1ll.1 Allgemeines

1] Leitfaden zur Erstellung eines
HACCP-Konzeptes
PAUL ANDREI

1 Allgemeines

Das HACCP-Konzept (Hazard Analysis and Critical Control Point; Gefahrenanalyse
kritischer Lenkungspunkte) ist ein Instrument zur Uberwachung und Beherrschung von
Gefahren, die bei der Lebensmittelherstellung auftreten und fiir den Verbraucher eine
gesundheitliche Gefahr darstellen konnten. Das Ziel eines HACCP-Konzeptes ist es, ein
hochstmogliches Niveau an Lebensmittelsicherheit zu gewihrleisten.

Das HACCP-Konzept wurde in den 60er Jahren in den USA entwickelt, als man auf der
Suche nach Wegen zur Herstellung von gesundheitlich unbedenklichen Lebensmitteln
fiir die Raumfahrt war. Konventionelle Hygienekonzepte und stichprobenartige Endpro-
duktkontrollen erwiesen sich als unzureichend, wohingegen man durch regelmifige
prozessbegleitende KontrollmaBBnahmen einen hohen Sicherheitsstandard garantieren
konnte.

Besondere Merkmale bzw. Vorteile des HACCP-Konzeptes

e potenzielle Gefahren und Risiken vorab einschitzen und analysieren

e Dbiologische, chemische und physikalische Gefahren, die eine unmittelbare Ge-
sundheitsgefahr fiir den Verbraucher darstellen konnen, werden beriicksichtigt

o relativ einfache, prozessbegleitende MaBnahmen werden festgelegt
e Schwerpunkt des HACCP-Konzeptes liegt in der Privention

¢ Dokumentation hat einen hohen Stellenwert

Wihrend der 70er Jahre haben einige amerikanische Lebensmittelkonzerne dieses Kon-
zept erfolgreich eingefiihrt. Von international anerkannten Organisationen, wie z. B. der
Codex-Alimentarius-Kommission sowie der ICMSF", wird das HACCP-Konzept be-
reits seit vielen Jahren empfohlen. In den Landern der Europédischen Union wurde die

Y ICMSF: International Commission on Microbiological Specifications for Foods
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1ll.1 Allgemeines

Einfiihrung von HACCP-Konzepten bzw. vergleichbaren Systemen wie z. B. ,,Betriebs-
eigene Mafnahmen und Kontrollen* seit Mitte bis Ende der 90er Jahre zur gesetzlichen
Verpflichtung, da dies in mehreren produktspezifischen EWG-Richtlinien sowie der
EWG-Richtlinie 93/43/EWG iiber Lebensmittelhygiene verankert ist.

Durch die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 vom 29.4.2004 iiber Lebensmittelhygiene ist
das HACCP-Konzept geméll den Grundsétzen des Codex Alimentarius fiir alle Lebens-
mittelhersteller in Deutschland (inklusive Dokumentationspflicht) seit dem 01.01.2006
gesetzlich gefordert.

Die Lebensmitteliiberwachungsbehorden, aber auch Geschiftskunden priifen im Rahmen
von Audits die HACCP-Konzepte der Lebensmittelhersteller. Zukiinftig wird die ,,Kon-
trolle der Kontrolle* ein immer wichtigerer Bestandteil der Uberwachung der Lebens-
mittelbetriebe sein.

International anerkanntes Grundlagendokument zum Aufbau eines HACCP-Konzeptes
ist das Dokument des Codex Alimentarius ,,Hazard Analysis and Critical Control Point
System and Guidelines for its Application®, das im Anhang der ALINORM 97/13 11 ,,Code
of Practice* integriert ist. Dieses Dokument beinhaltet die Grundsédtze und Leitlinien,
nach denen ein HACCP-Konzept aufgebaut ist sowie Erlduterungen zur Umsetzung.

Die Grundsitze des HACCP-Konzeptes sind von den HACCP-Beauftragten auf die je-
weiligen Produkte bzw. Produktionsverfahren anzuwenden und anzupassen. Jeder Be-
trieb muss sein individuell zugeschnittenes Konzept ausarbeiten, das die spezifischen
Umstidnde und Bediirfnisse des Betriebes beriicksichtigt.

Das HACCP-Konzept dient in erster Linie der Kontrolle biologischer, chemischer und
physikalischer Gesundheitsrisiken. In der Praxis hat es sich jedoch bewdhrt, weitere fiir
die Lebensmittelunternehmen relevante Aspekte in das HACCP-Konzept zu integrieren.
In diesem Fall kann ein HACCP-Konzept z. B. in ein ,,Hygiene- und HACCP-Konzept*
umbenannt werden.

