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2 Motivation als Ansporn

Die oben aufgefiihrten Negativ-Beispiele lassen sich meist nur mit vollem En-
gagement aller Beteiligten umgehen. Darum empfiehlt sich:

— Weisen Sie Thre Mitarbeiter ausfiihrlich und fiir jedermann klar verstindlich in
die betreffende Materie ein

— Unterstreichen Sie ausdriicklich die Wichtigkeit der korrekten und vollstindi-
gen Ausfiihrung einzelner Schritte

— Weisen Sie auf méglicherweise eintretende Folgen aufgrund fahrlissiger und
unsachgemifier Vorgehensweise hin

— Geben Sie lhren Mitarbeitern ein Ziel vor, welches Sie gemeinsam mit ihnen
erreichen wollen/miissen

— Bringen Sie Ihren Mitarbeitern ausreichend Wertschiitzung entgegen, indem
Sie deren Arbeit entsprechend anerkennen,

— Stellen Sie den Mitarbeitern im Falle vollen Engagements, Motivation und Ver-
antwortungsbewusstseins zusitzlich Kompetenzen hinsichtlich weiterer/zu-
kiinftiger Aufgaben in Aussicht

Motivation ist insbesondere fiir die Ausfithrung jener Aufgaben und Prozesse
wichtig, welche bei den Mitarbeitern nicht unbedingt beliebt sind; dazu geharen
u. a. auch Hygiene, inklusive Reinigung und Desinfektion!

Gleiche Zielvorgabe fiir alle: Bestmdgliche Hygiene!

Reinigung und Desinfektion sind sehr komplexe Prozesse, die sich oft individuell
aus den Gegebenheiten vor Ort ergeben. Es ist daher notwendig typische und kri-
tische Priifpunkte in das Hygienemanagement einflieBen zu lassen.

In Betricben der Gemeinschaftsverpflegung und anderen gastronomischen Ein-
richtungen empfichlt und bewiihrt sich das Vorgehen gemiifly HACCP-Anforderun-
gen. Dies geschieht auf Basis strukturierter Reinigungs- und Desinfektionspline,
in denen es um das ,,wie™, ,,wie oft™ und das ,womit* geht. Eine Dokumentation,
beziiglich ,wann* und ,,was* gereinigt wurde, schlieBt sich an. Inwicweit sind
Jjedoch zu diesem Zeitpunkt die Anforderungen tatsiichlich in vollem Umfang
erflillt? Gentigt das augenscheinliche ,,sauber* der Anforderung hygienisch sau-
ber™? Nun riickt auch die mikrobiologische Beschaffenheit einzelner Produkte,
Objekte usw. in den Fokus. Fiir den Anwender ergibt sich méglicherweise eine
neue Ausgangsposition, welche dazu fithren sollte, den Ablauf von Reinigungs-
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und Desinfektionsprozessen im eigenen Betrieb neu zu {iberdenken oder innerbe-
triebliche Eigenkontrollen zu intensivieren.

Wo und wie kénnen Sie also die Wirksamkeit [hrer Reinigungsmafinahmen in der
Kiiche bzw. rund um die Speisenversorgung iiberpriifen?

Grundsiitzlich sollen alle Flichen und Gegenstinde im gesamten Bereich der
Speisenproduktion und des Ausgabebereichs/Speisenverkaufs nicht nur einwand-
frei sauber, sondern auch komplett frei von Reinigungs- und Desinfektionsmittel-
resten oder Spiilwasserresten sein. Griindliches Nachspiilen ist dringend anzura-
ten! Ein typisches Beispiel diesbeziiglich sind Oberflichen, welche etwa im
absolut sauberen und trockenen Zustand eine mogliche Vermehrung von Mikro-
Organismen unterbinden. Gerade die Riickstinde des Spiilwassers sind ein Risiko-
faktor; konnen sich hier doch binnen kurzer Zeit schnell Keime bilden und ver-
mehren! Grundsitzlich sind (unabhingig von eingesetzten Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln) riickstandsfreie Flichen auch Voraussetzung fiir ein gutes
Allergenmanagement.

