 bis -8 °C) können sie bis 16 Stunden lang überleben. Das Weibchen (2, links) legt etwa 200 – 300 Eier mit Hilfe der harten langen Legeröhre einzeln in Ritzen, Staub oder Erdreich. Nach 7 – 4 Tagen schlüpfen die Larven (2, rechts), die der Imago bereits stark ähneln. Innerhalb von 4 – 6 Wochen sind sie erwachsen. Die von den Hausgrillen verursachten materiellen Schäden sind normalerweise unerheblich. Doch wechseln sie von Abfällen und Unrat auf Lebensmittel über, können also der menschlichen Gesundheit genauso gefährlich werden wie die Schaben. Vorbeugung: Beseitigung von Ritzen in Mauerwerk und Fußböden sowie weiteren Stellen, die als Unterschlupf dienen können; saubere Betonfußböden in Heizräumen und warmen Kellern, Austrocknen feuchter Stellen, den Zugang zu Lebensmitteln, Abfällen und Wasser verhindern (Instandhaltung von Wasserleitungen).
(1)
(2)
Unter den Zweiflügler-Insekten findet man kaum eine weitere Art, die so häufig auftritt wie die Kleine Stubenfliege. Sie erscheint in den Wohnräumen in Stadt und Land, in den Ländern aller Erdteile. Die Kleine Stubenfliege ist ein wenig kleiner und schlanker als die Stubenfliege (Musca domestica). Unermüdlich kreist sie um Lampen oder andere von der Decke hängende Gegenstände. Diese Fliege lebt vor allem im Inneren von Gebäuden. Man findet sie nicht nur in Wohnungen, auf Fluren oder in Toiletten, sondern auch in Pferde-, Rinder und Schweineställen. Die Imagines, vor allem die Weibchen, fliegen Nahrung aller Art an, einschließlich Obst und Getränke, aber auch faulende Stoffe, in denen sich ihre Larven entwickeln. Das können menschliche und tierische Exkremente, insbesondere Hühnermist und Dung sein, aber auch sich zersetzende pflanzliche Stoffe oder Aas. Die Larven erscheinen in Vogel- und Wespennestern, fallen auch Lebensmittel an, vor allem Räucher- und Pökelfleisch, Obst und Milchprodukte, besonders Käse. Eier und Larven sind an die Existenz in völlig flüssiger organischer Substanz angepaßt. Der Larvenkörper hat eine charakteristische Form, die sonst bei Fliegen recht ungewöhnlich ist. Die langen Fortsätze an allen Rumpfgliedern bleiben auch am Puparium erhalten. Die Larve schlüpft etwa zwei Tage nach der Eiablage, ihre Entwicklung dauert bei 27 °C 8 – 10 Tage, das Puppenstadium 8 – 12 Tage. Diese Fliegenart kann den Verderb bestimmter Nahrungsmittel herbeiführen. Die erwachsenen Fliegen wechseln sehr emsig zwischen hygienisch bedenklichen Stoffen und Nahrungsmitteln hin und her und übertragen Krankheitskeime. Vorbeugung: Fliegengitter in den Fenstern; geeignete Aufbewahrung und rechtzeitige Beseitigung von Abfällen; ausreichender Schutz der Lebensmittel; streng hygienische Lösung von Toiletten und Abfallbehältern; Beschränkung der Haus- und Nutztierhaltung in unmittelbarer Nähe der bewohnten Gebäude, regelmäßige Säuberung der Stallungen usw.; rechtzeitige Beseitigung von Dung und Exkrementen, gegebenenfalls ihre Kompostierung in angemessener Entfernung von den Wohnräumen (mit Erdschichten und Kalk durchsetzen).
(1)
(2)
Der Kornkäfer ist eine ursprünglich samenfressende Art, die zu einem der ernsthaftesten Getreidevorratsschädlinge geworden ist. Er ist verhältnismäßig kältefest, die größten Schäden richtet er in Europa, den kühleren Gebieten Nordamerikas und in Australien an. Charakteristisch für ihn sind die glänzenden dunkelbraunen bis schwarzen fleckenlosen Flügeldecken und der auf der ganzen Fläche von länglichen Einstichen punktierte Halsschild. Die Larven entwickeln sich vor allem in Weizen, Roggen, Gerste, Reis und Mais, ferner in Sonnenblumensamen, Hirse, Teigwaren, Eicheln und Eßkastanien. In Mehl und anderen feinkörnigen Mühlenerzeugnissen kommen seine Larven nicht vor, doch können sie sich in vertrockneten Teigresten oder stockig gewordenem und wieder ausgetrocknetem Mehlstaub entwickeln. Die Imago ernährt sich von Mehl, Kornbruchstücken und ähnlichem feinkörnigem Material. Die gesamte Entwicklung spielt sich im Getreidekorninneren ab, ein Korn wird immer nur von einer einzigen Larve bewohnt, nur die großkörnigen Maissamen können mehrere Tiere enthalten. Das Weibchen legt seine rund 140 Eier, indem es mit dem Rüssel ein tiefes Loch ins Korn bohrt, ein einziges Ei einbringt und das Korn wieder mit einem Stopfen verschließt. Diese Stelle wird so kunstvoll verborgen, daß sie erst nach der Behandlung mit einem Spezialfarbstoff sichtbar wird. Das Ei ist 0,5 –0,8 mm lang und weiß, die beinlose Larve verbleibt nach dem Ausschlüpfen im Korn, um sich darin allmählich ein Kämmerchen zu nagen, in dem sie sich schließlich auch verpuppt. Erst die Imago nagt sich ins Freie durch und hinterläßt im Korn ein großes rundliches Loch mit einem unregelmäßigen Rand. Der ganze Entwicklungszyklus dauert im Sommer 30 – 40 Tage, in der kalten Jahreszeit sogar 150 Tage. Im Laufe eines Jahres können sich bis zu vier Generationen entwickeln, die Imagines werden höchstens 8 Monate alt. Kornkäfer überwintern auch als ausgewachsene Imagines. Der Kornkäfer ist einer der allergefährlichsten Schädlinge in gelagerten Produkten. In Haushalten richtet er relativ selten Schäden an, am ehesten auf Reis oder dort, wo Getreide zu Futterzwecken gelagert wird. Der Umfang des Kornkäferbefalls läßt sich normalerweise nur schlecht feststellen, ein Rückschluß nur anhand der Käferzahl trügt leicht. Vorbeugung: Kurze Lagerfristen von Nahrungs- und Futtermitteln; Qualitätskontrolle beim Einlagern und während der Aufbewahrung; Produkt vorher austrocknen (z. B. Getreide unter 12 % Feuchtigkeit); Lagerung an trockenem Ort.
