Als Zusammenschluss namhafter Unternehmen aus Deutschland und dem angrenzenden EU-Ausland bildet das Hygiene-Netzwerk (Hygiene-Netzwerk GmbH und Co KG) gebündelte Kompetenz aus den Kernsegmenten der Hygiene für Gewerbetreibende.
Das Hygiene-Netzwerk bietet u.a. umfangreiche Hygieneschulungen, Hygiene-Zertifizierungen mit dem Hygiene-Smiley oder den BVGG Sternen sowie weitere Leistungen aus dem Hygienebereich und eigene Onlineshops an.
Als Herausgeber von E-Books und Lernmedien zu aktuellen Themen bietet das Hygiene-Netzwerk mit der Hygiene-Akademie zusätzliche hochwertige Wissensvermittlung an. „Hand in Hand mit starken Partnern“, das ist der Leitsatz, den das Hygiene-Netzwerk seit der Gründung im Jahr 2008 trägt.
Weitere Informationen finden Sie auf www.Hygiene-Netzwerk.de
Hygieneampel und die Gründe für das Gesetzesvorhaben
Mit dem vorliegenden Gesetz soll das von der Verbraucherschutzministerkonferenz erarbeitete Modell zur Bewertung, Darstellung und Transparentmachung von Ergebnissen amtlicher Kontrollen in der Lebensmittelüberwachung im Landesrecht in Nordrhein-Westfalen umgesetzt werden.
Die verbindliche Einführung eines Systems zur Bewertung, Darstellung und Transparentmachung von Ergebnissen amtlicher Kontrollen in der Lebensmittelüberwachung / Transparenzsystem soll für Verbraucherinnen und Verbraucher die Möglichkeit schaffen, sich über die leicht verständlich dargestellten Ergebnisse amtlicher Kontrollen unmittelbar an einer Betriebsstätte vor dem Betreten oder im Vorfeld über das Internet in einfacher Art und Weise („barrierefrei“) zu informieren. Ein solches Transparenzsystem stärkt das Leitbild des mündigen Verbrauchers, der seine Konsumentscheidungen auf der Basis von relevanten Informationen trifft. Zudem soll das Transparenzsystem den einzelnen Lebensmittelunternehmer noch stärker und kontinuierlicher als bisher dazu motivieren und veranlassen, seinen Betrieb im Einklang mit den lebensmittel- und hygienerechtlichen Vorschriften zu betreiben. Auch führt eine Information über die Ergebnisse amtlicher Betriebskontrollen zu mehr Transparenz über das staatliche Handeln im Bereich der Lebensmittelüberwachung, wie sie von Artikel 7 Absatz 1 VO (EG) 882/2004 (EU Kontrollverordnung) gefordert wird und stärkt das Vertrauen der Verbraucherschaft in die Tätigkeit der amtlichen Lebensmittelkontrolle. Letztlich antizipiert das Transparenzsystem eine Entwicklung auf europäischer Ebene. Nach dem aktuellen Entwurf zur Revision der EU Kontrollverordnung werden die zuständigen Behörden der Mitgliedstaaten künftig ermächtigt sein, unter bestimmten Bedingungen Angaben über die Einstufung von Lebensmittelunternehmen aufgrund der Ergebnisse der amtlichen Kontrollen zu veröffentlichen oder der Öffentlichkeit auf anderem Weg zugänglich zu machen.
Das System zur Bewertung, Darstellung und Transparentmachung von Ergebnissen amtlicher Kontrollen in der Lebensmittelüberwachung knüpft an die bereits bestehenden und praktizierten staatlichen Kontrollaktivitäten im Bereich der Lebensmittelüberwachung an und ergänzt und unterstützt diese. Durch die Bewertung, Darstellung in verständlicher Form und Transparentmachung der Kontrollergebnisse soll auch eine Verstärkung der Schutzwirkung der amtlichen Kontrolle erreicht werden.
Hygieneampel – Inhalt und Ziel des Transparenz-Gesetzes:
Das Kontroll-Ergebnis-Transparenz-Gesetz (KTG) führt ein landesweit einheitliches System für die Bewertung, Darstellung und Transparentmachung von Ergebnissen amtlicher Kontrollen in der Lebensmittelüberwachung (Transparenzsystem) oder auch Hygieneampel genannt, ein.
In das Transparenzsystem werden alle Lebensmittelbetriebe einbezogen, die nach Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 bei der zuständigen Behörde zu registrieren sind und auf die § 6 Absatz 1 Nr. 1 der Allgemeinen Verwaltungs-vorschrift Rahmenüberwachung (AVV Rüb) anwendbar ist. Die Primärproduktion wird nicht einbezogen.
Die Grundlage für das Transparenzsystem (Hygieneampel) ist ein einheitliches Beurteilungssystem für die Ermittlung und Bewertung des Kontrollergebnisses mit einheitlichen Beurteilungs- und Bewertungsmaßstäben. Die Elemente des Beurteilungssystems sowie eine leicht verständliche Form der Darstellung des Kontrollergebnisses, die als Kontrollbarometer oder Hygieneampel bezeichnet wird, werden geregelt. Zudem wird die rechtliche Grundlage für eine Transparentmachung der Ergebnisse amtlicher Kontrollen in der Lebensmittelüberwachung geschaffen. Nach Ablauf einer 36 Monate dauernden, für die Lebensmittelunternehmer freiwilligen Einführungsphase sind danach die Lebensmittelunternehmer verpflichtet, das Kontrollbarometer / Hygieneampel an gut sichtbarer Stelle zugänglich zu machen.
Das dem Transparenzsystem zu Grunde liegende Beurteilungssystem für amtliche Betriebskontrollen knüpft an das bereits in Nordrhein-Westfalen praktizierte Verfahren der amtlichen Lebensmittelüberwachung an. Seit 2007 führen die für die Lebensmittelüberwachung zuständigen Behörden nach Maßgabe der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift Rahmenüberwachung (AVV RÜb) des Bundes amtliche Betriebskontrollen durch. Das Ergebnis der Betriebskontrolle bildet die Grundlage für die zu dokumentierende Risikobeurteilung und Risikoeinstufung eines Lebensmittelbetriebes. Dabei werden unter anderem die Merkmale „Verhalten des Lebensmittelunternehmers“, „Verlässlichkeit der Eigenkontrollen“ und „Hygienemanagement“ nach einheitlichen, in der AVV RÜb beschriebenen Kriterien beurteilt.
Das Transparenzsystem knüpft an die Ergebnisse der bereits jetzt im Rahmen der Risikobeurteilung erfolgenden amtlichen Betriebskontrollen an. Die Ergebnisse werden im Transparenzsystem auf der Grundlage des von der Verbraucherschutzministerkonferenz entwickelten Modells bewertet und in einer zusammenfassenden graphischen Darstellung in Form der sogenannten Hygieneampel abgebildet. Die im Gesetz als Muster vorgegebene graphische Darstellung ist allgemein leicht verständlich und anschaulich und wird als Kontrollbarometer oder Hygieneampel bezeichnet. Neben dem aktuellen Kontrollergebnis werden nach Ablauf der Einführungsphase zusätzlich die Ergebnisse der letzten drei amtlichen Kontrollen dargestellt.
Das Kontrollbarometer / die Hygieneampel ist durch den Lebensmittelunternehmer in seiner Betriebsstätte und durch die zuständige Behörde im Internet oder in sonstiger Weise zugänglich zu machen. Die Verpflichtungen gelten erst nach einer Einführungsphase von 36 Monaten. Innerhalb dieser Einführungsphase ist der Lebensmittelunternehmer zwar nicht verpflichtet aber berechtigt, das Kontrollergebnis in seinem Betrieb zugänglich zu machen. In der Einführungsphase sollen die Behörden, Wirtschaftsbeteiligten und die Verbraucherschaft Erfahrungen mit dem neuen Transparenzsystem sammeln.
Das Gesetz tritt mit Ablauf des 31. Dezember 2022 außer Kraft, wird aber zuvor evaluiert, um eine Grundlage für eine Entscheidung über die Fortgeltung zu schaffen. Die Landesregierung berichtet dem Landtag über die Erfahrungen, die Behörden, Lebensmittelunternehmer und die Verbraucherschaft in der Einführungsphase mit dem Transparenzmodell gemacht haben.
Was müssen Unternehmen in Gastronomie sowie Lebensmittelbetriebe zum Start der Hygieneampel in NRW beachten?
Das Kontroll-Ergebnis-Transparenz-Gesetz (KTG) im Volksmund auch als Hygieneampel bzw. Transparenz-System bezeichnet, ist seit dem 22.03.2017 gültiges Gesetz!! Somit ist sofortiges Handeln angesagt, der Gewerbetreibende sollte keine Zeit mehr verschenken bis zur nächsten Kontrolle, man sollte nun damit beginnen, seinen Lebensmittelbebetrieb auf die nächste amtliche Kontrolle vorzubereiten.
Was ist Grundlage für die Vergabe der Hygieneampel?
Die amtliche Lebensmittelüberwachung kontrolliert die Hygienepraxis in gastronomischen Betrieben und lebensmittelverarbeitenden Unternehmen.
Insgesamt werden die Betriebe nach der Beurteilung ihres Risikos in sogenannte Risikoklassen eingeteilt. Hiervon gibt es derzeit 9 Stück. In Risikoklasse 1 erfolgt zB eine Kontrolle täglich bis wöchentlich, in Risikoklasse 9 nur alle 3 bis 5 Jahre – ein erheblicher Unterschied also.
Ob ein Betrieb täglich oder nur einmal alle fünf Jahre kontrolliert werden muss, hängt in erster Linie von dem Risiko ab, das von dem Betrieb ausgeht. Um dieses Risiko zu ermitteln, berücksichtigen die Lebensmittelkontrolleure die Betriebsart (zum Beispiel Imbissstand oder Restaurant mit Fleisch-, Fisch-, Geflügel- und Eierspeisen), das Produktrisiko und das bisherige Hygieneverhalten des Betriebs. Hat sich ein Betrieb auf die Betriebsart festgelegt, kann die Kontrollhäufigkeit in einem gewissen Rahmen durch sein Hygieneverhalten positiv oder negativ beeinflusst werden.
Wie häufig ein Unternehmen von der Lebensmittelüberwachung kontrolliert wird, hängt eng mit den hygienischen Zuständen zusammen, die die Lebensmittelkontrolleure bei vorhergehenden Kontrollen festgestellt haben. Dabei betrachten die Kontrolleure elf verschiedene Kriterien, für die sie insgesamt maximal 200 Minuspunkte vergeben können. Je mehr Minuspunkte ein Unternehmen sammelt, desto häufiger finden Kontrollen statt.
So sieht die Hygieneampel aus:
Die Skala ist in drei Risiko-Gruppen unterteilt, die durch Farben symbolisiert werden:
Grün = Null bis 36 Punkte
"Anforderungen erfüllt" (keine oder wenige geringfügige Mängel),
Gelb = 37 bis 54 Punkte
"Anforderungen teilweise erfüllt" (mehrere geringfügige oder einzelne schwerwiegende Mängel)
Rot = 55 bis 73 Punkte
"Anforderungen unzureichend erfüllt" (mehrere schwerwiegende Mängel).
Ein Pfeil zeigt das genaue Ergebnis auf der Skala an. Zusätzlich sollen das Abschneiden in den einzelnen Kontroll-Kategorien sowie die Ergebnisse der drei letzten Kontrollen gezeigt werden. Bei Einstufungen im gelben oder roten Bereich kann der Betrieb eine kostenpflichtige Nachkontrolle innerhalb von 6 Wochen beantragen. Schon in der Übergangsphase können die Betriebe die Ergebnisse der Kontrolle freiwillig öffentlich machen und sich dadurch einen Wettbewerbsvorteil verschaffen.
Wichtiger Hinweis: Was viele nicht wissen, die Bewertung der 73 Punkte der Hygieneampel ist heute schon in der Risikobewertung der einzelnen Betriebe enthalten (dort gibt es max. 200 „Minuspunkte“ – 73 Punkte hiervon bilden die Hygieneampel ab). Somit könnte schon Stand heute für jeden Betrieb eine Hygieneampel ohne jeglichen Zusatzaufwand vergeben werden.Wie wichtig ein funktionierendes Transparenzsystem ist, belegen diese Zahlen: 2015 wurden fast elf Prozent der Lebensmittelproben beanstandet.
Ein Jahr zuvor waren es noch 9,5 Prozent. Pilotprojekte in Duisburg und Bielefeld hätten gezeigt, dass die Hygiene in bis zu 80 Prozent der amtlich überprüften Betriebe in der Gastronomie verbessert wurde. Für die nordrhein-westfälische Landesregierung Grund genug, die „Hygiene-Ampel“ flächendeckend im einwohnerstärksten Bundesland einzuführen.Wie können sich Gewerbetreibende in NRW optimal auf die Hygieneampel vorbereiten?
Das neue Gesetz zur Hygieneampel sieht vor, dass der Gewerbetreibende im Lebensmittelbereich seine Hygieneampel von der letzten amtlichen Betriebskontrolle bei der zuständigen Behörde anfordern kann. Dies sollten sie aus meiner Sicht auch tun, damit Sie wissen wo Sie stehen. Derzeit ist vielen Gewerbetreibenden nicht bewusst, dass die Hygieneampel nicht erst bei der nächsten Kontrolle erstellt wird, sondern für jeden Betrieb in Deutschland (und nicht nur in NRW) bereits seit 2010 besteht. Auch für ihren Betrieb wurde bei der letzten amtlichen Kontrolle eine Risikobewertung durchgeführt. Der Lebensmittelkontrolleur kann bei der Kontrolle hierzu bis zu 200 Minuspunkte vergeben, wobei 73 Punkte die Hygieneampel darstellen.
Welche Veränderungen im Hygienebewusstsein der Betriebe werden durch die Einführung des Kontrollsystems erwartet?
Eine Umfrage der Verbraucherzentrale NRW aus 2013 hat ergeben, dass 74 Prozent der Verbraucherinnen und Verbraucher eine Veröffentlichung der Ergebnisse der Lebensmittelkontrolle begrüßen und diese bei ihren Konsumentscheidungen beachten würden. Das in Duisburg und Bielefeld durchgeführte Pilotprojekt Kontrollbarometer für Gastronomiebetriebe hat erfolgreich gezeigt, dass das Interesse der Verbraucherinnen und Verbraucher groß ist. Die Verbraucherzentrale NRW verzeichnete bis Dezember 2016 über 70 000 Besuche auf ihrer Website zum Pilotprojekt. Die eigens hierfür angebotene App der Verbraucherschutzzentrale wurde rund 38.000 Mal heruntergeladen. Insgesamt mehr als 400.000 Mal wurden die betrieblichen Kontrollergebnisse abgerufen.
Laut Statistik der beiden Lebensmittelüberwachungsbehörden in Duisburg und Bielefeld zeigte das Ergebnissen, dass sich die allgemeine Hygienesituation der Betriebe verbessert hatte. Dies war nur ein Pilotprojekt. Das Gesetz hat aus meiner Sicht noch eine wesentlich stärkere Wirkung, da es landesweit gilt und es nun insbesondere für die Systemgastronomie und für Filial-Betriebe heißt, ein „schwarzes Schaf“ kann hier weitreichende Auswirkungen für das Ansehen der ganzen Gruppe haben. Transparenz entfaltet die gewünschte verhaltenslenkende Wirkung und bietet für Betriebe mit ungünstigen Kontrollergebnissen positive Anreize, eine bessere Bewertung zu erreichen.
Wie läuft der Versand des Kontrollbarometers an die Unternehmen ab?
Für die Ausgabe / den Ausdruck des Kontrollbarometers / der Hygieneampel arbeiten die Lebensmittelüberwachungsbehörden in Nordrhein-Westfalen mit der Software Balvi iP. Zur Beurteilung des Kontrollergebnisses knüpft die Lebensmittel-Überwachung an die bestehenden Vorgaben zur Risikobeurteilung von Lebensmittelbetrieben und der dazu vergebenen (Malus)-Punktwerte im Sinne der AVV RÜb an. Die Ausdrucke des Kontrollbarometers sind vor einer Versendung an den Lebensmittelunternehmer mit dem jeweiligen Behördensiegel sowie mit Datum und Unterschrift zu versehen. Innerhalb der ersten drei Jahre nach Inkrafttreten des Gesetzes sind dem Lebensmittelunternehmer von Amts wegen nach einer amtlichen Regelkontrolle oder unabhängig von einer amtlichen Regelkontrolle auf Antrag nach Aktenlage beide Versionen des Kontrollbarometers / der Hygieneampel zur Verfügung zu stellen. Innerhalb der ersten 3 Jahre nach Inkrafttreten des Gesetzes ist der Lebensmittelunternehmer nicht verpflichtet, das Kontrollbarometer für Verbraucherinnen und Verbraucher zugänglich zu machen.
Wenn er sich für eine Transparentmachung entscheidet, kann er eines der ihm zur Verfügung gestellten Kontrollbarometer nach Maßgabe des KTG zugänglich machen.
Verbraucher sollen anhand der Betriebsanschrift erkennen, dass sich das ausgehängte Kontrollbarometer auch auf den Betrieb bezieht.
Die Standortbezeichnung wird im Ausdruck des Kontrollbarometers in das Adressfeld des Betriebes übernommen und sollte den Betrieb eindeutig bezeichnen (z.B. Hotel / Restaurant „Zur Mühle“, „Pizzeria Da Mario“, Mc Donald Filiale Breslauer Straße, Köln, etc.).
Hygieneampel – Pilotprojekt startet jetzt auch in Niedersachsen:
Zwischenzeitlich hat nun auch Niedersachsen beschlossen noch in 2017 mit der Veröffentlichung der Kontrollergebnisse zu beginnen. Laut Aussagen des niedersächsischen Verbraucherschutzministers Christian Meyer (Grüne) startet Niedersachsen 2017 einen Testlauf für ein sogenanntes Hygiene-Barometer. Geplant ist hierbei zunächst in den Pilotregionen der Landkreise Braunschweig und Celle sowie in der Landeshauptstadt Hannover zu starten. Das Verfahren soll dann ab Sommer 2017 für alle Kommunen verpflichtend eingeführt werden.
Fazit:
Es besteht nunmehr für Gewerbetreibende ein klarer Rechtsanspruch, bei der für sie zuständigen Lebensmittelüberwachungsbehörde (diese befindet sich bei ihrem Landratsamt oder der kreisfreien Stadt) grundsätzlich beide vorgesehenen Ausdrucke zur Hygieneampel anzufordern. Diese Ausdrucke mit der Auswertung anhand des oben beschriebenen Punktesystems zu ihrem Betrieb bzw. zur letzten amtlichen Kontrolle, gibt ihnen dann Auskunft darüber, wie Sie von dort eingestuft wurden bzw. wie ihre eigene Hygieneampel aussieht. Bei einem guten Resultat (also einer dunkelgrünen Hygieneampel), hängen Sie dies an ihre Eingangstüre, bei einer schlechten Bewertung sollten Sie zusehen, dass Sie sich bis zur nächsten Kontrolle verbessern.Nun gilt es, sich mit diesem für Sie existenziell wichtigen Gesetz zu befassen. Bei Fragen, wie Sie das letzte Ergebnis mit dem Hygieneampelausdruck bei ihrer zuständigen Behörde anfordern, können Sie sich gerne an das Hygiene-Netzwerk wenden: www.hygiene-netzwerk.de
Zur Vorbereitung auf die Hygieneampel bieten wir spezielle Seminare an:
Angebot Schulung zur Vorbereitung auf die Hygieneampel
Hierzu bieten wir Hygiene-Checks Ihrer Betriebe an. Diese finden in Anlehnung an die gesetzlichen Vorgaben statt und Sie erhalten eine Auswertung in Anlehnung an die behördlichen Kontrollen. Dies bietet Ihnen eine Sicherheit bei der nächsten amtlichen Kontrolle und führt zu einer besseren Bewertung, da Sie extern kontrolliert und betreut werden.
Hier finden Sie die Angebote zu unseren Hygiene-Audits:
Hier fragen Sie Ihr Angebot anAngebot Hygiene-Audit zur Vorbereitung auf die Hygieneampel:
Hier fragen Sie Ihr Angebot anWeiterführende Infos zur geplanten Hygieneampel in NRW finden Sie hier:
Über den Autor
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.
Dozenten- und Autorentätigkeit in der Vermittlung von Lehrinhalte im Rahmen des Lebensmittel- und Hygienerechts. Beratertätigkeit bei Projekten zur Erstellung von HACCP-Konzepten und Aufbau von Qualitätsmanagementsystemen.
Tätigkeiten als Autor, Produzent von Schulungsfilmen im Hygienebereich und Herausgeber von Fachbüchern.
Gründer des Hygiene-Netzwerks www.hygiene-netzwerk.de
Kurz-Portrait Hygiene-Forum:
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.
Hygiene-Forum
Rainer Nuss
Neckarstraße 3
68753 Waghäusel
Telefon +49 (7254) 7799069
Telefax +49 (7254) 779529
Email: info@hygiene-forum.de
Web: www.hygiene-forum.de
Die Hygieneampel bekommen Betriebe, die entweder Lebensmittel verarbeiten oder in den Verkehr bringen, und einer Kontrolle der Lebensmittelüberwachung unterliegen.
Die wichtigsten Fragen zur Hygieneampel
1. Was ist die Hygiene-Ampel und wer erstellt sie?
Die Hygieneampel ist eine grafische Darstellung in Form einer Ampel. Sie stellt die Bewertung der staatlichen Lebensmittelüberwachungsbehörde in den drei Ampelfarben dar. Bewertet wird bei der Hygiene-Ampel nach einem Punktesystem, wobei hier Punkte für Mängel in den Bereichen Unternehmensverlässlichkeit, betrieblichem Eigenkontrollsystem und Hygienemanagement vergeben werden (Risikobewertung).
Die Hygieneampel bekommen Betriebe, die entweder Lebensmittel verarbeiten oder in den Verkehr bringen, und einer Kontrolle der Lebensmittelüberwachung unterliegen.
Einfach und selbsterklärend. So wird die Hygieneampel präsentiert und bietet jedem Kunden und Gast auf einfachste Art und Weise einen Überblick über den aktuellen Stand der Hygiene.
