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Lebensmittelsicherheitskultur

»Fix the Basics“ - wenn die Praxis nicht mitspielt

Von Annette Hufnagel

Kurzgefasst: Die Einflihrung einer Lebensmittelsicherheitskultur (LMSK) ist mit
der Verordnung 2021/382 zur Pflicht fir alle Lebensmittelunternehmen gewor-
den und soll die Lebensmittelsicherheit durch die Sensibilisierung und die Ver-
besserung des Verhaltens der Beschaftigten erhdhen. Bei Inspektionen und Au-
dits in Lebensmittelunternehmen ist immer wieder zu erkennen, dass die wir-
kungsvolle Umsetzung dieser Anforderungen in die Praxis nur sehr schleppend
vorangeht. In diesem Artikel wird die Aufmerksamkeit auf die in den Produktions-
betrieben immer wieder auftretenden Hindernisse und Stoérfaktoren gelenkt. Die
systematische Beseitigung scheinbar unbedeutender Unzulénglichkeiten ist die
Basis flr die wirksame und vor allem auch nachhaltige Einfiihrung einer LMSK in

der Produktion.

Theoretische Zielsetzungen und
praktische Hindernisse

Im Schwestermagazin QM! Ausgabe
4/2022 hat Frau Rechtsanwaltin Scholl-
mann die einzelnen Elemente einer LMSK
ausfuhrlich behandelt. Wie bei anderen
Normen und Standards geht auch fir die
LMSK die Initiative von einer Verpflich-
tungserklarung der Unternehmensleitung
aus. Diese Verpflichtungserklarung wird
normalerweise fir die einzelnen Abteilun-
gen des Unternehmens angepasst und
zielgruppengerecht heruntergebrochen.
Hierbei wird die Umsetzung fast aus-
schlieBlich auf die Festlegung von Verant-
wortlichkeiten und VerhaltensmaBnah-
men reduziert, die durch wiederkehrende
Schulungen erreicht und aufrechterhalten
werden soll.

In der Praxis findet man aber immer wie-
der die gewachsenen organisatorischen
und technischen Strukturen, die einer
erfolgreichen Umsetzung im Wege ste-
hen wie z. B. Produktionsanlagen in alten
Gebéauden, die uber viele Jahre hinweg
immer wieder instandgehalten, ausge-
bessert und modernisiert wurden. Es
gibt oft nur noch wenige Wissenstrager
in den Unternehmen, die sich mit den
»~Macken“ der alten Anlage auskennen,
die den Betrieb mit groBem Improvisati-
onsvermogen aufrechterhalten und die
schon unzahlige Standards und Anforde-
rungen im Laufe der Jahre umgesetzt ha-
ben. Auf der anderen Seite gibt es ganze
Industriesegmente, welche fir eine sai-
sonale Produktion arbeiten und dafiir An-
lagen einsetzen, die nur drei Monate im
Jahrin Betrieb sind. Diese Anlagen laufen

dann rund um die Uhr und werden meist
mit Hilfspersonal aus vielen verschiede-
nen Landern betrieben. In den wenigsten
Fallen wird es hier moglich sein, eine
nachhaltige LMSK zu etablieren. Ande-
rungen mussen notfalls im laufenden Be-
trieb vorgenommen werden - ausgerich-
tet auf die ,harten“ HACCP-Anforderun-
gen. Eine nachhaltige Sicherheitskultur
bleibt da oft auf der Strecke.

