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Hermetisch dichte Konstruktion —
Aseptische Membranpumpentechnik
sorgt fiir hochste Produktionssicherheit
in der Lebensmittelherstellung —
Optimale Technik fiir die Hochdruck-
homogenisation

KIN-Seminar: Anforderungen an die
Technik in Lebensmittelbetrieben
Technische Gefahren lauern an verschiedenen
Stellen der Lebensmittelgewinnung und -verarbei-
tung. Zur Einhaltung der Lebensmittelsicherheit
hatte das KIN (Neumlnster) am 15. April 20192 ein
Seminar organisiert,

Kontakte

Sie interessieren sich fir ein
Abonnement der ,Rundschau”?

Telefon (0 51 81) 80 02-50
Telefax (0 51 81) 80 02-55
E-Mail

Sie interessieren sich fir

Anzeigen- oder Beilagenwerbung?

Telefon (0 51 81) 80 02-53
Telefax (0 51 81) 80 02-55
E-Mail anzeigen@p-d-ges.de
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Hygiene im Fokus der amtlichen Lebens-
mittelkontrolle in Osterreich

Die Einhaltung der Hygienevorschriften stellt fir
Lebensmittelhersteller seit jeher eine grole
Herausforderung dar. Wie die Ergebnisse bei den
Betriebskontrellen und der Untersuchung der
Proben zeigen, spielt Hygiene auch heute noch
eine zentrale Rolle fir die Produktion von sicheren
Lebensmitteln.

Tiicher, Schwimme, Reinigungsutensilien
— Keimschleudern in Lebensmittelbetrie-
ben

Qualitédtseigenschaften von Bliiten-
honigen auf dem osterreichischen Markt

Presse Dienstleistungs-
gesellschaft mbhH & Co. KG

Ravenstral3e 45 - 31061 Alfeld (Leine)
Posifach 16 42 - 31046 Alfeld {Leine)
Telefon (051 81) 80 02-0

Telefax (051 81) 80 02-55

E-Mail info@p-d-ges.de
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KIN-Seminar: Anforderungen an
die Technik in Lebensmittelbetrieben

Margrit Schoo

>=> Technische Gefahren lauern an verschie-
denen Stellen der Lebensmittelgewinnung
und -verarbeitung. Zur Einhaltung der
Lebensmittelsicherheit hatte das KIN (Neu-
muinster] am 15. April 2019 ein Seminar
organisiert. ,Von der Praxis fiir die Praxis”
wurden Grundanforderungen und Verfahren
fiir die Verarbeitungstechnik, Méglichkeiten
zum identifizieren und minimieren von
Fremdkérpergefahren, der Aufbau von War-
tungsplénen sowie sonstige Mindestanfor-
derungen fiir technische Anlagen vorgestellt.

Der Veranstalter

KIN - kompetent — innovativ — neugierig!
Das KIN in Neumiinster (Schleswig-
Holstein, Abb. 1), das vor mehr als 50 Jah-
ren als Konserveninstitut Nord gegriindet
wurde, wird seinem aktuellen Namen
~Kompetenz in Nahrungsmitteln“ mehr als
gerecht. Zu den Aktivitaten des KIN geho-
ren u. a. die Weiterbildung zum Lebens-
mitteltechniker, die Partnerprogramme fiir
die Industrie oder die Qualifizierung zum
Food-Safety Manager.

Dariiber hinaus bietet das KIN die Mog-
lichkeit, begleitend zu einem Betriebswirt-
schaftsstudium die Ausbildung zum Food
Business Manager zu absolvieren und mit
dem Bachelor of Science abzuschliefen.
Aktuell wird die Zusammenarbeit in Sachen
Konsortium Digitalisierung des Mittel-
stands 4.0 Kompetenzzentrum Kiel” ver-
folgt. Was die Praxis rund um Nahrungsmit-
tel, Arzneimittel und Kosmetik angeht,
kann das KIN alles — es darf nur seine Pro-
dukte nicht auf dem Markt verkaufen.

Der Referent

Handelsaudits und schult Auditoren sowie
Mitarbeiter der Lieferanten. Daneben be-
treibt er einen Verlag fiir handlich gestaltete
Sachbiicher zu IFS, HACCP, ISO 9001
sowie zu Reinigung und Desinfektion.

Die Teilnehmer

Die Teilnehmer des Seminars waren Mit-
arbeiter aus Betrieben zur Herstellung
von Schokoladenhalbfertigprodukten bzw.
Nussnougatcreme, von Biospeisedlen bzw.
der Fischverarbeitung., Sie verfiigten iiber
technische oder qualititsbezogene Kennt-
nisse und gehdrten den Berufsgruppen
Elektriker, Schlosser bzw. Laborant an.

