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ENTWURF
Leitfaden

fur die Umsetzung von HACCP-gestitzten Verfahren und
zur Erleichterung der UmsetzungrdHACCP-Grundsétze in bestimmten
Lebensmittelunternehmen

Dieser Leitfaden hat keinen offiten Charakter und wurde lediglich
Informationszwecken erstellt.

ZU

Die Europaische Kommission tUbernimmt lkei@ewahr fir die Richtigkeit der Angaben
und haftet nicht far deren Verwendung. Somit handeln die Nutzer in eigener

Verantwortung und sollten daher entsprechende Vorkehrungen treffen.
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ZWECK DIESES LEITFADENS

Dieser Leitfaden richtet sich vor allem an die Lebensmittelunternel
und die zustandigen Behdrden unddigler Umsetzung von Verfahré
gemall den HACCP-Grundsatzen unar dFlexibilitat bei der Umsetzun
solcher Verfahren, vor ale in kleinen Unternehmen.

HINWEIS

Bei diesem Leitfaden handelt es sigcitht um eine endgtiltige Fassung;
wird entsprechend den Erfahrungen und Informationen

men
2N
g

er
der

Lebensmittelunternehmen und zust&gesh Behdrden aktualisiert werder.
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EINLEITUNG

Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/20@%s Europaischen Parlaments und des
Rates Uber Lebensmittelhygiene verpfletht_ebensmittelunternehmer dazu, ein
standiges Verfahren einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzuerhalten, das auf den
HACCP-Grundsatzen der Gefahrenanalyse Bedtimmung der kritischen Punkte

der Prozessstufen beruht.

HACCP-Systeme werden flr Betreiber vbebensmittelunternehmen als nitzliche
Instrumente angesehen, um mit Lebensmitteln verbundene Gefahren zu beherrschen.
Wegen der Verschiedenartigkeit der Lebensmittelunternehmen, fur die die
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 gilt, under Vielfalt der Erzeugnisse und
Herstellungsverfahren im Lebensmittekieh durfte es sinnvoll sein, eine
allgemeine Hilfe fir die Entwidung und Umsetzung von HACCP-gestitzten
Verfahren zu verdoffentlichen.

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 ernlidéht eine flexible Umsetzung der
HACCP-gestitzten Verfahren, damit diese in allen Situationen angewendet werden
kénnen. Seit Annahme der Verordnung wuddee Kommission ersucht klarzustellen,

wie flexibel die Umsetzung von HACCP-¢éizten Verfahren gestaltet werden
kann.

Der Zweck dieses Dokuments ist, eidéfestellung fir die Anforderungen gemaf
Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr. 852004 und flr die Flexibilitat der Anwendung,
besonders in Kleinbe&ben, zu bieten.

Die Generaldirektion Gesundheit und Viencherschutz der Kommission hat eine
Reihe von Treffen mit Experten aus dentdledstaaten veranstaltet, um diese
Fragen zu prufen und einen Konsens zu erzielen.

AulRerdem hat die Kommission im Interest&r Transparenz den Dialog mit den
betroffenen Kreisen geférdert, um diteinungen verschiedenwirtschaftlicher und
sozialer Interessengruppen zu horene Biommission hat deslb ein Treffen mit
Vertretern der Erzeuger, der Industrées Handels und der Verbraucher zwecks
Erorterung der Fragen im Zusammenhang mit der Umsetzung von HACCP-
gesttitzten Verfahren und der B&P-Flexibilitat organisiert.

Die Teilnehmer meinten, dies sei eine nidte Vorgehensweise, die angesichts der
Erfahrungen, die nach dem vollem Inkradten der Verordnung am 1. Januar 2006
gemacht werden, fortgesetzt werden sollte.

Das vorliegende Dokument soll allen Akteuren der Lebensmittelkette helfen, die
Umsetzung und Flexibilitdt von HACCP besservaustehen. Dieses Papier besitzt
jedoch keinen formalen rettichen Status. In Streitlié&n obliegt die Auslegung des
Rechts letztlich dem Gerichtshof.
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HACCP-GRUNDSATZE UNDLEITLINIEN FUR IHRE ANWENDUNG

Beim Einrichten, Durchfihren und Aufrechtalten standiger Verfahren, die sich
auf die sieben Grundsatze der ,Gefalanealyse und Bestimmung der kritischen
Punkte der Prozessstufen* (HACCP) stiitzeollten Lebensmittelunternehmer die
Im nachfolgenden Anhang | dargelegten Aspekte bericksichtigen.

Anhang | beschreibt anschaulich, wiee diieben HACCP-Grundsétze angewendet
werden kénnen. Dabei wurde von den Grundsatzen des Codex-Alimentarius-
Dokuments CAC/RCP 1-1996, Rev. 4-2003 weitgehender Gebrauch gemacht.

FLEXIBILITAT

Das HACCP-Konzept ist ein geeignetestinment zur Beherrschung von Gefahren
in Lebensmittelunternehmen, insbesondergeimen, deren betidiche Ablaufe bei
inkorrekter Handhabung Géfeen einflihren kénnen.

Das HACCP-Konzept ermoglicht eine flebe Umsetzung der HACCP-gestitzten

Verfahren, damit diese auf alle Sitionen abgestimmt werden kodnnen. Der
nachfolgendeAnhang Il untersucht das Ausmald dieser Flexibilitdt und dient als
Leitfaden flur die vereinfachtdmsetzung der HACCP-Vorschriftemsbesondere

in kleinen Lebensmittelunternehmen
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ANHANG 11

HACCP-Grundsatze (Gefahrenanalyse ungtBemung der kritischen Punkte von
Prozessstufen) sowie Leitfaden fir deren Anwendung

Einleitung

Dieser Leitfaden richtet sich an jene Lebmittelunternehmer, die ein HACCP-gestltztes
Verfahren anwenden.

Allgemeine Grundsatze

HACCP stitzt sich auf die Wissschaft und folgt einem systetisghen Konzept; es stellt
spezifische Gefahrenquellen und Malnahmem ihrer Beherrschung fest, um die
Lebensmittelsicherheit zu garantieren. HA dient der Gefahrenbewertung und Einfihrung
von Uberwachungssystemen, die auf Vorbeugangtatt auf nachgeschaltete Tests der
Erzeugnisse abstellen. HACCRann an Anderungen angepasserden, wie z.B. an
Fortschritte bei der Gemduslegung, den Verarbeitungsiahren und dem Stand der
Technik.

