Anforderungen an die Schadlingsbekdmpfung in
Lebensmittelbetrieben

2. Rechtliche Grundlagen und Regelwerke der Schadlingsbekampfung

2.1. Abgrenzung der Schadlingsbekdampfung in Lebensmittelbetrieben von anderen Rechtsbereichen, wie
Pflanzenschutzgesetz und Tiergesundheit.

2.2. Rechtliche Grundlagen der Schadlingsbekdmpfung in Lebensmittelbetrieben

2.2.1. Relevante Vorschriften zur Schadlingsbekampfung aus dem européischen Lebensmittelhygienerecht
(Verordnung (EG) Nr. 852/2004, 853/2004, AVV Lebensmittelhygiene - AVV LmH 2009)

2.2.2. Bedeutung der Lebensmittelhygieneverordnung (2007) fiir die Schadlingsbekampfung in
Lebensmittelbetrieben

2.2.3. Allgemein anerkannte Regeln der Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben (DIN EN
16636:2015, DIN 10523:2016)

2.3. HACCP, Gefahrenanalyse u. Risikobeurteilung in der Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben
2.4. Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben unter privatwirtschaftlichen Qualitatsstandards
(FSSC 2200, IFS, BRC)

2.5. Gefahrstoffrechtliche Aspekte der Schadlingsbekdmpfung, notwendige Sachkundenachweise und
Qualifikationen (Anhang | Nr. 3 GefStoffV 2017)

Dozent: Dr. Ulrich Ahrens . Sachverstindiger fur Schadlingsbekdmpfung, holzzerstérende Pilze und Schimmelpilze in Innenrdumen
Offentlich bestellt und vereidigt von der IHK . www.ahrens-ex.de . Email: ahrens.ex@t-online.de . Tel. 06443 810930
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6. Abgrenzung zu anderen Rechtsbereichen

Von der Biozid-Richtlinie ausgenommen sind Stoffe, die bereits durch andere
gesetzliche Regelungen erfasst sind, z.B.":

+ Arzneimittel (zustdndige Behdérde: BfArM),

* Tierarzneimittel (zustandige Behdrde: BVL),

¢ Medizinprodukte (zustdndige Behorde: BfArM),

+ kosmetische Mittel (zustadndige Behdrde: BVL),

* Pflanzenschutzmittel (zustandige Behdrde: BVL).

Abgrenzung: Vorratsgut - Lebensmittel

Pflanzenschutzgesetz (PfISchG)

Def.: Vorratsschutz
Schutz der Pflanzenerzeugnisse vor tierischen Schéadlingen

Def.: Pflanzenerzeugnisse
Erzeugnisse pflanzlichen Ursprungs, die nicht oder nur durch einfache Verfahren wie Trocknen oder
Zerkleinern be- oder verarbeitet worden sind.

Voraussetzung fur die Durchfiihrung von Vorratsschutzm allnahmen:
Sachkundenachweis
Anzeige beim zustandigen Pflanzenschutzamt vor Aufnahme der ersten Tatigkeit

Ruckstands-Héchstmengenverordnung Definition von ,Lebensmittel”

Im Sinne dieser Verordnung sind . Lebensmirtel” alle Stoffe oder
Erzeugnisse, die dazu bestimmt sind oder von denen nach

Lebensmittel und Futtermittel Gesetzbuch verniinftigem Ermessen erwartet werden kann, dass sie in verar-
beitetem, teilweise verarbeitetem oder unverarbeitetem Zustand
von Menschen aufgenommen werden.

Zu ,Lebensmitteln” zéhlen auch Getrinke, Kaugummi sowie
alle Stoffe — einschlieflich Wasser —, die dem Lebensmiteel
bei seiner Herstellung oder Ver- oder Bearbeitung absichtlich
zugesetzt werden. Wasser zahlt hierzu unbeschadet der Anfor-
derungen der Richtlinien 80/778/EWG und 98/83[EG ab der
Stelle der Einhaltung im Sinne des Artikels 6 der Richtinie
98/83EG.
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Gesetzliche Grundlagen der Lebensmittelhygiene

Europdische Gesetzgebung

¢ Verordnung (EG) Nr. 178/2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des
Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europdischen Behdrde fiir Lebensmittelsicherheit und zur
Festlegung von verfahren zur Lebensmittelsicherheit

¢ Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (ber Lebensmittelhygiene
¢ Verordnung (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs

e Verordnung (EG) Nr. 854/2004 mit besonderen Verfahrensvorschriften fiir die amtliche Uberwachung von
zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs

Nationale Gesetzgebung

¢ Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (2004)

¢ Infektionsschutzgesetz

e Verordnung zur Durchfiihrung des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts 2007
¢ Lebensmittelhygieneverordnung 2007-10

e Tier-Lebensmittelhygieneverordnung 2007-10

e DIN 10 523:2016 Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben

VERORDNUNG (EG) Nr. 852(2004 DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES
vom 29, A'Pl'i] 2004 ANHANG I
iiber Lebensmittelhygiene

KAPITEL 1IX

Vorschriften fiir Lebensmittel

Ein Lebensmittelunternehmer darf andere Zutaten bzw. Rohstofte als lebende Tiere oder andere Materialien, die bei der
Verarbeitung von Erzeugnissen eingesetzt werden, nicht akzeptieren, wenn sie erwiesenermafen oder aller Voraussicht
nach mit Parasiten, pathogenen Mikroorganismen oder toxischen, verdorbenen oder fremden Stoffen derart kontami-
niert sind, dass selbst nach ihrer hygienisch einwandfreien normalen Aussortierung undfoder Vorbehandlung oder Ver-
arbeitung durch den Lebensmittelunternehmer das Endprodukt fiir den menschlichen Verzehr nicht geeignet wiire.

Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorritig gehalten werden, sind so zu lagern, dass
gesundheitsgefihrdender Verderb verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewihrleistet ist.

Lebensmittel sind auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminationen zu schiit-
zen, die sie fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschidlich machen bzw. derart kontaminieren,
dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten wire.

Es sind geeignete Verfahren zur Bekimpfung von Schidlingen vorzusehen. Auch sind gecignete Verfahren vorzusehen,
um zu vermeiden, dass Haustiere Zugang zu den Réumen haben, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder gela-
gert werden (oder, sofern die zustindige Behérde dies in Sonderfillen gestattet, um zu vermeiden, dass ein solcher
Zugang zu einer Kontamination fithrt).

29.03.2021



29.03.2021

Verordnung zur Durchfihrung des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts

Artikel 1

Verordnung tber Anforderungen an die Hygiene beim
Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebe  nsmitteln
(Lebensmittelhygiene-Verordnung — LMHV )

§1

Anwendungsbereich

Diese Verordnung dient der Regelung spezifischer
lebensmittelhygienischer Fragen sowie der Umsetzung

und Durchfuihrung von Rechtsakten der Europaischen
Gemeinschaft auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene




§3
Allgemeine Hygieneanforderungen

Lebensmittel dirfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden,
dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer
nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind.

Mit lebenden Tieren nach § 4 Abs. 1 Nr. 1 des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches darf nur so umgegangen werden, dass von ihnen zu
gewinnende Lebensmittel bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der
Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind.

§4
Schulung

(1) Leicht verderbliche Lebensmittel diirfen nur von Personen hergestellt, behandelt
oder in den Verkehr gebracht werden, die auf Grund einer Schulung nach Anhang

Il Kapitel XII Nr. 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 {ber ihrer jeweiligen Tatigkeit
entsprechende Fachkenntnisse auf den in Anlage 1 genannten Sachgebieten

verfligen. Die Fachkenntnisse nach Satz 1 sind auf Verlangen der zustandigen Behérde
nachzuweisen. Satz 1 gilt nicht, soweit ausschlief3lich verpackte Lebensmittel gewogen,
gemessen, gestempelt, bedruckt oder in den Verkehr gebracht werden. Satz 1 gilt nicht
fur die Primarproduktion und die Abgabe kleinerMengen von Priméarerzeugnissen nach
8§5.

§2
Begriffsbestimmungen

(1) Im Sinne dieser Verordnung sind

1. nachteilige Beeinflussung: eine Ekel erregende oder sonstige Beeintrachtigung der
einwandfreien hygienischen Beschaffenheit von Lebensmitteln, wie durch
Mikroorganismen, Verunreinigungen, Witterungseinflisse, Gerliche, Temperaturen,
Gase, Dampfe, Rauch, Aerosole, tierische Schadlinge, menschliche und tierische
Ausscheidungen sowie durch Abfalle, Abwésser, Reinigungsmittel,
Pflanzenschutzmittel, Tierarzneimittel, Biozid-Produkte oder ungeeignete
Behandlungs- und Zubereitungsverfahren,

2. leicht verderbliches Lebensmittel: ein Lebensmittel, das in mikrobiologischer Hinsicht
in kurzer Zeit leicht verderblich ist und dessen Verkehrsfahigkeit nur bei Einhaltung
bestimmter Temperaturen oder sonstiger Bedingungen erhalten werden kann,

3. Erlegen: Téten von GroR3- und Kleinwild nach jagdrechtlichen Vorschriften.
(2) Im Ubrigen gelten die Begriffsbestimmungen des 1. Artikels 2 Abs. 1 der Verordnung

(EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004
Uber Lebensmittelhygiene (ABI. EU Nr. L 139 S. 1, Nr. L 226 S. 3) und
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Gesetzliche Anforderungen an die Schadlingsbekampfung
in Lebensmittelbetrieben:

VO 852/2004 Artikel 5 u. Anhang Il, Kapitel IX Nr. 4:

Die Lebensmittelunternehmer haben ein oder mehrere stiandige Verfahren, die auf den
HACCP-Grundsétzen beruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzuerhalten. Es sind
geeignet MaBBnahmen zur Schadlingsbekampfung vorzusehen, Fenster sind mit
Fliegengittern auszuristen.

LMHV 2007, § 3 Allgemeine Hygieneanforderung:

Lebensmittel diirfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr
gebracht werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen
Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind.
Nachteilige Beeinflussungen sind u.a. Fremdkorper, Schadlinge, deren
Ausscheidungsprodukte sowie Biozide aus der Schadlingsbekdampfung.

AVV Lebensmittelhygiene — AVV LmH 2009 zur Umsetzung der
VO 853/2004, Anlage 1.1.

Ein geeignetes Verfahren zur Bekampfung von Schadlingen beinhaltet
auch die Priifung, ob Befall vorliegt. Ein festgestellter Befall ist nach dem
Stand der Technik zu bekdmpfen. Lebensmittel diirfen durch
Schadlingsbekdmpfungsmittel weder mittelbar noch unmittelbar
kontaminiert werden.

Anforderungen an die Schadlingsbekampfung in
Lebensmittelbetrieben

2. Rechtliche Grundlagen und Regelwerke der Schadlingsbekdampfung

2.1. Abgrenzung der Schadlingsbekdmpfung in Lebensmittelbetrieben von anderen Rechtsbereichen, wie
Pflanzenschutzgesetz und Tiergesundheit.

2.2. Rechtliche Grundlagen der Schadlingsbekdmpfung in Lebensmittelbetrieben

2.2.1. Relevante Vorschriften zur Schadlingsbekampfung aus dem europaischen Lebensmittelhygienerecht
(Verordnung (EG) Nr. 852/2004, 853/2004, AVV Lebensmittelhygiene - AVV LmH 2009)

2.2.2. Bedeutung der Lebensmittelhygieneverordnung (2007) fur die Schadlingsbekampfung in
Lebensmittelbetrieben

2.2.3. Allgemein anerkannte Regeln der Schadlingsbekdmpfung in Lebensmittelbetrieben (DIN EN
16636:2015, DIN 10523:2016)

2.3. HACCP, Gefahrenanalyse u. Risikobeurteilung in der Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben
2.4. Schadlingsbekdampfung in Lebensmittelbetrieben unter privatwirtschaftlichen Qualitatsstandards
(FSSC 2200, IFS, BRC)

2.5. Gefahrstoffrechtliche Aspekte der Schadlingsbekdmpfung, notwendige Sachkundenachweise und
Qualifikationen (Anhang I Nr. 3 GefStoffV 2017)

Dozent: Dr. Ulrich Ahrens . Sachversténdiger fir Schadlingsbekampfung, holzzerstérende Pilze und Schimmelpilze in Innenrdumen
Offentlich bestellt und vereidigt von der IHK . www.ahrens-ex.de . Email: ahrens.ex@t-online.de . Tel. 06443 810930
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Anerkannte Regeln der Technik

Die (allgemein) anerkannten Regeln der Technik sind technische Regeln oder auch
Technikklauseln fir den Entwurf und die Ausfiihrung von baulichen Anlagen oder
technischen Objekten.

Es sind Regeln, die in der Wissenschaft als theoretisch richtig erkannt sind und feststehen,
in der Praxis bei dem nach neuestem Erkenntnisstand vorgebildeten Techniker durchweg
bekannt sind und sich aufgrund fortdauernder praktischer Erfahrung bewahrt haben

Fiir giiltige DIN-Normen (in Osterreich analog dazu ONORMEN) besteht die Vermutung,
dass sie den allgemein anerkannten Regeln der Technik entsprechen.

Die anerkannten Regeln der Technik unterscheiden sich vom Stand der Technik dadurch,
dass letzterer eine héhere Stufe der technischen Entwicklung darstellt, sich aber in der
allgemeinen Praxis noch nicht langfristig bewahrt haben muss.

Dr. Ulrich Ahrens . Sachversstandiger fur
Schadlingsbekampfung

DIN EN 16636:2015

Schadlingsbekampfungsdienstleistungen —
Anforderungen, Kompetenzen;

Eine DIN-Norm ist ein unter Leitung eines Arbeitsausschusses im DIN Deutsches
Institut fir Normung erarbeiteter freiwilliger Standard, in dem materielle und
immaterielle Gegenstdande vereinheitlicht sind.

DIN EN: Deutsche Ubernahme einer Europdischen Norm (EN). Europdische Normen
missen, wenn sie GUbernommen werden, unverandert von den Mitgliedern von CEN
Ubernommen werden.

