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Mikro- und Makro-Logistik o,

 Mikro-Logistik befasst sich mit jeder Bewegung und
jedem Aufenthalt der Lebensmittel
durch die innerbetrieblichen Prozesse

— Erzeugung
— Produktion
— Fertigung
— Transport
— Lagerung

e Zu diesen Prozessen gehoren logistische Hilfsprozesse,
die erganzt werden durch

— Qualitats-Logistik
— Hygiene-Logistik
— Wissens-Logistik (Verderb-Dynamik, HACCP, Codex Alimentarius, u. a.)
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Mikro- und Makro-Logistik o,

Makro-Logistik befasst sich mit jeder Bewegung und

jedem Aufenthalt der Lebensmittel

zwischen den Unternehmen und muss zwingend
unternehmenstbergreifend gesehen werden, auch im Sinne von
Ursache und Wirkung (z. B. Ruckverfolgbarkeit, etc.)

Nach EU-VO-178/2002 (Basisverordnung) sind Transporteure und
Lagerbetreiber ebenfalls Lebensmittel-Unternehmer.

Selbst Jager sind Lebensmittel-Unternehmer.

Auch hier gelten logistisch zu sehende Hilfsprozesse genauso dazu wie
— Qualitats-Logistik
— Hygiene-Logistik
— Wissens-Logistik.



Mikro- und Makro-Logistik o,

e Zur Mikro- und Makro-Logistik gehdrt insgesamt das Wissen,
was dem Produkt zugemutet werden kann und was nicht,

vor dem Hintergrund von Lebensmittel-Sicherheit und
Verbraucherschutz.

« Dabei sind Hygiene-Vorschriften notwendige Voraussetzungen
und unabdingbare Rahmenbedingungen.



Mikro- und Makro-Logistik o,

Fur innerbetriebliche und unternehmens-ibergreifende Kontrolle gilt
bekanntermal3en

— Warenfluss
— Informationsfluss
— Geldfluss

Hinzu kommen muss (!) die Qualitats-Logistik
wegen der Verderb-Dynamik der Lebensmittel

Lebensmittel-Aspekte sind daher auch logistische Aspekte
— Qualitats-Logistik VerderbVermeidung
— Frische-Logistik Zustands-Erhalt

— Hygiene-Logistik Hygiene-Qualitat

— Kuhl-Logistik Kuhl-Qualitat
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Mikro- und Makro-Logistik o,

* Lebensmittel-Logistik muss auch den 5 wichtigsten
logistischen R’s gehorchen:

— Die richtige Wirkung / das richtige Objekt

— zur richtigen Zeit

— am richtigen Ort

— In der richtigen Qualitat / im richtigen Zustand

— zu den richtigen Kosten / zu bezahlbaren Aufwand



Lebensmittel-Recht o

VO EU 178/2002 (Basis-Veordnung)
sowie Durchfuhrungs-Vorschriften v. Dez. 2004
VO EU 852/2004 Lebensmittel-Hygiene
VO EU 853/2004 Spezielle Hygiene-Vorschriften fir Lebensmittel
tierichen Ursprungs

VO EU 854/2004 Besondere Verfahrensvorschriften fur die amtliche
Uberwachung von zum menschlichen Verzehr
bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs

VO EU 882/2004 Amtliche Kontrollen zur Uberpriifung der Einhaltung des
Lebensmittel- und Futtermittel-Rechts sowie den
Bestimmungen Uber Tiergesundheit und Tierschutz



Lebensmittel-Recht o

Deutsches Recht

Lebensmittel- und Futtermittel-Gesetzbuch (LFGB)
Lebensmittel-Bedarfsgegenstande-Gesetz (LBG)
Lebensmittel-Kontrolleure-Verordnung
Fleisch-Hygiene-Verordnung

Wichtig : Alle Verordnungen und Gesetze sind bereits
geltendes Recht und damit auch sofort ahndungsfahig.