Das Thema

Jeder Produktriickruf kostet den Handel
und dem verursachenden Lebensmittel-
hersteller unnétig viel Geld. Insofern hat der
Handel und sollte damit auch jeder Betrieb
ein besonderes Interesse daran haben, jede
negative Beeinflussung seiner Produkte zu
vermeiden und alle MaBnahmen zu ergrei-
fen, solche Beeintrichtigungen zu verhin-
dern. Je nach Art der hergestellten Lebens-
mittel sind die Gefahren unter Umstéinden
sehr vielfaltig. Im Seminar wurde dies vor
dem Hintergrund der technischen Ausstat-
tung von Herstellerbetrieben in der Lebens-
mittelindustrie umfassend und konzentriert
mit Themenblécken vermittelt.

Technik und technikbasierte
Gefahrenanalyse

Diese Tagesveranstaltung galt schwer-
punktmifBig maschinen-, also technik-ver-
ursachten Mingeln: Konstruktionsfehler
konnen schon falsch verwendete Schrauben

mit selbstsichernden Muttern mit Plastik-
kern sein, wie auch Maschinendesign mit
geraden Flachen, auf denen sich Staub abla-
gern kann. Jedes Teil an der Maschine — von
der Elektrik bis zum Werkstoff — ist dahin-
gehend zu priifen, ob ein Kontakt mit dem
Lebensmittel besteht und damit eine nach-
teilige Beeinflussung desselben erwartet
werden kann. Die Konformititsbescheini-
gungen fiir die Gerite im Hinblick auf Ein-
satz und Zweck sind wesentlich: Geht es nur
um Sicherheitsaspekte alleine (Produktsi-
cherheit) oder auch um die Konformitit fiir
die Teile der Maschinen, die mit Lebensmit-
teln in Kontakt kommen.

Weitere Fragestellungen sollten in die-
sem Zusammenhang beriicksichtigt werden:

Sind die Teile der Anlagen fiir das
jeweils verarbeitete Lebensmittel mit den
dafiir vorgeschriebenen Priifsubstanzen
(Simulanzien) gepriift? Sind Maschinen-
teile angestrichen oder eingehaust?

Welche Schmiermittel werden einge-
setzt? Wird auf die Unterschiede zwischen
Hl1-, H2-, H3- und 3H-Schmierstoffen ge-
achtet und werden diese Schmierstoffe ent-
sprechend verwendet?

Denn nur 3H-Schmiermittel gelten als
sicher bzgl. des direkten Kontakts mit dem
Lebensmittel. Dies ist sogar tiir die Urpro-
duktion wichtig: So wurden in Speisedlen
Riickstinde festgestellt, die vom Hydraulik-
6l der Erntefahrzeuge herriihrten.

Fiir Schmierstoffe gibt es ein non foed
compound (nsf)-whitebook, dies ist unter
www.nsfwhitebook.org im Internet zu fin-
den. So steht auch auf den fiir den Kontalt
mit Lebensmitteln anerkannten Schmier-
stoffen ein ,,nsf als Zeichen.

Fremdkérper

Das Technik-Seminar gestaltete
der Dipl-Ing. Matthias Lehrke.
Er hatte seinen beruflichen Le-
benslauf als Mess- und Regelme-
chaniker begonnen, bevor er sich
wihrend des Wirtschafts-Inge-
nieur-Studiums im Rahmen seiner
Diplomarbeit an einem Schlacht-
hof mit Qualitdtsmanagement,
HACCP, Arbeitsabldufen und
Kennzahlen beschiftigte.

Er ist nicht nur Praktiker,
sondern engagiert sich auch in
der Beratung der Qualitdtsma-
nagement-Abteilung von iiber
50 namhaften Lebensmittelbe-
trieben. AuBerdem begleitet er

5. 1: Der Veranstaltungsort ,,im Griinen”. Fotos: Verfasserin
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Als Fremdkorper gilt ,.alles, was
unbeabsichtigt in das Produkt ge-
langt oder nicht entfernt werden
kann und haptisch feststellbar
ist“. Dazu gehoren alle Materia-
lien, die von aufien in das Pro-
dukt oder in den Rohstoff gelan-
gen. Dabei sind auch vorherige
Prozessstufen zu bertcksichtigen
und alle Vorginge zu beleuchten:
das Personal und seine Ausstat-
tung, das Arbeitsumfeld, die ein-
gesetzte Technik,

Sind Verschleppungen aus
Schwarzbereichen in den Weil3-
bereich der Produktion moglich?
Wo wird welches Werkzeug und
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in welcher Form eingesetzt? Umfasst die
Geflahrenanalyse wirklich alle Gefahren
von der Verschleppung von mikrobiell bela-
stetem Staub iiber die Kleidung, die Ver-
schleppung von Metallspédnen nach dem
Messerschleifen bis zu weichen Schuhsoh-
len bei fehlenden Schmutzfangrosten und
Schmutzfangmatten?