European Commitiee for Sisndardization
‘ Comité Européen de Normalisation

Europisches Komitee fiir Normung

Dr. Ulrich Ahrens . Sachverstdndiger fur Schadlingsiekdampfuhg;rholzzerstérende Pilze und Schimmelpilze, 6ffentlich
bestellt und vereidigt von der IHK . Hauptstr. 28 . 35614/ ARlark Tel! 06443 810930 www.sachverstindiger-dr-ahrens.de
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_Es ist davon auszugehen, daB die DIN EN
1{36 den allgemein anerkanpten}egelnm
der Schadlingsbekampfung in Deutschland

und Europa entsprlchtI i

) s )

//Igine S'chéidIingsbekéimﬁfun%sdienstleistung, die nicI'!t
[%, nach den Regeln der DIN EN 16636 ausgefiihrt wird,
?1 kann.im Streitfall als mangelhaft dargestellt werden!

), B

Dr. Ulrich Ahrens . Sachverssténdiger
fur Schadlingsbekampfung

Die professionelle Vorgehensweise bei der Schadlingsbekampfung
Der professionelle Dienstleister muss:

- zeigen, dass ein dem Bild 1 der DIN EN 16636 angepasstes Verfahren befolgt wurde

- zeigen, dass dieses Verfahren von kompetenten Personen durchgefiihrt wird, die eine
Rolle ausfiillen wie in Abschnitt 5 und Anhang A beschrieben und ihre Kenntnisse bei
ihren Empfehlungen, Vorschlagen und in der taglichen Praxis einsetzen

- einen Schadlingsbekampfungsplan fiir den Auftraggeber erarbeiten und ihm diesen
vorlegen, unter Beachtung der deklarierten Anforderungen und der mit der bestimmten
Umwelt des jeweiligen Auftraggebers verbundenen Auswirkung und Risiken. Dieser Plan
umfasst die Verfahren der Pravention und/oder der Bekdmpfung, die erforderlich sind,
um angemessene Hygiene- und Umweltbedingungen zu erreichen und die weitere
Ausbreitung jeglichen Befalls zu verhindern

- die mit dem Auftraggeber vereinbarten Bekampfungsverfahren umsetzen und in der
Lage sein, fur jeden Schritt innerhalb dieser Bekampfungsverfahren detaillierte
Aufzeichnungen bereitzustellen und den Kompetenznachweis zu liefern

- einen Bericht Gber die ausgefiihrte Dienstleistung bereitstellen und beurteilen, in
welchem Umfang die im Schadlingsbekampfungsplan ermittelten Ziele erreicht wurden,
zusammen mit jeglichen Empfehlungen fiir MaBnahmen des Auftraggebers, um die
Aufrechterhaltung einer hygienisch reinen Umgebung im Anschluss an das Erbringen der
Dienstleistung sicherzustellen.
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4. Professionellen Vorgehensweise fiir die
Schadlingsbekampfung vor Ort

4.2. Befallsaufnahme und Beurteilung des Befalls und Monitoring
4.3. Analyse der Befallsursachen

4.4. Beurteilung des Risikos fiir den Standort

4.5, Festlegung des Anwendungs-/Rechtsbereiches

4.6. Festlegen des Plans zur Schadlingsbekampfung

4.7. Offizielles Angebot mit Kostenvoranschlag

4.8. Erbringung der vereinbarten Dienstleistung

4.9. Behandlungsprotokoll mit Empfehlungen

4.10. Bestatigung der Wirksamkeit der MaBnahmen

4.11. Abfallentsorgung Dr. Ulrich Ahrens . Sachversstandiger fiir
Schadlingsbekampfung

Deutsche Norm DIN 10 523:2016
Lebensmittelhygiene — Schadlingsbekdmpfung im Lebensmittelbereich

Definitionen
Schédlingsbekampfung:

Gesamtheit der MaRnahmen, durch die eine nachteilige Beeinflussung der
Lebensmittel durch Schadlinge vermieden wird, bestehend aus:

- Pravention
- Befallsermittlung
- Bekémpfung

- Dokumentation




Deutsche Norm DIN 10 523
Lebensmittelhygiene — Schadlingsbekdmpfung im Lebensmittelbereich

Pravention:

- Einhaltung allgemeiner Ordnung und Sauberkeit

- Organisatorische MaBnahmen (z.B. Wareneingangskontrollen,
Entsorgungsmanagment, Schadlingsmonitoring, UV-Licht
Insektenvernichter, befallsunabhéangige Dauerbekdderung,
dauerhafte Einrichtung von Totschlagfallen gegen Nagetiere)

- Bauliche Absicherung (Auf3en- und Innenabsicherung)

- Transportwegabsicherung (Monitoring bei Speditionslager u.
Fahrzeugen)

Ausnahmeregelung zum Verbot der befallsunabhéngigen Dauerbekoderung bei der
Nagetierbekampfung mit Antikoagulanzien der 2. Gene  ration

Die Verwendung von Rodentiziden mit Antikoagulanzien der 2. Generation zur befallsunabhéngigen
Dauerbekdderung ist grundséatzlich verboten.

Eine befallsunabhéngige Dauerbekdderung® ausschlieBlich durch sachkundige Verwender
(Schadlingsbekampfer)?ist in Ausnahmeféllen zulassig, wenn

- sie ausschliefilich als Prophylaxe-System eingesetzt wird, das aus regelmagig kontrollierten
dauerhaften Kdderstellen und nur an bevorzugten Eindring- und Einniststellen von Schadnagern
in und direkt am Geb&aude nach einer vom Schéadlingsbekampfer erstellten Analyse installiert
wird, wobei zugriffsgeschitzte Koderboxen verwendet werden® und

- im Rahmen einer objektbezogenen Gefahrenanalyse eine erhthte Befallsgefahr mit Nagetieren
durch den sachkundigen Verwender (Schadlingsbekdmpfer) festgestellt wird, die eine
besondere Gefahr fiir die Gesundheit oder Sicherheit von Mensch oder Tier darstellt und

- sie nicht durch verhaltnismaRige MalBnahmen?, beispielsweise organisatorische oder bauliche
MaRnahmen oder den Einsatz geeigneter biozidfreier Alternativen (z.B. Fallen) zur
Nagetierbekampfung, verhindert werden kann.

29.03.2021
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Monitoring:

Kontinuierliche, geeignete und dem Betrieb abgepasste Verfahren, die in der Lage
sind, das Auftreten von Schadlingen und die jeweilige Befallssituation zu
erkennen.

Monitoring-Systeme

Nach Art des Systems und des Zielorganismus differenzierte, durchnummerierte
und in einem Lageplan gekennzeichnete Platzierung von Kéder-, Klebe-, Licht und
Pheromonfallen an befallsrelevanten Stellen und deren regelmaRige Kontrolle und
Erneuerung.

29.03.2021
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Bedeutende Schadlinge in
Lebensmittelbetrieben

Deutsche Schabe

Orientalische Schabe

Hausmaduse

Wanderratten

Stubenfliege, Fruchtfliege

Dorrobstmotte, Mehlmotte, Speichermotte
Reismehlkéfer, Brotkafer

Wegameisen, Pharaoameisen

Verwilderte Haustauben, Sperlinge

29.03.2021
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R4

R1

Hotel Mustermann Legende:
Mustermannskamp — (Jhersichtsplan: Schadlingsbekampfung S = Schabendetektor
47111 Musterhausen M = Mausekdderstation
Stand: 11/05 R = Rattenkoderstation
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R5

Metzgerei Mustermann

Schédlingskontrolle vom 14.01.2005

Befallslegende: - kein Befall
1: 1 Insekt auf der Klebefldche, bzw. leichte FraRspuren
2: bis 3 Insekien auf der Klebeflache, deutliche FraBspuren
3: mehr als 3 Insekten auf der Klebeflache, bzw. Totalfrall der Kader

Schadlingskontrolle vom 14.01.2005

Mausekdderstation

Nr. Fallenart Fallenstandort Befall Kormmentar
2 Mausekoderstation  Lager 1 - -
3 Mausekdderstation  Lager 2 - -
4 Mausekoderstation  Lager 3 - -
5 Mausekdderstation  Gewiirzlager 1 - -
6 Mausekoderstation  Gewirzlager 2 - -
& Mausekoderstation  S&gespdne Lager 1 - -
9 Mausekoderstation  Sagespéane Lager 2 - -

10 Mausekoderstation ~ S&gespdne Lager 3 - -

11 Mausekéderstation ~ Garage - -

12 Mausekoderstation  Wurstkiiche - -

13 Mausekoderstation  Zerlegeraum - Barcade nicht auffindbar
15 Mausekoderstation  Theke 1 - -

16 Mausekoderstation  Theke 2 - Menitor nicht erreichbar
17 Mausekoderstation ~ Theke 3 - Monitor nicht erreichbar

29.03.2021
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Lebensmittelhygiene — Schadlingsbekdmpfung im Lebensmittelbereich

Befallsermittlung:

Deutsche Norm DIN 10 523

- Schadlingsbestimmung

- Bestimmung der Befallsorte und der Befallsausbreitung

- Ermittlung von befallsférdernden Faktoren

Schadhatie Kanalrbhren.

Ratten kénnen durch schadhalte
Kanalréshren in Hauskelier oder
uber das WC emnfach inn Wohnun-
gen eindringen

29.03.2021
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Deutsche Norm DIN 10 523
Lebensmittelhygiene — Schadlingsbekampfung im Lebensmittelbereich

Bekampfungsmalnahmen:
Physikalische Verfahren

Biologische Verfahren (soweit diese die Lebensmittel nicht ihrerseits
negativ beeinflussen)

Chemische Verfahren

Deutsche Norm DIN 10 523
Lebensmittelhygiene — Schadlingsbekdmpfung im Lebensmittelbereich

BekampfungsmalRnahmen:
Physikalische Verfahren

Biologische Verfahren (soweit diese die Lebensmittel nicht ihrerseits
negativ beeinflussen)

Chemische Verfahren

29.03.2021
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Biologische Verfahren zur
Rattenbekampfung

Katzen

Hunde (z.B. Jack Russel Terrier)
Wiesel und lltis

Salmonella enteridis var. danysz

Deutsche Norm DIN 10 523
Lebensmittelhygiene — Schadlingsbekdmpfung im Lebensmittelbereich

BekampfungsmalRnahmen:
Physikalische Verfahren

Biologische Verfahren (soweit diese die Lebensmittel nicht ihrerseits
negativ beeinflussen)

Chemische Verfahren

29.03.2021
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29.03.2021

Zulassung von
Schadlingsbekampfungsmitteln

* Anerkennung nach Infektionsschutzgesetz
* Zulassung nach Pflanzenschutzgesetz
* Zulassung nach Biozid-Richtlinie

Applikationsverfahren

- Auslegen
- Stauben
- Spritzen
- Sprihen
- Nebeln
- Begasen
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Auslegung des Wortlautes der Verordnung (EG) Nr. 85  2/2004 fur
Betriebe, welche Lebensmittel tierischen Ursprungs gewinnen,
herstellen, zubereiten, behandeln oder in Verkehr bringen:

Schéadlingsbekampfung:

Ein geeignetes Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen beinhaltet auch
die Prufung, ob Befall vorliegt. Ein festgestellter Befall ist nach dem Stand der
Technik zu bekampfen, Lebensmittel diirfen durch Schadlingsbekdmpfungs-
mittel weder mittelbar noch unmittelbar kontaminiert werden.

Quelle: AVV Lebensmittelhygiene — AVV LmH

Deutsche Norm DIN 10 523
Lebensmittelhygiene — Schadlingsbekampfung im Lebensmittelbereich

Dokumentation:

- Art der Schédlinge

- Ergebnisse des Monitorings

- Eingesetzte Mittel und Verfahren
- Einséatze in der Betriebsstatte

- Haufigkeit der MalRnahmen

- Zustandigkeiten

29.03.2021
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Fazit und Forderung der DIN 10 523 fiir Lebensmittel  betriebe:

Erstellung eines Schadlingsbekampfungsplans

Der Schadlingsbekdmpfungsplan soll als ~ Vorgabedokument enthalten:

- zu Uberwachende Schadlingsarten

- die zu Uberwachenden Bereiche

- die Haufigkeit der Kontrollen

- die anzuwendenden Schadlingsbekampfungsmalinahmen u. -verfahren
- die Zustandigkeit fur die Durchfuihrung

Durchgefuihrte Monitoringkontrollen werden dokumentie rt mit:

- Nummer und Position der Falle, Befallsstatus, ggf. ungezieferférdernde Umsténde

Bekampfungsmafnahmen werden dokumentiert mit:

- Art der bekédmpften Schadlinge

- Ergebnis der Befallsaufnahme

- Eingesetzte Mittel und Verfahren (mit Name des Praparates und Menge)
- Behandelte Bereiche in der Betriebsstatte

- Zustandigkeiten (z.B. Dekontamination)

Legende:
S = Schabendetektor
M = Mausekdderstation

Hotel Mustermann
Mustermannskamp
47111 Musterhausen

Ubersichtsplan: Schadlingsbekampfung

R4

R1

Stand: 11/05 R = Rattenkdderstation
M4 M6 M8 o | sal____ ]
Tiefkiihiraum Topfspillmaschine
Trockenlager — I I
M5 | Si1 E3 ]
p— —
S7
10]
Kalte Kiiche B G
5] c
g g ;% Spilmaschine R6
5 ; ]
= @ unreine Seite
=
X
52
=3 — Hof
Konvektomat 3 Anlieferun
sg 9
- —
reine Seite
Klon ;"“" nat Spilmaschine
¥ T —
S3 R3
ljid | ? Bortlage;
= M7
—— —
- M1 M2R2
S9 Kohiraum Biiro Kiichenleiter Trocken!
Vorbereitung rockeniager
Nachtisch M3

R5
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Metzgerei Mustermann

Schéadlingskontrolle vom 14.01.2005

Befallslegende: -- kein Befall

Schadlingskontrolle vom 14.01.2005

121 Insekt auf der Klebeflache, bzw.
2: bis 3 Insekten auf der Klebeflache, deutliche FraRspuren
3: mehr als 3 Insekten auf der Klebeflache, bzw. Totalfrall der Koder

leichte FraBspuren

Mausekoderstation

Nr. Fallenart Fallenstandort
2 Mausekoderstation  Lager 1
3 Mausekoderstation  Lager 2
4 Mausekoderstation  Lager 3
5 Mausekoderstation  Gewiirzlager 1
6 Mausekdderstation  Gewiirzlager 2
& Mausekdderstation  S&gespéne Lager 1
9 Mausekdderstation  Sdgespéne Lager 2
10 Mausekoderstation ~ Sagespane Lager 3
11 Mausekoderstation  Garage
12 Mausekaderstation ~ Wurstkiiche
13 Mausekoderstation  Zerlegeraum
15 Mausekoderstation  Theke 1
16 Mausekoderstation  Theke 2
17 Mausekoderstation  Theke 3

Befall Kommentar

- Barcade nicht auffindbar
- Menitor nicht erreichbar
- Menitor nicht erreichbar

Angebot/Serviceauftrag é

Dr.[Ahrens

vor Tnd akariziden
Die Wirkung kann in Praparate mit Langzeitwirkung und ohne Langzeitwirkung eingeteit werden. Praparate mit
Langzeitwirkung haben eine Wirkzeit von einigen Wochen bis mehreren Monaten. Sie wirken als FraB- oder

verbleiben als von versteckt lebenden
Schadlingen fiir die Dauer ihrer Wirkzeit im Objekt. Eine Dekenlammahon findet nur bei versehentlich aus-
gebrachten Mengen und bei Havarien statt.

