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Genuss ohne Folgen

DIE HYGIENE

Von Simone Gruber

HYGIENE

Die Kantonale Lebensmittelkontrolle wacht dariiber, dass

die Lebensmittelanbieter einwandfreie Ware verkaufen und dass Reinigung,

Hygiene und Schadlingsbekdmpfung sichergestellt sind. Daneben werden

aber auch technische Einrichtungen tiberpriift sowie Ordnung und Systema-

tik.

Es gibt in Hygienefragen mangelhaft
oder gar schlecht ausgebildete Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter. Auch ver-
altete, nicht mehr den Normen entspre-
chende Kihl- oder Lageranlagen koén-
nen ein Grund sein, dass Lebensmittel
verderben.

Bei der Inspektionstatigkeit ist das
Klima deutlich «rauer geworden», fasst
der Kontrollbericht 1999 die Stimmung
zusammen. Ein Grund ist, dass nicht
mehr allein Lebensmittel kontrolliert
und allenfalls beanstandet werden und
dass nicht mehr nur technische Einrich-
tungen angeschaut und eventuell kriti-
siert werden. Heute kommen bei der
Untersuchung zusatzlich das Hygiene-
verhalten, die Ordnung und die Syste-
matik zur Sprache. Diese Punkte rufen
personliche Betroffenheit hervor, mit der
meist schwieriger umzugehen ist.

Das Thema ist komplex geworden und
fullt heute Arbeitsmappen und Buicher.
Hier zwei Themen kurz besprochen:

Desinfektion

Eine sichere Betriebshygiene bedeutet
auch eine sichere Desinfektion. Diese
bildet neben der Reinigung, Personalhy-
giene, der Schadlingsbekdmpfung usw.
ein wichtiger Bestandteil. Um eine effizi-
ente und wirtschaftliche Desinfektion zu
erreichen, missen einige Komponenten
berticksichtigt werden.

Im Gegensatz zu Reinigungsmitteln
nimmt die Leistungsfahigkeit eines Des-
infektionsmittels nicht kontinuierlich ab,
sondern totet die unerwiinschten Mi-
kroorganismen ab. Eine zu hohe Dosie-
rung ist deshalb in der Regel eine Geld-
verschwendung. Die maximale Leistung
wird bereits bei einer niedrigen Dosie-
rung erreicht. Die genaue Dosierung ist
deshalb ein wichtiger Punkt.

In lebensmittelverarbeitenden Betrie-
ben kommen vor allem drei Wirkstoffe
zum Einsatz: Quat, Alkohol und Peroxid.
Da die Desinfektionsmittel auf Basis von
Quat nachgespult werden missen,

wurden diese Mittel in den letzten Jah-
ren durch Peroxid ersetzt. Alkohol wird
vor allem dort eingesetzt, wo eine ra-
sche Wirkung des Mittels erforderlich
ist. Da Alkohol sehr teuer ist, wird es nur
fur spezielle Zwecke und nur klein-
flachig eingesetzt. Desinfektionsmittel
auf Basis von Wasserstoffperoxid ist in
den meisten Féllen ein ideales Desinfek-
tionsmittel.

Nebst der Konzentration und den
Wirkstoffen bildet die Einwirkungszeit
einen weiteren Faktor. Um eine genu-
gende Reduktion der Anzahl Mikroorga-
nismen zu erreichen, braucht das Desin-
fektionsmittel eine ganz bestimmte, mi-
nimale Einwirkungszeit, welche konzen-
trationsabhangig ist. Oftmals wird fir
eine Oberflachendesinfektion die glei-
che Konzentration wie fir ein Einlege-
bad (braucht viel ldnger) verwendet. So-
mit werden oft zu grosse Mengen ver-
braucht!

Das Desinfektionsmittel muss mit ei-
nem geeigneten Verfahren appliziert
werden. Das kann von der manuellen
Sprihdesinfektion mit einer einfachen
Handpumpe bis zur automatischen
Raumdesinfektion sein. Da die meisten
Dosiersysteme und Pumpen aber durch
Personal bedient werden, ist der Perso-
nalschulung grosse Bedeutung zuzu-
messen.

