blickpunkt

HYGIENE-, ENERGIE- UND UMWELTTIPPS FUR PROFIS

NR. 14 | APRIL 2009

Praktisches Hygiene-Management

Das Lebensmittelrecht wurde auf 1. Januar 2006 neu
geregelt und dem EU-Recht angeglichen. Die Anpas-
sungen an die neuen rechtlichen Verordnungen bedeu-
ten viel Aufwand fir die Lebensmittelbetriebe.

Schriftlichkeit wird zur Pflicht

Alte Verordnungsverweise in Lehrmittel- und QS-Dokumenta-
tionen mussen auf den neuesten Stand gebracht werden. Um
den Betrieben die Umsetzung der schriftichen Selbstkontrolle
zu erleichtern, hat der Schweizerische Backer-Konditorenmeis-
ter-Verband SBKV die «Hygieneleitlinie fr eine gute Verfahrens-
praxis» geschaffen. Diese wurde vom Bundesamt fUr Gesund-
heit BAG notifiziert und gilt als verbindliche Branchenlésung
zur ErfUllung der gesetzlichen Vorgabe. Jeder Betrieb hat
die Pflicht, Selbstkontrollmassnahmen schriftlich zu dokumen-
tieren. Und jeder Betrieb muss eine verantwortliche Person
bestimmen, die zuséatzlich zur Unternehmensleitung fUr die
Lebensmittelsicherheit zustandig ist. Mittels Arbeitsanweisun-
gen (Herstellungsprozesse, Reinigung, Warenfluss) und nach-

voliziehbaren Rezepturen kann der Unternehmer glaubhaft dar-
legen, dass seine Produkte einwandfrei sind.

Brancheniibergreifendes Instrument

Die Hygieneleitlinie steht den Betrieben des SBKV seit
1. August 2008 in deutscher, franzésischer und italienischer
Sprache als Online-Serverldésung und als Handbuch zur
Verfugung. Die Prozesse in der Lebensmittelverarbeitung sind
Uber viele Bereiche dieselben. Somit kann die Hygieneleitlinie
branchenubergreifend als Instrument zur Selbstkontrolle ver-
wendet werden.

Praxisorientierte Handhabung

Zu den einzelnen Kapiteln gibt es Check- sowie Pendenzen-
listen, die fUr zugriffsberechtigte Personen jederzeit abrufbar
sind. Die Unterlagen ké&nnen auf den eigenen Betrieb massge-
schneidert werden. Daflr stehen aktuelle Vorlagen und be-
schreibbare PDFs bereit.

www.service.swissbaker.ch

Die Kontrollorgane stellen nicht allen Lebens-
mittel verarbeitenden Betrieben ein gutes
Zeugnis aus. Oft hapert es bei der Hygiene
und der Selbstkontrolle. Es ist verstandiich,
dass nach intensiven Arbeitsstunden die
Reinigung des Arbeitsplatzes sowie das
Ausfullen der Listen fur die Selbstkontrolle
nicht zu den Lieblingsbeschaftigungen der
Mitarbeitenden gehdren. Kommen dann
noch hohe Personalfluktuationen hinzu, sind
Hygienellicken vorprogrammiert. Jeder denkt,
der andere macht’s. Mit klaren Verantwor-
tungsbereichen und internen Hygienekontrol-
len geht es einfacher. Wo keine Verunreini-

gungen sind, mUssen sie auch nicht in
mUhevoller Mehrarbeit entfernt werden.
Keinem Unternehmer kann es gleichgiltig
sein, was hinter der Kulisse ablauft. Wir

mUssen alles daran setzen, mit einem hygie-
nischen Umgang der Lebensmittel daflr zu
sorgen, dass diese fur Konsumentinnen und
Konsumenten bekdmmlich sind.

Daniel Jakob

| - )l

Leiter Fachstelle QS | Hygiene/Arbeits-
sicherheit

Schweizerischer Backer- und
Konditornmeisetrverband (SBKV)
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Hiltl — ein Name, eine Gaumenfreude, ein
Erfolgskonzept. Nicht nur das vegetari-
sche Essen mit Selbstbedienungsbuffet
und das grosse Angebot a la carte sind
mittlerweile  Markenzeichen, auch die
Betriebskultur des Hauses ist beispiel-
haft. Nur schon das Organigramm ist viel
sagend: Zuoberst kommt der «begeister-
te Gast», gefolgt von den Funktionen,
dem Kader, erst auf den untersten Linien
GeschéaftsfUhrer und Verwaltungsrat Rolf
Hiltl. 150 Personen aus vierzig Nationen
arbeiten im Mehrschichtbetrieb sieben
Tage die Woche in Klche, Buffet, Patis-

Was ist Kaizen?

