Hygiene Uberzeugend anders.
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Qualitat und Lebensmittelsicherheit beim Catering

Safety first

Airline-Catering ist sehr komplex, es gibt auBerordentlich viele Miglichkeiten fiir Abweichungen
und Fehler. Das Catering der LSG Sky Chefs Miinchen hat fiir Qualitdt und Lebensmittelsicherheit
die weltweit hichste Auszeichnung erhalten, die es in der Branche der Airline-Caterer gibt.

Das Schadlingsmanagement ist Teil des Sicherheitskonzeptes.

B Sicherheit ist fiir Fluggesellschaften auf der ganzen Welt das
wichtigste Kriterium, nach dem sie ihr Management ausrichten.
Stiirzt eine Maschine ab oder kann sie aus technischen Griinden
nicht starten, wirkt sich dies auf simtliche Prozesse der nachfol-
genden Wochen aus und fiihrt zu einem hohen wirtschaftlichen
Schaden. In der Krisenrelevanz dhnlich bedeutsam ist die Situati-
on, dass ein Passagier an Bord schwer erkrankt und die Maschine
aus diesem Grund notlanden muss. Hierzu gehéiren auch durch
Lebensmittel ausgeliste Erkrankungen. Bei den Bordmeniis, die
eine Fluglinie ihren Gédsten serviert und die von den Airline-Cate-
rern geliefert werden, gilt damit der hichste Sicherheitsstandard,
was Hygiene betrifft.

Eine Auditiergesellschaft, die sich speziell der Uberpriifung von
Qualitdts- und Lebensmittelsicherheitsstandards widmet und
fiir zehn groBe Fluggesellschaften weltweit Audits bei Airline-
Caterern durchfiihrt, ist die Medina Quality Food Assurance Ser-
vices. Medina priift etwa 250 Betriebe weltweit und hat damit
ein breites Vergleichsspektrum unter den Airline-Caterern. Fiir
die Ergebnisse ihrer Untersuchungen vergibt die Gesellschaft
jahrlich Preise. 2014 hat die LSG Sky Chefs Miinchen GmbH die
hdchstmogliche Auszeichnung erhalten: Sie gewann den QSAI-
Award in Gold fiir die beste Qualitit und Lebensmittelsicherheit
des Airline-Caterings in der Region Europa/Mittlerer Osten/Afrika
und zusitzlich noch den Platin-Award, der unter den drei besten
Airline-Caterern der verschiedenen Regionen den weltweit besten
krint. QSAI steht dabei fiir das ,Quality and Safe Alliance In-flight
Catering Program® der Medina.

Peter Stauch, Leiter Qualititsmanagement bei LSG Sky Chefs Minchen,
und Eliette Anschiitz, Geschaftsfihrerin von G Bild: Gesa Hygiane-Gripp
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Lebensmittelsicherheit hat oberste Prioritat

Eckpunkte der Qualitdt sind die Produkt- und Prozessiibereinstim-
mung mit Elementen wie sensorische Giite, Priifmitteliiberwa-
chung, Riickverfolgbarkeit usw. Das hiichste Gewicht hat in einem
Audit laut Peter Stauch, Leiter Qualitdtsmanagement bei LSG Sky
Chefs in Miinchen, jedoch Food-Safety, die Lebensmittelsicher-
heit. Die Schadlingsbekidmpfung ist Teil dieses hohen Sicherheits-
standards. ,Unsere Kunden haben hiichste Erwartungen, was
die Sicherheit von Lebensmitteln angeht”, erklért Peter Stauch.
.Schddlingsfreiheit in unserem Betrieb und in den Lieferungen,
die unser Haus verlassen, ist deshalb fiir uns ein absolutes Muss.”
LSG Sky Chefs Miinchen beliefert nicht nur die Fliige des Mutter-
konzerns Lufthansa mit Meniis, sondern auch andere Fluglinien.
Beispielsweise tibernimmt LSG Sky Chefs auch das Catering fiir
Emirates, United Airlines, Air Canada, Thai Airways, Singapore
Airlines und All Nippon Airlines. Insgesamt zéhlen etwa 30 Flug-
linien zu den Kunden vor Ort. Am Standort Miinchen werden etwa
350 Fliige tdglich mit 55.000 Meniis beliefert.