(1)
(2)
Die Orientalische Schabe, auch Küchenschabe genannt, zeichnet sich durch einen breiten schwarzbraunen Körper ohne jegliche helle Zeichnung aus. Das Weibchen hat verkümmerte Flügel (3). Die Flügel des Männchens (1) sind zwar ausgebildet, jedoch kurz und bedecken den Hinterleib nicht ganz. Diese Art stammt wahrscheinlich von der Krim, wo sie in freier Natur lebt, heute kommt sie überall auf der Welt vor. Verschiedenen Ansichten zufolge hat sie sich schon in prähistorischen Zeiten über Europa ausgebreitet. Die Orientalische Schabe ist kein Nachttier im eigentlichen Sinne, aktiv wird sie in den Abendstunden und dann nach einer langen Pause wieder frühmorgens vor Sonnenaufgang. Man findet sie meist an dunklen, feuchten Stellen, an denen wortwörtlich „Wasser steht". Sie ist ziemlich schwerfällig, flugunfähig, hat eine relativ geringe Fortpflanzungsfähigkeit und ist gegenüber Insektiziden recht empfindlich. Gegenüber früheren Zeiten, als die Küchenschabe ein regelmäßiger Bewohner von Stadthäusern, Bäckereien und anderen Objekten war, ist heute diese Art wesentlich seltener. In der Gegenwart ist sie unter günstigen Bedingungen nur ausnahmsweise in großen Mengen anzutreffen. Die Oothek enthält fast immer 16 Eier. Das Weibchen trägt sie gewöhnlich keinen ganzen Tag mit sich herum, dann legt es sie an einer versteckten warmen Stelle ab. Dort bleibt die Oothek noch etwa zwei Monate liegen, ehe die jungen Larven schlüpfen. Diese erreichen nach weiteren 6 – 8 Monaten das Erwachsenenstadium. Eine ältere Larve (2) ähnelt einem erwachsenen Weibchen. Niedrige Temperaturen verlängern die Entwicklungsdauer ganz bedeutend. Die Weibchen legen im Laufe ihres Lebens etwa 8, manchmal angeblich bis zu 18 Ootheken. Die Nahrung der Küchenschabe ist ähnlich wie die der Deutschen Schabe, nur überwiegen bei ihr stärkehaltige Komponenten. Dem entsprechen auch die Schäden, die von ihr verursacht werden. Zum unliebsamen Gast machen sie vor allem hygienische Gründe, auch wenn es wissenschaftlich nicht nachgewiesen ist, daß Küchenschaben regelmäßige Überträger von Krankheitskeimen sind. Vorbeugung: Trockenlegung von feuchten Stellen, vor allem in Kellern, Reparatur undichter Installationen. Gegenstände, die als Unterschlupf dienen könnten, vom Fußboden entfernen. Den Zugang zu Lebensmitteln, Abfällen und Wasser verhindern.
