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VORWORT ZUR ERSTEN AUFLAGE

VORWORT ZUR ERSTEN AUFLAGE

Das Thema Lebensmittelhygiene hat in den zurlickliegenden Jahren in dem Bemihen,
Lebensmittelsicherheit systematisch zu gewahrleisten, eine zunehmende Bedeutung er-
fahren. Dies spiegelt sich insbesondere in den Arbeiten des Codex Alimentarius sowie in
den verschiedenen Hygiene-Richtlinien der Europaischen Union wider.

Diese Regelungen tragen den gestiegenen Anforderungen an den Verbraucherschutz
bei gleichzeitig wachsendem internationalen Warenverkehr insofern Rechnung, als die
Umsetzung der darin verankerten Forderungen zum hygienischen Umgang mit Lebens-
mitteln starker als bisher von den Unternehmen selbst ausgestaltet werden muss und
sich an den sachlichen Notwendigkeiten orientieren kann. Die Ausgestaltung der Mal-
nahmen zur Gewabhrleistung der Lebensmittelsicherheit durch die Unternehmen selbst
erfahrt zukinftig eine zentrale Bedeutung.

Dies kommt auch im vorliegenden Hygienekonzept zum Ausdruck, in dem die Anforde-
rungen der EG-Hygiene-Richtlinie (93/43/EWG) auf die hygienischen Erfordernisse in
der Zuckerindustrie Ubertragen werden. Zucker ist aufgrund des Herstellungsprozesses
und seiner Beschaffenheit ein sicheres Lebensmittel. Durch die Hygiene-Richtlinie und
durch die Umsetzung des Hygienekonzepts wird dies systematisch und umfassend un-
terstitzt.

Das Hygienekonzept wird, soweit es nicht schon in den Qualitdtsmanagementsystemen
der Unternehmen Berticksichtigung findet, jetzt nach und nach in den Produktionsstatten
umgesetzt.

Bonn, im Marz 1996



VORWORT ZUR ZWEITEN AUFLAGE

VORWORT ZUR ZWEITEN AUFLAGE

Das Hygienekonzept der Zuckerindustrie von 1996/1997 ist von allen Unternehmen der
deutschen Zuckerindustrie konsequent umgesetzt worden und hat in den vergangenen
Jahren von vielen Seiten grolte Akzeptanz erfahren.

Das Konzept hat sich als geeignet erwiesen, den Anforderungen der Richtlinie
93/43/EWG Uber Lebensmittelhygiene im Hinblick auf die Erfordernisse in der Zuckerin-
dustrie gerecht zu werden.

Die umfassende Reform des europaischen Hygienerechts hat nunmehr die Anpassung
des Konzepts im Hinblick auf veranderte rechtliche Rahmenbedingungen notwendig ge-
macht.

Ziel der Reform ist die Verwirklichung des Konzepts ,vom Acker bis zum Teller* sowie
die Zusammenfihrung und Vereinfachung der bestehenden Hygienevorschriften.

FUr die Zuckerindustrie relevant ist die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen
Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene, die am 20. Mai
2004 in Kraft getreten ist und seit dem 1. Januar 2006 Anwendung findet. Diese Verord-
nung ersetzt die Richtlinie 93/43/EWG Uber allgemeine Lebensmittelhygiene.

Wesentliche Neuerungen im Vergleich zur bislang geltenden Regelung sind die Einbe-
ziehung der Primarproduktion und die Anpassung an die Grundsatze und Begriffe der Ver-
ordnung (EG) Nr. 178/2002 (EU-Basis-Verordnung).

Aufgrund der neuen Rechtslage wurde das Hygienekonzept der Zuckerindustrie tUberar-
beitet und liegt jetzt in der zweiten Auflage vor.

Bonn, im Mérz 2006
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1. EINLEITUNG

Die Unternehmen der Zuckerindustrie in
Deutschland haben mit dem vorlie-
genden Hygienekonzept einen gemein-
samen Ansatz zur Umsetzung der EU-
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Le-
bensmittelhygiene vorgelegt.