Gezicelte Eigenkontrollen verschaffen Thnen Sicherheit. Sie sollen moglichst dhn-
lich ablaufen, wie die Kontrolle durch einen Lebensmittelkontrolleur, bei der u. a.
Einrichtungsgegenstinde/Gerite und Objekte begutachtet werden. In den Tabellen
2-2 und 2-3 wird dargestellt, auf welche Objekte/Gerite sich bei der Hygienekon-
trolle schwerpunktmiiflig das Augenmerk richtet.

Tab. 2-2 Beispiele fur kritische Prifpunkte in Verpflegungseinrichtungen

GroBklchen in der GV Arbeitsflachen, Schneidebretter, Mehrzweckkiichenmaschinen,
Mengmulden, Speisetransport- und Ausgabebehélter (GN-
Behalter und Thermoporten), Besteck, Teller, Regalflachen in
Kuhlrdumen, Griffe von Schubladen, Heiluftdampfgargeriten,
Kuhlraumturen etc.

Betriebe der System-  Arbeitstischflachen der warmen und kalten Kiiche oder Patis-

gastronomie, Schul- serie, Schneidebretter, Kiichenmaschinen (Aufschnittmaschine,
kiichen, Kindertages- Gemuseschneider), Regale im Kiihl- oder Trockenlager, Teller,
statten Présentationsgeschirr, Produktionsgeschirr (GN-Behalter,

Schalen, usw.), Servierwagen, Besteck, Tablett, Tisch im
Gastraum, Speiseaufzug und Lieferboxen, Behaltnisse zur
fachgerechten Miilltrennung, etc.
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2 Motivation als Ansporn

Hotel-/Restaurant- Behéltnisse fiir verzehrbare, rohe od. tierische Lebensmittel
kiichen (Griff und Flache),
Sahne- oder Eisbehalter, Kiihischrinke, Griffe z. B. an
Mikrowelle, Herd oder Kiihlrdumen,
Geschirrkérbe, Servierwagen, Tresen, Auslagen,
Stellen, die im Bereich der Handehygiene von Bedeutung sind,
wie z. B. Wasserh&hne.

Tab. 2-3 Beispiele fuir kritische Priifpunkte in Handwerksbetrieben

Béckerei, Maschinen, Anlagenteile und Geréatschaften jeglicher Art,

Konditorei, welche z. B. mit Teig (offenes Lebensmittel) oder auch nicht

Eiscafe mehr durcherhitzten Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen.
Weiterhin:

Messer, Arbeitstische, Aufbewahrungs-und Transportbehaltnis-
se, Vorratsbehélter fir Rohstoffe, Transportbander (die mit Teig
in Beriihrung kommen), Wiegevorrichtungen, Mehlschaufeln,
Wirk- und Wabentrommeln,

Eimer, Messbecher, Teigtrichter, Teigkneter und -haken,
Schaber, Spachteln u. Schablonen

mobile Messgeréte, Eismaschine (Auslauf und Rilhrarm),
Eisportionierer und Eisportionierer-Spiilen, Edelstahlbehilter
fur Eis, Zahltische, Wirkbretter, Klimaschrinke, Verdampfer von
Kihl-Kélte-und Garrdumen mit offenem Produkt,
Tiefkihltruhen, Kleiderstander, Wascheschrénke (Aufbewah-
rung der Berufswésche), mogliche Auslagen, Tortenheber,
Geschirr und Besteck, Sahneautomaten (Auslass und Innen-
leben), Spritzbeutel.

Schneidemaschinen, Messer, Arbeitstische, Aufbewahrungs-
und Transportbehaltnisse, Fleischwolf, Tumbler, Kutter,
Mengmulden, Fiillmaschinen, Transportbénder, Kilhischranke,
Kihlrdume, Griffe u. Drehknépfe an Mikrowelle, HeiBluft-,
Rauch und Kochanlagen, Schneidebretter u. Fliesen im
Arbeitsbereich, Gewlirzbehalter, Wiegevorrichtungen, Geschirr
und Besteckkorbe, Servierwagen/-platten, Registrierkassen,
etc.

