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Hygieneschulung in der Bickerei-Konditorei- und
Confiseriebranche der Schweiz®

Hygiene Education in the Bakery and Confectionery Branch in Switzerland

Key words: Hygiene education, Bakery, Confectionery

Danziel Jakob

Bickereifachschule Richemont, Luzern

Einleitung

Markt heute: Eine zeitgemasse Bickerei-Konditorei und Confiserie zeichnet
sich durch ein breites Produktesortiment mit einem reichhaltigen Angebot von
Zwischen- und zunehmend auch Fertigmahlzeiten aus. Das verinderte Angebot
mit heikleren Produkten fihrt jedoch eindeutig zu steigenden Anforderungen an
die Betriebe und deren Mitarbeiter, welche an der Herstellung und dem Verkauf
dieser Lebensmittel beteiligt sind.

Die gesetzlich geforderte Pflicht zur Hygiene und Selbstkontrolle in den Betrie-
ben wirkte sich in den letzten Monaten durch ein deutlich grosseres Interesse auf
den Wissensgebieten Hygiene und Qualititssicherung aus. Die gesamtschweize-
risch durchgefithrten Informationsseminare tiber das neue Lebensmittelrecht zeig-
ten auf, dass man grundsatzlich Neuerungen gegeniiber positiv eingestellt ist und
der Wille zur Umsetzung besteht.

Eine ernstzunehmende Herausforderung an die Branche sind zunehmend sptir-
bare, unterschiedliche, multikulturelle, heterogene Personalstrukturen mit beschei-
denem Motivationsgrad der Mitarbeiter. Ohne werten zu wollen, werden neben
gelernten Berufsleuten heute vermehrt Hilfskrifte in der Branche beschaftigt, die
aufgrund einer mangelnden oder sogar fehlenden Ausbildung ein Wissensdefizit
im hygienischen Umgang mit Lebensmitteln zu verzeichnen haben. Diese
Wissenslticken gilt es mit intensiver, praxisorientierter Hygieneschulung zu schlies-
sen. Interessant ist aber, dass die Mitarbeiter aus anderen Kulturkreisen eine hohe
Bereitschaft zur Weiterbildung zeigen. Wird diesem Wille in der Praxis mit einer

- Vortrag gehalten an der 30. Arbeitstagung der Schweiz. Gesellschaft fiir Lebensmittelhy-
giene, Ziirich, 20. November 1997
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seridsen Jobeinfithrung Rechnung getragen, so kann der Unternehmer mit grosser
Sicherheit auf eine gute GHP (Gute Herstellungspraxis) und GUP (Gute Um-
gangspraxis) seiner Mitarbeiter mit den Lebensmitteln zahlen.

Hygiene in der Lehrlingsausbildung

Betrieb als Vorbild

Im Vergleich zu vielen anderen Landern wird in der Schweiz das duale Ausbil-
dungssystem praktiziert, d. h. der Lehrling wird zu 80% im Betrieb ausgebildet,
20% erfolgt extern, d. h. im Berufsschulunterricht. Die beziiglich der Herstellung
(Rezepturen) und der Hygiene vorliegenden Rahmenbedingungen in den Betrieben
haben sehr oft tiber eine lange Zeit (nach der Ausbildung) einen prigenden Einfluss
auf das Produktions- und Hygieneverhalten der Leute. Unter diesem Gesichts-
punkt kommt der Wahl des Ausbildungsbetriebes eine grosse Bedeutung zu.
Betriebe, die Lehrstellen anbieten, sollten daher zwingend tiber geeignete Grund-
lagen (Rahmenbedingungen) verfiigen, die eine seriose Ausbildung erméglichen, ja
garantieren.

Schulung / Reglement

Wihrend der dreyjahrigen Ausbildung zum Bicker-Konditor absolviert der
Lehrling zwei Einfithrungskurse, die je eine Woche dauern. Der Lehrling erhilt
hier das notwendige Grundwissen beziiglich der Hygiene. Der Besuch der Gewer-
beschule erfolgt tiber die gesamte Ausbildungszeit wahrend wochentlich einem Tag
(Abb. 1). Als Unterrichtsbasis fiir das Fachgebiet Lebensmittelgesetz und Hygiene
in der Lehrlingsausbildung dient das Lehrlingsreglement.