HACCP ist auf die gesamte Lebensmittelkaitwvendbar, von der Primarproduktion bis zum
Endverbrauch; seine Umsetzung sollte an wisdeaftlich nachgewiesenen Risiken fur die
menschliche Gesundheit ausgerichtet .seideben einer besseren Sicherheit der
Lebensmittelkette kann die Umsetzung von HAC&Rlere signifikante Vorteile mit sich
bringen: So kann beispielsige die Anwendung von HACCP Inspektionen der zustandigen
Behorden unterstitzen und den internatiomaléandel durch mehr Vertrauen in die
Lebensmittelsicherheit fordern.

Um HACCP erfolgreich anzuwenden, istrdegolle Einsatz und die Beteiligung der
Unternehmensfiihrung und der Mitarbeiter eréslidh. AuRerdem s interdisziplin&r

vorgegangen werden; gegebenenfalls wirdchwissen der Bereiche Landwirtschaft,
Veterinarhygiene,  Produktion, Mikrobmdie, Medizin, Offentliche Gesundheit,
Lebensmitteltechnik, Umwelthygiene, Chemied Ingenieurwissenschaften bendtigt.

Vor der Anwendung von HACCP sollte der Lebensmittelunternehmer die notwendigen
Lebensmittelhygienevorschriften umgesetzt haben. FiUr die wirksame Umsetzung von
HACCP ist das Engagement der Unternehsfighrung notwendig. Wahrend der Phasen der
Gefahrenermittlung, -bewertung und derseamieRenden Planung und Anwendung von
HACCP mussen die Einflisse der Ruwiffe, Zutaten, Herstellungsmethoden,
verfahrensinharenten  Mbghkeiten der  Gefahrenbetiechung,  wahrscheinlichen
Verwendung durch den Endverbraucher, hotgn Verbraucherbedenken sowie die
epidemiologische Erkenntnisse der Lebensmittelsicherheit bedacht werden.

Zweck von HACCP ist es, mit der Uberwachung kaitischen Punkten der Prozessstufen
(,critical control points” — CCP) anzusetzeHACCP sollte gesondeduf jeden einzelnen
Prozess angewendet werden. Sobald eimelgjnis, ein Prozessder eine beliebige
Prozessstufe geéandert wird, ist das HACG#fahren zu Uberprifen und gegebenenfalls

! Adaptiert nach den Codex-Alimentarius-Dokumenten: Codex Alinorm 03/13A Anhang |l
(8. Verfahrensstufe ) und CAC/RCP 1-1969 (Rev. 3- 1997).
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anzupassen. Bei der Anwendung von HACCP ist ebtwj, gegebenenfalléexibel zu sein,
unter Bertcksichtigung des Kontexts wdet Art und GroR3e des Unternehmens.
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HACCP umfasst die folgenden sieben Grundséatze:

1. Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein akzeptables Malf3
reduziert werden miussen (Gefahrenanalyse),

2. Ermittlung der kritischen Punkte der Prozessstufe(n), die zu Gberwachen ist/sind, um
eine Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein akzeptables Mal} zu
reduzieren,

3. Festlegung von Grenzwerten fir diese laften Punkte, anhand derer im Hinblick

auf die Vermeidung, Ausschaltung oder Redumig ermittelter Gefahren zwischen
akzeptablen und nicht akzeptabl&erten unterschieden wird,

4. Festlegung und Durchfiihrung effizienterdblvachungsverfahren fiir die kritischen
Punkte der Prozessstufen,

5. Festlegung von KorrekturmaRnahmen fir Bal, dass die Uberwachung zeigt, dass
eine kritische Prozess$tuunkontrolliert ablauft,

6. Festlegung von regelmalig durch#ukenden Verifizierungsverfahren, um
festzustellen, ob den Vorschriften gdérden Ziffern 1 bis 5 entsprochen wird,

7. Erstellung von Unterlagen und Aufzenhungen, die der Art und GrolRe des
Lebensmittelunternehmens angemessen sind, um nachweisen zu konnen, dass den
Vorschriften gemaf den Zifferhbis 6 entsprochen wird.

Anwendung der sieben Grundsatze

Es wird empfohlen, Folgendes in @ergefihrten Reihenfolge durchzufihren:

1. GEFAHRENANALYSE
1.1 Aufstellung eines interdisziplinaren Teams (HACCP-Team)

Das Team umfasst alle Teile des beasmittelunternehmens, die mit dem
betreffenden Erzeugnis zu tun haben, ida@mtliches Wissen lUber das Erzeugnis
vereint wird, sowohl was diProduktion (Herstellund,agerung und Vertrieb), als
auch den Endverbrauch und damit moéglichese verbundene Gefahren angeht;
aulBerdem sollte, wenn moglich, auch die Unternehmensfiihrung mit einbezogen
werden.

Soweit notwendig, wird das Team bei Pehen hinsichtlich der Bewertung und
Uberwachung der kritischen Punkte depZ&rssstufen von Fachleuten unterstiitzt.

Das Team kann Fachleute umfassen,

—  die mit einem bestimmten Erzeugnigiwendene biologische, chemische oder
physikalische Gefahren kennen,

— die fur die technischen Herstellungdagéiren des betflenden Erzeugnisses
verantwortlich oder damit befasst sind,
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1.2.

1.3.

— die praktische Erfahng mit Hygiene und Betrieb der Anlage und der
Maschinen haben,

—  sowie andere Spezialisten auf dembf@e der Mikrobiologie, Hygiene oder
Lebensmitteltechnik.

Ein Teammitglied kann mehrere dies®ufgaben wahrnehmen, solange das Team
Uber samtliche einschlagigen Informationeerfiigt und diese zur Entwicklung eines

verlasslichen Systems beitragen. Falls &achwissen nicht im Betrieb vorhanden
ist, sind andere Quellen zu verwendemq®erstandige, Leitlinien fir eine gute

Hygienepraxis usw.).

Zu ermitteln ware auch der Anwendungsbereich des HACCP-Plans. Dabei sollte
abgegrenzt werden, um welchen Abschnitt der Lebensmittelkette, welchen
betrieblichen Prozess und Miee allgemeinen Gefahreman (biologisch, chemisch,
physikalisch) es sich handelt.

Beschreibung des Erzeugnisses

Das Erzeugnis sollte vollstandig beschde werden, einscleilich relevanter
Sicherheitsinformationen, wie z. B.:

. Zusammensetzung (z. B. Rohstoffeitaten, Zusatzstoffe usw.)

