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Informationen zu HACCP
Was bedeutet HACCP

Die Abkurzung steht fir den aus dem Englischen stammenden Begriff ,Hazard
Analysis Critical Control Point*.

Im Deutschen wird dies Ubersetzt mit ,Gefahrenanalyse® und ,kritischer Kontrollpunkt®.

Man versteht darunter ein Konzept, welches der Herstellung sicherer Lebensmittel
dient und urspringlich aus der Weltraumforschung stammt. Die Einfihrung eines
solchen Konzeptes fordert die Europaische Union mit dem Inkrafttreten des
sogenannten EU-Hygienepaketes.

Die Anforderungen aus diesem Konzept sind fir viele Unternehmen Verpflichtung.
Jeder Unternehmer, der im Anschluss an die Ur- bzw. Erstproduktion gewerbsméaRig
Lebensmittel herstellt, behandelt oder in den Verkehr bringt, muss sich nach diesen
Anforderungen richten.

Dies sind vor allem  Gastronomiebetriebe, Kioske, Betriebe  der
Gemeinschaftsverpflegung, Unternehmen der Lebensmittelbranche, Grof3handler,
Einzelh&ndler, aber auch Speditionen und Lager.

Alle Lebensmittelunternehmer sind nun verpflichtet, relevante Hygieneanforderungen
einzuhalten. Sie mussen fir die Anwendung der HACCP-Grundsétze garantieren und
sind so zum Beispiel zur Einhaltung der Kuhlkette verpflichtet. Es bedeutet aber auch,
dass alle Betriebe, die Lebensmittel verarbeiten und in Verkehr bringen, gesetzlich
verpflichtet sind, die Vermeidung bzw. Lenkung von kritischen Kontrollpunkten zu
dokumentieren.

Das heil3t, einzelne Arbeitsschritte mussen liickenlos erfasst, die kritischen
Kontrollpunkte definiert, kontrolliert und fur Kontrollbehdérden nachvollziehbar
dokumentiert werden. Teil der Eigenverantwortung ist es auch, dass jedes
Lebensmittelunternehmen ein Eigenkontrollsystem auf Basis von HACCP erstellt,
wodurch Sicherheitsrisiken bei Lebensmitteln vorab minimiert und im akuten
Gefahrenfall unverziglich Gegenmaflinahmen (z.B. Information des Verbrauchers,
Warenruckruf vom Markt) eingeleitet werden kdnnen.

Ziel ist es, die betrieblichen Vorgange so zu gestalten, dass mogliche Gefahrenquellen
fur die Gesundheit von Menschen auf ein absolutes Mindestmald reduziert werden
kénnen. Voraussetzung dafur stellt aber Wissen dar.

Wissen uber welches laut EU-Verordnung alle Personen verfigen missen, welche mit
Lebensmitteln umgehen.




Dazu missen alle Mitarbeiter eines Unternehmens geschult werden, ebenso muss
auch die entsprechende Motivation vorhanden sein, denn nur das richtige personliche
Engagement stellt die Grundlage fur die Umsetzung eines HACCP-Konzeptes dar.

Was ist ein HACCP-Konzept

Hierbei handelt es sich um ein System, welches durch vorbeugende Maflinahmen und
Kontrollen die Herstellung gesundheitlich einwandfreier Maflinahmen sicherstellt.
Dieses Konzept soll eine Analyse mdglicher Risiken aufzeigen, wodurch die
Beherrschung kritischer Punkte beim Umgang mit Lebensmitteln und somit eine hohe
Produktsicherheit erreicht werden soll.

HACCP richtet sich immer an das Produkt selbst. Eine gute Hygienepraxis sichert
hingegen die Produktion. Diese gute Hygienepraxis ist allerdings die Basis, ohne die
HACCP uberhaupt keinen Sinn macht.

Die Durchfiihrung eines HACCP-Konzeptes umfasst insgesamt sieben Stufen:

e Stufe 1: Beurteilung der Risiken, die mit dem Produkt wahrend des ganzen
Prozesses in Zusammenhang stehen

e Stufe 2: Festlegung kritischer Kontrollpunkte

e Stufe 3: Festlegung kritischer Grenzwerte

e Stufe 4 : Festlegung von Verfahren zur Uberwachung der kritischen Grenzwerte

e Stufe 5 : Festlegung von Korrekturmallnahmen, die eingeleitet werden, wenn
es an einem kritischen Kontrollpunkt zu Abweichungen kommt

e Stufe 6: Festlegung von Verfahren zur Uberpriifung der korrekten Arbeitsweise
des HACCP-Systems

e Stufe 7: Aufstellung eines Systems zur effektiven Fuhrung der Unterlagen
(HACCP-Dokumentation)

Erlauterungen

Gefahren sind Fremdkdrper, Mikroorganismen oder auch chemische Substanzen in
einem Lebensmittel, oder aber der Zustand eines Lebensmittels, die geeignet sind,
unter normalen Bedingungen der Verwendung des Lebensmittels, eine Schadigung

der menschlichen Gesundheit zu verursachen.