(1)
(2)
(3)
Die Pharaoameise stammt aus Indien. Ihren Namen verdankt sie dem Umstand, daß ihre erste wissenschaftliche Beschreibung anhand von Exemplaren vorgenommen wurde, die in den Mumien der ägyptischen Pharaonen gefunden worden sind. Nach Europa gelangte sie erst im vorigen Jahrhundert. Ihr allgemein verbreitetes Vorkommen in den letzten Jahrzehnten hängt mit den modernen Wohnsiedlungen zusammen. Man findet diese Art vorwiegend in den zentralgeheizten Wohnungen. Die Pharaoameise bevorzugt warme und feuchte Orte. Ihre Kolonien nehmen nur einen winzigen Platz ein, normalerweise sitzen sie in Wandritzen, hinter Fliesen, zwischen Wänden und Möbelstücken, unter dem Fußboden oder in Spalten im Holz. Eine Kolonie enthält stets eine größere Anzahl eierlegender Weibchen. Unter den europäischen Bedingungen schwärmen diese Ameisen bis auf seltene Ausnahmen nicht, sondern paaren sich im Nestinneren, wo die befruchteten Weibchen dann bleiben. Neue Kolonien kommen zustande, wenn einige Königinnen mit Arbeiterinnen, Eiern und Larven das alte Nest verlassen und ein neues anlegen. Jede Königin legt im Laufe ihres Lebens nur etwa 300 Eier. Die Entwicklung der Arbeiterinnen (2) von der Eiablage bis zum Schlüpfen dauert etwa 37 Tage, die Entwicklung der geflügelten Geschlechtstiere 4 Tage länger. Die Männchen (3) leben nur einige Wochen, die Weibchen (4) bis zu 300 Tagen. Sie besorgen sich ihre Nahrung nicht selbst, sondern lassen sich von den etwa 60 Tage lebenden Arbeiterinnen füttern. Die Arbeiterinnen pflegen in erster Linie die Nachkommenschaft und beschaffen Nahrung. Diese ist sehr abwechslungsreich, besteht aus Fleisch, Fetten, Käse, Marmelade, Honig, Schokolade, Brot und Gebäck, aber auch aus toten und lebenden Insekten (einschließlich Schaben), allem möglichen Schmutz und auch verschiedenen anderen Stoffen (z. B. Ölfarben, Lack). Die Arbeiterinnen bringen auch Wasser in beträchtlichen Mengen ins Nest, sowohl zum Trinken als auch zur Hebung der Feuchtigkeit im Nestinneren. Die Pharaoameise ist ein sehr lästiger und unangenehmer Schädling, vor allem deshalb, weil sie auch in dichte Verpackungen eindringt. So kann man die befallenen Lebensmittel kaum durch vorbeugende Maßnahmen schützen. Die Flächenbehandlung mit einem Insektizid erweist sich in der Regel als wirkungslos. Einen gewissen Erfolg erzielt man mit vergifteten Lockspeisen. In den letzten Jahren haben sich methoprenhaltige Köder gut bewährt. (Methopren ist ein Stoff, der dem die Entwicklung regulierenden Insektenhormon nahekommt.) Bringen die Arbeiterinnen diesen Köder ins Nest und füttern damit die Königin, kann sich deren Nachkommenschaft nicht mehr auf normale Weise entwickeln. Die Folge ist ein allmähliches Aussterben der Kolonie. Eine erfolgreiche Anwendung dieser Köder erfordert aber beträchtliche Fachkenntnisse, man überläßt sie am besten den Fachleuten. Der Vorzug dieser Methode ist ihre völlige Unbedenklichkeit für die Gesundheit – Methopren schadet dem Menschen nicht, außerdem ist die Gefahr, daß Teilchen des Köders in die Lebensmittel verschleppt werden, verschwindend gering.
(1)
(2)
Vom Kornkäfer unterscheidet sich der wärmebedürftigere Reiskäfer (1) durch die matteren Flügeldecken mit den vier unklar umgrenzten orangefarbenen Flecken, auch ist er etwas kleiner. Der Halsschild ist mit länglichen Einstichen punktiert, in der Mitte jedoch sitzt ein unpunktierter Längsstreif (3, links). Der Reiskäfer ist über die ganze Welt verbreitet und als Schädling von Getreide und Getreideprodukten bekannt, einschließlich Mais und Reis, Buchweizen, Bohnen und Cashewnüssen, ferner Teigwaren, Erbsen, Eicheln, Edelkastanien und Baumwollsamen. Ausgewachsene Reiskäfer fressen auch Mehl, Dauergebäck, Weißbrot und Tabak. Früher wurden Reiskäfer aus warmen Ländern nach Europa eingeschleppt, doch haben sie sich hier wegen ihres Wärmebedarfs nie halten können. Dem Anschein nach hat sich die Art in letzter Zeit bereits an die europäischen Verhältnisse angepaßt und lebt hier ständig. Die Larve entwickelt sich im Sameninneren ähnlich wie die vorige Art, auch beim Eierlegen verhält sich das Weibchen ähnlich. Allerdings legt es mehr Eier, 300 – 550. Interessanterweise ist dieser Käfer parthenogenesefähig, er kann sich also aus einem unbefruchteten Ei entwickeln. Unter optimalen Bedingungen (27 °C) kann die Entwicklung schon nach 26 Tagen zum Abschluß kommen, bei 17 °C dauert sie 92 Tage. In den Tropen ist der Reiskäfer ein Vorrats- und Feldschädling. Auf seinen gut ausgebildeten Flügeln wechselt er häufig von den Feldern in die Lagerhäuser über und umgekehrt. In Europa richtet er auf Feldern keine Schäden an, ist aber ein ernsthafter und offenbar immer zahlreicherer Getreidevorratsschädling. In Haushalten richtet er verhältnismäßig selten Schäden an. Die Schutzmaßnahmen sind ähnlich wie beim Kornkäfer; dem Befall von Nahrungs- oder Futtermitteln kann man durch eine Lagerung bei einer Temperatur unter 13 °C vorbeugen oder aber den Schädling einer Temperatur von -10 °C zwei Tage aussetzen und so abtöten.