Zusammenfassung HACCP-Konzept

e Ziel: hochstmogliches Niveau an Lebensmittelsicherheit
o gesetzliche Verpflichtung fiir die gesamte Lebensmittelwirtschaft in der EU

e Schwerpunkt liegt in der Priavention durch relativ einfache, prozessbegleitende
MaBnahmen und Kontrollen

e Dokumentation ist ein sehr wichtiger Baustein

e in der Praxis haben sich erweiterte Hygiene- und HACCP-Konzepte bewihrt
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ll.2 Grundséitze eines HACCP-Konzeptes nach Codex Alimentarius

2 Grundsatze eines HACCP-Konzeptes nach
Codex Alimentarius

1. Durchfiihrung einer Gefahrenanalyse anhand des FlieBdiagramms sowie Festlegung
entsprechender LenkungsmaBBnahmen

2. Identifizierung der kritischen Lenkungspunkte (CCPs) durch Anwendung des Ent-
scheidungsbaumes

Festlegung von kritischen Grenzwerten fiir jeden CCP
Festlegung von Verfahren zur Uberwachung jedes CCPs
Festlegung von KorrekturmaBBnahmen

Festlegung von Verfahren zur Uberpriifung des HACCP-Konzeptes

NS kW

Dokumentation des HACCP-Konzeptes sowie Festlegung von Verfahren zur effek-
tiven Fiihrung der HACCP-Unterlagen

Hygiene und HACCP, Grundwerk 06/05 1



1.3 Erlduterung der Schritte zur Erstellung eines HACCP-Konzeptes

3 Erlauterung der Schritte zur Erstellung eines
HACCP-Konzeptes

HACCP-Konzepte sind produkt- und prozessspezifische Konzepte. Sie beziehen sich auf
ein bestimmtes Produkt bzw. auf eine Produktgruppe, die nach festgelegten Rezepturen
unter Verwendung vorgeschriebener Verfahren und Hilfsmittel hergestellt werden.

Ein HACCP-Konzept sollte alle Stufen der Lebensmittelherstellung, den Vertrieb, den
Verkauf und die zu erwartende Behandlung des Produktes durch den Endverbraucher be-
riicksichtigen.

Es folgt eine Erldauterung der Schritte und Grundsitze, die notwendig sind, um ein
HACCP-Konzept zu erstellen.

Hygiene und HACCP, Grundwerk 06/05 1



1.3 Erlauterung der Schritte zur Erstellung eines HACCP-Konzeptes

3.1 Zusammenstellung eines HACCP-Teams

3.1 Zusammenstellung eines HACCP-Teams

Es wird ein multidisziplindres Team zusammengestellt, das Erfahrungen mit dem Pro-
dukt sowie fachspezifische Kenntnisse auf den Gebieten der Mikrobiologie, Hygiene,
Chemie, Qualitétssicherung und Produktionstechnologie aufweist.

Ein ,klassisches* HACCP-Team ist beispielsweise zusammengesetzt aus:

e Leiter der Qualitétssicherung,

e Laborleiter (falls das Unternehmen iiber ein betriebsinternes Labor verfiigt),
e Produktionsleiter,

e Schichtfiihrer oder Abteilungsleiter.

Ein HACCP-Team kann z. B. folgendermallen beschrieben werden:

Name Funktion Qualifikation

Herr Mustermann Leitung Qualitétssicherung Dipl.-Ing.

Frau Sonne Laborleitung Lebensmittelchemikerin
Herr Mond Abteilungsleiter Zerlegung Fleischtechniker

Herr Wind Schichtfiihrer Zerlegung Fleischer

Verweis auf Arbeitshilfen

Als Vorlage zur Erstellung eines HACCP-Teams dienen die beiden Arbeitshilfen
3.1.1 und 3.1.2 ,Erstellung eines HACCP-Teams*.

In groBeren Unternehmen mit mehreren voneinander unabhiingigen Abteilungen ist es
sinnvoll, je Abteilung ein HACCP-Team zusammenzustellen, in denen die jeweiligen
Abteilungsleiter und/oder Schichtfiihrer integriert sind.

Stehen einem Unternehmen innerbetrieblich keine ausreichenden Fachkrifte zur Ver-
fligung, sollte man externe Fachleute ins HACCP-Team mit einbeziehen. Eine externe
Fachkraft mit entsprechenden Erfahrungen bei der Ausarbeitung und Einfiihrung von
HACCP-Konzepten kann fiir ein HACCP-Team sowie fiir das Unternehmen sehr Gewinn
bringend und Zeit sparend sein.
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1I1.3 Erlduterung der Schritte zur Erstellung eines HACCP-Konzeptes

3.1 Zusammenstellung eines HACCP-Teams

Die Geschiftsleitung muss bereitwillig Unterstiitzung zeigen und den Mitarbeitern des
HACCP-Teams die notwendigen Mittel zur Verfiigung stellen. Dazu gehoren insbeson-
dere die entsprechende Arbeitzeit sowie Schulungsmafnahmen.

