Wir machen das fur Sie. ..

HACCP Konzept und HACCP.01
Hygieneorganisation Klichenbetriebe

DIENSTLEISTUNG SCHUTZAUFGABEN

Information HACCP Konzept

Ziele HACCP-System

Ein HACCP-System soll die Sicherheit der Lebensmittel gewahrleisten und so den
Verbraucher vor gesundheitlichen Schaden schutzen.

Weitere Ziele sind:

e Schutz der Verbraucher vor gesundheitlichen Schaden, die durch Ihr
Lebensmittel verursacht werden

e Aufbau einer Vertrauensbasis mit Ihren direkten Kunden (Handel,
weiterverarbeitende Unternehmen)

e Erfillung der Kundenanforderungen

e Erfillung der gesetzlichen Anforderungen

e Aufbau einer vertrauensvollen Zusammenarbeit mit der
Lebensmitteliberwachung

e Schutz der Mitarbeiter vor gesundheitlichen Schaden

e Sicherung der Arbeitsplatze (Schutz vor 6ffentlichkeitswirksamen Skandalen)

e Vermeidung von Ruckruf- oder Rickholaktionen

e Nachweis der Sorgfaltspflicht in Produkthaftungsfallen.

Gesetzliche Vorgaben HACCP und Hygiene im Lebensmittelbereich:

e Codex Alimentarius. Sammlung von Standardvorgaben, rechtlich jedoch nicht
direkt bindend

e Code of Practice CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003

e VERORDNUNG (EG) Nr. 852/2004 DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS
UND DES RATES vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene

e Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fur Lebensmittel
tierischen Ursprungs

e Kommission zur Umsetzung von Managementsystemen far
Lebensmittelsicherheit unter Beriicksichtigung von PRPs und auf die HACCP-
Grundsatze gestutzten Verfahren einschlieBlich  Vereinfachung und
Flexibilisierung bei der Umsetzung in bestimmten Lebensmittelunternehmen
(2016/C 278/01)

e Lebensmittelhygiene-Verordnung LMHV (Deutschland). Verordnung Uber
Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Lebensmitteln vom 08.08.2007



International Featured Standard IFS Food Version 6.1, November 2017

BRC Global Standard for Food Safety Issue 7, Januar 2015

DIN EN ISO 22000 Managementsysteme fir die Lebensmittelsicherheit -
Anforderungen an Organisationen in der Lebensmittelkette

FSSC 22000. Food Safety System Certification 22000, Version 4.1, July 2017
Infektionsschutzgesetz (Umgang mit Lebensmittel)

Verordnungen der Lander

Die Grundséatze und Prinzipien HACCP / Codex Alimentarius

Das HACCP-Konzept wird in folgenden 12 Grundsatzen und Schritten umgesetzt, in
denen 7 Prinzipien der Steuerung enthalten sind:
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Einsetzen eines HACCP-Teams

Beschreiben des Produkts

Identifikation des Verwendungszwecks

Erstellen von FlieRdiagrammen

Vor-Ort-Uberpriifung des FlieRdiagramms

Auflisten aller potenzieller Gefahren, Durchfiihren einer Gefahrenanalyse,
Festlegen von Kontrollmalinahmen (Prinzip 1)

Festlegen der CCPs (Prinzip 2)

Festlegen von Grenzwerten fur jeden CCP (Prinzip 3)

Einrichten eines Uberwachungssystems fiir jeden CCP (Prinzip 4)
Festlegung von Korrekturmaf3nahmen (Prinzip 5)

Einfihren von Verifizierungsmal3nahmen (Prinzip 6)
Dokumentation und Aufzeichnungen (Prinzip 7)

Die Umsetzung des HACCP-Systems und der Lebensmittelhygiene wird
erreicht durch:

beschaftigen geeigneter Mitarbeiter(innen)
Personalhygiene

Schulung und Ausbildung
Anlagenhygiene

Lieferanten- und Rohwarenmanagement
geeignete bauliche Malinahmen
Reinigung und Desinfektion
Schadlingshekampfung
Abfallentsorgung

Kennzeichnung

Lagertrennung
Fremdkdrpermanagement
Allergenmanagement
Produktuntersuchungen

sonstige Hygienemal3nahmen



Praventionsprogramm

Die Praventivprogramme sollen alle grundlegenden Hygienevoraussetzungen
schaffen. In Abhangigkeit zur Produkt- und Herstellungssensibilitét beziehen diese alle
notwendigen Bereiche ein.

Nutzen Sie Checkliste, um zu Uberprifen, ob Sie in allen Bereichen die notwendigen
Malinahmen getroffen bzw. Programme installiert haben.

Gefahrenanalyse

Im Rahmen des HACCP-Konzepts ist die Gefahrenanalyse das wichtigste
Umsetzungstool. Es geht darum, zu analysieren, ob von dem behandelten,
hergestellten, transportierten und/oder vertriebenen Lebensmittel eine Gefahr fur den
Verbraucher ausgehen kann. Die Gefahrenanalyse ist eine systematische
Vorgehensweise, die sorgfaltig und umfangreich durchgefihrt und muss dokumentiert
werden soll.