2. Woher kommt die Hygiene-Ampel?
Auf Antrag der Verbraucherzentrale NRW wurde die Hygiene-Ampel 2013 als Pilotprojekt in den Städten Duisburg und Bielefeld gestartet. Grund dafür war der Wunsch, dem Verbraucher leicht verständliche Informationen in Form einer Ampelgrafik zum Hygienestand der gastronomischen Betriebe zugängig zu machen.
Die Ergebnisse (in Auszügen) der Lebensmittelüberwachung können seither im Internet oder als App in Form einer Hygiene-Ampel eingesehen werden. Den teilnehmenden Betrieben steht die Hygiene-Ampel auch als Aufkleber für den Betrieb zur Verfügung.
3. Wie funktioniert die Hygiene-Ampel?
Die Bewertung durch die staatl. Lebensmittel Überwachung erfolgt nach einem Punktesystem. Bei Beanstandungen werden Risikopunkte vergeben, die, zusammengezählt, die Ampelfarbe bestimmen.
Die Ampelfarbe „Grün“ steht für 0-40 Punkte, „Gelb“ für 41-60 und „Rot“ für 61-80 Punkte.
Das heißt, je mehr Mängel in den unten bewerteten Bereichen beanstandet werden, desto mehr Punkte werden auch vergeben. Die Bewertungen sind im Internet bis zu drei Kontrollen rückverfolgbar.
Dadurch kann eine Nachbesserung der Mängel für den Gast sichtbar gemacht werden.
Das Bewertungssystem der Lebensmittelüberwachung
1=sehr gut 3= zufrieden stellend 5= nicht ausreichend
(Quelle: aid Bonn)
4. Welchen Vorteil bietet die Hygiene Ampel den Betrieben?
In Zeiten, in denen der Verbraucher immer mehr über die Qualität der Lebensmittel informiert sein möchte, in denen Transparenz über das Hygienemanagement, das Eigenkontrollsystem und die Verlässlichkeit eines Unternehmens gefragt ist, bietet sich eine vereinfachte Darstellung in Form einer Hygiene-Ampel an, ausgestellt von einer staatlichen Behörde. Betriebe, die sich für die Hygieneampel (noch freiwillig) entscheiden, haben durch ihre Transparenz einen Wettbewerbsvorteil gegenüber den Betrieben, die ihre Ergebnisse der Lebensmittelüberwachung nicht in Forme einer Hygiene-Apel öffentlich machen. Das Symbol Hygieneampel zeigt dem Verbraucher, das der Betrieb seine Aufgabe ernst nimmt.
5. Wie kann man sich als Gastronom optimal auf eine Hygiene-Ampel vorbereiten?
Zunächst nur als Pilotprojekt, soll die Hygieneampel ab 2019 verpflichtend für Lebensmittel-Betriebe sein. Eine gute Vorbereitung darauf ist die Schulung der Mitarbeiter in Bezug auf da Hygienemanagement. Die Hygieneampel bewertet auch in den Punkten der Rückverfolgbarkeit, der Einhaltung lebensmittelrechtlicher Bestimmungen und den Mitarbeiterschulungen. Auch das betriebliche Eigenkontrollsystem, wie HACCP, Rückverfolgbarkeit, Temperaturkontrolle, fließt in das Bewertungsschema der Hygieneampel mit ein. Gerade beim Hygienemanagement, wie Reinigung und Desinfektion, Produktionshygiene, Schädlingsbekämpfung und Personalhygiene sind gut ausgebildete und motivierte Mitarbeiter wichtig. Das Hygiene-Netzwerk bietet zu diesen Themen Schulungen und Unterlagen an.
6. Was wird mit der Einführung der Hygieneampel auf Betriebe und Gäste zukommen?
Die Betriebe müssen sich darauf einstellen, dass die Hygieneampel den Gast in seiner Wahl des gastronomischen Betriebes beeinflusst. Betriebe, die unhygienisch und wenig professionell geführt werden (schwarze Schafe der Branche), werden für den Gast durch die Hygieneampel erkennbar. Er wird diese Betriebe meiden, was in Folge zu Umsatzeinbußen führt. Ob ein Gast dies übersieht? Eher nicht.
7. Wie ist der aktuelle Stand?
Nach einer Übergangsphase von 27 Monaten soll die Hygiene Ampel 2019 verpflichtend für alle Betriebe sein, die Lebensmittel verkaufen oder herstellen. Wer sich nicht an das Gesetz der Transparenz hält, so Minister Remmel (Grüne), muss mit Sanktionen rechnen.
8. Wie kann das Hygiene-Netzwerk dabei helfen?
Das Hygiene-Netzwerk bietet zu allen Themen, die für die Bewertung der Hygieneampel relevant sind, umfangreiche Schulungen, Seminare, Webinare und Unterlagen an. Sichern Sie sich jetzt schon einen Wettbewerbsvorteil, indem Sie durch eine intensive Vorbereitung und Schulung Ihrer Mitarbeiter in allen Bereichen der Bewertung durch die staatliche Lebensmittelüberwachung im „Grünen“ Bereich liegen!
Seminar zur Vorbereitung auf die Hygieneampel
http://www.hygiene-netzwerk.de/vorbereitung-auf-die-hygieneampel
Über diesen Leitfaden
Dieser Leitfaden soll als Beurteilungs- und Entscheidungshilfe für die Risikobeurteilung von Lebensmittelbetrieben im Sinne der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift Rahmenüberwachung (AVV Rüb) dienen und zu einer stärkeren Vereinheitlichung des Vorgehens innerhalb Nordrhein-Westfalens beitragen.
Der Leitfaden umfasst Erläuterungen für das Beurteilungsmerkmal:
- Produktrisiko und die Hauptmerkmale
- Verhalten des Lebensmittelunternehmers
- Verlässlichkeit der Eigenkontrollen
- Hygienemanagement der AVV Rüb
Hinsichtlich der Merkmals "Umgang mit dem Produkt" – wird auf die Ausführungen der NRWVersion der AVV Rüb verwiesen (siehe Anlage 1). Die Erläuterungen und Beispiele sind nicht als starres Bewertungssystem in Form einer Checkliste anzusehen, sondern geben eine Art Rahmen vor, von dem im Einzelfall abgewichen werden kann. Die Beispiele einer Beurteilungsstufe sind, soweit nicht anderweitig vermerkt, als Alternativen zueinander (oder-Verknüpfung) zu verstehen.
Maßgeblich ist in der Regel die höchste Risiko- oder Beurteilungsstufe. Letztlich entscheidet der Sachverstand des Prüfers über die Risikobewertung des Betriebes. Auf die weiteren Auslegungshinweise der AVV Rüb wird verwiesen. Bei nicht relevanten Beurteilungsmerkmalen ist die Beurteilungsstufe 1 (0 Punkte) zu vergeben. Die vereinfachte Form der Risikobeurteilung wird nicht mehr angewendet (Verfügung des LANUV vom 23.12.2011, AZ 8.86.13.1).
Umgang mit dem Produkt (max. 100 Punkte)
Zunächst wird vom Kontrolleur der Betrieb als solcher bewertet und das Risiko, was von ihm ausgeht. Hierbei geht es zum einen um die Betriebsgröße, die Verzehrsgruppe und das Lebensmittel selbst.
Wenn Sie einen Betrieb betreiben, der 10.000 Essenportionen am Tag zubereitet, so haben sie ein höheres Risiko, als ein Betrieb der nur 10 Essensportionen zubereitet und erhalten in diesem Bereich auch mehr Punkte.
Wenn Sie ihr Essen z. B. an eine Kita, ein Altersheim oder ein Krankenhaus liefern oder für dieses kochen, so haben ir hier aufgrund der Verzehrsgruppe ein höheres Risiko, als wenn Sie zB nur eine normale Gaststätte betreiben oder eine normale Betriebskantine, da das Lebensmittel an sensible Personengruppen abgeben wird, bei denen das Risiko, daran zu erkranken höher ist.
Wenn Sie z. B. Hackfleisch verarbeiten, rohen Fisch (Sushi) oder Sahne-Torten abgeben, so haben wir hier aufgrund der abgegebenen Lebensmittel auch wiederum ein höheres Risiko als zB bei durcherhitzten oder durchgebackenen Lebensmitteln.
Produktrisiko (Maximal 20 Punkte)
Einteilung in Risikostufen nach Beurteilung der:
- Haltbarkeit (mikrobiologische Gefahr); Stabilisierung durch: Säuerung, Trocknung, Erhitzung; Gehalt an: Zucker, Salz, Alkohol
- Rückstände und Kontaminanten (chemische Gefahr) im Endprodukt (Einzelfallentscheidung!)
- physikalische Gefahr im Endprodukt (Einzelfallentscheidung!)
- empfindliche Verbrauchergruppen
Bei der Einstufung in die Risikostufe wird das betriebsspezifische Produktrisiko berücksichtigt. Es erfolgt eine Bewertung des Endproduktes unter Berücksichtigung des Herstellungsprozesses. Die in den Risikostufen genannten Beurteilungskriterien sind als Beispiele zur Bewertung des Produktrisikos anzusehen. In der Regel soll das höchste Risiko (z.B. Abgabe an empfindliche Verbrauchergruppen) für die Einstufung maßgeblich sein (oder-Verknüpfung der Beispiele). In Einzelfällen kann von dieser Regelung abgewichen werden, wenn dies fachlich begründet ist.
Risikostufe 1 (gering) = 0 Punkte
- Haltbarkeit: > 3 Monate; umhüllte / verpackte Lebensmittel nichtkühlbedürftig im Einzel- oder Großhandel (Risikokategorie 6); umhüllte/ verpackte Lebensmittel in Kühlh.usern oder Umpackzentren (Risikokategorie 4)
- kein Behandeln von unverpackten Lebensmitteln Rückstände und Kontaminanten im Endprodukt: nicht vorhanden oder nicht zu erwarten
- physikalische Gefahr im Endprodukt: nicht vorhanden oder nicht zu erwarten
- empfindliche Verbrauchergruppen: kein bestimmungsgemäßer Verzehr
Risikostufe 2 (mittel) = 10 Punkte
- Haltbarkeit: > 1 Woche < 3 Monate; stabilisiert oder unmittelbar nach Herstellung verzehrt
- Rückstände und Kontaminanten im Endprodukt: ggf. im Einzelfall vorhanden (Untersuchungsergebnis vorhanden)
- physikalische Gefahr im Endprodukt: ggf. im Einzelfall aufgetreten
- empfindliche Verbrauchergruppen: kein bestimmungsgemäßer Verzehr
Risikostufe 3 (hoch) = 20 Punkte
- Haltbarkeit: < 1 Woche und bestimmungsgemäßer Verzehr ohne Wärmebehandlung und zum Rohverzehr geeignet (Verbrauchsdatum; leicht verderblich)
- Rückstände und Kontaminanten im Endprodukt: Grenzwertüberschreitung mehrfach festgestellt
- physikalische Gefahr im Endprodukt: regelmäßig aufgetreten
- empfindliche Verbrauchergruppen: bestimmungsgemäßer Verzehr durch besonders empfindliche Verbrauchergruppen
Empfindliche Verbraucher: Schwangere, Kinder < 3 Jahre, alte Personen, immunsuprimierte Personen
Betroffene Betriebsarten: Kinderheim, Kindertagesstätte (mit Kindern < 3 Jahre), Krankenhaus, Hospiz, Alten- oder Pflegeheim
Nach dem Konzept zur risikoorientierten Ermittlung der Probenzahlen in Nordrhein-Westfalen erfolgt die Risikoeinstufung nach Warencode wie in Anlage 2 dieses Leitfadens aufgeführt. Die dortigen Angaben sollen als Hilfestellung bei der Ermittlung des Produktrisikos herangezogen werden.
Einhaltung der lebensmittelrechtlichen Bestimmungen (max. 5 Punkte)
Beurteilung der:
- Art und Anzahl aller verwaltungsrechtlicher Maßnahmen (Ordnungsverfügungen, Beschränkungen oder Widerruf von Zulassungen, Bußgeldverfahren, Strafverfahren) innerhalb eines bestimmten Zeitraums
- Anzahl von Probenbeanstandungen in Bezug auf Gesundheitsgefahr und Täuschungsschutz
- Einhaltung von behördlich gesetzten Fristen und Maßnahmen oder Anordnungen
Beurteilungsrelevanter Zeitraum: seit der letzten Betriebskontrolle bis max. 3 Jahre. Die genannten Beispiele sind als oder-Verknüpfung anzusehen; weitere Kriterien können – sofern im Einzelfall relevant – berücksichtigt werden. Probenbeanstandungen fließen über die veranlassten Maßnahmen in die Beurteilung ein (werden nicht separat gezählt).
Soweit möglich soll während der Betriebskontrolle die Einhaltung der kennzeichnungsrechtlichen Vorschriften (z.B. Zusatzstoffe in Speisekarten und Aushängen) mit beurteilt werden.
Beurteilungsstufe 1 = 0 Punkte
- keine verwaltungsrechtlichen Maßnahmen (eingeleitet) abgeschlossen
- keine gesundheitsrelevanten Probenbeanstandungen, keine Gesundheitsgefahr im eigenen Verantwortungsbereich
- keine täuschungsschutzrechtlichen Beanstandungen im eigenen Verantwortungsbereich
- behördlich gesetzte Fristen werden eingehalten oder sind nicht erforderlich
Beurteilungsstufe 2 = 1 Punkt
- Belehrung
Beurteilungsstufe 3 = 2 Punkte
- Verwarnung / Verwarngeld oder Mängel, die eine Nachkontrolle erfordern
- Fristen werden meist eingehalten
Beurteilungsstufe 4 = 3 Punkte
- Ordnungsverfügung, Owi-Verfahren (gravierende Mängel in zentralen Bereichen der Lebensmittelherstellung und -behandlung)
Beurteilungsstufe 5 = 5 Punkte
- mehrere Owi-Verfahren, Einleitung eines Strafverfahrens, Betriebsschließung
- Fristen werden nicht (nie) eingehalten
Rückverfolgbarkeit (max. 3 Punkte)
Beurteilung der:
- Funktionstüchtigkeit der eingerichteten Rückverfolgbarkeitssysteme gem. Verordnung (EG) Nr. 178/2002, Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 für GVO
- Verwendung von Identitätskennzeichen bei Erzeugnissen tierischen Ursprungs
- Dokumentation
Beurteilungsstufe 1 = 0 Punkte
- der Betriebsgröße und –art angemessen, funktionsfähig, nachvollziehbar
- Verwendung von Identitätskennzeichen nachvollziehbar
- Dokumentation regelmäßig, umfassend, nachvollziehbar (z.B. beim Selbst-Einfrieren von Lebensmitteln)
- Rückverfolgbarkeit ist stets gegeben
- die Herkunft der im Betrieb befindlichen Lebensmittel ist eindeutig zu ermitteln (z.B. Lieferscheine unmittelbar vor Ort verfügbar)
Beurteilungsstufe 3 = 2 Punkte
- Rückverfolgbarkeit nicht lückenlos gegeben bzw. kurzfristig nicht verfügbar
- Verwendung von Identitätskennzeichen lückenhaft bzw. weist Unregelmäßigkeiten auf
Beurteilungsstufe 5 = 3 Punkte
- Rückverfolgbarkeitssystem nicht vorhanden bzw. vorhanden, aber mit erheblichen Plausibilitätsmängeln (z.B. auch bei der Verwendung von Identitätskennzeichen)
Mitarbeiterschulung (max. 7 Punkte)
Beurteilung der:
- Inhalte und Intervall der durchgeführten / veranlassten Schulungen zu Hygiene (Personalhygiene, Arbeitsvorgängen, Produktionsabläufen), Infektionsschutzgesetz, betriebliche Eigenkontrollen, HACCPKonzept
- Dokumentation
Beurteilungsstufe 1 = 0 Punkte
- regelmäßig (jährlich), nach Infektionsschutzgesetz (IfSG) Folgebelehrung alle 2 Jahre
- insb. § 4 LMHV (Schulung beim Umgang mit leicht verderblichen Lebensmitteln) i.V.m. VO (EG) Nr. 852/2004
- Inhalt dem Umgang mit dem Produkt und dem Produktrisiko angemessen
- Intervall dem Produktrisiko, der Betriebsgröße und –art angemessen
- umfassend theoretisch und vor Ort (arbeitsplatzbezogen)
- ggf. Schulung entsprechend DIN 10514 (Lebensmittelhygiene – Hygieneschulung) oder spezifischer Leitlinien
- sofern erforderlich: HACCP-Schulung für Beauftragten
- Dokumentation regelmäßig, umfassend und nachvollziehbar (Schulungsverantwortlicher, Inhalte der Schulung, Schulungszeitpunkt, Teilnehmer, ggfs. Schulungsmaterial)
- erforderliche Bescheinigungen nach Infektionsschutzgesetz liegen von allen Mitarbeitern vor
Beurteilungsstufe 2 = 2 Punkte
- wie Beurteilungsstufe 1, aber geringe Abweichungen
Beurteilungsstufe 3 = 4 Punkte
- wie Beurteilungsstufe 2, aber Dokumentation teilweise lückenhaft bzw. Inhalte von Schulungen nicht aufgeführt
Beurteilungsstufe 4 = 6 Punkte
- entweder fehlende Hygiene-Schulung gem. VO (EG) Nr. 852/2004 oder Belehrung nach IfSG
Beurteilungsstufe 5 = 7 Punkte
- Schulungen nicht nachvollziehbar (dokumentiert) oder nicht durchgeführt
HACCP-Verfahren (max. 12 Punkte)
Beurteilung des HACCP-Konzeptes:
- Qualität, Vollständigkeit und Funktionstüchtigkeit (Gefahrenanalyse, Bestimmung von Kontrollpunkten (CP) und kritischen Kontrollpunkten (CCP)), Festlegung von Grenzwerten, Festlegung von Verfahren zur Kontrolle von kritischen Kontrollpunkten, Maßnahmen bei Abweichung von den festgelegten Grenzwerten, Verifizierung
- Umfang
- Aktualisierung
- Dokumentation
Beurteilungsstufe 1 = 0 Punkte
- Gefahrenanalyse: umfassend erstellt; Kritische Kontrollpunkte (CCP): prozessabhängig festgelegt; Grenzwerte: geeignet, nachvollziehbar festgelegt; Verfahren zur Kontrolle der CCP geeignet festgelegt, CCP überprüft, Prüfintervall angemessen; Korrekturmaßnahmen bei Grenzwertüberschreitung: festgelegt, geeignet, umfassend; Verifizierung: geeignet festgelegt, regelmäßig durchgeführt, Intervall angemessen
- Umfang der Betriebsgröße und –art angemessen
- Aktualisierung: regelmäßig überprüft, Anpassung bei Änderungen
- Dokumentation: regelmäßig, umfassend, nachvollziehbar
- gemäß AVV Rüb: HACCP vollständig, lückenlos, aktuell
Gemäß dem Leitfaden der EU Kommission SANCO/1955/2005 „für die Umsetzung von HACCP-gestützten Verfahren und zur Erleichterung der Umsetzung der HACCP-Grundsätze in bestimmten Lebensmittelunternehmen“ ist insb. bei Klein- und Kleinstbetrieben das Erfordernis eines (klassischen) HACCP-Systems flexibel zu handhaben.
Die Identifizierung von kritischen Kontrollpunkten ist nicht in allen Lebensmittelunternehmen möglich, so dass „eine gute Hygienepraxis in manchen Fällen die Überwachung von kritischen Kontrollpunkten ersetzen kann“ (sog. vereinfachte HACCP-Verfahren).
Im Vordergrund steht auch hier das Beherrschen von Gefahren, z.B. anhand von auf den Betrieb angepassten Leitlinien bzw. GHP/GMPLeitfäden. Bei diesen Betrieben wird daher alternativ (als Hilfskriterium) die dokumentierte Durchführung der Basishygiene summarisch auf Vollständigkeit (nicht inhaltlich) geprüft:
- Wareneingangskontrolle
- Temperaturkontrollen
- Reinigungsplan
- Schädlingsbekämpfungsverfahren (präventiv)
- Hygieneschulung Das KOM-Dokument sieht diese Möglichkeit z.B. für Restaurants, Cateringbetriebe, Bäckereien und Konditoreien und Einzelhandelsgeschäfte (inkl. Fleischereien) vor.
Beurteilungsstufe 2 = 3 Punkte
- wie 1: HACCP-Konzept gemäß AVV Rüb eingerichtet, aber Dokumentation teilweise lückenhaft
- alternativ: dokumentierte Durchführung der Basishygiene fehlt in einem der bei Beurteilungsstufe 1 genannten Punkt (1. bis 5.)
Beurteilungsstufe 3 = 6 Punkte
- wie 2: Dokumentation teilweise lückenhaft und HACCP-Konzept nicht aktuell
- alternativ: dokumentierte Durchführung der Basishygiene fehlt in zwei der bei Beurteilungsstufe 1 genannten Punkte (1. bis 5.)
Beurteilungsstufe 4 = 9 Punkte
- wie 3 und insgesamt erhebliche / etliche Abweichungen vom HACCP-Konzept nach AVV Rüb (z.B. keine Gefahrenanalyse durchgeführt)
- alternativ: dokumentierte Durchführung der Basishygiene fehlt in drei der bei Beurteilungsstufe 1 genannten Punkte (1. bis 5.)