. Struktur und chemisch-phikslische Merkmale (z. B. Feststoff, Flissigkeit,
Gel, Emulsion, Feuchtigkeitsgehalt, pH usw.)

. Art der Verarbeitung (z. B. Erhitzegijnfrieren, Trocknen, Salzen, Rauchern
usw., und inwieweit diese zur Anwendung kommen)

. Verpackung (z. B. luftdichyzakuumverpackt, $wtzgasverpackt)
. Bedingungen fur Lagerung und Vertrieb

. Vorgeschriebene Haltbarkeitsdaue(z. B. ,zu verwenden bis* oder
~-mindestens haltbar bis®)

. Gebrauchsanweisungen
. gegebenenfalls einzuhaltende mikalbgische oder chemische Kriterien
Ermittlung des voraussitlichen Verwendungszwecks

Aullerdem sollte das HACCP-Team den normalen oder beabsichtigten
Verwendungszweck des Erzeugnisses fér\derbraucher und die Zielgruppen, fur

die das Erzeugnis bestimmt ist, ermitteln. In besonderen Féllen wird die Eignung des
Erzeugnisses fur bestimmte Verbrauchepgen, z.B. Anstaltsverpflegung,
Reisende usw., sowie fur Risikogruppe Betracht zu ziehen sein.
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1.4.

1.5.

Entwurf eines Flussdiagramms (Bleseibung des Herstellungsverfahrens)

Gleichgultig, welches Format gewahlt rdi sind alle Stufen des Prozesses,
einschlie3lich Wartezeiten zwischen odethvaind einzelner Stah, ab Empfang des
Rohmaterials bis zum Inverkehrbrimge des Erzeugnisses,einschlielich
Vorbereitung, Verarbeitung, Verpackungagerung und Vertrieb, im zeitlichen
Ablauf zu untersuchen und in einem détaten Flussdiagramm, versehen mit
ausreichenden technischen Angaben, darzustellen.

Hierzu zéhlen unter anderem:
. Plan der Arbeits- und Nebengebaude
. Anordnung und Merkmale der Gerate

. Zeitlicher Ablauf aller Prozessstufginschlie3lich Zufuhr der Rohstoffe,
Zutaten oder Zusatzstoffe sowie Wadikezn zwischen oder wahrend einzelner
Stufen)

. technische Verfahrensparametefinsbesondere Zeit und Temperatur,
einschliel3lich Wartezeiten)

. Produktionsablaufeinschlie3lih moglicher Kreuzkontamination)

. Trennung von sauberen und unreinerreBden (oder von Bereichen mit
hohem/niedrigem Risiko)

Die folgenden Anforderungen werden vorausgesetzt und konnen in das HACCP-

System integriert werden:

. Reinigungs- und Desinfektionsverfahren

. hygienisches Umfeld des Betriebes

. Personalwege und Personalhygiene

. Bedingungen fir Lagerung und Vertrieb der Erzeugnisse
Uberprufung des Flussdiagramms vor Ort

Nach Fertigstellung des Flussdiagramms sallie interdisziplindre Team dieses an
Ort und Stelle wahrend der Betriehssien tberprufen. Beobachtete Abweichungen
sind zu korrigieren.
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1.6.

1.6.1.

Auflistung der Gefahren und UberwachungsmaRnahmen

Auflistung aller potenziellen biologischen, chemischen oder physikalischen
Gefahren, von denen angenommen werki@mn, dass sie bei einer Prozessstufe
auftreten (einschliel3lich des Zukauwisd der Lagerung von Rohstoffen und Zutaten
sowie der Wartezeiten wéahrend der Hellsing). ,Gefahr* wird in Artikel 3
Nummer 14 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 definiert.

Anschliel3end sollte das HACCP-Team ef@efahrenanalyse durchfihren, um fir
den betreffenden HACCP-Plan die Gefahfestzustellen, deren Ausschaltung oder
Reduktion auf ein akzeptables Mal3 fue dirzeugung eines sicheren Lebensmittels
unerlasslich ist.
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1.6.2.

Bei der Durchfihrung der Gefahrenanalyséeséolgendes bertcksichtigt werden:

. Wahrscheinlichkeit des Auftrate von Gefahren und Schwere ihrer
nachteiligen Gesundheitsauswirkungen;

. gualitative und/oder quantitative Bertung des Auftretens von Gefahren;

. Uberleben oder Vermehrung pathogener Mikroorganismen und Vorkommen
unerwinschter Chemikalien in Zwisclegpneugnissen, Enderzeugnissen, in der
Produktionskette oder in deren Umfeld;

. Entstehung oder Persistenz voroxihen oder anderen unerwinschten
mikrobiellen Stoffwechselprodukten, von Chemikalien oder physikalischen
Agenzien oder Allergenen in Lebensmitteln;

. Kontaminierung (oder erneute Kamtinierung) von Ausgangserzeugnissen,
Zwischenerzeugnissen oder Ermignissen mit biologischen
(Mikroorganismen, Parasiten), chemischen oder physikalischen Agenzien.

Erwédgung und Beschreibung von Kontrollmainahmen, so vorhanden, fur die
einzelnen Gefahrenarten

Kontrollmalinahmen sind Handlungen und Téatigkeiten, die geeignet sind, eine
Gefahr zu vermeiden, auszuschaltenroderen Wirkung oder Eintreten auf ein
akzeptables Mal3 zu reduzieren.

Es kann vorkommen, dass mehrere Mal3nahitig sind, um eine bekannte Gefahr
einzudammen, und auch, dass eine MaRBnamelgrere Gefahren vermindert: z. B.
kann das Pasteurisieren oder kontrolligasnitzen ausreichen, um die Keimzahl
sowohl vonSalmonellaals auch voristeria zu verringern.

Um wirksam zu sein, muiussen Kontrollmallnahmen von detaillierten
Verfahrensangaben und Spezifikationebegleitet werde Beispiele sind
Reinigungsplane, genaue Anweisungen die Warmebehandlung, Grenzwerte fir
Konservierungsmittel gemaf geltendem Gemeinschaftsrecht.