Was bei Inspektionen und Audits
immer wieder auffallt

Trotz schriftlicher Absichtserklarung der
Unternehmensleitung lassen sich bei Au-
dits und Inspektionen immer wieder si-
gnifikante Abweichungen in der prakti-
schen Umsetzung der LMSK beobach-
ten. Hier einige Beispiel aus der gelebten
Praxis:

» Arbeiten mit verschlissenen Handschu-
hen/Spender flir Handschuhe nicht in
der Ndhe des Einsatzorts/nicht alle be-
nétigten GréBen sind vorhanden

» Waschbecken fir die Handhygiene
nicht einheitlich in der Bedienung und
an ungiinstigen Stellen positioniert/
Instruktionen fehlen/Sekundéreinrich-
tungen wie Entsorgungsbehalter flr be-
nutzte Einmalhandtiicher fehlen/keine
Mengen- und Zeitkontrolle bei der Do-
sierung von Desinfektionsmittel

» Fehlendes Vorbildverhalten von Lei-
tungspersonal (z. B. bei der Verwen-
dung von Schutzkleidung, Werkzeug-
gebrauch, Handehygiene)/bei Audits
Verweis auf installierte technische
MaBnahmen wie Filter, Siebe, Sterili-

sationseinrichtungen und Fremdkor-
perdetektionssysteme als Ersatz fir
eigenverantwortliches Handeln/Privi-
legien fiur Unternehmensleitung und
technisches Personal beim Besuch
der Hygienebereiche

» Fehlende Aufmerksamkeit bis hin zur
Fahrlassigkeit bei der Zulassung be-
triebsfremder Personen in sensiblen
Produktionsbereichen/nur einfache Mul-
tiple-Choice-Fragen als Abschluss ei-
ner kurzen Schulung/beliebig viele
Wiederholungen mdglich bei Falschbe-
antwortung der Fragen/keine Beglei-
tung der betriebsfremden Personen
durch geschultes Personal/Haar- und
Bartnetze nicht richtig getragen/Ver-
wendung eigener Sicherheitsschuhe/
Erdnuss-Schokoriegel im Werkzeug-
kasten/Teppichmesser mit Abbruch-
klinge im Einsatz/Stifte, Zettel, Brillen,
Zigaretten in Hemd- oder Kitteltaschen
oberhalb des offenen Produkts/vor-
handene Pflaster und Verbénde sowie
mitgebrachte Schreibwerkzeuge und
Gehorschutz sind nicht detektierbar,
Piercings nicht entfernt oder abgeklebt

» Wechselndes Personal von Reinigungs-
firmen mit Generalzugang zu allen Pro-
duktionsbereichen

» Besetzung an Verlesebandern nur ein-
seitig, deshalb VergréBerung der Reich-
weite der Arme durch selbstgebautes
Werkzeug (Holzstab, Gabel, Klebeband)

Natirlich kommen nicht alle genannten
Beobachtungen in jedem Lebensmittelbe-
trieb vor. Es gibt tatsachlich auch viele Be-
triebe, welche die LMSK-Prinzipien Ii-
ckenlos und ohne Kompromisse einfiihren
und flachendeckend umsetzen. Trotzdem
muss festgestellt werden, dass die Si-
cherheit eines hergestellten Lebensmit-
tels in der Produktion steht und féllt. Die
eingefiihrten Managementsysteme stel-
len lediglich Kriterien und flankierende
MaBnahmen bereit. Schon ein einziges
Vorkommnis aus der Liste oben kann im
schlimmsten Fall zu einem o6ffentlichen
Rickruf flihren - mit gravierenden Aus-
wirkungen auf das Image und die wirt-
schaftliche Lage eines Unternehmens.
Wenn bei der Herstellung von Lebensmit-
teln schon Liicken bei den ,Basics“ be-
stehen, bleibt die Einfiihrung einer LMSK
oft nur ein Projekt mit kurzfristiger Wir-
kung und wird kein Bestandteil einer ge-




lebten Betriebskultur. Daher werfen wir
nun noch mal einen Blick auf die ,,Basics®.

Technische Erginzungen zu
disziplinarischen Mainahmen

In der Praxis reicht es nicht aus, sich allei-
ne auf Schulungen zu verlassen und an
die Disziplin der Mitarbeitenden zu appel-
lieren. Hygiene- und Verhaltensdisziplin
werden oft als Zusatzaufwand empfunden
und die positive Auswirkung auf die Si-
cherheit und die Qualitét der Lebensmit-
tel ist fir den Einzelnen kaum nachvoll-
ziehbar. Spatestens wenn Stresssituatio-
nen eintreten und Zeitdruck entsteht,
geraten antrainierte Verhaltensweisen
schnell in Vergessenheit.