Lebensmittel-Recht o

Wichtiger Grundsatz:

Der, beli dem der Fehler entdeckt wurde, muss auch die
Verantwortung fur den Fehler Gbernehmen, allerdings
nur soweit er verantwortlich gemacht werden kann (sog.
spezifizierte Stufenverantwortung). Ansonsten muss der
tatsachlich Verantwortliche durch die gesamte Kette
hindurch ermittelt werden (RlUckverfolgung).
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Lebensmittel-Recht o

Offensichtlich reichte die Stufen-Verantwortung nach EU-VO-178/2002 nicht aus.

Die EU-VO 178/2002 (Basis-VO) gilt auch fir Lebensmittel- Transporteure und -
Lagerbetreiber.

Die Durchftihrungsbestimmungen zur EU-VO 178/2002 von Dez. 2004 erdffnen
die Mdglichkeit der stufentibergreifenden Rickverfolgbarkeit.

Das Seehofer-10-Punkte-Programm bestéatigt dies ebenfalls.

Logistisch gesehen, vor dem Hintergrund von Verderb-Dynamik und
Prozessunsicherheiten auch durch mangelndes Produkt-Bewusstsein von
Mitarbeitern, ist sicherlich eine mehrstufige Vorwarts- und Rickwarts-Verfolgbarkeit
eine sinnvolle und effiziente Lésung.
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Lebensmittel-Recht und Standards

C

Kurzzeichen

Branche

Wesentliche Aspekte

QC Futtermittelindustrie HACCP, Ruckverfolgbarkeit
GMP Futtermittelherstellung, -Lagerung und -Transport [HACCP, Rickverfolgbarkeit
QS Fleischindustrie Gesamte Kette, von Erzeugung bis
(Obst und Gemiise) zum Handel, produktbezogenes
Prufsiegel
BRC Eigenmarken, ges. Lebensmittelwirtschaft, Wichtig fur Export nach GB
Hersteller von Verpackungsmaterialien fur die
Lebensmittelindustrie
IFS Logistic Lebensmittelwirtschaft (Eigenmarken-Hersteller) Basis ist GFSI-Leitfaden
Version 4 2004
IFS Logistic Lebensmittel-Transporteure und -Lagerbetreiber HACCP, Ruckverfolgbarkeit

Version 1 2006

Dansk-Standard

Lebensmittelwirtschaft

Regelwerk fir HACCP
(identisch mit ELOT 14161)

DIN EN ISO 9901

Alle Branchen

Leitfaden fur Lebensmittelberiebe:
ISO 15161

ISO 22000
(Arbeitsentwurf)

Lebensmittelindustrie

Internationaler HACCP-Standard
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Produkt-Klassifikation

Lebensmittel lassen sich wie folgt einteilen:

1. Lebend-Lebensmittel

2. Nichtlebend-Lebensmittel

C
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Produkt-Klassifikation O

1. Lebend-Lebensmittel stoffwechseln und atmen.

(Umbau von Starke in Zucker, Atmung durch Verbrauch von Zucker,
Ethylenabgabe, Transpiration, Alterung, Reifung, Verwelkung)

Sie besitzen auch Mikrobiologie wie Mikroben, Bakterien, Pilze etc.

Dazu gehoren:

Obst, Gemuse, Frisch-Krauter, Keimlinge, Getreide, Kartoffeln und kartoffelahnliche
Produkte, Nisse und nusséahnliche Produkte, Krusten-, Schalen- und teilweise auch
Weichtiere

Wichtige Qualitats- bzw. Verderb-Einflisse sind
Temperatur, Feuchte, Licht, kontrollierte Atmosphéren (CA), Verpackung
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Produkt-Klassifikation O

2. Nichtlebend-Lebensmittel sind vor allem mikrobio logisch empfindlich.

Mikrobiologische Kontamination hangt im wesentlichen ab von:
- mikrobiologischer/mykotischer Nahrwert des Produktes
- Anfangs-Kontamination
- gunstiger PH-Wert
- Feuchte
- Zeit, in der wachstumsgiinstige Kontamination wirkt (Temperatur x Zeit)
- Kontrollierte Atmosphare (CA)
- Verpackung

Dazu gehdoren Fleisch, Fleischprodukte, Fisch, Fischprodukte, Produkte aus Krusten-, Schalen- und
Weichtiere, naturbelassene Frisch-Gewdurze, Milch, Milchprodukte, Kase, Backwaren,
Getreideprodukte, Trocken- und Flussig-Gemiuse, Trocken- und Flussig-Obst, getrocknete Krauter
und Gewirze, behandelte (z.B. fermentierte) Gewirze, getrocknete (z.B. fermentierte) Tees u.v.a.m.