Die Ausbildung an den gewerblichen Berufsschulen der Kantone stiitzt sich im
Fachgebiet Hygiene auf neu erstellte Schulungsunterlagen. Die im Lehrlingsregle-
ment unter dem Kapitel Lebensmittelgesetz und Hygiene festgehaltenen Informa-
tionsziele sind:

— Sinn und Zweck der Lebensmittelgesetzgebung
— Hygienemassnahmen und Massnahmen zur Lebensmittelsicherheit (kritische

Kontroll- und Lenkungspunkte CCPs
— Kiriterien der Selbstkontrolle
— Bedeutung und Auswirkungen der Mikroorganismen in Lebensmitteln
— Verderbnismoglichkeiten von Lebensmitteln
— Korrekte und artgerechte Lagerung der Rohstoffe, Halbfabrikate und Fertig-

produkte
— Konservierungsmoglichkeiten von Lebensmitteln
- Berufskrankheiten
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Laufende
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Berufsiehre
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ca. 16 Lektionen
(teilweise vernetzt mit
anderen Fachern)

Volksschule
Abb. 1. Hygiene in der Berufsbildung (Produktion)

Stoffvermittlung

Der Unterrichtsstoff wird tiber verschiedene Methoden vermittelt: z. B. Work-
shops, Gruppenarbeiten und Projektwochen usw. Mit konkreten Fallbeispielen,
Anschauungsmaterial und dem Besuch eines Labors werden das theoretische Wis-
sen der Personal-, Arbeits- und Geritehygiene optimal mit der tiglichen Praxis
verkniipft und gefestigt. Die Hygiene ist durch die gesamte Ausbildung hindurch
ein fester Bestandteil im Unterricht, so wird bei der Warenkunde (z. B. Thema:
Milch und Milchprodukte) auf einen hygienisch richtigen Umgang und mégliche
Risiken und deren Vorkehrungen hingewiesen.

Hygiene in der Weiterbildung

Die Aus- und Weiterbildung fiir gelernte Fachkrifte wird in bekannter Modul-
technik gehalten, welche laufend den unterschiedlichen personellen und betriebli-
chen Bedtirfnissen angepasst werden kann. Als wichtige Schulungsgrundlage wer-
den die Informationsziele mit dem Betriebsleiter vorgangig erarbeitet und festge-
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legt. In konventioneller Unterrichtsform mit Fallstudien und Gruppenarbeiten
wird die Schulung der Mitarbeiter vor Ort oder in einem externen Seminarraum
mit fachlich bestens ausgebildeten Fachleuten durchgefiihrt.

Stufengerechte Schulung durch Modultechnik

Damit eine stufengerechte Hygieneschulung aller in der Bickerei-, Konditorei-
und Confiseriebranche titigen Mitarbeiter erfolgen kann, wurde auf Modulbasis
ein Weiterbildungskonzept erstellt, welches den individuellen Bediirfnissen der
Klein-, Mittel- und Grossbetriebe angepasst werden kann.

Mogliche Ausbildungsmodule sind:

— Grundlagen der Lebensmittelgesetzgebung (EU/CH)

— Lebensmittelverordnung (LMV), Hygieneverordnung (HyV)

— Hygiene als Instrument zur Qualitatssicherung (GHP und HACCP)
— Grundlagen der Mikrobiologie

— Grundlagen der Personalhygiene

— Grundlagen der Betriebshygiene

— Grundlagen der Reinigung und Desinfektion

— Grundlagen der Schadlingsbekimfung

— Lebensmitteluntersuchung und Interpretation der Ergebnisse

— Risikobeurteilung bei der Warenan- und -auslieferung

— Warenlagerbewirtschaftung

— Planung und Organisation der Reinigung

- Umweltgerechte Reinigung

- Geritewartung und Dokumentation

— Anwendungstechnik (Reinigungsmaschinen und Gerite)

— Abfallbewirtschaftung

— Warendeklaration

— Personalschulung

— Unfallverhiitung und erste Hilfe

Die Grundlagen der Betricbs- und Personalhygiene sind in verschiedenen Spra-

chen abgefasst und dienen dazu, dass auch Personen anderer Kulturkreise im
Bereich der Hygiene geschult werden konnen.

Betriebsbegehung, Schulung, Auszeichnung

Der Prophet im eigenen Lande gilt nicht viel!

Die Betriebsbegehungen, Schulungen und Fachberatungen vor Ort sind die
beliebtesten Kommunikations- und Beratungsformen. Jeder Betrieb stellt aufgrund
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seiner Grosse, seinem Sortiment sowie der Mitarbeiterstruktur eine Besonderheit
dar, was eine angepasste Losung erfordert.

Da sehr oft Kommunikationsprobleme zwischen dem Produktionspersonal und
dem Verkaufspersonal auftreten, wird der Verkauf vollumfinglich in die Betriebs-
beratung miteinbezogen.

