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Qualitatssicherung bei
Fleisch- und Wurstwaren

Der Aufwand der Fleischindustrie fiir die Lebensmittelsicherheit

Entsprechend der gesetzlichen Hygienereglungen in der EU sind Lebensmittelunterneh-
mer auf allen Stufen der Produktion von Fleisch- und Wurstwaren verantwortlich fiir die
Lebensmittelsicherheit. Die Basisverordnung VO (EG) 178/2002 verpflichtet sie dazu,
auf Grundlage eines Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit — noch gelaufiger
ist der Begriff HACCP-Konzept — ein Eigenkontrollsystem zu installieren. Auch Quali-
tatsmanagementnormen und Handelsstandards geben enge Leitplanken vor.

Abb. 1: Fettbestimmung: Der maximale Fettgehalt von gemischtem Hackfleisch sollte 25% nicht

iiberschreiten.

Die einfachste, aber sehr wirkungsvolle Hygiene-
mafinahme besteht darin, jeden Morgen oder 2u
Beginn jeder Schicht mit offenen Augen durch
die Produktion zu gehen und die Sauberkeit im
Prozess zu priifen. Verantwortlich dafir ist der
Hygienebeauftragte und Voraussetzung ist, dass
ein maBgeschneidertes Hygienekonzept fur sei-
nen Betrieb existiert. Der neue EU-Leitfaden (EU
2016/C278/01) Uber das Managementsystem fur
Lebensmittelsicherheit vom September 2016 hat
hier fiir neue Kiarheit gesorgt: Alle Lebensmittel-
unternehmer — vom Hofladen bis zum Konzern
— stehen in der Pflicht, sich um HygienemaBnah-
men zu kimmern. Der GroBiteil der MaBinahmen
hat einen vorbeugenden Charakter und basiert
auf Eigenverantwortung.

Ist-Zustand: Prerequisite Programs

Grundlage des Hygienekonzepts muss der Auf-
bau von Prerequisite Programs (PRPs) sein und
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darauf aufbauend ein Hazard Analysis and Cri-
tical Control Points-Konzept (HACCP, iibersetzt:
Gefahrenanalyse und Festlegung von fir die
Lebensmittelsicherheit kritischer Lenkungspunk-
te) erstellt werden. In den PRPs sind die Gute
Hygienepraxis (GHP) und die Gute Herstellungs-
praxis {(GMP) definiert. Dazu muss man sich vor
Ort ein Bild machen: vom Gebéude, dem Perso-
nal und der Produktion. Aus den Erkenntnissen
entsteht die Vorgabe, wie die HygienemaBnah-
men installiert, aufgebaut, gelebt und uberprift
werden missen.

Soll-Zustand: HACCP-Konzept

Die novellierte EU-Verordnung macht es nun
auch kleinen Betrieben leichter, ein sicher funk-
tionierendes Hygienekanzept zu erstellen und
zu etablieren. Vereinfacht gesagt geht es um
grundsétzliche MaBnahmen wie Handewaschen
im verpflichtend vorzuhaltenden Waschbecken,

Hygieneschulungen fur das Personal, saubere
Kleidung, Hygieneschleusen, Reinigung und Des-
infektion sowie Kuhitemperaturen und naturlich
die Dokumentation aller Kentrollen und vor-
beugenden Mafinahmen - das konnen und das
miissen alle leisten. Unabdingbar ist auch ein
eindeutig verantwortlicher Hygienebeauftragter,
der das Know-how hat und seinen Prozess ana-
lysieren kann.

Kontroll- und ReinigungsmaBnahmen

Vorbeugung beginnt bereits an der Schnittstel-
le Wareneingang. Hat die Ware erst einmal den
Eigentiimer gewechselt, geht auch die Verant-
wortung Uber. Fur die Rickverfolgbarkeit mus-
sen die Qualitat der Ware, die Herkunft und das
nachste Lieferziel genau dokumentiert werden.
Die EU-Verordnung 2073 aus dem Jahr 2005
nennt als mikrobiologische Indikatoren fir die
Lebensmittelsicherheit Keimgruppen wie Sal-
monellen und Listerien und fir die Prozesssi-
cherheit Hygienemangelkeime, beispielsweise
E. coli.Wahrend Kolibakterien meist durch eige-
nes Personal verbreitet werden, konnen Listerien
und Salmonellen durch angelieferte Rohware
eingeschieppt werden. Schon einfache Kontrol-
len wie der Temperaturcheck im Kiihiwagen, die
sensorische Prifung, augenscheinliche Sauber-
keit und mikrobiologische Stichproben kénnen
vor fatalen Folgen schutzen — die Dokumentati-
on dieser Priiftatigkeiten ist eine wichtige Darle-
gung der Sorgfaltspflicht.