Wichtige Qualitats- bzw. Verderb-Einflisse sind
Temperatur, Feuchte, kontrollierte Atmosphare (CA), Verpackung
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Verderb- / Qualitatsverlust-Dynamik

Haltbarmachung

bedingte Reversibilitat

'y
Verzehrfihigkeit | =

Irreversibilitat

|

Reversibilitat

C

Eigendynamik von
Frische-Produkten

Haltbarkeit

- - +
-
Wasser max.gebundenes freies Wasser
{Entzug von Wasser (AW-Wert)

gebundenem Wasser)

(=Aufidsung der Bestandteile)
oder Versteinerung

freies Wasser=0

Irreversibilitit
wail
Zellstrukturen
und/oder
Komponenten=
Verbindungen
zerstort sind

Zerfall

Verzehrfihigkeit
= Verderb -
\J

Irreversibilitat ‘—‘\\ oder mikrobakterielle

weil
Strukturverdnderung
durch mykotische und/

Fremdeinwirkung

Zersetzung
{mykotisches undfoder
mikrobakterielles Wachstum)

Fri-Prod-eigen-Dyn-Einzeln.vsd

16



Verderb- / Qualitatsverlust-Dynamik

Verzehr-
Féhigkeit

+

\(R.“.

Verzehr-
Féhigkeit
= Verderb

Verderb-
Verzégerung
{= Totzeit)

kontinuierdiche
Qualitits-
Verschlechterung

ST

C

Verderb-Geschwindigkeit

flr beide Kurvenverléiufe gilt:
'normales' Verhalten bei
normalen Bedingungen und
Voraugsetzungen

ity
wandert der Verzehr-Fahigkeits-Zustand schneller
auf der Kurve in Richtung Verderb.
Die Temperatur stellt dabei den Verstéirkungsfaktor
dar in Bezug auf die Verderbemtwicklung.
Die Verderb-Entwicklung selbst verduft auf den
Flanken der Verderb-Zustands-Kurve.
Das Verhalten der Temperatur T bestimmt die
Geschwindigkeit, mit der sich der Produkt-Zustand
verschlechtert in Richtung Verderb.
—> Der Zustand [Verzehr-F shigkeit=f(freiem
Wasser)]
Uber der T*t-Achse beschreibt die Verzehr-Nerderb-
Situation, in die das Produkt geraten ist.

Wenn T>>T _ . dann befindet sich der Zustand des
Produktes auf der Kurve starker in Richtung Verderb,
z.B. hohe Temperatur in kurzer Zeit fihrt das Produkt
naher an den Verderb.

Wenn T<<T _____ befindet sich das Produkt langer im
verzehrféhigen Zustand (weiter oben auf der Kurve).

—_———
Temperatur * Zelt (T*1)

Verderb

Verderb-Gaschwindigkelt.vsd
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Verderb- / Qualitatsverlust-Dynamik

