Beleg/Autorenexemplar!
Jede Verwertung auflerhalb der engen Grenzen des Urheberrechtsgesetzes ist ohne Zustimmung
des Verlages unzuldssig und strafbar.

Dies gilt inshesondere fiir Vervielfaltigungen, Ubersetzungen, Mikroverfilmungen und die
Einspeicherung und Verarbeitung in elektronische Systeme.

Falle von Hygienemangeln - wie der ,Gammelfleischskandal™ - schrecken die
Offentlichkeit auf und es werden Forderungen laut nach strengeren gesetzlichen
Regelungen. Dabel sind die gesetzlichen Hygienevorschriften ausreichend, die
Kontrollen mussten jedoch besser koordiniert und Verstof3e schneller verfolgt
und scharfer geahndet werden. Verbesserungswirdig ist auch die Praxis der
Hygieneschulung der Mitarbeiter in Lebensmittelunternehmen. Dieser Beitrag
soll einen Uberblick tiber Inhalte und Anforderungen der gesetzlich vorgeschrie-
benen Hygieneschulung geben.

Hygleneschulung in der
Gemeinschaftsverpflegung

Prof. Dr. Lutz Bertling
Am Waldsaum 6
42327 Wuppertal
E-Mail: Prof.Bertling
@t-online.de

Der Stellenwert der Eigenkontrollen und der
damit verbundenen Qualititssicherung in Le-
bensmittelbetrieben — zu der primér der Hy-
gienestatus gehort — wurde noch nie so hoch
angesetzt wie heute. Eigenkontrollen und
Qualitatssicherung kénnen aber nur wir-
kungsvoll sein, wenn alle Mitarbeiter fiir ihre
Aufgaben entsprechend geschult und bereit
sind, dieses Wissen in der tiglichen Arbeit um-
zusetzen.

Die regelmdf3ige Schulung der Mitarbeiter ist
der entscheidende Faktor fiir jegliche Quali-
tdtssicherung.

Auch in den Verwaltungsabteilungen muss
Wissen tiber Bedeutung und zentrale Aspekte
von HygienemafBnahmen vorhanden sein, um
die erforderlichen Investitionen z. B. in mo-
derne und ausreichende Kiihlkapazititen
oder anstehende Renovierungen zu geneh-
migen. Leider ist haufig festzustellen, dass
Umfang und Qualitit der Hygieneschulung
von Mitarbeitern nicht den Forderungen des
Gesetzgebers entsprechen und der Wissens-
stand in den Betrieben in Fragen des Lebens-
mittelrechts und insbesondere des Hygiene-
rechts somit nicht ausreichend ist.

Was ist Gemeinschafts-
verpflegung?

Zunichst ist zu definieren, was unter einem
Lebensmittelbetrieb verstanden wird, wer in
einem solchen Betrieb die Verantwortung
tragt und wie ein Betrieb einzuordnen ist. Die
Antworten auf diese Fragen finden sich in den
Definitionen der so genannten ,Basis-Verord-
nung fiir das Lebensmittelrecht (Verordnung
(EG) Nr. 178/2002, [1]).
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Danach sind

1. Lebensmittelunternehmen alle Unterneh-
men (6ffentlich oder privat), die eine mit
der Produktion, der Verarbeitung und dem
Vertrieb von Lebensmitteln zusammenhén-
gende Tatigkeit ausfihren, z.B. alle Be-
triebe (Fabriken und Kleinbetriebe), in
denen Fleisch-, Fisch-, Gemuse- und Obst-
erzeugnisse, Getranke, Sullwaren etc. her-
gestellt, abgefullt und abgepackt werden,

Cafes,

Schnellimbisse und alle Einrichtungen mit

sowie Gaststiatten, Restaurants,
und zur Gemeinschaftsverpflegung (Kin-
der- und Altenheime, Kindertagesstitten,
Krankenhauskiichen). Es gibt keine Aus-
nahmen.

2. Lebensmittelunternehmer die natiirlichen
oder juristischen Personen, die daftr ver-
antwortlich sind, dass die Anforderungen
des Lebensmittelrechts in dem ihrer Ver-
antwortung unterstehenden Lebensmittel-
unternehmen erfillt werden. Diese Auf-
gabe kann vom Inhaber/Geschiftsfiithrer
eines Unternehmens auch schriftlich an
z. B. den Wirtschaftsleiter, den Koch oder
einen dafiir zustindigen Okotrophologen
delegiert werden.

Grundsitzlich gelten alle Forderungen der le-
bensmittelhygienischen Rechtsbestimmungen
auch fur kleinere und mittlere Betriebe bzw.
miussen von diesen erfullt werden.
In der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 [2]
itber Lebensmittelhygiene heif3t es eindeutig:
»Die Verordnung gilt fiir alle Produktions-, Ver-
arbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmit-
teln und fiir Ausfuhren, unbeschadet spezi-
fischer Vorschriften fiir die Hygiene von Le-
bensmitteln. “



Die Hygienepraxis ist stark vom Personal abhangig, daher sollten Mitarbeiter, die mit Lebensmitteln umgehen, gut geschult sein

Das Oberlandesgericht Minster hat
in seinem Urteil vom 25. Juni 1998
(Aktenzeichen 13 A 2441/97) aus-
drucklich bestitigt, dass die Forde-
rungen der Lebensmittel-Hygiene-
verordnung (LMHV)! sowohl Klein-
betriebe und mittelstandische Betrie-
be betreffen als auch GroBlbetriebe
des Handwerks, der Industrie, des
Handels und der Gastronomie, au-
Berdem alle Sparten der Gemein-
schaftsverpflegung wie Krankenhau-
ser, Altenheime, Betriebskasinos,
Catering-Betriebe, Kasernen und Kin-
dertagesstitten.