Hier einige Beispiele fir mogliche Gefahren im Sinne von HACCP:

Physikalische Gefahren: Fremdkoérper (Glassplitter, Metallteile, Knochensplitter etc.)
Chemische Gefahren: giftige Substanzen (Reinigungs- oder Desinfektionsmittel,
Pestizide etc.) Biologische Gefahren: Krankheitserreger (Schimmelpilze, Salmonellen,
Listerien etc.) Das ,Risiko“, welches von einer Gefahr ausgehen kann, ist wiederum
abhéangig von der Wahrscheinlichkeit, dass es zu einer Erkrankung kommt und von
der Schwere dieser Erkrankung.




Bei einem kritischen Kontrollpunkt spricht man von einem Punkt im Prozessablauf, an
dem ein Verfahren existiert, um eine mogliche Gefahr zu vermeiden, diese
auszuschalten oder auf ein akzeptables Mal3 zu reduzieren. Hierbei geht es nicht um
die reine Kontrolle, sondern vielmehr um die Steuerung des von der Gefahr
ausgehenden Risikos.

Das Risiko einer Gefahr soll durch eine ergriffene Mal3nahme in der Lebensmittelkette
entscheidend beschrankt werden. Dieses ,Gefahrensteuerungs-Verfahren® muss
gewahrleisten, dass nachweislich fur alle betroffenen Produkte eine mdgliche Gefahr
vermieden, ausgeschaltet oder auf ein akzeptables Mal3 reduziert wird.

Schulung
Hygieneschulung

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, missen in Fragen der
Lebensmittelhygiene unterrichtet sein und geschult werden. Betriebsinhaber sind Sie
verpflichtet, jeden Mitarbeiter mindestens einmal im Jahr bzw. bei Neueintritt oder
Veranderung des Aufgabengebietes in Fragen der Hygiene zu schulen.

Die Schulungen koénnen auch durch interne oder externe Experten durchgefihrt
werden. Schulungen sind zu dokumentieren, auch Grundeinfihrungen fir
Neueinsteiger. Dabei ist von jedem einzelnen geschulten Mitarbeiter eine schriftliche
Bestatigung einzuholen.

Folgendes sollte eine Dokumentation enthalten:

e Namen der Teilnehmer
e Schulungsthema

e Schulungsdauer

e Name des Vortragenden

Bei Erstschulung bzw. Neueintritt eines Mitarbeiters sollten Sie nachfolgende
Schulungsunterlagen als Kopie aushandigen und den Mitarbeiter auf dieser Basis
unterweisen. Der Arbeitnehmer bestatigt die Teilnahme und Ubernahme der
Unterlagen durch seine Unterschrift.




Unterweisung Lebensmittelhygiene flr Beschaftigte
Warum Hygiene im Lebensmittelbereich?

Der hygienische Umgang mit Lebensmitteln ist gesetzlich geregelt.
Eine jahrliche Unterweisung des Personals ist gesetzlich vorgeschrieben.

Mangelnde Hygiene kann zu folgenden Problemen fiihren:

e Verlusten durch verdorbene Lebensmittel

e Beschwerden von Kunden (Verbraucher)

e Schéadlingsbefall

e Schaden an Betriebsmitteln

e Lebensmittelvergiftungen

e Geldstrafen und Gerichtskosten

e Schliel3ung von Lebensmittelbetrieben

e Zivilklagen von Opfern einer Lebensmittelvergiftung

Mikroorganismen (MO)
Neben vielen nutzlichen Mikroorganismen gibt es solche, die Lebensmittel verderben
oder Krankheiten verursachen. Auch ,nutzliche® MO am falschen Ort sind gefahrlich.

Mikroorganismen kénnen tberall vorkommen.

Im Allgemeinen kénnen sie mit den Sinnesorganen nicht wahrgenommen werden.
Auch auf optisch sauberen Oberflachen kdnnen MO nachgewiesen werden.

Folgende Mikroorganismen kénnen zum Beispiel vorkommen:

e Hefen
e Bakterien
e Viren

e Schimmelpilze
Wachstum von Bakterien

Unter optimalen Voraussetzungen (Feuchte, Warme) vermehren sich Bakterien alle 20
Minuten.