(1)
Maiskäfer
Der Maiskäfer (2) kommt dem Reiskäfer sehr nahe, ist jedoch wesentlich größer. Sein ganzer Halsschild ist gleichmäßig mit rundlichen Einstichen punktiert (3, rechts), die Flügeldecken sind glänzender und die Flecken darauf ausgeprägter. Diese Art wird mit Weizen- oder Maisimporten nach Europa eingeschleppt. Der Käfer gibt dem Mais vor allem anderen Getreide den Vorzug. Wahrscheinlich greift er auch Ölkuchen an. Er ist sehr wärmebedürftig, verträgt keinen Temperaturabfall unter den Nullpunkt und überlebt folglich in Europa den Winter nicht. Sein Vorkommen im Haushalt ist eine Seltenheit. Schutzmaßnahmen: Wie gegen den Reiskäfer. Die Schutzmaßnahmen sind ähnlich wie beim Kornkäfer; dem Befall von Nahrungs- oder Futtermitteln kann man durch eine Lagerung bei einer Temperatur unter 13 °C vorbeugen oder aber den Schädling einer Temperatur von - 10 °C zwei Tage aussetzen und so abtöten.
(2)
(3)
Der Rotbraune Reismehlkäfer (1 = Imago, 2 = Puppe) ähnelt weitgehend dem Amerikanischen Reismehlkäfer (Tribolium confusum), unterscheidet sich von diesem aber auch durch die Fühler mit der deutlich abgesetzten dreigliedrigen Keule. Er stammt vermutlich aus Südostasien, ist aber heute über die ganze Welt verbreitet und gehört gleichfalls zu den gefährlichen Vorratsschädlingen. Vor allen Dingen richtet er auf gespeichertem Getreide Schäden an, kommt aber auch in Mühlenerzeugnissen, auf Ölkuchen, Erdnüssen, Kopra, Gewürzen und weiteren Produkten vorwiegend überseeischer Herkunft vor. In den letzten Jahren ist er offensichtlich zu einem festen Bestandteil der europäischen Fauna geworden, er wurde auch unter Baumrinde und in Nestern von Hausmäusen angetroffen. Die Lebensweise ist ähnlich wie die der vorigen Art, nur ist der Rotbraune Reismehlkäfer wärmeliebender als der Amerikanische. Kommen beide Arten gemeinsam vor, verdrängt bei niedrigerer Temperatur (24 °C) der Amerikanische Reismehlkäfer den Rotbraunen, während dieser sich bei höheren Temperaturen (34 °C) als der lebensfähigere erweist. In Haushalten kommt der Rotbraune Reismehlkäfer weniger häufig vor als die anderen beiden Arten der Gattung Tribolium, doch kann er hier unangenehme Schäden anrichten, ähnlich wie der Amerikanische Reismehlkäfer. Vorbeugung: Regelmäßiges Reinemachen in der Speisekammer, Durchsicht der Lebensmittel und Durchsieben der feinkörnigen Waren, vor allem von Mehl gleich nach Einkauf; kühle Lagerung der Lebensmittel in dichten Behältern; Nachtrocknen vor dem Einlagern.
(1)
(2)
(3)
Durch ihre Allgegenwärtigkeit und außerordentliche Lästigkeit hat die Stubenfliege schon seit ältesten Zeiten auf sich aufmerksam gemacht. Erst seit dem 19. Jahrhundert sieht man sie nicht nur als lästiges Insekt, sondern vor allem als Überträger zahlreicher Krankheiten. Die Stubenfliege ist ein typischer Vertreter der Synanthropen, der aus den Tropen stammt und in der gemäßigten Zone nur dank des Menschen überleben kann. Ursprünglich war sie wohl eine koprophage, sich in den Exkrementen der tropischen Wiederkäuer entwickelnde Art. Nach Europa und in weitere klimatisch ungünstige Regionen ist sie als Begleiter des Menschen und seiner Nutztiere vorgedrungen. Ihre Anpassungsfähigkeit erlaubte ihr nicht nur die Entwicklung in Exkrementen und Mist, sondern auch in menschlicher Nahrung und in Abfällen. Die Wärme der Ställe und menschlichen Behausungen gewährt ihr die zum Überleben notwendigen Bedingungen. Die Stubenfliege kann in jedem Stadium überwintern. Sie kann sich zudem bei einer Temperatur von 18 °C in jeder Jahreszeit vermehren. Das Weibchen (1, 2), das man vom
Männchen am robusteren Hinterleib und an der breiteren Stirn unterscheiden kann, beginnt schon 4 – 8 Tage nach dem Schlüpfen mit dem Eierlegen. Etwa 120 Eier werden in einem einzigen oder mehreren Häufchen abgelegt; dieser Vorgang wiederholt sich nach einigen Tagen. Insgesamt legt ein Weibchen ungefähr 600 Eier. Die Larven haben ein charakteristisch abgerundetes Körperende (3). Sind sie ausgewachsen, verwandeln sie sich in rotbraune Puparien (4), die das ausgewachsene Individuum ähnlich wie bei anderen Fliegen mit einem besonderen Gebilde am Kopf öffnet. Die Entwicklung dauert bei warmem Wetter etwa drei Wochen. Die Stubenfliege ist heute vor allem auf dem Land häufig, wo sie im Mist, im Kompost und in organischen Abfällen Nahrung findet. In den Städten sind diese Fliegen auch keine Seltenheit. Aus hygienischer Sicht stellt die Stubenfliege eines der gefährlichsten Lebewesen überhaupt dar. Durch ihren ausdauernden Flug zwischen Nahrungsmitteln, Fäkalien, Abfällen und wieder Nahrungsmitteln und ihre Fähigkeit, große Entfernungen zu überwinden, wird sie zum gefährlichen Überträger zahlreicher Infektions- und Parasitenkrankheiten. Vorbeugung: Fliegengitter in den Fenstern; geeignete Aufbewahrung und rechtzeitige Beseitigung von Abfällen; ausreichender Schutz der Lebensmittel; streng hygienische Lösung von Toiletten und Abfallbehältern; Beschränkung der Haus- und Nutztierhaltung in unmittelbarer Nähe der bewohnten Gebäude, regelmäßige Säuberung der Stallungen usw.; rechtzeitige Beseitigung von Dung und Exkrementen, gegebenenfalls ihre Kompostierung in angemessener Entfernung von den Wohnräumen (mit Erdschichten und Kalk durchsetzen).