Die o.a. Basis-Verordnung [1] stuft
die Gemeinschafisverpflegungin den Be-
reich Einzelhandel ein. Es heifit dort:
sEinzelhandel ist die Handhabung
und/oder Be- oder Verarbeitung von
Lebensmitteln und ihre Lagerung am
Ort des Verkaufs oder der Abgabe an
den Endverbraucher. Hierzu gehoren
Verladestellen, Verpflegungsvorgén-
ge, Betriebskantinen, Grofikiichen,
Restaurants und &dhnliche Einrich-
tungen der Lebensmittelversorgung,
Liden, Supermarkt-Vertriebszentren
und  GroBhandelsverkaufsstellen.*
Durch Schaffung von Leitlinien wur-
den die Forderungen in Bezug auf
die Einhaltung der HACCP-Grund-
satze? in Kleinbetrieben und mittel-
stindischen Betrieben aber erleich-
tert (siehe z. B. die Temperaturanfor-
derungen an Fleischerzeugnisse).

Gesetzliche Bestimmungen
zur Hygieneschulung

Im Bereich Gemeinschaftsverpfle-
gung/Gaststitten besteht aufgrund
gesetzlicher Bestimmungen die
Pflicht, sich und die Mitarbeiter wie
folgt zu schulen:

1. Unterrichtung durch die Industrie-
und Handelskammern (IHK, Gast-
stittengesetz)

2. Unterrichtung durch das Gesund-
heitsamt (Infektionsschutzgesetz)
3. Unterweisung und/oder Schulung
aufgrund der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004 uber Lebensmittel-
hygiene [2] in Verbindung mit der
Anlage 1 des §4 der nationalen
Lebensmittelhygiene-Verordnung

(LMHV, [3])

1. Unterrichtung durch die
Industrie- und Handelskammern
(Gaststattengesetz)

Wer ein Gaststittengewerbe betrei-
ben will, bedarf dazu der Erlaubnis
(§ 2 Gaststattengesetz [4]). Diese Er-
laubnis ist zu versagen, wenn ,,der An-
tragsteller nicht durch eine Beschei-
nigung einer Industrie- und Handels-
kammer nachweist, dass er oder sein
Stellvertreter tiber die Grundziige der
fir den in Aussicht genommenen Be-
trieb notwendigen lebensmittelrecht-
lichen Kenntnisse unterrichtet wor-
den ist und mit ihnen als vertraut gel-
ten kann®.

Die die
Grundziige der Hygienevorschriften

Unterrichtung umfasst

einschlieBlich des Infektionsschutz-
gesetzes, die Grundziige des Lebens-
mittelgesetzes und der darauf ge-
stiitzten Verordnungen, des Fleisch-
beschaugesetzes und der darauf
gestiitzten Verordnungen, des Milch-
rechts, des Getrankerechts sowie des
Getrankeschankanlagenrechts.

Hinweis: Die Pflicht, an der Unter-
richtung nach dem Gaststittengesetz
teilzunehmen, ist unabhdngig von der
Teilnahme an den regelmaBig zu wie-
derholenden Schulungen auf der

Basis des Infektionsschutzgesetzes
(IfSG) und der Lebensmittelhygiene-
Verordnungen.

Ein zertifiziertes Kurrikulum seitens
der IHK gibt es nicht — auch nicht auf
Liinderebene. Jeder Vortragende ver-
mittelt Inhalte und setzt Schwerpunkte
selbst. Er sollte allerdings die vorge-
gebenen Themen beachten. Der Vor-
tragende ist meistens der zustindige
Veterindr oder Lebensmittelchemiker.
Er muss seine Qualifikation nicht be-
legen.

Zweck des Unterrichtungsnachweises
laut Gaststattengesetz ist der Schutz
der Gaste vor Gefahren fur die Ge-
sundheit, welche aus der Verletzung
lebensmittelrechtlicher Vorschriften
erwachsen konnen, sowie der Schutz
vor Tauschung und Irrefiihrung. Die
Unterrichtung erfolgt miindlich und
darf nicht lediglich in der Ubergabe
eines Merkblattes bestehen. Im Nor-
malfall sollen sechs Stunden nicht
uberschritten werden; in besonderen
Féllen jedoch, z. B. wenn ein Dolmet-
scher hinzugezogen werden muss,
kann sie bis zu acht Stunden dauern.
Sie muss aber innerhalb eines Tages
erfolgen.

Die Formulierung, dass die zu unter-
richtende Person mit den erforderli-
chen lebensmittelrechtlichen Kennt-

Betrifft hier die alte LMHV von 1997. Die ,Nationale
Verordnung zur Durchfithrung von Vorschriften des ge-
meinschaftlichen Lebensmittelrechts® (sog. ,Mantel-
Verordnung“) vom 8.8.2007 enthilt eine neue LMHV
(Verordnung tiber Anforderungen an die Hygiene beim
Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Le-
bensmitteln), die der Regelung spezifischer lebensmit-
telhygienischer Fragen sowie der Umsetzung und
Durchfithrung von Rechtsakten der Europdischen Ge-
meinschaft auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene
dient (z.B. der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 vom
29.4.2004 tiber Lebensmittelhygiene, s. u.).

*vgl. Erndhrungs Umschau 12/2008, B45-B47
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Glossar:
HACCP =, hazard

analysis and criti-

cal control points”

eine durch die ak-
tuellen Hygiene-
Verordnungen in
Lebensmittelbe-
trieben verpflich-
tend vorgeschrie-
bene Form des
Qualitatsmanage-
ments, in der sog.
kritische Len-
kungspunkte im
Arbeitsprozess
analysiert sowie
KontrollmaBnah-
men und Vorge-
hensweisen bei
Abweichungen an
diesen entwickelt
und umgesetzt

werden

»




nissen ,als vertraut angesehen werden
kann®, soll sicherstellen, dass bei der
Unterrichtung ein gebotenes Interesse
an den Tag gelegt wurde. Einen Sach-
kundenachweis oder eine sonstige Pri-
fung uber die Kenntnisse im Lebens-
mittelrecht als Abschluss der Schulung
hat der Gesetzgeber (bisher) aber aus-
geschlossen.