Beispiel: Coli-Bakterium, Reproduktionszeit 20 Minuten
Zeit / Bakterien

460 min (8h) >8.000.000 Coli-Bakterien




Gute Voraussetzungen fur Bakterien

Mdoglichkeit der Beeinflussung durch betriebshygienische MaRnahmen:

Nahrstoffangebot

Entfernung organischer Verschmutzungen von Oberflachen (Reinigung)
Temperatur

Kuhlen, Erhitzen

Feuchtigkeit

Vermeidung

pH-Wert

Reinigung (bedingt)

atmospharische Bedingungen (Luftfeuchtigkeit, Warme usw.)
EinflussgréiRe

Ausgangskeimzahl

Handhygiene, Trennung sauberer (weil3) und verschmutzter (schwarz) Bereiche,
Desinfektion

Hygieneanforderungen an Betriebsraume
Sauberkeit und Hygiene gehdren zusammen. Wichtige Einzelpunkte hierbei sind:

e saubere Turen und Turklinken

e saubere Handwaschbecken

e und sauberer Abfalleimer

e dichte Fliegengitter,

e saubere Fenster und Fensterbretter

e saubere Abflisse und Luftungsoffnungen

e saubere Ful3bdden,

e Decken und Wande in gutem Zustand

e Kkein Ungezieferbefall im Bereich (tote Tiere, Kotspuren)

Reinigung und Desinfektion
Einflussgréf3en, die den Reinigungsprozess beeinflussen:

e Mechanik

o Zeit

e Chemie

e Temperatur

Diese Faktoren sind genau aufeinander abgestimmt und im Reinigungs- und
Desinfektionsplan festgelegt. Jede Veranderung kann zu einem mangelhaften
Ergebnis fuhren. Deshalb sind alle im Reinigungs- und Desinfektionsplan festgelegten
MalRnahmen zu befolgen.




MERKE:

Reinigung ohne Desinfektion ist eine halbe Sache. Desinfektion ohne Reinigung ist
Unwirtschaftlich da diese MalRhahmen nicht ausreichend ist und wiederholt werden

muss.

Fehler bei Reinigung und Desinfektion

Auswahl des falschen Mittels
Verschmutzte Reinigungsgerate
falsche Dosierung

Ruckstandsrisiko

falsche Methode

falsche Wassertemperatur
Reinigungsintervall zu lange / zu kurz

Ordnungsgeméale Reinigung und Desinfektion ist besonders wichtig bei der
Verarbeitung leicht verderblicher Lebensmittel.

Personalhygiene

Wichtig ist ein gepflegtes AuRReres.

RegelméRige Korperpflege zu Hause (tagliches Duschen, vor und nach der
beruflichen Tatigkeit

Pflege von Kopf- und Barthaar (Kurze Haare, lange Haare zu einem Zopf
gebunden

Fingernagel kurz und ohne Nagellack keine kunstlichen Fingernagel
(Desinfektion unwirksam)

Hygiene vor der Arbeit

Saubere Arbeitskleidung inkl. Kopfbedeckung und Arbeitsschuhe anziehen
Regelmalig wechseln (Wechselbekleidung bereithalten)

Hande richtig waschen und desinfizieren (Einwirkzeit beachten)

Nicht oder sparsam schminken

Schmuck und Uhren ablegen, Piercing ablegen, oder vollstandig abdecken
Wunden vollstéandig abdecken (Pflaster in Warnfarbe und mit Fingerling, oder
mit Handschuhe abdecken

Hygiene wahrend der Arbeit nicht:

Schmutzige Arbeitsgerate anfassen
Essen, rauchen, trinken, Kaugummi kauen




Husten oder niesen, ohne sich abzuwenden / oder ohne in Ellenbogen niesen
(Besser Einwegtaschentuch verwenden und unmittelbar entsorgen)
in Nase oder Ohren bohren, Fingernagel kauen

Richtige Handehygiene

Waschen und desinfizieren Sie lhre Hande:

vor Arbeitsbeginn,

nach Beendigung von Reinigungsarbeiten und Abfallentsorgung

nach dem Anfassen verschmutzter Gegenstande

nach Arbeitsunterbrechungen (z.B. Raucherpausen)

nach dem Putzen der Nase, Niesen oder Husten in die Hande

beim Wechseln zu einer anderen Tatigkeit

nach jedem Toilettenbesuch

nach der Bearbeitung von rohem Gefligel, Fleisch, Ei, Fisch oder rohen
Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft

Verwenden Sie ausschliel3lich zur Handereinigung und -desinfektion geeignete
Mittel und halten Sie die vom Hersteller angegebenen Einwirkzeiten ein (meist
30 Sekunden).

Verwenden Sie zum Abtrocknen der Hande ausschlie3lich Einweghandttcher,
z. B. aus Papier.

Benetzen Sie lhre Hande mit ausreichend Wasser.
Das Wasser sollte nicht zu heil} sein.

Entfernen Sie groben Schmutz.

Verwenden Sie ausreichend Seife.

3-5ml in die nassen Hande.

Schaumen Sie die Seife in Ihren Handen stark auf.

Je mehr Schaum, desto besser die Reinigung.