Auf folgende Punkte ist besonders zu achten

e HACCP-Team multidisziplinir zusammenstellen
e Mitarbeiter aus der Produktion von Beginn des Projektes an mit einbeziehen
¢ in groBen Unternehmen ist je Abteilung ein HACCP-Team festzulegen

e HACCP-Team darf nicht zu viele Mitarbeiter umfassen, ansonsten sind Organi-
sation der HACCP-Meetings sowie Entscheidungsfindung nicht effizient

Referenzbegriffe definieren

Das HACCP-Team muss zunichst das Ziel des HACCP-Konzeptes sowie die Referenz-
begriffe wie z. B. Gefahren, Risiken etc. nidher beschreiben. Des Weiteren sollte eben-
falls definiert werden, auf welche Bereiche, Prozesse bzw. Produkte sich das Konzept
bezieht sowie welche Gefahren beriicksichtigt werden.

Definition Gefahr

Gefahren im Sinne des HACCP-Konzeptes sind urspriinglich Gesundheitsgefahren
biologischer, chemischer oder physikalischer Natur. In den meisten Betrieben iiber-
wiegen die biologischen Gefahren, da sie eine ,,akute bzw. unmittelbare Wirkung*
besitzen und das Risikopotenzial einer Gefihrdung mit erheblichen Auswirkungen
auf den Endverbraucher vorhanden ist. Die Gefahren werden in Kap. II {ibersichtlich
beschrieben.
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1.3 Erlauterung der Schritte zur Erstellung eines HACCP-Konzeptes

3.1 Zusammenstellung eines HACCP-Teams

Drei Moglichkeiten der Gefihrdung sind insbesondere in Betracht zu ziehen:

e Gefdhrdung durch Kontamination mit Faktoren biologischer, chemischer oder phy-
sikalischer Natur;

e Gefidhrdung durch Vermehrung von Mikroorganismen bzw. Entstehen oder Frei-
werden von Toxinen oder anderen chemischen Stoffen;

e Gefihrdung durch unzureichende Abtotung von Mikroorganismen bzw. unzurei-
chende Inaktivierung von Toxinen oder anderen chemischen Stoffen; bezogen auf
physikalische Gefahren Gefdhrdung durch unzureichende Auslese von Fremdkdorpern.

Im Rahmen einer so genannten ,,Risikoanalyse* muss das HACCP-Team Gesundheits-
gefahren produkt-, prozess- und betriebsspezifisch bewerten, um das Risikopotenzial zu
beurteilen und zu entscheiden, ob die Gefahr in der nachfolgenden Gefahrenanalyse be-
riicksichtigt wird.

Risiko(potenzial) und Risikoanalyse

Das Risikopotenzial ergibt sich insbesondere aus der Wahrscheinlichkeit, mit der eine
Gefahr eintreten kann, unter Beriicksichtigung des moglichen Schadensausmales.

Mithilfe der Risikoanalyse wird das Risikopotenzial einer Gefahr produkt-, prozess-
und betriebsspezifisch bewertet.

In der Praxis werden dabei sicherlich zuerst bekannte, bereits aufgetretene Gefahren
genannt werden. Dariiber hinaus ist es jedoch ein wichtiges Ziel dieser Analyse, alle
denkbaren Gefahren, auch bisher nicht wahrgenommene oder moglicherweise neu ent-
stehende Gefidhrdungen der Verbraucher zu erkennen und in ihrer Bedeutung fiir den
Betrieb zu untersuchen.

Im Codex-Alimentarius-Referenzdokument ,,Hazard Analysis and Critical Control Point
System and Guidelines for its Application* werden zur Risikoanalyse keine konkreten
Vorgaben gemacht. Dementsprechend existieren in der Literatur zahlreiche Modelle zum
Aufbau bzw. zur Durchfiihrung einer Risikoanalyse.

Abhingig von der Betriebsgrofle, dem Risikopotenzial der Produkte und sonstigen An-
forderungen an das Konzept (z. B. im Rahmen des IFS- und/oder BRC-Standards), sind
unterschiedliche Modelle der Risikoanalyse anzuwenden.
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1I1.3 Erlduterung der Schritte zur Erstellung eines HACCP-Konzeptes

3.1 Zusammenstellung eines HACCP-Teams

Fiir die Lebensmittelindustrie sowie Betriebe, die einen IFS- und/oder BRC-Standard
anstreben, sind umfangreiche Risikoanalysen mit einem Punkteschema notwendig.