Beurteilungsstufe 5 = 12 Punkte
- kein HACCP-Konzept eingerichtet
- alternativ: dokumentierte Durchführung der Basishygiene fehlt in mindestens vier der bei Beurteilungsstufe 1 genannten Punkte (1 bis 5)
Untersuchung von Produkten (max. 5 Punkte)
Beurteilung der:
- Qualität der Wareneingangskontrolle und Untersuchung von Ausgangsmaterial
- Qualität der Untersuchungen des Betriebes zur Überprüfung der Einhaltung gesundheitsschutzrechtlicher Anforderungen (Untersuchungspläne für Ausgangsstoffe/Zutaten, Behandlungsstoffe, Zwischenprodukte, Endprodukte, Bedingungen bei denen LM behandelt oder gelagert werden, Trinkwasserqualität)
- Qualität der Untersuchungen des Betriebes zur Überprüfung der Einhaltung täuschungsschutzrechtlicher Anforderungen (Endprodukt)
- Dokumentation
Beurteilungsstufe 1 = 0 Punkte
- Qualität der Wareneingangskontrollen und Untersuchungen von Ausgangsmaterial: regelmäßig, Intervall angemessen (Temperaturmessungen, Überprüfung optisch und hygienisch, Kennzeichnung); Auswertungen; Nichteinhaltung der Vorgaben: Zurückweisung der Ware und Information des Lieferanten
- Qualität der Untersuchungen (Endprodukte, Produktionskontrolle): der Betriebsgröße und -art angemessen, produktabhängig, Parameter geeignet, regelmäßig, Intervalle angemessen, Ergebnisse ausgewertet, Maßnahmen bei Abweichungen geeignet, angemessen
- Dokumentation: regelmäßig, umfassend, nachvollziehbar
- Anforderungen an Wareneingangskontrollen (MHD, Kühltemperatur, Sauberkeit) gelten auch für Selbsteinkäufer
- Ausgabe- und ggfs. Herstellungstemperaturen werden kontrolliert
- Wareneingangskontrollen werden vollständig dokumentiert
- wo erforderlich: Pflichtuntersuchungen nach VO (EG) Nr. 2073/2005 werden durchgeführt
Beurteilungsstufe 2 = 1 Punkt
- Dokumentation unvollständig
Beurteilungsstufe 3 = 2 Punkte
- Wareneingangs- und Ausgangskontrollen nicht vollständig
- Dokumentation unvollständig
Beurteilungsstufe 4 = 3 Punkte
- keine Dokumentation
Beurteilungsstufe 5 = 5 Punkte
- Wareneingangs- und Ausgangskontrollen nicht vorhanden
- wo erforderlich: Pflichtuntersuchungen nach VO (EG) Nr. 2073/2005 werden nicht durchgeführt
Temperatureinhaltung/ Kühlung (max. 8 Punkte)
Beurteilung der:
- Qualität der Einhaltung der Kühltemperaturen und der Kühlkette bei kühlpflichtigen Lebensmitteln
- Überprüfung der Temperaturen und Temperaturmessgeräte
- Dokumentation
Beurteilungsstufe 1 = 0 Punkte
- Kühltemperaturen eingehalten, Kühlung der Ware ohne Verzögerung, Maßnahmen bei Abweichungen sind geeignet und angemessen - Überprüfung der Temperaturen und Temperaturmessgeräte: geeignet (z.B. Messung mit 2. Thermometer), Prüfintervalle angemessen, regelmäßig (mind. 1 mal jährlich)
- Dokumentation: regelmäßig, umfassend, nachvollziehbar
- Erfassung aller Kühleinrichtungen
- Kenntnis der rechtlich vorgegebenen Kühltemperaturen
Beurteilungsstufe 2 = 2 Punkte
- wie 1, aber keine Überprüfung der Messgeräte (nur bei Großbetrieben oder bei Umgang mit leicht verderblichen Lebensmittel)
Beurteilungsstufe 3 = 4 Punkte
- wie 2, aber zusätzlich auch eine lückenhafte Dokumentation (fehlende Maßnahmen bei Nicht-Einhaltung der Kühltemperaturen)
Beurteilungsstufe 4 = 6 Punkte
- Thermometer vorhanden, aber keine systematischen (individuellen !) Messungen dokumentiert
- Lagertemperaturen eingehalten
Beurteilungsstufe 5 = 8 Punkte
- kein Thermometer vorhanden
- Lagertemperaturen werden nicht eingehalten
Einleitung
Wir alle konsumieren täglich Lebensmittel und gehen dabei wie selbstverständlich davon aus, dass die Produzenten uns als Konsumenten frische und bekömmliche Ware anbieten. Hinter dem uneingeschränkten Genuss steckt jedoch ein erheblicher Arbeitsaufwand. Lebensmittel durchlaufen einen komplexen Prozess, bevor wir sie schließlich konsumieren.
Dazu bedarf es gesetzlicher Normen, sorgfältig arbeitender Experten und des entsprechenden Werkzeuges zur Qualitätsprüfung. Auf den folgenden Seiten werden Fragen im Umgang mit Lebensmitteln beantwortet. Tipps und Tricks aus der Messpraxis sollen Ihnen praktische Hilfestellungen liefern.
Gesetzlicher Rahmen
Im Interesse der Weltgesundheit
Beim Umgang mit Lebensmitteln stehen gute Qualität, ein niedriger Keimgehalt und der ansprechende Geschmack im Vordergrund. Rohstoffe und fertige Lebensmittel, die gelagert, transportiert und zubereitet werden, sind jedoch Gefahren wie z. B. Beschädigung und Verderb ausgesetzt. Berichte über Lebensmittelskandale ziehen das öffentliche Interesse auf sich und reflektieren die Risiken im Umgang mit Lebensmitteln. Im Rahmen der UNO (United Nations Organization) hat sich die Weltgesundheitsorganisation WHO (World Health Organization) der Themen Lebensmittelsicherheit und Gesundheit angenommen.
„From farm to fork“
So lautet die ehrgeizige Qualitätssicherungsdefinition eines Grundsatzpapiers der WHO aus dem Jahre 1992. 1993 wurde daraus das für die gesamte Europäische Union gültige „HACCP-Papier“ abgeleitet, die EU Richtlinie 93/43/EU. Diese wurde 2004 durch fünf Verordnungen abgelöst und ist heute in den EU-Ländern und deren Handelspartnern rechtskräftig, ohne dass die einzelnen Länder ein eigenes Gesetz erlassen mussten.
Abb. 1: Die Verordnungen im Europäischen Lebensmittelrecht
HACCP
HACCP steht für: Hazard Analysis and Critical Control Points Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte
Warum HACCP?
Ziel dieses Konzeptes ist die Minimierung von Lebensmittelerkrankungen. Lebensmittel sollen für den Konsumenten sicherer gemacht werden. Lebensmittelerkrankungen werden durch die folgenden Punkte begünstigt:
- Globalisierung (Rohprodukte/Import/Export)
- Convenience Produkte (Halbfertigprodukte)
- Massentierhaltung (Salmonellen)
- Massentourismus (unhygienisches Arbeiten, Zeitnot)
- Fast Food, zu viele „Produzenten“ (Straßenverkauf)
Um zu erkennen, ob ein Lebensmittel gefährlich werden kann, sollte man sich folgende Fragen stellen:
- Hat das Produkt empfindliche Inhaltsstoffe?
- Ist es für empfindliche Zielgruppen bestimmt (Senioren, Kranke, Säuglinge)?
- Sind im Herstellungsprozess Präventivprogramme oder Präventivmaßnahmen vorgesehen, um Risiken auszuschließen oder zu minimieren?
- Sind toxisch veränderliche Grundstoffe enthalten (Pilze, Sporen, Eiweiße)?
Die sieben Grundsätze des HACCP-Konzeptes
Basis des HACCP-Konzeptes ist der Codex Alimentarius. Ein zentraler Punkt darin ist die Eigenkontrolle. Durch ein 7-Punkte-Programm soll das HACCP-Konzept effektiv umgesetzt werden:
- Ermittlung der relevanten Gefahren (Hazard Analysis)
- Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte (Critical Control Points)
- Festlegen von Grenzwerten (nur für Critical Control Points)
- Festlegung und Durchführung effizienter Überwachung
- Festlegung von Korrekturmaßnahmen
- Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen (Dokumentation)
- Festlegung regelmäßiger Verifizierungsverfahren (Eigenkontrollpflicht)
Das HACCP-Konzept unterscheidet zwischen kritischen Punkten und kritischen Kontroll- und Lenkungspunkten.
Kritische Punkte
Kritische Punkte (CPs) sind Stationen im Prozessablauf, bei denen zwar keine Gesundheitsgefahr besteht, die aber als kritisch im Ablauf angesehen werden, z. B. Qualitätsparameter, Einhaltung der Spezifikationen, Kennzeichnung.
Kritische Kontrollpunkte
Kritische Kontrolloder Lenkungspunkte (CCPs) sind Punkte, bei denen mit großer Wahrscheinlichkeit eine relevante Gesundheitsgefahr für den Konsumenten eintritt, sofern dieser Punkt nicht erfüllt, bzw. beherrscht wird, z. B. Erhitzungsschritte, ausreichende Kühlung, Fremdkörpermonitoring.
Pflichten für den Lebensmittelunternehmer
Für wen gilt die EU-Verordnung?
Die Verordnung gilt für alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln und deren Ausfuhr. Dabei nimmt der Lebensmittelunternehmer eine zentrale Stellung ein.
Wer ist Lebensmittelunternehmer?
Lebensmittelunternehmer ist jede Person, die eine mit Produktion, Verarbeitung oder Vertrieb von Lebensmitteln im Zusammenhang stehende Tätigkeit ausführt. Dabei spielt es keine Rolle, ob das Unternehmen auf Gewinnerzielung ausgerichtet oder ob es in öffentlicher oder privater Hand ist.
Die Kernelemente der Pflichten
Dokumentation
Lebensmittelunternehmer haben die Pflicht, gegenüber den zuständigen Behörden den Nachweis zu erbringen, dass sie den Anforderungen der Verordnung entsprechen. Sie müssen sicherstellen, dass die Dokumente jederzeit auf dem neuesten Stand sind und für einen angemessenen Zeitraum aufbewahrt werden.
Schulung
Lebensmittelunternehmer haben zu gewährleisten, dass:
- Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tätigkeit überwacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene eingewiesen und/oder geschult werden,
- Personen, die für die Entwicklung und Anwendung der vorliegenden Verordnung oder für die Umsetzung einschlägiger Leitfäden zuständig sind, in allen Fragen der Anwendung des HACCP-Grundsatzes angemessen geschult werden und
- alle Anforderungen der einzelstaatlichen Rechtsvorschriften über Schulungsprogramme für die Beschäftigten bestimmter Lebensmittelsektoren eingehalten werden.
Rückverfolgbarkeit
Die Lebensmittelund Futtermittelunternehmer müssen feststellen können wann, wo und durch wen die Ware gewonnen, hergestellt, verarbeitet, gelagert, transportiert, verbraucht oder entsorgt wurde. Dies beinhaltet ggf. auch die Rückverfolgung bis zum Ur-Erzeuger, z. B. dem Bauernhof. Dieses Vorgehen ist unter dem Begriff „Downstream“ bekannt. Die Rückverfolgung vom Hersteller über mehrere Verarbeitungs- und Handelsstufen bis in den Laden und damit zum Verbraucher nennt sich „Upstream“.
Die damit verbundenen Informationen sind den zuständigen Behörden nach Aufforderung zur Verfügung zu stellen.
Einhaltung der Kühlkette bei empfindlichen Lebensmitteln
Die Kühlkette darf bei Lebensmitteln, die nicht ohne Bedenken bei Raumtemperatur gelagert werden dürfen, nicht unterbrochen werden.
- Eventuelle Abweichungen (z. B. beim Be- und Entladen) sind nur in gewissen Grenzen (höchstens 3 °C) und kurzfristig gestattet.
- In Transportmitteln (z. B. Containern, Anhängern, LKW-Laderäumen) die mehr als 2 m2 oder Kühlräumen, die mehr als 10 m3 groß sind, muss die Temperatur aufgezeichnet werden.
- Die verwendeten Messgeräte müssen in regelmäßigen Abständen kalibriert werden. Dies kann über Testo Industrial Services erfolgen. Weitere Informationen: www.testotis.com
Testo Messgeräte für Lebensmittel haben die HACCP International Zertifizierung erhalten und gelten somit als „food safe“. Mehr Infos erhalten Sie unter www.testo.de/haccp
Gewerbliche Temperaturgrenzwerte in Deutschland und der EU
Abb. 2: Grenzwerttabelle laut EU-Lebensmittelrecht. Diese Werte werden von Behörden kontrolliert.
Messtechnik im Lebensmittelbereich
Bei der Verarbeitung und Lagerung von Lebensmitteln spielen Temperatur und Hygiene eine elementare Rolle. Aus der Studie einer belgischen Restaurant-Kette ist zu entnehmen, dass in 56 Prozent aller Fälle von verdorbenen Lebensmitteln falsche Kühlung die Ursache war.
Gefahren bei der Verarbeitung von Lebensmitteln
- Lebensmittel werden ungenügend gekühlt oder erhitzt.
- Gegarte Lebensmittel werden zu lange ohne Kühlung aufbewahrt.
- Kühleinrichtungen werden überlastet. Folge: zu hohe Temperaturen.
- Persönliche Hygiene der Beschäftigten wird zu wenig beachtet.
- „Reine“ und „unreine“ Arbeitsprozesse werden ungenügend getrennt.
- Rohe und bereits erhitzte Lebensmittel werden zusammen gelagert.
- Auftauflüssigkeit kommt mit anderen Lebensmitteln in Berührung.
Keimwachstum
Temperaturabhängigkeit der Keimvermehrung
Unter dem Begriff Keim versteht man fortpflanzungsfähige Mikroorganismen. Diese haben nur einen ganz bestimmten Temperaturbereich, in dem sie sich vermehren können.
Bakterien vermehren sich, indem sie sich teilen. Diese Teilung findet unter günstigen Umständen (feuchte-, temperaturabhängig) alle 20 Minuten statt.
Abb. 3: Keimvermehrung in Abhängigkeit der Temperatur
Mikroorganismen – kleine Helfer oder Gesundheitsgefahr?
Bakterien, Pilze und Mikroorganismen allgemein sind einerseits nützliche Helfer (z. B. Hefe bei der Brotgärung, Bakterien, die Sauermilch bilden oder Alkoholgärung durch Hefen), andererseits können Salmonellen, E-Coli oder Fadenpilze schwere Krankheiten verursachen. Die Bakterien bedienen sich dabei der gleichen „Nahrungsquelle“ wie der Mensch: unseren Lebensmitteln.
Keime kommen von Natur aus überall vor und sind in geringen Mengen harmlos. Erst bei einer übermäßigen Vermehrung (abhängig vom Mikroorganismus) „bemerkt“ der Konsument das Vorhandensein der Keime durch Erbrechen, Durchfall oder Fieber. Deswegen ist vor allem beim Umgang mit Lebensmitteln stets auf Sauberkeit und Hygiene zu achten, denn auf Lebensmitteln finden Keime oft ideale Bedingungen vor: Allein auf 10 cm2 abgehangenem Schweinefleisch leben bis zu 100 Millionen Keime.
Waschen bzw. Reinigen von Lebensmitteln und Bedarfsgegenständen reduziert die Keimbelastung erheblich. Zum Beispiel finden sich auf 10 cm2 ungewaschenem Kopfsalat im Durchschnitt bis zu 1 Million Keime – nach dem Waschen sind es nur noch bis zu 100.000. Gänzlich vermeiden lassen sich Keime jedoch so gut wie nie: So kommen etwa auf einer sauberen Handunterseite immer noch bis zu 250 Keime pro cm2 vor. Insbesondere Bedarfsgegenstände, die häufig mit unterschiedlichen Lebensmitteln in Berührung kommen, weisen ein hohes Keimpotenzial auf. Der durchschnittliche Keimgehalt der Waagschale in einer Metzgerei kann zwischen 750 und 4.000 Keimen je 10 cm2 liegen.
Abb. 4: Vermehrung der Mikroorganismen in Abhängigkeit der ZeitWas wird gemessen?
Temperatur
Die Temperatur ist nach der Zeit die am häufigsten gemessene physikalische Größe. Dabei werden unterschiedliche Thermometer verwendet. Für den professionellen Einsatz haben sich Digitalthermometer durchgesetzt. Diese Geräte sind im täglichen Einsatz sehr genau und robust.
Relative Feuchtigkeit
Die relative Feuchtigkeit verdient bei der Langzeitlagerung von Trockenprodukten besondere Aufmerksamkeit. Bei längerem Verbleib von Lebensmitteln in Räumen kann es nach starken Temperaturschwankungen zur Feuchteaufnahme oder zur Kondensation kommen. Die Folge: Schimmelwachstum.
aW-Wert
Der aw-Wert gibt Aufschluss über das chemisch nicht gebundene Wasser. Die Messung beruht auf der Gleichgewichtsfeuchte. In einem abgeschlossenen Raum mit einer anteilmäßig geringeren Menge Luft als Feststoff, bestimmt das im Feststoff enthaltene freie Wasser die relative Feuchte der umgebenden Luft. Die Wasseraktivität (aw-Wert) ist praktisch gleich der Gleichgewichtsfeuchte in einem abgeschlossenen Raum. Sie wird aber nicht in 0 bis 100 %rF angegeben, sondern in 0 bis 1 aw.
pH-Wert
Der pH-Wert von Lebensmitteln hat direkte Auswirkung auf das Wachstum von Mikroorganismen. Der pH-Wert von bspw. Fleisch ist ein wertvolles Qualitätsmerkmal.
Bei vielen Feinkost- und Milchprodukten spielt der pH-Wert ebenfalls eine entscheidende Rolle für den Säuregehalt und somit wiederum auf das Wachstum von Mikroorganismen.
Frittierölqualität
Frittieröl ändert seine Eigenschaften und seine Qualität hauptsächlich durch Einwirkung von Hitze und Sauerstoff. So beeinflusst z. B. verbrauchtes Frittieröl den Geschmack des Frittiergutes negativ und kann zu Bauchschmerzen oder Verdauungsbeschwerden führen. Zu früh ausgetauschtes, noch gebrauchsfähiges Frittieröl verursacht jedoch unnötige Kosten. Um also ökonomisch effizient zu arbeiten und zugleich Qualität und Sicherheit des Frittiergutes zu garantieren, ist eine kontinuierliche Messung der Qualität des Öles unabdingbar.
Zeit
Die Zeit spielt bei der Überwachung von Lebensmitteln eine große Rolle. Dabei kommen Messgeräte zum Einsatz, die punktuelle Messungen durchführen oder Daten über einen bestimmten Zeitraum mitschreiben.
Temperatur
Die Temperatur-Messung ist mit Kontaktfühlern oder berührungslos möglich.
Kontakt-Messung der Temperatur
Die Kontakt-Messung der Temperatur kann auf drei verschiedenen technischen Prinzipien basieren:
- Thermoelementsensoren, z. B. Typ T, K, J
- Platinwiderstandssensoren, z. B. Pt100
- Heißleiter- oder Thermistorsensoren, z. B. NTC
Gegenüberstellung der Messwertaufnehmer
Für jede Anwendung gibt es den passenden Fühler.
Berührungslose Temperatur-Messung
Infrarot-Temperaturmessgeräte können berührungslos die Temperatur messen. Systembedingt wird aber immer nur die Oberflächentemperatur gemessen, nicht die Kerntemperatur. Das Messergebnis ist sehr stark abhängig von der Oberfläche der zu messenden Ware/Verpackung. Größere Messfehler können bei Messungen auf Eiskristallen sowie auf blanken und spiegelnden Flächen passieren.
Abb. 5: Infrarot-Messung der Oberflächentemperatur an Nahrungsmitteln
Wie funktioniert Infrarot-Messtechnik?
Jedes Objekt, das wärmer ist als die absolute Nullpunkttemperatur (-273 °C), strahlt Wärmeenergie ab. Diese Wärmeenergie befindet sich im für Menschen nicht sichtbaren Infrarotbereich. Durch spezielle optische Sensoren kann die Wärmeenergie gemessen und die Temperatur angezeigt werden.
Optik von Messgeräten
Infrarotmessgeräte werden über die Optik klassifiziert. Diese Zahl, z. B. 8:1, beschreibt den idealen Abstand zwischen Messgerät und Messobjekt. Das heißt, bei 8 cm Abstand wird ein Messfleck mit einem Durchmesser von 1 cm gemessen.
Je größer diese Verhältniszahl ist, umso weiter entfernt vom Messobjekt kann die Messung durchgeführt werden. Grundsätzlich ist zu beachten, dass der Messfleck nicht größer als die Ware/Verpackung sein darf.
Stationäre Messgeräte für die Temperatur-Messung von Lebensmitteln: Datenlogger Wenn Daten nicht nur manuell gemessen werden sollen, sondern eine Messung über einen längeren Zeitraum erforderlich ist, kommen sog. Messdatenspeichergeräte (Datenlogger) oder Daten-Monitoringsysteme zum Einsatz.
Datenlogger:
- Ein Datenlogger ist ein elektronisches Messgerät mit Speicher und Uhr.
- Ein Datenlogger erfasst in bestimmten Abständen, die vom Anwender festgelegt werden (z. B. alle 10 Minuten, alle 30 Minuten usw.), einen Messwert und speichert ihn ab.
Daten-Monitoringsystem:
- Messdaten werden von Datenloggern automatisiert gemessen und übertragen – entweder an eine Basisstation oder an einen Online-Speicher.
- Dort werden sie gespeichert, dokumentiert und überwacht
- Bei Grenzwertverletzungen stehen diverse Alarmfunktionen zur Verfügung.
Abb. 6: Funktionsweise eines Datenloggers
Abb. 7: Einsatz von Datenloggern
Gesetzliche Anforderungen an Temperatur-Messgeräte
Gemäß Verordnung (EG) 37/2005 müssen ab dem 01.01.2010 Temperatur-Messgeräte für tiefgefrorene Lebensmittel in Transport, Lagerung und Verteilung folgenden Normen entsprechen:
- EN 12830: Anforderungen an Temperaturregistriergeräte
- EN 13485: Anforderungen an Thermometer zur Messung der Luft- und Produkttemperatur für den Transport, die Lagerung und die Verteilung von gekühlten, gefrorenen, tiefgefro- renen Lebensmittel und Eiskrem
- EN 13486: Prüfungsvorschriften für Temperaturregistriergeräte und Thermometer
pH-Wert
Der pH-Wert von Lebensmitteln hat direkte Auswirkungen auf das Wachstum von Mikroorganismen. Der Säuregehalt von Früchten, Salatsaucen, Konfitüren o. ä. stellt ein natürliches Hemmnis des Keimwachstums dar. Je kleiner der pH-Wert, desto weniger können sich Keime vermehren. Bei Teigprodukten, wie z. B. Sauerteig, ist der pH-Wert ein Indikator für die Qualität und den Zustand des Garteiges.