Die Bedeutung des Begriffs erklart
auch den Grundgedanken: KAl =
Veranderung, ZEN = zum Besseren.
In Europa wird Kaizen als Kontinuier-
licher Verbesserungsprozess (KPV)
bezeichnet. Zentrales Element sind
die Mitarbeitenden. Sie analysieren
ihre Arbeitsprozesse und schlagen
Verbesserungen vor. Die Verbesse-
rungsvorschlage werden umgesetzt
und fUhren zu neuen Standards, die
erneut analysiert und wieder um-
gesetzt werden. Ein Prozess, bei dem
Qualitats- oder Hygienestandards
nicht nur eingehalten, sondern lau-
fend verbessert werden.

]

www.hiltl.ch

serie, Stewarding, Catering, an der Bar,
im Club und im Service. Hektisch vor
Mittag ist es zwar auch, aber es wird
konzentriert gearbeitet, onne scheppern-
de Pfannen und lautes Rufen. Das Team
besteht aus einem Mix von sehr erfahre-
nen Gastrofachleuten und Mitarbeiten-
den, die sich vieles «on the job» aneig-
nen mussen. Professionelles Engage-
ment und der Wille, sich standig zu ver-
pessern, werden vorausgesetzt, aber
auch vom Kader und von den <Altge-
dienten» vorgelebt,

Qualitétssicherung

«Kaizen» heisst hierzu das Stichwort.
Die aus Japan stammende Manage-
ment-Philosophie bedeutet nichts an-
deres, als die Qualitat der Prozesse
und der Produkte standig zu verbes-
sern, ja zu perfektionieren. Das Streben
nach Hygiene in allen Bereichen des
Betriebs passt hervorragend dazu.
«Hygiene muss im Alltag verankert sein.
lch halte viel davon, dass auch dies mit
<Learing by doing> angeeignet werden
kann», sagt Rolf Hiltl, Geschéftsfunrer
der stadtbekannten Vegi-Goldgrube.
Ein hoher Hygienestandard ist als
Leitplanke des Betriebs naturlich nicht
diskutierbar: «lch kann mir kein Worst-
Case-Szenario leisten», sagt der Chef.

Vegi-Gastronom Rolf Hiltl setzt auf perma-
# nente Prozessoptimierung mit Hilfe von
Kaizen. So fliessen standig Inputs aus dem
Hygienekonzept in den Betriebsalltag hinein.

Prozesshygiene

Die Lebensmittelhygiene stltzt sich auf
die allgemein anerkannten Grundsétze,
die in der Branche bekannt sind, aber
auch auf spezifische Erfahrungswerte
im Betriebsalltag. Das Hiltl stutzt sich
bei der Beschaffung von Gemuse,
Salat und Kartoffeln auf drei Zulieferer,
die nach den Richtlinien des Hauses
einkaufen und teilweise selbst anbau-
en. GemUse wird am Vortag gerUstet,
und die meisten Saucen werden nachts
oder fruhmorgens produziert. Beide
Komponenten werden im Kuhlraum ge-
frennt gelagert. In einem letzten Schritt
werden fertige Salate und warm zu
servierende Speisen angerichtet und
sofort nach der Zubereitung abgekuhlt
bis zum Zeitpunkt der Buffet-Eréffnung.
Just-in-time-Produktion, fast ohne Res-
ten. «Je nach Wochentag wissen wir,
wie viel von welchen Speisen am Buffet
und im Service nachgefragt ist», erlau-
tert Erich Pliessnig, der Verantwort-
liche fur Hygiene und Arbeitssicherheit
im Betrieb.

Die Grundreinigung der Raume ist an
eine Reinigungsfirma delegiert worden.
Eine gerdumige Stellwand informiert
Uber Reinigungspléne und Vorgaben.
Pliessnig Uberwacht deren Einhaltung
mit Checklisten. Damit stellt er sofort



fest, ob die Arbeit gewissenhaft durch-
gefUhrt worden ist: «Manchmal stellt
sich heraus, dass Einzelne der Reini-
gungsequipe noch besser geschult
werden mussen.» Bei der Prozess-

hygiene lerne man nie aus. So habe
er nach langerer Recherche herausge-

umgang mit gebinden

funden, dass sich Fruchtfliegen im
Sommer Uber die Wasserablaufe ver-
mehren: «Dort legen sie im stehenden
Restwasser ihre Eier ab. Darum mUs-
sen wir kleine Schleimspuren in den
Rohren sofort wegscheuern. Wird nichts
gemacht, schlipfen in nur zehn Tagen
wieder neue Insekten.
Die Schwachstelle ha-
ben wir nun beseitigt.»

