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RISIKOMANAGEMENT

panz, so ist das Lebensmittel nicht authen-

tisch und wurde diese Diskrepanz mit Absicht 

und dem Ziel eines finanziellen Gewinns 

herbeigeführt, so spricht man von „Food 

Fraud“. Letzteres wird meist mit „Lebensmit-

telbetrug“ oder „Lebensmittelkriminalität“ ins 

Deutsche übersetzt. Laut deutschem Straf-

recht (§ 263 Abs. 1 StGB) muss für ein Be-

trugsdelikt grundsätzlich ein Vermögensscha-

den für den Käufer und ein Vermögensvorteil 

für den Täter entstehen. [7] Einen speziellen 

Straftatbestand für Lebensmittelbetrug gibt 

es allerdings nicht.

Um „Lebensmittelbetrug“ den Begrifflichkeiten 

„Lebensmittelqualität“, „-sicherheit“ und 

„-terrorismus“ gegenüberzustellen, werden alle 

vier Begriffe häufig ähnlich eines Venn-Dia-

gramms grafisch dargestellt (siehe Abb. 1a). 

[8, 9] Während die Bereiche Sicherheit und 

Terrorismus immer mit einem gesundheitlichen 

Risiko für den Verbraucher einhergehen (verti-

kaler Unterschied/y-Achse), ist das bei Quali-

tätsaspekten und Lebensmittelbetrug nicht der 

Fall bzw. steht nicht im Vordergrund. Terroris-

mus und Lebensmittelbetrug verbindet das 

Vorliegen eines Vorsatzes (horizontaler Unter-

schied/x-Achse), der bei sicherheits- und 

qualitätsrelevanten Themen nicht vorhanden 

ist. Zusätzlich kann der finanzielle Aspekt in 

die Gegenüberstellung einbezogen werden, der 

für den Bereich Lebensmittelbetrug immer 

vorhanden ist. Überlappungen sind dabei in 

alle Richtungen möglich. Ein besonders tragi-

sches Beispiel einer Überlappung der Bereiche 

Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelbe-

trug ist der Melaminskandal im Jahr 2008, bei 

dem Milchprodukte absichtlich mit preiswer-

tem Melamin gestreckt wurden, um einen 

finanziellen Gewinn zu erzielen. Diese Stre-

ckung führte zu einer gesundheitlichen Gefahr 

für die Verbraucher (überwiegend Babys und 

Kleinkinder) mit gravierenden Folgen, was 

billigend in Kauf genommen wurde. [10]

Geht man von der Definition aus dem CWA 

17639 Dokument für ein authentisches 

Lebensmittel aus, kann man die Zusammen-
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Erhöhte Lebensmittel-
sicherheit
Kosteneinsparung inklusive

In der aktuellen Sachlage der stark steigenden Energiepreise, der anzunehmend 
sich weiter verknappenden Energieressourcen, aber auch der veränderten 
regulatorischen Hygieneverordnungen, z. B. Zoonoseverordnung, hat der Druck 
auf die Betriebe der Lebensmittelverarbeitung – gerade bei gekühlter Herstellung –
deutlich zugenommen „Vorkehrungen und Maßnahmen“ zu treffen. Was dies für 
das Luft- und Hygienemanagement bedeutet, erläutert Ralf Ohlmann.

Es gibt gute Ansätze im direkten Be-

triebsumfeld (Gebäude-, Prozess- und 

Umfeldtechnik) zur nachhaltigen Kos-

tenreduzierung bei gleichzeitiger Erhöhung der 

„nachweisbaren“ Hygienesicherheit (besonders 

pathogener Keime, z. B. Listerien, Rückrufaktio-

nen etc.). Bevor jedoch die richtigen Maßnah-

men und Vorkehrungen getroffen werden kön-

nen, muss die bestehende Situation im laufen-

den Betrieb erfasst und bewertet werden.

Hier gilt die zusammengefasste Begrifflichkeit 

des Luft-, Hygiene- und Energiemanagements, 

wobei diese komplexen und in sich übergrei-

fenden Segmente im direkten Umfeld der 

einzelnen Prozessschritte in jedem Betrieb 

unterschiedlich vorliegen. 

Prozessumfeldausgangslage
Kaum ein anderer Umwelteinfluss bestimmt 

die Produktqualität, wirtschaftlichen Aufwen-

dungen mehr als die Hygiene – klimatischen, 

wie baulichen Gegebenheiten im direkten 

aktiven Prozessumfeld.

Die Ursachen eines nicht optimal aufeinander 

abgestimmten Luft-, Hygiene- und Energiema-

nagement haben somit negative Auswirkungen 

auf die hygienische Produktqualität, Betriebs- 

und Energieaufwendungen und damit Kosten. 

Besonders in der heutigen Zeit ist die Energie-

situation zu einem beachtlichen Kostenfaktor 

geworden.

Als Ergebnis umfangreicher Untersuchungen 

in gekühlten Verarbeitungsbereichen wie bei 

der Fleisch- und Fischverarbeitung, aber auch 

bei der Feinkostherstellung unter Berücksich-

tigung der Vorgaben der Kontrollbehörden 

waren die hygienischen Voraussetzungen oft 

nicht optimal, wodurch in vielen Fällen zu 

geringe Umgebungstemperaturen gefahren 

werden, was in der Furcht vor mikrobiologi-

schen Risiken begründet liegt.