Hochster Anspruch an die Schadlingshekdmpfung

Die von LSG Sky Chefs in die Flugzeuge gelieferten Speisen haben
Restaurantcharakter. Jedes Menii fiir Interkontinentalstrecken
setzt sich aus Vorspeise, Hauptgericht und Dessert zusammen.
Allein der hohe Einsatz von frischen Rohwaren birgt die Gefahr
der Einschleppung von Schidlingen aller Art. Trotzdem diirfen
eine Raupe im Salat, eine Fliege im Kompott oder gar eine FraB-
spur am Brot auf keinen Fall vorkommen. Die Audits dienen den
Fluggesellschaften insbesondere auch dazu, dem vorzubeugen.
Im Gegensatz zu den meisten anderen gastronomischen Einrich-
tungen gehen beim Airline-Catering Meniis im 20-Stunden-Betrieb
aus dem Haus, im Gegenzug erfolgt der Riicklauf des bendtigten
Equipments. Trolleys, Tabletts, Tassen, Teller, Besteck, Getrdnke
usw. verlassen LSG Sky Chefs nur in gepriiftem Zustand. Nach
dem Gebrauch in Flugzeugen und der Reise in aller Herren Léin-
der kehrt das Equipment wieder zuriick. Die hohen Liefermengen
erfordern auch entsprechende logistische Einrichtungen. Uber
vier Rolltore werden die Rohwaren in Empfang genommen. 50
Rolltore stehen fiir die Auslieferung der Meniis und fiir den Riick-
lauf zur Verfiigung. Wihrend Be- und Entladevorgingen stellen
die Rolltore eine perfekte Schleuse vor allem fiir Fluginsekten dar.
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Hygiene Uberzeugend anders.

Gemex Hygiene + Vorratsschutz entwickelt an solch sensiblen
Punkten angemessene Strategien, um das Eindringen von Schéd-
lingen auszuschlieBen und Befall zu verhindern. Stellen, die fiir
Schiidlinge besonders attraktiv sind, werden durch kontinuierli-
ches Schiddlingsmonitoring iiberwacht. Dabei setzt Gemex geeig-
nete Fritherkennungs- und Fangsysteme ein und ist damit fiir LSG
Sky Chefs ein zuverldssiger Partner in Sachen Sicherheit.

LEs wird hiufig unterschatzt, welche Konsequenzen es haben
kann, wenn man die Schidlingsbekdmpfung nicht im Griff hat.
In dem Moment, in dem man das bemerkt, ldsst sich das namlich
nicht so schnell beheben und in
der Folge kinnen riesige Proble-
me entstehen. Schwierigkeiten
bei Audits und mit Behérden,
Beschwerden von Kunden oder
gar eine Kontamination Kon-
nen die Folge sein®, fasst Peter
Stauch zusammen.

Priifkomplexe sichern
Qualitat

Fiir die Lebensmittelsicherheit
sind bei LSG Sky Chefs insge-
samt mehr als 150 interne Priif-
komplexe zugrunde gelegt.
Gepriift und dokumentiert wer-
den beispielsweise die gefor-
derten Kerntemperaturen bei
tierischen Rohwaren, das Unter-
brechen der Kiihlkette wihrend
der Verarbeitung, die Personal-
schulung oder die Personalhygi-
ene der Produktionsmitarbeiter.
Beim Thema Gebéude sind zum
Beispiel die Zu- und Abluft in
den verschiedenen Riumen des
Hauses zu einem Priifkomplex
zusammengefasst. Die Priifkom-
plexe wurden unternehmensin-
tern nach den Standards der
World Food Safety Guidelines
fiir Airline Catering erstellt.
Ebenso gehen externe Priifer
nach diesen allgemein akzep-
tierten und sehr anspruchsvol-
len Standards vor.

Neben Inspektionen der Lebens-
mitteliiberwachungsbehérden
muss sich ein Airline-Caterer
einer Vielzahl an Audits unter-
ziehen. Neben EU-Audits, die
Teilaspekte des Caterings be-
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inhalten, wie beispielsweise die korrekte Miillentsorgung, fiihren
die Kunden des Caterers - in der Regel also die Fluglinien - Audits
durch oder beauftragen spezielle Firmen mit der Durchfiihrung.
Die meisten der von Fluggesellschaften beauftragten Audits wer-
den von Medina ausgefiihrt. Die Kundenaudits beinhalten eine
komplette Prifung aller fiir die Lebensmittelsicherheit relevanten
Priifkomplexe. Auf den Qualitdtsmanagementbeauftragten von
LSG Sky Chefs in Miinchen kommen auf diese Weise bis zu 100
Audits im Jahr zu. -

Quelle: Gesa Hygiene-Gruppe | markus.targiel@holzmann-medien.de
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