Am wichtigsten ist jedoch der pH-Wert in der Fleisch- und Wurstverarbeitung. Die elementaren Produkteigenschaften wie Wasserbindungsvermögen, Geschmack, Farbe, Zartheit und Haltbarkeit des Fleisches hängen entscheidend vom pH-Wert ab.
Abb. 8: pH-Skala mit Zuordnung von Beispielen
Relative Feuchte
Die richtigen Lagerbedingungen für Lebensmittel sind von großer Bedeutung. Mikrobiologischer Verderb, wie z. B. Schimmel, hängt stark von der vorhandenen Feuchte ab und tritt vor allem bei Kondensation nach Temperaturschwankungen auf. Kondensat bildet sich bei einer Luftfeuchigkeit von über 100 %. Da die Luft vollständig gesättigt ist, kann sie keine Feuchtigkeit mehr aufnehmen. Der gasförmige Wasserdampf in der Luft wird also flüssig. Je wärmer die Luft, desto mehr Wasserdampf kann sie aufnehmen, ohne dass es zur Kondensation kommt. An kalten Oberflächen kommt es daher immer zuerst zur Kondensation.
Die sog. „relative Feuchte“ zeigt an, wieviel der maximal möglichen Menge Wasserdampf sich momentan in der Luft befindet. Weil diese Prozentangabe temperaturabhängig ist, muss gleichzeitig die Temperatur angegeben werden. Messfühler für relative Feuchte müssen daher mit einem zusätzlichen Temperaturfühler ausgestattet sein, der die Umgebungstemperatur erfasst.
Abb. 9: Feuchtigkeits-Messung im Supermarktregal
aw-Wert
Bedeutung der aw-Wert-Messung bei Lebensmitteln
Die Wasseraktivität ist ein Maß für die Haltbarkeit eines Produktes in Bezug auf vielerlei Verderbsformen. Im Unterschied zum bloßen Wassergehalt ist die Wasseraktivität bei der Beurteilung etwaiger Verderbsvorgänge ideal geeignet. Sie ist ein Maß für die Verfügbarkeit des Wassers im Reaktionsmedium eines Produktes und gibt nicht nur den Massenanteil des Wassers wieder. In jedem Lebensmittel liegt ein Teil des Gesamtwassergehaltes frei und ein anderer gebunden vor. Der Anteil des freien Wassers beeinflusst den aw-Wert. Für das Wachstum von Mikroorganismen und für deren Toxinbildung ist das freie Wasser von entscheidender Bedeutung. Dabei gibt es jedoch Grenzen, unterhalb derer ein Wachstum oder eine Toxinbildung nicht möglich ist.
Wasseraktivität, Wassergehalt und Lebensmittelverderb
Frittierölqualität
Aufgrund seiner Zusammensetzung und verschiedener äußerer Einwirkungen, ist Frittieröl während seines Lebenszyklus (von der Befüllung mit frischem Öl bis zum Austauschen des gealterten Fettes) ständig chemischen Reaktionen ausgesetzt.
Ein Fettmolekül besteht immer aus einem Glycerin (Alkohol) und drei Fettsäuren. Während des Frittiervorgangs werden die Fettsäuren durch verschiedene Reaktionen vom Glycerinrest abgespalten. Es entstehen neben freien Fettsäuren verschiedene Abbauprodukte wie Aldehyde und Ketone.
Abb. 10: Vorgänge zwischen Frittiergut und -öl während des Frittiervorganges
Der international anerkannte Parameter für die Frittierqualität ist % TPM „Total Polar Materials“. In vielen Ländern ist der zulässige höchste TPM-Wert gesetzlich begrenzt, z. B.:
Durch die Messung des TPM-Wertes kann das Frittierfett optimal genutzt werden. Das Fett kann so lange in Gebrauch bleiben bis der national empfohlene Grenzwert überschritten ist, bzw. es kann durch teilweisen Austausch mit frischem Fett immer wieder auf den optimalen Frittierbereich eingestellt werden. Somit kann eine gleichbleibende Qualität der frittierten Lebensmittel gewährleistet werden. Durch regelmäßiges Messen können außerdem Gesundheitsrisiken und Geldstrafen aufgrund von Grenzwertüberschreitungen vermieden werden.
TPM-Messung schnell und sicher vor Ort
Neben der teuren und aufwändigen Laboranalyse von TPM gibt es Schnelltestgeräte mit denen sicher vor Ort gemessen werden kann. Das technologische Prinzip ist dabei ein kapazitiver Sensor, mit dem die Veränderung der Polarität im Frittieröl gemessen wird. Dadurch kann direkt auf den Verbrauchtheitsgrad und somit die Qualität des Öls geschlossen werden. Die Euro Fed Lipid (Europe- an Federation for the Science and Technology of Lipids) empfiehlt die Verwendung solcher Schnelltestgeräte.
Abb. 11: Messung des TPM-Wertes in Frittieröl mit dem testo 270
Tipps und Tricks
Praktische Tipps zur Anwendung von Lebensmittel-Messgeräten
Temperatur-Messung
Wo wird das Gerät am Besten gelagert?
Das Gerät sollte bei Umgebungstemperaturen zwischen +4 °C und +30 °C gelagert werden. Empfohlen ist die Lagerung im Büro (Abteilungsbüro, Werkstatt etc.). Wird das Gerät ausschließlich zur Messung im Wareneingangsbereich benutzt, kann es auch dort gelagert werden. Vorteil: Das Gerät hat immer die Umgebungstemperatur und benötigt keine Angleichzeit.
Lagern Sie das Messgerät niemals im Tiefkühlraum!Wie verhalten sich Messgeräte bei schwankenden Umgebungstemperaturen?
Messgeräte mit Thermoelement-Sensorik und Infrarot-Messgeräte sind von Umgebungstemperaturen abhängig. Bei sehr kurzem Aufenthalt (1 bis 2 Minuten) in kalter Umgebung, macht sich die Temperaturschwankung nicht bemerkbar. Bei einem längeren Aufenthalt benötigt das Gerät eine Angleichzeit von 15 bis 20 Minuten.
Wie tief muss ein Fühler eingestochen werden?
Messungen mit Einstechfühlern an nicht gefrorenen Lebensmitteln
Für einen guten Wärmeübergang vom Lebensmittel zum Fühler sollte der Fühler mindestens 5 Mal (optimal: 10 Mal) tiefer in das Material eingetaucht werden, als er dick ist.
Beispiel:
- Durchmesser der Fühlerspitze = 4 mm
- Einstechtiefe = 4 mm x 5 = 20 mm
Abb. 12: Einstechtiefe für Messungen mit Einstechfühlern
Messungen im Gefriergut mit speziellem Fühler
Für Messungen in harten, gefrorenen Lebensmitteln ist ein spezieller Gefriergutfühler notwendig. Er hat eine selbsteinschraubende Spitze (Korkenzieherspitze). Diese muss soweit eingedreht werden, bis das Gewinde nicht mehr zu sehen ist.
Nur an ausreichend großen Fleischstücken (mindestens 2 kg Gewicht) messen. Nicht geeignet für Pizza, Steak, Filets etc.Richtiger Einsatz eines Oberflächenfühlers
Zur richtigen Messung an Oberflächen wird eine verbreiterte Messspitze zum Aufsetzen benötigt.
Abb. 13: Anwendung eines Oberflächenfühlers
Ansprechzeit
Jeder Fühler benötigt eine gewisse Zeit, bis er den Temperaturendwert des Lebensmittels erreicht hat. Dieser Wert heißt in der Fachsprache t99-Zeit und ist in Katalog-/Prospektangaben zu finden. Er bezieht sich aber nur auf eine Messung in Wasser. In Lebensmitteln ist dieser Wert höher (ca. 15 Sekunden bis 3 Minuten, abhängig von der Bauform des Fühlers, dem Material sowie der Dicke des Fühlerrohrs).
Abb. 14: Anwendung Temperaturmessgerät testo 108
Fühlergenauigkeit bei unterschiedlichen Temperaturen
Eine Messung ist beendet, wenn:
- Der geforderte Mindestwert erreicht ist.
- Durch Auto-Hold Funktion der Endwert auf dem Display angezeigt bleibt.
- Die letzte Stelle des Displays um nicht mehr als ± eine Stelle springt.
Berührungslose Messung von verpackten Lebensmitteln
Bei der berührungslosen Messung der Temperatur mit Infrarot-Messgeräten wird nur die Oberflächentemperatur gemessen. Bei folienverschweißten Lebensmitteln wird somit nur die Folientemperatur gemessen. Es empfiehlt sich daher die Messung an Stellen vorzunehmen, an denen die Folie direkt an der Ware anliegt. Für Kartonumverpackungen muss der Karton geöffnet werden, um direkt am Messobjekt messen zu können. Bei Messungen auf Eiskristallen sowie blanken und spiegelnden Oberflächen können auch Messfehler auftreten.
Rechtliche Absicherung von berührungsloser Temperatur-Messung
Die berührungslose Temperatur-Messung eignet sich gut zur schnellen Temperatur-Kontrolle. Im Zweifelsfall muss aber zur rechtlichen Absicherung mit Kontaktthermometern die Kerntemperatur gemessen werden.
Der richtige Abstand bei berührungsloser Temperatur-Messung
Die Optik beschreibt den idealen Abstand zwischen Messgerät und Messobjekt. Für die genaue Messung von kleinen Messobjekten ist ein kurzer Abstand erforderlich und umgekehrt.
Beispiele für ein Messgerät mit 30:1-Optik:
- Kleines Messobjekt von Ø 1,8 cm: idealer Abstand 50 cm
- Großes Messobjekt von Ø 10 cm: idealer Abstand 2 m
Abb. 15: Optik des Infrarot-Messgerätes testo 831 von 30:1
Tipps zur Messstellenauswahl für Datenlogger
Entsprechend der Messaufgabe sind geeignete Messpunkte zu wählen.
Kühltruhen, Tiefkühltruhen
Neben der Produkttemperatur ist die Lufttemperatur in der Kühltruhe wichtig. Es wird empfohlen, diese in der Nähe der Luftrückführung mit einem geeigneten Fühler (Luftfühler) zu erfassen. An dieser Stelle ist die Luft am wärmsten. Wenn diese Luft die geeignete Temperatur hat (z. B. -18 °C), kann von einer einwandfreien Funktion der Kühltruhe ausgegangen werden. Zum längeren Überwachen von Tiefkühltruhen empfehlen sich Datenlogger mit mehreren Eingangskanälen. Ein Fühler misst beispielsweise die Lufttemperatur am Boden, ein weiterer im Bereich der maximalen Füllhöhe, ein dritter Fühler die Lufttemperatur an der Luftrückführung. Für einfache Überwachungen genügt das Beilegen eines Datenloggers mit internem Temperatursensor zum Gefriergut.
Kühlräume, Lagerräume
Neben der Überwachung der Lufttemperatur und der Produkttemperatur (Kerntemperatur des Kühlgutes) wird die Anbringung eines Messdatenspeichergerätes (Datenlogger) empfohlen. Bei Kühlund Gefrierräumen, die größer als 10 m3 sind, ist eine Datenaufzeichnung sogar Pflicht. Nach EN 12830 gelten 15 Minuten als geeigneter Messintervall. Die Grenzwerte eines Messdatenspeichergerätes werden auf die maximal zu vertretende Temperatur (-18 °C, -15 °C) eingestellt. Werden Bereichsüberschreitungen festgestellt, kann das Datenspeichergerät am PC ausgelesen werden. Eine Grafik gibt einen genauen Überblick darüber, zu welchem Zeitpunkt und wie lange Messdaten außerhalb der zulässigen Grenzwerte lagen.
Abb. 16: Temperaturüberwachung im Kühlraum mit testo 175T1
Frittierölqualitäts-Messung mit dem testo 270 – so messen Sie richtig
Welche Öle oder Frittierfette können gemessen werden?
Es können prinzipiell alle zum Frittieren vorgesehenen Öle und Fette gemessen werden. Darunter fallen z. B. Raps-, Soja-, Sesam-, Palm-, Oliven-, Baumwollsaat- oder Erdnussöl. Bei reinem Kokosfett (aus dem Kernfleisch der Kokosnuss) und bei Palmkernfett (nicht zu verwechseln mit Palmöl) treten vergleichsweise höhere Startwerte auf. Kokosfett und Palmkernfett werden meist zur Herstellung von Margarine und nur selten zum Frittieren verwendet. Eine korrekte Messung ist prinzipiell möglich, jedoch abhängig vom Messbereich.
Statt reinen Naturölen werden heute spezielle Züchtungen aus Raps- und Sonnenblumenpflanzen (sog. Blends oder HO-Öle) mit einem hohen Gehalt an Ölsäure verwendet. Diese Frittieröle sind besonders langlebig und hitzestabil.pH-Wert-Messung
Durchführung einer Messung
Vor der Inbetriebnahme sollten zunächst das Messgerät sowie die Elektroden optisch auf deren einwandfreien Zustand überprüft werden. Das Messsystem kann nach den Herstellerangaben gegebenenfalls kalibriert werden.
Danach sollte wie folgt vorgegangen werden:
- Richtige Elektrode und Gerät für den Einsatzzweck auswählen.
- Überprüfen der Elektrode (Flüssigkeitsstand, Glasbruch, Verschlussstopfen vor der Messung öffnen).
- Elektrode an das pH-Meter anschließen.
- Elektrode mit Wasser abspülen und abtupfen. Abreiben kann elektrische Ladungen auf der Glasmembran erzeugen, was zu einer verzögerten Anzeige führt.
- Elektrode in die Messlösung tauchen und kurz schwenken, danach stehen lassen. Elektrode dabei soweit eintauchen, bis mindestens das Diaphragma mit der Messlösung bedeckt ist. Es kann vorkommen, dass in gerührten Lösungen ein etwas anderer pH-Wert angezeigt wird als in stehenden Lösungen. Meist ist der „ungerührte“ pH-Wert genauer. Bei Sonden mit Schutzkorb muss beachtet werden, dass keine Luftblasen an der Glasmembran oder am Diaphragma sitzen.
- Warten, bis ein stabiler Messwert erreicht ist (z. B. mit Hilfe einer automatischen Hold-Funktion) und den Wert ablesen.
- Elektrode mit Leitungswasser abspülen und nach Herstellerangabe aufbewahren.
- Die Temperatur der Messlösung muss mit dem pH-Wert protokolliert werden. Dies gilt für alle pH-Messungen und für alle pH-Messgeräte. Bei Geräten mit fest angebrachter Elektrode entfällt das Anschließen der Elektrode an das Messgerät.
Aufbewahrung
Eine Einstabmesskette sollte grundsätzlich in der Lösung aufbewahrt werden, die auch im Referenzsystem verwendet wird.Erkennung von Alterungserscheinungen der pH-Elektrode:
- Zunahme der Ansprechzeit der Elektrode
- Zunahme der Empfindlichkeit gegenüber dem Abreiben der Glasmembran (elektrostatische Einflüsse)
- Zunahme der Querempfindlichkeit der Elektrode z. B. gegen Natrium-Ionen
- Abnahme der Steilheit 1)
- Änderung der Nullpunktspannung 2)
_____________________
1) Die Spannungsänderung bei Änderung des pH-Wertes um eine Einheit wird als Steigung der pH-Elektrode angegeben. Auch die Steigung ist vom Zustand der pH-Elektrode abhängig (Lebensalter, Beanspruchung etc.). 2) Eine Einstabmesskette wird durch Ihre Steigung und Nullpunktspannung charakterisiert. Während die Nullpunktspannung bei guten Elektroden eine Konstante darstellt, ist die Steigung der pH-Elektrode eine Funktion der Temperatur. Da sich ihr Nullpunkt und ihre Steigung durch die äußeren Messbedingungen sowie durch den natürlichen Alterungsprozess verändern können, muss eine pH-Elektrode regelmäßig kalibriert werden.
Mögliche Ursachen für Mess-Störungen:
- Verdunsten von Referenzlösung
- Eindringen von Messlösung in die Elektrode
- Defektes oder verstopftes Diaphragma
- Fehlerhafter oder falscher Referenzelektrolyt (nur bei nachfüllbaren Elektroden)
- Falsche Aufbewahrung oder falsche Lagerung
Was sind Pufferlösungen?
Pufferlösungen werden zum Überprüfen und zur Kalibrierung eines pH-Messsystems benötigt. Sie heißen pH-Pufferlösungen, da sie den pH-Wert sehr stabil halten, ihn also gut „puffern” können.
aw-Wert-Messung
Wie erhalte ich zuverlässige Messergebnisse?
Eine genaue aw-Wert-Messung ist gewährleistet, wenn die Temperaturen von Messkammer, Sensor und Messgut während bzw. bereits vor der Messung identisch sind (Angleichzeit bei Temperatur-Differenzen zwischen Probe und Sensor beachten). Empfehlenswert ist die Messung bei konstanter Temperatur (z. B. +25 °C).
Einfluss der Temperatur auf den aw-Wert
Eine allgemeine Aussage vom Einfluss der Temperatur auf den aw-Wert kann nicht getroffen werden. Der Einfluss der Temperatur auf den aw-Wert ist von der Art des Messgutes abhängig. Es gibt Produkte, bei denen der aw-Wert mit steigender Temperatur steigt (z. B. Mehl), Produkte, bei denen der aw-Wert mit steigender Temperatur sinkt (z. B. Milchzucker) und Produkte, die keine Temperaturabhängigkeit aufweisen.
Dauer der Messung
Die Dauer der Messung kann je nach Messgut unterschiedlich lang sein. Die aw-Wert-Messung ist dann beendet, wenn sich keine Änderungen innerhalb einer definierten Zeit ergeben.
Füllhöhe
Die Messkammer sollte mindestens bis zur Hälfte gefüllt werden.
Der aw-Wert kann prinzipiell dann gemessen werden, wenn ein Messgut hygroskopisch ist. Stoffe, die an feuchter Luft mit einer relativen Luftfeuchtigkeit < 100 % Wasser aufnehmen bzw. abgeben, bezeichnet man als hygroskopisch. Sand kann z. B. kein Wasser aufnehmen, ist also nicht hygroskopisch. Eine aw-Wert- Messung bei Sand ist daher nicht möglich.Kalibrierung und Eichung
Kalibriert, geeicht – wer braucht was?
Kalibrieren bedeutet, das Messgerät mit angeschlossenem Fühler mit einem Referenzgerät zu vergleichen. Die Kalibrierung gibt Aufschluss darüber, wie weit der von einem Messgerät oder einer Messeinrichtung angezeigte Messwert (bzw. der angegebene Nennwert einer Maßverkörperung) mit dem dazugehörigen richtigen Wert der Messgröße übereinstimmt. Der „richtige“ Wert wird durch ein Bezugsnormal dargestellt, das seinerseits auf ein nationales Normal und damit auf die jeweilige SI-Einheit rückgeführt ist (SI-Einheit = Internationales, metrisches Einheitssystem).
Abb. 17: Kalibriersiegel
Die Abweichungen werden auf einem Kalibrierzertifikat dokumentiert. Jeder, der Messungen nach HACCP/LMHV durchführen möchte, benötigt ein kalibriertes Gerät. Kalibrierungen dürfen von allen autorisierten Kalibrierstellen durchgeführt werden.
Bei ISO 9000 ist ein zentraler Punkt, Mess- und Prüfmittel in regelmäßigen Abständen zu kalibrieren. Da im Bereich HACCP einer der kritischen Kontrollpunkte die Temperatur ist, müssen die verwendeten Messgeräte ebenfalls in regelmäßigen Abständen kalibriert werden.
Eichen bedeutet „Kalibrieren durch eine Behörde“. Das Eichamt kalibriert speziell dafür zugelassene Geräte und Fühler. Gerät und Fühler erhalten, für den Anwender sichtbar, eine Eichmarke. Das Kalibrierzertifikat heißt in diesem Fall Eichschein. Lebensmittelkontrolleure, Veterinärmediziner und weitere Personen, die in staatlichem Auftrag arbeiten, benötigen geeichte Geräte.
Testo Industrial Services, eine Tochtergesellschaft der Testo SE & Co. KGaA, führt ISO- und DAkkS-Kalibrierungen für alle Messgeräte durch.
Abb. 18: Anwendung testo 112 mit Einstechfühler
Glossar
A
Absolutfeuchte
Die absolute Feuchte gibt an, wie viel Gramm Wasser sich in einem Kubikmeter Luft oder Gas befinden. Maßeinheit: g/m3.
aw-Wert
Der aw-Wert, auch Wasseraktivität genannt, ist ein Maß für frei verfügbares Wasser in einem Material und die Haltbarkeit von Lebensmitteln. Er beeinflusst das Vorkommen der Mikroorganismen, die unterschiedliche Ansprüche an frei verfügbares Wasser haben. Je nach Verfügbarkeit an freiem Wasser können sich Mikroorganismen vermehren oder absterben.
C
Grad Celsius [°C]
Temperatureinheit. Unter Normaldruck liegt der Nullpunkt der Celsius-Skala (0 °C) bei der Gefriertemperatur von Wasser. Ein weiterer Fixpunkt für die Celsius-Skala ist der Siedepunkt von Wasser bei +100 °C. °C = (-32 °F) / 1.8 oder °C = -273.15 K.
D
Datenlogger
Ein Datenlogger ist eine Speichereinheit, welche Daten in einem bestimmten Rhythmus aufnimmt und auf einem Speichermedium ablegt. Der Datenlogger wird häufig mit Sensoren kombiniert, die physikalische Messdaten über eine bestimmte Zeit hinweg erfassen wie z. B. Temperatur und relative Feuchte.
E
Eichung
Eichen bedeutet „Kalibrieren durch eine Behörde“.
EU
Europäische Union. Wirtschaftlicher Zusammenschluss von 28 europäischen Staaten.
F
Fahrenheit [°F]
Temperatureinheit, die hauptsächlich in Nordamerika gebräuchlich ist. °F = (°C x 1.8) + 32. Beispiel +20 °C in °F: (+20 °C x 1.8) + 32 = 68 °F.
G
Genauigkeit
Die Messfehler bzw. die Genauigkeit können in drei verschiedenen Formen angegeben werden:
- Absolute Angabe:
Im Messbereich kann jeder abgelesene Messwert eine maximale Toleranz von z. B. ±0.2 °C haben.