Reinigen Sie die Hande in folgenden Schritten:

Handgelenke, Handinnenflachen, Handauf3enflachen, Finger, Daumen und
Nagel.

Verwenden Sie keine Birsten, da diese zu Mikroverletzungen fuihren kénnen.
Spulen Sie Ihre Hande unter flieRendem Wasser bis alle Seifenreste entfernt
sind.

Das Wasser sollte nicht zu heil3 sein.

Der Gesamte Waschvorgang sollte 30 bis 40 Sekunden dauern.

Bei Bedarf wiederholen, bis keine Schmutzreste sichtbar sind.

Trocknen Sie Ihre Hande grindlich ab.

Benutzen Sie Einweg Trockentlcher.

Keine Handttcher, auch wenn diese nur fir eine Person gedacht sind.
Wenn Ihre Hande getrocknet sind desinfizieren Sie Ihre Hande.

Nehmen Sie 3-5ml Desinfektionsmittel in die hohle Hand.

Verreiben Sie das Desinfektionsmittel nach folgenden Schritten:




e Handgelenke, Handinnenflachen, Handaul3enflachen, Finger, Daumen und
N&agel. Bei Bedarf weiteres Desinfektionsmittel verwenden.

Lassen Sie die Desinfektionslosung gut Einwirken, damit diese wirken kann.
Trocknen Sie lhre H&nde nicht ab.

In der Regel betragt die Einwirkzeit 30 Sekunden.

Beachten Sie die Herstellerangaben.

Berthren Sie Lebensmittel nur mit sauberen und desinfizierten Handen.

Fuhren Sie eine erneute Reinigung und Desinfektion durch wenn Sie
Lebensmittelgruppen (Fleisch, Fisch, Wilderzeugnisse, Eier, Milchprodukte oder
Gemdise) wechseln.

Infektionsschutzgesetz

Bei den ersten Krankheitsanzeichen sofort Vorgesetzten informieren und Arzt
aufsuchen:

Erbrechen/Durchfall
Ubelkeit/Schwindel
Magenbeschwerden
Kopfschmerzen/Fieber

Der Arzt stellt die Diagnose und legt den Behandlungsplan fest.

Bei einer Reihe von Krankheiten besteht ein Tatigkeitsund Beschaftigungsverbot,
z.B. bei:

e Typhus abdominalis
e Paratyphus
e Cholera

Wer Mitarbeiter mit diesen Krankheiten beschaftigt oder wer als Mitarbeiter dieses
Verbot missachtet, kann mit Geldstrafen oder Gefangnis bestraft werden.

Shigellenruhr

Salmonellose

Infektioser Gastroenteritis

Virushepatitis A und E

Entzindlichen Wunden

Ausscheidung von Krankheitserregern (MRSA, MRGN 3 oder 4)
Eitrige Wunden/Entziindungen

Gelbfarbung der Augen/Haut

Allgemeine Warn- und Sicherheitshinweise fir den Umgang mit Reinigungs-und
Desinfektionsmitteln

Einige Reinigungs- und Desinfektionsmittel unterliegen dem Gefahrstoffrecht.




Beachten Sie unbedingt die spezifischen Hinweise auf den Etiketten,
Produktinformationen, Sicherheitsdatenblattern und Betriebsanweisungen.

Allgemeine Hinweise:

e Machen Sie sich mit den Gefahr und Sicherheitshinweisen vertraut

e Kein offenes Feuer beim Umgang mit entztindlichen Stoffen

e Benutzen Sie die vorgeschriebene persénliche Schutzausristung (PSA)

¢ Nutzen Sie vorhandene Dosier-, Entnahme und Abfillsysteme

e Lagern Sie Reinigungs- und Desinfektionsmittel nur in entsprechend
gekennzeichneten Behéltern und getrennt von Lebensmitteln, niemals in
Lebensmittelbehéltern (leere Flaschen, Dosen usw.

e Produkte niemals mischen

Verhaltensregeln und Sicherheitsbestimmungen
Verhalten bei auslaufenden Reinigungs- und Desinfektionsmitteln:

e Vorgesetzten informieren

e Vorgeschriebene personliche Schutzkleidung anlegen
e Versuchen, Flussigkeiten am AbflieRen zu hindern

e Kleinmengen mit Sand oder Kieselgur aufnehmen

Erste Hilfe bei Unfallen mit Laugen und Sauren

Berihrung mit den Augen:

Bei offenem Lidspalt mindestens 15 Minuten spilen, Augen verbinden und Arzt
unmittelbar aufsuchen.

Berihrung mit der Haut:

Benetzte Kleidungssticke entfernen und griindlich mit Wasser spilen, Arzt unmittelbar
aufsuchen.

Verschlucken:
Viel Wasser trinken, nicht erbrechen lassen, Arzt unmittelbar aufsuchen.

