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Diese Schulung beinhaltet die Forderungen:

1) der Verordnung (EG) 852/2004 (frither LMHV)
2) eine Belehrung nach IfSG §43 (4) (,,Wiederholungsbelehrung®)
3) DIN 10514 Hygieneschulung

Fragen zur dieser Schulung beantwortet lhnen die Firma
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Fax 0221.9130078 y
i@delphi-onlinefde
RNET unter www.delphi-online.de oder www.Hygiene-Brief.de

Oder schauen Sie im INTE

Lebensmittelsicherheit GmbH
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http://www.delphi-online.deoder
http://www.Hygiene-Brief.de
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Lebensmittelsicherheil
< 1.1 Motivation des Gesetzgebers (Warum gibt Lebensmittelgesetze?)
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2.1 Gefahren in Lebensmittelbetrieben / Krankheitsubertragung
2.2 Wissen um Mikroorganismen und deren Bekampfung

3.1 Personal-Hygiene
3.2 Betriebshygiene
3.3 Schadlingsmonitoring

4.1 Prozess-Hygiene

4.2 HACCP

4.3 Eigenkontrolle

4.4 Beschwerde — Was tun?

5.1 Personal-Schulung — Wiederholungsbelehrung IfSG
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Aufbau des Lebensmittelrechts ﬁe | p h |

Lebensmittelsicherheait

Dach- und
Rahmengesetze
(horizontal)
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haftungsgesetz
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Vorschriften
(vertikal) Temperaturen
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Abklatschproben el
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/ & Ergebnis von Abklatsch-bzw. Tupferk

@ ca. 300 Proben
T —
Schneidemesser

Schneidebrett /
Hackklotz

Geschirr

Fleischwolf/

y fsgmittmaschine
sﬁsch I
@ 0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% y ﬂ /ﬂ@ /

@ gut O tolerierbar @ noch tolerierbar M nicht tolerierbar

Quelle: delphi Lebensmittelsicherheit GmbH, Koin
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Labor-Proben Auswertung von Abklatsch/Tupfer-Proben

Auswertungvon 500 Proben

elphi
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Lebensmittelsicherheait

38,10% 24,00%
27,93%

50% - 42,00%

40% -

30% -
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'acyerel Eiscafé Fleischer o <& Kiche
Beurteilungsschema nach Prof. Kramer /;\,\O
@ = gut (GKZ < 60 und Enterob. 0) 0O Il = tolerierbar (GKZ > 60 und Entero. 0)
@ lll = noch tolerierbar (Enterob. 1-10) m IV = nicht tolerierbar (Enterob. > 10)
&
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Grenzwert-Temperaturen ﬁe p h |
tige Grenzwerte, die man sich merken o
&0 )57
-18°C %efk[]hlprodukte @f
-15°C TiefkUhlprodukte beim Transport (Randbéreich)
+ 2°C Hackfleisch aus EG-Betrieben
frischer Fisch (oder auf Eis)
+ 3°C Innereien
+4°C Hackfleisch
+ Fleisch, Wurst, Feinkost
+10/€ Molkereiprodukte

+65°yé%armhaltung @@ y@/

Herstellerangaben
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Lebensmittelsicherheait

/N

/'S‘ o MO bevorzugen einen pH 3,5-9
Konz S
Magensaure @

Cola, Essig —— TTrTmmimimimmimiimm ~

Kaffee ____| § . Hefen, Schimmelpilze,

Milch / Eleisch / Wurst —— Milchsaurebakterien

wasser ——F 7 —-| neutral

} Darmbakterien, Faulniserreger

Seife —

g,

Natronlauge

Die gefahrlichsten Bakterien haben ihr
Optimum im basischen pH — Wertebereich.
Durch Ansiauern der Speisen kann ein Verderb
verhindert werden. Schimmelpilze hingegen
sind sehr widerstandsfihig.
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5. Sauerstoff
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anaerob

z.B. Clostridien, Hefen,
Botulinus

fakultativ anaerob

Z.B. Hefen, Fiulniserreger,
Eitererreger

Lebensmittelsicherheait

ird benotigt

aerob

z.B. Essigsdurebakterien,
Bazillen,

& Schimmelpilze
7

Einen effektiven Weg Schimmel zu bekampten ist
Sauerstoffentzug (z.B. vakuumieren oder in Ol einlegen).
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Fazit: Bekidmpfung von MO ﬁe | p h |

Nghrung @ £2)

2. Wasser @ /

3. Temperatur @ Temperatu I

A pH-Wert [ > EENCATSCH

5. Sauerstoff @

Beitzen

My
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Betriebshygiene: Reinigung und Desinfektion ﬁe
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Reinigung heil3t:

« Schmutzentfernung
 Entfernung von LM-Resten

» Keimminderung

» Schadlingsvorbeugung
 Vorbereitung der Desinfektion

Gy
o
ey

Desinfektion heifdt;

» Keimabtotung

Vorsicht:

 Chemische Gefahr
» Resistenzen
» Schutzkleidung

%,

111 Gebrauchanweisung und Gefahrenhinweise beachten
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Gutes Schidlingsmonitoring ﬁe | @) Ni

&
S
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Jl Einrichtung des Monitoring-Systems durch age

ﬁ Lageplan der Monitoring-Fallen
‘6 Regelmaliige Kontrollen der Monitoring-Fallen

.
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Lebensmittelsicherheait

Der (grobe) Prozess im Lebensmittelbetrieb ﬁe I p h |

Wo liegen G872
-Allgemeine
-Betriebsspezifische

Was ist zu beachten?
-Allgemein
-Betriebsspezifisch
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Prozesshygiene: Wareneingang ﬁe I p h |

Gefahr &

-Schadlinge 2

-verdorbene Waren @/.S‘ Q
-Keine Kiihlung, wenn Ware z%mt

Haufige Fehler
Keine Wareneingangskontrolle
Keine Dokumentation

So geht s richtig
IMMER Wareneingangskontrolle

Dokumentation (ggf. nur Stichprobenartig)
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Lebensmittelsicherheait

Prozesshygiene: Lagerung ﬁe | o Ni

P
-Mangelhafte={#mperaturwerte
-Kreuzkontamination

Haufige Fehler
K@I@' peraturkontrollen
Kei @l nte Lagerung

Unverp%nsmittel
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Prozesshygiene

-

ige Fehler
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Prozesshygiene: Lagerung

So geht s richtig
Temperaturkontrollen zu

verschiedenen Zeiten

und an warmster Stelle
FIFO-Prinzip

Getrennte Lagerung (Raume)
Getrennte Lagerung (Dosen)
Verpacken
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Prozesshygiene: Vorbereitung ﬁe I o Ni
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Lebensmittelsicherheait

&@ / Gefahr &
& -Kreuzkontamination 2
@@ -Keimvermehrung @/
Haufige Fehler

Arbeiten zu lange OHNE Kuhlung
Mangelnde Hygiene am Arbeitsplatz
-> delphi-Hygiene-Preis

So geht's richtig

Sauberer Arbeitsplatz
Schnelles Arbeiten (ggf. zwischenkuhlen)
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Lebensmittelsicherheait

Prozesshygiene: Erhitzung ﬁe I o Ni

' ti)on durch unsaubere Arbeitsmate @. Topfe etc.)
e ;f)

yo
Haufige Fehler

Keine Kenntnisse der Temperaturen

-Acrylamid

So geht's richtig
Messen Sie die Temperaturen

Wartung der Gerate
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Lebensmittelsicherheait

Prozesshygiene: Zwischenlagerung ﬁe | p h |

Haufige Fehler

Keine Kenntnisse der Temperaturen
Keine Abdeckung

Keine Zwischenkuhlung

So geht's richtig
Speisen abdecken

IMMER in die Kuhlung
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Lebensmittelsicherheait

A ation durch Insekten (z.B. Wespen Verkaufs @ Bégkerei)
/&' Aivermehrung durch zu hohe Temperz @/

-Kreuzkont$

Prozesshygiene: Ausgabe / Verkauf ﬁe I o Ni

<
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Haufige Fehler

-kein Fliegenschutz (Verkaufsraum)
-fehlerhafte Kuhlung im Verkauf

-kein Spuck- und Atemschutz im Buffet

So geht's richtig
Speisen abdecken

Temperaturmessung '
Insektenbekampfung

Gy,
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Prozesshygiene: Ausgabe / Verkauf

Haufige Fehler
Dressing ungekuhlt
Hier 22°C
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@ ind Hygieneanforderungen an Betriebsraume?
Q 2

..I

HRK : ' ' - o |_uft
%r tahl / Kacheln o 140

‘.,
Lelc

At zu reinigen w2,
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Vielen Dank | ﬁe | @) NI

@)/ielen Danky,
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Lebensmittelsicherheait

Sie erhalten nun

1) Den Hygiene-Brief® (Teilnahmebescheinigung Hygiene-Schulung)
2) Bescheinigung uber ,Wiederholungsbelehrung®
Q;cerschriebene) Erklarung
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