Nach Teilnahme an der Unterrichtung
stellt die Industrie- und Handelskam-
mer eine Bescheinigung aus, die zum
Betreiben einer Gaststitte bzw. einer
Einrichtung zur Gemeinschaftsverpfle-
gung berechtigt.

Der Unterrichtungsnachweis der IHK
wird in Fachkreisen, u. a. weil keine Er-
folgskontrolle durchgefiihrt wird, als nicht
ausreichend bewertet (vgl. auch die ver-
breitete Bezeichnung als ,,Frikadellen-Kur-
sus“). Der Bundesrat hat am 9.9.2007
nach dem ,,Gammelfleisch-Skandal“ einen
Forderungskatalog beschlossen, in dem
unter Punkt 5 ein Sachkundenachweis fiir
Personen im Lebensmitteleinzelhandel
(LEH), insbesondere bei Fleisch und Fisch
verlangt wird. Begriindung: Gesundheils-
gefihrdung bei mangelnder Sachkenntnis.
Seither wurde dieses Thema in der Of
fentlichkeit und auf politischer Ebene aber
nicht weiter diskutiert.

2. Unterrichtung durch
das Gesundheitsamt laut
Infektionsschutzgesetz

Das Infektionsschutzgesetz (IfSG [5]),
das am 01.01.2001 in Kraft trat, 1oste das
aus den 1950er und 1960er Jahren stam-
mende Bundesseuchengesetz ab. Ziel

Zweck der Hygieneschulung in der GV ist der Schutz
der Gaste vor Gefahren fiir die Gesundheit
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des Gesetzes ist es, Leben und Gesund-
heit des Einzelnen und der Gemein-
schaft vor Gefahren durch Infektions-
krankheiten zu schiitzen. Dabei wird die
Vorbeugung als wirksamste und kosten-
gunstigste und damit wichtigste MaB-
nahme zum Schutz vor tibertragbaren
Krankheiten angesehen. Die Mafnah-
men zur Vorbeugung reichen von Auf-
klirung und Information der Bevolke-
rung uber personliche Hygiene bis zu
besonderen Praventionsmafnahmen im
Lebensmittelbereich. Zudem soll das ei-
genverantwortliche Handeln jedes Ein-
zelnen gestirkt werden.

Hinderungsgriinde und
Tatigkeitsverbote

Nach IfSG muss eine Person, die eine
Tatigkeit in einem Lebensmittelunter-
nehmen aufnehmen will und dort mit
Lebensmitteln in Bertthrung kommt,
vor Aufnahme der Tatigkeit durch das
Gesundheitsamt in miundlicher und
schriftlicher Form tuber so genannte
Hinderungsgriinde (s.u.: Tatigkeitsver-
bote) und Verpflichtungen (Meldung bei
Krankheitsverdacht) belehrt werden.
Die Belehrung setzt eine personliche
Vorstellung beim Gesundheitsamt vo-
raus. Sie muss sicherstellen, dass der Be-
lehrte in der Lage ist, mogliche Hinde-
rungsgrunde fiir die Tétigkeiten bei sich
zu erkennen und sich dementspre-
chend zu verhalten. Nach der Beleh-
rung muss der Belehrte schriftlich er-
klaren, dass ihm keine Tatsachen fiir ein
Tatigkeitsverbot bekannt sind. Solche
Tatsachen bzw. Anhaltspunkte daftr
konnen medizinischer Art (z. B. Erbre-
chen, Fieber, Durchfall, Kolik) oder
aber auch epidemiologischer Natur sein
(vorausgegangener Aufenthalt in einem
Epidemiegebiet).

# Ubersicht 1 zeigt die Krankheiten, bei
denen laut IfSG ein Beschéftigungs- und
Tatigkeitsverbot fiir den Umgang mit
(bestimmten, s. ¢ Ubersicht 2) Lebens-
mitteln besteht. Die genannten Lebens-
mittel zeichnen sich dadurch aus, dass
sich in ihnen bestimmte Krankheitser-
reger besonders leicht vermehren. Sind
Lebensmittel mit solchen Mikroorga-
nismen verunreinigt, konnen Menschen
an Lebensmittelvergiftungen bzw. -in-
fektionen schwer erkranken.

Wichtig: Fiir Personen, die in Kiichen von
Gaststdtten, Restaurants, Cafes, Kantinen
oder sonstigen Einrichtungen mit oder zur
Gemeinschaftsverpflegung (Kinder- und
Altenheime, Krankenhduser, Kindertages-
stdtten) titig sind und an den aufgefiihr-
ten Krankheiten leiden, dessen verddchtig
oder Ausscheider sind, besteht ein gene-
relles Tdtigkeitsverbot, unabhdngig da-
von, mit welchen Lebensmitteln umgegan-
gen wird.

Fur Mitarbeiter in anderen Lebensmit-
telbetrieben (z. B. in einem Feinkostbe-
trieb) gilt das Tatigkeitsverbot nur,
wenn sie bei ihrer Tétigkeit mit den in
# Ubersicht 2 aufgefithrten Lebensmit-
teln in Bertthrung kommen.

