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HINWEIS: Dieses Merkblatt soll — als Service lhrer IHK — nur erste Hinweise geben und erhebt daher keinen Anspruch auf Vollstéandigkeit. Obwohl es mit
groRter Sorgfalt erstellt wurde, kann eine Haftung fir die inhaltliche Richtigkeit nicht Gibernommen werden, es sei denn, der IHK wird vorséatzliche oder grob
fahrlassige Pflichtverletzung nachgewiesen.

Gut zu wissen: HACCP in der Praxis — Der richtige Umgang mit

Lebensmitteln

Rechtliche Grundla-
gen

HACCP im kurzen
Praxisbeispiel

Durch die am 1. Januar 2006 in Kraft getretene EU-Verordnung (EG) Nr.
852/2004 uber Lebensmittelhygiene, ist fur jeden, der Lebensmittel behan-
delt oder in Verkehr bringt, die Einrichtung eines HACCP-Konzeptes Pflicht.
Jeder Lebensmittel-Unternehmer muss zudem nun durch Dokumente
und Aufzeichnungen das betriebliche HACCP-Konzept nachweisen
kdnnen.

Dabei hat er sicherzustellen, dass die Dokumente jederzeit auf dem neusten
Stand sind. Er hat gegentiber der zustandigen Behdrde nachzuweisen, dass
er diese Anforderungen erfillt. In der Praxis bedeutet dies, dass der Le-
bensmittelunternehmer dem Lebensmittelkontrolleur die Aufzeichnungen
vorlegen muss.

Bereits seit 1997 sind nach der Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV) alle
Lebensmittelbetriebe verpflichtet, betriebseigene Kontrollen durchzufuhren.
Es ist durch angemessene Maf3nahmen sicherzustellen, dass die Entste-
hung von gesundheitlichen Gefahren vermieden wird. Im Prozessablauf
werden die Punkte bestimmt und Uberwacht (z. B. Lagertemperaturen
Fleisch), die fur die Herstellung eines sicheren Lebensmittels unerlasslich
sind. Durch diese Verordnung wurde die Lebensmittelhygiene-Richtlinie
93/43 EWG vom 14. Juni 1993 umgesetzt, die das HACCP-Konzept (Ha-
zard Analysis and Critical Control Point-Konzept) eingefiihrt hat. Bisher war
die Dokumentation jedoch nicht verpflichtend. Am 1. Januar 2006 hat sich
das geéandert! Das HACCP-Konzept muss plausibel schriftlich dokumentiert
sein.

Ein HACCP-Konzept basiert auf Gefahrenanalyse und Beherrschung der
Gefahren. Krankheitserregende Keime kénnen z. B. eine solche Gefahr dar-
stellen. Durch ausreichendes Erhitzen kann die Gefahr minimiert werden.
Wird beispielsweise ein Schweineschnitzel gut durchgebraten und erreicht
eine Kerntemperatur von 80 °C Uber 3 Min, so ist das Lebensmittel sicher.
Ein Grof3teil moglicher schadlicher Keime wurde abgetotet.

Erforderlich sind eine Gefahrenanalyse und das Ermitteln kritischer Len-
kungspunkte. In unserem Beispiel stellen Krankheit erregende Keime die
Gefahr, der kritische Lenkungspunkt ist die Erhitzung.
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Andere Vorschriften

Welche Unternehmen
sind betroffen?

Zusammenfassung
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Man kdnnte sagen, das HACCP-Konzept beruht auf dem Prinzip ,Gefahr
erkannt, Gefahr gebannt®.

Hazard = Gefahren
Analysis = Analyse
Critical = kritischer
Control = Lenken
Point = Punkte.

Die Gaststattenunterrichtung, die Voraussetzung der Erlangung einer Gast-
stattenkonzession ist, und die Erstbelehrung nach dem Infektionsschutzge-
setz durch das Gesundheitsamt bleiben unberihrt.