Um die Gefahrenanalyse durchfihren zu koénnen, missen bestimmte
Voraussetzungen vorhanden sein:

. Informationen tiber mogliche Gefahrenquellen

. Informationen uber alle Rohwaren, Zusatz-, Hilfsstoffe,
Verpackungsmaterialien, sonstige Kontaktmaterialien

. Informationen Uber das Fertigprodukt

. Informationen Uber aktuelle wissenschaftliche Erkenntnisse, Bewertungen

. Informationen Uber mdgliche Gefahrdungsfalle im Umfeld (Branche,

Mitbewerber, ahnliche Produkte).
Es muss im Vorfeld zu einer Gefahrenanalyse eine umfangreiche Sammlung von
Informationen erfolgen, damit eine realistische Bewertung der Gefahr vorgenommen
werden kann.

Als Informationsquellen kénnen u. a. genutzt werden:

Informationsquelle Internet-Adressen
Bundesamt fur Risikobewertung http://www.bfr.bund.de/
Robert Koch Institut http://www.rki.de/

European Food Safety Authority http://www.efsa.europa.eu/de

(Européische Behorde flr
Lebensmittelsicherheit EFSA)

Bundesamt fur Verbraucherschutz und http://www.bvl.bund.de
Lebensmittelsicherheit

Ruckrufportal fiir Deutschland http://www.produktrueckrufe.de/



http://www.bfr.bund.de/
http://www.rki.de/
http://www.efsa.europa.eu/de
http://www.bvl.bund.de/
http://www.produktrueckrufe.de/

http:/www.lebensmittelwarnung.de

Rapid Alert System for Food and Feed http://www.bvl.bund.de
Safety (Europdisches
Schnellwarnsystem)

= Meldungen im Schnellwarnsystem zu
Lebensmitteln

Allergen Bureau http://www.allergenbureau.net/

TransGen — Transparenz fir Gentechnik http://www.transgen.de/zulassung/gvo/
bei Lebensmitteln

Deutsche Gesellschaft fiir Hygiene und http://www.dghm.org/
Mikrobiologie e.V. (DGHM)

European Hygienic Engineering & Design  http://www.ehedqg.org/
Group

Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung http://www.dge.de/

Allerdings kommt es bei der Informationssammlung nicht nur auf wissenschaftlich
belegbare Bewertungen an. Entnehmen Sie auch Hinweise Uber mogliche Gefahren
der Tagespresse oder den Nachrichten. Denn ein dort erwdhntes mdgliches Problem
konnte auch auf Ihre Produktion zutreffen.

Es gibt keinen festen Standard, wie die einzelnen Faktoren zu bewerten und zu
definieren sind. Hier muss jedes Unternehmen auch anhand der tatsachlichen
Gefahren und Risiken eigene Vorgaben erarbeiten. So sind auch Abstufungen von 1
bis 5 oder von 1 bis 10 gangig. Mit diesen ist eine detailliertere Bewertung méglich.
Grundsatzlich gibt die Risikozahl bzw. Risikoklasse die Priorisierung vor, mit der
Lenkungsmal3nahmen umgesetzt werden sollten. Haufig wird das Risiko in Form einer
Matrix mit Risikoklassen abgebildet:

Risikomatrix (EU-Leitlinie)
Die Leitlinie der EU gibt konkrete Definitionen fir eine Matrix mit jeweils 4
Bewertungsstufen vor.

Hier hei3en die Kriterien
Risiko = W (Wahrscheinlichkeit) X A (Auswirkung)


http://www.bvl.bund.de/
http://www.allergenbureau.net/
http://www.transgen.de/zulassung/gvo/
http://www.dghm.org/
http://www.ehedg.org/

Faktor

1

Hohe des Risikos
(R=W x A):
Skala von 1 bis 7

Auswirkung

Wahrscheinlichkeit

Wahrscheinlichkeit W
Sehr gering

* Theoretische Mdglichkeit — die
Gefahr ist nie zuvor aufgetreten.

» Es folgt eine Stufe im
Produktionsprozess, auf der die
Gefahr ausgeschaltet oder auf ein
akzeptables Mal3 reduziert wird (z.
B. Pasteurisation, Fermentation).

» Die KontrollmaRnahme oder die
Gefahr sind derart, dass bei
Versagen der Kontrollmaf3nahme
keine Produktion mehr moglich ist
oder kein brauchbares
Enderzeugnis hergestellt wird (z.
B. zu hohe Konzentration an
Farbstoffzusatzen).

+ Es handelt sich um eine sehr
begrenzte und/oder lokale
Kontamination.

Gering

» Die Wahrscheinlichkeit, dass die
Gefahr infolge des Versagens
oder des Fehlens der PRPs im
Enderzeugnis auftritt, ist sehr
begrenzt.