Die Regelung gilt dagegen auch fiir Per-
sonen, die mit Bedarfsgegenstinden fur
das Behandeln, Herstellen oder Inver-
kehrbringen von Lebensmitteln so in
Berithrung kommen, dass eine Uber-
tragung von Krankheitserregern auf die
in der Liste aufgefiihrten Lebensmittel
zu befiirchten ist. Ein Tatigkeitsverbot
ware demnach z.B. denkbar bei er-
krankten Mitarbeitern von Desinfekti-
ons- oder Schidlingsbekdmpfungsbe-
trieben. Vom Tatigkeitsverbot nicht er-
das
ausschlieBlich die Grobreinigung des

fasst wird Reinigungspersonal,

Bodens ubernimmt, oder Personal, das
lediglich mit verpackten Lebensmitteln
umgeht, da hier keine unmittelbare
Kontamination zu beftirchten ist.

Belehrung geman
Infektionsschutzgesetz

Aus den Tatigkeits- und Beschafti-
gungsverboten resultierte seinerzeit,
dass ein bestimmter Personenkreis
einer Untersuchungspflicht unterlag,
d. h. es musste durch ein Gesundheits-
zeugnis nachgewiesen werden, dass
keine Hinderungsgriinde i.S. des da-
maligen Bundesseuchengesetzes vorla-
gen (§ 18 Bundesseuchengesetz).
Diese Gesundheitszeugnisse sind entfal-
len. Sie wurden durch eine Bescheini-
gung daruiber ersetzt, dass seitens des
Gesundheitsamtes eine Belehrung tiber
gesundheitliche Anforderungen an das
Personal beim Umgang mit Lebensmit-
teln, tiber Beschéftigungs- und Tétig-
keitsverbote sowie die Meldepflichten
erfolgt ist.



Ein nach Bundesseuchengesetz aus-
gestelltes Zeugnis gilt aber weiterhin
als Bescheinigung im Sinne des § 43
Absatz 1 des Infektionsschutzgesetzes.
Die Bescheinigung des Gesundheits-
amtes muss der Bewerber bei erstma-
liger Aufnahme der Tétigkeit dem
Lebensmittelunternehmer (Arbeitge-
ber) vorlegen. Sie darf dann nicht
alter als drei Monate sein. Ohne sie
darf ein Lebensmittelunternehmer
keinen Mitarbeiter zum Umgang mit
Lebensmitteln beschéftigen.

Liegen Anhaltspunkte fur Hinde-
rungsgrunde vor, darf das Gesund-
heitsamt die Bescheinigung erst dann
ausstellen, wenn durch ein Zeugnis
nachgewiesen ist, dass tatsichlich
keine Hinderungsgrinde bestehen
bzw. nicht mehr bestehen.

Um das erwiinschte Zusammenwir-
ken von Aufklirung, Kommunikation
und Kooperation zwischen Lebens-
mittelunternehmer und Arbeitneh-
mer zu erreichen, muss der Lebens-
mittelunternehmer seinen Mitarbei-
ter nach Aufnahme der Tatigkeit
nochmals tUber Tatigkeitsverbote,
Hinderungsgriunde und tiber die Ver-
pflichtung zur Meldung belehren.

Verpflichtungen der Mitarbeiter und
des Lebensmittelunternehmers

Die Belehrung der Mitarbeiter tiber
Hinderungsgrinde und Meldepflicht
ist jahrlich zu wiederholen und zu do-
kumentieren. Dies muss von seiten
des Arbeitgebers geschehen. Die Be-
scheinigung dariber ist in der Be-
triebsstiatte aufzubewahren und auf
Verlangen der zustindigen Behorde
vorzulegen.

Jeder von der Regelung betroffene
Mitarbeiter in einem Lebensmittel-
unternehmen ist verpflichtet, dem
Arbeitgeber unverziiglich Mitteilung
zu machen, falls wihrend der Tatig-
keit Hinderungsgrinde auftreten.
Werden dem Lebensmittelunterneh-
mer Anhaltspunkte oder Tatsachen
bekannt, die ein Tatigkeits- bzw. Be-
schiftigungsverbot begriinden, muss
er unverziiglich die notwendigen
MaBnahmen zur Verhinderung der
Weiterverbreitung der Krankheits-
erreger einleiten, damit von evtl.
kontaminierten Lebensmitteln keine

Gefahr fir die Verbraucher ausgeht

(z.B. der Mitarbeiter darf den Be-

trieb nicht mehr betreten; Aufforde-

rung zum Arztbesuch; vorlaufige Si-
cherstellung aller Partien, bei deren

Herstellung sowie Be- und Verarbei-

tung der betreffende Mitarbeiter tatig

war; Veranlassung mikrobiologischer

Untersuchung der Partien; sofortige

Riickfrage bei allen Mitarbeitern, ob

jemand entsprechende Symptome

bei sich festgestellt hat).

Kommt der Lebensmittelunterneh-

mer selbst mit Lebensmitteln in Kon-

takt, muss die flur ihn zutreffende Be-
scheinigung ebenfalls an der Be-
triebsstatte verfiigbar sein.

Nach Meinung des Gesetzgebers stellt

unhygienisches Verhalten in Risiko-

bereichen nach wie vor die Hauptge-
fahr fiir eine Kontamination von Le-
bensmitteln dar. Durch Belehrung,

Schulung und Zusammenarbeit der

Beteiligten sollen die Gefahren einer

Kontamination verringert werden.

Wie ernst die Belehrungspflicht nach

dem IfSG genommen werden muss,

geht aus den Straf- und BuBgeldvor-

schriften hervor, z. B.:

B Austibung einer Titigkeit beim
Vorliegen von Hinderungsgriin-
den: Freiheitsstrafen bis zu 2 Jah-
ren oder Geldstrafe

B Belehrung durch den Arbeitgeber
wurde nicht, nicht richtig, nicht
vollstindig oder nicht rechtzeitig
durchgefihrt: GeldbuBe bis zu
25000 €

B Personen erstmalig — auch aus-
hilfsweise! — beschaftigt ohne
Nachweis der Belehrung durch
das Gesundheitsamt: GeldbuBe bis
zu 25000 €

Hinweis: Die Schulung (Belehrung)
nach dem IfSG durch das Gesundheits-
amt bzw. in jihrlicher Wiederholung
durch den verantwortlichen Lebensmit-
telunternehmer ersetzt nicht die Schu-
lung gemdf} der EG-Verordnung iiber
Lebensmittelhygiene in Verbindung mit
der nationalen Lebensmittelhygiene-Ver-
ordnung (s. Punkt 3.), da die in diesen
Verordnungen aufgestellten Forderun-
gen an Kenntnissen deutlich iiber die
des IfSG hinausgehen. Sie kann aber in
diese Schulungen integriert werden.