(1)
(2)
(3)
Die Wanderratte (1) stammt aus Ostasien, ist aber heute über die ganze Welt verbreitet, vor allem über die Nordhalbkugel. In den Tropen erscheint sie seltener als die Hausratte, dort beschränkt sich ihr Vorkommen auf Häfen, Bewässerungsgebiete und große Flußtäler. In Europa erscheint sie überall sehr zahlreich. Wanderratten leben in Gruppen von mehreren hundert Tieren mit einer ausgeprägten sozialen Organisation. Ähnlich wie die übrigen Nager kann sie sich unter günstigen Bedingungen das ganze Jahr über vermehren. Junge Tiere (2) werden mit 75 Tagen erwachsen, das Weibchen ist 22 – 24 Tage lang trächtig, jeder Wurf umfaßt durchschnittlich 9 Junge. Allerdings werden die Weibchen nur 3 – 5mal jährlich trächtig. Die Tiere bauen sich Nester aus Gras, Papierfetzen oder anderem geeigneten Material. Wanderratten leben einerseits in Gebäuden, vorwiegend im Erdgeschoß und in Kellerräumen, andererseits auch im Freien. Zum Leben brauchen sie nur genügend Nahrung und Zutritt zum Wasser. Im Stadtgebiet erscheinen sie in Wohnhäusern, Geschäften, Lagerhäusern, auf Schlachthöfen und in anderen Lebensmittelbetrieben, auf offenen Müllkippen, an Abwasserläufen und Kanälen (Wanderratten sind ausgezeichnete Schwimmer), auf dem Land vorwiegend in Scheunen, Silos, Speichern, Schweine- und Geflügelmästereien. In wärmeren Ländern bewohnen sie auch die Reisfelder. Wanderratten-vorkommen ist typisch für die Docks der Überseehäfen. Die Tiere sind Allesfresser und ernähren sich vorwiegend von Abfällen, bevorzugt werden Getreide und Samen, Fleisch und Fisch, Nüsse, gekochte Eier und Obst. Dabei braucht das Tier eine beträchtliche Wassermenge. Bei Nahrungsmangel werden auch schwächere Artgenossen angefallen. Die von Wanderratten angerichteten Schäden sind ungeheuer. Sie konsumieren nicht nur Nahrungsmittel in beachtlichem Umfang, sondern beschädigen auch alle möglichen Gegenstände oder Einrichtungen, daneben sind sie ernsthafte Krankheitsüberträger. Besteht keine Fluchtmöglichkeit, ist diese Ratte sogar imstande, einen Menschen anzugreifen; ansonsten sind die Tiere äußerst wachsam und meiden den Menschen. Vorbeugung: Regelmäßiges und sorgfältiges Reinemachen, geeignete Aufbewahrung von Nahrungs- und Futtermitteln in Glas-, Metall- oder Keramikgefäßen, rechtzeitige Beseitigung und ordnungsgemäße Vernichtung von Abfällen; Ritzen in den Grundmauern schließen. Erdreich um die Grundmauern durch Kies ersetzen, alle Öffnungen zu ebener Erde und darüber mit Metallgittern von maximal 5 mm Maschenweite verschließen; Betonfußboden in Kellern, dicht schließende Fenster und Türen.; besonderer Nachdruck muß auf die richtige Behandlung von Abfällen gelegt werden, in ländlichen Gebieten auch in den Ställen und in deren Umgebung; nach Möglichkeit den Wanderratten den Zutritt zum Wasser versperren, defekte Wasserleitungen instandsetzen, Ansammlungen von Regenwasser beseitigen und verhindern usw.
(1)
(2)
Kurz-Vita Steffen König:
Kurz-Portrait Fa. Frowein GmbH & Co. KG:
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Aufgrund ihrer Material- und Oberflächeneigenschaften eignen sich Kunststoffprofile besonders gut zur Verkleidung von Produktions- und Arbeitsbereichen. Ein Spezialist für den Vertrieb und die Montage beständiger und pflegeleichter Wand- und Deckenpaneele ist die BU-HO-PLAST GmbH aus Wabern.
Ein Raum vor der Veränderung und Verschönerung durch BU-HO-PLAST...
... und derselbe Raum mit kompletter Wand- und Deckenverkleidung von BU-HO-PLAST.
Mit BU-H0-PLAST gründete Peter Buserath 1964 in Homberg bei Kassel einen Montagebetrieb, der sich zunächst der Fassadenverkleidung mit neuartigen PVC Paneelen widmete. Nachdem ein Metzger das Material zur Werkleidung seiner Schlachthausdecke geordert hatte und die Ausführung von einem Hygienekontrolleur gelobt wurde, baute das Unternehmen ein neues Standbein auf: Nach Glättung der Oberflächenstruktur zwecks leichterer Reinigung montierte BU-HO-PLAST das Kunststoffmaterial fortan auch in Kühl-, Arbeits- und Lagerräumen.