Fiir alle LMSK-Programme sollte deshalb
immer Uberprift werden, ob die diszipli-
narischen Bemihungen durch weitere
technische MaBnahmen unterstutzt wer-
den kénnen. Hierbei helfen oft Ansatze
aus der systematischen Prozessoptimie-
rung wie z. B.

) Optimierung und Standardisierung von
Wasch- und Desinfektionsstationen,

» Einfihrung von L&ufersystemen, um
die Verfligbarkeit aller Verbrauchsma-
terialien ,immer und Uberall“ zu ge-
wahrleisten,

) technische Einrichtungen, die das Auf-
treten von Fehlern erschweren und die
den Anwendern ermdglichen, intuitiv
richtig zu arbeiten, ohne dass besonde-
re Aufmerksamkeit, Erfahrung und Fach-
wissen erforderlich sind wie z. B. Biirs-
tenkorridore und Desinfektionszonen,
die vor Betreten des Produktionsbe-
reichs durchquert werden missen.

»Basics“ der Hygienedisziplin und
Verhaltenshygiene

Ein typischer Katalog der Hygieneregeln
umfasst u. a. folgende Elemente fiir das
Personal in der Produktion. Als elemen-
tarer Bestandteil einer gelebten LMSK
muss den Mitarbeitenden ausreichend
Zeit fur die Umsetzung der geforderten
MaBnahmen eingerdumt werden.

Allgemeine Anforderungen:

» Korperpflege

» Pflege von Bart und Kopfbehaarung
» kurze, unlackierte Fingernégel

» keine kunstlichen Fingernédgel oder
Wimpern

» keine Krankheiten mit hygienerelevan-
ten Symptomen wie Durchfall, Erbre-
chen, Auswurf, Tranen

Vor Arbeitsbeginn:

) saubere Arbeitskleidung und saubere
Arbeitsschuhe

) saubere Kopfbedeckung, Bartbede-

ckung

» kein Schmuck, keine Piercings, keine
Armbanduhr

» Wunden sauber und vollsténdig be-
deckt mit detektierbarem Material

» Hande gewaschen und desinfiziert

Wihrend des Arbeitseinsatzes in der
Produktion:

) nicht essen, trinken, rauchen, kein Kau-
gummi kauen

) Uber offenem Produkt nicht husten
oder niesen

» nicht mit den Handen in Mund, Nase,
Ohren bohren

Immer Hande waschen und desinfizie-
ren:

» vor der Arbeit am oder mit empfindli-
chen oder offenen Produkten

» bei jeder Art von Verschmutzung

» nach Pausen, Unterbrechungen, Toilet-
tengéngen

» nach dem Essen, Trinken, Rauchen,
Husten oder Putzen der Nase

» nach Reinigungs- oder Reparaturarbei-
ten vor dem Umgang mit dem Produkt

» nach Entsorgungsgangen

Wichtige Details - einfach zu
entschirfen

Die im Folgenden genannten Aufzahlun-
gen erheben keinen Anspruch auf Voll-
sténdigkeit und sollen nur einen AnstoB
geben fiir die Uberpriifung der ,Basics*
im eigenen Betrieb.

Handewaschen:

» Sind die Wasch- und Desinfektionsplatze
standardisiert? Gibt es eine regelmaBige
und ausreichend haufige Pegelkontrolle
von Seife und Desinfektionsmittel?

) Befindet sich ein Wasch- und Desinfek-
tionsplatz in unmittelbarer Nahe zum
Einsatzort der Mitarbeitenden?

) Ist die Anordnung von Seife und Desin-
fektionsmittel einheitlich, ergonomisch
und intuitiv bedienbar?

) Startet bei Betatigung des Desinfekti-
onsmittelspenders eine 30-Sekunden-
Uhr? Ist in Hygieneschleusen der Zu-
gang zum Hygienebereich nur méglich,
wenn Wasser, Seife und Desinfektions-
mittel verwendet wurden?