Produktspezifische Hygieneverordnungen wie Fleischhygiene-Verordung
FIHV, Fischhygiene-Verordnung FischHV, Hackfleisch-Verordnung etc. wur-
den durch EU-Recht ersetzt. Vorlaufig gelten noch Teile der genannten Ver-
ordnung. Endgtiltig werden die Verordnungen voraussichtlich gegen Ende
2007 aufgehoben ((EG) Nr. 853/2004 Spezifische Hygienevorschriften fiir
Lebensmittel tierischen Ursprungs).

Das derzeit geltende Lebensmittelrecht und das darin verankerte HACCP-
Konzept gelten fir alle Betriebe, die gewerbsmafig Lebensmittel herstellen,
behandeln und in Verkehr bringen.

Backer-, Konditoren- und Fleischerhandwerk

Gastronomiebetriebe (vom Imbiss bis zur Gemeinschaftsverpflegung)
Lebensmittelindustrie

Handel und Transport (vom Kiosk bis zum GroRhandel)

Das Gewinnen von Lebensmitteln im landwirtschaftlichen Betrieb, also die
Primarproduktion pflanzlicher und tierischer Erzeugnisse, ohne weitere Ver-
arbeitung oder Zubereitung, ist von der Verordnung ausgenommen.

Die EU-Hygieneverordnung Uber Lebensmittel (EG) Nr. 852/2004 gilt fur alle
Branchen, die gewerbsmafig mit Lebensmitteln im oben genannten Sinn in
Bertihrung kommen. Betroffen sind sowohl klein- und mittelstandische Be-
triebe als auch GroRRbetriebe des Handwerks, der Industrie, des Handels
und der Gastronomie.

Die HACCP-Anforderungen sollen so flexibel sein, dass auch kleine Betrie-
be sie in allen Situationer_]. anwenden kdnnen. In manchen Fallen kann eine
gute Hygiene-Praxis die Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte erset-
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Einrichtung eines
HACCP-Systems
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zen. Die MaRRnahmen sollen verhaltnismafig bleiben, kleine Betriebe kei-
nem UbermaRigen Aufwand ausgesetzt werden. Voraussetzung fir die Ein-
richtung eines HACCP-Systems ist immer eine gute Hygienepraxis. Das
heildt, héchste Anforderungen an Betriebs- und Personalhygiene und gute
bauliche Voraussetzungen.

Schritt fir Schritt zum HACCP

Die einzelnen Schritte des HACCP-Konzepts ergeben sich aus Artikel 5 Ab-
satz 2 a-f der Verordnung

(EG) Nr. 852/2004.

Grundsatz 1: Identifizierung der Risiken
Durchfuihrung der Gefahrenanalyse anhand eines Fliel3diagramms sowie
Festlegung notwendiger Lenkungsmalf3inahmen.

Identifizierung der méglichen Gefahrdung(en) auf allen Stufen der Lebens-
mittelherstellung von der Erzeugung tber die Behandlung, Verarbeitung und
Verteilung bis zum Verbrauch. Abschéatzen der Wahrscheinlichkeit des Vor-
kommens der Gefahrdung(en) und Festlegen der VorbeugemalRnahmen zu
ihrer Beherrschung.

Grundsatz 2: Identifizierung und Festlegung der kritischen Punkte
Bestimmung der/des kritischen Lenkungspunkten/s (Kontrollpunkte/s). Der
kritische Lenkungspunkt (Kontrollpunkt) bezeichnet die Prozessstufe, an der
die relevante Gefahr ausgeschaltet oder auf ein unbedenkliches MaR redu-
ziert wird.

Bestimmen der Stellen, Behandlungs- und Prozessstufen, an denen die Ge-
fahrdung(en) drohen oder sich die Wahrscheinlichkeit inres Vorkommens
verringern lasst (CCP = kritische Lenkungspunkte). Eine ,Stufe” ist jedes
Stadium der Lebensmittelherstellung und/oder -bearbeitung einschlielich
der Rohmaterialien, des Wareneingangs, der Herstellung, Gewinnung, Be-
forderung, Zusammenstellung, Behandlung, Lagerung usw.