Mikrobiologische Empfindlichkeit

) Produkt- Zulassiger
Produkt-Beschreibun .
9 Ordnung @ eigene durch Zutaten Temp.-Bereich
Lebend-Tiere in der Haltung 1 X ca. 15-28C
Lebend-Tiere direkt vor der Schlachtung 2 X ca. 15-28C
Schlachtkérper (ausgeweidet) 3 X 0-2TC
Frischfleischteile einschl. Innereien 1 2 i
(nicht-mariniert  und mariniert 2) 4 X X 0-2T
Hackfleisch 3) 2 )
(ungewiirzt 3 und gewiirzt 4) 5 X X 0-2T
Rohschinken etc.
(trocken, gerauchert) 6 X ca. 0-10T
Dauerwurst 5) 6 .
(trocken %), gerduchert ), gewdirzt ©) ! X X ca. 0-10T
Rohschinken etc.l,l DaL71ervvurs"t, Agfschnltt 8 NG X8 ca. 0-6C
(ungewiirzt 9, gewdirzt )
Frischwurst
(zerkleinern, erhitzen, mischen, wiirzen, 9 X und X 0-2C
rauchern)
Fleischprodukte anderer Art
(Silzen, Pasteten etc, sowie 10 X und X 0-2C

Fleischfeinkost)

9 Die Ordnungszahlen der Produkte bedeutet die Anzahl der vollzogenen Haupt-ProzeRschritte.
Zusétzliche Kontaminations-Gefahr durch Mikroorganismen (Mikroben, Bakterien, Pilze, Hefen etc.) besteht durch die

Beimischung und /oder die Eigenheiten der Verderbprozesse.

C
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Verderb- / Qualitatsverlust-Dynamik

Verderbdynamische Morphologie der Frische-Produkte

Alterungs- und

und Lebensmittel

verderb-dynamische Zusténde

Verderb-Effekte Art Qualitatserhalt
frisch gekuhlt verarbeitet tiefgekUhlt
lebend Obst etc. hoch hoch nicht mehr lebend, dafur
(Eigenstoff- einschl. flissig kontaminationsempfindlich
wechsel
Atmung, Gemudse etc. hoch hoch nicht mehr lebend, dafur
Transpiration einschl. flissig kontaminationsempfindlich
Ethylenausstoss,
Zuckerumbau Fisch hoch hoch nicht mehr lebend, dafir
etc.) Meerestiere
nicht-lebend Fischprodukte kontaminationsempfindlich
Lebensmittel |(Fremdstoff-
wechsel Fleisch und hoch hoch kontaminationsempfindlich
durch Fleischprodukte
Kontamination) Backwaren hoch hoch kontaminationsempfindlich
Milch- und hoch hoch kontaminationsempfindlich
Milchprodukte
Feinkost- und hoch hoch hoch -
Eiprodukte
Sisswaren gering gering gering -
Blumen hoch hoch - -
Nicht-
Lebensmittel Pflanzen hoch hoch - -

C
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Das verfugbare ‘logistische Fenster* C/O

Indikator der

Verzehr-

Qualitat

Reifung
\\\
a
al

Zeitpunkt der ~ a2 -
Schlt?zcwhtung b1 | b2 sofort einsetzende

Fertigungs- N »? al Qualitéts-

gung - - Verschlechterung
Ende
B - )
- as > Zeit
b3
i a = optimaler Verzehrzeitraum bei zunéchst reifenden Produkten

_ al= verflgbares logistisches Fenster bei reifenden Produkten
Indikator fur a2= Beschaffungszeit des Verbrauchers bei reifenden Produkten

Verde(b a3= max. mogliches Logistisches Fenster bei zunachst reifenden Produkten
(:negatlv_e b = optimaler Verzehrzeitraum bei sofort einsetzender Qualitéatsverschlechterung

Verzehrqualitat) b1= verflgbares Logistisches Fenster flr sofort einsetzenden Qualitéatsverlust
b2= Beschaffungszeitraum des Verbrauchers bei sofort einsetzender Qualitatsverschlechterung

b3= max. mogliches Logistisches Fenster fir sofort einsetzende Qualitatsverschlechterung

kurve.vsd 20



Kiihl-Qualitat P,

Temperatur

Produkdt-
Kem

Abklihlweg
-
Innenluft
Zelt
die Innen- durch die bis an durch die das Produkt
luft luft- die Kiste Kiste
durchlassige
Palette

Abkiihlphasen.vsd 2 1



Kiihl-Qualitat P,

e Tiren
1 \
/Kﬂhl- Strémungs-
Aggmgal i Klima- und/oder widerstand
Atmosphéren-Aggregat /
E“M___ )