HauptstraRe 28 . 35614 ARlar

als Auftragnehmer
rt und Umfang der beidseitigen Leistungen werden durch nachfolgenden Vertrag bestimmt

Dbjekt:

Pweck: D Befallsaufnahme D Schéadlingsbekampfung DSewicebehandlung
O istung:

Befallssituation:

und inati b

Spritz-, Sprith- und

Nebelmafinahmen:

- Der Kunde stell sicher, daf sich wahrend der Behandiung (incl. Abtrocken- u. Liiftungszeit) keine unbefugten bzw]
in den zu Bereichen aufhalten.

- otfene oder durchlassig verpaekte Lebens- und Futtermittel sowie Bedarfsgegenstande (Spielzeug, Betidecken,

1, Geschirr u.4.) sind zu entfemen oder mittelsicher
abzudecken (Lebensnittel in den Kilhischrank, Texmren in zwei Plastiksacke, Gescmrr mit Folie abdecken ).

- Bei insektiziden Spriih- und
deakiivieren, bzw. die zustandige Feuerwehr, Wachdienste oder polze! Snd 20 informieran.

- Haustiere miissen entfernt werden, Aquarien abgeschaltet und besonders sorgfalti abgedeckt werden.

- Die Freigabe der Raume kann nach griindiichem Liften (1-2 Std. ) und Dekontamination von Geschirr und
anderen Bedarfsgegensténden (soweit nicht mittelsicher abgedeckt) und von Gegenstéinden, die voraus-
sichtlich direkten Kontakt mit der Haut oder mit Lebensmitteln haben werden (Arbeitsflachen, Handticher,
Toilettensitze usw.) erfolgen.

- Eine Dekontamination der insekizden Belage von glatten Oberflachen wird durch mindestens 2-faches
Scheuern und Wischen mit einem alkalischen Allzweckreiniger sowie griindlichem Nachspillen mit Wasser
erreicht. Insektizide Staube und mikroverkapselte Wirkstoffe konnen durch Staubsaugen, bzw. Wasch -
saugen (Spriihextraktion) von textilen Oberflachen 2.T. entfernt werden.

Es wird vereinbart, benannten Préparate und Verfahren einzusetzen

Legende s. Rilckseite)

- Bei der D von insektiziden sollten
- Verantwortlich fir die Einhaltung der Einwirk-, Abtrocken- und Liftungszeiten sowie die Durchiuhmng der
Dekontaminationsma@nahmen ist der Kunde bzw. dessen Beauftragter.

Gefahrdungen bei insektiziden Spritz-, Spriih- und NebelmaRnahmen:
Die der lichen Risiken fiihren.

das
vorzeitige Betroten der Objekte, sowie fer Kontakt mit frischen

Fine Beratung iiber die
EicherheitsmaRinahmen (s. Riickseite), wurde Wir geben eine

der Préparate, iber L £ und

Finsatz der Praparate. Eine Tilgungsgarantie kann nicht gewahrt werden, Nachbehandlungen sind ggl erforderlich.

iitiger Preisliste fakturiert. Kalkulierter Aufwand ca.:

£
zzgl. MwSt
huftragsbestatigung durch Unterschrift des Auftraggebers DIN EN 166362015
. . . T o
Dienstleistungsbericht = —

r. Ahrens Schadlingsbekimpfung GmbH hat am Datum . Uhrzei

bie Kosten fiir Schédingsbekampfung konnen vorab nur grob geschétzt werden, Vertragskunden werden nach

ir den oben genannten Auftraggeber in oben genanntem Objekt die oben Leistungen

ung und
owie das Einatmen und Verscmur,ken von insektiziden Praparaten kann zu gesundheitiichen
Schaden fiihren.

Priparate:
Nr.1: Advion Schabengel, Indoxacarb, kein Gefahrstoff, Kodergel, DE-2011-MA-18-00001
Nr.2: AQUAPY, Pyrethrum, kein Gefahrstoff, ULV -Nebel o. Spritzpréparat, Kurzzeitwirkung, N- 10756
Nr.3: Bayer Garten Wespenschaum, Tetramethrin, Phenothrin N-15022
4: BOXTAR, Tetramethrin, kein Gefahrstoff, ULV-Nebel, Spritzkonzentrat, Korzzsiithung. 41744
5. Cislin, Deltamethrin, kein Gefahrstof, 2 -4 %ig, L
Nr. 6: Demand CS, Lambda Cyhalothrin, Xn, Spritzpraparat 0,5 %ig, Langze\(w\rkung‘ 4780
7
8
9

Ficam W, Bendiocarb, Spritzpuder, kein Gefahrstoff, Langzeitwirkung, N-

finicon Avangarde, Dimethylarsenat, kein Gefahrstoff, Kéderpaste zurAmelSenbekampﬁmg, N-20709
finicon Wespenspray, Vaporthrin, Tetramethrin, kein Gefahrstoff, AemsuL Kurzzeitwirkung, N-52461
Nr. 10: Goliath Gel Gel, Fipronil, Xi, Kéderpaste, Langzeitwirkung, N-15136

Nr. 11: K-Obiol, Deltameth mit L BVL 006331-00

Es wurden folgende Praparate eingesetzt (Menge, Bereiche, Anzahl der Kéderstellen, Vermerke) :

Freigabe: Uber
Mitwirkungspflichten (s. Riickseite) wurde aufgeklart. Kinder und Haustiere sind von den Kodern fern zu nauenl

v it u.

Nr. 12: Maxforce QUANTUM, Imidachloprid kein Gefahrstoff, Kodergel, baua: Reg-Nr.: N-32138

N 13: Miraeal pytho-spray; Pyvliyum, keln Gefaslof, Aseoed, Krzzsiitung, N- 10560

Nr. 14: Mythic SC, C} N-41055

Nr. 15 Neudo—Anuﬂoh Melhopren‘ kein Gsianrsloﬂ‘ Spmzpraparalz 4 %ig, Langzeitpraparat N-14772
Nr. 16: Pyrtox Insektenschaum P, Permethrin, kein Gefahrstoff, Kontaktschaum, Langzeitwirkung, N - 20408
Nr. 17: Frunax DS Rattenriegel, Difenacoum, kein Gefahrstoff, Koderblock, DE-2012-A-14-00002

Nr. 18: alpharatan rat disk, Warfarin, kein Gefahrstoff, Kderblock, DE-2012-A-14-00001-ab

Nr. 19: MausEx Duo BF, Brodifacoum, kein Gefahrstoff, Kéderpaste DE-2013-BPF-14-00002-aaa

Nr. 20: Notrac Blox, Bromadiolon, kein Gefahrstoff, Koderblock, DE-2014-MA-14-00035

Nr. 21: Ratron Pasten Power Pads, Brodifacoum, Koderpaste, kein Gefarstoff, DE-0010748-14.

Nr. 22: Ratron Compact B, Brodifacoum, kein Gefahrstoff, Kéderblock, DE-2014-A-14-00001

Nr. 23: Talon Wachsblock, Brodifacoum, kein Gefahrstoff, Kéderblock, DE-2014-MA14-00008

interschrift Servicemitarbeiter

‘Abnahmebestatigung Kunde

Dr. Ahrens Schadlingsbekampfung GmbH . Hauptstr. 28 . 35614 ABlar . Tel. 06443 810930 . Fax 06443 810831
Dr. U. Ahrens . HRB 4711 Amtsgericht Wetzlar . ahrens ex@tonline.de . www.ahrens-ex.de
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Im Schadlingsbekampfungsplan/Leistungsverzeichnisses festlegen:

- Art der zu tiberwachenden Schadlinge

- Zu liberwachende Bereiche

- Art und Umfang des Monitorings/Prophylaxesystem

- Kontrollintervall

- Was gehort zu einer Servicebehandlung (nur die Kontrolle der Monitoringfallen?)

- Dokumentation der baulichen und hygienischen Mangel

- Dokumentation der Umsetzung von Empfehlungen durch den Schadlingsbekampfer

- Nachweis und Bewertung der Wirksamkeit der MaRnahmen

Gesetzliche Anforderungen an die Schadlings-
bekampfung in Lebensmittelbetrieben:

VO 852/2004 Artikel 5 u. Anhang Il, Kapitel IX Nr. 4:

Die Lebensmittelunternehmer haben ein oder mehrere standige Verfahren, die auf den
HACCP-Grundsétzen beruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzuerhalten. Es sind
geeignet MalBnahmen zur Schadlingsbekampfung vorzusehen, Fenster sind mit
Fliegengittern auszuristen.

LMHV 2007, § 3 Allgemeine Hygieneanforderung:

Lebensmittel diirfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr
gebracht werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen
Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind.
Nachteilige Beeinflussungen sind u.a. Fremdkérper, Schadlinge, deren
Ausscheidungsprodukte sowie Biozide aus der Schadlingsbekampfung.

AVV Lebensmittelhygiene — AVV LmH 2009 zur Umsetzung der
VO 853/2004, Anlage 1.1.

Ein geeignetes Verfahren zur Bekampfung von Schadlingen beinhaltet
auch die Priifung, ob Befall vorliegt. Ein festgestellter Befall ist nach dem
Stand der Technik zu bekdmpfen. Lebensmittel dirfen durch
Schéadlingsbekampfungsmittel weder mittelbar noch unmittelbar
kontaminiert werden.

29.03.2021

23



Anforderungen an die Schadlingsbekdmpfung in
Lebensmittelbetrieben

2. Rechtliche Grundlagen und Regelwerke der Schadlingsbekampfung

2.1. Abgrenzung der Schadlingsbekdampfung in Lebensmittelbetrieben von anderen Rechtsbereichen, wie
Pflanzenschutzgesetz und Tiergesundheit.

2.2. Rechtliche Grundlagen der Schadlingsbekdmpfung in Lebensmittelbetrieben

2.2.1. Relevante Vorschriften zur Schadlingsbekampfung aus dem européischen Lebensmittelhygienerecht
(Verordnung (EG) Nr. 852/2004, 853/2004, AVV Lebensmittelhygiene - AVV LmH 2009)

2.2.2. Bedeutung der Lebensmittelhygieneverordnung (2007) fiir die Schadlingsbekampfung in
Lebensmittelbetrieben

2.2.3. Allgemein anerkannte Regeln der Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben (DIN EN
16636:2015, DIN 10523:2016)

2.3. HACCP, Gefahrenanalyse u. Risikobeurteilung in der Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben
2.4. Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben unter privatwirtschaftlichen Qualitatsstandards
(FSSC 2200, IFS, BRC)

2.5. Gefahrstoffrechtliche Aspekte der Schadlingsbekdmpfung, notwendige Sachkundenachweise und
Qualifikationen (Anhang | Nr. 3 GefStoffV 2017)

Dozent: Dr. Ulrich Ahrens . Sachverstandiger fiir Schadlingsbekdmpfung, holzzerstérende Pilze und Schimmelpilze in Innenrdumen
Offentlich bestellt und vereidigt von der IHK . www.ahrens-ex.de . Email: ahrens.ex@t-online.de . Tel. 06443 810930

Schadlingsbekampfung und HACCP

Das Lebensmittelhygienehaus

Eigenkontrollsystem i. S.
HACCP

Produkthygiene Identifizierung und Bewertung

gesundheitlicher Gefahren

Produktionshygiene
- Trennung in rein/unreine Seite

- Temperaturkontrolien Gute Herstellungspraxis
- Wareneingangskontrollen
- Reinigung und Desinfektion (GMP), Sorgfaltspflicht

- Schadlingsmanagment

Personalhygiene -

Raumliche und maschinelle
Ausstattung

29.03.2021
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HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points

= Das HACCP-Konzept dient dazu, bedeutende
gesundheitliche Gefahren durch Lebensmittel zu
identifizieren, zu bewerten und zu beherrschen.

Beherrschen bedeutet:
Gesundheitliche Risiken nachweislich zu eliminieren oder
auf ein akzeptables MaR zu reduzieren.

Gefdhrdungsanalyse und praventive MaRnahmen
in der Lebensmittelproduktion

* Gesetzliche Verpflichtung nach VO 852/2004 zur
Gefahrenanalyse und Risikobeherrschung nach den
Prinzipien des HACCPs

¢ MaBnahmen im Rahmen der guten Hygienepraxis (GMP)
bzw. Praventivprogramme flieRen als VorbeugemaRnahmen
in die Gefahrdungsanalyse mit ein.
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HACCP-Konzept nach Codex Alimentarius

Sieben Prinzipien bei der Erstellung eines HACCP-

Konzepts

1. Ermittlung und Bewertung der Gefahren im Prozess

2. Festlegung der Kritischen Lenkungspunkte (CCP)

3. Festlegung der Grenzwerte

4. Festlegung des Monitorings zur systematischen Erfassung
5. Festlegung von MalRnahmen bei Grenzwertverletzung

6. Erarbeitung einer HACCP-Dokumentation

7. Erarbeitung eines Uberwachungsverfahrens des HACCP-Konzeptes

Gesetzliche Verpflichtung nach VO 852/2004 zur
Gefahrenanalyse und Risikobeherrschung
nach den Prinzipien des HACCPs

Sammeln aller Gesundheitsgefahren, die bei
der Herstellung von Lebensmittel auftreten

Bewertung der Gefahren nach Schwere der Folgen, Haufigkeit des
Vorkommens und Wahrscheinlichkeit der Entdeckung

Bewertung von vorbeugenden MaRnahmen (GMP mit CP = Kontrollpunkten)

¥ \

Gefahr unkritisch oder Gefahr kritisch

/ CCP mit Uberwachung notwendig

Gewadbhrleistung der einwandfreien hygienischen
Beschaffenheit von Lebensmittel

29.03.2021
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Auf welche Weise kann der Komplex ,,Schadlingsbekampfung”

eine Gefahr fiir die Lebensmittelsicherheit darstellen?