Hinweis und Verweis auf eine Arbeitshilfe

Als Vorlage zur Durchfiihrung einer umfangreichen Risikoanalyse mit Punkteschema
dient die Arbeitshilfe 3.1.3 ,,Risikoanalyse (Punkteschema)* (siehe auch nachfolgen-
des Beispiel der Bewertung des Risikos einer Kontamination mit pathogenen Mikro-
organismen bei der Herstellung streichfihiger Rohwurst auf Seite 6 dieses Kapitels).

Des Weiteren wurde z. B. in Kap. IV.6.1 ,, HACCP-Beispielkonzept zur Herstellung
von Gefliigelfleischsalat® dieses Schema der Risikoanalyse angewandt.

Fiir kleinere und mittelstindische Lebensmittelhersteller sind einfachere und iibersicht-
lichere Modelle zur Risikobewertung zu empfehlen.

Hinweis und Verweis auf eine Arbeitshilfe

Als Vorlage zur Durchfiihrung einer einfacheren Risikoanalyse dient die Arbeitshilfe
3.1.4 ,Risikoanalyse (Kurzform)* (siehe auch nachfolgendes Beispiel der Bewertung
einiger Risiken bei der Herstellung von Schnittbrot auf Seite 7 dieses Kapitels).

Des Weiteren wurde z. B. in Kap. IV.7.1 , HACCP-Beispielkonzept zur Herstellung
von Schnittbrot* dieses Schema der Risikoanalyse angewandt.

In jedem Fall muss die Risikoanalyse schriftlich festgehalten werden und auch fiir Dritte
verstdandlich sein. Dazu bedarf es ebenfalls der Angabe von Begriindungen, so dass Ent-
scheidungen des HACCP-Teams nachvollziehbar sind.

Verweis auf eine Arbeitshilfe

Fiir eine nachvollziehbare Begriindung und Entscheidungsfindung bei der Risiko-
analyse kann die Arbeitshilfe 3.1.5 ,,Identifizierung und Bewertung der Risiken und
Gesundheitsgefahren* hilfreich sein.
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1.3 Erlauterung der Schritte zur Erstellung eines HACCP-Konzeptes

3.1 Zusammenstellung eines HACCP-Teams

Eventuell ist die Argumentation ebenfalls mit Angaben oder Veroffentlichungen aus der
Fachpresse bzw. -literatur zu untermauern. Beispiele fiir Informationsquellen sind:

Fachbiicher,

Fachzeitschriften,

Veroffentlichungen der Fachverbiénde,

Studien bzw. Datenmaterial des Robert Koch-Institutes (www.rki.de),

Studien bzw. Datenmaterial des Bundesinstitutes fiir Risikobewertung (www.bfr.de).

Da es in der Praxis fiir einen Betrieb nicht sinnvoll ist, mehrere Systeme zur Hygiene-,
Qualitits- und Gefahrenkontrolle parallel nebeneinander aufzubauen und zu pflegen, hat
es sich bewihrt, in das HACCP-Konzept weitere Aspekte zu integrieren. In diesem Fall
sollte dies auch durch eine Erweiterung der Bezeichnung deutlich gemacht werden, z. B.
,,Hygiene- und HACCP-Konzept‘.

Hinweis

Es ist sehr wichtig, Gesundheitsgefahren von anderen relevanten Aspekten zu unter-
scheiden. ,,Kritische Lenkungspunkte‘ (CCPs), die ausschlieflich im Zusammen-
hang mit einer potenziellen Gesundheitsgefahr stehen diirfen, sind von anderen Ge-
fahren deutlich abzuheben.
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Beispiel zur Risikoanalyse (Identifizierung der relevanten Gesundheitsgefahren mithilfe eines Punkteschemas)

Gefahr bzw. Gefahrengruppe: Kontamination mit pathogenen Mikroorganismen bei der Herstellung von streichfdhigen

Rohwiirsten
Punkte- | Wahrscheinlichkeit Auswirkung der Gefahr | Wie viele Personen kénnten Welches ist die Zielgruppe des Lebensmittels?
zahl des Auftretens der auf die Gesundheit des | beim Auftreten einer Gefahr
Gefahr Einzelnen betroffen sein?
nicht moglich keine ausschlieBlich keine Zielgruppe; jedoch unwahrscheinlich, dass
1 Einzelfille immungeschwichte Personen das Lebensmittel verzehren
unwahrscheinlich geringe meist Einzelfille keine Zielgruppe; jedoch moglich, dass
2 immungeschwichte Personen das Lebensmittel verzehren
wenig milige in der Regel keine Zielgruppe; jedoch wahrscheinlich, dass
3 wahrscheinlich mehrere Personen immungeschwichte Personen das Lebensmittel verzehren
X X
wahrscheinlich schwere hiufig mehrere oder keine Zielgruppe; jedoch wahrscheinlich, dass immun-
4 sogar viele Personen geschwichte Personen verstirkt das Lebensmittel verzehren
b 4 b 4
sehr sehr schwere meist viele Personen Zielgruppe sind immungeschwichte Menschen
5 wahrscheinlich (z. B. Sduglinge, Kleinkinder, kranke Menschen, alte Menschen)
Vorgehen:

e Addieren der erreichten Punktezahl: 4 +4+3 +3 =14
e Bewertungsskala: Ab einer Punktezahl > 10 ist die Gefahr als eine relevante Gesundheitsgefahr im Sinne des HACCP-Konzeptes zu bewerten.

Ist die Gefahr aufgrund der durchgefiihrten Risikoanalyse als relevante Gesundheitsgefahr im Sinne des HACCP-Konzeptes zu bewerten?

Ja

Nein I:I

swies| -dDOVYH Seule bun|jsisuswiwesnz |
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Beispiel zur Risikoanalyse (Kurzform)

Produkt/Produktgruppe:

Brot, geschnitten und verpackt

Zielgruppe des Produktes: keine bestimmte

Datum: 30.11.04

Risikogruppe: nein [X]

Teilnehmer: Herr Muster, Frau Muster, Herr Sonne

ja[ ] wenn ja, welche:

Mogliche Gefahr Kategorie | Gesundheits- Wahrscheinlichkeit des Gefahr Begriindung
gefahr? Auftretens relevant fiir
HACCP?
Mit Fremdkorpern [ ] biol. [x] ja [ ] nur theoretisch [x] ja Fremdkorper, z. B. Metall-, Glassplitter, sind
verunreinigte Mehle bereits aufgetreten und stellen eine unmittelbare
[x] phys. [ ] nein [ ] bisher nicht, aber moglich [ 1 nein Gesundheitsgefahr fiir den Endverbraucher dar,
insofern sie nicht im Laufe des Herstellungs-
[ ] chem. [x] bereits aufgetreten prozesses entfernt werden.
Mit Schadstoffen [ ] biol. [x] ja [ ] nur theoretisch [x] ja Mogliche Pestizid- oder Schwermetallbelastun-
belastete Rohstoffe gen der Rohstoffe sind ohne Analysen nicht zu
[ ] phys. [ ] nein [x] bisher nicht, aber moglich [ 1 nein erkennen. Sie stellen bei Vorhandensein im End-
produkt eine Gefdhrdung der Verbraucher dar.
[x] chem. [ ] bereits aufgetreten
Mit pathogenen Keimen [x] biol. [x] ja [ ] nur theoretisch [x] ja Das mogliche Vorkommen von Krankheits-
belastete Rohstoffe erregern stellt eine Gefiahrdung der Verbraucher
[ 1 phys. [ ] nein [x] bisher nicht, aber moglich [ ] nein dar, insofern sie nicht im Laufe des Herstellungs-
prozesses inaktiviert werden.
[ ] chem. [ ] bereits aufgetreten
Mutterkornbelastete [x] biol. [x] ja [ ] nur theoretisch [x] ja Ein hoher Mutterkornanteil im Getreide stellt
Getreide eine Gefidhrdung der Verbraucher dar, insofern
[ 1 phys. [ ] nein [ ] bisher nicht, aber moglich [ ] nein im Laufe des Herstellungsprozesses keine aus-
reichende Reduzierung stattfindet.
[ ] chem. [x] bereits aufgetreten
Brotfehler durch [ ] biol. [1ja [ ] nur theoretisch [1ja Fehlerhafte Ware stellt keine Gesundheitsgefihr-
unsachgemifle dung der Verbraucher dar, es handelt sich aus-
Teigfiihrung [x] phys. [x] nein [ ] bisher nicht, aber moglich [x] nein schlieBlich um eine Qualititsbeeintrachtigung.
[ ] chem. [x] bereits aufgetreten

swies] -4DOVYH seule bun|jeisuswiwesnz |
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1.3 Erlauterung der Schritte zur Erstellung eines HACCP-Konzeptes

Arbeitshilfe 3.1.1 — Erstellung eines HACCP-Teams ()

als Word-Dokument offnen

Erstellung eines HACCP-Teams (I)

Abteilung:

Name

Funktion

Qualifikation
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Erstellung eines HACCP-Teams (ll)

als Word-Dokument 6ffnen

Vorname, Name

Arbeitsbereich/
Aufgabe

im
Unternehmen
seit

Schule, Ausbildung,
Berufserfahrung

Spezialkenntnisse

Teamleiter T
Vertreter V
Mitglied M

(1) sweal-dDODOWVH seute Bunjielsia — g' '€ SjlusHequy
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als Word-Dokument 6ffnen