Eine Beratung beinhaltet folgende Schwerpunkte:

— Hilfestellung beim Umsetzen der Selbstkontrolle im Betrieb

— Uberpriifung der Rezeptur (GHP/CCP)

— Ermittlung von Gefahrenherden im Betrieb mit Fotoprotokoll (siehe unten)

— In-use-test bei Geriten, Arbeitsprozessen sowie Probenerhebung von kriti-
schen Rohstoffen, Halbfabrikaten und Fertigprodukten.

- Luftkeimmessung bei grosseren Betrieben, in Riumen, wo heikle Produkte
hergestellt oder gelagert werden.

— Uberpriifung der Auszeichnung und der Warendeklaration

— Personalschulung

Fotoprotokoll

1. Wihrend der Betriebsbegehung werden Schwachstellen mittels Fotos festgehal-
ten und in einem Fotoprotokoll mit erginzenden Hinweisen betreffend Risiken
und Massnahmen zusammengestellt. Diese Unterlagen werden zur internen
Weiterbildung verwendet.

2. Um die Kosten moglichst tief zu halten, besteht die Moglichkeit, dass der
Unternehmer selbst von Schwachstellen im Betrieb Aufnahmen erstellt und der
Fachschule zur Aufarbeitung zukommen lisst.

Berichterstattung

Aufgrund festgestellter Mingel im Betrieb werden umgehend Massnahmen
eingeleitet oder bei unglinstigen Laborwerten (Toleranz- oder Grenzwertiiber-
schreitungen) umgehend der Betrieb telefonisch und schriftlich benachrichtigt und
die notwendigen Massnahmen und Empfehlungen abgegeben.

Ziel der Schnellinfo

Ursache herausfinden, Handlungen auslosen, Lenkungspunkte festlegen und
fixieren.

Schulung, Unterlagen, Problemlosungen

Die Schulung aller Mitarbeiter (Produktion und Verkauf) erfolgt nach den
individuellen Bediirfnissen. Die Schulungsunterlagen werden aufgrund der erfass-
ten Schwachstellen im Betrieb zusammengestellt. Fotos, Fotoprotokoll oder vor-
liegende Laborresultate werden als wertvolle Erginzung in den Unterricht einge-
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plant. Die Kursteilnehmer erarbeiten im Team den Stotf, Schwachstellen und
Lésungsvorschlige werden gemeinsam erarbeitet. Nach Méglichkeit wird eine
gemeinsame Betriebsbegehung mit allen Mitarbeitern durchgefiihrt. Negative und
positive Aspekte werden aufgelistet. Mit dem Betriebsverantwortlichen werden
Termine und Massnahmen nach Dringlichkeit erstellt (Zielkontrolle).

Ziel der Schulung

Das Ziel der Schulung ist, die Motivation und das Selbstwertgefiihl der Mitar-
beiter zu steigern, damit sie sich noch vermehrt mit ihrer Tatigkeit im Betrieb
identifizieren konnen. Schulung bedeutet aber auch, dass die Mitarbeitenden dem
Betrieb etwas wert sind und vom Unternehmer geschatzt werden.

Facts: Ich werde gebildet, ich bin ein wertvolles Mitglied des Betriebes.

Kontrolle

Die Kontrolle erfolgt primir durch den Betriebsverantwortlichen, im Grund-
satz jedoch durch alle Mitarbeitenden fiir den ihnen zugeordneten Kontrollbereich
im Betrieb. Nach Bedarf wird mit dem Unternehmer eine unangemeldete Nach-
kontrolle vereinbart.

Qualititssicherungs- und Hygieneurkunde

Die durch den schweizerischen Bicker- und Konditorenmeisterverband geplan-
te Schaffung einer Hygieneurkunde soll als Auszeichnung der Betriebe gegentiber
den Kunden und Konsumenten dienen.

Mit jahrlich erfolgenden Kontrollen wird der Ist-Zustand des Betriebes ganz-
heitlich erfasst. Wird der Soll-Wert nicht erreicht, wird mit klaren Terminvorgaben
die Beseitigung der Schwachstellen im Betrieb erwirkt.

Erfiillt der Betrieb die Hygienerichtlinen, erfolgt die Auszeichnung mit dem
QS-und Hygienesiegel des schweizerischen Bicker- und Konditorenmeisterverban-
des.

Diese Urkunde dient dem Kunden gegentiber als Vertrauensbeweis fiir qualita-
tiv einwandfreie Lebensmittel. (Es erfolgt mindestens einmal jahrlich eine Nach-
kontrolle durch einen Branchenspezialisten.)

Schlussfolgerung

Es war schon immer das Ziel der Branche, Lebensmittel von einwandfreier
mikrobieller Beschaffenheit und Qualitit zu produzieren. Mit diesem Grundsatz
mochte ich abschliessend all jenen Berufsleuten danken, die bisher und in Zukunft
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mit viel Engagement zum guten Image unseres Berufsstandes beitragen oder bei-
getragen haben.