Schadlinge gelangen wahrend der Lebensmittelkette in das Produkt.

Ausscheidungsprodukte von Schadlingen gelangen wahrend der
Lebensmittelkette in das Produkt.

Schadlingsbekdampfungsmittel gelangen wahrend der Lebensmittelkette
als chemische Kontamination in das Produkt.

Geréte zur Schadlingsbekampfung gelangen wahrend der
Lebensmittelkette als Fremdkérper in das Produkt.

Auf welche Weise kann der Komplex ,,Schadlingsbekampfung”

eine Gefahr fiir die Lebensmittelsicherheit darstellen?

Schadlinge gelangen wahrend der Lebensmittelkette in das Produkt.

Ausscheidungsprodukte von Schadlingen gelangen wahrend der
Lebensmittelkette in das Produkt.

Schadlingsbekampfungsmittel gelangen wahrend der Lebensmittelkette
als chemische Kontamination in das Produkt.

Gerate zur Schadlingsbekampfung gelangen wahrend der
Lebensmittelkette als Fremdkorper in das Produkt.

29.03.2021
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Auf welche Weise kann der Komplex ,,Schadlingsbekampfung”

eine Gefahr fiir die Lebensmittelsicherheit darstellen?

Schéadlinge gelangen wahrend der Lebensmittelkette in das Produkt.

Ausscheidungsprodukte von Schadlingen gelangen wahrend der
Lebensmittelkette in das Produkt.

Schadlingsbekdmpfungsmittel gelangen wahrend der Lebensmittelkette
als chemische Kontamination in das Produkt.

Geréte zur Schadlingsbekampfung gelangen wahrend der
Lebensmittelkette als Fremdkérper in das Produkt.

Auf welche Weise kann der Komplex ,,Schadlingsbekampfung”

eine Gefahr fiir die Lebensmittelsicherheit darstellen?

Schadlinge gelangen wahrend der Lebensmittelkette in das Produkt.

Ausscheidungsprodukte von Schadlingen gelangen wahrend der
Lebensmittelkette in das Produkt.

Schadlingsbekampfungsmittel gelangen wahrend der Lebensmittelkette
als chemische Kontamination in das Produkt.

Gerate zur Schadlingsbekampfung gelangen wahrend der
Lebensmittelkette als Fremdkorper in das Produkt.
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Gefahrenanalyse und Risikobeherrschung fiir den
Komplex ,,Schadlingsbekampfung” im
Lebensmittelbereich

Sammeln aller Gesundheitsgefahren, die bei
der Herstellung von Lebensmittel auftreten

Bewertung der Gefahren nach Schwere der Folgen, Haufigkeit des
Vorkommens und Wahrscheinlichkeit der Entdeckung

Bewertung von vorbeugenden MaRnahmen (Praventivprogramme)

¥ A

Gefahr unkritisch oder Gefahr kritisch

|

CCP mit Uberwachung notwendig

\

Gewadbhrleistung der einwandfreien hygienischen
Beschaffenheit von Lebensmittel

Bewertung von Gefahrdungen bei der
Herstellung von Lebensmitteln

Produkt Mdgliche Gefahren Bereits vorhandene RK Risikobewertung
durch Schadlingsbekampfung PraventivmalZnahmen kritisch/unkritisch

Fertigpizza | Tiere als Fremdkorper

Mikroorganismen durch
Ausscheidungsprodukte

Schadlingsbekampfungsmittel

Gerate zur SBK als Fremdkdrper

29.03.2021
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Praventivprogramme zu den Risiken im Komplex
»,Schadlingsbekampfung”

Risiko MafBlnahmen

Tiere als Fremdkorper

Die Art und der Umfang von
PraventivmalRnahmen zur
Schadlingsbekampfung wird
gemaR DIN EN 16636:2015
durch eine Gefahrenanalyse
ermittelt!

Mikroorganismen durch
Ausscheidungsprodukte ?

Schadlingsbekdampfungsmittel

Geréate zur SBK als Fremdkoérper

Risikobewertung und Gefahrenanalyse als Grundlage
der Erstellung des Schadlingsbekampfungsplans

1. Auflisten der Schadlinge, die z.B. in einem SB-Lebensmittelmarkt vorkommen kénnen:

- Wanderratten (Rattus norvegicus)

- Hausmause (Mus musculus)

- Schaben (Blattella germanica und Blatta orientalis)

- Vorratsmotten (Plodia interpunctella, Ephestia elutella und E. kuehniella)

- Fruchtfliegen (Drosophila melanogaster und D. repleta)

- GroRe Stubenfliege (Musca domestica)

- Wespen (Vespula germanica, V. vulgaris)

- Wirbeltiere ohne expliziten Schadlingscharakter (Siebenschlafer, Marder, Spitzmaus usw.)
- Athropoden, ohne expliziten Schadlingscharakter (Kellerasseln, Fassadenspinnen usw.)

29.03.2021
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2. Bewertung der Risiken nach Haufigkeit des Vorkommens, Schwere der Folgen und
Wabhrscheinlichkeit der Entdeckung

2.1. Die Haufigkeit des Vorkommens wird mit 3 Kategorien bewertet, sehr haufig (3),
haufig(2) und selten(1). Dafiir wurden Fallzahlen herangezogen, die in dem
Unternehmen vorliegen oder vom Dienstleister bereit gestellt werden.

- Wanderratten haufig

- Hausmause sehr haufig

- Schaben selten

- Vorratsmotten selten

- Fruchtfliegen sehr haufig (saisonal)
- GroRe Stubenfliege haufig (regional)

- Wespen selten

- Wirbeltiere ohne expliziten Schadlingscharakter selten

- Athropoden, ohne expliziten Schadlingscharakter selten

2.2. Die Schwere der Folgen wird in 3 Kategorien bewerte.

Sehr bedeutend (3), bedeutend (2) und weniger bedeutend (1). Dafiir wurden verschiedene
Kriterien herangezogen, wie das Risiko der Ubertragung von Krankheiten, die Verunreinigung
von Handelswaren, die Fahigkeit einen Lebensmittelbetrieb systemisch zu besiedeln und die
Akzeptanz bei Kunden und Behorden.

- Wanderratten sehr bedeutend

- Hausmause sehr bedeutend

- Schaben sehr bedeutend

- Vorratsmotten sehr bedeutend

- Fruchtfliegen bedeutend

- GrolRe Stubenfliege bedeutend

- Wespen weniger bedeutend

- Wirbeltiere ohne expliziten Schadlingscharakter bedeutend (abhangig von der Art)
- Athropoden, ohne expliziten Schadlingscharakter weniger bedeutend
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2.3. Die Wahrscheinlichkeit der Entdeckung des Befalls wird in 3 Kategorien eingeteilt.

Sehr wahrscheinlich (1), wahrscheinlich (2), weniger wahrscheinlich (3). Daftr wird
bewertet, wie wahrscheinlich ein Befall mit dem spezifischen Schadling ohne diagnostische
Verfahren festgestellt wird, ohne daR bereits ein Schaden (s. 2.1.) eingetreten ist.

- Wanderratten weniger wahrscheinlich
- Hausmduse weniger wahrscheinlich
- Schaben weniger wahrscheinlich
- Vorratsmotten weniger wahrscheinlich
- Fruchtfliegen sehr wahrscheinlich

- GroRe Stubenfliege wahrscheinlich

- Wespen sehr wahrscheinlich

- Wirbeltiere ohne expliziten Schadlingscharakter sehr wahrscheinlich

- Athropoden, ohne expliziten Schadlingscharakter sehr wahrscheinlich

3. Vorbeugende MaBnahmen gegen kritische Schadlingsrisiken auf der Basis der
Risikobewertung

Ziel von vorbeugenden MaRnahmen zur Schadlingsbekampfung ist die Reduktion der
Haufigkeit des Vorkommens von spezifischen Schadlingen, die Reduktion der zu erwartenden
Schaden, sowie die schnellere Erkennung eines Befalls. Entsprechend der oben genannten
Kriterien kann durch vorbeugende MalRnahmen zur Schadlingsbekdmpfung ein spezifisches

Schadlingsrisiko soweit reduziert werden, dal es nicht mehr als kritisch bewertet werden muR.

Schadlingsbekdmpfungsplan nach DIN EN 16636:

Vorbeugende MaRRnahmen sind in SB-Lebensmittelmarkten gegen folgende Schadlinge
vorgesehen:

- Ratten

- Mause

- Schaben

- Vorratsmotten

- Fliegen/Fluginsekten
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Es werden Wareneingangskontrollen auf Befallsspuren von Schadlingen bei der Warenanlieferung
durchgefiihrt. Defekte an Tiren, Toren und Fenstern, sowie am Rammschutz, den Regalen und
Verkaufsmobeln werden umgehend repariert. Hier soll verhindert werden, daf sich Schadlinge in die
Hohlrdume einnisten konnen. Lagerbereiche mit sehr lange lagernden Gutern werden aufgerdaumt und
zuganglich gemacht. Alle Béden und Oberflachen werden von Schmutz und Produktresten durch
regelmaRige Reinigung befreit. Durch die Beachtung der Regel , first in /first out” wird verhindert, daR sich
sehr alte Ware im Markt befindet. Es wird eine befallsunabhéngige Dauerbekdderung als
PraventivmaRnahme gegen Wanderratten im AuBenbereich durchgefiihrt, mit einem Kontrollintervall von 4
Wochen (gesetzlich vorgegeben). Gegen das Auftreten von Stubenfliegen und anderen Fluginsekten werden
UV-Licht Fanggeréate in den Bereichen mit offenen Lebensmitteln als Praventivmalnahme eingesetzt. Es wird
ein Schadlingsmonitoring fir Mause, Schaben und Vorratsmotten durchgefiihrt. Dazu werden
Mausekoderstationen mit giftfreien Kédern an relevanten Stellen im Markt aufgestellt. In relevanten
Bereichen werden Vorratsmottenpheromonfallen eingerichtet, sowie Schabenklebefallen mit Lockstoffen.
Die Monitoringfallen werden in geeigneten Abstdanden kontrolliert. Dabei darf der zeitliche Abstand zwischen
zwei Kontrollen nicht langer sein, als die durchschnittliche Generationszeit der Schadlinge. Werden die
Kontrollen in langeren Abstdanden durchgefiihrt, muR u.U. schon mit einer zweiten Generation von
Schadlingen gerechnet werden. In diesem Fall konnen die oben dargestellten Risiken nicht reduziert werden,
das spezifische Schadlingsrisiko bleibt kritisch.

Die Generationszeiten flir Hausméause, Deutsche Schabe und Vorratsmotten kénnen unter giinstigen
Bedingungen bei ca. 8 Wochen liegen. Um das Monitorimgsystem als wirksames Frithwarnsystem flr
Schadlinge zu nutzen, darf der Kontrollintervall nicht langer als 8 Wochen betragen. Das
Schadlingsmonitoring umfasst auch die visuelle Inspektion von besonders gefahrdeten Bereichen, wie, z.B.
das Eierregal. Bei Feststellung eines akuten Befalls mit Schadlingen im Rahmen des Monitorings oder nach
Schadlingssichtung durch den Markt, werden geeignete Bekampfungsmafnahmen durchgefihrt. Die zu
verwendenden Mittel und Praparate werden dem Kunden vor der MaRnahme benannt, mit Namen und
Wirkungsweise, sowie SicherheitsmaRnahmen und Mitwirkungspflichten.

Bewertung von Gefahrdungen bei der
Herstellung von Lebensmitteln

Produkt Mdgliche Gefahren Bereits vorhandene RK Risikobewertung
durch Schadlingsbekampfung PraventivmalZnahmen kritisch/unkritisch
Fertigpizza | Tiere als Fremdkorper Schadlingsmonitoring mit

ausreichender Dokumentation und
statistischer Auswertung, Verwendung
von zugelassenen Mitteln, Befestigung
der Monitoringfallen, Einsatz von
sachkundigem Personal fur
Schadlingsbekampfungsmittel erfolgreiche Schadlingsfreihaltung,
Verwendung von giftfreien Kodern,
Gerdte zur SBK als Fremdkorper | Checklisten fiir Sicherheitsmafinahmen
bei BekdmpfungsmalRnahmen usw.

Mikroorganismen durch
Ausscheidungsprodukte
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Gefahrenanalyse durch Risikoklassifizierung

Risikoklasse (RK) Wahrscheinlichkeit
Auswirkungen klein mittel grof
klein RK 1 RK 2 RK 3

mittel RK 2 RK 3

grof RK 3 RK 4

FMEA = Fehlermaoglichkeits- und -einfluss-Analyse

Bestimmung der Risikoprioritatszahl RPZ

Wahrscheinlichkei Bedeutung der Wahrscheinlichkei
t des Auftretens x Gefahr X t der Entdeckung
(A) (B) (E)

A = Wahrscheinlichkeit des Auftretens (max. 10)
B = Bedeutung des Fehlers (max. 10)
E = Wahrscheinlichkeit der Nichtentdeckung (max. 10)

Die Festlegung, ab wann ein Risiko kritisch, im Sinne von ,nicht annehmbar”, ist, legt der
Lebensmittelunternehmer fest.

Risiken mit einer RPZ von unter 100 scheinen (blicherweise annehmbar zu sein.
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Bewertung von Gefahrdungen durch den
Komplex ,,Schadlingsbekampfung”

Produkt Maogliche Gefahren Bereits vorhandene RK Risikobewertung
durch Schadlingsbekampfung PraventivmaBnahmen kritisch/unkritisch
Fertigpizza | Tiere als Fremdkorper Schéadlingsmonitoring mit RK2 | Unkritisch

ausreichender Dokumentation und
statischtischer Auswertung, .
Verwendung von zugelassenen Mitteln, | RK2 Unkritisch
Befestigung der Monitoringfallen,
Einsatz von sachkundigem Personal fur
Schadlingsbekampfungsmittel erfolgreiche Schadlingsfreihaltung, RK1 | Unkritisch
Verwendung von giftfreien Kddern,

Gerate zur SBK als Fremdkorper | Checklisten fir Sicherheitsma3nahmen | Rk1 | ynkritisch
bei Bekampfungsmaflinahmen usw.