Stellen, die im Bereich der Handehygiene von Bedeutung sind,
wie Wasserhéhne, Turgriffe. Catering-Ausstattung, Verkaufs-
wagen und Transportfahrzeuge.

Fleischereien
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Unter Reinigung wird die Beseitigung von sichtbarem Schmutz und unsichtbarem
organischem Material verstanden. Damit soll verhindert werden, dass sich Mikro-
organismen in verbleibenden Riickstianden vermehren kénnen. Unter Desinfektion
wird das Abtoten bzw. Inaktivieren von Krankheitserregern zur Vermeidung von
Infektionen bei Menschen verstanden.

Einer effektiven Desinfektion geht die ordnungsgeméifie Reinigung des betreffen-
den Objekts voran.

Unterstiitzend beim Ausfiihren von Reinigungs- und Desinfektionsprozessen und
cines diesbeziiglichen Eigenkontrollsystems erweist sich ein Reinigungs- und
Desinfektionsplan. Abgestimmt auf den Jjeweiligen Titigkeitsbereich sollte der
Reinigungs- und Desinfektionsplan folgende Angaben beinhalten:

— Was wird gereinigt und desinfiziert?*
— Welche Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden cingesetzt?
— Wie wird gereinigt und desinfiziert? Welche Verfahren sind anzuwenden?

= Wann wird gereinigt und desinfiziert? Welcher Turnus/welche Zeitintervalle(n)
ist/sind vorgegeben?*

— Wer reinigt und desinfiziert?

Dic Tabelle 3-1 zeigt, in welchem Rhythmus bestimmte Objekte und Einrich-
tungsgegenstinde mindestens zu reinigen sind.

Tab. 3-1 Beispiel-Angaben fiir die Reinigung und Desinfektion betreffender Ob-
jekte.

Objekt/Gegenstand Reinigungsvorgabe

Schneidebretter, Lebens-
mittelbehalter, Kochgeschirr,
usw.

Schranke, Schubladen

Nach Benutzung

Mindestens 1 x wochentlich bzw. nach Verschmutzung

Wandfliesen Mindestens 1 x wochentlich bzw. nach Verschmutzung
Ausglsse, Spiilbecken, Mindestens 1 x taglich bzw. nach Verschmutzung
Handwaschbecken
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Ein Eigenkontrollsystem ist in Betrichben der Lebensmittelbranche Pflicht, denn
damit kénnen und miissen betreffende Unternehmer und Mitarbeiter den sorgsa-
men und vorschriftsmidBigen Umgang mit Lebensmitteln nachweisen. Auflerdem
kann sich jedoch die Eigenkontrolle auch als sinnvolle Unterstitzung bei der
Durchfithrung und Optimierung betrieblicher Abldufe erweisen. Sie beinhaltet
u. a. ein wichtiges Kriterium: Die Reinigungs- und Desinfektionskontrolle! Dies-
beziiglich sollte zuniichst ein individuell erstellter Reinigungs- und Desinfektions-
plan Basis Thres Wirkens sein, denn er umfasst alle betroffenen Riume und Gegen-
stinde und sagt aus, was wie oft gereinigt und desinfiziert werden sollte/muss.
Eigenkontrollen haben nicht nur regelmiBig/turnusgemil zu erfolgen, sie sind
ebenso kontinuierlich zu dokumentieren, denn nur somit sind sie auch nachweis-
bar!