Krankheiten, die Tatigkeitsverbote
beim Umgang mit bestimmten
Lebensmitteln nach sich ziehen

Folgende Personen dirfen beim Herstellen,
Behandeln oder Inverkehrbringen der in Uber-
sicht 2 genannten Lebensmittel nicht tatig sein
oder beschaftigt werden, wenn sie dabei mit
diesen in Berihrung kommen:

1. Personen, die an Typhus, Paratyphus,
Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose,
einer anderen infektidsen Gastroenteritis
oder Virushepatitis A oder E erkrankt oder
dessen verdachtig sind.

2. Personen, die an infizierten Wunden oder
an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei
denen die Mdglichkeit besteht, dass deren
Krankheitserreger Uber Lebensmittel Uber-
tragen werden konnen.

3. Personen, die die Krankheitserreger
Shigellen, Salmonellen, enterohamorrhagi-
sche E. colioder Choleravibrionen aus-
scheiden.

Ubs. 1: Hinderungsgriinde

Treten die in Ubs. 1 genannten
Hinderungsgriinde auf, besteht
ein Tatigkeitsverbot fur Umgang
mit folgenden Lebensmitteln:

1. Fleisch, Gefligelfleisch und Erzeugnisse
daraus

2. Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

3. Fische, Krebse, Weichtiere und Erzeug-
nisse daraus

4. Eiprodukte
5. Sauglings- und Kleinkindernahrung
6. Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

7. Backwaren mit nicht durchgebackener
oder durcherhitzter Fillung oder Auflage,
ausgenommen Dauerbackwaren

8. Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate,
Marinaden, Mayonnaisen, andere emul-
gierte Soflen, Nahrungshefen

Ubs. 2: Lebensmittel, fiir deren Umgang
Tatigkeitsverbot bei den genannten
Hinderungsgriinden
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Vorgaben fur Hygieneschulungen laut DIN 10514

Die zu schulenden Mitarbeiter sollen entsprechend ihrer genauen
Tatigkeit erfasst werden.

Entsprechend ihrer Ausbildung ist festzulegen, in welchem Um-
fang Schulungen erforderlich sind.

Die Schulungen sind regelmafig (mindestens einmal jahrlich],
unter Berlcksichtigung der Hygienesituation und Gefahrenanalyse
im Betrieb, erstmalig bei Beginn des Arbeitsverhaltnisses durch-
zufiihren. Bei Saison- und Aushilfskraften sollte bei Arbeitsauf-
nahme eine auf den Arbeitsplatz bezogene spezielle Unterweisung
in Hygiene erfolgen.

Es ist geeignetes Schulungspersonal erforderlich. Der Einsatz von
Schulungsmaterial ist durch eine geeignete Person zu begleiten.
Es sind geeignete Schulungsmaterialien bzw. -instrumente zu ver-
wenden und gegebenenfalls auszuhdndigen. Bei geringen
Deutsch-Kenntnissen der zu Schulenden ist fremdsprachiges
Schulungsmaterial oder Schulungsmaterial mit Schwerpunkt auf
bild- und symbolhaften Darstellungen geeignet.

Es sollten Erfolgskontrollen durchgefiihrt werden (Fragebdgen,
fachspezifische Diskussion am Ende der Schulung, Erfolgskontrolle
am Arbeitsplatz).

Die Schulungen sollten dokumentiert werden (Schulungsperson,
Datum, Ort und Dauer, Teilnehmerliste mit Unterschrift, Thema
bzw. Themen und Schulungsmaterial). Eine solche Dokumentation
ist Voraussetzung flr den Nachweis einer Hygieneschulung. Da-
durch kann sowohl die Belehrung gemaB Verordnung (EG) 852/2004
als auch nach IfSG [Punkt 2., s. 0.) belegt werden.

Ubs. 3: DIN-Vorgaben fiir Hygieneschulungen

Inhaltliche Schwerpunkte der Hygieneschulung
laut DIN 10514

Grundkenntnisse in der Lebensmittelmikrobiologie, z. B. natirli-
ches Vorkommen von Mikroorganismen im Umfeld des Menschen,
nitzliche und schadliche Wirkungen der Mikroorganismen, ihre
GrofRenordnungen, Erkennbarmachung und Vermehrung; Eintei-
lung der Mikroorganismen in Bakterien, Schimmelpilze, Hefen,
Viren sowie Stoffwechselprodukte von Mikroorganismen und ge-
bildete Toxine.

Wachstumsvoraussetzungen fiir Mikroorganismen; fir eine ange-
strebte oder unerwiinschte Vermehrung geltende Parameter wie
Nahrstoffangebot, Temperatur, Zeit, Feuchtigkeit, a,-Wert, pH-Wert
und Gaszusammensetzung.

Gefahrdungen durch Verderbniskeime und Krankheitserreger.
Gefdhrdungen durch Schadlingsbefall, Kontaminationsformen
durch Schéadlinge, gesundheitliche Folgen, Lebensweise von
Schédlingen sowie Vorbeugungs- und BekdampfungsmafBnahmen.
Weitere Gefahrdungen z. B. durch unzureichende Reinigungs- und
Desinfektionsmafnahmen, Rickstande von Reinigungs- und Des-
infektionsmitteln sowie Schmierstoffen, ungeeignete Bedarfsge-
genstande und Kontrollinstrumente sowie Fremdkorper.

