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Editorial

Reinigung und Desinfektion:
Grundlagen und neue Strategien
fur die Lebensmittelhygiene

Ein umfassendes Qualititsmanagement-Konzept eines Lebensmittel verarbei-
tenden Betriebes, das nach unterschiedlichsten Standards (ISO 9000, BRC Standard
usw.) etabliert werden kann, beinhaltet neben qualitatssteuernden Elementen auch
Elemente und Massnahmen im Bereich der Lebensmittelhygiene beziehungsweise
Lebensmittelsicherheit. Ein Hygienekonzept eines Betriebes lasst sich modellhaft
mit dem Aufbau eines Gebaudes vergleichen: Das Fundament bilden die raumlichen
und technischen Voraussetzungen. Die tragenden Siulen stellen grundlegende
Hygienemassnahmen (Basishygiene) wie Reinigung und Desinfektion, Personalhy-
giene, Trennung von reinen und unreinen Bereichen, Aufzeichnung von Raumtem-
peraturen und Luftfeuchtigkeiten usw. dar. Das Dach bilden prozessspezifische
Massnahmen. Das HACCP-System (hazard analysis and critical control point)
stellt dabei ein Konzept zur Vermeidung spezifischer Gesundheitsgefahren
(hazards) fiir den Menschen dar.

Die Stufe der grundlegenden Hygienemassnahmen wird heute unter dem
Begriff der «prerequisites» eines HACCP Konzeptes zusammengefasst. Im Rah-
men dieser Tagung wurde der Schwerpunkt auf den Aspekt der Reinigung und Des-
infektion in Lebensmittelbetrieben gelegt. Dabei sollten im Sinne einer holistischen
Betrachtung mit den ausgewihlten Referaten die verschiedenartigen Facetten dieses
Themenbereiches, auch mit einem Blick in die Zukunft, aufgezeigt werden.

R. Stephan
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