Zusammenfassung

e Lesen Sie die Hinweise auf den Etiketten und Betriebsanweisungen sorgfaltig
durch.

e Benutzen Sie zum Umfillen und beim AnschlieRen der Produkte eine
Schutzbrille,

e Handschuhe und eine wasserfeste Schirze.




e Bei Berthrung mit den Augen und der Haut mit Stoffen, die mit dem
Gefahrensymbol ,Atzend“ oder ,Reizend“ gekennzeichnet sind, griindlich (10—
15 Minuten) mit kaltem Wasser spulen, Vorgesetzten informieren und
Anweisungen auf dem Sicherheitsdatenblatt befolgen.

e Reinigungsprodukte durfen unter keinen Umstanden miteinander gemischt
werden.

e Es kdnnen unvorhersehbare gefahrliche Reaktionen entstehen.

Merke

Hygiene funktioniert nur, wenn alle mitmachen.
Geben Sie sich untereinander Hinweise, falls doch einmal etwas vergessen wird.

Einweisung Allergene- und Fremdkdorper
Einweisung Allergene (Anhang Il LMIV)
Stoffe und Erzeugnisse, die Allergien und Unvertraglichkeiten auslosen kdnnen:

1. Glutenhaltiges Getreide, namentlich Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut
oder Hybridstamme davon, sowie daraus hergestellte Erzeugnisse, ausgenommen:
a) Glukosesirupe auf Weizenbasis einschlief3lich Dextrose
b) Maltodextrine auf Weizenbasis
c) Glukosesirupe auf Gerstenbasis
d) Getreide zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlief3lich Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs

2. Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse
3. Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse

4. Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse, auler
a) Fischgelatine, die als Tragerstoff fiur Vitamin- oder Karotinoidzubereitungen
verwendet wird
b) Fischgelatine oder Hasenblase, die als Klarhilfsmittel in Bier oder Wein verwendet
wird

5. Erdnlsse und daraus gewonnene Erzeugnisse

6. Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse, aul3er
a) Vollstandig raffiniertes Sojabohnendl und -fett
b) Nattrlich gemischte Tocopherole (E 306), natiirliches D-alpha-Tocopherol,
naturliches D-alpha-Tocopherolacetat, nattrliches D-alpha-Tocopherolsukzinat
aus Sojabohnenquellen
c) Aus pflanzlichen Olen gewonnene Phytosterine und Phytosterinester aus
Sojabohnenquelle




d) Aus Pflanzendlsterinen gewonnene Phytostanolester aus Sojabohnenquellen

7. Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlief3lich Lactose); aul3er
a) Molke zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschliel3lich Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs
b) Lactit

8. Schalenfriichte, namentlich Mandeln (Amygdalus communis L.), Haselnlisse
(Corylus avellana), Walnisse (Juglans regia), Kaschunisse (Anacardium
occidentale), Pecannisse (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), Paranisse
(Bertholletia excelsa), Pistazien (Pistacia vera), Macadamia- oder
Queenslandnisse (Macadamiaternifolia) sowie daraus gewonnene Erzeugnisse,
aul3er NUssen zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlie3lich
Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs

9. Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse

10. Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse

11. Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse

12. Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentrationen von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/I
als insgesamt vorhandenes SO2, die fur verzehrfertige oder gemaf den
Anweisungen des Herstellers in den urspriinglichen Zustand zurtickgeftihrte
Erzeugnis zu berechnen sind

13. Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse

14. Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse.

Notfallplan Allergische Reaktionen
Notfall: Allergische Reaktion

Zu einer allergischen Reaktion kommt es, weil die Immunabwehr im Kérper harmlose
Stoffe als Fremdstoff identifiziert und angreift. Die Ausloser allergischer Reaktionen
sind vielfaltig, zu den haufigsten =z&hlen z.B. Pollen, Tierhaare oder
Nahrungsmittelbestandteile.

Allergische Reaktionen sind immer sehr unangenehm fur die/den Betroffenen. Bleiben
sie auf eine kleine Korperregion begrenzt, sind sie jedoch meist harmlos. Geféahrlich
wird es, wenn mehrere Organsysteme von der Uberschieenden Immunantwort
betroffen sind, man spricht dann von Anaphylaxie. Eine solche Situation kann schnell
lebensbedrohlich werden und erfordert rasches Handeln.

Alarmieren Sie unverziglich den Notarzt. 1 12




Wie aul3ert sich eine allergische Reaktion?

Typische Symptome einer allergischen Reaktion sind z.B. eine Hautschwellung oder -
rétung, Juckreiz, eine laufende Nase sowie trdnende Augen. Dies muss jedoch nicht
immer eine bedrohliche Situation sein. Eine geféahrliche allergische Reaktion liegt dann
vor, wenn sich innerhalb sehr kurzer Zeit die Symptome deutlich verschlechtern. So
kann der Blutdruck stark abfallen, zu einer verminderten Durchblutung lebenswichtiger
Organe und damit bis zum sogenannten allergischen Schock schwerste Form einer
allergischen Reaktion (anaphylaktischen Schock) fihren.