Grundsatz 3: Festlegung der Lenkungsbedingungen/Grenzen

Wird ein Grenzwert Uberschritten missen Mal3hahmen getroffen werden.
Grenzwerte sind entweder durch gesetzliche Vorschriften vorgegeben oder
entsprechen dem neusten Stand der Wissenschaft und Technik.

Beispiel: Hackfleisch zur Verwendung als Mett
Anlieferungstemperatur: 8°C
Grenzwert: 4°C
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Malnahme: Rickweisung der Ware.

Die Grenzwerte stellen den maximal tolerierbaren Wert dar, der bei der
Uberwachung kritischer Lenkungspunkte nicht iberschritten werden darf.
Wird dieser Wert Uiberschritten, sind sofort KorrekturmafRnahmen erforder-
lich. Fur jeden identifizierten kritischen Punkt sind jetzt die Kriterien zu be-
schreiben, anhand derer man eine Risikogeféahrdung erkennen kann. Durch
Auswahl geeigneter Parameter, wie z. B. Temperatur-/Zeitbedingungen
(Kuhltemperatur, Standzeiten, Lagerzeiten, Erhitzungszeiten etc.).

Grundsatz 4: Festlegung von Verfahren zur Uberwachung jedes CCPs
Einrichtung eines geregelten Uberwachungssystems zur Durchfiihrung der
Uberprufungen.

Wer hat was, wie, wie oft und womit zu Uberprifen?

Als Parameter fiir die Uberwachung eignen sich am besten physikalische
Messgrofden, wie. z. B. Temperaturwerte oder ph-Werte. In jedem Fall ist
festzulegen, wer wie haufig die Kontrolle durchzuftihren hat und wie diese
dokumentiert werden soll.

Grundsatz 5: Festlegung von MaBnahmen bei Uberschreiten der Gren-
zen
Was ist zu tun, wenn ein Grenzwert Uberschritten wird?

Die Korrekturmafnahmen beschreiben die Mal3Bnahmen, die zu ergreifen
sind, wenn ein bestimmter CCP nicht mehr unter Kontrolle ist. Die Zustan-
digkeit und Verantwortlichkeit muss klar definiert sein. Korrekturmaf3nahmen
konzentrieren sich auf das Produkt. Ist nach einer Grenzwertiiberschreitung
eine Nachbehandlung des Lebensmittels nicht méglich, so muss das Le-
bensmittel verworfen oder einer anderen Bestimmung zugefiihrt werden.

Grundsatz 6: Festlegung von MaRnahmen zur Uberprifung des
HACCP-Konzepts

Funktioniert das HACCP-System? Sind die MalRnahmen, Verfahren, Verant-
wortlichkeiten noch auf dem neusten Stand?

Durch interne Uberprifungen ist sicherzustellen, das alle Verfahren und Re-
zepturen noch auf dem aktuellen Stand sind. Es ist eine Kontrolle der Auf-
zeichnungen durchzufiihren (z. B. Temperaturaufzeichnungen fir CP und
CCP) und eine Priifung der Aufzeichnungen fir eingeleitete Korrekturmal3-
nahmen. Laboruntersuchungen (Lebensmittel und Abklatschproben) dienen
zur Uberpriifung der Wirksamkeit des HACCP-Systems. Das Einrichten von
Bestatigungsverfahren mit ergdnzenden Prifungen oder MalRnahmen stellt
sicher, dass das HACCP-System einwandfrei funktioniert.
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Grundsatz 7: Dokumentationsorganisation
Die HACCP Dokumentation ist in zwei Teile aufgegliedert:

1. Ausarbeitung und Aufbau des HACCP-Konzepts
(FlieRdiagramme, Kennzeichnung, Gefahrenanalyse, CCPSs)

2. Dokumentation und Aufzeichnungen

Temperaturlisten, Zeitangaben, Einleitung von Korrekturmaf3nahmen sowie
weitere Unterlagen wie Anweisungen zur Personal- und Betriebshygiene,
Reinigungsplane und weitere Prifpléane.