Mikroorganismen durch
Ausscheidungsprodukte

Gefahrenanalyse und Risikobeherrschung fiir den
Komplex ,,Schadlingsbekampfung” im
Lebensmittelbereich

Sammeln aller Gesundheitsgefahren, die bei
der Herstellung von Lebensmittel auftreten

Bewertung der Gefahren nach Schwere der Folgen, Haufigkeit des
Vorkommens und Wahrscheinlichkeit der Entdeckung

Bewertung von vorbeugenden MaRnahmen (Praventivprogramme)

¥ A

Gefahr unkritisch oder Gefahr kritisch

CCP mit Uberwachung notwendig

\

Gewadhrleistung der einwandfreien hygienischen
Beschaffenheit von Lebensmittel
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Anforderungen an die Schadlingsbekdmpfung in
Lebensmittelbetrieben

2. Rechtliche Grundlagen und Regelwerke der Schadlingsbekampfung

2.1. Abgrenzung der Schadlingsbekdampfung in Lebensmittelbetrieben von anderen Rechtsbereichen, wie
Pflanzenschutzgesetz und Tiergesundheit.

2.2. Rechtliche Grundlagen der Schadlingsbekdmpfung in Lebensmittelbetrieben

2.2.1. Relevante Vorschriften zur Schadlingsbekampfung aus dem européischen Lebensmittelhygienerecht
(Verordnung (EG) Nr. 852/2004, 853/2004, AVV Lebensmittelhygiene - AVV LmH 2009)

2.2.2. Bedeutung der Lebensmittelhygieneverordnung (2007) fiir die Schadlingsbekampfung in
Lebensmittelbetrieben

2.2.3. Allgemein anerkannte Regeln der Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben (DIN EN
16636:2015, DIN 10523:2016)

2.3. HACCP, Gefahrenanalyse u. Risikobeurteilung in der Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben
2.4. Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben unter privatwirtschaftlichen Qualitatsstandards
(FSSC 2200, IFS, BRC)

2.5. Gefahrstoffrechtliche Aspekte der Schadlingsbekdmpfung, notwendige Sachkundenachweise und
Qualifikationen (Anhang | Nr. 3 GefStoffV 2017)

Dozent: Dr. Ulrich Ahrens . Sachverstandiger fiir Schadlingsbekdmpfung, holzzerstérende Pilze und Schimmelpilze in Innenrdumen
Offentlich bestellt und vereidigt von der IHK . www.ahrens-ex.de . Email: ahrens.ex@t-online.de . Tel. 06443 810930

Gesetzliche Anforderungen  Auditierbare Standards (QM)

. . GFSI
:.wam?/?gg;ggll(l)\yglene-Verordnung (Global Food Safety Initiative)
ernational
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 B

Uber Lebensmittelhygiene

Verordnung (EG) Nr. 853/2004

fur Lebensmittel tierischen Ursprungs

AVV Lebensmittelhygiene — AVV
Global Standard for
LmH 2009 zur Umsetzung der VO 853/2004  food Safety International Food Standard

., DINENISO 22000
Reg eIWerk_Stand der TeChn’k Managementsysteme fir die Lebensmittelsicherheit —

Anforderungen an die Organisation in der Lebensmittelkette

Codex alimentarius mit HACCP FSSC 22000

(Hasard Analysis Critical Control Points)

AIB International

(Food Safety System Certification)

DIN 10523 DIN EN ISO 9000ff
(Schadlingsbekdampfung im Lebensmittelbereich) (1SO 9001, 1SO 9004)

PAS 220 - ISO/TS 22002-1 GMP

(publicly available specification 220) (Good Manufacturing Practice)
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GFSI (Global Food Safety Initiative)
‘@)

/ Dieses Forum, bestehend aus mehr als 200 GroRBverteiler aus 50
Landern, hat im Jahr 2001 die Global Food Safety Initiative

gestartet. Das Ziel dieser Initiative ist die Forderung der

Umsetzung eines einheitlich anerkannten
Lebensmittelsicherheits-Managementsystems. Damit soll das Ziel

Global Food

Safety Initiative verfolgt werden, dal} ein Lieferant nur einmal zertifiziert wird und
das Zertifikat von allen Abnehmern akzeptiert wird.

GFSI - anerkannte Standard fiir die Herstellung von Lebensmitteln

BRC Global Standard Version 5
Dutch HACCP Option B
FSSC 22000

Global Aquaculture Alliance BAP Issue 2 (GAA Seafood Processing Standard)

Global Red Meat Standard Version 3
International Food Standard Version 5
SQF 2000 Level 2

Synergy 22000

EN ISO 9000

Diese Norm definiert Grundlagen und Begriffe zu
Qualitdtsmanagementsystemen. Erldutert werden
die Grundlagen fiir Qualititsmanagementsysteme
und die in der Normenreithe EN ISO 9000 ff.
verwendeten Begriffe. Die europiische Norm ISO
9000:2000 wurde in drei offiziellen Fassungen in
englischer, deutscher und franzésischer Sprache
verdffentlicht. Auch der prozessorientierte Ansatz
des Qualitdtsmanagements wird erklirt, basierend
auf dem nach William Edwards Deming benannten
Demingkreis (engl. auch Deming Cvcle oder
PDC4H).

DIN DIN EN ISO 9000
Bereich Qualitdtsmanagement
Titel Qualitdtsmanagementsysteme
- Grundlagen und Begriffe
(ISO 9000:2005)
Kurzbeschreibung: |Begriffe zu

Qualititsmanagementsystemen
in englischer. deutscher und
franzdsischer Sprache

Letzte Ausgabe

2005-12

ISO

9000

Die ISO 9000:2000 wurde 1m Jahr 2005 iiberarbeitet, um einheitliche Begriffsdefinitionen fiir die
Normen ISO 9001:2000 und ISO 19011:2002 erweitert und als ISO 9000:2005 1m Dezember 2005

verdffentlicht.
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EN ISO 9001
EN ISO 9001 legt die Mindestanforderungen an emn _
Qualititsmanagementsystem (QM-System) fest, DIN DIN EN ISO 9001
denen eine Organisation zu geniigen hat, um Bereich Qual 2
Produkte und Dienstleistungen bereitstellen zu Titel Qualititsmanagementsysteme
konnen, welche die Kundenerwartungen sowie - Anforderungen (ISO
allfillige behordliche Anforderungen erfitllen. 9001:2008)
Zugleich soll das Managementsystem einem Kurzbeschreibung: | Anforderungen an ein
stetigen Verbesserungsprozess unterliegen Qualitétsmanagementsystem
(QM-System)

Die acht Grundsitze des Qualitiitsmanagements sind ~ |Letzie Ausgabe  |2008-12

ISO 9001

Kundenorientierung

Verantwortlichkeit der Fithrung
Einbeziehung der beteiligten Personen
Prozessorientierter Ansatz
Systemorientierter Managementansatz
Kontmuierliche Verbesserung
Sachbezogener Entscheidungsfind 1z

Lieferantenbeziehungen zum gegenseitigen Nutzen

PO O A LR e

Die Einfithrung eines Qualititsmanagementsystems ist eine strategische Entscheidung filr eine
Orgamsation. Wenn sich emne Orgamsation stéirker an 1thren Kunden onentieren will, um
Wettbewerbsvorteile zu erlangen, hat sie mit dieser Norm einen Mantel, mit dem sie sich kleiden
kann. Die Norm gibt nur einen bestimmten Rahmen vor, der viel weiter gefasst ist als die
Vorgingernormen.

Der prozessorientierte Ansatz basiert auf den vier Hauptprozessen emer Organisation, welche einen
Input in einen Output umwandelt. Die Norm betrachtet diese Prozesse (Vorginge) und vergleicht die
Sollvorgaben (Planungen) mit den Istwerten. Bei Abweichungen werden Verbesserungen und
Verinderungen definiert und geplant. Somuit schlieBt sich der Kreis Plan — Do — Check — Act, auch
PDCA-Zyklus genannt.

IFS Standardeigner: HDE — Hauptverband des Einzelhandels e.V.
FCD — Fédération des entreprises du Commerce et de la
. I FS Distribution

International
Featured Standards

Der 'International Food Standard for Auditing Food Organisations' wurde durch reprasentative
Vertreter des Handels entwickelt, um die Anforderungen einzelner Handelsunternehmen an ihre
Lieferanten zu vereinheitlichen. Durch den Standard soll die Lebensmittelsicherheit und Qualitat
der Produkte verbessert, der Schutz und das Vertrauen der Verbraucher gestarkt sowie die
Kosteneffizienz in der Lebensmittelkette erhoht werden. Der Internationale Standard richtet sich
an alle produzierenden Unternehmen der Lebensmittelbranche, die Eigenmarken im Auftrag des
Lebensmittelhandels herstellen und stellt ein lebensmittelspezifisches QM-System fir alle
anderen Hersteller dar.

Die Anforderungen des Standards setzen sich zusammen aus den Modulen
Qualitatsmanagement, HACCP und Gute Herstellpraxis (GHP), so dass sich ein umfassendes
Qualitatsmanagementsystem ergibt, durch das die rechtlich geforderten Hygienemanahmen im
Betrieb umgesetzt werden konnen.

QM

GHP HAcCCP
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International
Featured Standards

Das Bewertungssystem umfasst zur Zeit folgende weitere Bereiche:

*|FS Cash & Carry / Wholesale Version 1
Standard fiir Handhabungsaktivitdten von losen und verpackten Lebensmitteln.

*/FS HPC Version 1
Standard zur Gewahrung der Produktsicherheit und zur Transparenz hinsichtlich der
gesamten Produktionskette.

¢ |FS Logistics Version 2
Standard fiir logistische Aktivitdten wie Be- und Entladen, Lagerung sowie Transport.

*|FS Broker Version 1
Standard beziglich der Zulieferer und Handelsaktivitaten untereinander.

*/FS Pacsecure Version 1
Standard fiir Auditierung der Verpackungsmittelhersteller.[6l

BRC, Global Standard for Food Safety

Das British Retail Consortium (BRC) ist eine Vereinigung von britischen
Einzelhandelsunternehmen. Das Konsortium vertritt die Interessen seiner
Mitglieder gegentliber Regierungen, Behorden und Institutionen. Die Vertreter
des British Retail Consortium nehmen Einfluss auf die Gesetzgebung,
Arbeitsbedingungen u.a., um Kosten von seinen Mitgliedern abzuwenden.

Das British Retail Consortium definiert die von mehreren Handelsketten als
verbindlich festgelegten Regelwerke fiir Lieferanten in der Lebensmittelindustrie
wie den BRC Global Standard for Food Safety und die Regelwerke BRC-IOP (fuir
Hersteller von Verpackungsmittel zur primaren Lebensmittelverpackung) sowie BRC
Consumer Products (Konsumprodukte aus den non-food Bereich).

In- und ausldndische Lebensmittelproduzenten, die fur britische
Einzelhandelsketten wie z.B. Tesco oder Marks&Spencer Eigenmarken herstellen,
sind zu einer BRC-Zertifizierung gezwungen.
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AIB International
Geschichte

AIB arbeitet als gemeinniitziges Unternehmen und wurde 1919 als
Technologietransfer-Center fiir Lebensmittel verarbeitende Betriebe und Bécker
gegriindet. Obwohl AIB International historisch mit dem nordamerikanischen
Grofhandel und Backwaren-Einzelhandel verbunden ist, bedient das Institut derzeit
alle Segmente der Lebensmittelverarbeitung, des Vertriebs, der Gastronomie und des
Nahrungsmittel-Einzelhandels weltweit.

AIB International verpflichtet sich, die Sicherheit der Lebensmittellieferkette zu
schiitzen und hochwertige technische und bildende Programme bereitzustellen.

Anhand von strengen, unabhcingigen Inspektionen, erstklassigen Audits und
Schulungen sowie gemeinsamen Erfahrungen befiihigen wir unsere Kunden, ihre
Geschidiftsrisiken zu senken und ihren Ruf zu verbessern.

Die Urkunde von AIB International
+  bestitigt, dass fiir die Einrichtung am Tag der Kontrolle eine gewisse Punktzahl

gemil} der unternehmensweiten Kontrollstandards von ATB International vergeben
wurde.

«  stellt keine Zertifizierung dar (wie die ISO-Zertifizierung).

« ist nicht nur einen bestimmten Zeitraum lang giiltig.

« enthiilt einen Hinweis, ob die Kontrolle angekiindigt oder unangekiindigt war.

+ listet auf. welche Bereiche der Einrichtung kontrolliert wurden.

AIB International
Konsolidierte Standards fur die Inspektion

1. Betriebsmethoden und Personalpraktiken

Der Wareneingang, die Lagerung, Uberwachung, Handhabung und Verar-
beitung von Rohmaterialien zum Herstellen und Verteilen eines sicheren
Endprodukts.

g

Aufrechterhaltung der Lebensmittelsicherheit

Die Auslegung, Aufrechterhaltung und Verwaltung von Einrichtungen, Ge-
béduden und Anlagen zur Sicherstellung einer hygienischen, effizienten und
zuverlissigen Herstellungsumgebung.

3. Reinigungspraktiken

Das Reinigen und Desinfizieren von Einrichtungen, Utensilien und Gebdiuden
zum Sicherstellen einer gesunden und sicheren Verarbeitungsumgebung.

4. Integrierte Schadlingsbekéampfung

Die Beurteilung, Uberwachung und Verwaltung von Schddlingsbekdmp-
Sfungsmafinahmen zum Erkennen, Verhindern und Beseitigen von Bedingun-
gen, die das Auftreten von Schidlingsbefall fordern oder unterstiitzen.

5. Eighung der Voraussetzungs- und
Lebensmittelsicherheitsprogramme
Die Koordination der Management-Unterstiitzung, von funktionsiibergreif-
enden Teams, Dokumentation, Schulung, Training und Uberwachungssyste-
men, um sicherzustellen, dass alle Abteilungen des Betriebs zusammen auf
ein gesundes und sicheres Endprodukt hin arbeiten.
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DIN EN 1SO 22000 IN

DIN Deutsches Institut flir Normung e.V.

