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Folgende Leitfragen sollten Sie abschlie3end problemlos beantworten kdnnen:
- Was bedeutet HACCP und wie funktioniert HACCP?
- FOr wen ist HACCP relevant?
Seinen Ursprung hat das HACCP-Konzept in den USA. Dort wurde 1959 ein Lebensmittelhersteller

von der NASA beauftragt, Lebensmittel fir die Raumfahrt zu liefern, denen er eine 100%ige
gesundheitliche Unbedenklichkeit bescheinigen kann.

- Expertenfrage: Wozu diese Forderung?

Durch die am 1. Januar 2006 in Kraft getretene EU-Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber
Lebensmittelhygiene ist fir jeden, der Lebensmittel behandelt oder in Verkehr bringt, die Einrichtung
eines HACCP-Konzeptes Pflicht.

Jeder Lebensmittelunternehmer (dazu gehéren auch Gastwirte) muss zudem nun durch Dokumente
und Aufzeichnungen das betriebliche HACCP-Konzept nachweisen kénnen.

Dabei hat er sicherzustellen, dass die Dokumente jederzeit auf dem neusten Stand sind. Er hat
gegenuber der zustandigen Behdrde nachzuweisen, dass er diese Anforderungen erfillt.

In der Praxis bedeutet dies, dass der Lebensmittelunternehmer dem Lebensmittelkontrolleur die
Aufzeichnungen vorlegen muss.

Die HACCP-Grundsatze:

Das HACCP-Konzept besteht aus sieben Bausteinen, welche die Grundlage fiir die
Erstellung eines HACCP-Plans darstellen:

Durchfiihrung einer Gefahrenanalyse: Erstellung von FlieRbildern zur Darstellung
der einzelnen Prozefstufen der Lebensmittelherstellung sowie Identifizierung und
Bewertung von moglichen Gefahrdungen und Risiken anhand der FlieRbilder.
Bestimmung der , Critical Control Points”: Das heil’t, es werden Steuerungs-
punkte festgelegt, um eventuelle vom Produkt ausgehende Gesundheitsnsiken fiir
den Verbraucher zu beseitigen.

Festlegung von Uberwachungsmerkmalen und Grenzwerten: Zur Uberpriifung
von CCPs werden Uberwachungsmerkmale (z.B. Temperatur, Zeit, Gehalt an Zusatz-
stoffen) sowie zugehdnge Grenzwerte festgelegt.

Festlegung eines Konzeptes zur Uberwachung der CCPs: Es werden MaRRnahmen
festgelegt, durch die die kntischen Prozelistufen iiberwacht werden kdnnen (z.B.
Temperaturmessung, mikrobiologische Untersuchungen)

Festlegung von KorrekturmaRBnahmen: Fiir den Fall, daR die Uberwachung an-
zeigt, dal® ein CCP nicht mehr beherrscht wird, sprich die festgelegten Grenzwerte
Uberschntten werden, miissen mdgliche Korrekturmafnahmen festgelegt sein.
Erstellung eines Systems zur Dokumentation des HACCP-Konzeptes: Einfiihrung
einer Dokumentation, die alle Vorgange sowie wiahrend des Betrnebsablaufes ge-
messene Daten entsprechend den Grundsdtzen und deren Anwendung erfalt.
Festlegung eines Verfahrens zur Verifizierung des HACCP-Konzeptes: Das heildt
die Uberpriifung des HACCP-Systems, um sicherzustellen, daR die Priif- und Len-
kungsmalnahmen an den CCPs wirklich effizient und geeignet sind. (= ,HACCP-
Audit”).
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Fallbeispiel: Gegrilltes Gefligel

Gefahr:
Salmonellenibertragung auf Grund ungentigender Erhitzung

Kritischer Kontrollpunkt:
Erhitzungsprozess

Uberwachung:
Kerntemperaturmessung, Zeitkontrolle und Sichtkontrolle

Grenzwerte
mind. 10 Minuten bei 70°C; am Knochen vollstandig durchgegart

Korrekturmafnahmen:
Verlangerung der Garzeit

Dokumentation:
Durchfihrung der Kontrolle und schriftliches Festhalten

Kritische Kontrollpunkte

Laut Definition im Codex Alimentarius? ist ein CCP ein ...

L~Schritt, bei dem regulierend eingegriffen werden kann und dies notwendig ist, um
einer moglichen Gefahr fur die Lebensmittelsicherheit vorzubeugen, eine solche zu
beseitigen, oder sie auf ein akzeptables Mal3 zu reduzieren.”

Sie werden also nicht nur dadurch charakterisiert, dass in diesem Verfahrensschritt
Gefahren fur die Lebensmittelsicherheit bestehen und diese beherrscht werden
kénnen, sondern eben auch dadurch, dass tberhaupt eine Moéglichkeit besteht,
regulierend einzugreifen. Diese Mdglichkeit ,lenkend” einzugreifen, ist ein Aspekt, der
in Deutschland auch zu der Bezeichnung ,Kritischer Lenkungspunkt® gefuhrt hat.
Auch wenn dieser Begriff besser den Sinn und Zweck eines solchen Punktes erfasst,
so hat in den in deutscher Sprache gefassten EU-Verordnungen der Begriff
,Kritischer Kontrollpunkt“ Einzug gefunden.