Risikoanalyse (ldentifizierung der relevanten Gesundheitsgefahren mithilfe eines Punkteschemas)

Gefahr bzw. Gefahrengruppe:

Punkte- | Wahrscheinlichkeit Auswirkung der Gefahr | Wie viele Personen kénnten Welches ist die Zielgruppe des Lebensmittels?
zahl des Auftretens der auf die Gesundheit des | beim Auftreten einer Gefahr
Gefahr Einzelnen betroffen sein?
nicht moglich keine ausschlieBlich keine Zielgruppe; jedoch unwahrscheinlich, dass
1 Einzelfille immungeschwichte Personen das Lebensmittel verzehren
unwahrscheinlich geringe meist Einzelfille keine Zielgruppe; jedoch moglich, dass
2 immungeschwichte Personen das Lebensmittel verzehren
wenig mifBige in der Regel keine Zielgruppe; jedoch wahrscheinlich, dass
3 wahrscheinlich mehrere Personen immungeschwichte Personen das Lebensmittel verzehren
wahrscheinlich schwere hiufig mehrere oder keine Zielgruppe; jedoch wahrscheinlich, dass immun-
4 sogar viele Personen geschwichte Personen verstirkt das Lebensmittel verzehren
sehr sehr schwere meist viele Personen Zielgruppe sind immungeschwichte Menschen
5 wahrscheinlich (z. B. Sduglinge, Kleinkinder, kranke Menschen, alte Menschen)
Vorgehen:

e Addieren der erreichten Punktezahl:
e Bewertungsskala: Ab einer Punktezahl > 10 ist die Gefahr als eine relevante Gesundheitsgefahr im Sinne des HACCP-Konzeptes zu bewerten.

Ist die Gefahr aufgrund der durchgefiihrten Risikoanalyse als relevante Gesundheitsgefahr im Sinne des HACCP-Konzeptes zu bewerten?

Jal:l

Nein |:|

(BWBYOSEPIUNY) BSA[BUBOMISIY — €°L°E BJIUSHOGY
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als Word-Dokument 6ffnen

Risikoanalyse (Kurzform)

Produkt/Produktgruppe:

Zielgruppe des Produktes: Risikogruppe: nein[ | ja[ ]
Datum: Teilnehmer:
Mogliche Gefahr Kategorie | Gesundheits- Wahrscheinlichkeit des Gefahr Begriindung
gefahr? Auftretens relevant fiir

HACCP?
[ 1 biol. []ja [ 1 nur theoretisch []ja
[ 1 phys. [ ] nein [ ] bisher nicht, aber moglich [ ] nein
[ ] chem. [ ] bereits aufgetreten
[ 1 biol. []ja [ 1 nur theoretisch []ja
[ 1 phys. [ ] nein [ ] bisher nicht, aber moglich [ ] nein
[ ] chem. [ ] bereits aufgetreten >
[ 1 biol. []ja [ 1 nur theoretisch []ja g
[ 1 phys. [ ] nein [ ] bisher nicht, aber moglich [ ] nein ?Zh
[ ] chem. [ ] bereits aufgetreten %
[ ] biol. []ja [ ] nur theoretisch [1]ja J|>
[ 1 phys. [ ] nein [ ] bisher nicht, aber moglich [ ] nein i
[ ] chem. [ ] bereits aufgetreten %
[ 1 biol. [1ja [ 1 nur theoretisch []ja E
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als Word-Dokument 6ffnen

Identifizierung und Bewertung der Risiken und Gesundheitsgefahren

Hinweis: Zur iibersichtlicheren Darstellung der Risikoanalyse im Rahmen eines HACCP-Konzeptes wird die Anwendung
der Arbeitshilfen ,,Risikoanalyse (Punkteschema)* oder ,,Risikoanalyse (Kurzform)*“ empfohlen. Diese Arbeitshilfe dient
insbesondere dazu, die Argumentation und Entscheidungsfindung bei der Risikoanalyse nachvollziehbar festzuhalten.

1) Was fiir Erkrankungen bzw. Gesundheitsschiden sind im Zusammenhang mit dem Verzehr dieser Lebensmittel bereits auf-
getreten? (zu beriicksichtigen sind: epidemiologische Studien, Statistiken, Veroffentlichungen, Literatur, Presseberichte,
Erfahrungswerte ...)

2) Welche weiteren Erkrankungen bzw. Gesundheitsschiaden konnten mit dem Verzehr dieser Lebensmittel in Zusammen-
hang gebracht werden?