Fir die Umsetzung der Anforderungen
des europaischen Hygienerechts in die
Unternehmenspraxis ist jedes Unterneh-
men selbst verantwortlich und hat dabei
- einschlieRlich der Anwendung eines
HACCP-Konzepts — seine spezifischen

EINLEITUNG / ANWENDUNGSBEREICH DES HYGIENEKONZEPTS

Gegebenheiten vor Ort zu beriicksichti-
gen.

Die Produkte der Zuckerindustrie und ih-
re Eigenschaften, die Herstellungspro-
zesse und die darauf abgestimmten Ab-
laufe in den Zuckerfabriken sind aller-
dings vergleichbar, so dass eine bran-
chenweite Interpretation des euro-
paischen Hygienerechts moglich ist. Die
Umsetzung ist in allen Unternehmen in
die Struktur eines Qualitdtsmanagement-
systems integriert.

2. ANWENDUNGSBEREICH DES HYGIENEKONZEPTS

Mit der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
Uber Lebensmittelhygiene werden allge-
meine Hygienevorschriften flr Lebens-
mittelunternehmen auf allen Stufen der
Lebensmittelkette einschlieBlich der Pri-
marproduktion formuliert.

Im Schwerpunkt umfasst das Hygiene-
konzept sowohl die Zuckergewinnung
als auch die Herstellung der Weiter-

verarbeitungsprodukte aus Zucker und
schliet Lagerung und Transport mit
ein.

Das in einem gesonderten Band darge-
stellte HACCP-Konzept der Zuckerin-
dustrie wurde anlasslich der Neuordnung

des europaischen Hygienerechts eben-
falls aktualisiert.
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3. PRIMVARPRODUKTION

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 tber
Lebensmittelhygiene formuliert erstmals
Hygieneanforderungen an Lebensmittel-
unternehmen, die auf der Stufe der Pri-
marproduktion tatig sind. Hierzu enthalt
Anhang| allgemeine Hygieneanforde-
rungen, die im Rahmen der Primarpro-
duktion beachtet werden missen. Sie
betreffen insbesondere die Bereiche
Anbau, Transport und Buchflihrung.

Auch wenn die Bestimmungen im An-
hang | nicht fur die Zuckerindustrie, son-
dern fir jeden einzelnen Riibenanbauer
gelten, wird im Folgenden auf die Punk-
te eingegangen, die fur die Zusammen-
arbeit zwischen der Zuckerindustrie und
den RuUbenanbauern charakteristisch
sind.

Grundlage dieser Zusammenarbeit ist
die vertragliche Beziehung (Zuckerri-
benlieferungsvertrag, Branchenverein-
barung), die zwischen jedem Ribenan-
bauer und der Zuckerindustrie besteht.

Folgende Punkte unterstiitzen die RU-
benanbauer bei der Umsetzung der An-
forderungen des Anhangs I".

Beratung:

Die Beratung der Ribenanbauer erfolgt
in Zusammenarbeit zwischen Zuckerin-
dustrie, Anbauverb&nden, den von bei-
den gemeinsam getragenen Arbeits-
gemeinschaften sowie der landwirt-

schaftlichen Offizialberatung. Als Be-
ratungsgrundlage fir Pflanzenschutz,
Dingung und Sortenauswahl dienen die
Versuche der Arbeitsgemeinschaften
(Kap. Il Nr. 5).

Pflanzenschutz:

Die Unternehmen der Zuckerindustrie
und die Anbauverbande erarbeiten ge-
meinsame Empfehlungen zur Unkraut-
und Schadlingsbekdmpfung sowie zur
Behandlung von Blattkrankheiten (Kap.
[ Nr. 3 a).

Schlagdokumentation:

Die RuUbenanbauer sind vertraglich ver-
pflichtet, eine Schlagdokumentation zu
fuhren. In dieser werden das eingesetzte
Saatgut, das Ausbringen von Diinge-
und Pflanzenschutzmitteln sowie gdf.
weitere Mallnahmen z. B. zur Bodenbe-
arbeitung dokumentiert (Kap. lll Nr. 7
und 9).

Ruibenreinigung:
Zur Reduzierung des Erdanhangs wer-
den die Zuckerriben in der Regel am
Feldrand bei der Verladung vorgereinigt
(Kap. Il Nr. 5 b).