ERMITTLUNG DER KRITISCHENPUNKTE VON PROZESSSTUFEN=CCP)

Die Ermittlung der kritischen Punkte einer Prozessstufe zur Eindammung einer
bestimmten Gefahr erfordert eine logischergehensweise. Dabei kann es hilfreich
sein, einen schematisierten EntscheidunigsélljEntscheidungsbaum) zu verwenden
(das Team kann — je nach Wissend Erfahrung — auch andere Methoden
verwenden). Bei der Anwendung des En&dhngsbaums muss jede Prozessstufe,
die im Flussdiagramm ermittelt wurde, der Reihe nach betrachtet werden. Auf jeder
Stufe ist der Entscheidungsbaum fur jeddaBerelevant, die zu erwarten ist oder
auftreten konnte; die entsprechenden Einddmmungsmal3nahmen sind zu ermitteln.
Der Entscheidungsbaum sollte flexibel anwendbar und das gesamte
Herstellungsverfahren bericksichtigen, dakeine tberfllissigen kritischen Punkte
eingefuhrt werden. Abbildung 1 zeigt eini§@el eines Entscheidungsbaums, der
jedoch individuell angepasst werdaeruss. Eine Schulung in der Anwendung von
Entscheidungsbdumen ist empfehlenswert.
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Die Ermittlung kritischer Verfahrensstuferrlangt vom HACCP-Team zweierlei:

—  zu Uberprufen, ob geeignete MalRnahmen zur Risikobeherrschung wirksam
konzipiert und eingefiihrt wden: sollte auf einer Prozessstufe, bei der die
Risikobeherrschung fir die Genusstaugfieit des Erzeugnisses unerlasslich
ist, eine Gefahr identifiziert wordesein, und sollte weder fir diese noch fur
eine andere Stufe eine MaRnahmea Risikobeherrschug existieren, so
misste das Erzeugnis odeéas Herstellungsverfahremuf dieser oder einer
vorangehenden oder einer anschlieBanBeozessstufe geandert werden, um
eine Mallnahmen zur Risikobeherrschung einfihren zu kénnen;

— zu jedem kritischen Punkt ein Uberwachungssystem festzulegen und
umzusetzen.

KRITISCHE GRENZWERTE FUR DIEKONTROLLE DER KRITISCHENPUNKTE

Fur jede, einen kritischen Punkt leffende Kontrollmal3nahme sind kritische
Grenzwerte festzulegen.

Diese kritischen Grenzwerte entsprecldem ul3ersten Werten, die hinsichtlich der
Unbedenklichkeit des Erzeugnisses moakzeptabel sind. Sie trennen das
Annehmbare vom Unannehmbaren. Die Greerte sind fur sichtbare oder messbare
Parameter festzulegen, anhand derer gieghBeherrschung des kritischen Punkts
leicht feststellen lasst, wobei nachgewiesen werden sollte, dass damit der gesamte
Prozess beherrscht wird.

Als Parameter kommen in Frage: Temperatur, Zeit, pH-Wert, Wassergehalt, Gehalt
an Zusatzstoffen, an Konservierungsstoffam Salz sowie sensorielle Parameter wie
Aussehen oder Beschaffenheit des Erzeugnisses usw.

Um das Risiko der Grenzwertlibersdhrmeg infolge von Prozessschwankungen zu
mindern, kann es in bestimmten Fallesrforderlich sein, strengere Werte
(Obergrenzen) festzusetzen, um die Elnimgy der kritischen Grenzwerte zu
gewaébhrleisten.

Die kritischen Grenzwerte kdnnen augsahiedenen Quellen dbernommen werden.
Sofern sie nicht bereits in Rechtsvorschriften oder in existierenden und bewdahrten
Verfahrenkodizes verankert sind, sollte d&afh ihre Zuverlasgkeit in Bezug auf

die Risikobeherrschung und die Konteotler kritischen Punkte prifen.

UBERWACHUNGSVERFAHREN FUR DIE EINZELNEN KRITISCHERPUNKTE

Als wesentlicher Teil des HACCP ist ggdem kritischen Punkt ein Beobachtungs-
oder Messprogramm durchzufthren, um siztistellen, dass die vorgeschriebenen
kritischen Grenzwerte eingehalten werden.

Die Beobachtungen bzw. Messungen sollteradesein, dass jeder Kontrollverlust
einwandfrei festgestellt werden kann, uné sbllten die einschldgigen Daten so
rechtzeitig liefern, dass Korrekmal3hahmen getroffen werden kénnen.
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Wenn moglich, sollte das Verfalre angepasst werden, sobald die
Uberwachungsergebnisse einen Trend Richtung Kontrollverlust an einem
kritischen Punkt anzeigen. Anpassungen sind vor dem Auftegteer Abweichung
einzuleiten. Die Daten aus der Uberwachuarigssen von einer dazu befugten Person

bewertet werden, die Uber Wissen undtdkiat verfigt, um die angezeigten
KorrekturmalRnahmen durchzufiihren.

13 DE



Die Beobachtungen bzw. Messungen l&mnkontinuierlich oder periodisch
durchgefuhrt werden. Sofern sie periatisdurchgefihrt werden, sind sie so zu
planen, dass zuverlassige Daten geliefert werden.

Das Programm sollte die Methoden, die Beobachtungs- oder Messhaufigkeit sowie
die Art der Aufzeichnungen beschreiben @indjeden kritischen Punkt festlegen,

. wer fir die Uberwachung und Kontrolle zustandig ist,
. wann die Uberwachungs- und KontrollmaRnahmen durchzufiihren sind,
. wie die Uberwachung und Kontrolle ablaufen soll.

Aufzeichnungen (ber die Uberwachung V@8P sind von der(n) die Uberwachung
durchfihrenden Person(en) ebenso wie vam(dg verantwortlichen Prifer(n) des
Unternehmens zu unterzeichnen.

KORREKTURMASSNAHMEN

Das HACCP-Team setzt die Korrekturmal3nahmen fir jeden kritischen Punkt im
Voraus fest, damit sie unverziglich angewandt werden kodnnen, sobald eine
Abweichung vom kritischen Grenzwert festgestellt wird.

Die Korrekturmaf3nahmen sollten Folgendes umfassen:

. die Identifizierung der fur die Bleitung der MalRRnahmen zustéandigen
Person(en);

. eine Aufstellung der Mittel und Malinakm die zur Wiederherstellung der
Norm anzuwenden sind;

. die Festlegung von MaflRnahmen in Bgzuf Erzeugnisse, die wahrend des
Zeitraums der Normabweichung hergestellt wurden;

. eine schriftliche Aufzeichnung aller rgnten Informationen (z. B. Datum,
Uhrzeit, Art der MaRnahme, handelnde Person und nachfolgende
Uberpriufung).