Die 1SO 22000 soll als weltweit giltiges Managementsystem
fir Lebensmittelsicherheit die Flut von privatwirtschaftliche Standards wie z. B. IFS oder BRC minimieren.

Alle Standards bzw. Normen fordern neben dem gesetzlich vorgeschriebenen HACCP-Konzept zusatzlich ein
Qualitdtsmanagementsystem dhnlich der 1ISO 9001:2000.

Die 1SO 22000:2005 baut auf der ISO 9001:2000 auf und erganzt diese im Hinblick auf HACCP und
Lebensmittelsicherheit.

Die Norm stellt jedoch keine konkreten Forderungen an die Produktions- und Betriebshygiene, wie es die
Standards der Handelsverbédnde fordern, sondern fordert die Umsetzung von Praventivprogrammen (PRP),
wie GMP oder DIN Normen zur Lebensmittelproduktion.

Im Gegenzug ist die DIN EN ISO 22000 auch auf Unternehmen anwendbar, die an der Lebensmittelkette nur
sekundar beteiligt sind, wie. z.B. Schadlingsbekdmpfer, Hersteller von Zusatzstoffen u. a..

Die DIN EN ISO 22000 ist nicht von der GFSI (Global Food Safety Initiative) anerkannt, weil konkrete
Anforderungen an die Praventivprogramme fehlen.

Im Rahmen der FSSC 22000 (Food Safety System Certification) werden die Forderungen der DIN EN ISO
22000 mit den konkreten Forderungen der PAS 220 (Publicly Available Specification 220) verbunden und von
der GFSI anerkannt.

Anforderungen an die Schadlingsbekampfung in
qualitatsgesicherten Lebensmittelbetrieben

- Gesetzliche Anforderungen an die Schadlingsbekampfung in
Lebensmittelbetrieben

- Die DIN 16636 (Entwurf) und die DIN 10 523, allgemein anerkannte
Regeln fir die Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben

- HACCP und Schadlingsbekampfung

- Gefahrdungsbeurteilungen als Grundlage der Lebensmittelsicherheit

- Wie wird die Schadlingsbekdmpfung in das Konzept der Gefahrdungs-
beurteilung integriert.

- Qualitatsmanagementsysteme in der Lebensmittelkette

- Konkrete Anforderungen an die Schadlingsbekampfung durch den BRC,
IFS, AIB, PAS 220 und DIN EN ISO 22000 im Vergleich.

- Was erwartet der Auditor von einem Schadlingsbekampfungs-
unternehmen in einem qualitatsgesicherten Lebensmittelbetrieb?

Dozent: Dr. Ulrich Ahrens . Sachversténdiger fiir Schadlingsbekampfung, holzzerstérende Pilze und Schimmelpilze in Innenrdumen
Offentlich bestellt und vereidigt von der IHK . www.ahrens-ex.de . Email: ahrens.ex@t-online.de . Tel. 06443 810930
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Konkrete Anforderungen an die Schadlingsbekdmpfung
durch verschiedene Standards und gesetzliche
Vorschriften:

VO 852/2004 iber Lebensmittelhygiene
LMHV (Lebensmittelhygieneverordnung)

AVV Lebensmittelhygiene 2009

ISF — International Food Standard
BRC — Global Standard of Food Safety
AlIB- Konsolidierte Standards

DIN EN ISO 22000

Gesetzliche Anforderungen an die Schadlings-
bekampfung in Lebensmittelbetrieben:

VO 852/2004 Artikel 5 u. Anhang Il, Kapitel IX Nr. 4:

Die Lebensmittelunternehmer haben ein oder mehrere standige Verfahren, die auf den
HACCP-Grundsétzen beruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzuerhalten. Es sind
geeignet MalBnahmen zur Schadlingsbekampfung vorzusehen, Fenster sind mit
Fliegengittern auszuristen.

LMHV 2007, § 3 Allgemeine Hygieneanforderung:

Lebensmittel diirfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr
gebracht werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen
Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind.
Nachteilige Beeinflussungen sind u.a. Fremdkérper, Schadlinge, deren
Ausscheidungsprodukte sowie Biozide aus der Schadlingsbekampfung.

AVV Lebensmittelhygiene — AVV LmH 2009 zur Umsetzung der
VO 853/2004, Anlage 1.1.

Ein geeignetes Verfahren zur Bekampfung von Schadlingen beinhaltet
auch die Priifung, ob Befall vorliegt. Ein festgestellter Befall ist nach dem
Stand der Technik zu bekdmpfen. Lebensmittel dirfen durch
Schéadlingsbekampfungsmittel weder mittelbar noch unmittelbar
kontaminiert werden.
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Konkrete Anforderungen an die Schadlingsbekampfung durch

DIN EN ISO 22000

In der DIN EN ISO 22000 werden keine konkreten Forderungen zur Betriebs- bzw.

Produktionshygiene gestellt. Es wird die allgemeine Forderung nach Preventivprogrammen
(PRP) gestellt, die sich aus dem aktuellen Regelwerk ergeben, bei der Schadlingsbekdampfung
die DIN 10523.

DIN 10523

Lebensmittelhygiene — Schadlingsbekampfung im Lebensmittelbereich

Schadlingsbekampfung:

Gesamtheit der MalRnahmen, durch die eine nachteilige Beeinflussung der
Lebensmittel durch Schadlinge vermieden wird, bestehend aus:

- Pravention
- Befallsermittlung
- Bekdmpfung

- Dokumentation

Fazit und Forderung der DIN 10 523 fiir Lebensmittel  betriebe:

Erstellung eines Schadlingsbekdmpfungsplans

Der Schadlingshekampfungsplan soll als  Vorgabedokument enthalten:

- zu Uberwachende Schadlingsarten

- die zu Uberwachenden Bereiche

- die Haufigkeit der Kontrollen

- die anzuwendenden Schadlingsbekampfungsmaflinahmen u. -verfahren
- die Zustandigkeit fur die Durchfiihrung

Durchgefiihrte Monitoringkontrollen werden dokumentie rt mit:

- Nummer und Position der Falle, Befallsstatus, ggf. ungezieferférdernde Umsténde

Bekampfungsmafnahmen werden dokumentiert mit:

- Art der bekéampften Schadlinge

- Ergebnis der Befallsaufnahme

- Eingesetzte Mittel und Verfahren (mit Name des Praparates und Menge)
- Behandelte Bereiche in der Betriebsstatte

- Zustandigkeiten (z.B. Dekontamination)
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FSSC 22000
(Food Safety System Certification)

Die 1SO 22000:2005 baut auf der ISO 9001:2000 auf und erganzt diese im
Hinblick auf HACCP und Lebensmittelsicherheit

I1SO/TS 22002-1

ISO/TS 22002-1 ist ein Lebensmittelstandard, der die Anforderungen fiir die
Zertifizierung von Produktionsprozessen innerhalb der Lebensmittelkette definiert.
ISO/TS 22002-1 hat Mitte 2013 den bisher gliltigen Standard PAS 220 ersetzt. Beide
Standards waren praktisch identisch.

Die Standards wurden entwickelt, um grundlegende Anforderungen fir die
Zertifizierung von Produktionsprozessen innerhalb der Lebensmittelkette (supply
chain) zu definieren.

ISO/TS 22002-1 dient dazu, die Einhaltung von Standards zur Lebensmittelsicherheit
sicherzustellen und ist auf die gemeinsame Anwendung mit ISO 22000 abgestimmt.
ISO/TS 22002-1 ergénzt 1ISO 22000, beide Standards zusammen sind allgemein als FSSC
22000 bekannt.

PAS 220:2008 (1SO22002-1) Auditorcheckliste

12.1 Allgemeine Anforderungen

Um zu vermeiden, dass ein fir Schadlingsaktivitdten forderliches Umfeld entsteht, missen
Prozesse zur Hygiene, Reinigung, Wareneingangskontrolle und Uberwachung implementiert
sein.

12.2 Schadlingsbekdmpfungsprogramme

Das Unternehmen muss Uber einen Mitarbeiter verfiigen, der speziell fir das Management
von Schadlingsbekampfungsprogrammen und/oder die Verhandlung mit ausgewahlten
externen Experten zustandig ist.

Schadlingsbekampfungsprogramme mussen dokumentiert werden, in ihnen missen die zu
bekampfenden Schadlinge bestimmt sowie Plane, Methoden, Kontrollfrequenzen und wo
notwendig Trainingsanforderungen festgelegt werden.

Die Programme mussen eine Liste der Chemikalien enthalten, welche zur Verwendung in
bestimmten Bereichen des Unternehmens zugelassen wurden.

12.3 Verhinderung des Schadlingseintritts
Geb&ude mussen in gutem Zustand gehalten werden. Locher, Abfliisse und andere Orte, an
welchen Schadlingseintritt moglich ist, mussen abgedichtet werden.

Nach aussen 6ffnende Tiren, Fenster oder Liftungsschachte missen so konzipiert sein, dass
die Maglichkeit von Schadlingseintritt minimiert wird.

12.4 Einnistung und Befall
Die Lagerhaltung muss so gestaltet sein, dass Nahrungsmittel und Wasser fur Schadlinge
maoglichst unerreichbar sind.

Von Schadlingen befallene Materialien missen auf eine Weise gehandhabt werden, die eine
Kontaminierung anderer Materialien, Produkten oder des Betriebes verhindert.
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PAS 220:2008 (1SO22002-1) Auditorcheckliste

Mogliche Schadlingsnester (z.B. Erdhohlen, Unterholz, gelagerte Gliter) missen entfernt
werden.

Wo Lagerung im Freien stattfindet, missen die gelagerten Guter vor Schaden durch Wetter
oder Schédlinge geschutzt werden (z.B. Vogelkot).

12.5 Uberwachung und Nachweis

Zu Schadlingstiberwachungsprogrammen gehort die Installation von Detektoren und Fallen
an den Schlusselstellen, damit Schadlingsaktivitaten festgestellt werden konnen. Installierte
Detektoren und Fallen missen in einem aktuellen Plan kartiert werden. Sie missen so
gestaltet und platziert sein, dass eine mogliche Kontaminierung von Materialien, Produkten
oder Anlagen vermieden wird.

Detektoren und Fallen miissen robust und manipulationssicher konstruiert sein. Sie missen
zur Bekampfung der jeweiligen Schadlinge geeignet sein.

Detektoren und Fallen missen in einer Haufigkeit kontrolliert werden, welche es erméglicht,
neue Schadlingsaktivitaten zu entdecken. Die Ergebnisse mussen analysiert werden, um
allfallige Trends festzustellen.

12.6 Ausrottung
Wenn Schadlingsbefall festgestellt wird, missen umgehend Massnahmen zur Ausrottung der
Schadlinge festgelegt und implementiert werden.

Der Einsatz von Pestiziden muss auf geschulte Mitarbeiter beschrankt und kontrolliert
werden, um Sicherheitsrisiken fur die Produkte zu vermeiden.

Die Pestizidverwendung muss so dokumentiert werden, dass der verwendete Typ, die
Menge und die Konzentration ersichtlich sind. Ebenso muss ersichtlich sein, wo, wann, wie
und gegen welche Schadlinge das Mittel verwendet wurde.

Konkrete Anforderungen an die Schidlingsbekdmpfung durch den IFS
Schédlingsiiberwachung/Schadlingsbekdmpfung

- Gestaltung und Aufbau der infrastruktur und Produktionsbereiche/-ablaufe verhindern
Schadlingsbefall

- Das Unternehmen hat angemessene Malnahmen zur Schadlingsbekdmpfung, welche die
lokalen rechtlichen bestimmungen erfllen. Diese beriicksichtigen mindestens:

- Arten der Rohmaterialien / Endprdukte,

- Lageplan mit Anwendungsorten (Kdderplan)

- fur Schadlingsbefall anfillige Konstruktionen wie Decken, Keller, Rohre und / Oder Ecken,
- Kdderidentifizierung vor Ort,

- Verantwortlichkeiten, Intern / extern,

- Verwendete Mittel und ihre Anwendungsvorschriften / Sicherheitsvorschriften,

- Inspektionsintervalle, falls zutreffend,

- gemietete Lagerraume, falls zutreffend

- Die MaRnahmen zur Schadlingsbekampfung basieren auf einer Gefahrenanalyse mit
Bewertung der damit zusammenhdngenden Risiken.

- Wird vom Unternehmen ein externer Dienstleister zur Schadlingsbekdmpfung beauftragt,
sind alle hierauf bezogenen und zuvor genannten Anforderungen im entsprechenden
Dienstleistungsvertrag eindeutig festgeschrieben. Eine Person des Unternehmens ist zur
Uberwachung der Schidlingsbekdmpfungsmalnahmen benannt und geschult. Auch wenn
die Leistungen zur Schadlingsbekdmpfung ausgelagert werden, verbleibt die Verantwortung
fiir die erforderlichen MaRnahmen (einschlieBlich der laufenden Aufsicht aller
Schadlingsbekampfungsaktivitaten) im Unternehmen.
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Konkrete Anforderungen an die Schiadlingsbekdmpfung durch den IFS

Die Inspektionen und die daraus resultierenden MaBnahmen zur Schadlingsbekampfung

werden dokumentiert. Die Umsetzung der MaRnahmen wird iberwacht und aufgezeichnet.
Jeglicher befall wird dokumentiert und MaBnahmen zur Schadlingsbekampfung werden

ergriffen.

- Koder, Fallen, Monitore und Insektenvernichter sind voll funktionsfahig, in ausreichender
Anzahl vorhanden, fiir den Verwendungszweck geeignet, an geeigneter Stelle korrekt
angebracht und ind er Art verwendet, dass sie kein Kontaminationsrisiko darstellen.

- Eingehende Lieferungen werden im Wareneingang auf die Anwesenheit von Schadlingen

inspiziert. Jeder Fund wird aufgezeichnet.

- Die Wirksamkeit der Schadlingsbekampfungsmalnahmen ist Giberwacht. Dies schlieORt
aktuelle Trendanalysen zur rechtzeitigen Einleitung geeigneter maflnahmen

einAufzeichnungen zur Uberwachung sind vorhanden.