Temparatur
Strémungs-
Kurzschluss

Container-innenraum

\ SrémungsKuzstussvad

AR Prell o

22



auf

Tar
Zeit —p-
Aussen-
Temperatur
Produkt- I\Efelzogerung durch
rwarnmung
Te“:' peratur * der Innenluft
(eines un- bei verpackten
verpackten, Produkten
rdlerig?f-h zusatzlich der
verderbichen * Paletten-Verpackung Abkihlphase nach
Produldes) * Produkt-Verpackung geschlossener TUr
und
Erwarmung Einschalten des
des Produkts KOhlaggregats
e
= *  schlechte
N Kihl-
Leistung
Temperatur s
im Container I\\_
. gute .
Wih. Zoit —
Leistung
M,
N
Verzehr- N 4 ™
Qualitat Mo
/ -1’-..___.__4_ 'narmaler’
§ = e Cuialitats-Verlust-
CQualitats-Verlust S Verlauf
durch kurzzeitige N /
Torsfung \ -
(z.B. ca. 15 min) |
!
S
\
N
Qualitats-Verust durch
anschliessende
'langerfristige’ Tarofmung
(z.B. 45 min)
Verderb

Verdarb-Dynamik durch Kuhiestten-Urtarbrechung. ved



Kiihl-Qualitat

o Kuihl-Qualitat bestimmt sich durch

— Warmelast und Eigendynamik der Produkte
— Warmelast des zu kihlenden Raumes

— Leistungs-Vermoégen der Kiuhl-Aggregate

— Strémungsfihrung der gekthlten Luft

— Ableitung der erwarmten Luft

— Beladungs-Struktur des gekuhlten Raumes
— Hygiene-Qualitat der gekuhlten Luft

C
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Kiihl-Qualitat P,

Transport- und Klima-Kriterien

— Die Einteilung in bestimmte Lagerklima-Kriterien verdeutlicht den Anspruch
einer Ware an ihre Lageratmosphare. Je nach Klassifizierung mussen ftr
die Risikofaktoren Temperatur, Feuchte und Luftung unterschiedliche
Parameter eingestellt werden, um Qualitatsminderungen der Waren zu
verhindern. Dabei gelten folgende Definitionen:

— Waren, die eine bestimmte Temperatur-Kondition erfo  rdern:

Waren, die bei der Lagerung eine obere Temperaturgrenze nicht
Uberschreiten bzw. eine untere nicht unterschreiten dtrfen und/oder
gegenuber Temperaturschwankungen empfindlich sind.

— Waren, die eine bestimmte Feuchte-Kondition erforde n:

Hierzu gehdren Waren, die an den Wasserdampfgehalt der Luft bestimmte
Anforderungen stellen und im allgemeinen mit dem Wasserdampf der Luft
Im Austausch stehen (hygroskopische Waren). Bei ihnen missen
bestimmte Ober- bzw. Untergrenzen der relativen Luftfeuchte im Raum
eingehalten werden.

25



Kiihl-Qualitat C/O

— Waren, die eine bestimmte Luftwechsel-Kondition erf ordern:

Dies sind Waren, die an die Atmosphare Stoffe abgeben, die entfernt
werden mussen bzw. die an die Zusammensetzung der Atmosphare
bestimmte Anforderungen, z. B. an den Sauerstoffgehalt, stellen, wie Kohle
(Gasabfuhr), atmende Waren (Zufihrung von Sauerstoff, Entfernung von
CO, und Ethylen), Sauerstoffzehrer u. a.. Hierzu gehoren auch Waren, die
aus bestimmten Grtinden nicht ventiliert werden dtrfen.