Riibentransporte:

Aufgrund vertraglicher Vereinbarungen
missen Transportfahrzeuge fiir den Zu-
ckerrlibentransport geeignet sein und
erforderlichenfalls vor der Beladung ge-
reinigt werden (Kap. Il Nr. 5).

Y Mit den Gesetzesverweisen in diesem Kapitel wird auf die entsprechenden Passagen des
Anhangs | (Primarproduktion) der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Bezug genommen.
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ZUCKERGEWINNUNG

4. ZUCKERGEWINNUNG

4.1 PRODUKTIONSPROZESS

Ziel der Zuckergewinnung ist es, die in
der Zuckerriibe vorliegende Saccha-
rose in kristalliner und reiner Form zu
gewinnen.

Ribenaufbereitung:

Die auf den Feldern vorgereinigten Zu-
ckerriiben werden in den Zuckerfabriken
auf Rubenflachlagern zwischengelagert.
Uber Foérderbander oder Schwemmrin-
nen werden die Riben in die Riben-
waschanlage transportiert, wo restliche
Erde entfernt sowie Kraut und Steine
abgetrennt werden. Erde, Kraut und
Steine werden aus dem Waschwasser
entfernt und einer weiteren Verwendung
zugefiihrt. In den Schneidmaschinen
werden die Riben zerkleinert.

Saftgewinnung:

Durch kontinuierliche Gegenstromex-
traktion mit heiBRem Wasser werden die
auf ca. 70°C erwarmten zerkleinerten
Ruben (Ribenschnitzel) entzuckert. Da-
bei fallt eine ca. 15%ige Zuckerldsung
- der so genannte Rohsaft —an. Die
entzuckerten Ribenschnitzel werden als
Futtermittel vermarktet.

Saftreinigung:

Der Rohsaft enthalt neben Zucker wei-
tere Ruibeninhaltsstoffe. Diese fallen
zum Teil durch Zugabe von Kalkmilch
und Kohlendioxid aus. Das dabei ent-
stehende Calciumcarbonat umhdallt die
ausgefallten Nichtzuckerstoffe, die dann

durch Filtration abgetrennt werden.
Zuruck bleibt eine klare hellgelbe Flis-
sigkeit, der Dulnnsaft. Der abfiltrierte
Ruckstand wird zu Carbokalk abge-
presst und als Dungemittel vermarktet.

Safteindickung:

In einer mehrstufigen Verdampfstation
wird dem Dunnsaft unter Druck und bei
hohen Temperaturen (120 bis 130°C) so
lange Wasser entzogen, bis ein Saft mit
einem Zuckergehalt von 70 bis 75 %
entsteht.

Kristallisation, Trocknung, Siebung, La-
gerung:

Aus dem so erhaltenen Dicksaft wird
Saccharose in fester Form durch Kristal-
lisation gewonnen.

In der ersten Stufe wird der Dicksaft bei
Temperaturen um 80°C und bei leich-
tem Unterdruck bis zu einem vorgege-
benen Trockensubstanzgehalt einge-
dickt. Dann werden kleine Zuckerkris-
talle als Impfkristalle zugegeben, die im
weiteren Verlauf des Kristallisationspro-
zesses wachsen. Bei einem Kristallge-
halt von ca. 55 % wird der Prozess un-
terbrochen. Das Kristall-Sirup-Gemisch
gelangt Uber Zwischenbehalter in die
Zentrifugen, in denen die Trennung von
Kristallen und Sirup stattfindet. Dieser
Zucker, Weillzucker, wird getrocknet,
gesiebt, dann im Silo zur weiteren Ver-
arbeitung zwischengelagert. Der Sirup
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wird in zwei sich anschlielenden Kristal-
lisationsstufen weiter entzuckert. Der
hierdurch gewonnene Zucker wird auf-
gelést und nochmals kristallisiert. So
wird aus dem Produkt der zweiten Kris-
tallisationsstufe Raffinade. Diese wird
ebenfalls getrocknet und gesiebt und zur
weiteren Verarbeitung in die vorge-
sehenen Silos eingelagert. In der dritten
Kristallisationsstufe fallt als abgetrennter
Sirup die Melasse an, Ausgangsprodukt
z. B. fur die Herstellung von Futtermit-

teln, Hefe und Alkohol. Der in den Silos
zwischengelagerte Zucker wird entspre-
chend den Kundenanforderungen ge-
siebt und als lose oder verpackte Ware
vertrieben.