» Gibt es eine mehrsprachige Anleitung
zum Wasch- und Desinfektionsvor-
gang? Lauft vielleicht im Waschbereich
ein endloses Demonstrationsvideo?

) Ist das Wasser zu kalt oder zu hei? Ist
warmes Wasser sofort verfligbar?

) Ist der Wasserdruck zu hoch oder zu
niedrig? Ist der Perlator verschmutzt
oder verkalkt?

» Sind die Einwegtlcher griffbereit?
Lassen sie sich einzeln entnehmen?
Ist der Entsorgungsbehilter fiir die be-
nutzten Einwegtlicher ergonomisch
positioniert und wird dieser regelma-
Big geleert?

Kopfbedeckungen und Bartbinden:

» Sind an jedem Eingang Spender vor-
handen? Kénnen gebrauchte Kopfbede-
ckungen und Bartbinden an jedem Aus-
gang hygienisch einwandfrei entsorgt
werden? Werden die Behélter regelma-
Big geleert?

» Sind die Spender aufféllig positioniert
und einfach zu bedienen?

» Sind die Kopfbedeckungen in den er-
forderlichen GroBen vorhanden?

» Gibt es einen visuellen Standard an je-
der Entnahmestelle mit mehrsprachi-
gen Informationen zur richtigen Ver-
wendung?

Reinigungspersonal (insbesondere von
Dienstleistern):

» Wer fiihrt die Reinigungsarbeiten durch?

» Sind die Mitarbeiter regelméBig mut-
tersprachlich geschult? Sind sie per-
sonlich bekannt?

) Ist der Zugang flr das Reinigungsper-
sonal individualisiert?

» Gibt es bei Personalrotation ein festge-
legtes Zulassungsverfahren fiir Neuzu-
gange? Werden alle qualitdts- und
lebensmittelsicherheitsrelevanten The-
men in den Schulungen fir Neuzugénge
abgedeckt? Achtung: die Durchfiihrung
der Schulungen sollte nicht an den
Dienstleister delegiert werden!

» Wer hat die Verantwortung fir die ord-
nungsgemaBe Reinigung? Wer (welche




NOCH PROZESSOPTIMIERUNG ODER SCHON FOOD FRAUD?

namentlich bekannte Person) ist bei
Fehlverhalten haftbar?

» Wer kontrolliert den Reinigungserfolg
wie oft, wo Uberall und mit welchen
Methoden? Wer legt die SofortmaBnah-
men bei einer unzureichenden Reini-
gung fest?

Zur Best Practice bei der Reinigung in
Produktionsbereichen sei auch auf den
Beitrag ,Vermeidung lebensmittelbe-
dingter Infektionen® von Dr. Janin Strat-
mann-Selke in der Food & Hygiene Praxis
Ausgabe 1/2023 verwiesen.

Externes Personal (z. B. Wartung, Re-
paratur, Facility Management):

» Werden Externen die wichtigsten Ver-
haltensregeln bei Beauftragung der Ar-
beiten in einfacher und verstandlicher
Weise zur Verfligung gestellt? Ist die
Befolgung der Verhaltensregeln Be-
standteil der vertraglichen Einkaufsbe-
dingungen fiir die Dienstleistung?

» Wie erfolgt die Einweisung der Exter-
nen vor Ort? Werden Externe bei ihrer
Tatigkeit im Produktionsbereich 1i-
ckenlos durch erfahrenes und geschul-
tes eigenes Personal begleitet?

» Muss die Kleidung inklusive der Sicher-
heitsschuhe vor Betreten gewechselt
werden? Wird ggf. geeignete Schutz-
kleidung inkl. Sicherheitsschuhe und
detektierbarem Gehorschutz zur Verfu-
gung gestellt?

» Werden den Externen kontrollierte
Werkzeugsortimente in geeigneten Bo-
xen sowie detektierbare Schreibwerk-
zeuge zur Verfligung gestellt?