» Die Maflinahmen zur
Beherrschung der Gefahr sind
allgemeiner Natur (PRPs), und die
PRPs werden in der Praxis gut
umgesetzt.

Real

Auswirkung A
Begrenzt

» Es besteht kein Problem in Bezug
auf die Lebensmittelsicherheit fur
die Verbraucher (Art der Gefahr, z.
B. Papier, Weichkunststoff,
grol3formatiges Fremdmaterial).

* Die Gefahr kann unter keinen
Umsténden zu einer gefahrlichen
Konzentration fiihren (z. B.
Farbstoffe, S. aureus in
TiefkUihlerzeugnissen, in denen die
Erhohung der Keimzahl sehr
unwahrscheinlich ist oder durch
Lagerung und Garvorgang
ausgeschlossen wird).

MaRig

* Es treten keine schwerwiegenden
Schaden und/oder Symptome auf
bzw. diese treten nur bei
Exposition gegeniber einer extrem
hohen Konzentration Uber einen
langen Zeitraum auf.

» Eine vorubergehende, aber
deutliche Auswirkung auf die
Gesundheit (z. B. Kleinteile).

Gravierend



Faktor Wahrscheinlichkeit W Auswirkung A

» Das Fehlen oder Versagen der » Deutliche Auswirkung auf die
spezifischen Kontrollmal3nahme Gesundheit mit kurz- oder
fuhrt nicht zum systematischen langfristig auftretenden
Auftreten der Gefahr im Symptomen, die selten zum Tod
Enderzeugnis, die Gefahr kann fuhren (z. B. Gastroenteritis).
aber in der betreffenden Charge in Die Auswirkung der Gefahr ist
einem bestimmten Prozentsatz langanhaltend; die Hochstdosis ist
des Enderzeugnisses vorkommen. nicht bekannt (z. B. Dioxine,

Pestizidrickstande, Mykotoxine).

4 Hoch Sehr gravierend
» Das Fehlen oder Versagen der » Die Verbrauchergruppe gehort zu

spezifischen KontrollmaZnahme einer Risikogruppe und die Gefahr
fuhrt zu einem systematischen kann zum Tod fuhren.
Fehler, und es besteht eine hohe * Die Gefahr I6st schwerwiegende
Wahrscheinlichkeit, dass die Symptome aus, die zum Tod
Gefahr in allen Enderzeugnissen fuhren kénnen.
der betreffenden Charge » Dauerhafte Schaden.
vorkommt.

Zur Bestimmung der Mal3Bhahmen je nach Risikoniveau macht die Leitlinie die
folgenden Vorschlage:

Bestimmung von CCPs und oPRPs (sofern relevant)
Risikoniveaus 1 & 2:

keine spezifischen Mal3hahmen, Beherrschung im Wege der PRPs
Risikoniveaus 3 & 4:

e mdoglicherweise oPRPs. Zuséatzliche, vom HACCP-Team zu beantwortende
Frage: Reichen die allgemeinen Kontrollmalinahmen gemalf3 den PRPs als
MalRnahmen zum Monitoring auf das festgestellte Risiko aus?

wenn ja: PRP
wenn nein: oPRP

Risikoniveaus 5, 6 und 7:
CCP bzw. — bei Fehlen eines messbaren Grenzwerts — maoglicherweise oPRP (z.
B. zur Beherrschung eines Allergens)

Festlegung der CCPs mittels des Entscheidungsbaums

Im Codex Alimentarius wird die Anwendung des Entscheidungsbaums zur
Feststellung der CCPs gefordert. Auch wenn Sie eine Risikoklassifizierung
vorgenommen haben, sollten Sie fur jeden Prozessschritt auch noch mal die 4 Fragen
des Entscheidungsbaums anwenden. Erst dadurch stellen Sie sicher fest, welche
Schritte CCP sind oder nicht. Auch ein Schritt mit sehr niedriger Risikozahl konnte ein
CCP sein.



MaBnah
e MaRnahmen 2 P L?m::tzngin
zur Risikobeherrschung - T
vorhanden? nein ja
" 7
~ ja | ~ Sind MaBnahmen
Ist der Schritt zur Risiko- erforderlich?
eliminierung notwendig?
| nein I nein

[ Ist Risikoerhéhung an der | ‘m
| Stelle moglich? J nein
Ja ) ja | g ja ‘I‘

Wird Risiko durch spate-

ren Schritt beseitigt? nein

Vorgehensweise bei der Festlegung der CCPs mit Hilfe des Entscheidungsbaums:

Im Vorfeld zur Anwendung des Entscheidungsbaums sind fir alle Schritte der
Produktionsflie3bilder Gefahren ermittelt worden. An jeden Schritt werden nun die
Fragen des Entscheidungsbaums angelegt. Dabei sind alle Kriterien der in diesem
Schritt moglichen Gefahren zu berlcksichtigen.