Schadlingbekdampfung

Die Schadlingsbekampfung ist ein wei-
tes Thema, dem oft nur wenig Bedeu-
tung beigemessen wird. Im Bereich der
Schadlingsbekdmpfung ist eine kon-
stante Weiterbildung notwendig. Die
Vielfalt an Bekampfungsmitteln und
-geraten, die Verfahren, sowie die Er-
kenntnisse aus den entomologischen
(Entomologie = Insektenkunde), parasi-
tologischen sowie toxikologischen Be-
reichen entwickeln sich rasant. Es ist
deshalb wichtig, sich an die gesetzlichen
Vorschriften sowie an die Arbeitssicher-
heit, den Umweltschutz und die Arten-
schutzbestimmungen zu halten.

=

SOLL KEIN SORGENKIND SEIN

Fast alle Lebewesen auf diesem Pla-
neten leben in einer Symbiose. Viele Tie-
re und Pflanzen sind fur den Menschen
und die Tiere wichtig und nutzlich. Wo
eine lebensraumbestimmte Art vor-
kommt, ist noch eine von ihr abhangig!
Die Insektenwelt Europas zahlt etwa
100000 Arten. Insekten, Pilze und Na-
ger sind Schadlinge, weil sie im direkten
Wettstreit um das Futter einen nennens-
werten Teil der Lebensmittelproduktion
fur ihre Existenz brauchen.

Insekten: Sie konnen Lebensmittel
verunreinigen und verderben. Krankheit-
serreger werden auf Mensch wie Tier
durch Stiche oder Bisse Ubertragen. Le-
bensmittel mussen so behandelt und gela-
gert werden, dass dadurch diesen Schad-
lingen der Lebensraum entzogen wird.

Nagetiere: Sie sind Trager von zahl-
reichen Krankheiten. Die Ubertragung
erfolgt insbesondere durch Bissverlet-
zungen, Exkremente und Fellkontakt.
Auch Nagefrass, zum Beispiel an Strom-
leitungen kann betrachtlichen Schaden
anrichten.

Pilze: Sie brauchen fur ihre Entwick-
lung Luftfeuchtigkeit und eine bestimm-
te Temperatur. Die Ausbreitung kann
durch strengste Einhaltung der personli-
chen und betrieblichen Hygiene verhin-
dert werden.

Fur die Schadlings- wie die Pilz-
bekampfung gibt es heute ein Kontroll-
system: das HACCP (siehe Kéastchen).
Dieses ist so konzipiert, dass es Gefahren
in der Lebensmittelproduktion erkennen
soll und den ganzen Produktionsprozess,
begonnen von der Rohwareneingangs-
kontrolle bis zu der Umgebung und den
am Prozess beteiligten Personen kontrol-
liert. In diesem Sinne ist es Pravention
und schitzt die Offentlichkeit vor Krank-
heiten z.B. durch das Reduzieren von Le-
bensmittelvergiftungen.

Welche Kontrollpunkte gibt es?

Wir unterscheiden verschiedene Kon-
trollpunkte, die je nach Beherrschbarkeit
und Risiko unterschiedlich benannt wer-
den:

CCP 1 Die Gefahr kann ausgeschlos-
sen und Fehler durch geeignete Mass-
nahmen verhindert werden. Dieser CCP
ist beherrschbar z.B. eine korrekt durch-
gefiihrte Sterilisation gilt als beherrscht
und stellt somit einen CCP 1 dar.
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Hazard Analysis of Critical Control Point (HACCP)

Die Gesundheit des Konsumenten

Obwohl das neue Lebensmittelgesetz seit einiger Zeit in Kraft ist, gibt es
landauf/landab noch viele Betriebe, die sich damit etwas schwer tun. Dabei ware
es im Grunde genommen nicht allzu schwierig. Es sind einige wenige Punkte zu be-
achten, dies aber konsequent und systematisch.

Was will das Gesetz?

Die Gesundheit der Konsumenten soll nicht durch Lebensmittel beeintrachtigt wer-
den, weshalb vom Hersteller eine Lebensmittelsicherheit verlangt wird. Diese soll
durch verschiedene Hygienemassnahmen erreicht werden. Eine sehr wichtige und
umfassende Rolle spielt dabei das HACCP-Konzept, welches zum Ziel hat, samtli-
che Fehler, die bei der Lebensmittelbehandlung auftreten kénnen, durch Analyse
und Kontrolle zu vermeiden.