Ubs. 4: Inhaltliche Schwerpunkte
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3. Unterweisung und/oder Schulung aufgrund
der EG-Verordnung iiber Lebensmittelhygiene
in Verbindung mit der nationalen Lebensmittel-
hygiene-Verordnung

In Anhang II Kapitel XII der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 tiber Lebensmittelhygiene vom 29.07.2004
[2] wurden die gesetzlichen Vorgaben fir die Schu-
lung gegentiber der ,alten“ LMHV erweitert. Es
heilt dort:

,Lebensmittelunternehmer haben zu gewahrleis-

ten, dass

1. Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln um-
gehen, entsprechend ihrer Tatigkeit tiberwacht
und in Fragen der Lebensmittelhygiene unter-
wiesen und/oder geschult werden,

2. die Personen, die fiir die Entwicklung und An-
wendung von HACCP-Verfahren oder fiir die
Umsetzung einschligiger Leitfiden zustindig
sind, in allen Fragen der HACCP-Grundsitze an-
gemessen geschult werden und

3. alle Anforderungen der einzelstaatlichen Rechts-
vorschriften tber Schulungsprogramme fir die
Beschiftigten bestimmter Lebensmittelsektoren
eingehalten werden.*

Exakte Vorgaben (gesetzliche Forderungen) iiber

den Umfang und die Héaufigkeit der Schulung ent-

halt die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 nicht.

Art und Umfang der Schulungen laut DIN 10514

Genauere Angaben uber Art und Umfang der Hy-
gieneschulung in Lebensmittelbetrieben enthielt
bereits vor Erlass der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 die DIN 10514 — ,Lebensmittelhygiene —

«3

Hygieneschulung®. Die DIN sind zwar keine ge-
setzlichen Vorschriften, sie geben aber die gute Her-
stellungspraxis (GHP) wieder und stellen eine
Quuasi-Rechtsvorschrift dar, die von den Behoérden
in Beanstandungsfillen als gewichtiges ,Obergut-
achten® in Fragen der Hygiene und Hygieneschu-
lung herangezogen werden kann. Die DIN 10514 ist
auch deshalb von erheblicher Bedeutung, weil sie
vom Lebensmittelunternehmer als Anleitung (Hil-
festellung) fur die Schulung benutzt werden kann.
Laut DIN sollte in den Schulungen der Mitarbeiter
auf die in @ Ubersicht 8 genannten Bedingungen
geachtet sowie die in 4 Ubersicht 4 zusammenge-
fassten Inhalte und Schwerpunkte vermittelt wer-
den.

Neben diesen allgemeinen Unterweisungen sollten
die Mitarbeiter auch uber spezielle hygienische Be-
sonderheiten des Arbeitsplatzes im Hinblick auf die
betriebseigenen MaBnahmen und Lenkungsmal-
nahmen (CCP - kritischer Kontrollpunkt, kritischer
Lenkungspunkt) informiert und tber die mogli-

“zu beziehen durch: Beuth Verlag, BurggrafenstraBe 6, 10772 Berlin



chen Auswirkungen ihres Verhaltens
auf das Produkt aufgeklirt werden. Je
nach Arbeitsplatz konnen diese Schu-
lungen die in 4 Ubersicht 5 genann-
ten Themen umfassen:

Die beschriebenen Vorgaben der DIN
sind weiterhin aktuell und sollten von
den Lebensmittelunternehmern beach-
tet werden.

Allgemeine Hygieneanforderung
und Vermeidung einer nachteiligen
Beeinflussung

Die durch die Verordnung (EG) Nr.
852/2004 festgeschriebene Schu-
lungspflicht wurde durch die natio-
nale Verordnung zur Durchfithrung
von Vorschriften des gemeinschaftli-
chen Lebensmittelrechts (sog. ,Man-
tel-Verordnung*) vom 8.8.2007 prizi-
siert. In dieser Verordnung ist die
neue Verordnung tiber Anforderungen an
die Hygiene beim Herstellen, Behandeln
und Inverkehrbringen von Lebensmitteln
(neue nationale Lebensmittelhy-
giene-Verordnung — LMHV) veran-
kert, die der Regelung spezifischer le-
bensmittelhygienischer Fragen sowie
der Umsetzung und Durchfithrung

rungseinflisse, Gertiche, Temperatu-
ren, Gase, Dampfe, Rauch, Aerosole,
tierische Schidlinge, menschliche
und tierische Ausscheidungen sowie
durch Abfille, Abwisser, Reinigungs-
mittel, Pflanzenschutzmittel, Tierarz-
neimittel, Biozid-Produkte oder un-
geeignete Behandlungs- und Zube-
reitungsverfahren.”

Fachkenntnisse beim Umgang mit
leicht verderblichen Lebensmitteln
In der neuen nationalen LMHV wur-
den die Schulungsverpflichtungen
gegentiber den o. a. Forderungen fiir
Schulungen nach Verordnung (EG)
Nr. 852/2004 nochmals erweitert. Da-
nach durfen leicht verderbliche Lebens-
mittel nur von Personen hergestellt,
behandelt oder in den Verkehr ge-
bracht werden, die aufgrund einer
Schulung nach Verordnung (EG) Nr.
852/2004 Uiber besondere Fachkenni-
nissein Bezug auf die behandelten Le-
bensmittel verfiigen, z. B. tiber deren
Eigenschaften und Zusammenset-
zung, besondere lebensmittelrechtli-
che Bestimmungen, Warenkontrolle,
Haltbarkeitsprufung und Kennzeich-
nung, hygienische Behandlung oder