Weiterverarbeitung:

Ein Teil des Zuckers wird zu Wirfel-,
Puder- und Gelierzucker oder weiteren
Spezialitaten verarbeitet.

Zuckerriben

-

Ribenaufbereitung

Saftgewinnung

Saftreinigung

Safteindickung
(Entzug von Wasser)

Kristallisation
Trocknung

Siebung

(waschen und zerkleinern)

(Entzuckerung der zerkleinerten Riiben)

(Abtrennung von Nichtzuckerstoffen)

Entzuckerte Ribenschnitzel
(Futtermittel)

—> Carbokalk

—> Melasse

-

Zucker

(Weizucker und Raffinade)

-

Lagerung, Weiterverarbeitung

Abbildung: Vereinfachtes Schema der Zuckergewinnung
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Aufgrund dieses Produktionsprozesses
hat die Qualitat der Zuckerriiben keinen
Einfluss auf die mit hoher Konstanz er-
reichte Zuckerqualitat. Darin ist ein
wesentlicher Unterschied zu vielen an-
deren Lebensmitteln (Gemise, Obst,
Salat, Fleisch, Milch) zu sehen, die in
der Regel direkt oder nach geringfligi-
ger Zubereitung verzehrt werden koén-
nen, so dass hier die Qualitat der Roh-
stoffe entscheidend fir die Qualitat
des Endproduktes ist.

4.2 WEITERVERARBEITUNGSPRODUKTE

Zucker wird von der Lebensmittel ver-
arbeitenden Industrie sowie vom End-
verbraucher verwendet; ferner ist er
Ausgangsstoff fur Weiterverarbeitungs-
produkte, die von der Zuckerindustrie
selbst hergestellt werden. Weiterverar-
beitungsprodukte werden u. a. durch
Mahlen, Pressen und Aufldsen von Zu-

Durch Sterilisationsbedingungen wah-
rend der Zuckergewinnung und insbe-
sondere uUber die Kristallisation ist ge-
wahrleistet, dass das Produkt Zucker
in hoher Reinheit (gemak Zuckerarten-
verordnung mindestens 99,7 %) und
mikrobiologisch sicher produziert wird,
so dass es bei geeigneter Lagerung
unbegrenzt haltbar ist.

cker, Mischen von Zucker mit Zutaten
sowie durch spezielle Kristallisations-
verfahren hergestellt. Solche Produkte
sind z. B. Puderzucker, Woiirfelzucker,
flissige Zucker, Gelierzucker, Fondant,
braune Zucker, Kandis und Fruktose.
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5. HYGIENEANFORDERUNGEN AN DIE ZUCKERGEWINNUNG

Nachfolgend ist beschrieben, wie die
Zuckerindustrie den Anforderungen
des Anhangs Il der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhy-
giene nachkommt?.

Das Konzept ist unterteilt in allgemeine
und spezielle Anforderungen zur Be-
triebshygiene sowie Malnahmen zur
Personalhygiene.

5.1 ALLGEMEINE ANFORDERUNGEN ZUR BETRIEBSHYGIENE

5.1.1 Raumlichkeiten/lUmgebung
Betriebsstatten werden in einem sau-
beren Zustand gehalten. Dies erfolgt
durch MaRBnahmen der Instandhaltung
und der Reinigung (siehe 5.1.3) (Kap. |
Nr. 1 und Nr. 2 a).

Bei Prozessen, die nicht in geschlos-
senen oder die in nur teilweise ge-
schlossenen Systemen ablaufen, wer-
den MalRnahmen zum Schutz vor Be-
eintrachtigungen getroffen. Tlren und
Fenster werden geschlossen gehalten,
um einem Eindringen von Schmutz
und Schéadlingen vorzubeugen. Fens-
ter sind, wo erforderlich, mit Insek-
tengittern versehen (Kap. Il Nr. 1 d).