Anhand des Beispiels der Insektengiftallergie lasst sich unterscheiden zwischen:
Leichte Lokalreaktion:

Die Ausdehnung der Schwellung ist kleiner als zehn Zentimeter. Auch wenn im
Rahmen einer Lokalreaktion lokalallergische Mechanismen beteiligt sind, spricht man
hier nicht von einer Allergie im eigentlichen Sinn.

Gesteigerte Lokalreaktion:

Die Schwellung ist gro3er als zehn Zentimeter und halt mindestens 24 Stunden an. So
kommt es bei zirka 20 Prozent der Menschen nach einem Bienen- oder Wespenstich
zu einer gesteigerten lokalen Reaktion. Die Schwellungen kénnen den ganzen Arm
oder das ganze Bein betreffen und sogar von Lymphdrisenschwellungen oder Fieber
begleitet sein. Die Schwellungen kénnen schmerzhaft sein und mehrere Tage
andauern. Gefahrlich ist eine gesteigerte Lokalreaktion vor allem im Gesichtsbereich.
Die Schwellungen kénnen so massiv sein, dass sie die Atemwege verlegen.

Den gesamten Kdrper betreffende Reaktionen:

Bei einer Insektengiftallergie kommt es zu Symptomen, die unmittelbar nach dem Stich
den ganzen Korper betreffen. Die ersten Symptome treten meist schon wenige
Minuten nach dem Stich auf und reichen von Hautsymptomen (Juckreiz, Rétung,
Nesselfieber) Uber Schwellungen im Bereich der Augen und der Lippen. Weiters
konnen Ubelkeit, Bauchschmerzen, Atemnot und Schwindel auftreten. Bei der
schwersten Form einer allergischen Reaktion — dem sogenannten allergischen
Schock, kommt es zu Blutdruckabfall, Bewusstlosigkeit, Atemnot und
Kreislaufversagen.

Neben der Insektengiftallergie sind Medikamente oder Nahrungsmittel weitere haufige
Ausloser fur schwere allergische Reaktionen. Oft reichen schon kleinste Mengen des
entsprechenden Stoffs, um eine schwere allergische Reaktion hervorzurufen.

Wie kann ich Erste Hilfe leisten?

Wenn Sie eine schwere allergische Reaktion bei jemandem beobachten bzw.
vermuten (plotzliche Atemnot, Schwindel, Ubelkeit, Erbrechen), wahlen Sie sofort den




Notruf 112. Bei einer bekannten Insektengiftallergie rufen Sie nach einem
entsprechenden Insektenstich unmittelbar den Notruf, auch wenn (noch) keine
Beschwerden vorhanden sind!

Die/der Betroffene ist bei Bewusstsein:

e Wenn Sie den Ausloser der allergischen Reaktion kennen und sehen, entfernen
Sie diesen! (z.B. Entfernen eines Bienenstachels)

e Achten Sie besonders auf Symptome im Bereich der Atemwege: Bekommt
die/der Betroffene ausreichend Luft?

e Beruhigen Sie die Person und versuchen Sie selbst, ruhig zu bleiben.

e Fordern Sie die Betroffene/den Betroffenen auf, langsam und tief zu atmen.

e Setzen Sie die Betroffene/den Betroffenen mit erhéhtem Oberkorper hin,
sodass sie/er sich mit den Armen abstitzen kann.

e Bei Schwellungen wickeln Sie Eis in ein Tuch und legen es auf die betroffene
Korperstelle. Sollte die Schwellung im Mund bzw. Rachen sein, hilft das
Lutschen von Eiswirfeln oder Speiseeis.

e Fragen Sie die Person, ob Allergien bekannt sind und ob sie/er eine
Notfallmedikation sich fuhrt. Falls ja, helfen Sie bei deren Verabreichung.

Die/der Betroffene verliert das Bewusstsein bzw. ist bewusstlos:

e Bewusstsein Uberprifen: ansprechen und sanft schitteln

e Laut um Hilfe rufen: Umstehende auf die Notfallsituation aufmerksam machen!

e Atmung prufen: Kopf Uberstrecken, ,héren, sehen, fuhlen® fir max. zehn
Sekunden:

Normale Atmung ist vorhanden:

e Bringen Sie die Betroffene/den Betroffenen in stabile Seitenlage. Uberpriifen
Sie die Atmung immer wieder, bis die Rettungskrafte eingetroffen sind!

e Keine normale Atmung vorhanden: Beginnen Sie sofort mit
Wiederbelebungsmal3nahmen; 30x Herzdruckmassage, 2x beatmen.