Hinsichtlich einer ordnungsgemiifien und aussagekriiftigen Dokumentation ist zu
unterstreichen, dass in einem betriebsinternen Qualititssystem dem Nachweis
(und somit der Dokumentation!) der durchgefiihrten Eigenkontrollen grofBie
Bedeutung zukommt. Nicht nur aufgrund der Tatsache, dass die Pflicht zur Doku-
mentation der durchgefithrten Mafinahmen in der europiiischen Verordnung tiber
Lebensmittelhygiene ausdriicklich vorgeschrieben ist, kann in der Praxis auf eine
Dokumentation keinesfalls verzichtet werden, sondern etwa auch aufgrund des
Arguments, dass in einem Produkthaftungsfall ohne Dokumentation einfach kein
Nachweis moglich ist. Begriindung: Es wird im Allgemeinen davon ausgegangen,
dass Dokumentiertes geschehen und Nicht-Dokumentiertes nicht geschehen ist!
Deshalb sind im eigenen Interesse betriebliche Aufzeichnungen zu fithren, die
auch fur Dritte nachvollziehbar sind.

Ein einfaches Hikchen (gemacht/nicht gemacht) im Reinigungs- oder Reinigungs-
Desinfektionsplan alleine reicht nicht aus. Es soll in einer Dokumentation neben
der genauen Beschreibung des beprobten Gegenstandes exakt festgehalten wer-
den, welche MaBnahmen bei einer Nichtkonformitiit ergriffen wurden. In cinfa-
chen Worten heilit das, dass bei einer Uberpriifung des Reinigungszustandes und
der Feststellung, dass eine Fliche nicht sauber ist, dies ebenfalls dokumentiert
werden muss, zusammen mit der Angabe, ob eine entsprechende Nachreinigung
veranlasst wurde, und ob diese Nachreinigung dann auch erneut auf ihren Erfolg
tberpriift wurde.
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6 Eigenkontrollen sind verpflichtend und aufschlussreich

6.4 Schnelltests liefern aussagekréftige Beweise

Sie dienen der schnellen Kontrolle, um den optisch nicht erkennbaren Schmutz zu
finden.

Innovative und moderne Schnellmethoden bieten auch in der mikrobiologischen
Lebensmittelanalytik trotz der unumstrittenen Bedeutung der konventionellen
Kulturverfahren neue Chancen.

Gerade im Fall der betrieblichen Eigenkontrolle sind schnelle Beurteilungen wiin-
schenswert, um gegebenenfalls sofort Korrekturen im Reinigungsregime herbei-
fiihren zu kénnen.

Es sind unterschiedliche Schnelltestsysteme (basierend auch auf verschiedenen
Nachweisprinzipien) zur Kontrolle der Sauberkeit von Oberflichen verfiigbar.
Diese liefern aber alle keinen direkten Nachweis von Mikroorganismen, sondern
zeigen die Anwesenheit von Verschmutzungen in Form von Produktriickstinden
an. Diese konnen als Nihrstoffgrundlage fiir das Wachstum und Vermehrung von
Mikroorganismen dienen. Derartige ,,Verschmutzungen* knnen auch auf makro-
skopisch sauber erscheinenden Flichen vorhanden sein. Keime wachsen nicht nur
auf Produktresten!

Auch Reinigungs- und Desinfektionsmittel stellen laut der deutschen Lebensmit-
telhygiene-Verordnung (LMHV) § 2 Abs. | Nr. | cine nachteilige Beeinflussung

des Lebensmittels dar und ein solches nachteilig beeinflusstes Lebensmittel darf

laut § 3 dieser Verordnung nicht in den Verkehr gebracht werden.

Daher sind alle Arbeitsflichen nach erfolgter Reinigung mit Wasser von Trink-
wasserqualitdt nachzuspilen, bevor es erneut zu einem Kontakt mit dem Lebens-
mittel kommt. Eine gegebenenfalls sich anschlieBende Desinfektion ist nur unter
diesen Voraussetzungen erfolgreich!

Keime wachsen auch auf nicht ordnungsgemiil abgespiilten und festgetrockneten
Resten von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln!

Nicht zu vergessen:

Saubere Arbeitsflichen, Gerite und Behiltnisse sind auch Basis eines guten Al-
lergen-Hygienemanagements. Dadurch wird die Ubertragung bzw. Verschleppung
(Kreuzkontamination) von nicht in der Rezeptur vorhandenen und unerwiinschten
Zutaten (Allergenen) vermieden.