Mein Dank gilt aber auch den Lebensmittelinspektoren, die ithre Aufgabe bis
anhin mit gesundem Menschenverstand und in kooperativer, konstruktiver, auf-
bauender Art und Weise erfillten.

Miteinander statt gegeneinander!

Der Bickermeisterverband und die Ausbildungsverantwortlichen der Branche
haben es schon lange auf die Fahne geschrieben: «Wer authort, besser zu werden,
hort auf, gut zu sein», oder noch tragender, was gestern an Hygienemassnahmen
in der Praxis getroffen wurde, ist heute eine wichtige Voraussetzung, um in Zukunft
tiberhaupt noch am Markt bestehen zu kénnen.

Zusammenfassung

Die neuen gesetzlichen Richtlinien, das veranderte Produkteangebot sowie die heterogene
Personalsituation fiithrten in der Bickerei, Konditorei und Confiserie zu einer Neuorientie-
rung in der Aus- und Weiterbildung.

Der unterschiedliche Ausbildungsstand beim Personal stellt aber auch stetig zunehmende
Anforderungen an die Lehrmeister, Fachleute, Betriebsleiter und Lehrkrifte an den Gewer-
beschulen. Angesichts dieser Problematik wurden die Lehrmittel- und Ausbildungsunterla-
gen angepasst. Mit den neu erarbeiteten Lehrmitteln und der Erstellung eines brancheneige-
nen Hygiene- und Qualitatssicherungshandbuches konnten bedeutende Grundlagen zur
Sicherstellung einer zeitgemassen Ausbildung geschaffen werden. Mit dem auf Modulbasis
aufgebauten Ausbildungskonzept kann jeder Betrieb seine eigenen Schwerpunkte setzen.
Eine zukinftig stirkere Gewichtung der Fachthemen «Lebensmittelrecht und Hygiene» im
Unterricht, gepaart mit der Erteilung von Kompetenz und Verantwortung an alle Mitarbei-
ter/-innen in der Praxis, wird der Hygienestatus der Betriebe sowie das tagliche Produktions-
umfeld verbessert. Die Schaffung einer Qualitatssicherungs- und Hygieneurkunde runden
die Dienstleistungen fiir unsere Branche ab.

Reésumeé

De nouvelles dispositions légales, les changements dans la gamme des produits et une
disparité dans la situation du personnel ont conduit la boulangerie, la patisserie et la confiserie
a une réorientation de la formation et du perfectionnement.

Les écarts dans le domaine de la formation du personnel sont des défis toujours plus
importants aux maitres d’apprentissage, aux professionnels, aux chefs d’entreprises et aux
enseignants des écoles professionnelles. Les manuels et le matériel scolaire ont été adaptés
pour répondre aux besoins de cette problématique. La révision des ouvrages didactiques et
I’élaboration d’un manuel d’assurance qualité et d’hygiene propre a la branche ont permis de
jeter des bases importantes pour assurer une formation adaptée a notre temps. Chaque
entreprise est en mesure de fixer ses propres temps forts grice a un concept de formation
modulaire. Dorénavant, des sujets tels que la législation des denrées alimentaires et ’hygiene
auront davantage de poid: En outre, dans la pratique, les collaborateurs se verront dotés
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davantage de responsabilité et de compétence. Cette démarche devrait améliorer ’hygiene
des entreprises et le déroulement quotidien de la production. En outre, la mise sur pied d’un
label de qualité et d’hygiéne pour les boulangeries-pitisseries mettra les points sur les i des
prestations de notre branche.

Summary

The new legal rules, the altered product market and the multiple staff situation lead the
baking and confectionery producers to a new orientation in the instruction and continuing
progress studies. The different education levels of students and workers demand a great deal
of the vocational teachers and instructors of the trade school; this made adjustments of the
books and school curriculum necessary.

With the new books and technics and the set up of a trade-own hygienic and quality
handbook we made big progress toward a modern and secure vocational school system. The
advantage of the new multiple educational system is that each business can set his own
standard. A future stronger weight will be put on special themes like «food regulation and
hygiene» in trade schools. With this practice and the co-operation of the workers, the level
of hygiene and the working conditions in the daily progress will improve greatly. With the
complenon of the quality assessment and a hygiene certificate we set a high standard and
improvement for our trade and business.

Daniel Jakob
QS- und Hygieneberater
Bickereifachschule Richemont

Rigistrasse 28
CH-6006 Luzern

37
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 89 (1998)



	Hygieneschulung in der Bäckerei-Konditorei- und Confiseriebranche der Schweiz = Hygiene education in the bakery and confectionery branch in Switzerland