Die Uberwachung kann ergeben,

- dass VorsorgemaRnahmen (Uberpriifen von Geraten, Uberpriifen der Person,
die das Lebensmittel verarbeitet, Uberprifen der Wirksamkeit friiherer
KorrekturmalRnahmen usw.) zu ften sein werden, wenn flr einen
Verfahrensschritt immer wied&worrekturmaflinahmen notig sind.
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6.1.

UBERPRUFUNGSVERFAHREN

Das HACCP-Team bestimmt die MethodamdWwerfahren, die zwerwenden sind,
um das korrekte Funktionieren des HAGS¥stems zu uberprifen. Hierfur sind
insbesondere folgende Methoden geeignithSrobenanalysen, verstarkte Analysen
oder Tests an bestimmten kritischen Panktverstarkte Analysen von Zwischen-
oder Enderzeugnissen, Prifung der @&y Lagerungs-, Vertriebs- und
Verkaufsbedingungen und Ermittlung der gangigen Produktverwendung.

Die Uberprifungshaufigkeit sollte so wg&hlt werden, dass die Wirksamkeit des
HACCP bestatigt werden kann. Die tdi@keit der Uberprifung héngt von den
Unternehmensmerkmalen  (Produktionsges, Zahl der Beschaftigten, Art der
verarbeiteten Lebensmittel), der Ulachungshaufigkeit, der Sorgfalt der
Mitarbeiter, der Zahl der pro Zeiteinhdestgestellten Abweichungen und der Art
der Gefahren ab.

Uberprifungsverfahren umfassen:

. Prifungen der HACCP und der entsprechenden Aufzeichnungen
. Inspektionen der Arbeitsablaufe

. Bestatigungen, dass CCP laufend kontrolliert werden

. Validierung der kritischen Grenzwerte

. Uberprufung der Abweichungen und Budtdispositionen; eingeleitete
KorrekturmalRnahmen fur das betreffende Erzeugnis

Die Uberprifungshaufigkeit wird einen afgen Einfluss haben auf eventuelle
neuerliche Kontrollen oder Rickruf@édnen im Fall von Abweichungen, die die
kritischen Grenzwerte Uberschreiten.eDUberprifung sollte alle der folgenden
Elemente umfassen, jedoch nicimbedingt allegleichzeitig:

. Uberprufung  der  Korrektheit der  Aufzeichnungen und  der
Abweichungsanalyse

. Uberpriifung der Person, die die Videitung, die Lagerung und/oder den
Versand Uberwacht

. Vor-Ort-Uberprifungles (iberwachten Prozesses
. EichungderUberwachungsmittel

Die Uberpriifung sollte von einer anderePerson durchgefiihrt werden, als
derjenigen, die fir Uberwachung und KdttemaRnahmen zustandig ist. Konnen
bestimmte Uberpriifungstatigkeiten nicht Wmternehmen stattfinden, so sollte das
Unternehmen externe Experten oderldjagerte Dritte damit beauftragen.
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6.2.

Wo immer mdglich, sollten Validiengstatigkeiten geeignete Mal3hahmen zur
Bestatigung der Wirksamkeit aller Elementies HACCP-Plans beinhalten. Im Falle
einer Anderung ist das System einervRi®n zu unterziehen, damit seine
Zuverlassigkeit weiterhin gewahrleistet ist.

Anderungen betreffen beispielsweise:

. die Rohstoffe oder das Erzeughi die Herstellungsbedingungen
(Raumlichkeiten und Umfeld, Ausristungen, Reinigung und Desinfektion)

. die Verpackungs-, Lagerungs- oder Vertriebsbedingungen
. die Verwendung des Erzeugnisskirch die Verbraucher
. Informationen, die auf ein neueoduktspezifischeRisiko hinweisen

Eine Revision fiihrt gegebenenfalls zaesi Anderung der festgelegten Manahmen.
Jegliche Anderung sollte zur Ganzedie@ Dokumentationund die Aufzeichnungen
aufgenommen werden, damit jederzeittuake, zuverlassige Informationen
vorliegen.

DOKUMENTATION UND AUFZEICHNUNGEN

Effiziente und genaue Aufzeichnungen sind bei Anwendung eines HACCP-Systems
unabdingbar. Dabei sollten die HACGRrfahrensanweisungen dokumentiert
werden. Dokumentation und Aufzeichnungen sollten ein Ausmalfd haben, das der Art
und GroRRe der betrieblichen Verfahren angemessen ist, damit das Unternehmen
sicher sein kann, dass das HACCP-System vorhanden ist und angewandt wird.
Dokumente und Aufzeichnungenligen ausreichend lange aufbewahrt werden, um
der zustandigen Behdrde zu ermdglithdas HACCP-System einer Revision zu
unterziehen. Von Experten entwickelte HACCP-Leitfaden (z. B. sektorspezifische
HACCP-Anleitungen) kénnen als Teil debKumentation gelten, vorausgesetzt, dass
darin die unternehmensspezthen Verfahren der Ibensmittelherstellung
berticksichtigt werden. Die betreffenden Unterlagen sollten von einem
verantwortlichen Prifer des Untehmens unterzeichnet werden.

Beispiele fiur Unterlagen:

. Gefahrenanalyse

. Bestimmung der kritischelRunkte der Prozessstufen (CCP)
. Bestimmung der kritischen Grenzwerte

. Anderungen des HACCP-Systems
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Beispiele fur Aufzeichnungen:

. Uberwachung der kritischeruRkte der Prozessstufen (CCP)

. Abweichungen und damit verbundene Korrekturmafnahmen
. Uberprifungstatigkeit

Ein einfaches Aufzeichnungssystem kangleich wirksam undden Mitarbeitern

leicht zu vermitteln sein. Es kann in vorhandene Ablaufe integriert werden und
existierende Unterlagen verwenden, wie etwa Rechnungen oder Checklisten, mit
denen die Temperatur der Erzeugnisse aufgezeichnet wird.

SCHULUNG

1. Der Betreiber eines Lebensmittelunternehmens hat dafiir zu sorgen, dass das
gesamte Personal fur eventuell ermittelte Gefahren sensibilisiert wird und
kritische Stufen der Hstellung, Lagerung, des dmsports und/oder des
Vertriebs sowie die Korrekturmafinabm vorbeugenden MalRnahmen und die
Dokumentationsverfahren des Betriebes kennt.