Unzureichende Reinigung kann dagegen eine mogliche Kreuzkontamination
unterstiitzen.
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Praxiseinsatz von cinem Hygiene-Schnelltest fiir ein effektives Hygiene-
Management in den Bereichen:

~ Nahrungsmittelherstellende Fachbetriebe,
— Gemeinschaftsverpflegung, Gastronomie,
— Metzgereien, Bickereien/Konditoreien

Fiir einen Hygiene-Schnelltest sind die gleichen kritischen Punkte relevant wie fiir
eine mogliche mikrobiclogische Uberpriifung,.

Als Probenahmestellen — direkt nach der betriebsspezifischen Reinigung — gelten
immer die makroskopisch sauber erscheinenden Flichen, die mit Lebensmitteln
oder Bedarfsgegenstinden in Bertihrung kommen (kénnen) und auch Stellen, die
im Bereich der Hindehygiene von Bedeutung sind.

Typische Prifpunkte

fur die schnelle Reinigungsbewertung in der Branche ,,Verpflegung® sind z. B. Arbeits-
flachen in der warmen und kalten Kiiche oder Konditorei, Schneidebretter, alle Mehr-
zweckkichenmaschinen (z. B. auch Aufschnittmaschine, Gemiiseschneider) , Mengmul-
de, Speisetransport- und Ausgabebehélter, Besteck, Teller und Tassen, Regalflachen in
Kiihlrdumen, Griffe von Schubladen, Konvektomaten und Kombidampfern, Kiihiraumtii-
ren etc.

Es gibt Schnelltests auf Basis des Protein-Nachweises, cbenso wie Schnelltests
auf Basis des NAD-Nachweises. Hier liegen die Reaktionszeiten aber im Minu-
tenbereich und sind teilweise abhingig von der zu erwartenden Menge an Protei-
nen (je weniger Protein, umso linger die Reaktionszeit).

Der am éltesten und bekannteste Test ist die ATP-Methode.

Diese basiert auf der Messung der ATP- und AMP-Biolumineszenz und erfordert
ein Probenahmesystem und ein Messgerit. Adenosintriphosphat (ATP) ist in allen
Zellen vorhanden und dient als Energietriiger. Beim enzymatischen Abbau von
ATP zu AMP (Adeninmonophosphat) wird die gespeicherte Energie freigesetzt.
Die Messung von ATP und AMP erfolgt mit Hilfe des Substrat-Enzym-Systems
Luciferin-Luciferase. Luciferin wird durch das Enzym Luciferase (= das Enzym
der Glithwiirmchen) unter ATP-Verbrauch abgebaut. Das dabei freigesetzte Licht
wird im Luminometer gemessen, und gibt so den Verschmutzungsgrad an.

ATP licfert ebenfalls — wie die anderen Schnelltests — semiquantitative Ergebnisse.
Da die Gerite nicht cichbar, die gemessenen Lichteinheiten von der Art der zu
messenden Oberfldche abhingig sind, und die Probennahme sehr sorgfiiltig durch-
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gefiihrt werden muB, sind ATP Messungen nur von trainiertem Personal durchzu-
fiihren. Viele Probenahmensystem (= Messrohrchen) miissen zudem gekiihlt gela-
gert werden.

6.5 Die betriebliche Eigenkontrolle leicht gemacht

Mit einem neuen Hygiene-Schnelltest [14] lisst sich die Wirksamkeit der ver-
schiedenen Reinigungsmethoden und Arbeitsabliufe schnell und cinfach durch
Abreiben der betreffenden Fliiche in 30 Sekunden bestimmen. Auch das Ergebnis
kann sofort optisch ausgelesen werden. Die Durchfiihrung des Abreibetests erfolgt
in drei Schritten und erweist sich als einfach in der Ausfiihrung:

— die zu priifende Stelle mit sauberem Wasser anfeuchten
— mit der Testkarte dariiber reiben

— Testergebnis direkt auf der Karte ablesen

Im Detail stellt sich das Verfahren folgendermalien dar:

Die Testkarte erkennt (als Abreibetest) Proteine und ammonium- und aminohal-
tige Reste aus Reinigungs- und Desinfektionsmitteln. Zur Durchfithrung des Tests
wird lediglich Trinkwasser (kalt oder Raumtemperatur) zum Befeuchten der abzu-
reibenden Testfliche benétigt. Dieses ist in eine Spriithflasche zu fiillen. Nun wird
die zu iiberpriifende Flache durch 2-maliges kurzes Ansprithen mit dem Wasser
aus der Spriithflasche befeuchtet. AnschlicBend wird mit der Testkarte mehrmals
kriiftig {iber die zu testende Fliche gerieben; und zwar in Form von Kreis- und
Zickzack-Bewegungen, wodurch die Fliissigkeit in das Testfeld der Karte cinzieht.
Das gelbe Testfeld reagiert in Blaufirbungen je nach Menge und Art der Verunrei-
nigung.

Beispiel:

Eine Farbiinderung schon in nur einem jener fiinf Kreise weist auf eine Verunrei-
nigung hin. Der Anwender muss nun entscheiden, ob die Fliche fiir seine Ansprii-

che noch optimal sauber ist, oder vielleicht doch mehr grenzwertig, oder die aktu-
elle Reinigung in jener Form absolut unakzeptabel ist!

Nach Abricb der betreffenden (Ober-) Fliche vermittelt der Test dem Anwender
also sofort, ob die gereinigten Flichen oder Gegenstinde tatsichlich riickstands-
frei sauber sind. Die Auswertung des Tests wird mittels Smileys in Ampelfarben
angezeigt, und ist damit fiir jedermann einfach nachvollzichbar.
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Prifen der Reinigung und Auswertung

@amfora health care GmbH

Abb. 6-1 Beispiel eines Abreibetests (Foto: amfora health care GmbH)

Abbildung 6-1 zeigt die Durchfiihrung eines Abreibetests, einschlieBlich der Aus-
wertung.

Der Nachweis der Durchfithrung eines Abreibetests kann in einem entsprechend
hierfiir ausgelegten Testprotokoll protokolliert werden. Dieses kann auch im Rah-
men des HACCP-/Hygienemanagements als entsprechender Nachweis dienen.

AbschlieBiend ist zu erliutern, welche Aufgabe mit dem Abreibetest bezweckt
v-ve-rdcn soll: Die Erfolgskontrolle der ordnungsgemifien Reinigung ist in den Leit-
linien gefordert. Diese soll schnell und zeitnah erfolgen.

Der Abreibetest dient als Unterstiitzung, wenn eine Aussage iiber die Effektivitit
einer Reinigung oder den Reinigungsgrad in Threm Betrieb zu treffen ist!

Der Einsatz ist individuell. Das bedeutet, dass sich z. B. der Zeitpunkt der Test-
durchfiihrung aus den spezifischen Betriebsanforderungen und Fragestellungen
heraus ergibt. Dic Anwendung kann daher beispielsweise nur ausschlie8lich nach
der Reinigung bzw. vor der Desinfektion, bei einer Zwischenreinigung oder nach
Abschluss der kompletten Prozedur erfolgen.
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Die Testkarten haben lange Haltbarkeit und kénnen bei Zimmertemperatur aufbe-
wahrt werden.

6.6 Dokumentation in digitaler Form

Die Dokumentation in der Gastronomie, Grofiverpflegung und Lebensmittelbran-
che erscheint, obwohl zeitaufwendig, relativ unkompliziert; ist aber trotzdem oft-
mals mit einem Manko verbunden: Bedingt durch liickenhafte Informationen, aber
auch durch mangelndes Verantwortungsbewusstsein sind die aufgezeichneten
Dokuwmentationen nicht immer vollstindig.