- Prozentuale Angabe:
Im Messbereich kann jeder abgelesene Wert eine Toleranz von z. B. ±0.3 % vom Messwert haben.
- Genauigkeitsangabe mit absolutem und prozentualem Anteil:
Im Messbereich kann jeder abgelesene Messwert eine maximale Grundtoleranz von z. B. ±0.2 °C haben. Zusätzlich tritt ein Fehler von ±0.5 % vom Messwert auf, der dazu addiert wird.
H
HACCP
HACCP ist die Abkürzung für „Hazard Analysis and Critical Control Points“ und steht sinngemäß für Gefahren-Analyse und kritische Kontroll- oder Lenkungspunkte.
HACCP International
HACCP International ist eine weltweit agierende Organisation, die auf Prozesse, Risiken und Kontrolle rund um Lebensmittelsicherheit spezialisiert ist. Die Organisation unterzieht Produkte verschiedenster Hersteller im non-food Bereich strengen, fest definierten Qualitätsrichtlinien. Produkte, die alle Kriterien erfüllen, erhalten die Auszeichnung „food safe“. Zahlreiche Testo-Produkte tragen dieses Prädikat und gelten damit als sicher im Einsatz an Lebensmitteln. Mehr unter www.testo.de/haccp
I
Infrarot-Temperatur-Messung
Jeder Körper strahlt Wärmeenergie ab. Durch spezielle optische Sensoren kann diese Wärmeenergie (Infrarotstrahlung) gemessen und die Oberflächentemperatur des Körpers angezeigt werden.
K
Kalibrierung
Verfahren, bei dem Messwerte eines Gerätes (Ist-Werte) und Messwerte eines Referenzgerätes (Soll-Wert) ermittelt und verglichen werden. Das Ergebnis lässt Rückschlüsse zu, ob die Ist- Messwerte des Gerätes noch in einem zulässigen Grenz-/Toleranzbereich liegen.
Keime
Lebens- und fortpflanzungsfähige Mikroorganismen.
Kelvin [K]
Temperatureinheit. 0 K entspricht dem absoluten Nullpunkt (-273.15 °C). Entsprechend gilt: 273.15 K = 0 °C = 32 °F. K = °C + 273.15. Beispiel +20 °C in K: 20 °C +273.15 K = 293.15 K
M
Maillard-Reaktion
Die Maillard-Reaktion (benannt nach dem Chemiker Louis Camille Maillard) ist eine so genannte nicht-enzymatische Bräunungsreaktion. Hierbei werden Aminosäuren und reduzierende Zucker unter Hitzeeinwirkung zu neuen Verbindungen umgewandelt. Sie ist nicht zu verwechseln mit dem Karamellisieren, jedoch können beide Reaktionen gemeinsam auftreten.
P
pH-Wert
Der pH-Wert ist ein Maß für die saure oder alkalische Reaktion einer wässrigen Lösung. Der pH-Wert ist eine dimensionslose Zahl. Er ist der negative dekadische Logarithmus („Zehnerlogarithmus“) der Wasserstoffionen-Aktivität.
R
Relative Luftfeuchtigkeit (%rF)
Prozentuale Angabe, mit wie viel Wasserdampf die Luft gesättigt ist. Luft z. B. enthält bei 33 %rF nur ca. 1⁄3 der Wasserdampfmenge, die bei gleicher Temperatur und gleichem Luftdruck maximal von der Luft aufgenommen werden könnte.
T
Temperatur
Zustandsgröße für die in einem Körper innewohnende Energie.
Thermistoren (NTC)
Die Temperatur-Messung mit Thermistoren basiert auf einer temperaturabhängigen Widerstandsänderung des Sensorelements. Im Gegensatz zu den Widerstands-Thermometern haben Thermistoren einen negativen Temperaturkoeffizienten (Widerstand wird mit steigender Temperatur kleiner). Kennlinien und Toleranzen sind nicht genormt.
Thermoelemente
Die Temperatur-Messung mit Thermoelementen beruht auf dem thermoelektrischen Effekt. Thermoelemente (Thermopaare) bestehen aus zwei punktuell miteinander verschweißten Drähten aus unterschiedlichen Metallen oder Metall-Legierungen.
Die Grundwerte der Thermospannungen und die zulässigen Toleranzen von Thermoelementen sind in den Normen IEC 584 festgelegt. Das am Weitesten verbreitete Thermoelement ist NiCr-Ni (Typ-Bezeichnung K).
TPM
Bedeutet „Total Polar Material“ und gibt die polaren Anteile im Frittieröl an, welche über ein kapazitives Verfahren gemessen werden können.
U
UNO
United Nations Organization, Vereinte Nationen. Zwischenstaatlicher Zusammenschluss von 193 Staaten. Weltweit anerkannte Organisation zur Sicherung des Weltfriedens, der Einhaltung des Völkerrechts und dem Schutz der Menschenrechte.
W
WHO
World Health Organization, Weltgesundheitsorganisation. Sonderorganisation der UNO für das internationale Gesundheitswesen mit Sitz in Genf.
Widerstandssensoren (Pt100)
Bei der Temperatur-Messung mit Widerstandssensoren nutzt man die temperaturabhängige Widerstandsänderung von Platin-Widerständen. Der Messwiderstand wird mit einem konstanten Strom gespeist, dabei wird der Spannungsabfall gemessen, der sich mit dem Widerstandswert über der Temperatur ändert. Grundwerte und Toleranzen für Widerstandsthermometer sind in der IEC 751 festgelegt.
Z
Zeit
Physikalische Größe mit Formelzeichen t.
Testo Messgeräte für Lebensmittel
Weitere Testo-Messgeräte finden Sie unter: www.testo.de
Fühlerbauformen und ihre Anwendung
Praxistipp: Plädoyer für HACCP im Unternehmen
Das wichtigste ist es den Gast zu schützen und ihm einwandfreie Produkte zu servieren. Hierzu ist es sowohl in der Produktion als auch beim Transport und der Weiterverarbeitung von Lebensmitteln Voraussetzung, hygienisch und einwandfrei zu arbeiten. Die Betriebe sind verpflichtet, eine Liste mit den möglichen Gefahren für den Endverbraucher zu erstellen. Um diese Gefahren auszuschließen, müssen bestimmte Richtlinien eingehalten werden. Diese Richtlinien werden in der Praxis mit dem HACCP-System umgesetzt.
Übrigens ist ein HACCP-System nicht nur eine Verpflichtung. Es spart auch Zeit und Kosten. Die Analyse aller Abläufe im Betrieb und die daraus resultierenden Maßnahmen tragen entscheidend dazu bei, die Grundstoffe bei der Lebensmittelverarbeitung effektiver und transparent für Kontrollen zu verarbeiten. Eine lückenlose Beweiskette, z. B. durch die Farbkodierung, reduziert mögliche Fehler- und Gefahrenquellen, wie verdorbene Lebensmitteln auf ein Minimum. Dies kann den Unternehmer davor schützen haftbar gemacht zu werden.
Durch die Verwendung von Aqualabel, lösen sich die Etiketten rückstandsfrei (mithilfe von Wasser) vom Leim ab. Bei der Verwendung von Flushlabel, lösen sich die LabelLord Etiketten rückstandsfrei (mithilfe von Wasser) komplett auf!!! Es spart Arbeit und verhindert Schäden an Ihren Produkten/Erzeugnisse und verhindert auch eine Kreuzkontamination.
- keine Klebereste an den GN-Behältern etc.
- keine Verstopfung mehr in der Spülmaschine
- keine schwer entfernbare Etiketten
- 100% HACCP geeignet
- Erfüllung der Anforderung aus der Lebensmittelhygieneverordnung
- Allergenekennzeichnung
- Tagesetiketten mit und ohne „haltbar bis“ Codierung
- Farben sprechen alle Sprachen
- Aqualabel = rückstandsfreie Ablösung mithilfe von Wasser in nur wenigen Sekunden
- Flushlabel = rückstandslose und komplette Auflösung mithilfe von Wasser in nur wenigen Sekunden
Bei allen weiteren Fragen helfen wir Ihnen gerne weiter. Kontaktieren sie uns einfach, wir beantworten ihre Fragen.
Melek Turhan
Key Account Manager LabelLord
Tel: +49 (0) 5942 98 98 72-13Mobil: +49 (0) 171 240 94 20Fax: +49 (0) 5942 98 98 72-10Web: www.labellord.euNSD International GmbH
- LabelLord -Ziegeleistraße 1D-49843 Uelsen
Praxistipp: Wie kann ich meinen Betrieb absichern und wie erhalte ich alle benötigten Informationen hierzu
Ob die Hygieneampel kommt oder nicht, die Prüfkriterien der Lebensmittelkontrolleure sind nahezu identisch.
Der wichtigste Unterschied ist die Veröffentlichung der Ergebnisse.
Die Frage lautet also:
Wie kann ich meinen Betrieb absichern und wie erhalte ich alle benötigten Informationen hierzu?
Die häufigsten Fehler in der Lebensmittelhygiene:
- Fehlende Dokumentation für alle relevanten Bereiche nach der gesetzlichen Anforderung
- Keine oder zu kurze Aufbewahrung der Dokumentationen
- Fehlerhafte Dokumentationen (z. B. ohne Namen oder Datum)
- Fehlende Eigenkontrollen mit Dokumentation wie ‚Zebu’ mit einer Clean Card
- Fehlende Lebensmittelproben in der Eigenkontrolle inkl. Dokumentation
- Fehlende Dokumentation der Reinigung (z. B. Spülmaschinen, Schneidebretter, Sahnemaschinen, etc.)
- Fehlende Dokumentation der benötigten Schulungen wie § 4 oder EG 852
- Unzureichende Reinigungspläne ohne umfassende Dokumentation (Wie? Wann? Womit? Mit was?)
- Fehlende oder unzureichende Temperaturdokumentationen im Betrieb
Warum Check de Cuisine?
Die Dokumentation ist ein äußerst wichtiger Bestandteil bei allen Hygienekontrollen. Insbesondere bei der Hygieneampel ist eine vollständige und lückenlose Dokumentation der Grundstein, um in den grünen Bereich zu gelangen. Für die meisten Gastronomen jedoch liegt der Teufel im Detail: Um diesen Anforderungen gerecht zu werden, bedarf es nicht nur eines HACCP-Konzeptes, sondern ebenso eines Hygienemanagements.Ideal ist ein System, das den Gastronomen daran erinnert, was täglich zu erledigen und zu dokumentieren ist. Angefangen bei der Schulung über die Warenannahme bis hin zur Auslieferung der Speisen im Catering.
Um eine lückenlose Hygienedokumentation bereit zu stellen, um Dokumentation effizienter zu führen, und nicht zuletzt aus dem Umweltbewusstsein Papier einzusparen wurde Check de Cuisine entwickelt.
- Check de Cuisine ist eine Qualitätsmanagement-Software für HACCP und zur Dokumentation in Lebensmittelbetrieben. Vom Imbiss, über Café, Bäcker und Metzger, bis hin zur Sterneküche oder Großproduzenten.
- Check de Cuisine ist vom Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure empfohlen und dadurch rechtssicher
- Check de Cuisine unterstützt die Definition von Arbeitsprozessen und Abläufen
- Check de Cuisine optimiert Arbeitsprozesse und Abläufe
Ihre Vorteile mit Check de Cuisine:
- Sparen Sie Zeit: Durch direkten Zugriff auf alle relevanten Informationen
- Sparen Sie Kosten: Durch optimierte, automatisierte Arbeitsprozesse
- Steigern Sie Ihre Effizienz: Zentrale Steuerung von allen wichtigen Stellschrauben
Weitere Informationen finden Sie auf: checkdecuisine.de
Link zu unserem Film: https://www.youtube.com/channel/UCT3XHmp10zpw1a2ewZ3OG0A/videos
Kontaktadresse:
Firma MaxInTime GmbHJacob-Hasslacher-Straße 456070 KoblenzTelefon: +49 (0) 261 - 921 64 – 0Fax: +49 (0) 261 - 921 64 – 10
Kontaktperson:
Thomas ZydeckDaniel Schwanitz
Produktempfehlung: TLC 730 Temperaturmessgerät
Professionelles und zuverlässiges Equipment zur Temperaturmessung ist Basis für eine optimale Hygiene. Mit dem TLC 730 haben Sie ein HACCP konformes Klappthermometer. Messbereich -50 bis 350 °C Fühler-Typ K. Der Klassiker der Thermometer in der Lebensmittelbranche. Vielseitig einsetzbar. Messung durch klappbaren Einstichfühler oder zerstörungsfrei und berührungslos über Infrarot.
Mehr Informationen: http://www.hn-shop.de/de/gastronomie-horeca/ebro-dual-infrarot-thermometer-tlc-730
Bauliche Beschaffenheit/ Instandhaltung (max. 5 Punkte)
Beurteilung der:
- Betriebsstruktur, Ausstattung (Wände, Decken, Fußboden, Beleuchtung, Belüftung, Handwaschbecken), Kühlkapazität, Abwasserabfluss, Anlagen
- Qualität der laufenden Instandhaltungsmaßnahmen
Beurteilungsstufe 1 = 0 Punkte
- Anforderungen nach Verordnung (EG) Nr. 852/2004 und soweit zutreffend Nr. 853/2004 eingehalten, umfassender Schutz vor Kontaminationen durch bauliche Beschaffenheit gegeben
- regelmäßige Instandhaltung
- Instandhaltungsmaßnahmen umgehend oder innerhalb angemessener Fristen
- ausreichende Betriebsgröße (v. a. Kühlkapazität)
Beurteilungsstufe 2 = 1 Punkt
- wie 1, aber Instandhaltungsmaßnahmen geplant und in Auftrag gegeben oder
- einzelne geringe Abweichungen
Beurteilungsstufe 3 = 2 Punkte
- einige gravierende Abweichungen und - keine eigenständige Mängelfeststellung, aber Beseitigung der Mängel in vorgegebenem Zeitraum (Nachkontrolle erforderlich)
Beurteilungsstufe 4 = 3 Punkte
- wie 3, aber - Fristen werden meist nicht eingehalten und - angekündigte Nachkontrolle
Beurteilungsstufe 5 = 5 Punkte
- zahlreiche gravierende Abweichungen - Beseitigung nur nach schriftlicher Ordnungsverfügung
Reinigung und Desinfektion (R + D) (max. 8 Punkte)
Beurteilung der:
- Effektivität der Reinigung (Mittel, Intervall, Maßnahmen bei Abweichungen, Erfolgskontrolle)
- Effektivität der Desinfektion (Mittel, Intervall, Maßnahmen bei Abweichungen, Erfolgskontrolle) – nur bei Bedarf
- Dokumentation
Beurteilungsstufe 1 = 0 Punkte
- Reinigung/Desinfektion: effektiv, regelmäßig, Intervalle geeignet, angemessen, zusätzlich bei Bedarf; Maßnahmen bei Abweichungen geeignet, Erfolg überprüft (optisch, ggf. mikrobiologisch – abhängig von Betriebsart und Produktrisiko bzw. bei konkretem Anlass)
- Dokumentation: regelmäßig, umfassend, nachvollziehbar
- geeignete Reinigungsmittel, z.B. DVG-geprüft, und Gerätschaften
- Betrieb optisch sauber
- z.B. Verfahren in Anlehnung an DIN 10516 oder spezifischer Leitlinien
- betriebsspezifischer Reinigungs- und Desinfektionsplan
- wo erforderlich: Arbeitsanweisung zur Durchführung der Reinigung und Desinfektion
Beurteilungsstufe 2 = 2 Punkte
- wie 1, aber mit lückenhafter Dokumentation
Beurteilungsstufe 3 = 4 Punkte
- Betrieb optisch sauber, mit betriebspezifischer Planung
- keine Erfolgskontrolle dokumentiert
- keine laufende Dokumentation der Reinigung
Beurteilungsstufe 4 = 6 Punkte
- Verschmutzung in Teilbereichen
Beurteilungsstufe 5 = 8 Punkte
- Betrieb unsauber / Verschmutzungen (ggf. Altverschmutzungen) im ganzen Betrieb - keine betriebsspezifische Planung
- keine Dokumentationen
Personalhygiene (max. 11 Punkte)
Beurteilung der:
- Qualität des Hygienebewusstseins der Mitarbeiter
- Schutzkleidung
- Maßnahmen bei Erkrankungen
- Dokumentation
Oder-Verknüpfung der Beispiele. In Einzelfällen sind Abweichungen von den Beurteilungsstufen möglich.
Beurteilungsstufe 1 = 0 Punkte
- Hygieneverhalten aller Mitarbeiter einwandfrei; Maß an persönlicher Sauberkeit hoch; Umgang (persönliche Handhabung) mit Rohware bis Endprodukt hygienisch einwandfrei
- Schutzkleidung: geeignet, sauber, Wechsel täglich oder nach Bedarf, Aufbewahrung geeignet (Trennung von Straßen- und Arbeitskleidung), Schuhwerk geeignet, sauber (wird zentral oder extern gereinigt) (z.B. nach DIN 10524: Arbeitsbekleidung in Lebensmittelbetrieben)
- Meldeverpflichtung bei Erkrankungen besteht und wird eingehalten, Maßnahmen bei Erkrankungen geeignet und angemessen
- Dokumentation: regelmäßig, umfassend, nachvollziehbar (z.B. Arbeitsanweisung „Tragen von Schmuck“)
Beurteilungsstufe 2 = 3 Punkte
- wie 1, aber keine zentral organisierte Reinigung der Arbeitskleidung (Mitarbeiter reinigen selbst / privat; Problem: Art und Erfolg der Reinigung nicht nachvollziehbar bzw. gewährleistet)
Beurteilungsstufe 3 = 5 Punkte
- teilweise fehlendes Hygienebewusstsein
- zeitweise fehlende / leere Seifenspender und Einmalhandtücher
Beurteilungsstufe 4 = 8 Punkte
- keine Trennung von Arbeits- und Straßenkleidung
- kein Händewaschen nach unreinen Tätigkeiten / vor Arbeitsbeginn
- unzureichende Händehygiene (z.B. auch Tragen von Schmuck)
Beurteilungsstufe 5 = 11 Punkte
- verunreinigte Arbeitskleidung (z.B. Altverschmutzung)
- mangelhafter Zustand der Sozialräume und der Personaltoilette
- keine Arbeitskleidung / Schutzkleidung
- unhygienischer Umgang mit Lebensmitteln
- kein Hygienebewusstsein
- Nicht-Einhaltung der Meldeverpflichtung
Produktionshygiene (max. 13 Punkte)
Beurteilung der:
- Organisation der Produktion
- Schutz vor nachteiliger Beeinflussung
- Abfallbeseitigung
Beurteilungsstufe 1 = 0 Punkte
- Trennung von rein / unrein über den gesamten Produktionsablauf gewährleistet
- Schutz vor nachteiliger Beeinflussung umfassend gewährleistet, Arbeitsgeräte und Anlagen entsprechen dem Stand der Technik
- first-in first-out-Prinzip beachtet
- Abfallbeseitigung: Schutz vor Kontamination umfassend gewährleistet / ohne nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln
Beurteilungsstufe 2 = 4 Punkte
- teilweise Trennung rein / unrein; kreuzende Wege, aber angepasste Arbeitsweise (zeitliche Trennung, Zwischenreinigung)
- Schutz vor nachteiliger Beeinflussung weitgehend gewährleistet; geringfügige Abweichungen sind sofort behebbar
Beurteilungsstufe 3 = 7 Punkte
- teilweise Trennung rein / unrein; kreuzende Wege ohne angepasste Arbeitsweise (mit geringer Kreuzkontaminationsgefahr)
- Ware mit abgelaufenem MHD (ohne Informationen zur weiteren Verwendung) vorgefunden
- Schutz vor nachteiliger Beeinflussung: geringfügige Abweichungen (z.B. keine verschließbaren Behältnisse für Lebensmittelabfälle)
Beurteilungsstufe 4 = 10 Punkte
- keine komplette Trennung rein / unrein; kreuzende Wege ohne angepasste Arbeitsweise (mit Kreuzkontaminationsgefahr)
- Schutz vor nachteiliger Beeinflussung: nicht gegeben
- kein hygienischer Umgang mit leichtverderblichen Lebensmittel (z.B. Geflügel)
- falsche Lagerhaltung (z.B. erdanhaftendes Gemüse mit offenen, leichtverderblichen Lebensmitteln)
- Anhäufung von Lebensmittelabfällen in Räumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird
Beurteilungsstufe 5 = 13 Punkte
- wie 4, zusätzlich:
- verdorbene Lebensmittel vorgefunden
- erhebliche Hygienemängel
- in allen Bereichen der Produktion inakzeptable Mängel, ungeeigneter Umgang mit Produkten
- Schutz vor nachteiliger Beeinflussung nicht gegeben und nachteilige Beeinflussung wahrscheinlich
- ungeeigneter Umgang mit Abfällen
Schädlingsbekämpfung (max. 3 Punkte)
Beurteilung der:
- Effektivität der Schädlingsbekämpfungsmaßnahmen (Auswahl und Lager der Köder, Überprüfungsintervalle, Maßnahmen bei Befall)
- Dokumentation
Beurteilungsstufe 1 = 0 Punkte
- regelmäßig, effektiv, Intervall angemessen, Maßnahmen bei Abweichungen geeignet und angemessen
- Dokumentation (intern und ggfs. extern) regelmäßig, umfassend, nachvollziehbar; ggfs. erforderliche Sicherheitsdatenblätter der eingesetzten Mittel liegen vor
- Schädlingsmonitoring dem Betrieb angemessen, durch qualifiziertes Personal, nach Stand der Technik
- Überprüfungen regelmäßig, in angemessenen Intervallen
- Auswahl und Lage der Köder effektiv (kein Befall erkennbar, keine Hinweise auf Schädlinge erkennbar)
- Schädlingsbekämpfung effektiv, durch qualifiziertes Personal (erforderlichenfalls staatl. geprüft), nach Stand der Technik
- Maßnahmen bei Befall geeignet, Verwendung zugelassener Mittel im Innenbereich: keine Anzeichen von Schädlingen vorgefunden während der Kontrolle
- ggfs. in Anlehnung an DIN 10523 (Schädlingsbekämpfung im Lebensmittelbereich)
Beurteilungsstufe 3 = 2 Punkte
- Schädlingsmonitoring unvollständig
- lückenhafte, unvollständige Dokumentation (nicht bei Kleinstbetrieben)
- aktuell kein Befall
Beurteilungsstufe 5 = 3 Punkte
- Anzeichen von Schädlingsbefall oder - keine Bekämpfung / Monitoring
Mehr Informationen:
Empfohlene Produkte zur Schädlingsbekämpfung
http://www.hn-shop.de/de/schaedlingsbekaempfung/
Praxistipp: Eigenkontrolle der Reinigung/Desinfektion erfordert ebenfalls Dokumentation
Ein einfaches Häkchen (gemacht/nicht gemacht) im Reinigungs- oder Reinigungs-Desinfektionsplan alleine reicht nicht aus. Es soll in einer Dokumentation neben der genauen Beschreibung des beprobten Gegenstandes exakt festgehalten werden, welche Maßnahmen bei einer Nichtkonformität ergriffen wurden.