» Werden mitgebrachte und zwingend
notwendige Werkzeuge und Materiali-
en vor Betreten des Produktionsbe-
reichs gesichtet, gezahlt und dokumen-
tiert? Wird die Vollsténdigkeit unter
Berlcksichtigung von Verbrauchspro-
tokollen beim Verlassen uberprift?
Miissen mitgebrachte ,Risikoartikel®
vor Betreten des Produktionsbereichs
aussortiert und vorlbergehend auBer-
halb eingeschlossen werden?

Praktische Erfahrungen zeigen immer
wieder, dass die Erfolgsquote bei der
Einflihrung nachhaltiger LMSK-Systeme
umso hoher und der notwenige Aufwand
umso niedriger ist, je besser und konse-
quenter die ,Basics® im gesamten Be-
trieb angewendet werden.

Ein einziger mitgebrachter und in der
Produktion verloren gegangener
Erdnuss-Schokoriegel entspricht
einigen 1000 Schwellendosen fiir
Erdnussallergiker und kann zu einem
offentlichen Riickruf fiihren.
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Noch Prozessoptimierung oder schon Food Fraud?

Uber die Food-Fraud-Aktivititen im unspektakuliren

Quadranten
Von Dr. Andreas Miiller

Kurzgefasst: Lebensmittelkriminalitat oder ,,Food Fraud“ kennt viele Facetten
und Spielarten. Die Sensibilitat ist bei einer mit einer Verfélschung einherge-
henden Gesundheitsgefahrdung natirlich besonders groB. Spektakulére Sach-
verhalte werden gern ausfihrlich medial verwertet. Auch Authentizitatsmani-
pulationen von Produkten ohne ein Gefdhrdungspotenzial fiir Konsumenten
werden immer wieder aufgedeckt und auch abgefangen. Ausdefinierte Kontroll-
prozesse in Kombination mit hochentwickelter Laboranalytik sind wesentliche
Werkzeuge fiir eine robuste Entscheidung, ob Food Fraud vorliegt oder nicht.
Viel weniger offentliche Aufmerksamkeit erfahren hingegen Prozessmanipula-
tionen ohne Gefédhrdungspotenzial, die nicht auf eine grobe Falschung abstel-
len, sondern auf Toleranzen, fehlende StichprobengréBen bei Uberpriifungen
und Messunsicherheiten bei der eingesetzten physikalisch-chemischen Analy-
tik. Betroffene Volumina von Rohstoffen bis hin zu vermarkteten Endprodukten
sind haufig immens groB und wirtschaftlich sehr gewichtig. Fehlende Entschei-
dungskraft einer Laboranalytik in Grenzbereichen sowie ein Graubereich zwi-
schen Prozessoptimierung und Prozessmanipulation fiihren zu niedrigem Fahn-
dungsdruck und machen diesen Sektor der Lebensmittelkriminalitat fir Fal-
scher hochinteressant. Der Artikel beleuchtet diese Sachverhalte und zeigt
mogliche GegenmaBnahmen auf.

Vorbemerkung

In diesem Artikel wird kriminelle Energie
als zentrales Element der Kundentdu-
schung thematisiert. Es handelt sich bei
Food Fraud - Lebensmittelkriminalitat -
aber um Taten von Einzelpersonen, ein-
zelnen Unternehmen oder kleinen Grup-
pen. Gleichwohl haben auch Einzelfélle
das Potenzial, eine komplette Branche,
einen Industriezweig, ganze Regionen
oder Lander in den Augen der Verbrau-
cher zu diskreditieren. Dem Autor ist be-
wusst, dass unlauter arbeitende Unter-
nehmen einen verschwindenden Anteil
an der Gesamtheit der Lebensmittelin-
dustrie ausmachen.

Der unspektakulire ,,dubiose“
Food-Fraud-Quadrant

Verfalschungen und Manipulationen las-
sen sich trennscharf unterteilen nach
Manipulationen des Produkts selbst oder
Manipulation innerhalb des Herstellungs-
prozesses. Ob von dem resultierenden
Lebensmittel dann nach der Manipulati-