Risiko Biofilm

Auch das beste Hygienekonzept nutzt nichts,
wenn die Produktionsmittel Totraume aufwei-
sen, Wasserreste stehenbleiben oder Ingre-
dients an Schrauben und SchweiBnahten
anhaften konnen. Setzen sich EiweiB- oder
Starkereste auf Schneidebrettern, Messern oder
Transportbandern ab, verhindert der entstehen-
de, sehr hartnackige Biofilm, dass Reinigungs-
und Desinfektionsmittel die Mikroorganismen
iiberhaupt erreichen. Ergeben Tupfer- oder
Abklatschproben oder Schnellmethoden auf
Basis von ATP-Messung eine Belastung, muss
sofort eingegriffen werden, um Produktkon-
taminationen  auszuschlieBen. Dabei helfen
neben geeigneteren Oberflachen auch Rei-
nigungs- und Desinfektionsplane, die einen
erhohten mechanischen Prozess vorschreiben,
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auBerdem angepasste Reinigungsmedien und
zusatzliche Kontrollen. Werden Reinigung und
Desinfektion von Fremdpersonal durchgefdhrt,
miissen die Leistungen selbst sowie regelmaBi-
ge Leistungsnachweise genau definiert werden.
Die verpflichtende Langzeit-Trendanalyse deckt
saisonale oder schichtbedingte Schwankungen
sowie nachlassende Wirksamkeit der Reini-
gungsmedien auf.

Internationale Handelsstandards

Wer in den Handel geht, dessen Qualitats-
managementsystem muss dem International
Featured Standard (IFS) und dem British Retail
Consortium (BRC) entsprechen. Wahrend kleine-
re Betriebe drei Jahre Zeit haben, die Standards
komplett umzusetzen, miissen GroBbetriebe
sofort Vorkehrungen zur sog. Food Defence tref-
fen: Einzaunungen, Fahrzeug- und Besucherkon-
trollen, Kameras und eine zwingende Hygiene-
belehrung fiir Besucher sowie deren Begleitung
auf dem Werksgelande sollen verhindern, dass
Produkte durch Sabotage oder terroristische Ein-
griffe zur Gefahr werden. -

I Abb. 2: Mikrobiologie: Die Keimzahlk
und Desinfizierungseffizienz.
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Fazit I Abb. 3: Michael Benner, Leiter strategische Entwicklung Lebensmittel- und Prozesssicherheit, KIN-

Lebensmittelinstitut.
Die Lebensmittelunternehmer kommen ihrer

Verpflichtung zur Eigenkontrolle in hohem MaBe
nach, indem sie vorbeugende MaBnahmen ein-
fihren und ihre Prozesse nicht zuletzt durch
produktionsbegleitende Laboranalysen best-

maglich steuern und absichern. Neben selbst
beauftragten Untersuchungen durch externe
Labors unterziehen sie sich zusatzlichen Kon-
trollen durch den Handel und die Lebensmittel-
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Ob als Hygienebeauftragter oder Leiter des Qualitdtsmanagements: Ohne vertieftes Know-how
| geht es nicht. Der sechsmonatige Zertifikatslehrgang des KIN-Lebensmittelinstituts fithrt zum
| Abschluss ,Food Safety Manager”. Vermittelt und trainiert werden Handlungskompetenzen in
| allen lebensmittelrechtlichen betrieblichen Aufgabenstellungen - von der Produkthaftung tber
das HACCP-Konzept bis hin zum Krisenmanagement. Der nachste Kurs startet am 08.09.2017.
Etwas langer - 12 bis 15 Monate — dauert der praxisorientierte Intensivkurs zum , Food Business
Manager Processing & Quality”. Die BildungsmaBnahme wird auf Hochschulniveau vom KIN in
Kooperation mit der Steinbeis Business Academy durchgefiihrt. Modulschwerpunkte sind Lebens-
mittel- und Verpackungstechnologie mit Produktentwicklung, Qualitatsmanagement einschlief-
lich HACCP, Lebensmittel- und Verpackungsqualitat, Produkt- und Innovationsmanagement sowie
Produktions- und Prozessmanagement. Alle Module kénnen auch einzeln belegt werden. Weitere
Informationen unter www.kin.de und vor Ort beim KIN-Campus-Day am 16.06.2017.
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liberwachung, die gerade auch in fleischverar-
beitenden Betrieben vor Ort tatig ist und eine
risikobewerte Beprobung und Kontrolle der
Betriebe durchfiihrt.
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