In allen Geb&uden ist eine naturliche
oder kunstliche Beleuchtung vorhan-
den. Sofern sich die Beleuchtungsein-
richtungen in R&umen mit offenen pro-
duktfihrenden Anlagenteilen befinden,
sind sie mit Splitterschutz versehen
(Kap. I Nr. 7).

5.1.2 Sanitare Anlagen

Den Mitarbeitern stehen Toiletten in er-
reichbarer Nahe zum Arbeitsplatz zur
Verfigung. Sie sind in jedem Fall in
den Bereichen nach der Kristallisation

vom Arbeitsbereich baulich so abge-
trennt, dass kein direkter Zugang zu
den Produktionsrédumen vorhanden ist.

Die Toiletten sind mit Wasserspilung,
separater Entliftung und Einrichtungen
zum  Handewaschen  ausgestattet
(Kap. I Nr. 3).

Alle Handwaschbecken sind mit flie-
Rendem kalten und warmen Wasser
sowie mit Mitteln zum hygienischen
Waschen und Trocknen der Hande
ausgestattet (z. B. Flussigseife, Desin-
fektionsmittel, Einweghandtuch) (Kap. |
Nr. 4).

5.1.3 Reinigung
Reinigungsmallnahmen werden mit
geeigneten Vorrichtungen in den ein-
zelnen Bereichen in unterschiedlicher
Art und Haufigkeit durchgefiihrt. Dabei
wird z. B. bertcksichtigt, inwieweit in
den jeweiligen Rdumen durch Anlagen
und Gerate eine hygienische Beein-
flussung der Endprodukte erfolgen
kann.

Die ReinigungsmalRnahmen haben

praventiven Charakter, um schon im

? Mit den Gesetzesverweisen in diesem Kapitel wird auf die entsprechenden Passagen des
Anhangs Il der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Bezug genommen.



Vorfeld die Ansammlung von Schmutz
und eine dadurch bedingte mogliche
Ansiedlung von Schadlingen und Mik-
roorganismen zu verhindern.

Die Art der Reinigungsmallnahmen
wird in Reinigungsplanen festgelegt.
Bei der Zuckergewinnung in den Berei-
chen ab Kristallisation werden Stellen,
an denen sich Schmutz ansammeln
oder Schwitzwasser bilden kdnnen, in
Reinigungsplanen besonders berick-
sichtigt. Je nach Bedarf werden dazu
Trockenreinigung, Feucht- oder Nass-
reinigung eingesetzt.

Die Reinigungsplane werden auf Ein-

haltung Uberprift und ggf. aktualisiert.

Sie beinhalten:

- die Bereiche (mit Anlagen), die zu
reinigen sind,

- Art und Haufigkeit der durchzu-
fihrenden MalRnahmen,

- die Verantwortlichkeit fur die Durch-
fuhrung,

- die Regelung der Uberwachung.

Sofern flr spezielle Zwecke Reini-
gungs- oder Desinfektionsmittel ver-
wendet werden, wird durch ausrei-
chendes Splulen der Anlagen sicherge-
stellt, dass eventuelle Reste der ein-
gesetzten Mittel das Produkt nicht be-
eintrachtigen  (Nachspulprogramme).
Die Lagerung dieser Mittel erfolgt au-
Rerhalb der Produktionsrdume (Kap. |
Nr. 2 a, bund c, Kap Il Nr. 2, Kap V 1
a, c, d).
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5.1.4 Schadlingskontrolle/-be-
kampfung

Werksgeldnde und Gebaude unterlie-
gen, wo erforderlich, einer systemati-
schen vorbeugenden Schadlingskon-
trolle durch externe Spezialfirmen. Die
Maflinahmen erfolgen entsprechend
den Anforderungen der einzelnen Be-
reiche. Die Schadlingskontrolle be-
ricksichtigt vor allem Nager und Insek-
ten (Kap. I Nr. 2 ¢).

Sofern erforderlich, wird eine Schad-
lingsbekampfung veranlasst. Dazu
werden zugelassene Schadlingsbe-
kampfungsmittel eingesetzt. Die Mittel
werden nur von solchen Personen an-
gewendet, die Kenntnis Uber den sach-
gerechten Umgang damit besitzen. Die
Anwendung erfolgt nach einem vorge-
gebenen Plan und wird dokumentiert
(Kap. IX Nr. 4).

