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Hinweise zur Benutzung lhres Praxishandbuches

Hinweise zur Benutzung lhres Praxishandbuches

Aufbau des Werkes

Dieses Praxishandbuch ist als Leitfaden fiir die praktische Umsetzung von HACCP- und
anderen Hygienemanagementsystemen konzipiert und soll dem Benutzer durch ein-
faches und schnelles Zurechtfinden in diesem Werk die tdgliche Arbeit erleichtern.

Zu fast jedem Kapitel gehoren entsprechende Arbeitshilfen, die in Form von Checklis-
ten und Formblittern einen entscheidenden Schwerpunkt dieses Werkes bilden. In den
einzelnen Kapiteln finden Sie an entsprechender Stelle einen kleinen Kasten mit der Be-
schriftung ,,Verweis auf eine Arbeitshilfe*, in dem der genaue Titel der entsprechend
zum Thema passenden Arbeitshilfe aufgefiihrt ist. Am Ende eines jeden Kapitels finden
Sie dann die jeweiligen Arbeitshilfen hintereinander aufgefiihrt.

Die Nummerierung der Arbeitshilfen wurde nach folgendem Schema durchgefiihrt:
Nennung des Kapitels der 2. Gliederungsebene und die Aufnahme der Arbeitshilfen in
fortlaufender Reihenfolge, z. B. in Kap. 11.3.6 ,,Glas* die Arbeitshilfe 3.6.1 — Checkliste
,Glaslinie* und die Arbeitshilfe 3.6.2 — Aushang ,,Verhalten bei Glas- bzw. Hartplastik-
bruch!* usw.

Neben den Arbeitshilfen finden Sie in dem Werk eine Reihe von kleinen Kiisten, in denen
Sie Hinweise, Praxistipps, Definitionen und andere Anmerkungen zu den entsprechen-
den Themen finden.

Die im Werk enthaltenen, nach Branchen sortierten HACCP-Konzepte sollen IThnen wich-
tige Anregungen fiir die Umsetzung von HACCP in Ihrem eigenen Unternehmen geben.
Es ist aber unbedingt darauf zu achten, dass sie nicht kritiklos auf Thren Betrieb iibertra-
gen werden konnen. Es handelt sich um Beispielkonzepte, die lediglich der Hilfestellung
und Orientierung bei der Ausarbeitung oder Aktualisierung betriebseigener Konzepte
dienen und die somit eine wertvolle Arbeitshilfe fiir die Praxis darstellen.

Dokumentation - leicht gemacht

So verschieden die GroBle und die Organisation der verschiedenen Lebensmittelunter-
nehmen, so grof} ist auch die Variationsbreite fiir die Gestaltung der Checklisten und
Formblitter fiir die betriebseigenen Kontrollen und Dokumentationen. Deshalb erhalten
Sie alle Arbeitshilfen des Werkes nicht nur im pdf-Format, sondern auch im anpassungs-
fihigen Word-Format auf der beiliegenden CD-ROM. So konnen Sie schnell und einfach
die Vorlagen an die individuellen Bediirfnisse Ihres Unternehmens anpassen.
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Hinweise zur Benutzung lhres Praxishandbuches

In den einzelnen Kapiteln finden Sie verschiedene Arten von Arbeitshilfen:

,,Checkliste:

,,Dokumentation‘:

Mithilfe von Checklisten werden bestimmte Bereiche iiberpriift und
abgehakt, ob sie in Ordnung sind oder nicht. Falls Abweichungen
feststellbar sind, werden MalBBnahmen getroffen, um die Mingel ab-
zustellen.

Auf einem Dokumentationsblatt werden Informationen zusammen-
getragen, die der Planung und Durchfiihrung bestimmter Tatigkei-
ten im Rahmen des betrieblichen Eigenkontrollsystems dienen. Im
Gegensatz zu den Checklisten ist das Ziel nicht die Uberpriifung von
Anforderungen und die Behebung von Abweichungen, sondern die
Dokumentation von Daten, Festlegungen und geplanten Tatigkeiten
im Rahmen des Hygienemanagements.
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