Abbildung 1:
Ablaufdiagramm der professionellen Vorgehensweise fiir die Schadlingsbekampfung
nach DIN EN 16636:2015

Das System zur Schadlingsbekampfung basiert auf einer Gefahrenanalyse und
Bewertung der damit zusammenhéngenden Risiken.
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Konkrete Anforderungen an die Schidlingsbekdmpfung durch den BRC

4.13 Pest control

Die gesamte Stdtte soll ein effektives, vorbeugendes Schadlingsbekdmpfungsprogramm haben, um das Risiko
eines Befalls zu minimieren und es sollen Moglichkeiten verfiigbar sein, um schnell auf alle Probleme zu
antworten, um das Produkt vor dem Risiko zu bewahren.

4.13.1 Der Lebensmittelunternehmer soll entweder einen Vertrag tber die Betreuung mit einer
kompetenten Schadlingsbekdmpfungsorganisation abschlieRen, oder er soll geeignete und ausgebildete
Mitarbeiter haben, fiir die regelméaRigen Inspektionen und die Behandlungen der Stétte zum Abhalten und
Tilgen eines Befalls. Die Haufigkeit der Inspektionen sollte aufgrund einer Risikoanalyse festgelegt und
dokumentiert werden. Wenn ein Schadlingsbekdmpfungsunternehmen beauftragt wird, ist der Service durch
einen Vertrag klar zu definieren und stellt Art und Umfang der MaRnahmen in der Statte dar.

4.13.2 Wenn ein Unternehmen seine eigene Schadlingsbekampfung betreibt, sollte es in der Lage sein,
dieses effektiv darzustellen. MaRnahmen im Rahmen der Schadlingsbekdampfung diirfen nur von
kompetenten und ausgebildeten Mitarbeitern ausgefiihrt werden, mit ausreichend Wissen um geeignete
Schadlingsbekdampfungsmittel und geprifte Verfahren zu wahlen, und die die Grenzen der Wirksamkeit in
Beziehung auf die Biologie der Schadlinge in dem Objekt verstehen. Ausreichende Resourcen missen
vorhanden sein, um auf jeden Befall antworten zu kdnnen. Es muf ein bestehender Zugang zu technischen
Expertenwissen vorhanden sein, wenn er bendtigt wird. Gesetzliche Vorschriften iber den Gebrauch von
Schadlingsbekdampfungsmittel sind verstanden. Fiir diesen Zweck bestimmte und verschlieBbare
Einrichtungen zur Lagerung von Pestiziden sind vorhanden.

Konkrete Anforderungen an die Schidlingsbekdmpfung durch den BRC

4.13.3 Aufzeichnungen Dokumentationen zur Schadlingsbekampfung sind aufzubewahren. Die Unterlagen
beinhaltet mindestens: Einen aktuellen Plan von der gesamten Stétte, auf dem die nummerierten
Schadlingsbekampfungsvorrichtungen identifiziert werden kénnen. Identifikation der Kéder- und
Monitoringvorrichtungen in der Statte muss moglich sein. Klar definierte Verantwortlichkeiten im Objekt
zwischen Dienstleister und Lebensmittelunternehmen missen gewahrleistet sein. Detaillierte Informationen
Uber den effektiven Einsatz der Schadlingsbekampfungsmittel und MaBnahmen bei Unfallen missen im
Objekt vorhanden sein. Jede Schadlingsbeobachtung im Objekt mulR dokumentiert werden.
Schadlingsbekampfungsmalnahmen mussen detailliert dokumentiert werden.

4.13.4 Koderstationen sollen robust sein und gegen Manipulation resistent sein und am Platz befestigt sollen
die Stationen in Bereichen angeordnet sein, die geeignet sind einen Befall zu verhindern. Verschwundene
Boxen sollen aufgezeichnet werden und das Verschwinden soll untersucht werden. Giftkdder sollen nicht in
Produktionsbereichen oder Lager verwendet werden, wenn offene Ware vorhanden ist, auer wenn eine
Behandlung gegen einen aktiven Befall durchgefiihrt wird.

4.13.5 Fluginsektenfanggerate und Pheromonfallen sollen korrekt platziert und funktionsttichtig sein. Wenn
die Gefahr besteht, daR bei Toten der Insekten durch die Fluginsektenvernichter Produkte kontaminiert
werden konnen, sind alternative Systeme einzusetzen.

4.13.6 Im Befallsfall oder wenn es Hinweise auf Schadlingsaktivitat gibt, sind umgehend MaRnahmen zur
Beseitigung der Gefahr durchzufiihren. Betroffene Produkte sind aus dem ProzeR zu entnehmen und so zu
behandeln, wie Produkte die nicht den Anforderungen entsprechen.

4.13.7 Aufzeichnungen von Schadlingsinspektionen, Befallspriifungen, Hygieneempfehlungen und
MaRnahmen sind aufzubewahren. Es liegt in der Verantwortung des Lebensmittelunternehmers, daf
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Konkrete Anforderungen an die Schidlingsbekdmpfung durch den BRC

4.13.8 Ein, in die tiefe gehendes dokumentiertes Gutachten tiber die Schadlingsbekdmpfung soll regelmaRig
durchgefiihrt werden, in Abhangigkeit von dem Schédlingsrisiko aber typischerweise alle 3 Monate, von
einem Schadlingsbekdampfungsexperten, der das MaR der Schadlingskontrolle prift. Das Gutachten soll in
Betrieben mit Risiko flir Vorratsschadlinge zeitlich so gelegt werden, daR eine Inspektion der Ausriistung
moglich ist.

4.13.9 Die Ergebnisse der Schadlingsbekampfungsinspektionen sollen regelmalig bewertet und analysiert
werden aber mindestens wenn Schédlingsbefall festgestellt wird und immer jahrlich. Dabei soll der Fang mit
Falleneinrichtungen analysiert werden, um Problemzonen zu identifizieren. Die Analysen sollen als Basis zur
Verbesserung der Schadlingsbekdampfungsprozedur dienen.

Konsolidierte Standards fur die Inspektion

- Schriftliche Fixierung der Anforderungen an die Schadlingsbekdmpfung von
geschultem sachkundigem Personal mit Festlegung der Verantwortlichkeiten.

- Jahrliche Beurteilung des Schadlingsbekampfungsplans von geschultem internen o. externen Personal
und Durchfiihrung von Korrekturmalnahmen.

- Vorhandensein eines detaillierten schriftlichen Vertrages tber die Schadlingsbekdampfung.

- Haftpflichtversicherungsnachweis und Sachbescheinigung des Schadlingsbekampfers

- Praparatekataster, aktuelle Sicherheitsdatenblatter und Gebrauchsanweisungen im Betrieb vorhanden s

- ausfiihrliche Dokumentation der Anwendung von Schadlingsbekdampfungsmitteln

- Schadlingsbekdampfungsmittel werden zugriffs- und gegen Auslaufen geschitzt und entsprechend der
Gebrauchsanweisung aufbewahrt und ausgebracht mit gekennzeichneten Geréten von sachkundigen
Personen unter Verwendung von Warnschildern.

- Serviceaufzeichnungen und Schadlingsbeobachtungen sind archivieren und vierteljahrlich in der

Tendenz auszuwerten, sowie ergriffene Korrektur- und VorbeugemaBnahmen zu dokumentieren.

- Schadlingsmonitore sind nach Befallsrisikoerhebung betriebsspezifisch einzurichten und in einen
Koderstellenplan zu tUbertragen. Der Service wird durch Systeme wie Lochkarten oder Barcodes
dokumentiert und stimmt mit den tatsachlichen Verhaltnissen Gberein.

- Im AuBenbereich werden eine Nagerabwehr am Fundament in verschlossenen und ortlich gesicherten
Koderstationen mit entsprechend zugelassenen Kédern in 10 — 30 m Abstand eingerichtet und
monatlich kontrolliert.

- Keine toxischen oder nicht toxischen Schadnagerkdder in Innenrdumen.

- Es sollen Schlagfallen, Gasfallen oder Lebendfallen mit erweitertem Ausléser an den AuBenwanden (6 —
12 m) und an befallsspezifischen Punkten aufgestellt und wochentlich Uberprift und gereinigt werden.

- UV-Lichtfallen mit Abstand von 3 m zu offenen Lebensmitteln mit splitterfreien R6hren, wochentlichem

bis monatlichem Service und Dokumentation in Menge und Art der Tiere, jahrlich Austausch der Rohren.

- Implementiertes Pheromon-Monitoringprogramm, Vogel- und Haustierabwehr, sowie Bearbeitung des

Umfeldes zur Beseitigung von Lebensrdumen fiir Schadlinge.

29.03.2021

48



Ubersicht der Anforderungen an die Schadlingsbekdmpfung durch unterschiedliche Standards:

Anforderungen LMHV 2007 AVV LmH 2009 1SO 22000 IFS BRC

Praventive MaRnahmen/Monitoring X
Gefahrenanalyse/Risikobewertung (RMM) X
Koderstellenplan mit nummerierten Monitoren
Dokumentation von Monitoring und MaRRnahmen
Qualifiziertes Personal

Festlegung der Verantwortlichkeiten

xX X X X X X X

Préparateverzeichnis und Havarieplan

xX X X X X X X X

Vertrag Uber SBK

Umsetzung von Empfehlungen zu SBK u. Hygiene
Markierung der Monitoringstellen vor Ort
Einsatz von elektrischen Fliegenvernichtern
Befallsmeldebogen

Auswertung u. Analyse der Dokumentation

X X X X X X X X X X X X X Xx

Wirksamkeitsbewertung durch Trendanalyse

xX X X X X X X X X X X X X X X

Verantwortliche Person im Unternehmen, geschult
Fixierung der Monitoringfallen
Einsatz von ausschlieRlich stabilen Kunststofffallen

Einsatz von giftfreien Kodern

Sachversténdigengutachten regelmaRig

x X X X

Anforderungen an die Schadlingsbekampfung in
Lebensmittelbetrieben

2. Rechtliche Grundlagen und Regelwerke der Schadlingsbekdampfung

2.1. Abgrenzung der Schadlingsbekdmpfung in Lebensmittelbetrieben von anderen Rechtsbereichen, wie
Pflanzenschutzgesetz und Tiergesundheit.

2.2. Rechtliche Grundlagen der Schadlingsbekdmpfung in Lebensmittelbetrieben

2.2.1. Relevante Vorschriften zur Schadlingsbekampfung aus dem europaischen Lebensmittelhygienerecht
(Verordnung (EG) Nr. 852/2004, 853/2004, AVV Lebensmittelhygiene - AVV LmH 2009)

2.2.2. Bedeutung der Lebensmittelhygieneverordnung (2007) fur die Schadlingsbekampfung in
Lebensmittelbetrieben

2.2.3. Allgemein anerkannte Regeln der Schadlingsbekdmpfung in Lebensmittelbetrieben (DIN EN
16636:2015, DIN 10523:2016)

2.3. HACCP, Gefahrenanalyse u. Risikobeurteilung in der Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben
2.4. Schadlingsbekdampfung in Lebensmittelbetrieben unter privatwirtschaftlichen Qualitatsstandards
(FSSC 2200, IFS, BRC)

2.5. Gefahrstoffrechtliche Aspekte der Schadlingsbekdmpfung, notwendige Sachkundenachweise und
Qualifikationen (Anhang I Nr. 3 GefStoffV 2017)

Dozent: Dr. Ulrich Ahrens . Sachversténdiger fir Schadlingsbekampfung, holzzerstérende Pilze und Schimmelpilze in Innenrdumen
Offentlich bestellt und vereidigt von der IHK . www.ahrens-ex.de . Email: ahrens.ex@t-online.de . Tel. 06443 810930
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Gefahrstoffverordnung

Anhang |
Nummer 3
Schadlingsbekampfung

3.1 Anwendungsbereich

Nummer 3 gilt fir die Schadlingsbekampfung mit als akut toxisch Kategorie 1 bis 4 oder
spezifisch zielorgantoxisch Kategorie 1 oder 2 eingestuften Stoffen und Gemischen sowie
Gemischen, bei denen die genannten Stoffe freigesetzt werden, soweit die Bekampfung nicht
bereits durch andere Rechtsvorschriften geregelt ist. Nummer 3 gilt fiir jeden, der
Schadlingsbekampfung

1. berufsmaRig bei anderen durchfihrt oder

2. nicht nur gelegentlich und nicht nur in geringem Umfang im eigenen Betrieb, in dem
Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht werden, oder in einer

Einrichtung durchfiihrt, die in 8 23 Absatz 5 oder § 36 des Infektionsschutzgesetzes genannt
ist.

Von einer Freisetzung ist auch auszugehen, wenn Wirkstoffe nach Satz 1 erst beim
bestimmungsgemalen Gebrauch entstehen. Nummer 3 gilt nicht, wenn eine
Schadlingsbekampfung in deutschen Flugzeugen oder auf deutschen Schiffen aufRerhalb des
Staatsgebiets der Bundesrepublik Deutschland auf der Grundlage internationaler
Gesundheitsvorschriften durchgefihrt wird.

Im Rahmen der Biozidverordnung (EU) 528/2012 hat de  r Ausschuf3 fir
Biozidprodukte in Brissel eine Anpassung an den tec hnischen
Fortschritt (ATP, Adaption to Technical Progress) v erdffentlicht.

VERORDNUNG (EU) 2016/1179 DER KOMMISSION vom 19. Ju li 2016 zur Anderung der
Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 des Européaischen Parl aments und des Rates Uber die
Einstufung, Kennzeichnung und Verpackung von Stoffen und Gemischen zwecks
Anpassung an den technischen und wissenschaftlichen Fortschritt

Alle Formulierungen die auf Antikoagulanzien beruhe n und mehr als 0,003 %
Wirkstoff enthalten, werden als reproduktionstoxisc h der Kategorie 1A oder 1B
eingestuft.

Rodentizide Praparate, die als Wirkstoff Cumarinder  ivate der 2. Generation
enthalten, werden ab einer Konzentrationen von 0,00  05% (Bromadiolon),
0,002% (Difenacoum und Difethialone) bis 0,005% (FI ocoumafen) als
spezifisch zielorgantoxisch eingestuft (STOT RE 2)

2.Diese Verordnung gilt ab dem 1. Mérz 2018.

Nach Paragraf 1 Absatz 1 der Chemikalien-Verbotsverordnung besteht ein
absolutes Abgabeverbot krebserzeugender, erbgutverandernder und
fortpflanzungsgefahrdender Stoffe an private Endverbraucher
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4.2 Begriffsbestimmung

Schédlingsbekampfungsmittel sind Stoffe und Zubereitungen, die dazu bestimmt sind,

Schéadlinge und Schadorganismen oder léastige Organismen unschédlich zu machen oder zu

vernichten.