2. Der Lebensmittelsektor wird alles daransetzen, Informationen, wie z. B.
allgemeine HACCP-Leitlinien, sowie Schulungen fir die Betreiber von
Lebensmittelunternehmen vorzubereiten.

3. Wo dies notwendig ist, wird dirustandige Behotrde die Entwicklung von
Tatigkeiten gemald Absatz 2 unterstitzespesondere in jenen Sektoren, die
schlecht organisiert oder wneichend informiert sind.
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Abbildung 1: Beispiel fir einen Entscdengsbaum zur Bestimmg der kritischen
Punkte der Prozessstufen (CCP). Die Fragen sind in der angefuhrten
Reihenfolge zu beantworten.
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ANHANG 11

Erleichterung der Umsetzung ddACCP-Grundsatze in bestimmten
Lebensmittelunternehmen

HINTERGRUND

Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/20@%s Europaischen Parlaments und des
Rates uber Lebensmittelhygiene verpfletht_ebensmittelunternehmer dazu, ein
standiges Verfahren einzurichten, durafihren und aufrechtzuerhalten, das$ den
HACCP-Grundséatzenler Gefahrenanalyse und Bestimmung der kritischen Punkte
der Prozessstufdreruht

Dieses Konzept ermdglicht, dass diese Grundsatze stets mit der nétigen Flexibilitat
umgesetzt werden kdnnen. Das vorliegende Dokument untersucht das Ausmal} dieser
Flexibilitdt und dient ald_eitfaden fur die vereinfachte Umsetzung der HACCP-
Vorschriften, insbesondere in kleinen Lebensmittelunternehmen.

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 nenntigende wesentliche Elemente eines
vereinfachten HACCP-Verfahrens:

(@) Erwagungsgrund 15 der Verordnung besagt:

.Die HACCP-Anforderungen sollten dam Codex Alimentarius enthaltenen
Grundséatzen Rechnung tragen. Sie sollterflexibel sein, dass sie, auch in
kleinen Betriebenin_allen Situationen anwendbasind. Insbesondere muss
davon ausgegangen werden, dass dieentifizierung de kritischen
Kontrollpunkte in bestimmten Leben#eiunternehmen nicht méglich ist und
dass eine gute Hygienepraxis manchen Fallen die Uberwachung der
kritischen Kontrollpunkte ersetzekann. So bedeutet auch die verlangte
Festsetzung von ,kritischen Grenzwertenicht, dass in jedem Fall ein in
Zahlen ausgedriickter Grenzwert fesezen ist. Im Ubrigen muss die
Verpflichtung zur Aufbewahrung von Urégen flexibel sein, um einen
Ubermafigen Aufwand fur sehr kleine Unternehmen zu vermeiden.”

(b) Artikel 5 Nummer 1 der Verordmg (EG) Nr. 852/2004 legt fest, dass das
Verfahren auf den HACCP-Grundséatzzanberuhen hat

(c) Artikel 5 Nummer 2 Buchstabe g bestimmt, dass die Erstellung von
Dokumenten und Aufzeichnungender Art _und GroRe des
Lebensmittelunternehmemasgemessen sein sollte

(d) Artikel 5 Nummer 5 der Verdnung ermoglicht die Annahme von
Vorkehrungen zur Erleichterung dBurchfiilhrung der HACCP-Vorschrift fur
bestimmte Lebensmittelunternehmer. Diese umfaskeitlinien fir die
Anwendung der HACCP-Grundsétze
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ZWECK DES VORLIEGENDENDOKUMENTS

Mit diesem Dokument sollen Hinweiseur Flexibilitdt bei der Umsetzung der
HACCP-gestutzten Verfahren gegeben werden, insbesondere

. sollen die Lebensmittelunternehmen definiert werden, in denen eine
entsprechende Flexibilitat angebracht ware,

. soll der Begriff ,auf den HACCP-Grundgé&n beruhendes Verfahren“ erlautert
werden,

. soll HACCP in den breiteren Zusammenhang der Lebensmittelhygiene mit
entsprechenden Grundvoraussegen gestellt werden,

. soll die Rolle von ,Gute-Praxis“-Ldidden und allgemeinen HACCP-Leitfaden
einschliel3lich der Notwendigkeit rer entsprechenden Dokumentation
erlautert werden,

. soll das Ausmal der Flexibilitat bei den HACCP-Grundséatzen ermittelt
werden.

UNTERNEHMEN, DIE FUR EINE VEREINFACHTEHACCP-ANWENDUNG IN FRAGE
KOMMEN

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 legnhicht fest, welche Art von
Lebensmittelunternehmen fir eine vereinfachte Umsetzung der HACCP-gestiitzten
Verfahren in Frage kommt. Vor dem ridérgrund der neuen Vorschriften tber
Lebensmittelsicherheit sollten jedoch die Folgen der Verpflichtung zur Einrichtung,
Durchfihrung und Aufrechterhaltung eines ElBP-gestitzten standigen Verfahrens
verhaltnismaRig und risikoadaquat seimsbesondere sind Gefahren, die mit
bestimmten Arten von Lebensmitteln und Verarbeitungsverfahren in Verbindung
stehen, bei der Entscheidung Uber reudfachte HACCP-Verfahren zu
bertcksichtigen.

Die Grundséatze im vorliegendeDokument richten siclvor allem, aber nicht
ausschlie3lich, an kleinere UnternemeDie in den einglnen Abschnitten
angefuhrten Beispiele dienen der Mesehaulichung und gelten nicht nur fur die
beschriebenen Unternehmen und Sektoren.

WAS IST UNTER EINEM AUFHACCP-GRUNDSATZEN BERUHENDENVERFAHREN ZU
VERSTEHEN?