An CCPs werden Gefahren
beherrscht!

Im Bereich der GroRRkiiche sind CCPs im Wesentlichen alle diejenigen Stellen, bei
denen die Temperaturen der Lebensmittel als ein Mittel zur Beherrschung einer
mikrobiologischen Gefahr eine Rolle spielen.

1 Sammlung von Normen fir die Lebensmittelsicherheit und -produktqualitat
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Festlegung Kritischer Kontrollpunkte

Produktgruppe: Gaﬁﬂugd

Verantwortlich: Hans Damp{
Datum: 29.04.03

Folgendes Beispiel zeigt, wie CCPs
bestimmt Wel’den k(-jnnen. Prozessschritt gemaB FlieBdiagramm: Anfie ferung

Beschreibung des Prozessschrittes/der Gefahrdung:

Untenbrechung den Kiihthette dunch zu Langen Zeditraum zwischen
Anlieferung und Einlagerung im KithCraum, dadurch Risiko den starken
Keimvermehtung

1. |Existieren an dieser Stelle vorbeugende MaBnahmen, mit dem i} ja weiter in Nr. 2
Ziel, Gefahrdungen zu verhindern oder auf ein annehmbares [ nein | weiterin Nr. 3
MaP zu reduzieren?

2. |Wird die Gefahr durch diese MaBnahme beseitigt oder aufein | & ja CcCP
annehmbares MaB reduziert? [ nein |weiter in Nr. 4

3. |lstdie Prozessbeherrschung an dieser Stelle unerlasslich? dja Verf. andern
| nein |kein CCP

4. | lst eine Kontamination an dieser Stelle (iber das annehmbare [dja |weiterinNr.5
MaPf hinaus méglich bzw. kann sich die Gefidhrdung auf ein d rein |kein CCP
nicht akzeptables MaB erhhen?

5. |Wird die Gefidhrdung auf einer spéteren Prozessstufe beseitigt | ja kein CCP

oder aufein annehmbares MaB reduziert? 4 nein |CCP
Ablage: Ordnen Gefahrenanalyse Unterschrift: _Hans Damp4
’ Empfohlene Kontrollhaufigkeit: bei Einfliihrung des betrieblichen Eigenkontrollsystems/
nach Bedarf
Typische CCPs in der Gastronomie:
Kritische Kontrollpunkte Gefahren Kontrolle
Wareneingang Verunreinigungen Sichtkontrolle

Uberschreitung von Haltbarkeitsfristen
Keimvermehrung durch

ungeniigende Kiihlung Temperaturkontrolle
Speisenzubereitung ungeniigende Keimabtdtung Temperaturkontrolle
Erhitzen von Speisen Kerntemperatur mind.70°C
HeiBhalten von Speisen Keimvermehrung Temperaturkontrolle
Kerntemperatur mind.65°C
Abkiihlen von Speisen Keimvermehrung Temperatur- und Zeitkontrolle;

Abkiihlung: in 3 Std. auf
Temperaturen unter 10°C

Aufbewahrung fertiger Speisen | Keimvermehrung Temperatur- und Zeitkontrolle;
Fristen und Temperaturen festlegen
Verarbeitung roher Eier Salmonellengefahr Temperatur- und Zeitkontrolle;

Erhitzungstemperatur: mind.10
Min. iiber 70°C

Verarbeitung von rohem Geflligel | Salmonellengefahr Temperatur- und Sichtkontrolle;
vollstindiges Durcherhitzen
Rohes Hackfleisch Keimvermehrung Temperatur- und Zeitkontrolle;

Kerntemperatur 2° -max. 4°C,
Fristen priifen, Ver- brauch am
Herstellungstag
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Im Codex Alimentarius
existiert ein vier
Fragen enthaltender
Entscheidungsbaum,
der nach Beantwortung
dieser Fragen zur
Entscheidung fir das
Vorliegen oder
Nichtvorliegen eines
kritischen
Kontrollpunktes fuhrt.

Entscheidungsbaum

ta A 4
e

nein €

nein 4

Dieser Entscheidungsbaum kann auch
auf drei Fragen vereinfacht werden, ohne
dass dabei die Entscheidungsfindung

erschwert wird:

1. Frage nach Gefahrenvermeidungsmadéglichkeit,

2. Frage nach Akzeptierbarkeit der Gefahr,

3. Frage nach Reduzierbarkeit der Gefahr.

Frage 1

Kann in dieser Prozessstufe
die Gefahr reduziert oder
eliminiert werden?

Frage 2
| Ware die Gefahr
inakzeptabel?

b

A
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Frage 3

Kann in einer der folgenden
Prozessstufen diese Gefahr
reduziert werden?

Kein CCP

CCP

>

msteigmann