Art und Umfang der Dokumentation ist keinem Unternehmen vorgegeben.
Hiertber ist selbst zu entscheiden und insbesondere die Frage zu stellen,
ob und wie das Unternehmen zur eigenen Sicherheit und zur Transparenz
nach AufRen das Getane nachvollziehbar machen mochte. Diejenigen Do-
kumente, die jedoch aus dem HACCP-Konzept resultieren, sind so aufzu-
bewahren, dass sie an der richtigen Stelle - wenn sie dann gebraucht wer-
den - verfugbar sind.

Die in Ratgebern und Leitfaden zum Thema HACCP veroffentlichten Doku-
mentationen und Checklisten sollten als Praxisbeispiele verstanden werden,
die Hinweise und Anregungen fur die Umsetzung im eigenen Betrieb geben.
Demzufolge ist es ab einer gewissen Betriebsgrof3e notwendig und sinnvoll,
auf die Unterstitzung externer Berater zurtickzugreifen. Auch die Zu-
sammenarbeit von Unternehmen mit &hnlicher BetriebsgrofRe und ahnlich
strukturierten Prozessen ist etwa durch Erstellen gemeinsamer Handbiicher
eine (kosten-) glnstige Lésungsmaoglichkeit bei Fragen der Umsetzung der
neuen Hygiene-Vorgaben.

Eine angebotene Auswahl an Checklisten und Formularen der IHK Kéln soll
als Praxisbeispiel verstanden werden, die Hinweise und Anregungen fur die
Umsetzung im eigenen Betrieb geben soll. Eine Anpassung an die individu-
elle betriebliche Situation ist meist erforderlich. Die Checklisten, Prifplane
und Formulare zur Dokumentation der Betriebshygiene finden Sie auf der
Internetseite der IHK Kdlin.

Welche Bausteine muss ein Hygiene-Konzept auf jeden Fall enthalten?
(Quelle: Allgemeine Hotel- und Gaststatten-Zeitung)

Ein Hygiene-Konzept fir einen Gastronomie-Betrieb nach den Hygienevor-
schriften hangt von der Grof3e und Art des Betriebes ab. Folgende sechs
Malnahmen sollte es aber auf jeden Fall enthalten:
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Wareneingangskontrolle

Die Prufung jeder angelieferten oder eingekauften Ware auf Zustand, Min-
desthaltbarkeitsdatum und Temperatur sowie die Dokumentation der Ergeb-
nisse der Prifung.

Temperaturiberwachung

Die Festlegung von Grenzwerten: Obere Temperaturgrenzwerte bei Kih-
lung und Gefrieren; untere Grenzwerte und Erhitzungszeit beim Garen und
Warmbhalten. Dazu gehoren mindestens einmal téglich die Kontrolle der
Kihl- und Gefriertemperatur sowie Stichprobenkontrollen der Temperaturen
beim Erhitzen und Warmhalten. Die Nichteinhaltung der Grenzen muss un-
bedingt dokumentiert werden.

Reinigung und Desinfektionsplan

Die Festlegung von Reinigungs- und Desinfektionsintervallen fir alle Be-
triebsrdume und Arbeitsgeréte in einem Plan, der Auskunft dartiber gibt,
was wie oft womit und wie gereinigt wird.

Schadlingsbekampfung

Die regelmé&fige Kontrolle der R&ume auf Schadlingsbefall, die Dokumenta-
tion dieser regelméaRigen Kontrollen sowie der Bekampfungsmafnahmen
bei Befall.