Die sieben HACCP-Grundsatze sind @naktisches Modell zur fortlaufenden
Identifizierung und Kontrolle signifikanter Risiken. Demzufolgie— sofern sich
dieses Ziel durch gleichwertige Mittel efckeen lasst, die in vereinfachter, doch
wirksamer Art und Weise einige odefleader sieben Grundsatze ersetzen —
davon auszugehen, dass die Verpfliohg nach Artikel 5 Absatz1 der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 erfullt ist.
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Ein auf den HACCP-Grundsatzen fulemdéerfahren ist ein vorausschauendes
Gefahrenmanagementsystem. Das Ziedas Beherrschen der Verunreinigung von
Lebensmitteln mit Mikroorganismen, chemischen Substanzen oder physikalischen
Kontaminanten (wie z. B. Glaspartikelalgmit sichere Lebensmittel erzeugt werden.
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Die Verpflichtung zur Einrichtung, Dunéiihrung und Aufrechterhaltung eines den
HACCP-gestiutzten standigen Verfahrergeht weitgehend zuriick auf den
~-Empfohlenen Internationalen Verfamskodex — Allgemeine Grundsatze zur
Lebensmittelhygiené* Da der Zweck eines solchen Verfahrens die Beherrschung
der Lebensmittelrisiken ist, rat der Kodex den Lebensmittelunternehmern,

. alle Verfahrensschritte zu identifizear, die fir die Lebensmittelsicherheit als
kritisch gelten,

. wirksame Kontrollverfahren zu dies Verfahrensschritten einzufiinren,
. die Kontrollverfahren auf anhaftde Wirksamkeit zu tberwachen und

. die KontrollverfahrenregelmaRig und bei Anderungen des Prozessablaufs zu
Uberprufen.

Die Lebensmittelunternehmer sollten aldber ein System verfligen, mit dem sie
standig signifikante Risikeidentifizieren und kontrollieen. und dieses System bei
Bedarf entsprechend anpassen.

Dies lasst sich beispielsweisedurch die korrekte Umsetzung der
Grundvoraussetzungen und eine gute HEggpraxis, durch Anwendung der
HACCP-Grundsatze (eventuell in veriohter Art und Weise), durch die
Verwendung der Gute-Praxis-Leitfaden pddurch eine Kombination dieser
Maflinahmen erreichen.

5. HACCPUND GRUNDVORAUSSETZUNGEN

Lebensmittelhygiene st das Ergebnis der Einhaltung von
Grundvoraussetzungen und HACCP-Grundséatzen durch die
Lebensmittelbetriebe. Die Grundvoraugzsagen bilden die Basis fur eine
wirksame HACCP-Umsetzung und selit vor Einfihrung eines HACCR-
gestiutzten Verfahrens erfillt sein.

Bei den HACCP-Systemen handelt es sich nicht um einen Ersatz fur andere
lebensmittelhygienische Anforderungen, sondern sie sind Bestandteil eines Blndels
von Hygienemalinahmen zur Gewahrleistung sicherer Lebensmittel. Insbesondere ist
darauf zu achten, dass vor der Eintiilg von HACCP-Verfahren entsprechende
Lebensmittelhygiene-Grundvoraussetzungdiillt sind, z. B.:

. infrastrukturelleundausrigsungstechnische Anforderungen
. Anforderungen an die Rohstoffe

. sicherer Umgang mit Lebensmitie (einschlie8lich Verpackung und
Transport)

. Umgangmit Lebensmittelabfallen

2 CAC/RCP 1-A996, Rev. 4-12003.
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6.1.

. Schéadlingsbekampfungsverfahren

. Hygieneverfahren (Reinigung und Desinfektion)
. Wasserqualitat

. Aufrechterhaltung der Kuhlkette

. Personalgesundheit

. Personalhygiene

. Schulung

Diese Voraussetzungen dienen der allg@en Beherrschung von Gefahren und sind
iIm Gemeinschaftsrecht vorgeschrieb&rganzt werden konnen sie durch Gute-
Praxis-Leitfaden fir die einzelnen Lebensmittelsektoren.

Andere Vorschriften des GemeinschaftsrechiB. die Ruckverfolgbarkeit (Artikel

18 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002), der Ruckruf von Lebensmitteln und die
Pflicht zur Information der zustandig&ehorden (Artikel 19 der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002) koénnten, obwohl sie nicht zu den Lebensmittelhygienevorschriften
gehdren, ebenfalls als Grundvosaatzungen betrachtet werden.

GRUNDVORAUSSETZUNGEN UNCBEHERRSCHUNG VONLEBENSMITTELRISIKEN

Wenns die Grundvoraussetzungen (mit oder ohne Ergadnzung durch |Gute-
Praxis-Leitfaden) das Ziel einer Berrschung der Lebensmittelrisiken
gewahrleisten, so sollte nach deMerhaltnismafligkeitsgrundsatz davpn
ausgegangen werden, dass die Verpfliclgen aus den lebensmittelrechtlichen
Vorschriften erfillt sind und sichdie Einrichtung, Durchfihrung und
Aufrechterhaltung eines standigemnfahrens auf der Grundlage der HACGP-
Grundsatze eribrigt.

Bei einem vollstandigen HACCP-Mahren handelt es sich um ein
Lebensmittelsicherheits-Managementsystem, das vor allem auf Unternehmen
abstellt, die Lebensmittel zubereiten, herstellen oder verarbeiten.

In bestimmten Féllen, insbesondere in Lebensmittelunternehmen,kaliee

Lebensmittel zubereiten,ehstellen oder verarbeiterkann es sein, dass alle
Gefahren durch die Erfullung der Grundawssetzungen beherrscht werden. In
solchen Féllen ist davon auszugehen, diesserste Schritt der HACCP-Verfahrens
(Gefahrenanalyse) getan wurdend keine Notwendigkeit besteht, die anderen

HACCP-Grundséatze zu entwickeln oder anzuwenden.
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6.2.

7.1.

Als Beispiel solcher Unternehmen seien hier genannt:
. Verkaufszelte, Marktstdande und mobile Verkaufsfahrzeuge,

. Betriebe, die Getranke servieren (Bars, Cafés usw.),
. Kleine Einzelhandelsgeschéfte (z. B. Lebensmittelgeschafte),
. Transport und Lagerung vorverpackter oder nicht verderblicher Lebensmittel,

die normalerweise keine Lebensmittel zubereiten.

Solche Betriebe koénnten auch einfachdditsschritte der Lebensmittelzubereitung

vornehmen (z. B. das Aufschneiden von Lebensmitteln), die bei sachgemalier

Anwendung der Grundvoraussetzungen der hsimgttelhygiene sicher durchgefihrt
werden kdnnen.

Allerdings ist klar, dass wenn _die Lebensmittelsicherheit dies verlangt —
gewahrleistet sein muss, dass digwemdige Uberwachung und Nachpriifung
(und mdglichst auch die Armeichnung) durchgefiihrt wirdobeispielsweise bei
der Aufrechterhaltung der Kuhlkette.In diesem Fall ist die
Temperaturiiberwachung und ggf. di&berpriifung der ordnungsgemafien
Funktionsweise des Kihlaggregatse wesentliche Voraussetzung.