Einweisung Fremdkdrpermanagement

Ein grol3es Risiko bei der Herstellung von Lebensmitteln ist die Verunreinigung mit
Fremdkorpern. Splitternde und feste Stoffe stellen ein hohes Verletzungsrisiko dar.

e Fremdkorper dirfen in Lebensmitteln nicht vorkommen!

e Das Personal ist Uber die Wichtigkeit dieser Forderung aufzuklaren!

e Je nach vorhandener Prozesstechnologie missen unterschiedliche
Kontrollmaflinahmen durchgefiihrt bzw. installiert werden!

e Eine 100-%ige Sicherheit ist mit keiner der bekannten Kontrollmethoden
erreichbar!

e Die Kontrollmethoden sollten immer aktualisiert werden.




e Gerate zur Fremdkorpererkennung sind immer nur ein Teil des
MalRnahmenkataloges!

e Die Wirksamkeit von Detektionsmethoden hangt im Wesentlichen davon ab,
welche Art von Fremdkdorper in welcher Lebensmittelmatrix gesucht wird.

Liste der moglichen Fremdkorper

Im Rahmen der Gefahren-Analysen zur Erstellung der HACCP-Verfahren wird das
Risiko der Fremdkérperkontamination fur die einzelnen Produkte bewertet.
Fremdkorper gehdren zu den physikalischen Risiken.

Folgende Fremdkoérper kdnnen als mdogliche Gefahren fur Lebensmittel identifiziert
werden:

e Metallteile (z.B. abgebrochene Messer, Spane von Dosen, Maschinenteile,
Metallclips, Schmuckstiicke)

e Glassplitter (z.B. von Flaschen, Beleuchtungskérpern usw.)

e sonstige Fremdkorper (z.B. Holzsplitter, Kunststoffsplitter, Knochensplitter,
Graten)

e Ungeziefer oder Teile davon,

e Menschliche Korperteile (Haare, Fingernagel)

Vermeiden verhaltensbedingter Kontamination

Ein groRBer Teil der mdglichen Kontaminationsrisiken lasst sich durch klare
Verhaltensregeln ausschlieBen. Damit wird sichergestellt, dass bestimmte
Fremdkorper gar nicht erst in die Produktion gelangen.

Folgende Regeln gelten daher fir die Produktion:

e kein Schmuck (alles, was man sieht, ist verboten)
e keine Flaschen, Glaser usw. (keine privaten Getranke)
e keine Kugelschreiber, Feuerzeuge usw. in offenen Taschen der Arbeitskleidung

e keine sonstigen privaten Gegenstanden (Zahnstocher, Zigaretten, MP3-Player
usw.)

Vermeiden prozesshedingter Kontamination
1. Wareneingang

e wenn maoglich, nur metalldetektierte Waren einkaufen

e wenn maoglich, keine in Glas verpackten Waren einkaufen

e wenn maoglich, nur auf Kunststoffpaletten anliefern lassen

o offene Gebinde dirfen nicht angenommen werden

e Holzpaletten dirfen nicht in die Produktion (holzfreie Produktion)




2. Produktion

e Uber alle splitterbaren Gegenstande im Bereich der Verarbeitung, Lagerung und
Verpackung von Lebensmitteln wird ein sog. Glas-Register gefuhrt

e splitterbare Gegenstande werden regelmafig auf fehlende Teile bzw. Bruch
geprift

o die Haufigkeit der Kontrollen wird risikoabhangig festgelegt

e jeder Bruch splitterbarer Gegenstande wird im Bruchprotokoll dokumentiert

e Glas- und Kunststoff in Beleuchtungskérpern und Scheiben ist aus
Sicherheitsmaterial und/ oder durch Splitterschutz gesichert.

e Dbei der Zerlegung von Fleisch ist auf die Vermeidung von Knochensplittern zu
achten

e bei der Verarbeitung von Fisch ist auf die Entfernung gefahrlicher Graten zu
achten

o offene Gebinde, die nicht sofort verbraucht werden, mussen verschlossen
werden

o offene Lebensmittel, die kontaminiert sein kdnnten, werden vernichtet

3. Warenausgang
e wenn maoglich, die verpackte Ware metalldetektieren

Vermeidung Kontamination durch Personal

Personliche Hygiene und sachgerechte Nutzung der personlichen Hygiene ist ein
wichtiger Basisschutz.