1969 wurde der Firmensitz des wachsenden Unternehmens nach Wabern-Hebel verlegt, wo im Laufe der Jahre ein großzügiges Betriebsgebäude mit 200 qm Ausstellungs- und Ca. 600 qm Lagerfläche entstand. Anfang der 70er Jahre ergänzte Peter Buserath das Geschäft um den Großhandel mit Kunststoffbauprofilen für Balkone. Als Sein Sohn, Michael Buserath (heutiger Geschäftsführender Gesellschafter der BU-HO-Plast GmbH), nach abgeschlossener Ausbildung im Jahre 1979 in das Unternehmen eintrat, erfolgte die Umwandlung in eine GmbH.
Die BU-HO-PLAST GmbH, die Seit den 80er Jahren auch im europäischen Ausland agiert, ist inzwischen zu einem namhaften Unternehmen für den Vertrieb und die Montage von PWC-Paneelen für Wand- und Deckensysteme sowie Feuchtraumverkleidungen avanciert.
Die jahrzehntelange Erfahrung im Bereich Kunststoffverkleidung, das profunde Knowhow bei hygienischen Wand- und Deckenprofilen sowie hochwertige Materialien und solide Montageleistungen haben BU-HO-PLAST zu einem über die Grenzen Deutschlands hinaus bekannten Spezialisten gemacht. Rund ein Viertel des Umsatzes wird über Exporte nach Österreich, Frankreich, Luxemburg und die Schweiz erzielt.
Kunststoffverkleidungen für Arbeits- und Feuchträume aus Spezial-Hart-PVC Profilen besitzen gegenüber den dort sonst üblichen Farbanstrichen zahlreiche Vorteile: Die Profile mit Nut und Feder besitzen eine gute Isolierung sowie hohe Beständigkeit gegen Feuchtigkeit, Hitze (+70°C), Kälte (-40 °C), Öle, Fette, Säuren und Laugen.
Aufgrund der glatten und porenfreien Oberfläche sind Sie leicht zu reinigen – auch mit Hochdruckreinigern oder anderen Reinigungsgeräten. Sie verfügen über optimale Hygieneeigenschaften und sind daher nach EG-Norm sogar für die Verwendung in der lebensmittelverarbeitenden Industrie geeignet. Von den Staatlichen Veterinär- und Gewerbeaufsichtsämtern und den Betriebs- und Lebensmittelkontrollabteilungen der Länder. sind die Paneele als hygienisch einwandfreie Dauerlösung zugelassen. Mit einer B1-Zertifizierung (schwer entflammbar) entspricht das Brandverhalten der DIN 4102.
Die BU-HO-PLAST GmbH präsentiert sich rgelmässig auf Fachmessen, wie z. B. der internorga, SÜFFA, NOFFA oder FleiFa
BU-HO-PLAST bietet die Kunststoffprofile in verschiedenen Farben, mit einer Oberflächenveredelung in Form bedruckter Folien sowie in unterschiedlichen Stärken, Breiten und – zwecks Selbstmontage – in fertig zugeschnittenen Längen an. Bei Verkleidungen im Wandbereich reicht das Sortiment von altbewährten 8 mm Hohlkammer-, Stoß und Schlagfesten Massivpaneelen über Schnellbaudämmpaneele bis hin zu neuartigen Sandwich-Elementen mit Blech-, Edelstahl-, GFK- oder der so genannten Glasbord-Oberfläche vom amerikanischen Hersteller Kemlite. Alle Profile besitzen eine zehnjährige Garantie. Ihre Montage ist schnell, sauber und problemlos. Montiert werden die doppelwandigen, durch Querstege verstärkten Profilbretter auf eine Unterkonstruktion aus Kunstoff, hinter der Leitungen und Rohre verlegt werden können, die ebenfalls verrottungsfest ist.
Besonders geeignet sind die Profile daher für Metzgereien, Bäckereien, Brauereien, Molkereien, Großküchen, Kühl- und Lagerräume. „Wir können alle Oberflächen liefern und montieren, die für den Lebensmittelbereich zugelassen sind“, bekräftigt Uwe Jäckel, der im Hause BU-HO-PLAST für den Vertrieb verantwortlich zeichnet. „Der Verkauf erfolgt in der Regel über Händlerringe Wie BAKO oder Fleischereigenossenschaften.“
Hygienischer Innenausbau von lebensmittelverarbeitenden Betrieben des Handwerks und der Industrie. Planung für den gesamten Hygienebereich:
skai mobile solutions ist Partner des Hygiene Netzwerks und ein Anbieter mobiler Lösungen. Im Fokus steht dabei der digitale Formularserver und das Portal myskai.
Ab sofort können Sie Qualitätschecks mit dieser Lösung weiterhin mit Ihren Formularen ausfüllen. Diese stehen Ihnen mit unterschiedlichen, mobilen Systemen (IPAD, MS Tablet, Android sowie alle gängigen SmartPhones) zur Verfügung. Multimediadaten (Foto, Sprache, Barcode, Ortung etc.) werden bereits bei der Erstellung logisch an das Formular gebunden. WEB Services ermöglichen eine einfache Anbindung an führende Systeme.
Falls Sie weiter mit Stift und Papier arbeiten wollen, so nutzen Sie einfach den digitalen Stift. Dieser registriert alle Eintragungen auf dem Papier und überträgt die Daten an das Portal myskai. Sie haben dort eine 100 prozentige Kopie Ihres Formulars und die Einträge stehen mittels Handschrifterkennung sogar in einer Datenbank für Auswertungen und Übergabe an andere Systeme zur Verfügung.