Die MaRBnahmen werden so durchge-
fuhrt, dass eine Beeintrachtigung der
Lebensmittel verhindert wird (Kap. IX
Nr. 4).

5.1.5 Wasserversorgung

Wahrend der Zuckergewinnung fallen
bei Anwarm- und Eindickungsprozess-
schritten gro’e Mengen an Bridenkon-
densat an, das in innerbetrieblichen
Kreislaufen gefuhrt und wieder ver-
wendet wird. Das Bridenkondensat ist
ein Destillat, das aufgrund der hohen
Prozesstemperaturen bis ca. 125°C
mikrobiologisch einwandfrei ist. Bei
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Erstbeflllung der dul’eren und inneren
Systeme wird Wasser aus Fremdbezug
oder eigenen Brunnen verwendet. Die
Verwendung von Trinkwasser ist auf-
grund des Produktionsprozesses nicht
erforderlich (Kap. VII Nr. 3).

Bei der Herstellung von Weiterverar-
beitungsprodukten wird Wasser von
Trinkwasserqualitat eingesetzt, das
ggf. fur spezielle Verwendungszwecke
behandelt (z. B. entmineralisiert) wird
(Kap. VII Nr. 1 a). Ausnahmen von die-
ser Regel sind mdglich, soweit die hy-
gienisch einwandfreie Qualitat des
Endproduktes sichergestellt ist.

5.1.6 Abwéasser

Abwésser werden so abgeleitet, dass
ein Produktkontakt ausgeschlossen ist
(Kap. I Nr. 2, 10).

5.1.7 Abfall

Da die Zuckerribe vollstandig verwer-
tet wird, gibt es keine Abfélle aus dem
Zuckergewinnungsprozess.

Sonstige Abfélle werden in den Pro-
duktionsrdumen in daflr vorgesehenen
ggf. verschlieBbaren Behaltern ge-
sammelt und an daflir ausgewiesenen
Platzen zur Abholung bereitgestellt
(Kap. VI Nr. 1-4).

5.2 SPEZIELLE ANFORDERUNGEN ZUR BETRIEBSHYGIENE

Die nachfolgend aufgeflihrten Hygiene-
anforderungen ergédnzen und prazisie-
ren ggf. die allgemeinen Anforderun-
gen.

5.2.1 Anforderungen fiir die Berei-
che Saftgewinnung, -reinigung und
-eindickung

Die Prozessschritte Saftgewinnung,
Saftreinigung und Safteindickung erfol-
gen vollautomatisch in weitgehend ge-
schlossenen Apparaten. Aufgrund der
hohen pH-Werte und Temperaturen, die
durchschritten werden, liegt an der
Ubergabe zum Bereich Kristallisation

ein sterilisierter Saft vor.

Bedingt durch die kontinuierliche Pro-
zessfihrung werden Reinigungsmal3-
nahmen an produktfiihrenden Systemen
nur zu Beginn und nach Beendigung der
Kampagne durchgefihrt (Kap. | Nr. 1 und
2).

5.2.2 Anforderungen fiir die Berei-
che Kristallisation, Trocknung,
Siebung, Weiterverarbeitung, Lage-
rung

Nach der Zentrifugenstation liegt der
Zucker als solcher in kristalliner Form
vor. Da der weitere Prozess nicht aus-
schlief3lich in geschlossenen Systemen
erfolgt, ist es notwendig, durch ent-
sprechende Malnahmen das Produkt
vor hygienischen Beeintrachtigungen,
insbesondere Uber die Raumluft, zu
schitzen (Kap. | Nr. 2 c). Die FuBbdden
werden in einem einwandfreien, saube-
ren Zustand gehalten. Eine Nassreini-
gung ist in dem gesamten Bereich mog-
lich; jedoch sollten der Bereich der Zu-
ckertrocknung sowie die Silos und die
Produktionsrdume fir die Zuckersie-
bung und die Herstellung von Weiter-
verarbeitungsprodukten nur
nahmsweise nass gereinigt
(Kap. I Nr. 2 und Kap. Il Nr. 1 a).

aus-
werden
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Anlagen, Fenster, Tlren, Wéande und
Decken sind so beschaffen, dass
Schmutzansammlungen vermieden
werden und sie leicht zu reinigen sind.
Wo sich Feuchtigkeit an den Wanden
niederschlagen kann, wird auf Schim-
melbildung kontrolliert, um ggf. Be-
handlungsmalnahmen (z. B. fungizider
Anstrich) vorzunehmen (Kap. Il Nr. 1
b-f, Kap. V 1 b).