Daher sollte zuniichst (ausnahmslos) jeder betroffene Mitarbeiter wissen, dass
Dokumentationen zwingend notwendig und somit flir den Betrieb unabdingbar
sind. Alternativ zur bislang iiblichen handschriftlichen Dokumentation hat ein
Betrieb die Moglichkeit, mit einer speziell dafiir ausgelegten Software alle Priif-
listen, Temperaturen, Wareneingang usw. in digitaler Form zu fithren. Dies triigt
auch maBgeblich zur Uberwachung und Einhaltung von Hygienestandards bei.
Die papierlose Dokumentation steht fiir Transparenz; bietet jederzeit den vollen
Uberblick. So kinnen etwa auch betroffene Mitarbeiter namentlich hinzugefiigt
bzw. entfernt werden. Des Weiteren zeigen Bereichsiibersichten tagesaktuell auf,
ob alle erforderlichen Listen (hier: Beziiglich Dokumentation) jeweils abgearbei-
tet wurden. Insgesamt werden alle Eintrige sortiert nach Bereich, Standort und
Zeitraum angezeigt. Eine entsprechende Datensicherung inklusive. Somit kann
die Software als Basis fiir eine gute Vorbereitung auf kommende Lebensmittel-
kontrollen dienen. Der intuitiv konzipierte Aufbau einer solchen Software ermog-
licht einfache Anwendung in der Praxis. Dass das System direkt auf Thren Betrieb
abgestimmt werden kann, hat zum Vorteil, dass Sie auch tatsiichlich nur mit jenen
Listen und Priifpunkten arbeiten, die fiir Sie relevant sind. Die Priiflisten kénnen
mit einer Webapp gefiihrt werden. Dies kann sowohl vom Desktop-PC, als auch
per Notebook oder Tablet direkt vor Ort geschehen. Gingige Module kénnen z. B.
Filialverwaltung, Dashboard und Krisenmanagement sein. Ebenfalls kénnen mit-
tels eines weiteren speziell konzipierten Moduls selbstindig individuelle Doku-
mente wie z. B. Dienstpline, Reinigungspliine oder sonstige interne Anweisungen
hinterlegt werden. Dem Anwender stehen weitere Pakete, wie etwa Imbiss, Hotel,
Restaurant, Café, Metzgerei, Bickerei, mit jeweils individuellen, branchenspezifi-
schen Checklisten und Werten zur Verfiigung. Aufierdem kann bei Bedarf eine
eventuelle kundenspezifische Anpassung der Werte und Listen direkt bei Thnen
vor Ort durch eine hierzu befugte Person erfolgen. Ob Grofibetriebe, Konzern-
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6 Eigenkontrollen sind verpflichtend und aufschlussreich

oder Systemgastronomie: es gibt individuelle Losungen fiir jeden Ziclkunden.
Wichtig bei digitalen Programmen ist die Anerkennung von offiziellen Stellen wie
vom Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure. Der Anwender hat dann auch
die Sicherheit ein digitales Programm anzuwenden, was von der Lebensmittelkon-
trolle anerkannt ist.

Firmeninterne Audit Programme runden die digitale Verwaltung des Hygienema-
nagements ab. Das Audit Programm ist zum Auditieren und Bewerten von Priifun-
gen, Standorten, Filialen bis hin zur Bewertung von Reinigungsarbeiten gedacht
und konzipiert. [15]

Quelle:

[6]  Thomas Georg Zydeck, Neuwied-Heimbach-Weis, Sachverstindiger fiir Betriebs-
hygiene

[7]  Dr. Becher, Seelze/Hygienekonzept ,,Puravia® Komfort
[8]  Ecolab, Monheim/MAXX2 (Systemlasung fiir die Gebiudereinigung)
[9]  Ecolab, Monheim/Nexa (Systemlésung fiir Handhygiene)

[10]  Ecolab, Monheim/Apex (Produktlinic in Blockform fiir maschinelles Geschirtreini-
gen

[I1] Ecolab, Monheim/KitchenPro (Systemlosungen fiir die Kiichenhygiene)
[12]  Ecolab, Monheim

[13] Ecolab, Monheim PlanChexx (Online-Programm)/EcoChexx Foodservice (webba-
sierte Software)

[14] amfora health care GmbH, Freystadt

[15] MaxINtime GmbH, Koblenz
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