Personalschulung

Mindestes einmal jahrlich eine Schulung aller Mitarbeiter, die mit Lebens-
mitteln umgehen sowie die Dokumentation dieser Schulung (Datum, schu-
lende Personen, Teilnehmer, Themen).

Ruckverfolgbarkeit
Einrichtung eines Systems zur Feststellung der Lieferanten der im Betrieb
verwendeten Lebensmittel.

DEHOGA Akademie

Hammer LandstralRe 45

41460 Neuss

Tel. 02131 7518762

E-Mail: info@dehoga-akademie-nrw.de
Internet: www.dehoga-nordrhein.de

Seite 6 von 8

Industrie- und Handelskammer | Mittlerer Niederrhein

Krefeld | Nordwall 39, 47798 Krefeld | Telefon 021 51 635- 0, Telefax 0 21 51 635-338

Ménchengladbach | BismarckstraBe 109, 41061 Ménchengladbach | Telefon 0 21 61 241-0, Telefax 02161 241-105
Neuss | FriedrichstraBe 40, 41460 Neuss | Telefon 0 21 31 92 68- 0, Telefax 0 21 31 92 68-529
ihnk@mittlerer-niederrhein.ihk.de | www.mittlerer-niederrhein.ink.de



Wo findet man wei-
terfiUhrende Informa-
tionen tber HACCP?

faY HK

Stand: 14.02.2020

Gut zu wissen: HACCP in der Praxis — Der richtige Umgang mit Lebens-

mitteln

delphi Lebensmittelsicherheit GmbH

Dipl.-Ing. Armin Wenge

Eupener Str. 150, Technologiepark

50933 KdlIn

Tel. 0221 9130074

Fax 9130078

E-Mail: info@delphi-online.de

Internet: www.delphi-online.de

Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststatten

BGN-Ausbildungszentrum
Dynamostr. 7 - 11

68165 Mannheim

Tel. 0621 44564420

Fax 0621 44564005

E-Mail: ausbildung@bgn.de

Internet: www.bgn.de

TUV Rheinland Group
Hauptverwaltung Koln

Am Grauen Stein

51105 KéIn

Tel. 0221 8060

Fax 0221 806114

E-Mail: internet@de.tuv.com
Internet: www.de.tuv.com

TUV Siild Akademie GmbH
Standort KéIn

Tel. 0800 8838253

Fax 0180 525364883

E-Mail: akd.rhein-main@tuev-sued.de

Internet: www.tuev-sued.de

International Food Standard (IFS)

Internet: www.food-care.info

Informationsportal der Metro Cash & Carry Deutschland GmbH
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Wer kann im Fall von
noch offenen Fragen
weiterhelfen?

Ansprechpartner bei
der IHK
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Internet; www.metro-haccp.com/de

Leitfaden HACCP-Konzept - Bund fir Lebensmittelrecht und Lebensmittel-
kunde e. V.
Tel. 0228 81993127, Internet: www.bll.de

Mit HACCP sicher ans Ziel - Stuttgarter Matthaes Verlag
Internet: www.matthaes.de

Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis in der Gastronomie
Hygieneschulung in der Gastronomie
Interhoga GmbH, Internet: www.interhoga.de

Hygiene-Leitfaden fur die Gastronomie - Interhoga GmbH
www.interhoga.de

HACCP-Infoservice des Behr's Verlags
Internet: www.haccp.de.

Stadt Ménchengladbach

Veterinar- und Lebensmitteliberwachungsamt
Am Mevissenhof 42, 41068 Mdnchengladbach
Tel. 02161 25-2833

Fax 02161 25-2849

E-Mail: veterinaeramt@moenchengladbach.de

Eva Charlotte Stoll

Telefon 02151 635-416
Telefax 02151 635-44416
E-Mail stoll@mittlerer-niederrhein.ihk.de

Das Merkblatt wurde mit freundlicher Unterstiitzung der Industrie- und
Handelskammer zu Kdln erstellt.
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