Die Definition eines ,leicht verderb-
lichen Lebensmittels* nach der neu-
en LMHYV lautet: ,Ein Lebensmittel,
das in mikrobiologischer Hinsicht in
kurzer Zeit leicht verderblich ist und
dessen Verkehrsfiahigkeit nur bei Ein-
haltung bestimmter Temperaturen
oder sonstiger Bedingungen erhalten
werden kann.*

Diese Definition trifft auf die tber-
wiegende Zahl der in der Gastrono-
mie und den Einrichtungen zur Ge-
meinschaftsverpflegung hergestell-
ten, behandelten oder in den Ver-
kehr gebrachten Lebensmittel zu. Sie
sollte nicht mit der Definition far das
Verbrauchsdatum aus der Lebens-
mittel-Kennzeichnungsverordnung
(§ 7a) verwechselt werden, in der es
heift: ,Bei in mikrobiologischer Hin-
sicht sehr leicht verderblichen Lebens-
mitteln, die nach kurzer Zeit eine un-
mittelbare Gefahr fiir die menschli-
che Gesundheit darstellen konnten,
ist anstelle des Mindesthaltbarkeits-
datums das Verbrauchsdatum anzu-
geben.”

Die Forderung nach Fachkenntnissen

Glossar:

DIN = die vom
Deutschen Insti-
tut fir Normung
veroffentlichten
Normen gelten
innerhalb
Deutschlands,
im Gegensatz
zur Europai-
schen (EN) oder
internationalen
Norm (I1SO)

a,-Wert =
Wasseraktivitat,
ein MaB fir die
Verfligbarkeit
(freien) Wassers
in einem Mate-
rial, wichtiger
Parameter fiir
die Haltbarkeit
von Lebensmit-
teln. Je hoher
der a,-Wert,
desto leichter
kann das Le-

bensmittel ver-

von Rechtsakten der Europdischen Anforderungen an Kuhlung und La-  gilt nicht, soweit ausschlieBlich ver- derben
Gemeinschaft auf dem Gebiet der Le-  gerung der betroffenen Lebensmit- packte Lebensmittel gewogen, ge-
bensmittelhygiene dient (z.B. der tel. messen, gestempelt, bedruckt oder in
Verordnung (EG) Nr. 852/2004).
In diese neue nationale LMHV (§ 3) . . . .
ist die ,Allgemeine Hygieneanforde- Arbeitsplatzspezifische Hygieneunterweisungen
rung® aus der alten nationalen | g yverarheitungs- und Produkthygiene, z. B. Beachtung wichtiger prozessbezoge-
LMHYV aus flerr'ljakir 1997 (dort eben- ner Parameter (Druck, Temperatur/Zeit-Beziehung, Feuchte, a,-Wert, Stand-
falls § 3) wortlich ibernommen wor- zeiten und Lagertemperaturen).
den. Sie lautet: .
. . B Rohstoff-, Lager- und Transporthygiene, z. B. Temperaturanforderungen, Maf3-
»Lebensmittel diirfen nur so herge- L .
. nahmen zur Erkennung von Schadlingsbefall, Regelungen und Maf3inahmen bei
stellt, behandelt oder in den Verkehr . L ] .
. . erkanntem Schadlingsbefall, Moglichkeiten zur Vorbeugung von Schadlingsbefall.
gebracht werden, dass sie bei Beach- ] o ) -
tung der im Verkehr erforderlichen B Personalhygiene, z.B. Darstellung personlicher und betriebsspezifischer
Sorgfalt der Gefahr einer nacheiligen Hygieneregeln (Handereinigung, ggf. Desinfektion, angemessene Arbeitsklei-
Becinflussung nichs ausgesetzt sind. * dung, Rauchverbot, Verbot des Essens und Trinkens am Arbeitsplatz, Verhalten
Ebenfalls fast wortlich wurde di.e De- bei Erkrankungen und Verletzungen, hygienegerechtes Verhalten bei Husten
finition, was unter einer nachteiligen und Niesen, Kérperhygiene und Hygiene bei und nach der Toilettenbenutzung).
Beeinflussung zu verstehen ist, aus B Raum- und Anlagenhygiene, z. B. Grundkenntnisse iber Reinigung und Desin-
der alten LMHV tibernommen. Im fektion, Auswahl und Anwendung geeigneter Mittel (Temperatur, Einwirkzeit,
Sinne der neuen nationalen LMHV Konzentration, Intervalle und Intensitat der Reinigung sowie hygienegerechte
ist eine nachteilige Beeinflussung: Ausfihrung von Wartungsmafinahmen und Reparaturen).
,Eine Ekel erregende oder sonstige B Entsorgungshygiene, z. B. hygienische Behandlung von Wertstoffen, Abfallen
Beeintrachtigung der einwandfreien und Abwassern.
hygienischen Beschaffenheit von Le-
bensmitteln, wie durch Mikroorga- Ubs. 5: Beispielhafte Inhalte von Hygieneunterweisungen der Mitarbeiter,
nismen, Verunreinigungen, Witte- die auf den Arbeitsplatz bezogen sind }
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Grundmodul

1 Gesetzliche Bestimmungen und Vorschriften

Zeit: 2 Stunden

Ziel: Der Lehrgangsteilnehmer kennt die wesentlichen
Grundgedanken und Forderungen der europaischen
und nationalen Rechtsgrundlagen, insbesondere

die Bedeutung der Begriffe .leicht verderbliche
Lebensmittel”, .sichere Lebensmittel”, .nachteilige
Beeinflussung” und ..erforderliche Sorgfalt”.

Aufbaumodul Beispiel Gastronomie/GroBkiiche

1 Gesetzliche Bestimmungen und Vorschriften

Zeit: 1 Stunde

Ziel: Der Lehrgangsteilnehmer kennt die wesentlichen
lebensmittelhygienischen Rechtsgrundlagen fir
Gastronomie und GV und kann die einschlagigen
Forderungen in die Praxis umsetzen.

