HACCP training
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e Gefdhrdungsanalyse und kritische Kontrollpunkte

e Fir alle, die mit Lebensmitteln arbeiten

e |ebensmittelsicherheitssystem auf der Grundlage einer
Risikoanalyse

e Obligatorisch seit 1998, tiberwacht von der
Lebensmittel- und Produktionsbehdrde
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HACCP IN DER PRAXIS

1. Bestandsaufnahme

¢ Qualitatspolitik, Bildung eines HACCP-Teams
* Produktinformation

* Prozessdiagramm, Grundriss

2. Analyse

e Gefahrdungen und Risiken

e Vorbeugende MaBnahmen

Bestandsaufnahme

e Kritische Kontrollpunkte (CCPs)
3. Garantie

¢ Normen und Toleranzen

o Haufigkeit der Messung

* Mess- oder Beobachtungsmethoden
e AbhilfemaBnahmen

® Zustdndigkeiten

4. Dokumentation

* Spezifikationen

* Anweisungen

* Verfahrensweisen

e Anmeldeformulare

Dokumentation

5. Uberpriifen

o Verifizierung, Audits

* Umsetzung des Prozesskontrollplans
o Uberpriifung von Anderungen

Uberpriifung
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INVENTUR

* Qualitatspolitik

e Bildung eines HACCP-Teams

e Informationen zur
Lebensmittelsicherheit

e Branchen und
Hygienevorschriften

e Informationen Uber Allergene

BESTANDSAUFNAHME:

LEBENSMITTELVERGIFTUNG

* 75.000 gemeldete Falle pro Jahr

¢ 1.500.000 tatsédchliche Falle

e Symptome wie bei einer Grippe

e Manchmal muss man zum Arzt gehen

e mehr als 70 % dieser Félle treten auRerhalb der
Wohnung auf

e Gefdhrdungenanalyse bedeutet, dass die
potenziellen Gefdhrdungen aller Schritte der
Lebensmittelzubereitung ermittelt und analysiert
werden miissen.

* Es gibt drei Arten von Gefédhrdungenggs

» Physikalische Gefdhrdungen A~

» Chemische Gefdhrdungen

» (mikro-)biologische Gefdhrdungen

* Bei physischen Gefdhrdungen handelt es sich in der
Regel um Fremdkdérper wie Metallteilchen, Glas,
Knochen oder Steine, die Schnittwunden im Mund
verursachen, Zahne abbrechen, zum Ersticken fithren
oder den Magen-Darm-Trakt perforieren kdnnen.

e Dazu gehoren verschiedene Materialien, z. B. vom
Land, vom Tier, Glasgegenstdnde, Metallgegenstande
usw. Im Gegensatz zu chemischen und biologischen
Gefahrdungen sind physikalische Gefdhrdungen oft
sichtbar und spurbar.

GEFAHRDUNGENANALYSE ANALYSE: PHYSISCHE GEFAHRDUNGEN ANALYSE: CHEMISCHE GEFAHRDUNGEN ANALYSE: BIOLOGISCHE GEFAHRDUNGEN

e Zu den chemischen Gefdhrdungen gehéren Stoffe, die
die Gesundheit beeintrdchtigen, entweder weil sie akut
gefdhrlich sind oder weil sie Schaden verursachen auf
lange Sicht. Die folgenden Arten von Stoffen sollten in
Betracht gezogen werden:

» Stoffe nattrlichen Ursprungs,

» (Landwirtschaftliche) Chemikalien,

» Umweltkontaminanten.

* Bei der Identifizierung biologischer Gefdhrdungen
ist es wichtig, die Faktoren und Mikroorganismen zu
ermitteln, die beim Auftreten von Lebensmittelverderb,
Lebensmittelinfektionen und Lebensmittelvergiftungen
eine Rolle spielen. Das Vorhandensein und die
Pravalenz von Mikroorganismen in Lebensmitteln wird
durch drei Faktoren bestimmt:

» Faktoren, die die “Einfihrung"” bestimmen (Quellen).

» Faktoren, die das Wachstum von Mikroorganismen
beeinflussen (Bedingungen).

» Faktoren, die Mikroorganismen abtdten (Prozesse).

e Analyse der kritischen Kontrollpunkte (CCP)

» Erkennen Sie die Punkte, an denen bei der
Lebensmittelhygiene und -sicherheit etwas schief
gehen kann

» RegelmaBige Uberprifung dieser Punkte

GEWAHRLEISTUNG: EINGANGSKONTROLLE

e Zuverldssige Lieferanten

* Gute Produktspezifikationen
e Geschlossene Kiihlkette

e Verfallsdatum des Produkts
e Verpackungsmethode

GEWAHRLEISTUNG:
GESCHLOSSENE KUHLKETTE

* Produkte kdnnen Hochsttemperaturen haben.

e Sorgen Sie dafir, dass die Kihlkette bis zum Verbrauch
geschlossen bleibt.

e Berlicksichtigen Sie Temperatur und Zeit.

GEWAHRLEISTUNG: HYGIENE

e Reinigung und Hygiene
Schaffung einer lebensmittelsicheren
Produktionsumgebung durch den Einsatz
professioneller Reinigungsmittel.

e Personliche Hygiene
Alle MaBnahmen, die sich auf hygienische
Arbeitsbedingungen beziehen, wie Hindewaschen
und saubere Kleidung.

e Hygiene im Unternehmen
Einhaltung der Hygienevorschriften, damit der
Produktionsbereich die Lebensmittelsicherheit und
Produktqualitdt nicht beeintréchtigt.
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