In einfachen Worten heißt das, daß bei einer Überprüfung des Reinigungszustandes und der Feststellung, daß eine Fläche nicht sauber ist, dies ebenfalls dokumentiert werden muß, zusammen mit der Angabe, ob eine entsprechende Nachreinigung veranlaßt wurde, und ob diese Nachreinigung dann auch erneut auf ihren Erfolg überprüft wurde.
amfora health care GmbH hat für die Reinigungskontrolle mit dem Hygiene-Schnelltest Clean Card® PRO zusammen mit den Veterinären und Lebensmittelkontrolleuren daher ein Test-Protokoll für den Nachweis der Überprüfung mit der Clean Card entwickelt, das genau diesen Anforderungen – auch gemäß HACCP – entspricht.
Betriebe, die keine eigenen Vorlagen für eine Reinigungskontrolle bzw. Überprüfung der Reinigung verwenden, haben so ein einfaches Hilfsmittel zur Eingliederung in die Vorgaben des HACCP – oder GHP – Konzeptes.
Kontaktdaten:
Dr. Barbara Hildebrandt, amfora health care GmbHBerchinger Str. 13D-92342 FreystadtTel. +49 (0) 9179 – 9659 60
Praxistipp: Reinigungskontrolle – warum?
Wir sind ständig am Putzen, bei uns ist doch alles sauber. Finden Sie sich in dieser Aussage wieder? Wenn die Reinigung der ganzen Oberflächen und Gerätschaften und auch die Überprüfung der Reinigung nach System abläuft, ist eigentlich alles in Ordnung – vor allem, wenn es dann auch hygienisch rein und nicht nur sauber ist.
Aber damit alles nicht nur für Ihre amtliche Kontrolle zur Zufriedenheit verläuft, sondern auch Ihrer eigenen Verantwortung genügt, ist jeder Lebensmittelunternehmer gefordert, den Maßnahmen- und Kontrollumfang in Abhängigkeit seines Betriebs, des Produktangebots und den davon ausgehenden Gefahren und des Risikos festzulegen. Zu einem funktionierenden und umfassenden HACCP-Konzept gehört auch eine regelmäßige Verifizierung. EU-Vorschriften bilden die solide Grundlage für die Lebensmittelsicherheit.
Hierbei ist auch die eigenverantwortliche Erfolgskontrolle der ordnungsgemäßen Reinigung und Desinfektion verpflichtend.
Die Umsetzung aller Checklisten in die Praxis und die Mitarbeiterschulungen sind die Gewähr für ein funktionierendes Hygienesystem.
Hier sind die Möglichkeiten zur Eigenkontrolle in den letzten Jahren vielfältiger und zum Teil auch einfacher geworden. So liefert z.B. der Schnelltest Clean Card® PRO von amfora health care GmbH innerhalb von 30 Sekunden Ergebnisse, die die Effektivität der Reinigung deutlich machen.
Nicht alle Flächen müssen unbedingt desinfiziert, wohl aber gründlich gereinigt werden. Und die öftere und regelmäßige Überprüfung dieses Vorganges sollte eigentlich schon auch im Eigeninteresse eines jeden Unternehmers sein, führt er doch zu mehr Sicherheit und minimiert die Risiken.
Sofortige eigene Überprüfung und Optimierung der Reinigungseffektivität
Auch ohne diesen „Zwang“ der Kontrolle sollen Flächen und Gegenstände generell einwandfrei sauber sowie frei von Resten aufgetragener Reinigungs- und Desinfektionsmittel sein. Daher ist es wichtig, daß nicht nur proteinhaltige Verschmutzungen, sondern auch noch vorhandene Reste der Reinigungs- und Desinfektionschemie sichtbar gemacht und beseitigt werden. Auf gründliches Nachspülen ist immer großer Wert zu legen - wichtig auch im Rahmen eines guten Allergenmanagements, um die Übertragung bzw. Verschleppung von Allergenproteinen durch eine unzureichende Reinigung zu vermeiden. Auch Rückstände des Spülwassers bieten Mikro-Organismen hervorragende Wachstumsbedingungen, saubere und trockene Oberflächen unterbinden die unerwünschte Vermehrung.
Typische Prüfpunkte für die schnelle Reinigungsbewertung in der Branche „Verpflegung“ sind z.B. Arbeitsflächen in der warmen und kalten Küche oder Konditorei, Schneidebretter, alle Mehrzweckküchenmaschinen (z.B. auch Aufschnittmaschine, Gemüseschneider) , Mengmulde, Speisetransport- und Ausgabebehälter, Besteck, Teller und Tassen, Regalflächen in Kühlräumen, Griffe von Schubladen, Konvektomaten und Kombidämpfern, Kühlraumtüren etc.
Ein guter Hygienestatus ist Voraussetzung für eine hohe Lebensmittelqualität und nur zum Vorteil von Betrieb, Mitarbeitern und Kunden.
Man sieht doch, daß es sauber ist. Muß ich wirklich wissen, ob alles auch hygienisch sauber ist?
Die häufigsten Fehler bei der Reinigung/Desinfektion
„Viel hilft viel“ – zu hohe Dosierung der Reinigungs- und Desinfektionsmittel.
Auf die exakte Dosierung / Verdünnung der Mittel nach Herstellerangaben achten !
Alle kennen den Effekt, daß schon ein Einsprühen von zuviel „Glasrein“ auf einer Glasfläche zu einem Schmierfilm führt, der eigentlich ein Nachreinigen erneut veranlaßt.
Falsche Produkte einsetzen oder die Produkte unsachgemäß anwenden.
Dies kann dazu führen, daß selbst Edelstahlflächen auf Dauer angegriffen werden, wenn die eingesetzten Mittel zu aggressiv sind. Oder durch den zusätzlichen Einsatz von Kratzschwämmchen, die den Reinigungsprozess zwar verkürzen können, werden die Oberflächen angeraut, und es führt zu einem Abrieb des Materials. Häufig werden dann auch gerade diese so behandelten Flächen nicht gründlich nachgespült.
Reinigung unzureichend.
Abgesehen von dem noch vorhandenen Nährboden für ein erneutes Keimwachstum führt dies zu einem Eiweißfehler bei einer sich anschließenden Desinfektion.
Reinigungsmittel nicht gründlich abgespült.
Abgesehen von dem noch vorhandenen Nährboden für ein erneutes Keimwachstum führt dies u.a. zu einem Seifenfehler bei einer sich anschließenden Desinfektion.
Desinfektionsmittel nicht gründlich abgespült.
Auch Schnelldesinfektionsmittel beinhalten häufig noch Anteile von zugesetzten Stoffen, die in der Rezeptur der Produkte enthalten sind, aber in geringen Mengen, und so nicht auf der Flasche deklariert werden müssen. „Auf alkoholischer Basis“ ist oftmals ein Hinweis, daß es sich nicht um reinen Alkohol handelt, sondern Zusatzstoffe enthalten sind, die besser doch von den Flächen nachgespült werden.
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.
„Je länger umso besser“ – zu lange Einwirkzeiten der Desinfektionsmittel.
Die meisten Desinfektionsmittel enthalten Tenside (oberflächenaktive Substanzen), damit sie eine Fläche gut benetzen und sich gut verteilen. In der Regel sind diese als kationische oder amphotere Tenside gekennzeichnet, oder tragen im Namen schon Bezeichnungen, die Amino… oder Ammonium… -verbindungen (z.B. QAV/„Quat´s“) enthalten. Namen wie Benzalkoniumchlorid (BAC), Didecyldimethylammoniumchlorid (DDAC), weisen darauf hin, daß hier BIOZIDE eingesetzt werden. Auch Biguanide enthalten Amino-Verbindungen.
Läßt man nun die Desinfektionsmittel zu lange festtrocknen, so bilden diese einen auf der Fläche so gut haftenden Film, daß dieser oftmals mit einem schnellen Abspülen nicht mehr beseitigt ist, und sogar mechanisches Nacharbeiten erfordern würde.
Daher sind die Reinigungs- und Desinfektionsmittelrückstände nicht nur als negative Beeinträchtigung eines Lebensmittels zu sehen, sondern sie stellen auf vermeintlich sauberen Flächen ebenfalls einen erneuten Nährboden für ein Keimwachstum dar.
Pfützenbildung in Geräten und auf Flächen
Werden Geräte und Flächen abgespült ohne ein Abziehen (mit einem sauberen Abstreifer) oder ein Nachwischen (mit sauberen Tüchern), so ist auch hier in den Pfützen oder Flüssigkeitsresten, die gegebenenfalls auch eintrocknen und als Rückstand verbleiben, ein schnelles Keimwachstum vorprogrammiert.
PROBLEM: Nährboden für Keimwachstum: Reste von Produkten, Reste von nicht gründlich abgespülten oder eingetrockneten Reinigungs- und Desinfektionsmitteln.
LÖSUNG: eigenverantwortliche regelmäßige Überprüfung der Wirksamkeit der Reinigungsmaßnahme zur eigenen Sicherheit und Risikominimierung, zusätzlich auch zur Mitarbeiterschulung und Motivation, diese Arbeiten gründlich und ordnungsgemäß auszuführen.
Kontaktdaten:
Dr. Barbara Hildebrandtamfora health care GmbHBerchinger Str. 13D-92342 FreystadtTel. +49 (0) 9179 – 9659 60info@amfora-health-care.dewww.amfora-health-care.de
Praxistipp: Verfettete Abluftanlagen – Risiko für Mensch und Betrieb
In Großküchen sind raumlufttechnische Anlagen Pflicht, um Gerüche, Fettbestandteile und gasförmige Verbrennungsprodukte abzutransportieren und die Luft zu reinigen. Fetthaltige Abluftanlagen sind nicht nur unhygienisch, sondern stellen auch ein Gesundheitsrisiko für die Mitarbeiter dar. Sie atmen krebserregende Stoffe ein, die im Koch- und Garprozess freigesetzt werden ein, wenn diese nicht abgeführt werden. Außerdem bergen verschmutzte Anlagen ein hohes Brandrisiko.
Die regelmäßige Reinigung insbesondere von Aerosolabscheidern (Filter), Küchenlüftungshauben, Küchenlüftungsdecken, Abluftmotoren und Abluftleitungen wird deshalb von den Berufsgenossenschaften, vom Gesetzgeber und den Versicherungen als Stand der Technik gefordert. Um Küchenabluftanlagen bis zum Fortluftauslass optimal zu reinigen, ist spezielles Know-how erforderlich.
Bild 1: Starke Fettablagerungen und Inkrustierungen in einer Abluftleitung
Der Betreiber einer Großküche trägt gegenüber Lebensmittelüberwachungsbehörden, Versicherungen und Berufsgenossenschaft bzw. Mitarbeitern die volle Verantwortung. Einen erheblichen Teil dieses unwägbaren Risikos und der persönlichen Verantwortung nimmt ihm die Gesec Hygiene + Instandhaltung ab. Das Scorpion®-Verfahren von Gesec bietet maximale Sicherheit bei minimalen Standzeiten.
Bild 2: Starke Fettablagerungen und Inkrustierungen in einer Fettsammelrinne
Geprüft und zertifiziert
Die bundesweit tätige Gesec Hygiene + Instandhaltung ist für die Bereiche Reinigung von RLT Anlagen, Reinigung fetthaltiger Küchenabluftanlagen und Wasserhygiene bei RLT Anlagen vom TÜV Süd nach FGK-QM-01 zertifiziert. Nur Unternehmen mit dem vom Fachinstitut Gebäude-Klima e.V. (FGK) geforderten hohen Qualitätsstandard können diese Zertifizierung erhalten.
Unser Leistungsprogramm
- Demontage soweit bauartbedingt nötig und möglich
- Reinigung von Aerosolabscheidern, Fettfangfiltern und Blindblechen
- Kontrolle und Reinigung der gesamten Dunstabzugsanlage
- Hygienische Wartung von Lüftungsdecken offener und geschlossener Bauart
- Hygienische Wartung von Dunstabzugshauben
- Brandlastinspektionen
- Einbringen von Revisionsöffnungen soweit nötig
- Ausführliche Vorher-Nachher-Fotodokumentation als Leistungsnachweis
- Kamera-Inspektionen
Warum soll ich für die Reinigung der Dunstabzugshaube viel Geld ausgeben? Mir reicht hier das Notwendigste!
Die häufigsten Fehler:
Die Reinigung der Fettabluftanlage unterschätzen
Entstehen Schäden durch Fettbrände und der Betreiber ist nicht dazu in der Lage seiner Versicherung nachzuweisen, dass er die Reinigung nach dem aktuellen Stand der Technik (VDI 2052, BGR 111) durchgeführt hat, bezahlen viele Versicherungen nicht für den aufgekommenen Schaden. Die Nachlässigkeit kommt in diesem Fall die Betreiber teuer zu stehen.
Die Filter selbst reinigen und sonst nichts reinigen/ reinigen lassen
Die VDI 2052 verbietet den Einsatz von Alugestrickfiltern. Dagegen fordert Sie den Einbau von sogenannten Aerosolabscheiden, die hochwirksam sind. Diese Abscheider sind bei der Reinigung sehr wichtig. Wird die restliche Abluftanlage jedoch nie inspiziert und ggf. gereinigt, besteht trotzdem eine Brandgefahr.
Bei langen Abluftrohren: Keine Reinigungsöffnungen einbringen lassen
Jede Fettabluftanlage ist anders. Sie werden bereits in der Planung den örtlichen Gegebenheiten angepasst. Deshalb gibt es viele Abluftleitungen, die meterlang durch das Gebäude oder über mehrere Stockwerke verlaufen. Damit diese überall sinnvoll gereinigt werden können, müssen in regelmäßigen Abständen von 3-5- Metern Reinigungsöffnungen angebracht werden. Fehlen diese Öffnungen, ist es wahrscheinlich, dass die Abluftleitungen in diesem Bereich noch nicht gereinigt worden sind.
Bild 3: Mit Fett getränkter Aerosolabscheider
Art und Häufigkeit der Reinigungen nicht dokumentieren
Als Nachweis für Versicherungen, Behörden oder der Berufsgenossenschaft müssen Reinigungsmaßnahmen sowie deren Umfang dokumentiert werden. Fehlen diese Nachweise gelten die durchgeführten Maßnahmen als nicht durchgeführt.
Der beauftragte Dienstleister ist kein Fachunternehmen
In einer Großküche werden Lebensmittelverarbeitet, was ein hohes Maß an Hygiene voraussetzt. Werden die restlichen Kücheneinrichtungen nicht fachgerecht abgedeckt und am Ende desinfiziert, können Lebensmittel kontaminiert und im schlechtesten Fall Kunden erkranken. Die Arbeiten am Küchenabluftsystem sollten außerhalb der Speisenproduktion stattfinden. Fachbetriebe beachten u.a. diese Rahmenbedingungen.
Gesec Hygiene + Instandhaltung GmbH + Co. KG
Gubener Straße 3286156 AugsburgTel.: 0821 79015-0FAX 0821 79015-399Ansprechpartner:
Dipl.-Ing. (FH) Anja Rothmund
Praxistipp: Edelstahl Handwaschbecken
Nach den neuesten Hygiene-Vorschriften (LMHV) sind an allen LEBENSMITTEL- Markt- oder sonstigen Lebensmittel Verkaufsstellen in unmittelbarer Nähe Handwaschgelegenheiten hygienegesetzlich vorgeschrieben. Selbstverständlich müssen auch alle Handwaschbecken den gesetzlichen Vorschriften entsprechen. Besonders bei Lebensmittel-Präsentationen ist „Händewaschen“ Hygiene Nr.1.
Um hygienisch optimal in der Gastronomie arbeiten zu können, bieten wir Ihnen fließendes Wasser an jedem Ort. Hygiene und Sauberkeit sind die Voraussetzungen für den guten Eindruck, den jeder Betrieb beim Kunden hinterlassen möchte.
Wir sind Kooperationspartner mehrerer Landesverbände der Lebensmittel-Kontrolleure und haben uns als erstes Unternehmen (vor ca. 20 Jahren) mit der Entwicklung und Herstellung von MOBILEN Edelstahl-Handwaschbecken befasst. Zuerst wurden Modelle mit Kunststoffkorpus gefertigt. Aus Gründen der Bruchsicherheit und durch erheblich kostengünstigeres herstellen in Edelstahl wurde auf V2 A übergegangen. Durch die Zusammenarbeit mit den Lebensmittel- Kontrolleuren haben wir durch immer wieder neue Innovationen unsere heutige Modellpalette entwickelt. Wir bieten heute 17 zertifizierte Modelle hygienegerecht für jeden Einsatzzweck.
Es sind Modelle mit, sowie auch ohne FRISCHWASSER- und ABWASSER- Anschluss lieferbar. Bei Geräten ohne Festwasser-Anschluss ist die Abwasserentsorgung ist im jeweiligen Gerät integriert.
Einfach Frischwasser (warm oder kalt) auffüllen und danach Abwasser entsorgen. Es gibt Geräte die mit warmen Wasser aufgefüllt werden müssen, wenn warmes Wasser benötigt wird oder aber Geräte die mit einem Wassererhitzer (230 V 2,5 kW) ausgestattet sind.
Wenn kein Elektroanschluss vorhanden ist wird einfach warmes Frischwasser aufgefüllt. Durch die Behälter- Isolierung (nicht der Behälter, sondern der Raum in welchem sich der Behälter befindet ist isoliert) wird das Wasser abhängig von der Außentemperatur mehrere Stunden warm gehalten.
Bei Elektro- Anschlussmöglichkeit kann ein elektrisch beheizbarer Frischwassertank eingesetzt werden, (ähnlich Wasserkocher, mit Temperatureinstellmöglichkeit 0-100 Grad - 100 Grad zwecks Reinigung –Handwaschtemperatur um ca. 30 Grad) welcher jede gewünschte Temperatur automatisch regelt. Es werden Wasserbehälter mit 6, 10, 12 und 20 Liter Frischwasserinhalt angeboten. Beim Modell ES-9-T/2 sind es 2 x 4,4 Liter.
Unsere Mobilen-Waschbecken sind zum Teil patentrechtlich geschützt. Die Bedienung erfolgt hygienisch durch Hand-Rücken, Fuß oder Kniepedal. Tisch, Stand oder fahrbare Modelle stehen zur Verfügung. Für eventuell auftretende Fragen stehen wir Ihnen gerne jederzeit unter 02772 / 574 583 zur Verfügung.
Polzer Gastro GmbH
Polzer Gastro GmbH & Co. KG
Ansprechpartner Markus Polzer
Rehbergring 3D-35745 HerbornTel.: +49 (0) 2772 / 574 583Fax: +49 (0) 2772 / 574 584Mobil: +49 (0) 0151 / 4011 56 84
Praxistipp: Hygiene in der Küche sorgt für Genuss auf dem Teller
Hygiene, Gesundheit und Wohlbefinden – ein Dreiklang, der nicht nur im Gesundheitswesen von großer Bedeutung ist, sondern auch in Hotellerie und Gastronomie – und dort insbesondere in der Küche.
Denn überall, wo Lebensmittel verarbeitet werden, müssen Sauberkeit und Hygiene im Mittelpunkt stehen, um der Gesundheit zuträglich zu sein.
Essen ist nicht nur Mittel zum Zweck, Essen macht Spaß und ist ein Genuss für den Gast.
Damit der Genuss bei der Zubereitung der Mahlzeiten nicht leidet, gilt es, einige Regeln und Hygienemaßnahmen in der Küche zu beachten. So passiert es oft, dass Arbeitsflächen nur unzureichend oder falsch gereinigt werden, indem Reinigungsschwämme teilweise tagelang verwendet oder mehrfach benutzte Stofftücher zum Trockenwischen genutzt werden.
Auf diese Weise gelangen neue Keime und Bakterien auf frisch gereinigte Flächen.
Diese Gefahr besteht auch, wenn zum Nachtrocknen von Geschirr und Kochutensilien Tücher aus Stoff verwendet werden, die bereits länger in Gebrauch sind. Darüber hinaus sorgen allgemeine Ordnung und Sorgfalt in der Küche für bessere Hygiene, da die Reinigung so wesentlich einfacher und schneller erfolgen kann.
Was es in puncto Küchenhygiene alles zu beachten gilt und warum beispielsweise Einweghandschuhe ein falsches Sicherheitsgefühl vermitteln, weiß der Tork Hygiene-Experte und Präsident des Verbandes der Lebensmittelkontrolleure Baden-Württemberg, Rainer Nuss. Er hat praktische Tipps zusammengestellt, mit denen Sie die Hygiene in Ihrer Küche auf höchstem Niveau halten können.
In der Küche geht nichts über die Arbeit mit den eigenen Händen und deshalb ist Händehygiene auch das A und O für hohe Hygienestandards. Händewaschen mit Seife kann allerdings keine ausreichende Hygiene sicherstellen, da Seife nur Schmutz entfernt. Garantiert keimfreie Hände erreichen Sie nur durch regelmäßiges Desinfizieren.