2 Mikrobiologische Grundlagen

Zeit: 1 Stunde

Ziel: Der Lehrgangsteilnehmer kennt Pilze und
Bakterien als Mikroorganismen und weif3 um deren
Vorkommen auf/in Lebensmitteln und die damit
verbundenen Gefahren

2.1 Mikrobiologische Grundlagen

Zeit: 2 Stunden

Ziel: Der Lehrgangsteilnehmer kennt die Voraussetzungen fir das Wachstum
von Mikroorganismen und kann selbstandig Maf3inahmen ergreifen, mit
denen auf mikrobiologisches Wachstum Einfluss genommen werden kann.

2.2 Mikrobiologische Gefahren in der Gastronomie

Zeit: 1,5 Stunden

Ziel: Der Lehrgangsteilnehmer kennt produktspezifische mikrobiologische
Risiken durch Verderbnis- und Krankheitserreger sowie deren Beeinflussung
durch kiichentechnische Bearbeitung von Lebensmitteln.

3 Gute Lebensmittelhygienepraxis

Zeit: 1,5 Stunden

Ziel: Der Lehrgangsteilnehmer hat ein Grundver-
standnis von guter Lebensmittelhygienepraxis.

3.1 Gute Lebensmittelhygienepraxis und Qualitatssicherung in der Gastronomie
Zeit: 2,5 Stunden

Ziel: Der Lehrgangsteilnehmer kennt die personenbezogenen Erfordernisse
hinsichtlich der Kiichentauglichkeit gem. IfSG und der Schulungspflicht gem.

VO (EG) 852/2004. Weiterhin beherrscht er die Grundséatze der Basishygiene im
Verpflegungswesen und kann zur Problembewaltigung beitragen.

3.2 EigenkontrollmafBnahmen in der Gastronomie

Zeit: 0,5 Stunden

Ziel: Der Lehrgangsteilnehmer kennt die im Betrieb anzuwendenden Eigenkon-
trollmafBnahmen einschlieflich der erforderlichen Dokumentation.

Ubs. 6: Empfehlungen der AFFL fiir die Inhalte von Hygieneschulungen in Lebensmittelbetrieben

den Verkehr gebracht werden. Sie gilt
ebenfalls nicht fiir die Primédrproduktion
(siche Anhang I der Verordnung (EG) Nr.
852/2004) und die Abgabe kleiner Men-
gen von Primérerzeugnissen.

Bei Personen, die eine wissenschaftliche
Ausbildung oder eine Berufsausbildung
abgeschlossen haben, in der Kenntnisse
und Fertigkeiten auf dem Gebiet des Ver-
kehrs mit Lebensmitteln einschlieflich
der Lebensmittelhygiene vermittelt wer-
den, wird vermutet, dass sie fur eine ihrer
Ausbildung entsprechende Tatigkeit in
Fragen der Lebensmittelhygiene geschult
sind und tber die erforderlichen Fach-
kenntnisse verfiigen. Ob die Vermutung
zutrifft, soll offenbar den Betroffenen
uberlassen bleiben, da sie sich anderen-
falls entsprechenden Schulungen unter-
zichen mussten. Die Fachkenntnisse sind
auf Verlangen der zustindigen Behorde
nachzuweisen. Der Nachweis von Schu-
lungsmaBnahmen und/oder beruflicher
Qualifikation durften als ausreichend an-
gesehen werden.
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Schulungsvorschlag
der AFFL

Die ,Arbeitsgruppe Fleischhygiene und
fachspezifische Fragen von Lebensmitteln
tierischer Herkunft der Landerarbeitsge-
meinschaft Verbraucherschutz® (AFFL)
hat in einem Schreiben vom 4.3.2009
an die Verbiande der Wirtschaft angeregt,
in die Verordnung (EG) Nr. 852/2004
genauere Empfehlungen fir Schulungs-
inhalte aufzunehmen (bisher nur in
der DIN 10514 kurz zusammengefasst,
s. ® Ubersicht 4).

Es werden konkrete Schulungsinhalte vor-
geschlagen, bei denen Hygienegrund-
kenntnisse, die titigkeitsunabhéingig
immer vorhanden sein mussen, in einem
Grundmodul vermittelt werden. Fur titig-
keitsbezogene Kenntnisse werden arbeits-
platzspezifische Aufbaumodule angeboten
(¢ Ubersicht 6). Die Ausbildungseinhei-
ten werden jeweils mit einer Erfolgskon-

trolle abgeschlossen.

Ausblick

Es wire wiinschenswert, den Schulungs-
vorschlag der AFFL in die Leitlinien zur
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 aufzu-
nehmen, denn er stellt eine praxisbezo-
gene Erweiterung der in der DIN 10514
vorhandenen Angaben dar.

Wiirden bei Schulungen die angefiihrten
Module abgearbeitet, waren sowohl die
Schulungsverpflichtungen gemaf} der Ver-
ordnung (EG) Nr. 852/2004 und der na-
tionalen LMHYV als auch die (jahrlich zu
wiederholenden) Unterrichtungen gem.
IfSG erfullt. Dies giabe einerseits den Be-
trieben mehr Sicherheit in der Erfillung
der gesetzlichen Bestimmungen und an-
dererseits wiaren die durchgefithrten Hy-
gieneschulungen inhaltlich zuverldssiger
im Sinne des vorbeugenden Gesundheits-
schutzes. Der Schulungsaufwand — vorge-
sehen sind im o. g. Beispiel immerhin 12
Stunden — wird dazu allerdings in man-
chen (vielen ?) Betrieben gesteigert wer-
den miissen.

Die Literatur zu diesem Artikel finden Sie im Internet unter
www.ernachrungs-umschau.de/service/literaturverzeichnisse/