Eine Auflistung von moglichem Fremd-
material wie Farbpartikeln von lackierten
Oberflichen, Fadenresten, Abdichtmateri-
alien, Borsten, Kabelteilen, Kabelbindern,
Schrauben, Verpackungsresten usw. machte
deutlich, wiec umfassend und vielseitig eine
griindliche Gefahrenanalyse gestaltet sein
muss.

Durch Bilder mit Negativ-Beispielen
aus der Praxis unterstrich Herr Lehrke die
Ausfithrungen plakativ. Er bezog durch
praktische UUbungen zur Gefahrenanalyse
sowie zur Festlegung von Inspektionen und
Wartungsplanen unter Beriicksichtigung
von Materialverschleif die Teilnehmer
aktiv ein.

Fremdkérperdetektion

Wenn das Vorbeugen einwandfrei funktio-
nieren wiirde, wire das Detektieren von
unerwiinschten Stoffen bzw. Teilen in dem
hergestellten Produkt nicht notwendig.
Doch bekanntlich ist Vertrauen gut — aber
Kontrolle besser.

Bei der Auswahl und Priifung der
Fremdkoérperdetektoren ist darauf zu
achten, mit welchem Material im Betrieb
umgegangen wird. Sind die Metalldetekto-
ren fiir die verwendeten Metalllegierungen
geeignet? Vda-Teile sind schwieriger zu er-
fassen als V2a oder Eisen. Ist die Detektion
mit Rontgenstrahlen ausreichend fiir die
Dichte der im Betrieb verwendeten/verbau-
ten Metalle oder Kunststoffe? Reicht die
Strahlenfiihrung aus? Die sich hinter diesen
Sicherungssystemen verbergende Thematik
wurde nur am Rande diskutiert, ist aber
nicht zu vernachléssigen.

Konformitatserklarung
fir Kontaktmaterialien
Die Forderung von IFS Food 6.1 unter
Ziffer 4.17.2 lautet: ,Far alle eingesetzten
Materialien und Bedarfsgegenstinde mit
Lebensmittelkontakt liegen Konformitits-
erklarungen vor, die die Erfiillung der ak-
tuellen gesetzlichen Vorgaben bestitigen.
Existieren keine Gesetzesvorgaben, liegen
Nachweise vor, dass alle Materialien und
Bedarfsgegenstinde fiir den geplanten
Gebrauch geeignet sind. Dies gilt fiir alle
Materialien und Bedarfsgegenstinde in
direktem Kontakt mit Rohmaterialien,
Zwischenprodukten und Endprodukten®.
Dies bedeutet, dass im Betrigh eine
Ubersicht der Materialien und Gegenstan-
de existieren sollte mit einer Aufstellung
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der Priifkriterien bzw. Nachweise der Kon-
formitit.

Als Rechtsgrundlagen fur diese IFS-
Forderung fithrte der Seminarleiter die EU
Verordnungen 882/2004, 625/2017, 178/2002,
1935/2004, 2023/2006 sowie 10/2011 an,
neben dem LFGB, der Bedarfsgegenstinde-
Verordnung sowic der allgemeinen Ver-
waltungsvorschrift Rahmen-Uberwachung
{AVV RUb). AuBerdem nannte er Europa-
rats-Resolutionen, Guidelines der EU-
Kommission sowie des JRC (Joint Research
Center: eine gemeinsame Forschungsstelle
der EU, u. a. auch fiir Lebensmittelsicher-
heit), ALS-Stellungnahmen, BfR-Empfeh-
lungen sowie Industrie-Leitlinien.

Mit Beispielen wurde dies ergiinzt bzw.
untermauert durch eine Aufstellung von
dem jeweiligen Material zugeordneten
Rechtsgrundlagen: Fiir Kunststoffe gilt die
VO (EG) 10/2011, fiir recycelte Kunststoffe
die VO (EG) 450/2009. Fiir Papier, Gummi
und Silikon gibt es ,,nur” BfR-Empfehlun-
gen, bel Metallen und Legierungen eine
Empfehlung in Guidelines des Europarats
zu den Erforderlichkeiten einer Konformi-
titspriifung und Erkldrung. Grundsitzlich
gelten Artikel 3 der VO (EG) 1935/2004
und die VO (EG) 2023/2006 (GMP-Ver-
ordnung). Die VO (EG) 10/2011 wurde be-
sonders thematisiert, da hier die einzuhal-
tenden Migrationsgrenzwerte fiir jede Form
von Kunststoffen und Stoffen aus Kunst-
stoffen in Lebensmitteln bzw. Lebensmittel-
simulanzien festgelegt sind.