4.3 Allgemeine Anforderungen
Schadlingsbekampfung ist so durchzufuhren, dass Mensch und Umwelt nicht gefahrdet werden.
4.4 Mitteilungspflicht

(1) Wer Schadlingsbekampfungen nach Nummer 4.1 durchfuhren oder nach mehr als
einjé@hriger Unterbrechung wieder aufnehmen will, hat dies mindestens sechs Wochen vor
Aufnahme der ersten Tatigkeit der zustandigen Behdrde mitzuteilen.

(2) Die Mittellung muss insbesondere folgende Angaben enthalten:
1. den Nachweis, dass die personelle, raumliche und sicherheitstechnische Ausstattung des
Unternehmens fur diese Arbeiten ausreichend geeignet ist,
2. die Zahl der Beschaftigten, die mit den Schadlingsbekéampfungsmitteln umgehen,
3 a) Bezeichnungen,
b) Eigenschaften,
c) Wirkungsmechanismen,
d) Anwendungsverfahren und
e) Dekontaminationsverfahren
der zur Schadlingsbekampfung vorgesehenen Schadlingsbekampfungsmittel,
4 die Bereiche der vorgesehenen Schadlingsbekampfung sowie Zielorganismen, gegen die die
Schadlingsbekampfung durchgefihrt werden soll, und
5. Ergebnis der Prifung nach § 9 Abs. 1.

(3) Anderungen bezugliche der Angaben in der Mitteilung nach Absatz 2 Nr. 1 bis 5 sind vom
Arbeitgeber der zustédndigen Behorde mitzuteilen.

(4) Eine ausreichende personelle Ausstattung liegt vor, wenn geeignete sachkundige Personen

beschaftigt werden. Geeignet ist, wer

1. mindestens 18 Jahre alt ist,

2. die fur den Umgang mit Schadlingsbekampfungsmitteln erforderliche Zuverlassigkeit besitzt
und

3. durch das Zeugnis eines Arztes im Sinne von § 15 Abs. 4 nachweist, dass keine
Anhaltspunkte vorliegen, die ihn korperlich oder geistig ungeeignet erscheinen lassen, mit
Schadlingsbekampfungsmitteln umzugehen. Das Zeugnis darf nicht alter als 5 Jahre sein.

(5) Sachkundig im Sinne der Nummer 4.4 Abs. 4 ist, wer

1. die Prufung gemal der Verordnung Uber die Berufsausbildung zum Schadlingsbekampfer /
zur Schadlingsbekampferin vom 15. Juli 2004 (BGBI. | 5. 1638) in der jeweils giltigen
Fassung abgeleqgt hat oder

2. die Prufung gemal} der Verordnung tber die Prifung zum anerkannten Abschluss "Geprifter
Schadlingsbekampfer/Geprifte Schadlingsbekampferin” vom 19. Mérz 1984 (BGBI. | S. 468)

in der jeweils giltigen Fassung abgelegt hat oder

3. die Prifung zum Gehilfen oder Meister fur Schadlingsbekampfung nach nicht mehr
geltendem Recht in den alten Bundeslandern oder nach dem Recht der ehemaligen DDR
abgelegt hat oder

4_in einem Mitgliedstaat der Européischen Gemeinschaften nachweislich eine vergleichbare
Sachkunde erworben hat und

5. sich regelmalig fortbildet.
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Sachkundig ist auch, wer eine Prifung abgelegt oder eine Ausbildung erfolgreich abge-
schlossen hat, die von der zustandigen Behdorde als den Prifungen nach Satz 1 gleich-
wertig anerkannt worden ist. Beschrankt sich die vorgesehene Schéadlingsbekédmpfung auf
bestimmte Anwendungsbereiche, ist sachkundig auch, wer eine Prufung abgelegt oder eine
Ausbildung erfolgreich abgeschlossen hat, die von der zustéandigen Behdorde fur die-se
Tatigkeiten als geeignet anerkannt worden ist.

3.5 Einsatz von Hilfskraften

Schédlingsbekampfungen nach Nummer 3.1 dirfen nur solche Personen durchfiihren, die
die Anforderungen nach Nummer 3.4 Absatz 5 und 6 erfillen. Hilfskrafte dirfen nur unter
Gefahrstoffverordnung Seite - 44 -

Bundesanstalt fiir Arbeitsschutz und Arbeitsmedizin (BAuA) — www.baua.de

der unmittelbaren und standigen Aufsicht einer sachkundigen Person eingesetzt werden und
mussen entsprechend ihrer Tatigkeit nachweislich regelmaRig unterwiesen werden.

3.6 Schadlingsbekampfung in Gemeinschaftseinrichtun gen
Die Anwendung von Schéadlingsbek@mpfungsmitteln in Gemeinschaftseinrichtungen, ins-
besondere in Schulen, Kindertagesstatten und Krankenhausern, ist der zustandigen Be-

hérde schriftlich oder elektronisch, in der Regel mindestens 14 Tage im Voraus, anzuzei-gen.

Erfolgt die Anzeige elektronisch, kann die zustandige Behorde Mehrfertigungen sowie die
Ubermittlung der der Anzeige beizufiigenden Unterlagen auch in schriftlicher Form
verlangen. Dabei sind der Umfang, die Anwendung, die verwendeten Mittel, das
Ausbringungsverfahren und die vorgesehenen Schutzmaflnahmen anzugeben.

Sachkundeanforderungen nach GefStoffV Anhang 1 Nr. 3 fiir
die Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben

- IHK-geprifter Schadlingsbekampfer

- Ausgebildete Schadlingsbekampfer nach Ausbildungsverordnung

- Sachkundiger in Teilgebieten nach Anhang | Nr. 3 GefStoffV, Gesundheits- und
Vorratsschutz

- Sachkundiger in Teilgebieten nach Anhang | Nr. 3 GefStoffV, Nagetiere als Schadlinge
(seit 2018)
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Zulassung von Biozid-Produkten
Richtlinie 98/8/EG (Biozidrichtlinie) vom 16.2.1998

Durch die Biozidgesetzgebung werden Biozid-Produkte einer Vorvermarktungskontrolle
unterzogen. Es durfen nur noch Biozidprodukte in der EU vermarktet werden, die zuvor in dem
jeweiligen Mitgliedstaat der EU zugelassen oder registriert sind.

Das Zulassungsverfahren fur Biozid-Produkte baut auf dem Wirkstoffverfahren auf. Eine
Voraussetzung fir die erfolgreiche Zulassung ist, daf? die enthaltenden Biozid-Wirkstoffe in die
Anhange der Richtlinie aufgenommen wurden.

Die Biozidrichtlinie wurde am 22.5.2012 von der Bio  zidverordnung abgel6st:

Bis zum 31.1.2014 mussen alle Produkte aus der Produktart 14 (Rodentizide) nach
Biozidverordnung zugelassen sein. Voraussetzung ist die Aufnahme der Wirkstoffe.
Fur Produkte, die keine Zulassung erhalten haben gilt eine Aufbrauchfrist von 365
Tagen ab dem Datum der Entscheidung.

Datenbank der nach Biozidverordnung zugelassenen Pr  &parate findet man bei
der Zulassungsbehdérde, Bundesanstalt fir Arbeitssch utz und Arbeitsmedizin
(BAUA)

Tabelle 1: Die Produltarfen, wie sie im Anhang V der Biozid-Richtiinie definiert sind
Hauptgruppe Produktart Beschreibung

1 Biczid-Produkie fir die menschliche Hygiens
Desinfektionsmittel 2 Desinfektionsmittel flir den Privatbersich und
und allgemeineg den Bereich des offentlichen Gesundheits-
Biozid-Produkie wesens sowie andere Biozid-Produkie
3 Biczid-Produkie fir die Hygiens im
Veterindroereich
4 Desinfektionsmittel fr den Lebens- und

Futtermitielbereich

5 Trinkwasserdesinfektionsmittel
[ Topf-Konservierungzsmitiel
Schutzmitte! 7 Beschichiungsschutzmittel
= Holzschutzmitte!
9 Schutzmittel fiir Fasern, Leder, Gummi und
polymerisierte Materialien
10 Schutzmittel fir Maverwsrk
ikl Schutzmittel fir Flissigkeiten in Kohl- und
Verfahrenssystemen
12 Schleimbekampfungsmitts!
13 Schutzmittel fir Metallbearbeitungsflissigkeiten
14 Rodentizide
Schédlings- 15 Avizide
bekampfungsmitte] 18 Molluskizide
17 Fischbekampfungsmitts!
18 Insekiizide, Akarizide und Produkis gegen
andere Arthropoden
19 Repellentien und Lockmitie:
20 Schutzmittel for Lebens- und Futtermitie
Sonstige Biczid- 21 Anfifouling-Produkte
Produkte 22 Flissigkeiten fir Eintalsamisrung und
Taxidermie
23 Produkts gegen sonstige Wirbeltiers
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Stand der Zulassung von Bioziden in der Produktart 1 4 und 18

- In der Produktart 14 (Rodentizide) ist das Wirkstoffverfahren abgeschlossen;
im Rahmen des Zulassungsverfahrens von Rodentiziden mit
blutgerinnungshemmender Wirkung wurden neben der akuten Toxizitat
zuséatzliche Gefahrdungen festgestellt, wie PBT-Eigenschaften,
Reproduktionstoxizitat und spezifische Zielorgantoxizitat. Diese Wirkstoffe
wurden nur fiir 5 Jahre zugelassen und sind 2017 mit zusatzlichen
Anwendungseinschrankungen wiederzugelassenen worden. Alle Produkte
aus der Produktart 14 miissen entsprechend dieser Vorgaben neu
zugelassen werden.

- In der Produktart 18 (Insketizide und Akarizide) ist das Wirkstoffverfahren fur
Altwirkstoffe noch nicht abgeschlossen. Fir einige Wirkltoff fehlt noch die
Genehmigung nach Biozidverordnung. Viele Produkte aus der Produktart 18
sind noch nicht zugelassen worden.

Auflagen bei der Zulassung von Biozidprodukten

Was sind Risikominderungsmaf3nahmen?

Wird im Rahmen der EU-weiten Bewertung fur Biozid-Wirkstoffe oder bei der Zulassung von Biozid-
Produkten ein unannehmbares Risiko fiir Menschen und/oder die Umwelt ermittelt, so darf dieser
Wirkstoff oder das Produkt eigentlich nicht eingesetzt werden. Der Einsatz ist dann trotzdem
maoglich, wenn dieses Risiko mit geeigneten Malnahmen (Risikominderungsmafnahmen)
ausreichend reduziert werden kann. Dies geschieht z.B. durch die Beschréankung von
Verwendungen, den Ausschluss bestimmter Gruppen von Verwendern, z.B. Laien, oder durch
Auflagen in Form technischer Anwendungsbestimmungen, die einen Eintrag des Stoffes in die
Umwelt ausreichend verringern.
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Notwendige Sachkundenachweise fiir das Bekampfen von
Wirbeltieren im Rahmen seines Berufes

§ 4 Tierschutzgesetz, Téten von Wirbeltieren

(1) Ein Wirbeltier darf nur unter wirksamer Schmerzausschaltung (Betaubung) in einem
Zustand der Wahrnehmungs- und Empfindungslosigkeit oder sonst, soweit nach den
gegebenen Umstéanden zumutbar, nur unter Vermeidung von Schmerzen getttet werden. Ist
die Tétung eines Wirbeltieres ohne Betaubung im Rahmen weidgerechter Ausiibung der Jagd
oder auf Grund anderer Rechtsvorschriften zulassig oder erfolgt sie im Rahmen zuléssiger
Schéadlingsbekdmpfungs-mafinahmen, so darf die Tétung nur vorgenommen werden,
wenn hierbei nicht mehr als unvermeidbare Schmerzen entstehen . Ein Wirbeltier téten
darf nur, wer die dazu notwendigen Kenntnisse und Fahigkeiten hat.

(1a) Personen, die berufs- oder gewerbsmagig regelmafig Wirbeltiere zum Zweck des Tétens
betduben oder téten, haben gegenuber der zusténdigen Behdrde einen Sachkundenachweis
zu erbringen.

Gilt auch fiir Mitarbeiter in Lebensmittelbetrieben, die als Verantwortliche fiir die
Schadlingsbekampfung die tagliche Kontrolle von dauerhaft aufgestellten
Mauseschlagfallen durchfiihren, tote Mause aus den Fallen entnehmen und die Fallen
neu spannen!

Anforderungen an die Schadlingsbekampfung in
Lebensmittelbetrieben

2. Rechtliche Grundlagen und Regelwerke der Schadlingsbekdampfung

2.1. Abgrenzung der Schadlingsbekdmpfung in Lebensmittelbetrieben von anderen Rechtsbereichen, wie
Pflanzenschutzgesetz und Tiergesundheit.

2.2. Rechtliche Grundlagen der Schadlingsbekdmpfung in Lebensmittelbetrieben

2.2.1. Relevante Vorschriften zur Schadlingsbekampfung aus dem europaischen Lebensmittelhygienerecht
(Verordnung (EG) Nr. 852/2004, 853/2004, AVV Lebensmittelhygiene - AVV LmH 2009)

2.2.2. Bedeutung der Lebensmittelhygieneverordnung (2007) fur die Schadlingsbekampfung in
Lebensmittelbetrieben

2.2.3. Allgemein anerkannte Regeln der Schadlingsbekdmpfung in Lebensmittelbetrieben (DIN EN
16636:2015, DIN 10523:2016)

2.3. HACCP, Gefahrenanalyse u. Risikobeurteilung in der Schadlingsbekampfung in Lebensmittelbetrieben
2.4. Schadlingsbekdampfung in Lebensmittelbetrieben unter privatwirtschaftlichen Qualitatsstandards
(FSSC 2200, IFS, BRC)

2.5. Gefahrstoffrechtliche Aspekte der Schadlingsbekdmpfung, notwendige Sachkundenachweise und
Qualifikationen (Anhang I Nr. 3 GefStoffV 2017)

Dozent: Dr. Ulrich Ahrens . Sachversténdiger fir Schadlingsbekampfung, holzzerstérende Pilze und Schimmelpilze in Innenrdumen
Offentlich bestellt und vereidigt von der IHK . www.ahrens-ex.de . Email: ahrens.ex@t-online.de . Tel. 06443 810930
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