Selbstverständlich können auch alle anderen Medienbrüche wie beispielsweise Lieferscheine, Servicescheine etc. mit diesem System auf einfache Art.- und Weise eliminiert werden.
So einfach funktioniert es:
Nach einem unverbindlichen Beratungsgespräch in Ihrem Hause erstellen wir Ihnen ein qualifiziertes Angebot.
Schwerpunkt in diesem Gespräch ist die Erörterung Ihrer Wünsche und zu beseitigende Problemstellungen. Von unserer Seite zeigen wir Ihnen die Vor.- und Nachteile der unterschiedlichen Eingabemedien unter Berücksichtigung Ihre Ansprüche auf. Ebenfalls ist ein Schwerpunkt die Entscheidungsfindung im Hinblick auf die Installation, also in Ihrem Hause oder Nutzung einer unserer ASP Web Server. Ihre Prozesswünsche und eventuelle Anbindung an führende Systeme sowie das Formulardesign sind weitere Schwerpunkte.
Im Falle einer Beauftragung kann das System innerhalb weniger Tage live gehen.
Bei Änderungen am Formulardesign oder zur Erstellung neuer Formulare nutzen Sie den Designer oder beauftragen uns. Die mobilen Lösungen benötigen keine Anpassungen. Alles läuft ohne Programmieraufwand, da alle Systeme Formularbasiert arbeiten.
Workflows im Portal myskai können Sie selbstständig ändern oder neu definieren.
Wir möchten Sie mit unseren Produkten begeistern und garantieren einen problemlosen Betrieb. Die ständige Weiterentwicklung der Produktreihe wird Sie immer auf den neusten Stand der Technik und Innovationen halten. Neuste Erkenntnisse aus Forschung & Entwicklung fließen ständig in unsere Produkte mit ein.
Zum Thema Lebensmittelsicherheit und Hygieneverordnungen hat Rieber das Digitalisierungs- und Organisationssystem °CHECK entwickelt.
Dieses System bietet eine transparente und sichere Möglichkeit alle HACCP-relevanten Daten digital und in Echtzeit zu dokumentieren, zu verwalten und anytime, anywhere via Internet über das °CHECK-COCKPIT abzurufen.
Die Daten-Erfassung, wie z.B. Lebensmittel-Temperatur kann je nach Bedarf und Einsatzsituation entweder mobil (MOBILE °CHECK) oder automatisch über einen festinstallierten °CHECK Sensor (AUTO °CHECK) durchgeführt werden.
Erste Voraussetzung dabei ist, dass die Geräte durch einen QR-Code erfasst und identifziert werden können. Zusätzlich zur Identifikation können über den QR-Code Abläufe in der Speisenverteilung, bzw. des Transports organisiert und erleichtert werden. Die Hinterlegung produktspezifischer Daten wie z.B. Bedienungsanleitungen, Rezepte etc. runden das Paket ab.
So ermöglicht sich auch In Kombination mit dem Behälter-Mehrwegsystem gastronorm360 und der eindeutigen Identifizierung via QR-Code eine optimierte Organisation, Rückverfolgbarkeit und Transparenz (HACCP)über die gesamte Prozesskette im Food flow.
So kann zum Beispiel über einen am Speisentransportbehälterangebrachten QR-Code belegt werden, wohin die Reise geht, undmit welchem Inhalt. Die im Transportbehälter befindlichen Behälter mit Deckel samt deren Inhalt werden mittels angebrachtem QR-Code identifiziert und eindeutig zugeordnet. So können Daten zum Behältertyp, Eigentümer, der eingefüllten Speise, für welchen Kunden, ebenso hinterlegt werden wie die nun verpflichtende Angabe der Allergenkennzeichnung.
Indem die relevanten Daten digital und in Echtzeit dokumentiert, verwaltet und anytime, anywhere via Internet abrufbar sind, entfällt die lästige Zettelwirtschaft und der Nutzer profitiert durch Zeitersparnis und der Sicherheit im Umgang mit den Lebensmitteln.
Ursprünglich als digitales Temperaturmess-System entwickelt ist °CHECK in der Zwischenzeit viel mehr: ein komplettes, digitalisiertes Management-System, das auch für viele andere Bereiche interessant geworden ist, in denen es darum geht Prozesse zu organisieren und transparent zu machen.
Jochen Schwarz
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Weiterhin muss bei Veränderungen am Erzeugnis, am Herstellungsprozess oder den Produktionsstufen das Verfahren überprüft werden und das Verfahren in erforderlicher Weise angepasst werden. Mit der Erstellung und Umsetzung eines solchen Verfahrens fühlen sich jedoch kleine und mittlere Betriebe oftmals überfordert.
Hilfe zu den Fragen rund um das Thema Hygiene bieten die Kooperationspartner des Hygiene-Netzwerkes.
Mehr Info: www.hygiene-netzwerk.de
Es wird heutzutage immer schwieriger, den aktuellen und kommenden Gesetzesanforderungen gerecht zu werden. Neben den Vorkehrungen für die optimale Produktionshygiene und der Einhaltung der HACCP-Vorschriften werden immer wieder neue und zusätzliche Anforderungen im Bereich Lebensmittelkennzeichnung gefordert.