Rainer Nuss
Ansprechpartner:
Stefan BruckmannBrand Communications ManagerAfH Professional Hygiene EuropeSCA HYGIENE PRODUCTS AFH SALES GMBHSandhofer Straße 17668305 MannheimPhone + 49 (0)621 778 4700
Email: torkmaster@sca.com
Praxistipp: Optisch hui, hygienisch pfui? Expertentipps für höchste Hygienestandards in der Küche
Eine Küche in der Gastronomie muss nicht nur optisch blitzeblank sein, sondern auch hohe Hygienestandards erfüllen. Aber mit den falschen Hygienemaßnahmen kann es vorkommen, dass man die Keime und Bakterien bei einer gut gemeinten Putzaktion großflächig verbreitet, statt sie effektiv zu bekämpfen. Rainer Nuss, Tork Hygiene-Experte und Präsident des Verbandes der Lebensmittelkontrolleure Baden-Württemberg, zeigt, worauf es bei Hygiene in der Praxis wirklich ankommt.
Tipp des Tork Hygieneexperten Rainer Nuss zur Einhaltung gesetzlicher Richtlinien:
Die Voraussetzung dafür, Hygienestandards erfolgreich umzusetzen, sind klar geregelte Zuständigkeiten und die Definition eines Verantwortlichen für das Hygienemanagement. Dieser muss festschreiben, was, wann, wie, mit welchen Mitteln gereinigt und desinfiziert wird. Arbeitsgrundlage für das gesamte Personal ist ein strukturierter Reinigungsplan, mit einer Dokumentation aller durchgeführten Erfolgskontrollen. Ohne regelmäßige Stichproben haben nämlich die besten Vorgaben und Maßnahmen keine Wirkung.
Auf welche Überprüfung ist Verlass? „Abklatschproben“ in der Küche sind die einzige Möglichkeit einer sicheren Erfolgskontrolle, da man Keime und Krankheitserreger mit bloßem Auge nicht sehen kann. Meist hakt es bei den Arbeitsflächen – gerade hier sollte genau überprüft werden, ob diese wirklich keimfrei sind.
Tipp des Tork Hygieneexperten Rainer Nuss zum Reinigungsprozess:
Anstatt die Arbeitsflächen einfach nur zu säubern, müssen diese desinfiziert werden. Um zu verhindern, dass Keime vom Stofftuch auf die Arbeitsflächen übertragen werden ist es ratsam, diese mit einem Einweg-Papiertuch trocken zu wischen.
Tipp des Tork Hygieneexperten Rainer Nuss zur Händehygiene des Personals:
Regelmäßiges Desinfizieren der Hände. Plus, NACH dem Waschen und VOR dem Desinfizieren die Hände gründlich mit einem Einweg-Papierhandtuch abtrocknen.
Durch das Abreiben mit dem Papier werden zusätzlich Bakterien entfernt.
Das Papier direkt nach Gebrauch zu entsorgen verhindert auch, anhaftende Bakterien weiter zu übertragen. Bei der Händehygiene ist Überprüfung ebenfalls Gebot der Stunde: Anhand von sogenannten Abstrichproben sollten die Hände der Mitarbeiter kontrolliert werden – um saubere Hände, das Herzstück für hohe Hygienestandards, zu sichern.
Weitere Tipps von Rainer Nuss:
Hände sind besser als Handschuhe
Gründlich gereinigte Hände sind das beste „Werkzeug“ für Küchenprofis, denn Einweghandschuhe vermitteln ein falsches Sicherheitsgefühl. Durch die vermeintliche Schutzwirkung des Handschuhes achtet das Küchenpersonal oft nicht mehr so genau darauf, ob es mit hygienekritischen Materialien in Kontakt kommt.
Bei den folgenden Arbeiten übertragen die verunreinigten Handschuhe dann die aufgenommenen Keime auf Lebensmittel oder Arbeitsflächen – Stichwort Kreuzkontamination.
Einweg-Papiertücher: Der Stoff, aus dem Hygiene ist
„Zum Nachwischen der Arbeitsflächen, zum Aufpolieren von Geschirr und zum Händetrocknen sollte man Einweg-Papiertücher verwenden“, rät Hygiene-Experte Rainer Nuss. Geeignet sind zum Beispiel Tork Extra Starke Reinigungstücher, die vielseitig einsetzbar sind. Gegen Stofftücher spricht, dass sich Keime auf ihnen hervorragend sammeln und vermehren können. Wischt man zum Beispiel die Arbeitsflächen mit einem oft benutzten Stofftuch trocken, verunreinigt das unsaubere Stofftuch die frisch gereinigte Arbeitsfläche wieder. Gleiches gilt für das Nachtrocknen von Geschirr, das noch leicht feucht aus der Spülmaschine kommt: Nutzen die Servicekräfte dazu verschmutzte Geschirrtücher, ist das eigentlich saubere Geschirr bereits vor dem nächsten Gebrauch wieder mit Keimen kontaminiert.
Das richtige Bretter- und Messer-Management
Holz- oder Kunststoffbrett? Unter hygienischen Gesichtspunkten ist nicht das Material entscheidend, sondern die strikte Trennung von Schneidebrettern und Messern für die verschiedensten Verwendungszwecke. „Die Schneidebretter und Messer für Fleisch, Fisch und Gemüse sollten am besten farblich markiert werden und müssen nach jedem Arbeitsschritt gereinigt und desinfiziert werden“, so der Expertentipp. Rohes Fleisch beispielsweise ist häufig mit Bakterien und Keimen belastet. Diese gelangen leicht auf andere Lebensmittel, wenn sie auf demselben Brett verarbeitet werden. Die größte Gefahr aus hygienischer Sicht sind dabei die Schnittrillen, die das Messer sowohl im Kunststoff- als auch im Holzschneidebrett hinterlässt. Hier setzen sich kleinste Speisereste fest und bilden einen idealen Nährboden für Keime. Daher ist es wichtig, die Bretter regelmäßig auszutauschen. Dazwischen sollten sie zudem nicht per Hand, sondern in der Spülmaschine gereinigt werden.
Die Gesundheit hat Priorität
Auch wenn die Zeit in der Küche immer drängt: Selbst bei kleinen Schnittwunden und Verletzungen reicht keine notdürftige Versorgung. Sie müssen sofort gereinigt, desinfiziert und mit geeignetem Verbandsmaterial versorgt werden. Am besten eignet sich ein blaues, detektierbares, wasserdurchlässiges Pflaster, das man immer mit einem Handschuh oder Fingerling abdecken sollte. Das vermeidet Schmierinfektionen und verhindert, dass ein abgelöstes Pflaster in die Lebensmittel gerät und beim Gast landet. Gerne werden in der Küche aber nicht nur die kleinen und großen Wehwehchen, sondern auch erste Krankheitssymptome ignoriert. Hier muss ein Umdenken erfolgen. Bei Anzeichen für Erkältungen ist sofort der Arzt aufzusuchen und darüber zu informieren, dass man in einem Lebensmittelbetrieb arbeitet.
Die Grundregeln für eine korrekte Desinfektion
Frisch desinfiziert und immer noch kontaminiert? Kein Wunder, denn oft werden Desinfektionsmittel nicht richtig angewendet und können so nicht die geforderte Wirkung erzielen. Die wichtigsten Regeln sind: Die Anwendungslösungen werden nach Anweisung dosiert und regelmäßig gewechselt. Sie dürfen nicht mit anderen Reinigern gemischt werden. Und vor der Desinfektion müssen die Arbeitsflächen sauber und frei von Fett- und Eiweißrückständen sein. „Das ist besonders wichtig, da Fett und Eiweiß die desinfizierende Wirkung drastisch vermindern“, erläutert Tork Hygiene-Experte Rainer Nuss. Und weil der Gast nicht schmecken sollte, dass alles frisch desinfiziert wurde, spült man das Desinfektionsmittel nach der vorgeschriebenen Einwirkungszeit gründlich mit Trinkwasser ab.
Ansprechpartner:
Stefan BruckmannBrand Communications ManagerAfH Professional Hygiene EuropeSCA HYGIENE PRODUCTS AFH SALES GMBHSandhofer Straße 17668305 MannheimPhone + 49 (0)621 778 4700
Email: torkmaster@sca.com
Praxistipp: Ein Muss: hygienisch einwandfreie Kleidung
Klare Hygienevorschriften gelten bei der Verarbeitung von Lebensmitteln. Diese minimieren das Kontaminationsrisiko und sichern so die gesundheitliche Unbedenklichkeit der Produkte. Hohen Stellenwert besitzt dabei die Personalhygiene. Diese wird vor allem durch geeignete Hygienekleidung, deren Handhabung und Pflege gekennzeichnet.
Wer Lebensmittel verarbeitet, trägt ein hohes Maß an hygienischer Verantwortung. Daher ist es unabdingbar, dass alle am Verarbeitungsprozess beteiligten Personen – z.B. Service- und Küchenteam – im Umgang mit den Produkten und Produktionsmitteln auf absolute Sauberkeit und Hygiene achten. Auf welche Dinge kommt es dabei in der täglichen Praxis an?
Die Personalhygiene
Vor der Arbeitsaufnahme, bei der die Hände mit Lebensmitteln in Berührung kommen, sind Finger und Handflächen gründlich zu waschen und zu desinfizieren bzw. Schutzhandschuhe zu tragen.
Dies gilt auch, wenn während der Arbeit unhygienische Gegenstände berührt und unhygienische Räume betreten werden oder mit kontaminierten Lebensmitteln umgegangen wird.
Maßnahmen wie textile Handtuchrollensysteme – ideal sind dabei solche mit isolierten Kammern für saubere und verschmutzte Rollen – sowie Seifen-/Desinfektionsspender schaffen in sanitären Räumen die notwendigen Voraussetzungen. Sinnvoll ist es zudem, die Benutzung aller Spender, möglichst aber auch Lichtschalter und Türkontakte berührungslos zu gestalten.
Die Berufskleidung
Handelt es sich bei dem Betrieb um ein lebensmittelverarbeitendes Unternehmen im industriellen Sinne, gelten strikte Vorgaben. Hier lohnt sich ein Blick auf die DIN 10524*1 – zuletzt aktualisiert im April 2012. Dort sind die geltenden Richtlinien zu „Arbeitskleidung in Lebensmittelbetrieben“ detailliert aufgelistet. Dazu gehört meist auch, eine spezielle Hygienekollektion für Mitarbeiter an bestimmten Arbeitsplätzen einzusetzen. Definiert sind bei solchen Hygienekollektionen – Beispiel ist z.B. die Kollektion Euroclean des DBL-Verbundes - unter anderem die Bereiche Gewebe, Tragekomfort, Schnitt, Verschlüsse, Taschen, verdeckte Knopfleisten und auch Embleme. Die Arbeitskleidung sollte zudem aus einem gut zu pflegenden Polyester/Baumwoll-Mischgewebe bestehen, die Stoffe hell und kochfest sein.
Diese expliziten Richtlinien gelten allerdings nicht für den „normalen“ gastronomischen Betrieb. Die EU-Hygieneverordnung verpflichtet allerdings alle gewerbsmäßig mit Lebensmitteln in Kontakt kommenden Branchen sicherzustellen, dass die Entstehung gesundheitlicher Gefahren bei der Produktion bzw. Aufbereitung der Speisen vermieden wird. Neben technischen Anforderungen definiert die Verordnung so auch klare Vorgaben für die fachgerechte Pflege, Lagerung und Transport der Textilien.
Berufskleidung pflegen
Berufskleidung im Lebensmittelbereich wird stark beansprucht, ist oft verschmutzt bzw. anschließend durch sich dort bildende Mikroorganismen hygienisch verunreinigt. Deshalb sollen die Mitarbeiter ihre Kleidung regelmäßig wechseln – an manchen Einsatzorten auch mehrmals täglich. Um die Übertragung von Keimen zu verhindern, muss anschließend eine hygienegerechte Pflege der Textilien gemäß DIN 10524 sichergestellt sein.
Die Wäsche dieser sensiblen Textilien im Privathaushalt halten Hygieneexperten für unvereinbar mit einem professionellen Qualitätsmanagementsystem. Diese stellt weder den sachgerechten Hygienestatus der Textilien sicher, noch verhindert sie die Übertragung von Erregern in die heimische Wäsche. Deshalb empfehlen diese die Zusammenarbeit mit einem professionellen textilen Dienstleister. Anbieter wie die DBL verpflichten sich – etwa durch Zertifizierung nach RABC*1 bzw. RAL*2 - zur Einhaltung eindeutig definierter Vorgaben bei der Pflege von Hygienekleidung.
Lagerung und Transport
Die strikte Trennung von Privat- und Arbeitskleidung ist Voraussetzung für nachhaltige Hygiene der Berufskleidung. Denn über Privatkleidung der Mitarbeiter könnten Mikroorganismen in die Berufskleidung und damit in den Küchenbereich eindringen.
Daher muss bereits in der Garderobe bzw. im Spind die Berufskleidung klar getrennt von der Privatkleidung aufbewahrt werden.
So schreibt Kapitel 4.4.3 der DIN 10524 vor, dass saubere, textile Arbeitskleidung in einer dafür vorgesehenen und gekennzeichneten Ablage, wie z. B. in einem Schrank, verschmutzungssicher und trocken aufzubewahren ist.
Zwei getrennte Spinde oder mindestens eine integrierte Trennwand, verhindern eine Kreuzkontamination zwischen privater Bekleidung und Arbeitskleidung.
Wir bieten den Betrieben hohe hygienische Sicherheit. Denn die DBL-Dienstleistung des Waschens, der Pflege und der Aufbereitung von Berufskleidung aus lebensmittelverarbeitenden Betrieben entspricht den Anforderungen der DIN 10524. Und trägt das BVLK- Siegel „Empfohlen vom Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure Deutschlands e.V.
Thomas Echelmeyer, Verbands- und Handwerksmarketing der DBL
So funktioniert es mit der Berufskleidung
Gefährdungsanalyse erstellen
In welchen Bereichen wird der Mitarbeiter eingesetzt? Muss entsprechend dem Einsatzort Hygienekleidung zur Verfügung gestellt werden?
Anprobe durchführen
Nur Berufskleidung, die passt, wird getragen. Daher auf die richtige Konfektionsgröße achten. Am besten eine Anprobe aller Mitarbeiter durchführen.
Frühzeitig bestellen
Damit der Mitarbeiter die Kleidung vom ersten Tag tragen kann, sollte sie rechtzeitig geordert werden. Dies gilt auch für die Ausstattung von Aushilfen und Saisonpersonal.
Kleidung ausgeben
Die Kleidung sollte dem Mitarbeiter mit der ersten Hygiene- und Arbeitsunterweisung ausgegeben. Und ab diesem Moment von ihm getragen werden.
Kleidung wechseln
Genügend Kleidung für den regelmäßigen Wechsel bereitstellen. Der Grundbedarf liegt in der Regel bei drei Garnituren, kann bei häufigerem Wechsel aber auch weitaus mehr Artikel umfassen.
Ansprechpartner definieren
Ein fester Kontakt erleichtert Mitarbeitern und Unternehmensführung die Nutzung, Organisation und Abwicklung des Themas Berufskleidung.
Wäsche/Reparatur regeln
Bei der Aufbereitung von Berufskleidung für den Lebensmittelbereich gelten gesetzliche Richtlinien. Diese müssen eingehalten werden. Optimal: Textile Vollversorgung durch professionellen Anbieter nutzen.
Fachgerecht lagern
Aus hygienischen und praktischen Gründen ist die Lagerung der Kleidung in Lebensmittel verarbeitenden Unternehmen in dafür vorgesehenen Schränken mit getrennten Bereichen vorgeschrieben.
Fachgerecht transportieren
Der Transport von Berufskleidung aus Lebensmittel verarbeitenden Betrieben erfolgt nach klaren Regeln. Textile Mietdienstleister wie die DBL übernehmen auch den Hol- und Bringdienst der Berufskleidung.
Dokumentation
Werden Richtlinien zur fachgerechten Aufbereitung der Kleidung eingehalten? Nachweise bereithalten. Textile Mietdienstleister wie die DBL gewährleisten dies mit entsprechenden Dokumentationen.
Ansprechpartner:
Thomas Echelmeyer
DBL - Deutsche Berufskleider-Leasing GmbH
Dahlingstr. 251
47229 Duisburg
Tel.: +49 (0) 2065/906-480
Fax: +49 (0) 2065/906-489
Mobil: +49 (0) 160/1836730
Email thomas.echelmeyer@dbl.de
Web www.dbl.de---------------------
*1 Seit 2004 sind mit der Norm DIN 10524 „Arbeitsbekleidung in Lebensmittelbetrieben“ die Hygieneanforderungen an Arbeitskleidung im Lebensmittelbereich ebenso wie Vorgaben zum Tragekomfort verbindlich definiert. So muss die Arbeitskleidung in Lebensmittelbetrieben die hygienischen Anforderungen über die gesamte Nutzungsdauer hinweg erfüllen können. Deshalb sollten nach DIN 10524 die Textilien unter den Bedingungen einer gewerblichen Wäscherei behandelbar sein, d. h. waschbar, desinfizierbar und finishbar. Wäschereibetriebe, welche das Recht zur Führung des RAL-GZ 992/3 für Wäsche aus Lebensmittelbetrieben besitzen, erfüllen die notwendigen hygienischen Anforderungen, wie sie in der DIN 10524 definiert sind.
*2 RABC (Risk Analysis and Biocontamination Control System) basierend auf dem Qualitätssystem DIN EN ISO 9001:2008.
*3 RAL (Deutsches Institut für Gütesicherung und Kennzeichnung e.V., die Abkürzung RAL stand ursprünglich für „Reichsausschuss für Lieferbedingungen“.
Beide Verfahren richten sich nach den Vorgaben des Robert-Koch-Institutes (RKI-Richtlinien).
Praxistipp: Betriebssicherheit mit lückenloser Dokumentation
Technische Tiefenhygiene – unser Rezept für 5 Sterne: Die Herstellung, Weiterverarbeitung und Ausgabe von Lebensmitteln erfordert strengste Hygienemaßnahmen, die in den diversen gesetzlichen Grundlagen und den HACCP-Festlegungen detailliert geregelt sind. Die Hygiene im Küchenbereich spielt dabei eine entscheidende Rolle. Geschäftsleitung und Küchenchef tragen hierfür als Betreiber die volle Verantwortung.
Sauber oder hygienisch rein? Die Großküche als kritischer Bereich
Für jeden verantwortungsbewussten Betriebsleiter ist die tägliche Küchenreinigung selbstverständlich. Doch selbst in der gepflegtesten Küche können sich durch Dämpfe, Schmutz und Ablagerungen leicht gesundheitsgefährdende Bakterien und Schimmelpilze vermehren und Schädlinge einnisten. Denn hinter den Verkleidungen von Kochanlagen und Küchengeräten gibt es unzählige Hohlräume, Ritzen und Winkel, in denen sich hartnäckige Schmutz- und Keimherde bilden können.
Bild 1: Starke Inkrustierungen an der Heizspirale einer Fritteuse. Dadurch längere Frittierzeiten und höherer Energieverbrauch.
Umfassende Systemwartung bringt Sicherheit
Mit der Dienstleistung Technische Tiefenhygiene für Großküchen nimmt die Gesec Hygiene + Instandhaltung dem Betreiber einen erheblichen Teil seiner persönlichen Verantwortung ab. Eine umfassende Systemwartung sorgt dafür, dass die gesetzlichen Anforderungen in diesem Bereich erfüllt sind. Die fundierte Basishygiene erhöht zudem den Werterhalt Ihrer Maschinen und Geräte.
- (Teil-) Demontage der Verkleidungen und Maschinenteile
- Hygienische Behandlung
- Technische Wartung und Inspektion
- Instandhaltung
- Montage und Funktionsprüfung
- Versiegelung, Pflege und Desinfektion
Bild 2: Ablagerungen aus Fett, Wasser, Lebens- und Reinigungsmittelresten zwischen 2 Küchenbauteilen.
So profitieren Sie:
- Erfüllung des gesetzlich geforderten Standes der Technik
- Erfüllung der Betreiberverantwortung
- Geringere Reparaturkosten und längere Gerätelebensdauer
- Verringerung der Ausfallzeiten
- Zugewinn an Werterhalt und Betriebssicherheit
- Einsparung von Energiekosten durch hygienisch saubere Geräte
- Vermeidung der Schimmelpilzverteilung in Kühlräumen
- Revisionssichere Vorher-Nachher-Dokumentation als Leistungsnachweis
- Minimierung Ihres Haftungsrisikos
- Schonung der Umwelt durch Einsatz von zu nahezu 100 Prozent abbaubaren Reinigungs- und Pflegemitteln
Warum soll ich überhaupt Geld für so eine tiefenhygienische Behandlung ausgeben?
Das Gesec-Leistungsprogramm
Alle nötigen Reparaturen zur Instandhaltung werden von qualifizierten Fachkräften sehr umsichtig ausgeführt. Auf Wunsch werden beschädigte Teile ersetzt, angegriffene Trage- und Unterbaukonstruktionen entrostet und gegen weitere Korrosion geschützt. Die gesamte Geräteelektrik wird überprüft. Maschinen und Geräte, die nicht im Auftragsumfang enthalten sind, werden abgedeckt und geschützt, sodass kein zusätzlicher Reinigungsaufwand entsteht. Die Behandlung findet immer außerhalb der Küchenproduktionszeiten statt, um die Speisenproduktion nicht zu stören.
Unser Leistungsprogramm:
- Tiefenhygienische Behandlung der Küchengeräte und Kücheneinrichtungen inklusive Teilmontage
- Reinigung, Entkalkung und Instandsetzung von Spülmaschinen und Spülküchen inklusive Teilmontage
- Tiefenhygienische Behandlung der Speisenausgabenbereiche inklusive Teilmontage
- Hygienische Behandlung der Raumstruktur
- Desinfektion nach Neu- und Umbauten
- Ausführliche Vorher-Nachher-Fotodokumentation als Leistungsnachweis
- Hygiene-Garantie gegen wirtschaftliche Schäden
- Objektspezifische Auftragsdurchführungen
- Erneuerung von elastischen Wartungsfugen bei Bedarf
- Küchenhygieneprofile
Bild 3: Starke Ablagerungen und Inkrustierungen an der Schalteinheit eines Gerätes.
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. Die Gesec Hygiene + Instandhaltung ist ein von der staatlich anerkannten Überwachungsgemeinschaft Kälte- und Klimatechnik e.V. zertifizierter Fachbetrieb.