3) Welche Gesundheitsgefahren konnen nicht mit dem Verzehr dieser Lebensmittel in Zusammenhang gebracht werden?
(die Griinde fiir diese Entscheidung sind kurz zu erldautern)

uaiyeyebsyieypunsar) pun usyisly Jap Bunpemeg pun Bunisiziyluep| — ' L°E a)IysHagly

se1dazuoy-dHIVH Ssaule Bun|j9)sig unz apuyos Jep Buniaineg ¢l



G0/90 YeMpUrID ‘dOOVH pun susiBAH

als Word-Dokument 6ffnen

Identifizierung und Bewertung der Risiken und Gesundheitsgefahren (Forts.)

Identifizierte Gefahren aus Punkt 1) und 2) werden mithilfe der unten aufgefiihrten Fragen bewertet.

Gefahr:

e Wie groB} ist die Auswirkung der Gefahr auf die menschliche Gesundheit? (grol/mifBig/klein)

e Konnen viele Personen gleichzeitig von der Gefahr betroffen sein? (viele Personen/einige Personen/wenige Personen)

e [st die Zielgruppe immungeschwicht? (ja/nein)

e Besteht ein unmittelbarer Zusammenhang zwischen der Gefahr und den gesundheitlichen Folgen? (ja/nein)

e Wie ist die bestimmungsgemifle Behandlung durch den Endverbraucher? Wird die Gefahr bei bestimmungsgeméiler
Behandlung durch den Endverbraucher beseitigt? (ja/nein) Wie grof} ist die Wahrscheinlichkeit, dass der Verbraucher die
Lebensmittel nicht sachgemal behandelt bzw. zubereitet? (gro3/miBig/klein)

e Inwiefern konnen die Rohstoffe mit der potenziellen Gefahr kontaminiert sein? (hdufig/méafig/selten)

e Wird die Gefahr bereits durch Malnahmen/Kontrollen des Lieferanten beherrscht bzw. auf ein akzeptables Maf} redu-
ziert? (ja/nein)

e Wird die Gefahr mithilfe allgemeiner (Hygiene-)MaBnahmen ausreichend beherrscht bzw. auf ein akzeptables Maf} redu-
ziert? (ja/teilweise/nein)
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als Word-Dokument 6ffnen

Identifizierung und Bewertung der Risiken und Gesundheitsgefahren (Forts.)
Identifizierte Gefahren aus Punkt 1) und 2) werden mithilfe der unten aufgefiihrten Fragen bewertet.

Gefahr:

Folgende Fragen sind ausschlieBlich bei mikrobiologischen Gefahren relevant:

e Wie sind die Wachstumsmoglichkeiten von Mikroorganismen aufgrund der chemisch-physikalischen Eigenschaften der
Rohstoffe, Zwischenprodukte oder Endprodukte zu beurteilen? (gutes Wachstum/méiBiges Wachstum/geringes Wachstum)

e Wie sind die Wachstumsmoglichkeiten von Mikroorganismen durch Umgebungsbedingungen beeinflussbar (z. B. Tem-
peraturen, Schutzatmosphire ...)? (gutes Wachstum/miéBiges Wachstum/geringes Wachstum)

Sonstiges:

uaiyeyebsyieypunsar) pun usyisly Jap Bunpemeg pun Bunisiziyluep| — ' L°E a)IysHagly

se1dazuoy-dHIVH Ssaule Bun|j9)sig unz apuyos Jep Buniaineg ¢l



1.3 Erlauterung der Schritte zur Erstellung eines HACCP-Konzeptes

3.2 Produktbeschreibung

3.2 Produktbeschreibung

Das Lebensmittel muss ausfiihrlich beschrieben werden. Informationen iiber Rohstoffe,
Herstellung, Lagerung, chemisch-physikalische Eigenschaften des Lebensmittels, Ver-
packung, Vertrieb und Verkauf sollten in der Beschreibung enthalten sein.

In der Produktbeschreibung miissen jedoch weder die genaue Rezeptur noch detaillierte
Angaben zum Herstellungsverfahren enthalten sein, da es sich bei diesen Angaben hiu-
fig um Betriebsgeheimnisse handelt. Es ist ausreichend, wenn im HACCP-Konzept auf
die entsprechenden Rezepturen oder Anweisungen verwiesen wird und die Beschreibun-
gen allgemein gehalten werden (siehe nachfolgendes Beispiel).

Verweis auf Arbeitshilfen

Als Vorlage zur Produktbeschreibung dienen die beiden Arbeitshilfen 3.2.1 und 3.2.2
,,Produktbeschreibung/Beabsichtigte Behandlung/Zielgruppe*.

