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Hinweise zum Praktikum
"Ausbildung in Kontrolltatigkeiten, -methoden und -techniken fiir den Lebens-
mittelbereich” nach § 55(1) und § 56(1) der Tierarztlichen Approbationsverord-
nung v. 27.07.06
(kurz: Hygiene- und Lebensmitteluntersuchungspraktikum)

Dauer: 75 h in mindestens 2 Wochen (sollen aufeinander folgen)
Zeitpunkt: wird von Universitat festgelegt

Ort: - fur Hygieneuberwachung in Schlachthoéfen oder Lebensmittelbe-
trieben zustandige Behorden, fir Uberwachung des Verkehrs mit
Lebensmitteln zustandige Dienststellen (also in der Regel ein Vete-
rinar- und Lebensmittelaufsichtsamt)

- fur Lebensmitteluntersuchung zustandige Dienststellen (z.B. Landes-
untersuchungsamter)

- private Lebensmitteluntersuchungslabors

- Einrichtungen der Lebensmittelwirtschaft, die Qualitat und Unbe-
denklichkeit von Lebensmitteln kontrollieren (z.B. Lebensmittelbe-
triebe mit betriebseigenem Qualitatsiberwachungslabor)

- einschlagige Universitatseinrichtungen (z.B. Institute flr Lebensmit-
telhygiene, Fleisch- und Milchhygiene)

Betreuer (gemal § 56 (1) TAppV):
hauptamtlich in den o.g. Einrichtungen fur die Kontrolltatigkeit,
Lebensmitteliberwachung oder —untersuchung tatige Tierarztinnen
oder Tierarzte oder andere qualifizierte Personen

Inhalt (gemalR § 56 (1) TAppV):
- Beurteilung des Hygienezustandes von Raumlichkeiten und Anla-
gen
- Methoden zur Kontrolle des Hygienestatus
- Beurteilung der Be- und Verarbeitungstechnologie
- Kontrolltatigkeiten, -methoden und -techniken fur den Lebensmit-
telbereich



- Uberwachung oder Untersuchung verschiedener Lebensmittel
- Beurteilung der Verkehrsfahigkeit von Lebensmitteln

- Beurteilung der Betriebshygiene eines Kontrollobjektes

- Lebensmitteltechnologie

- Qualitatssicherung

Aufgrund der breiten Palette der moglichen Ausbildungsstatten und der Prakti-
kumsinhalte wird nicht erwartet, dall alle aufgefuhrten inhaltlichen Gesichts-
punkte vollstandig erflllt werden, da dies von dem jeweiligen Praktikumsbetrieb
und dessen Aufgaben abhangt und auch der Zeitumfang von zwei Wochen
hierzu nicht ausreicht.

Zur Untersetzung der in der TAppV aufgefuhrten Aufgaben und zur Anregung fur

die Praktikumsgestaltung sollen folgende Schwerpunkte genannt werden:

- Bekanntmachen mit Struktur und Aufgaben der Praktikumseinrichtung bzw.
des Qualitatssicherungssystems von Lebensmittelbetrieben

- Aufgaben des Qualitatssicherungsbeauftragten eines Betriebes

- Zertifizierung von Betrieben, Akkreditierung von Untersuchungslabors

- Eigenkontrollkonzepte von Betrieben und deren tagliche Umsetzung

- intensive Beschaftigung mit Lebensmittelherstellungstechnologien, Technolo-
gien der Lagerung und des Transportes

- lebensmittelhygienische Grenzkontrollen

- Ermitteln potenzieller Gesundheitsgefahrdungen und Risikobewertung im Her-
stellungsprozess

- Detaillierte Uberpriifung der Einhaltung einschlagiger Rechtsvorschriften (VO
178/2002, LFGB, EU-Hygienepaket)

- Bewertung der baulichen Eignung von RAumen

- Personalhygiene, Trennung reiner und unreiner Bereiche

- Information Uber Probenahme, Untersuchung und Ergebnisse im Lebensmit-
telmonitoring und der nationalen Ruckstandskontrolle

- Teilnahme bzw. Mitwirkung an Hygieneschulungen des Personals

- Teilnahme an amtlichen Betriebskontrollen, Protokollierung, ev. Formulierung
von Auflagen, Probenahme

- MalRnahmen bei Lebensmittelinfektionen (Meldung, Zusammenarbeit mit Ge-
sundheitsamt, Sofortmalnahmen, epidemiologische Untersuchungen etc.)

- Teilnahme an BuRgeldverfahren, ggf. Gerichtsverhandlungen

- Aneignung/Vertiefung warenkundlicher Kenntnisse, Prifung rechtskonformer
Kennzeichnung

- Kennenlernen mikrobiologischer, chemischer, histologischer, molekulargene-
tischer u.a. Labormethoden, sensorische Untersuchungen, Befundformulie-
rung, Beurteilung von Lebensmitteln nach geltendem Recht

- Studium/Vertiefung der produktbezogenen und hygienebezogenen Kennt-
nisse Uber Rechtsvorschriften und amtliche Untersuchungsmethoden (8 64
LFGB)

- Aktenstudium (LebensmittellUberwachung/Lebensmitteluntersuchung)



Jeder Student/in beteiligt sich obligatorisch an der Praktikumsevaluierung ge-
mafl gemeinsamer Vorgaben aus den tierarztlichen Ausbildungsstatten.