Gesec Hygiene + Instandhaltung GmbH + Co. KG
Gubener Straße 32, 86156 AugsburgTel.: 0821 79015-0, FAX 0821 79015-399Ansprechpartner:
Dipl.-Ing. (FH) Anja Rothmund
Praxistipp: Schädlingsbekämpfung
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 auseinanderzusetzen.
Der Gewerbetreibende sollte die Nagespur einer Ratte erkennen, sonst wird er den Schaden einer von Ratten angefressenen Kellertür so nicht zuordnen können.
Er sollte ferner wissen, dass herumliegende Essensreste in der Nacht Schädlingen als Nahrung dienen, sonst wird er die Notwendigkeit der Hygiene nicht einsehen.
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.
Deutsche Schabe
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 Schädlingsmonitoring und -bekämpfung finden Sie unter www.hilfe-gegen-schädlinge.de.
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. Ein weiterer wesentlicher Bereich ist die Überwachung der Hygienevorschriften im Lebensmittelbetrieb, zu dem auch das Schädlingsmonitoring und die -bekämpfung gehört.
Ratte
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 Fraßschäden, 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 auseinandersetzen. 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.
Orientalische Schabe
Auch evtl. Imageschäden, die der Gewerbetreibende bei Bekanntwerden von Schädlingsbefall davonträgt, sind von enormen 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.
Deshalb: Prophylaxe als vorbeugende Maßnahme.
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 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.
Kontaktdaten:
Frowein GmbH & Co. KG
Steffen König
Am Reislebach 83
72461 Albstadt
Telefon +49 (7432) 956-117
Telefax +49 (7432) 956-19117
Email: steffen.koenig@frowein808.de
Web: www.frowein808.de
Praxistipp: Immer hygienisch unterwegs? Immer mit unseren Fahrzeugen!
Stopp - Heißt es immer öfter bei Fahrzeugkontrollen durch die amtliche Lebensmittelüberwachung.
Für Lebensmitteltransporte gelten bereits seit 1997 sehr konkrete Anforderungen, deren Einhaltung in den letzten Jahren verstärkt kontrolliert wird. Kontrollen zeigen dabei oft, dass die Richtlinien der EU-Lebensmittelhygieneverordnung nicht jedem bekannt sind oder Eingeständnisse bei der Fahrzeughygiene in Kauf genommen werden.
Gemäß der EU-Lebensmittelhygieneverordnung muss:
- der Fahrgastraum vom Laderaum getrennt sein.
Die Trennung von Lebensmitteln und Verunreinigungen des Fahrgastraums muss gewahrt sein. Der Fahrgastraum hat schwer zu reinigende Oberflächen wie beispielsweise Sitzpolster, welche nicht dauerhaft sauber gehalten werden können.
Schmutz an der eigenen Kleidung oder Schuhe und ähnliches dürfen nicht aus dem Fahrgastbereich an die transportierten Lebensmittel gelangen.
- der Laderaum frei von unzugänglichen Nischen sein.
In diesen können sich durch Feuchtigkeit und Lebensmittelreste Brutstätten für Schimmel und Bakterien bilden.
- der Laderaum hygienisch zu reinigen sein.
Offenporige Oberflächen wie Holz oder eine Teppichauslage eignen sich zum vorschriftsgemäßen hygienischen Transport daher nicht.
- im Bedarfsfall zu desinfizieren sein.
Die geforderte Hygiene macht dies notwendig! Bakterien, Keime und Viren sollen nicht nur durch die normale Reinigung sondern im Bedarfsfall auch aktiv mit Desinfektionsmitteln entfernt werden.
Eine serienmäßige Laderaumauskleidung aus Holz oder Kunststoff-Formteilen kann die hohen Hygieneanforderungen in aller Regel nicht erfüllen. Mit dem aufgesprühten Laderaumausbau Goliath Trans-Clean® ist man hingegen auf der (rechtlich) sicheren Seite.
Hätte ich gewusst, dass es so eine saubere Lösung zu diesem vernünftigen Preis gibt, wäre mir niemals ein Holzausbau ins Fahrzeug gekommen.
Ob Bäcker, Metzger, Catering, Gastronom oder Obst- und Gemüsehandel, die lebensmittelechte Beschichtung findet vielfältige Einsatzmöglichkeiten. Der Laderaumausbau Goliath Trans-Clean® kommt ganz ohne Nischen und Fugen aus. So können keine Lebensmittelreste, Krümel oder Schmutz den Ausbau unterwandern.
Dadurch reduziert sich der tägliche Reinigungsaufwand auf wenige Minuten und der Laderaum ist hygienisch einwandfrei. Ebenfalls praktisch, der Ausbau hält selbst umher fallende Kisten anstandslos aus. So behält der Laderaum dauerhaft ein sauberes und hygienisches Erscheinungsbild.
Eine Laderaumverkleidung die man zeigen kann und nicht vor seinen Kunden verstecken muss.
Die Anforderungen der EU-Lebensmittelhygieneverordnung werden mit Goliath Trans-Clean® problemlos erfüllt und Ihr persönliches HACCP Konzept unterstützt. Die saubere Lösung für den HACCP-konformen Lebensmitteltransport!
Jedes Fahrzeug kann diesen Laderaumausbau erhalten. Bei Goliath Trans-Lining wird jedes Fahrzeug individuell für den Bedarf des Kunden hygienisch ausgebaut. Ob Zwischenböden, Trennwände, Ladungssicherungssysteme oder Ladehilfen – selbst ausgefallenste Kundenwünsche gehören für den bundeweit tätigen Spezialisten aus Pfungstadt zum Standard.
Mit einer lebensmittelechten Laderaumauskleidung Goliath Trans-Clean® heißt es daher immer
…gute Fahrt!
Lebensmittellieferwagen werden auch heute noch sehr häufig mit unzureichender Laderaumverkleidung ausgestattet. Oft kennen Nutzfahrzeughändler und Nutzer die gesetzlichen Anforderungen und mögliche Lösungen nicht.
Die 10 häufigsten Fehler zum Themenbereich:
- Die Richtlinien zum Lebensmitteltransport gemäß der EU-Lebensmittelhygieneverordnung sind nicht bekannt.
- Es wird eine Laderaumauskleidung gewählt, die Fugen, Nischen und unzugängliche Bereiche besitzt.
- Es wird eine Laderaumauskleidung gewählt, deren Oberflächen nicht hygienisch zu reinigen ist.
- Es wird auf eine Trennung von Fahrgastraum und Laderaum verzichtet.
- Es wird akzeptiert, dass die Oberflächen nicht zu desinfizieren sind.
- Feuchtigkeit tritt durch Lebensmittel in den Laderaum ein, kann länger nicht entweichen und bildet mit Lebensmittelresten ein Nährboden für Bakterien und Schimmel.
- Nutzfahrzeugverkäufer beraten nur unzureichend oder bieten keine adäquaten Lösungen an.
- Die Annahme: Das Innere des Lieferwagens sieht niemand, dann stört der Zustand auch niemand.
- Schimmel im Laderaum wird akzeptiert und als Lappalie/ Normalzustand für die Branche erachtet.
- Es wird angenommen, dass unter eine Laderaumverkleidung aus einzelnen Platten nichts gelangen kann.
Mit dem Hygieneausbau Goliath Trans-Clean® können Ihnen solche Fehler nicht passieren.
Diese hochqualitative Laderaumauskleidung ist seit vielen Jahren ein beliebtes Produkt für eine Vielzahl an Einsatzgebieten im lebensmittelgerechten Transport.
Er zeichnet sich insbesondere durch folgende Eigenschaften aus:
- Schlag- und bruchfest
- Naht- und fugenfrei
- Rutschhemmend
- Extrem pflegeleicht
- Lebensmittelecht
- Nachrüstbar
- Wartungsfrei
- Zertifizierte Qualität
Sie erhalten mit dem Hygieneausbau Trans-Clean® den optimalen Laderaumausbau zum Transport Ihrer Lebensmitteln.
Ansprechpartnerin: Vanessa Dann (Mitglied der Geschäftsleitung)
Goliath Trans-Lining KGOstendstraße 764319 PfungstadtTel.: 06157/870919Fax.: 06157/939696Mobil.: 0174/9159602Mail: vdann@trans-lining.deWebsite: www.trans-lining.de
Praxistipp: Das Verwenden der richtigen Reinigungschemie
HOBART ist Weltmarktführer für gewerbliche Spültechnik und renommierter Hersteller von Gar-, Zubereitungs- und Umwelttechnik. Am Produktionsstandort Offenburg, Deutschland, entwickelt, produziert und vertreibt HOBART Spültechnik weltweit. International setzen Gastronomie und Hotellerie, Gemeinschaftsverpflegung, Bäckereien und Fleischereien, Supermärkte, Fluggesellschaften, Kreuzfahrtschiffe, Automobilzulieferer, Forschungszentren und Pharmaunternehmen auf unsere innovativen Produkte, die Spitzenreiter im Bereich Wirtschaftlichkeit und Ökologie sind.
Zusätzlich bietet HOBART spezielle Lösungen rund ums Spülen an. Dazu zählen eine eigens im Haus entwickelte Hygienelinie, die perfekt auf alle HOBART Spülmaschinen abgestimmt ist sowie Anlagen zur Wasseraufbereitung und Wasserenthärtung. Auch der Produktionsstandort in Deutschland ist ein unschlagbares Qualitätsmerkmal. „Made in Germany“ ist seit langem und heute noch ein Ausdruck für Qualität und Zuverlässigkeit im Hochqualitätssegment.
Sauberes, glänzendes Geschirr ist die „Visitenkarte“ Ihres Unternehmens und einer der ersten Eindrücke, die ein Gast von Ihnen erhält. In nachfolgenden geben wir Ihnen Informationen und Tipps, wie Sie eine einwandfreie Hygiene Ihres Geschirrs garantieren können.
Für Ihre zufriedenen Kunden!
Die häufigsten Fehler im Umgang mit Reinigungschemie und der Maschine:
1. Spülgut wird nicht sauber
Eine zu lange Lagerzeit des Geschirrs führt zum Antrocknen von Speiserückständen. Durch im Vorfeld gründlich abgespültes Spülgut kann ein zu hoher Schmutzeintrag in die Maschine verhindert werden. Das Reinigen der Siebe vor dem Ausschalten der Maschine trägt zu einem besseren Reinigungsergebnis bei.
Sind Parameter der Spülmaschine nicht richtig eingestellt oder sind die Kanister leer, führt dies zu einer Unterdosierung der Reinigungschemie. Beide Faktoren führen dazu, dass das Spülgut nicht sauber wird.
2. Stärkeaufbau, Verfärbungen
Anfallende Verschmutzungen am Spülgut sind oft begründet durch eine falsche Chemieauswahl. Wir raten zu einem Produktwechsel und der Grundreinigung der betroffenen Spülgutteile.
3. Chlorgeruch
Das Auftreten von starkem Chlorgeruch liegt oftmals daran, dass ein Reiniger mit Aktivchlor zu hoch eingestellt ist.
Abhilfe: Lassen Sie die Dosierung durch einen Fachmann anpassen.
4. Wassertropfen und Wasserstreifen am Spülgut, Geschirr wird nicht trocken, fehlender Glanz
Ist die Klarspülerkonzentration zu gering, treten die benannten Anzeichen am Spülgut auf. Die Wasserqualität ist entscheidend: Salze im Wasser führen unter anderem auch zu Streifen am Spülgut.
Abhilfe: Lassen Sie die Dosierung durch einen Fachmann anpassen.
5. Schlieren, Regenbogenfarben, wolken- und bläschenförmige Spuren
Wird der Klarspüler in einer zu hohen Konzentration dosiert treten Schlieren und Regenbogenfarben am Spülgut.
Abhilfe: Lassen Sie die Dosierung durch einen Fachmann anpassen.
6. Kristalle bilden sich im Dosierschlauch, keine Dosierung von Reiniger / Klarspüler
Werden die Dosierschläuche von Reiniger- und Klarspülmittel bei einem Produktwechsel nicht mit Wasser gespült kommt es zur Bildung von Kristallen.
Abhilfe: Vor einem Produktwechsel Dosierschläuche mit Wasser gründlich durchspülen
7. Verfärbungen an Aluminiumteilen
Die Verfärbung von Aluminiumteilen kommt durch die Verwendung von alkalischen Standardreinigern. Um Verfärbungen zu vermeiden raten Ihnen dazu, die von uns empfohlenen Spezialprodukte zu benutzen.
8. Salz- oder Kalkflecken auf Gläsern und Besteck
Ist die Wasserqualität nicht ausreichend für das Spülgut, hilft es, wenn Sie eine Osmose- oder eine Entsalzungsanlage verwenden. Die Richtwerte für Porzellan liegen bei <200 μS ,für Glas bei < 100 μS und für Besteck bei <80 μS.
9. Unregelmäßige Reinigung
Die tägliche Reinigung der Wascharme ist wichtig, um sauberes Spülgut zu garantieren. Eine Vernachlässigung der Maschinenreinigung lässt die Düsen verstopfen und die Wascharme drehen sich nicht zuverlässig.
10. Vertauschte Reinigungskanister
Bei vertauschten Kanistern wird Reiniger in den Boiler dosiert und Klarspüler in den Waschtank. Dadurch wird Spülgut schmierig und es riecht nach Reiniger. Überprüfen Sie die Dosierschläuche.
Kontaktdaten:
Goran Cunjak
Business Development Manager (D/A/CH) Reinigung und HygieneHOBART GmbH Robert-Bosch-Straße 17
77656 Offenburg GermanyTel.: +49 (0) 781 600 - 0Mobil: +49 (0) 151 42256920E-Mail: hyline@hobart.de
Produktempfehlung: Eine gute Fettqualität ist ein Hygienefaktor!
Wußten Sie schon eine gute Fettqualität ist ein Hygienefaktor! Hygiene und Qualität beim Frittieren ist oberstes Gebot.
Professionelle Qualitätskontrolle und eine maximale wirtschaftliche Nutzung von Fritierfett ermöglicht der Frittieröltester ebro FOM 320-SET +50 bis +200 °C. Der Frittierfettmesser ist HACCP-konform und direkt im heißen Fett einsetzbar.Mehr Informationen: http://www.hn-shop.de/de/gastronomie-horeca/ebro-fom-320-oelqualitaets-messgeraet
Produktempfehlung: Wasserlösliche Etiketten
Wasserlösliche Etiketten zur Kennzeichnung von Lebensmitteln im Sinne von HACCP gewinnen immer mehr an Bedeutung. Im täglichen Gebrauch sind die wasserlöslichen Etiketten praktische Helfer, wenn es darum geht Equipment, Transportbehälter und Lebensmittel zu kennzeichnen.
Die Etiketten lösen sich mit Wasser innerhalb weniger Sekunden selbstständig und rückstandslos ab.
Der Link zur Infoseite: http://www.wasserloesliche-etiketten.de/
Der Link zum kaufen: http://www.hn-shop.de/de/hygiene/etiketten/
Der Link zum Video: https://www.youtube.com/watch?v=uHaboCvCxTY
Anlage 1: Einstufung des Gefährdungspotentials
Für die vergleichbare und einheitliche Einstufung des Gefährdungspotentials pro Produkt- und Gefahrenart sind einheitliche Kriterien notwendig. Nach Artikel 14 Abs. 2 Buchstabe a in Verbindung mit Abs. 4 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 sind bei der Entscheidung, ob ein Lebensmittel gesundheitsschädlich ist, die wahrscheinlichen sofortigen und/oder kurzfristigen Auswirkungen des Lebensmittels auf die Gesundheit des Verbrauchers, auch auf die Gesundheit nachfolgender Generationen zu berücksichtigen. Des Weiteren sind in die Beurteilung die wahrscheinlichen kumulativ toxischen Auswirkungen und die Bestimmung eines Lebensmittels für besonders empfindliche Verbrauchergruppen einzubeziehen.
Ferner ist bei der Beurteilung der möglichen Gesundheitsschädlichkeit eines nach Artikel 14 Abs. 3 VO (EG) Nr. 178/2002 folgendes zu berücksichtigen: die normalen Bedingungen seiner Verwendung durch den Verbraucher, die normalen Bedingungen seiner Verwendung auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen sowie die dem Verbraucher vermittelten Informationen (einschließlich der Angaben auf dem Etikett über die Vermeidung bestimmter die Gesundheit beeinträchtigender Wirkungen).
Das Risiko der Produktgruppen oder sofern erforderlich, der einzelnen Produktarten wurde nach folgenden Kriterien in eine Risikostufe (gering, mittel, hoch) eingestuft: Vorliegen gesundheitsrelevanter Beanstandungen (bereits festgestellte Risiken); gesundheitsrelevante Ergebnisse aus Untersuchungsprogrammen, wissenschaftlichen Studien (bereits festgestellte Risiken) und Schnellwarnungen; Kenntnisse über Schwere der Erkrankungen (bereits festgestellte Risiken); bestimmungsgemäßer Verzehr durch besonders empfindliche Verbrauchergruppen.
Sofern die einzelnen Gefahrenarten nicht gleichermaßen in allen Produktarten (Endprodukt) einer Warenobergruppe vorkommen, wurden die einzelnen Produktarten hinsichtlich der betreffenden Gefahrenart differenziert eingestuft.
Dabei wurde davon ausgegangen, dass das Vorkommen einer Gefahr in einem Lebensmittel (Endprodukt) im Wesentlichen durch folgende Faktoren beeinflusst wird:
- Herstellungsverfahren (z. B. Filtration, Siebung, Sichtung, Sortierung, Bestrahlung, Begasung, chem. Konservierung, Hitzebehandlung, Säuerung, Trocknung); Zusammensetzung (z. B. Gehalt an Alkohol, Zucker, Salz)
- Zusatz verbotener Stoffe, vorschriftswidriger Einsatz von Stoffen
- vorschriftswidrige Herstellung von Erzeugnissen
- Herkunft der Produkte aus Erzeugungsgebieten, in denen bestimmte Gefahren auftreten können (z. B. Schwermetalle, Umweltkontaminanten); Zubereitungsverfahren vor dem Verzehr.
c: chemisch; p: physikalisch; m: mikrobiologisch.
Anlage 2: Erläuterung zur Anwendung der risikobasierten Beurteilung von Lebensmittelbetrieben
Partnerübersicht
Schulungsvideos, Webinare zu Hygienethemen
Besuchen Sie uns jetzt: http://www.haccp.tv
Über das Hygiene Netzwerk
Hygiene-Netzwerk GmbH & Co KG
Eifelwerkstraße 1, D-54655 Malbergweichinfo@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
Dokumente zum Download
Wir bieten Ihnen wichtige Dokumente, Merkblätter und Musterspeisekarten zum Thema Allergen-Kennzeichnung / LMIV zum kostenlosen Download an.
Sie erhalten folgende Dokumente:
Ordner 1: Allergen-Dokumente-Download
- Einführung in die Allergen-Kennzeichnung
- Allergen-Erklärung: Was sind Allergene
- Allergene und Zusatzstoffe (deutsch-englisch)
- Deklaration Speisekarten (Allergene & Zusatzstoffe)
- Allergene-Dokumentation Rezeptur
- Teilnahmebestätigung Allergenkennzeichnung
- Bestätigung über Erhalt der Allergen-Info (Mitarbeiter)
- Faxinfo Allergen-Fibel
- Linktipps zur Allergenkennzeichnung
- Kladden Lösung Aufzählung Speisen & Allergene
- Kladden-Lösung-für-Buffets-Muster1
- Vorlage-leer-Kladden-Lösung-für-Buffets2
Ordner 2: Kenzeichnung von Speise- und Getränkekarten
- Merkblatt Muster-Speisekarte
- Merkblatt Döner
- Merkblatt Feta Käse
- Merkblatt Schafskäse
- Merkblatt Schinken
- Merkblatt Speiseeis
- Merkblatt Spezialgetränke
- Merkblatt Weinetikettierung
- Merkblatt Kenntlichmachung von Zusazstoffen
Sie benötigen Hilfe bei der Umsetzung Ihres HACCP-Konzeptes?
Lebensmittelunternehmer sind gem. Artikel 5 der VO (EG) 852/2004 über Lebensmittelhygiene verpflichtet, ein oder mehrere Verfahren, die auf den HACCP-Grundsätzen beruhen, einzurichten, durchzuführen und aufrechtzuerhalten.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
Linktipps mit kostenlosem Infomaterial
Info-Webseite: Allergene / LMIV
Alles rund um das Thema Allergenkennzeichnung mit praktischen Tipps finden Sie auf www.Allergenkennzeichnung.eu
Aktuelle News aus dem Bereich Hygiene, Allergene und LMIV
Immer aktuell informiert sein und keine Neuigkeiten mehr verpassen. Mit der kostenlosen Info-App erhalten Sie aktuellste Neuigkeiten bequem auf Ihr Smartphone.
Kostenloser Download von Checklisten, Merkblätter, Musterkarten uvm.
Nutzen Sie die kostenlosen Vorlagen zur Kennzeichnung von Speise- und Getränkekarten und zur Allergenkennzeichnung
www.allergen-dokumente.hygiene-netzwerk.de
HACCP Konzept
Der Praxis-Ratgeber HACCP hilft ihnen dabei, die Hygiene-Gefahren zu erkennen und hierzu geeignete Gegenmaßnahmen einzuleiten. Lassen Sie sich von Profis bei der Umsetzung des HACCP-Konzeptes in ihrem Betrieb helfen.
Hygiene-Netzwerk GmbH und Co KG
Eifelwerkstraße 1, D-54655 Malbergweich
Geschäftsführer: Johannes Krahwinkel
HRA Wittlich 41133, USt-IdNr: DE306067134
E-Mail: Johannes.Krahwinkel@Hygiene-Netzwerk.de
Tel: +49(0)6563-9669799, Fax: +49(0)2271-7921329
Mobil: +49(0)176-70021828
vertreten durch
Hygiene-Netzwerk Verwaltungs- GmbH
Eifelwerkstraße 1, D-54655 Malbergweich
Geschäftsführer: Johannes Krahwinkel
HRB Wittlich 43465
Infoseite: www.Hygiene-Netzwerk.de
Shop: www.HN-Shop.de
Hygiene-Forum: www.hygiene-forum.de
Redaktion:
Rainer Nuss
Johannes Krahwinkel
Kontakt: redaktion@hygiene-netzwerk.de
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