Inhalt

Seite

VOrWOIE L e e e e s 4
1 Ein ganz alltéglicherFall . . . ... ... ... .. ... ... .. ... .. .... 5
2 Rechtliche Aspekte. . . ... ... ... ... ... . . .. . . 6
2.1 Neues Lebensmittelrechtab 2005 ... ...... ... ... .. .. ... ... ... 6
2.2 Neues Hygienerechtab2006........... ... ... ... .. it 6
2.3 Neue Organisationsstrukturen und Informationsfitsse. . ... ......... 8
24 Verwaltungsverfahren .. ...... ... ... ... ... ... .. .. ... 8
2.5 Aufsichtspflicht nach § 130 des Ordnungswidrigkeitengesetzes . . . . .. 10
2.6 Produkthaftung........ ... .. .. 1
2.7 Krisenmanagement, Zusammenarbeijt

mit der Lebensmittellberwachung ... .......... ... .. ... ..... 11
3 Das HACCP-System . . . .......... ... .. . . i 13
3.1 Die 7 Stufen zur Lebensmittelsicherheit . ....................... 13
3.2 Temperatur messen —aberrichtig .. ............ ... ... ... . ... 17
3.3 Rickstellproben als VerifizierungsmaBnahme? . .... ... ... ...... 18
4  Mikrobiologische Grundlagen .. ........................... 19
4.1 Wachstumsbedingungen von Mikroorganismen.................. 19
42 Alte Keime-neueRisiken........ ... ... i i i, 21
4.2.1 Campylobacter jejuni ... ... ... . .. 22
4.2.2 Enterohamorrhagische Escherichia coli—-EHEC ................... 24
4.2.3 Listeria monoCytOgeNes . . . .. .ottt e e s 25
4.2.4 Salmonella enteritidis . .......... ... i i i e 26
4.2.5 Staphylococcus aureus . . . . ... o e 27
426 Bacilluscereus . .......... i e i 28
4.2.7 Clostridium perfringens . . . ... ... . i e e e e 28
4.2.8 Clostridium botulinum . . . .. ... ... i 28
4.3 SchimmelundHefen ....... ... ... ... i i 28
5 Der Zusammenhang von HACCP-Konzept

und Qualitatsmanagement. ... ............ ... ... . 0., 30
5.1 Aktionsfelder von Qualitdtsmanagement ....................... 31
5.1.1 Aller Anfang ist schwer! Die Planung der Leistung................ 32
5.1.2 Die Durchfihrung entscheidet tiber die Qualitat:

Aktionsfeld Qualitatslenkung .. ......... ... ... ... .. .. 00 L, 34
5.1.3 Kontrolle muss sein: Aktionsfeld Uberprifung . .................. 36
5.1.4 Transparenz und Werbung zugleich: Aktionsfeld Qualitatsdarlegung . . . 38
5.1.5 Was tun, wenn Probleme entstehen? Krisenmanagement . ......... 39
5.1.6 Iimmer weiter nach oben: Kontinuierliche Qualitatsverbesserung!. ... 39
5.2 Integrierte Managementsysteme. .. .......... . . . . 40
6 AusstattungundRdume .............. ... ... ... ... .. 41
6.1 Die Anordnungvon Raumen . .. ....... ..ttt iniiiennnnn 41
6.2 Anforderungen an Rdume und Ausstattung .. ................... 42

Bibliografische Informationen E H
) digitalisiert durch | L
http://d-nb.info/972485279 BLIOTHE


http://d-nb.info/972485279

7.1
7.2
7.3

8.1
8.2
8.3
8.4
8.5
8.6
8.7

10
10.1
10.2

11
11.1
11.2

12

13

Reinigung und Desinfektion. . ... .......................... 45

Grundlagender Reinigung . ....... ... ... .. . . i 45
Der Reinigungsplan . ....... ... . i e e 46
Desinfektion. . . ... ... . i e 46

Praktische Umsetzung des HACCP-Konzepts

in unterschiedlichen Bereichen . ........................... 48
Der Schnellimbiss . . ... ... i i i e e 48
Restaurantund Hotel. .. .......... . ... . . . 49
Kindertagesstatten und Kinderheime .. ............ ... ... ... ... 52
Ganztagsschulenund Mensen . ......... ... i, 54
Altenwohn- und Pflegeheime . ......... ... ... .. ... ... .. L. 54
Krankenhduser. . ........... it i i e 57
Betriebsverpflegung. . . ... ... .. 58
Personalhygiene. .. ... ... ... .. ... . . ... i 60
Schadlingsbefall . .. ..... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... 65
ErkennendesBefalls ....... ... ... . . . .. . i 65
Vermeidung und Bekampfung. .. ...... .. ... ... i 65
Hygieneschulung ............ ... ... ... .. . . i, 67
Grundlagen derSchulung . .......... ... . . ... . 67
Tipps zur Umsetzung von Schulungen. . ........ ... ... .. ... .... 67
Wofindeichwas? ........ ... . ... ... ... .. .. i, 69