— Diese drei verschiedenen Konditionen kdnnen einzeln oder auch in
Kombination auftreten. Aus diesen Definitionen ergeben sich acht Gruppen,
in die die verschiedenen Waren gemal der u. a. Tabelle eingeteilt werden
konnen. In welche Klasse eine Ware eingestuft wird, richtet sich u.a. auch
nach der Wassergehaltsstufe und der biologischen Aktivitat.
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Kiihl-Qualitat P,

Bauweisen von stationaren (z.B. Lager) und beweglich  en
(z.B. Container) Raumen

Kuhlung und kontrollierte Atmosphére in geschlossenen Raumen,

die Frische-Produkte und Lebensmittel mit hoher Verderbdynamik und/oder
andere verderbliche Waren beherbergen,

unterliegen thermo- und stromungsdynamischen Grundséatzen.

Die thermo- und stromungsdynamischen Aspekte zeichnen sich aus durch
Temperatur-Gradienten zwischen Produkt, Verpackung und Innenluft.

Bei Veranderung des Atmosphare hangt dies zusatzlich von der Austausch-
geschwindigkeit der Gase ab.

Bei hoher AulRentemperatur muss die Innenwand-Temperatur des Raums mit
berlcksichtigt werden. Die Einregelung der Raumtemperatur hangt zunachst
von der Lufttemperatur im Raum ab, nachdem die Tiren verschlossen wurden
sowie von der Temperatur, die das Produkt (mit oder ohne Verpackung) mit in
den Raum gebracht hat.
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Kiihl-Qualitat P,

Aus der Anordnung der Luftkinhler, die Luftflhrungselemente
und die Anordnung der Ladung kann auf die Qualitat der
KUhlung geschlossen werden Messungen der Strdmungs-
geschwindigkeit und Verweilzeitmessungen konnen ebenfalls
eine Aussage uber die Luftfihrung machen.

Die gesamte Bandbreite der Produkttemperaturen, unter
Einbezug von Ubertemperaturen der Ladungseinheiten, lassen
sich durch 3 Komponenten darstellen:

Luftverteilung

. Verpackung(en)

Produkt.
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Kiihl-Qualitat P,

Die Kuhl-Qualitat kann auf konfigurative Kenngrof3en als
Vereinfachung zurtickgefihrt werden. Wichtig ist die
Feststellung der Anforderungsbedingungen:

. Innenlufttemperatur nach dem Schliel3en der Tiren
. Warmelast, die das Produkt mitbringt

. Zeitkonstanten, die sich durch die Warmeleitfahigkeit von
Produkt und Verpackung ergibt

. die Packungsdichte und Packungsform der Ladung/Einlagerung.

. Zeitkonstanten, die sich durch die Anordnung der Ladung im
Raum ergeben.
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Hygiene-Logistik / Hygiene-Qualitat

Hygiene-Logistik

Bereitstellung und
Pflege von Hygiene-
Wissen und Hygiene-
Techniken/-
Technologien

.

C

Hygiene-Qualitat

|

Hygiene-Effizienz

/

Hygiene-Kultur steht in enger

Wechselwirkung zur Produkt-Kultur

Produkt-Kultur beinhaltet Produkt-Wissen
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Hygiene-Logistik / Hygiene-Qualitat CO

Hygiene-Kultur Produkt-Kultur

|

Welche hygienischen
Voraussetzungen sind
notig (messen,
beobachten organisierte
Hygieneprozesse,
Messung der hygiene-
Qualitat, etc.)?

Wie muss mit dem Produkt
umgegangen werden
(Sorgsamkeit, Vermeidung
verderbforderlicher
Handlungen und
Situationen, etc.)?

Die Hygiene-Logistik und die Hygiene-Qualitat leiten sich
zwingend aus der Produkt-Kultur ab.
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A W IV

Online-Lebensmittel- D
Zustands-Uberwachung

Zeit-Temperatur-Integratoren TTIs
Frische-Indikatoren

Scavenger Systeme

Mobile Daten-Aufzeichnungs-Systeme (MODAYS)

Nichtinvasive Zustandsbetrachtung / Ermittlung von Verderb-
Kennlinien

32



Zusammenfassung

Bedenke vorher was Du tust.
Reparaturen kommen teuer zu stehen.

Guten Appetit und bekomme uns gut
das was wir essen.

C
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