Auch die Datenbanken des BfR sind fiir
die Konformitétsermittlung sehr hilfreich.
Bei der Verwendung von Silikonen oder
Gummi gibt es BfR-Empfehlungen zu er-
laubten Ausgangsstoffen und Hilfsstoffen.
Die Betriebe sollten iiber eine eigene Priif-
liste und Priifkriterien zu Konformitits-
erkldrungen verfiigen.

In diesem Zusammenhang wies Herr
Lehrke darauf hin, dass es auch bzgl. der
Produktsicherheit gemiB der Maschinen-
Richtlinie 2006/42 EG Konformititserkl-
rungen gibt. Diese sollten nicht mit den
Konformititserklarungen fiir Lebensmittel-
kontakimaterialien verwechselt werden.

Wartung, Inspektion, Reparaturen
Unter Wartung versteht man die Erhaltung
des Sollzustandes durch entsprechende Pfle-
gemaBnahmen, um VerschleiB, Alterung oder
Zersetzung zu verzdgem. Die Inspektion ist
die Feststellung des Istzustandes, die Repa-
ratur das Riickversetzen eines defekten Zu-
standes in einen funktionsfihigen. Hier darf
zwischen dem Muss und dem Kann unter-
schieden werden. Dabei sollten durchaus
auch dem Produktrisiko nachgeordnet wirt-
schaftliche Gesichtspunkte eine Rolle spielen.
Fir die Dokumentation wiinscht sich
der IFS die Dokumentation mit Freigabe

Rundschau flr Fleischhygiene und Lebensmitteliiberwachung 7/2019

der Materialien, Einstufung von Anlagen
und Ausriistung als ,kritisch® bzw. ,nicht
kritisch®. Dariiber hinaus sind die Einarbei-
tung von Erfahrungswerten unter Berlck-
sichtigung der Herstellerangaben bzgl. der
Notwendigkeit sowic die Wartungsinter-
valle darzulegen.

Durch Auswertung von betrieblichen
Storungen l4sst sich die sinnhafte Ausge-
staltung der Wartungsplane kontrollieren
cder beweisen. Bei Reparaturen ist be-
sonders darauf zu achten, nicht nur die Art
der Reparatur selbst, sondern auch die Frei-
gabe der Maschine/Linie zu dokumentieren.
Ein Beispiel fiir einen geeigneten Kontroll-
bogen zur Freigabe stellte Herr Lehrke vor.

Infrastruktur und Arbeitsumgebung
Fiir die Beurteilungskriterien der betrieb-
lichen Infrastruktur und des Arbeitsum-
feldes wurde als Anwendungsméglichkeit
ein Ampelsystem vorgestellt. Es enthalt die
jeweiligen farblich markierten Risikostufen
fiir das Produkt und ein Notensystems fiir
den Zustand von Maschinen und Material
(1 = neuwertig, 2 = gebraucht, 3 = deutliche
Gebrauchsspuren, 4 = leichte Beschiddigun-
gen, 5 = Beschadigungen).

Davon abhéngig ist dann die individuelle
Gestaltung der Wartungs- und Investitions-
planung. Zur Bewertung des Arbeitsumfeldes
zihlte Herr Lehrke u. a. Sozialrdiume, klima-
tische und hygienische Bedingungen, Arbeits-
platzgestaltung sowie andere Einflussfakto-
ren wie Licht, Lirm und Vibrationen. Auch
diese Ergebnisse sollten risikoorientiert beim
Investitionsplan einbezogen werden.

Gefahrenanalyse und

Bewertung einer Anlage

In einem praktischen Teil wurden von den
Teilnehmern Anlagen im Technikum des
KIN bewertet (Abb. 2) und diese genau an-
hand der vorher schon vorgestellten Krite-
rien in einer Tabelle dokumentiert. Dabei
waren die Wahrnehmung des Istzustandes
und die Verschleilanalyse von herausragen-
der Bedeutung (Abb. 3 und 4). Aber die
beste VerschleiBanalyse ist wertlos, wenn
die MaBnahmen nicht ausreichend sind bzw.
bei der Folgebewertung nicht dokumentiert
werden. Bei einer provisorischen Instand-
setzung muss ein Zeitraum fiir die endgil-
tige Instandsetzung definiert sein.