Hygiene und HACCP, Grundwerk 06/05 1



1I1.3 Erlduterung der Schritte zur Erstellung eines HACCP-Konzeptes

3.2 Produktbeschreibung

Beispiel zur Produktbeschreibung Briihwiirste

Allgemeines

Herstellung hitzebehandelter Wurstwaren durch Briihen aus zerkleinertem Fleisch und
Fettgewebe sowie weiteren Zutaten, die beim Erhitzen schnittfest bleiben.

Aufgrund ihrer chemisch-physikalischen Eigenschaften sind Briihwiirste mikrobiolo-
gisch anfillige Produkte, die bei entsprechender Kiihlung drei Wochen haltbar sind.

Wihrend der Hitzebehandlung in Umbhiillungen wird einerseits ein Grof3teil der Flora
abgetotet, andererseits koaguliert das Eiweil3, wodurch die produkttypischen Eigen-
schaften wesentlich beeinflusst werden.

Rohstoffe

Insbesondere Schweinefleisch, Rindfleisch, Fett, Bindegewebe, Trinkwasser, Gewiirze,
Kréuter, Salz, Zucker, Nitritpokelsalz

Chemisch-physikalische Daten

a,,-Wert: zwischen 0,97-0,95 (je nach Briihwurst)
pH-Wert: 6,0 bis 6,4
Restnitrit: max. 100 mg/kg Fleischbrit

Redoxpotenzial: +20 mV bis =100 mV

Verpackung

Vakuumverpackung

Lagerung, Vertrieb und Verkauf der Briihwiirste

Kiihlkette bis +7 °C darf nicht unterbrochen werden, Mindesthaltbarkeit von 21 Tagen.

2 Hygiene und HACCP, Grundwerk 06/05



1.3 Erlauterung der Schritte zur Erstellung eines HACCP-Konzeptes

Arbeitshilfe 3.2.1 — Produktbeschreibung/Beabsichtigte Behandlung/Zielgruppe (I)

als Word-Dokument offnen

Produktbeschreibung/Beabsichtigte Behandlung/Zielgruppe (l)

Produkt bzw. Produktklasse

Allgemeines

Rohstoffe

Chemisch-physikalische Eigenschaften

a,,- Wert

pH-Wert

Konservierungsstoffe

Redoxpotenzial

Sonstiges

Verpackung

Lagerung

Vertrieb

Verkauf

Beabsichtigte Behandlung

Zielgruppe

Sonstiges

Hygiene und HACCP, Grundwerk 06/05 1



1.3 Erlauterung der Schritte zur Erstellung eines HACCP-Konzeptes

Arbeitshilfe 3.2.2 — Produktbeschreibung/Beabsichtigte Behandlung/Zielgruppe (lI)

als Word-Dokument offnen

Produktbeschreibung/Beabsichtigte Behandlung/Zielgruppe (ll)

Produktname: Artikelnummer: ___ Produktgruppe:

Datum: Teilnehmer bei der Beschreibung:

Produktbeschreibung (Leitsitze)

Verwendete Rohstoffe

Verwendete Zusatzstoffe

Verwendete Verpackungen

Lagerbedingungen

Gesamte Laufzeit

Restlaufzeit beim Kunden

Vollstidndige Beschreibung nach Produktion Mikrobiologie, Chemie, Sensorik
Vollstidndige Beschreibung am Ende MHD Mikrobiologie, Chemie, Sensorik

Wird dem Produkt Trinkwasser/Eis zugesetzt?

Beinhaltet das Produkt Zutaten oder Zusatzstoffe mit
GVO?

Beinhaltet das Produkt Zutaten oder Zusatzstoffe mit
Allergenen nach EU-Einstufung?

Beinhaltet das Produkt Zutaten oder Zusatzstoffe mit
Allergenen nach ALBA-Einstufung?

Besteht die Moglichkeit der Kreuzkontamination im
Betriebsablauf (Hygiene und Allergene)?

Welche Verbraucher verzehren das Produkt?

Welche Verbrauchergruppe sollte das Produkt nicht
verzehren?

Wie ist der iibliche Umgang mit dem Produkt durch
den Verbraucher?

Ist zu erwarten, dass der Verbraucher das Produkt
auch nach Ablauf des MHD verwendet? (z. B. friert
der Verbraucher das Produkt zu Haus ein?)

Sind Risiken der Lebensmittelsicherheit bei diesem

Produkt bekannt?
Welche Risiken im Sinne des HACCP? Listerien, Salmonellen
Welche Risiken im Sinne der Gesellschaft? z. B. Umweltgedanken durch weite Transporte:

Nordseekrabben werden in Marokko gepult

Welche Krisen konnten auf das Produkt zukommen? | Medienbericht iiber entsprechende Massentierhaltung

Folgende Unterlagen und Informationen wurden fiir die Zusammenstellung der Informa-
tionen genutzt:

Hygiene und HACCP, Grundwerk 06/05 1
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