Decken werden instand gehalten. Dies
gilt insbesondere fir Bereiche Uber of-
fenen Transportelementen nach dem
Zentrifugieren. Bei Bildung von Kon-
denswasser an Decken und Tragern
werden Malnahmen wie Abdeckung,
Beluftung und Reinigung getroffen
(Kap. Il Nr. 1 ¢).

Die Reinigung und ggf. auch Desinfek-
tion von Maschinen und Anlagen (wie
Transportelemente und  Magnetab-
scheider) ist in Reinigungsplanen fest-
gelegt. Wahrend der Reinigung ist si-
cherzustellen, dass der nachfolgende
Produktionsschritt nicht negativ beein-
flusst wird. Bei Reinigung der Umge-
bung von Anlagen wird besonders dar-
auf geachtet, dass die Raume und
Ecken hinter und zwischen Anlagen mit
gereinigt werden (Kap.V Nr. 1 und
Kap. | Nr. 2).

Der Kondenswasserbildung in den Si-
loinnenraumen wird durch Isolierung,
Beheizung und Beliftung der Silos vor-
gebeugt. Die fir die Beheizung und Be-
IGftung verwendete Luft wird durch Fil-
tereinrichtungen gefihrt. Die Filter wer-
den gewartet und ggf. das Filtermaterial
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erneuert. Auch Filter von Zuckertrock-
nung und Entstaubungsanlagen werden
gewartet oder erneuert (Kap. | Nr. 2
und Nr. 5).

Zusatzlich gelten spezielle betriebliche
Anforderungen je nach Produkt und An-
lage.

Etwa werden die Lagertanks fur flissige
Zucker nach der Entleerung gereinigt.
Turnus sowie Reinigungs- und Desin-
fektionsverfahren sind festgelegt. Die Fil-
ter der Tanks werden in festgelegten Ab-
standen gereinigt, desinfiziert bzw. er-
neuert (Kap. I Nr. 2 a, Kap V Nr. 1).

5.2.3 Anforderungen an das Verpa-
cken und Lagern von Verkaufspro-
dukten

Verkaufsprodukte und Verpackungs-
material werden so gelagert, dass eine
Kontamination der Produkte vermieden
wird (Kap. I Nr. 2 ¢, Kap. X Nr. 2).

Die Lagerraume werden trocken und
sauber gehalten (Kap. | Nr. 1).

In den Lagerrdumen wird flr eine ge-
eignete Temperatur und Luftfeuchtigkeit
gesorgt (Kap. | Nr. 2 d).

Nach auften gerichtete Tiren, ein-
schlie3lich der Verladerampen, werden,
soweit wie moglich, geschlossen gehal-
ten (Kap. I Nr. 2 ¢).

5.2.4 Reprocessing/Rework

Zucker, der an verschiedenen Stellen
nach der Kristallisation sowie im Be-
reich Verpackung und Lagerung anfallt
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(z. B. Zuckeranbackungen aus dem Si-
lo, an Verpackungsmaschinen anfal-
lender Zucker), wird in gekennzeichne-
ten Behaltnissen gesammelt und - ggf.
nach vorheriger Reinigung — wieder in
den Produktionsprozess gegeben.

5.2.5 Anforderungen an Verladung
und Transport

Zucker und Weiterverarbeitungspro-
dukte werden sowohl lose als auch ver-

packt transportiert.

Die Verladestation fir Verkaufspro-
dukte in fester und flissiger Form ein-
schlieBlich der Umgebung wird sauber,
trocken und aufgerdumt gehalten
(Kap. I Nr. 1).