Was will der Hersteller?

Der lebensmittelverarbeitende Betrieb versucht, durch eine tadellose Qualitat sei-
ner Produkte, ideal im Markt zu platzieren und die Kunden zufriedenzustellen.
Ebenso will man Imageschaden und teure Riickrufaktionen oder Schadensfalle ver-
meiden, die durch die Produktehaftpflicht oftmals sogar zum Konkurs einer Firma
fihren kénnen.

CCP 2 Eine sichere Verhinderung des
Fehlers kann nicht garantiert werden.
Eine wirksame Kontrolle ist nicht még-
lich. Auch bei Anwendung grésster
Sorgfalt und gewissenhafter Einhaltung
der GHP-Bedingungen (Gute Herstel-
lungspraxis) kann ein fehlerfreies Pro-
dukt nicht garantiert werden. Dieser
CCP besitzt ein Restrisiko z.B. die Kihl-
distribution ist ein CCP 2. Denn nie-
mand kann garantieren, dass die Pro-

dukttemperatur in der Kuhlkette nie
Uber +5° steigt.

CP Jeder Punkt, der zu einem inak-
zeptablen Produkt, nicht jedoch zu ei-
nem Gesundheitsrisiko flr den Konsu-
menten fihren kann. z.B. falsches Ein-
fullgewicht ist ein CP.

Vorgehen beim Erstellen eines HACCP
Um die relevanten Daten Uber einen Pro-
zess zu bekommen, die fir die Qualitat

und Sicherheit massgebend sind, muss
bei der Erstellung systematisch vorge-
gangen werden. Grundsatzlich werden
folgende Punkte durchlaufen:

1. Bestandesaufnahme
— Identifizierung der Gefahren
— Gewichtung
— daraus abgeleitete Definition
des CCP

2. Beschreibung
— Festlegen von Grenzwerten
— Uberwachungsmassnahmen
— Korrekturmassnahmen
3. Kontrollblatter
— Dokumentation zur laufenden
Kontrolle
— Durchftihrung der Kontrollen
4. Schulung und Training
— regelmassige Ausbildung
des Personals

Fur jeden Hygieneverantwortlichen ist
der Einsatz des HACCP ein erster
Schritt zur Qualitatssicherung und
zugleich eine Méglichkeit, Kosten

zuU sparen.

Nahere Informationen erhalten Sie bei:
DiverseylLever AG, 9542 Minchwilen TG,
Telefon 071 /969 27 27,

E-Mail: info.ch@diverseylever.com,
http://www.diverseylever.ch

Diverseylever AG ist ein zur Unilever Gruppe
gehorendes international tatiges Unternehmen mit
Gber 500 Mitarbeitern in der Schweiz. Es nimmt
eine fiihrende Stellung auf dem Gebiet der profes-
sionellen Reinigung, Hygiene und Werterhaltung
ein. | |

Was ist HACCP?

Identifizierung kritischer Kontrollpunkte
Entscheidungsbaum (CCPs)

Start

HACCP ist ein englischer Begriff und heisst «Hazard
Analysis of Critical Control Point», was auf Deutsch
etwa «Gefahrenanlayse der kritischen Kontrollpunkte»
bedeutet. Mit diesem Instrument zur Untersuchung
von Prozessabldufen und Teilen davon, versucht man
schwierige Stellen zu identifizieren und zu beherr-
schen.

Was ist ein Kontrollpunkt?

Ein kritischer Kontrollpunkt ist per HACCP-Definition
ein Punkt oder ein Verfahren, bei dem ein Verlust der
Kontrolle zu einem nicht akzeptablen Endprodukt
fuhrt. In der Gefahrenanalyse werden diese Fehler-
moglichkeiten auf die Beherrschbarkeit hin beurteilt.
Alle Fehler, die aufgrund dieser Gefahrenanalyse fest-
gestellt werden, miissen durch einen CCP kontrolliert
werden.
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