Daher gelten folgende Regelungen:

e Alle Kopfhaare sind verdeckt (Kopfschutz)

e Barthaare sind kurz und mit einem Mundnasenschutz abgedeckt

e Fingernagel sind kurz geschnitten

e Keine kinstlichen Fingernagel

e Pflaster sind zuséatzlich mit Fingerlinge, oder Handschuhen bedeckt

e Pflaster sind in Leuchtfarben ausgefihrt

e Verletzungen werden ins Verbandbuch eingetragen und unmittelbar gemeldet

e Kotamination durch Verletzungen (Blut, Kérperteile) sind auszuschliel3en

e Getranke und Lebensmittel sind im Produktionsbereich verboten

e Personal erhalt ausreichende Einweisung und Schulung im Bereich
Fremdkorpermanagement (Geréateeinweisung und Umsetzung) vor Nutzung

e Informieren Sie sich regelmaflig Uber den Aushang Fremdkérpermanagement




MalRnahmen im Gefahrenfall, Meldung
Folgende MalRnahmen sind im Gefahrenfall umzusetzen:

e Produktion wird unmittelbar angehalten

¢ Meldung Fremdkdrpermanagement wird umgehend erstellt

e Unmittelbare Meldung an Produktionsleitung, Kichenchef(in), oder
Schichtleiter(in)

e Produktion wird sichergestellt (keine Ausgabe an Versandt)

e Freigabe der Produktion nur nach schrifticher Freigabe durch
Produktionsleitung, Kiichenchef(in), oder Schichtleiter(in)

e Mitwirkung nach Vorgaben der Leitung vor Ort

¢ Im Zweifel einer Kontamination ist die Produktion zu entsorgen

Hinweis: Meldung Fremdkorpermanagement ist in allen Bereichen vorhanden
Reinigung und Desinfektion

In einem betrieblichen Hygienekonzept sind die Mafihahmen zur Reinigung und
Desinfektion grundlegende Bestandteile. Sie bilden die Basis fur ein erfolgreiches
HACCP-Konzept und dessen praktische Umsetzung im Lebensmittelbetrieb.
Reinigungs- und Desinfektionsplane mit entsprechenden Checklisten sind ebenso
unerlasslich wie die Erfullung der Normforderungen von Standards wie dem IFS 6 oder
dem BRC.

Reinigung

Durch die Reinigung werden unerwiinschte Substanzen wie Lebensmittelreste, Staub,
Beldge von Oberflachen etc. entfernt. Dartber hinaus werden bei einer griindlichen
Reinigung auf der Oberflache vorhandene Mikroorganismen deutlich reduziert. Den
verbleibenden Mikroorganismen wird durch das Entfernen von Lebensmittelresten die
Grundlage einer weiteren Vermehrung entzogen.

Desinfektion

Desinfektion bedeutet, dass unerwinschte Mikroorganismen (Krankheits- und
Verderbniserreger) auf ein Niveau reduziert werden, das weder gesundheitsschadlich
ist noch die Qualitat der Lebensmittel nachteilig beeinflusst.

Durch eine wirksame Desinfektion werden die lebensmittelhygienischen
Grundanforderungen (,gesundheitliche Unbedenklichkeit und Eignung zum Verzehr*)
sichergestellt.

Wie bei der Reinigung gelten auch bei der Desinfektion die Einflussfaktoren des
Sinnerschen Kreises (Chemie, Temperatur, Zeit und Mechanik). Hinzu kommt jedoch




die Art der verschiedenen Mikroorganismen wie Bakterien, Hefen, Schimmelpilze,
behiillte und unbehdilite Viren, Sporen, Bakteriophagen und gegebenenfalls einzellige
Parasiten. Hier kann eine durchaus unterschiedliche Wirkung der verschiedenen
Desinfektionswirkstoffe vorliegen.

Befolgen Sie daher immer die Reinigungs- und Desinfektionsplane Ihres
Unternehmens. Andern Sie keine Zusammensétze oder Einwirkzeiten. Filhren Sie die
Malinahmen genau nach den betrieblichen Vorgaben aus.

HACCP Meldewesen Vorkommnisse

Neben einer organisierten Verifizierung des HACCP-Systems kdnnen zusatzliche
Uberprifungen auch durch HACCP-Meldungen (durch alle Beschaftigte) im
Unternehmen erforderlich werden.

Grundsatzlich sollen alle Aufféalligkeiten im Lebensmittelbereich an das HACCP-Team
gemeldet werden. Hierzu gibt es in allen Bereich eine Meldung HACCP (Alle
Vorkommnisse, Anregungen, Unklarheiten).

Einweisung Meldewesen bei Vorkommnissen

Das Formular Meldung HACCP ist soweit vorgefertigt, dass nur noch lhre Meldedaten
(Name, Vorname, Datum, Postleitzahl, Ort, Stral3e, Hausnummer, Erreichbarkeit)
eingegeben werden.

Mit Angabe des Unternehmensbereiches und dem Freitext zur Meldung, ist die
Meldung direkt Gber die Verantwortlichen (Abteilung/Bereich) an das HACCP-Team
des Unternehmens zu ubersenden.

Schlusswort

Lebensmittelsicherheit und Hygiene kénnen nur gemeinsam geschultert werden. Bitte
beachten Sie die Anweisungen und Vorgaben in unserem HACCP-Konzept.