Transporte loser Zwischen- und Ver-
kaufsprodukte in fester und fllssiger
Form erfolgen in Silo- bzw. Tankfahr-
zeugen, die ausschliel3lich fir den
Transport von Lebensmitteln bestimmt
sind und mit dem Hinweis ,Nur fir Le-

5.3 PERSONALHYGIENE

Die personliche Sauberkeit sowie das
Bewusstsein flr ein hygienisches Ver-
halten der Mitarbeiter in einem Betrieb
beeinflussen direkt und indirekt den hy-
gienischen Status des Betriebes und des
Produktes. Mikroorganismen werden
auch durch die Mitarbeiter in den Betrieb
eingetragen und verbreitet (z. B. Uber
Haut und Haare).

5.3.1 MaBnahmen zur Personalhy-
giene

Die Anforderungen an die Personalhy-
giene bemessen sich an den Erforder-
nissen der einzelnen Bereiche, wobei

bensmittel" dauerhaft gekennzeichnet
sind (Kap. IV Nr. 2, 4).

Bei Wechseltransporten loser Produkte
mit anderen Lebensmitteln, ist vor der
Beflllung eine geeignete Reinigung
durchzufihren. Es wird ein Nachweis
Uber die beforderten Glter und die
durchgefuhrten Reinigungen erbracht
(Kap. IV Nr. 1, 5).

Verpackte Ware ist so zu transportie-
ren, dass das Kontaminationsrisiko so
gering wie mdglich gehalten wird

(Kap. IV Nr. 1, 6).

Soweit der Transport durch Dritte
durchgefiuhrt wird, werden diese zur
Einhaltung der lebensmittelrechtlichen
Vorschriften verpflichtet. Stichproben-
weise wird Uberprift, ob die Anfor-
derungen eingehalten werden. Fahr-
zeuge, die den Vorgaben nicht entspre-
chen, werden zurickgewiesen.

besondere Erfordernisse in den Berei-
chen Kristallisation, Lagerung, Herstel-
lung von Weiterverarbeitungsproduk-
ten, Abpackung und lose Verladung
vorliegen (Kap. VIII Nr. 1).

Die Mitarbeiter tragen saubere und ge-
eignete Arbeitskleidung und Kopfbede-
ckung (Kap. VIII Nr. 1). Hierzu stehen
soweit erforderlich Umkleiderdume zur
Verfugung (Kap | Nr. 9).

FUr bestimmte Bereiche gelten beson-
dere Vorschriften, die vor Ort festgelegt
werden. Die Mitarbeiter werden vor je-
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der Silobegehung belehrt und sind ver-
pflichtet, daflr vorgesehene Arbeits-
kleidung zu tragen.

Speisen und Getranke werden nur in
den dafir vorgesehenen Raumen bzw.
Platzen aufbewahrt und verzehrt.

Rauchen ist nur in dafur freigegebenen
Raumen erlaubt.

Zur personlichen Hygiene gehort u. a.
das Handewaschen vor Arbeitsbeginn,
nach den Pausen, nach der Benutzung
der Toilette und nach Arbeiten, bei de-
nen die Hande verschmutzt werden, so-
wie vor Reparaturen und Eingriffen an
den Anlagen (Kap. VIII Nr. 1).

Hautverletzungen und Wunden werden
durch geeignetes Verbandsmaterial
umgehend abgedeckt (Kap. VIII Nr. 2).
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5.3.2 Hygieneschulung

Mitarbeiter werden in Fragen der Le-
bensmittelhygiene regelmaRig geschult
(Kap. XII Nr. 1).

Hygiene-Schulungen fur Mitarbeiter der
Bereiche Kristallisation, Silo, Sortenauf-
bereitung, Herstellung von Weiterverar-
beitungsprodukten, Abpackung und lo-
se Verladung beinhalten im Wesentli-
chen folgendes:

- allgemeine Informationen  zum
Thema Lebensmittelhygiene,

- Grundsatze zur Personalhygiene,

- spezielle Verhaltensweisen zur Hy-
giene im eigenen Arbeitsbereich,

- MaBnahmen zur Hygiene und Rei-

nigung im Werk.

Die Einhaltung dieser und weiterer be-
triebsinterner Hygiene-Regelungen wird
regelmafig Uberpruft.
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