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= Vortragsiibersicht ‘ TOV

® Grundvoraussetzungen fiir ein HACCP-
System

® Vorgehensweise bei der Erstéllung eines
HACCP-Systems ‘ w
® CCP's in der GroBkiiche —

® Verifizierung des HACCP-Systems




s Hygienesystem einer GroBkiiche

Anforderungen an Gebéude,
L Raumlichkeiten und Ausriistungen

{medifzziert nach Untermann und Oura, 1996)

= Hygienesystem einer GroRkiiche

Grundsiétzliche HygienemaBnahmen

+ Instandhaltung und Hygiene
(Reinigungsverfahren, Schadlingsbekampfung, Abfallentsorgung)
* Personalhygiene
{Personiiche Sauberkeit, Verhalten des Personals)
* Lagerung / Befdrderung
+ Mitarbeiterschulung

Anforderungen an Gebéaude,
Raumlichkeiten und Ausriistungen

(moditziert nach Untermann ung Dura, 1996)
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m Prifung der Grundvoraussetzungen v

® Zusammenstellung eines HACCP-Teams

® Aufnahme einer IST-Analyse im Rahmen
einer Betriebsbegehung

® Mingel dokumentieren, MaBnahmenplan
festlegen und umsetzen
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» Hygienesystem einer GroBkiiche

HACCP-System

Grundsatziliche HygienemaRnahmen

» Instandhaltung und Hyglene

(Reinigungsverfahren, Schadlingsbsk#mpfung, Abfallentsorgung)
« Personalhygiene

(Persénliche Sauberkeit, Verhalten des Personals) >
¢+ Lagerung / Beforderung
* Mitarbeiterschulung

wd

Anforderungen an Gebédude,
Raumlichkeiten und Ausriistungen J

(moditziert nacn Untermann und Dur3, 1996)
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= Lebensmittelhygiene-Verordnung TOV

T 1 GeRungsbereich

K ] stmmungen

§ 3 Allgemelne Hyglenaanforderungen Kap. ngen an festen
Betriebsstitten

ngen an R3ume,

Vorrichtumgen und Gerdite
G B, figen an ortEverandar.
Betriebsstitten
ap. 3 Anforgerungen an Gegenstinde/
” Ausrgstungen
Kap. 5 Amforderungen an den umgang
, mit Lebensmitteln und an das
Personal

- Warenannahme/ -Oberpriiffung
- Schidlingsbefall / LM-Abfaille

- Porsomalhygiene
§ 4 Detriebseigene MaBnahmen und < Analysierung, lgengrizierung von
Kontrollen Gefahren
- Festiegung der kritischen Punkte,
Sicherungs< OberwachungsmaBn.
ng des P 1L
“§5 OrdnungawidrigRETEn
m Definitionen oV

® HACCP
Hazard Analysis Critical Control Point

= Gefahrenanalyse und kritische Lenkungspunkte

Ein System, das in Bezug auf die Lebensmittel-
sicherheit Gefahren identifiziert, bewertet und

lenkt.




= Definitionen OV

® CCP

Critical Control Point

Punkte im Herstellungsprozess, an deﬁen eine
~Beherrschung / Lenkung® von Gesundheits-
gefahren notwendig ist.

Ziel: Gesundheltsgefahren verhiiten, sicher
ausschalten oder auf ein akzeptables
MaR reduzieren.
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= Erstellung eines HACCP-Systems TOV

® Beschreibung der Rohstoffe / des
Produktes (Gruppenbeschreibungen) sowie
des beabsichtigten Zwecks

® Erstellung eines FlieRdiagramms des
Herstellungsprozesses

® Ermittlung aller Gefahren




s Gesundheitliche Gefahren TOV

® Physikalische Gefahren
Metalisplitter (Konservendosen), Glassplitter,
Fremdkérper, Steinchen

® Chemische Gefahren
Reinigungs- / Desinfektionsmittel, alte Fritier-
fette «2in

YD

® Biologische Gefahren -
Bakterien, Schimmelpilze, Schnecken

= Erstellung eines HACCP-Systems 1%,

® Bewertung der Gefahren in Bezug auf ihren
Schweregrad / Wahrscheinlichkeit des
Auftretens

® LenkungsmaRBnahmen fiir jede relevante
Gefahr festlegen, die das Auftreten der
Gefahr verhindert, beseitigt oder auf ein
akzeptables MaR reduziert

® ldentifizierung der CCP's
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® Entscheidungsbaum TOV

Bestehen praventive KontrollmaBnahmen? 4—'

v
rja ‘Nein] Stufe, Verfahren oder

Produkt &ndern

Ist die Kontrolle auf dieser Stufe *
fir die Sicherheit notwendig? [ ™33

4 —b kein CCP |—9p Stop*

Ist die Stufe ausdricklich vorgesehen, um das .
wahrscheinliche Auftreten einer Gefahr zu beseitigen—® ja
oder auf ein_ annehmbares MaB zu begrenzen?**