Ansätze der erweiterten Hygieneabsicherung 

durch den Einsatz alternativer Hygienetechno-

logien sowie der Energieeinsparung ergeben 

sich besonders in gekühlten Bereichen der 

Fleisch-, Milch- und Fischverarbeitung; aber 

auch die Bereiche Gemüse-, Backwarenher-

stellung und Großküchen/Catering können 

diese Vorteile nutzen.

Dabei kommen Fragen auf, die in der Vergan-

genheit und in der einschlägigen Literatur 

bisher keine Beachtung gefunden haben.

Fragenkatalog
Im Zuge der Optimierung und Anwendung 

müssen vorab folgende Fragen geklärt werden:

 A Welche Hygieneverfahren sind für Bakterien, 

Schimmel und Hefen gleichsam effektiv, die 

einfach und wirtschaftlich eingesetzt werden 

können?

 A Was ist zum Thema Umfeld-Temperaturen 

regulatorisch vorgegeben, was ist der Unter-
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schied zwischen Produkt-, Raum- und Lager-

temperatur?

A Was bedeutet eine angepasste Temperatur 

im Bereich von gekühlten Verarbeitungsberei-

chen bei der Fleisch-, Fisch- und Feinkosther-

stellung und wie liegt diese optimal vor?

Hier gibt es durch den Ansatz eines angepass-

ten Hygiene- und Luftmanagements die Mög-

lichkeit einer für die Produkte und das Perso-

nal sehr gut verträglichen natürlichen Hygie-

ne, was zudem zu einem deutlich besseren 

Raumtemperaturgefüge führt.

Dabei wäre das angepasste Hygienemanage-

ment durch z. B. Einsatz von alternativen 

Hygienetechnologien (aus natürlich gewonne-

nen Rohstoffen wie Pflanzenextrakte in Kom-

bination mit Wasserstoffperoxid) auch als 

Ersatz zu chemischen Desinfektionsverfahren 

zu sehen. Bei diesen Hygieneverfahren entfällt 

ein Nachspülen, wodurch auch die Feuchtelas-

ten im Raum und die Belastung des Abwas-

sers reduziert werden. Die dabei sehr gerin-

gen Mengen an Entkeimungswirkstoff können 

leicht über moderne Vernebelverfahren ausge-

bracht werden und somit auch eine komplette 

Erreichbarkeit (Desinfektion) aller Raumein-

bauten erzielen.

Bei der Optimierung des Luft- und Hygienema-

nagements lassen sich im direkten Prozess-

umfeld Kosten senken und die Lebensmittelsi-

cherheit erhöhen. Durch die sinnvolle Auftei-

lung in Luft- und Hygienemanagement kann so 

z. B. hygienisch einwandfreie und konditionier-

te Luft auch mehrfach wiederverwertet wer-

den, wobei sich Energieeinsparungspotenziale 

von bis zu 50 % ergeben können. Auch eine 

angepasste (höhere) Raumlufttemperatur in 

den Verarbeitungsbereichen lässt sich damit 

umsetzen, was zu deutlich geringeren Energie-

kosten führen kann.

Gute Ansätze zur nachhaltig erhöhten hygieni-

schen Lebensmittelsicherheit lassen sich 

durch ein angepasstes Hygienemanagement in 

Form alternativer Hygienetechnologien, z. B. 

food-protect, sicher und wirtschaftlich realisie-

ren. Dabei wird ein natürlich gewonnener 

Entkeimungswirkstoff als nachhaltige Hygiene-

technologie über einfache Drucklufttechnik im 

Raum vernebelt, womit eine Erreichbarkeit 

aller Oberflächen und der gesamten Luft in 

sehr kurzer Zeit erreicht wird. Ein Nachspülen 

ist nicht notwendig, was die manuellen Auf-

wendungen deutlich reduziert und auch keine 

umweltschädlichen chemischen Desinfektions-

mittelfrachten in das Abwasser gelangen lässt.

Viele Betriebe in der Lebensmittelherstellung 

setzen dieses natürliche Hygieneverfahren 

bereits sehr erfolgreich ein und konnten damit 

die hygienischen Risiken sowie die manuellen 

und wirtschaftlichen Aufwendungen deutlich 

reduzieren.

Aufteilung in Luft- und 
Hygienemanagement
Hier werden die Bereiche Luftmanagement und 

Lüftungstechnik sowie der Bereich Hygienema-

nagement und -verfahren schnittstellenüber-

greifend getrennt. Damit wird eine flexible und 

auch optimal steuerbare Anwendung erreicht.

Fazit
Durch eine vorherige Hygiene – klimatische 

Aufnahme des Prozessumfeldes mit anschlie-

ßender Bewertung – lassen sich die Produkti-

onsabläufe transparent darstellen und tragen 

durch die abgestimmten Maßnahmen der 

Optimierung zur erhöhten Lebensmittelsicher-

heit und Reduzierung der Energie- bzw. Pro-

zesskosten bei.

Selbst bauliche Sanierungsnotwendigkeiten 

können nach der Optimierung in deutlich 

längeren Abständen veranschlagt werden. 

Hierbei ist das Prozessumfeld den Anforderun-

gen des Produkts folgend auszulegen und 

grundsätzlich nach dem Motto „so viel wie 

nötig, so wenig wie möglich“.

Zu diesem Thema gibt es von der BWA Bun-

desfachkommission Lebensmittelsicherheit 

und Lebensmittelhandel in Berlin hinweisende 

Informationen und praxisorientierte Online-

fachseminare.

Abb. 1 Lineare Gliederung des aktiven Prozessumfeldes
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