Es wurde deutlich, wie notwendig eine
korrekte und detaillierte Dokumentation
insbesondere der Méingel sowie der an-
schliefenden Bewertung ist. Gerade vor
dem Hintergrund der Wirtschaftlichkeit
muss festgelegt sein, bei welcher Bewertung
welche MaBnahme unter Abschiitzung des
Produktrisikos erforderlich ist. Auch ein
fehlerhafter Umgang mit den Anlagen kann
entscheidend sein. Hier kam allen die Er-
fahrung der Teilnehmer zugute.




flachen.

Mit aufmerksamen Blicken wurden
Fehler bei Maschineneinstellungen, Grate
bei ausgewechselten Schrauben, Verwen-
dung nicht geeigneter Schrauben (Abb. 5),
Totrdume, Schmutzzonen, fehlende Be-
schriftung von Bedienelementen, Verwen-
dung ungeeigneter Befestigungen von elek-
trischen Leitungen mit Kabelbindern,
Markierung von Leitungen mit nicht geeig-
netem, insbesondere nicht leicht zu reini-
gendem Material festgestellt.

Besucher, Handwerker,

externe Dienstleister

Besondere Gefahren bestehen fiir Betriebe
immer beim Besuch durch Fremdpersonen,
ob durch Fachbesucher oder Fremdhand-
werker. Aber auch die Verwischung der
Schwarz-/Grau-/Weillzonen im Betrieb
durch betriebseigene Handwerker sind von
Bedeutung. Hier ist sowohl auf die Klei-
dung, die mitgenommenen Gegenstinde
sowie die vorherige Verwendung der
Gegenstidnde zu achten. In WeiBbereichen
mit Risikoprodukten sollte separates, den
Bereichen zugeordnetes Handwerksmateri-
al verwendet werden.

Risikobehaftete Arbeiten sind aufBer-
halb der Produktionszeiten durchzufiihren.
Arbeitsanweisungen mit Vorgaben fiir
Kleidung, Werkzeug, Behilter, Personen,
Einweisung und Betreuung von Externen
. sollten vorhanden sein und gelebt werden.
Das Arbeiten mit Piktogrammen erleichtert
hier die Arbeit der QS. Beispiele fiir allge-
meine Geschiftsbedingungen und techni-
sche Lastenhefte wurden vorgestellt.

Fazit

Die interessant, abwechslungsreich und
lebendig gestaltete Tagesfortbildung stellte
die Bedeutung der Technikabteilung in
einem modernen Lebensmittelbetrigh her-
aus. Das Risikopotential durch technische

Anlagen, Grundlagen der betrieblichen —
oft von der Technik abhingigen — Infra-
struktur des Betriebes und des Arbeitsum-
feldes ist beachtlich.

Dies sollte auch bei der Gestaltung eines
Qualitdtsmanagementsystems Beriicksich-
tigung finden. Dazu erscheint es sinnvoll,
die Personen mit technischen Kenntnissen
in die Aufstellung des Qualitiitssicherungs-
teams ebenfalls einzubeziehen.,

Gerade bei der Zunahme der Techni-
sierung der Lebensmittelverarbeitung ist
die Rolle der technisch versierten Mitarbei-
ter im Betrieb oder externer Handwerker
im Rahmen der Priifung von Lebensmittel-
sicherheitskriterien sehr wichtig.

Die IFS-Zertifizierungen von Betricben
erleichtern der amtlichen Lebensmittel-
iberwachung die Arbeit, trotzdem sollten
Amtsveterindre und Lebensmittelkon-
trolleure die Grundlagen dieser Priifungen
kennen und ggf. kritisch hinterfragen.

Schlussbemerkung

Fiir die Mitarbeiter der Lebensmitteliiber-
wachungsbehdrden sind Seminare dieser Art
durchaus interessant. Denn bei der Kontrolle

: Abrieb am Abstreifer (weiBes
Kunststoffteil mit ausgefrans-
ten Randern), verursacht durch
falsch eingesetztes oder ver-
wendetes Material.
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Eingerissenes Kunststoff-Transportband.

von Lebensmittelbetrieben sollten die Grund-
lagen der Technik mit all ihren Facetten Be-
riicksichtigung finden.

Dieser Briickenschlag zu den sehr detail-
orientierten IFS-Audits in Verbindung mit
Konformititserklirungen und Lebensmittel-
sicherheit machten diese Veranstaltung fiir
alle Teilnehmer schr interessant. |

D I
Redderberg 7
25794 Dérpling

. Fehlerhafte Montage des Kunst-
stoff-Abstreifers am Kutter (fal-
sche Schrauben, falsche Span-
nung).
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