Feedback-Kultur

Tadellos  funktionie-
rende Geratschaften
helfen, die betriebliche
Hygiene aufrecht zu
erhalten. Auch Tempe-
raturen der KUhlgerate
werden naturlich schrift-
lich  dokumentiert —
aber ohne burokratische
Exzesse. «Wenn bei-
spielsweise eine Kuhl-
schublade nicht funk-
tioniert, liegt es auf
der Hand, dass der
Techniker geholt wer-
den muss, statt den
Abweichungswert jede
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Stunde wieder neu zu protokollieren»,
so Pliessnig. Die Sensibilitat flr «kri-
tische Kontrollpunkte» muss in den
Kopfen vorhanden sein.

Pliessnig nutzt die zwei Mal am Tag
stattfindenden Meetings, auf Verbes-
serungen in der Prozesshygiene auf-
merksam zu machen. Bei den monat-
lich stattfindenden Abteilungssitzungen
werden auch Hygiene-Schulungen
durchgeflihrt und Massnahmen proto-
kolliert. Je nach kulturellem Hintergrund
der Neueintretenden mag das Hygie-
ne-Know-how sehr unterschiedlich
sein. «Bel jedem neuen Mitarbeiter
stelle ich mich kurz vor und versuche
herauszufinden, wie sein Wissensstand
in Sachen Hygiene ist», sagt Pliessnig.
Rolf Hiltl sind die haufigen Orientierun-
gen so wichtig, dass er zusétzlich zum
Lohn eine Présenzpramie auszahlt.
Wer unentschuldigt schwanzt, hat also
nicht nur eine Hygienelektion verpasst.
Zur psychischen Hygiene durfen
die Mitarbeitenden auch mal Dampf
ablassen — wenn Kunden sich un-
angemessen beschweren, schreiben
Mitarbeitende ihren Frust auf einer
Beschwerdeliste auf.
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Weiterbildung in der Lebensmittelhygiene

Kurzbeschrieb Daten Weitere Infos Organisator / Ort
Lebensmittel-Hygiene: einfach und effizient 12.56.2009
- Erarbeitung eines betriebsinternen Selbstkon- 22.10.2009 1 Tag: 8.30 — 16.30 h Schweizer Cafetier Verband
trollkonzeptes / HACCP Fr. 298 inkl. Kursunterlagen, Bleicherweg 54, 8002 ZUrich
- Arbeitsanweisungen und Checklisten Verpflegung und Pausengetranke 044 201 67 77, info@cafetier.ch
www.cafetier.ch
Lebensmittelkontrolle 1:1
- EinfUhrung in die Lebensmittelmikrobiologie 18.6.2009 1/2 Tag: 14.30 - 17.30 h
- Inspektion des Betriebes durch die Teilnehmer 5.11.2009 ht
. ausgebuc
- GegenUberstellung der Befunde (Begriindung beide Kurse ausd
aufgrund der Lebensmittelgesetzgebung)
- Kurze EinfUhrung in die Selbstkontrolle
Hygieneschulung fiir Kichenmitarbeitende 19.56.2009
und Casseroliers 26.10.2009 1 Tag: 8.30 - 16.30 h Bildungszentrum GastroZUrich,
- HACCP / Qualitatssicherung Fr. 298 inkl. Unterlagen, Blumenfeldstrasse 22
- Was sind Bakterien und wie leben sie? Verpflegung, Pausengetranke 8046 ZUrich
- Umgang mit gefahrdeten Lebensmitteln Anmeldung: 044 377 55 11
oder info@gastrozuerich.ch
Lebensmittelrecht (-gesetz) www.gastroprofessional.ch
- Lebensmittelgesetz und Vollzug 22.6.2009 1 Tag: 8.30 - 16.30 h
- Einblick in die Welt der Mikroorganismen 22.9.2009 Fr. 328 inkl. Kursunterlagen,
- Bedeutung der Lebensmittel-, Personalhygiene 18.11.2009 Checklisten, Verpflegung,
- Deklaration in Gastgewerbe und Hotellerie Pausengetranke
Selbstkontrolle? Selbstkontrolle!
Workshop Hygiene-Schulung
- EinfUhrung in die Lebensmittelmikrobiologie 10.9.2009 1 Tag: 8.30 - 16.30 h
- Einfuhrung Selbstkontrollkonzept Fr. 2568 inkl. Kursunterlagen,
Verpflegung, Pausengetranke
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