Der Hygiene-Smiley des Hygiene-Netzwerks ist eine freiwillige Hygiene- und Qualitätszertifizierung mit höchstem Anspruch. Sie steht für eine regelmäßig kontrollierte und geschulte Hygiene im gesamten Betrieb. In Zusammenarbeit mit den örtlichen Behörden trägt diese Zertifizierung dazu bei, dass bei der Einführung neuer Hygieneanforderungen (wie aktuell zum Thema Allergene) der Betrieb und seine Mitarbeiter optimal vorbereitet sind. Der Hygiene Smiley garantiert eine ganzjährig durch Experten kontrollierte und zertifizierte Hygiene in Ihrem Betrieb.
Bestandteil der Zertifizierung sind Kontrollen und Beratung im Bereich Personalhygiene, Produktionshygiene, und Lagerhaltungshygiene sowie Probennahmen (Lebensmittelproben, Trinkwasserproben, Abklatschproben etc.) mit Laborauswertung, welche durch die erfahrenen Prüfer in eine verständliche Sprache übermittelt werden. Zusätzlich werden regelmäßige Hygieneschulungen durchgeführt (Personalschulungen gem. VO (EG) 852/2004 und Infektionsschutzgesetz).
Weitere Infos auf www.Hygiene-Smiley.de
Aufkleber:
Musterzertifikat:
Weitere Infos auf www.Hygiene-Smiley.de
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Über Bizerba Deutschland
Bizerba Deutschland ist mit rund 400 Mitarbeitern nicht nur die größte, sondern auch die älteste Marktorganisation innerhalb der weltweit agierenden Bizerba Unternehmensgruppe.
Bundesweit unterstützen unsere Service-Techniker, Vertriebs-, Fach- und Systemberater unsere Kunden aus Industrie, Handel und Handwerk mit wegweisender Technologie rund um die zentrale Größe "Gewicht". Diese Flächenpräsenz ist so umfassend wie keine zweite in der Branche und versetzt Bizerba in die Lage, den technologischen Wandel auf dem deutschen Markt maßgeblich - und in enger Abstimmung mit den Anforderungen unserer Kunden - mitzugestalten.
Familiengeführt
Seit der Gründung 1866 ist die Inhaberfamilie Kraut fest mit dem Standort Deutschland verbunden. Das in fünfter Generation familiengeführte Unternehmen hat sich als stabiler und zuverlässiger Partner am deutschen Markt bewährt. Als Vorsitzender der Geschäftsführung steht Andreas Wilhelm Kraut an der Spitze des Unternehmens, die Anteile der Bizerba Gruppe befinden sich zu 90 Prozent in den Händen der Gründerfamilie.
Traditionell und innovativ
Trotz der sich ständig ändernden Rahmenbedingungen auf dem deutschen Markt schafft es Bizerba, Tradition und Innovation erfolgreich zu verbinden und Maßstäbe zu setzen: Dazu zählen Standards für effizientes, hygienisches und energieeffizientes Arbeiten ebenso wie selbst erstellte Software, ein breites Service-Portfolio und attraktive Leasing- und Finanzierungsmodelle.
Kundenorientiert
Durch die enge Verzahnung mit der Konzernzentrale in Balingen (Baden-Württemberg) ist Bizerba Deutschland in puncto Kundenorientierung Vorbild und Vorreiter für andere Marktorganisationen. Der Standort Deutschland profitiert von drei nationalen Produktionsstandorten und einem eigenen Etiketten-Werk. Spezifische Anforderungen lassen sich so auf kurzen Entscheidungswegen in maßgeschneiderte Hardware-, Software- und Service-Lösungen übersetzen. Kunden erhalten die Möglichkeit, effektiv zu planen und zu arbeiten.
Die manuelle Schneidemaschine Validoline VSC 280 von Bizerba hat für ihr hygienisches Design erneut das Siegel des Bundesverbandes der Lebensmittelkontrolleure Deutschland e.V. (BVLK) erhalten.
Hygiene-Netzwerk HN GmbH
Holtroper Str. 1c, 50129 Bergheim info@hygiene-netzwerk.de, www.hygiene-netzwerk.de
Produkte und Dienstleistungen zur Umsetzung Ihres betriebseigenen HACCP- Konzeptes finden Sie in unseren Online Shops:
Hygiene-Plus, www.hygiene-plus.de
HN - Shop, www.hn-shop.de
Sie suchen einen externen Partner für Hygiene Checks in Ihrem Betrieb, Sie wollen Ihren Betrieb zertifizieren lassen:
Hygiene-Smiley, www.Hygiene-Smiley.de Ihr Partner für zertifizierte Hygiene & HACCP
Immer aktuelle Infos rund um das Thema Hygiene - Holen Sie sich die Hygiene-Netzwerk App kostenlos auf Ihr Smartphone: www.app.hygiene-netzwerk.de
Bleiben Sie immer bestens informiert mit dem Hygiene-Netzwerk Newsletter: www.hygiene-netzwerk.de/newsletter
Wir bieten Ihnen wichtige Dokumente, Merkblätter und Musterspeisekarten zum Thema Allergen-Kennzeichnung / LMIV zum kostenlosen Download an.
Sie erhalten folgende Dokumente:
Holtroper Str. 1c, 50129 Bergheim
info@hygiene-netzwerk.de, www.hygiene-netzwerk.de
Hygiene-Forum: www.hygiene-forum.de
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