¥

Konnte eine Kontamination mit identifizierten Gefahren
auf einem Niveau auftreten, das das annehmbare MaB
Uberschreitet, oder kénnten diese Gefahren
ein nicht annehmbares Mal erreichen?**

kein CCP ——p| Stop*
v

Wird die folgende Stufe die identifizierte Gefahr
beseitigen oder die Warhscheinlichkeit des
Auftretens auf ein annehmbares MaB verzogern?**

Critical Control Point l

\ 2
kein CCP ——— | Stop*

*) Weitergehen zur ndchsten im beschriebenen Verfahren erkannten Gefahr
**) Bei der Festlegung der CCP s im HACCP-Plan ist es notwendiqg, die annehmbaren
oder nicht annehmbaren Niveaus unter Beriicksichtigung der allgemeinen Ziele festzulec
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= Modell zur Risikobewertung TOV
Schweregrad |Wahrscheinlichkeit des Auftretens
(im Endprodukt; bei Verzehr)
GroR 3 4 4
Mittel 2 3 4
Klein 1 2 3
Klein Mittel GroB
® Level 1. keine weiteren Mallnahmen erforderlich
® Level 2: periodische Mafinahmen — haufig einmalig durchzufohrende
Aktivitdten — sind durchzufahren
® Level 3: erfordert allgemeine Kontrollmanahmen, wie Hygienepro-
gramme, WartungsmaBnahmen etc. Diese Manahmen
werden haufig als CP (control point)- oder GMP-Mafnahmen
bezeichnet
@ Level 4: spezifische KontrollmaRn. sind erforderlich (CCP).
= Erstellung eines HACCP-Systems .ﬁ‘,
® Festlegung von Grenzwerten flir jeden CCP
® Festlegung eines Uberwachungs-/
Monitoringverfahrens fiir jeden CCP
Ziel: rechtzeitiges Anzeigen, ob ein CCP auBer
Kontrolle gerat
® Festlegung von KorrekturmaBnahmen fiir

jeden CCP

Ziel: unbeabsichtigte Weiterverwendung von
fehlerhaften Produkten ausschllieBen und den
CCP wieder unter Kontrolle bringen




= HACCP-Plan

AN

TOV

Prozessschritt
Relevante Gefahr(en)

ccP
Grenzwert (CCP)

Uberwachungsverfahr.

Korrekturmafinahme
Dokumentation
Verantwortlich

Wareneingang Tiefkithiware

Angetaute Ware, Verderb durch
Mikroorganismen

Ja
Produktkerntemp. mind. - 18°C

Kerntemperaturmessung
(Stichprobe bei jeder Liefer.)

Rickweisung der Ware
Lieferschein

Kiichanchef

s HACCP-Plan
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TOV

Prozessschritt

Relevante Gefahr(en)
CCP

Grenzwert (CCP)

Uberwachungsverfahr.

Korrekturmafnahme
Dokumentation
Verantwortlich

Garen von Speisen
Vermehrung von Mikroorgan.
Ja

Erhitzung der Speisen auf
mind. 70°C Kerntemp. fir 10
Minuten

Kerntemperaturmessung,
sensorische Kontrolle

Nachgaren / Weitererhitzen
Kiichenprotokoll

Kiichenchef




= HACCP-Plan {%\,

Prozessschritt Warmhalitung von gegarten
Speisen (Speisenausgabe)

Relevante Gefahr{en) Vermehrung von Mikroorgan.

cCP Ja
Grenzwert (CCP) Warmhaltetemperatur von
mind. 65°C

Uberwachungsverfahr. Kerntemperaturmessung,
sensorische Kontrolle

Korrekturmafnahme Nacherhitzung, Einstellung des
Warmhaltegerates

Dokumentation Speisenausgabeprotokoll

Verantwortlich Kiichenchef

= Verifizierung des HACCP-Systems f%v

WAS?
Gefahrenanalyse, CCP's, HACCP-Plan

WANN?

RegelmiBig sowie insb. bei Anderungen der
Produktions- und Arbeitsablidufe, Rohstoff-
anderungen, neue / Modifizierung von Pro-
dukten, neue Anlagen, UmbaumaRBnahmen etc.

WIE?
Betriebsbegehungen, mikrobiologische
Analysen, interne / externe Audits




m Zertifizierung des HACCP-Systems T%‘v

® Voraudit IST-Analyse, Emmittlung von
Verbesserungspotential

Dreijahreszyklus

® Phase 1 Unterlagenpriifung
® Phase 2 Zertifizierungsaudit vor Ort
® Phase 3 2- und 3-Uberwachungsaudit
vor Ort
A
= Kurzzusammenfassung TOV

® Grundvoraussetzungen fiir ein HACCP-
System

® Vorgehensweise bei der Erstellung eines
HACCP-Systems

® CCP’s in der GroBkiiche

® Verifizierung des HACCP-Systems