GUTE-PRAXIS-LEITFADEN ZUR LEBENSMITTELHYGIENE UND ZUR ANWENDUNG
DERHACCP-GRUNDSATZE

Gute-Praxis-Leitfaden sind eine einfe; aber effiziente Mdglichkeit zu
Losung von Schwierigkeiten, mit denbestimmte Lebensmitbetriebe bei def
Durchfihrung eines detaillierten HACCP-Verfahrens madglicherweise
konfrontiert sind. Die Vertreter a einzelnen Lebensmittelsektoren,

insbesondere jenen, bei denen vield&mrsmittelbetriebe bei der Entwicklung
von HACCP-Verfahren auf Schwierigkeitasihol3en, sollten die Vorteile solcher
Leitfaden prifen; die zustandigen Behéndsollten die Branchenvertreter zur
Erarbeitung solcher Leitfaden anhaltddabei sollten strukturschwache oder
unzureichend organisierte Lebensmittkteeen bei der Erstellung solcher
Leitfaden unterstitzt werden.

=

1%

Das Verwenden von Gute-Praxis-Leitfademn Lebensmittelunternehmen helfen,
Gefahren zu beherrschen und die Einladt der Grundsatze nachzuweisen. Sie
kénnen in jedem Lebensmittelsektor angewameltden, insbesondere aber dort, wo
der Umgang mit Lebensmitteln nach Ve erfolgt, die sich bewahrt haben und
vielfach zur branchenublieim Berufsausbildung gehérésb auf Einzelhandelsebene

oder nicht), wie beispielsweise

. in Restaurants, einschlie3lich Lelenittelversorgungseinrichtungen an Bord
von Transportmitteln, wie etwa Schiffen

. in Cateringbetrieben, bei denen vorligtes Essen von einer zentralen Stelle
ausgeht
. im Backer-undKonditorensektor
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in Einzelhandelsgeschafteinklusive Fleischereien
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7.2.

7.3.

7.4.

Bei diesen Betrieben kann es durchausreichen, wenn die Gute-Praxis-Leitfaden
auf praktische und einfache Art und Weideschreiben, wie sich Risiken
beherrschen lassen, ohnesslaunbedingt auf einzelnRisiken und eine formelle
Identifizierung kritischer Punkte eingegangen werden muss. Dennoch sollten solche
Leitfaden alle in einem Betrieb vorkomnemden signifikanten Risiken erfassen und
die Verfahren zur Beherrschung diesRisiken sowie die bei Problemen zu
veranlassenden Korrekturmalinahmen klar definieren.

Solche Leitfaden konnten auch aufdgliche, mit bestimmten Lebensmitteln
verbundene Risikehinweisen (z. B. rohe Eier umar moglicher Salmonellenbefall),
ebenso auf Verfahren zur Beherrschung der Lebensmittelkontamination (z. B.
Erwerb der rohen Eier aus eineverlasslichen Quelle und Zeit-
/Temperaturbedingungenilmer Verarbeitung).

Gute-Praxis-Leitfaden wurden begeitfir zahlreiche Lebensmittelbranchen
entwickelt und von den zustandigen Behordeprift worden. Es handelt sich dabei
normalerweise um eine Kombination v&tementen der guten Hygienepraxis und
des HACCP etwa zu folgenden Punkten:

. Leitlinien zur praktischen Usetzung der Grundvoraussetzungen
. Anforderungen an die Rohstoffe
. Gefahrenanalyse

. Vorbestimmte kritische Punkte der Pegsstufen (CCP) bei der Vorbereitung,
Herstellung und Verarbeitung von Lebemntieln unter Hinweis auf Risiken
und spezifische Kontrollerfordernisse

. Zu treffende Hygienevorkehrungen bdiimgang mit empfinkicher und leicht
verderblicher Ware (z. B. Fertiggerichte)

. Verstarkte MalRnahmen bei der Lebensmittelzubereitung fir besonders sensible
Verbrauchergruppen (Kinder, altere Menschen usw.),

. Notwendigkeit von Dokumeation und Aufzeichnungen
. Protokolle fur die Validierung der Haltbarkeitsdauer
Allgemeind_eitfadenzur Umsetzung des HACCP-Systems

Eine besondere Art von GuteaRis-Leitfaden ist der ijemeine HACCP-Leitfaden.

Allgemeine Leitfaden konnen  brammmibliche Risiken und Kontrollen
bestimmter Lebensmittelbe#be erldutern und die Beebsleitung bzw. da
HACCP-Team bei der Einfihrung von hensmittelsicherheitsverfahren und
entsprechender Aufzeichnungen unterstitzen.

L)
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8.1.

8.2.

Lebensmittelunternehmer sollten sich allerdings dartiber im Klaren sein| dass
auchandere Risiken vorhandesein kénnen, etwa in Bezug auf die Anordnung
ihrer Betriebsraume, und dass solchailan in einem allgemeinen HACCP-
Leitfaden nicht vorhersehbar sind.iBker Verwendung allgemeiner HACCH
Leitfaden sind zusatzliche Untersuchungen zomdglichen Auftreten solche
Risiken und deren Beherrschungtwendig.

|9
1

=

In  Sektoren mit vielen gemeinsamen Betriebsmerkmalen, einem linearen
Herstellungsverfahren und in der Regeher Risikopravalenz konnen allgemeine
Leitfaden nutzlich sein, z. B.:

. Fur Schlachtbetriebe, Betriebe, in denen mit Fischereierzeugnissen
umgegangen wird, milchverarbeitende Betriebe usw.

. Fur Betriebe, die genormte Lebensmittelverarbeitungsverfahren anwenden,
etwa das Herstellen von Lebensmittelkemen, das Pasteurisieren flissiger
Lebensmittel, das Gefrieren/Schockgefrieren von Lebensmitteln usw.

FLEXIBILITAT BEI DEN HACCP-GRUNDSATZEN

Unter Bericksichtigung der obigen Voraugsagen seien im Folgenden Beispiele
dafur angefuhrt, wie HACCP-Grundsataef flexible und einfache Art und Weise
angewandt werden konnen. Gute-Praxigfaden sind hierfii ein adaquates
Hilfsmittel.

Gefahrenanalyse und Entwicklung vanf HACCP-Grundsatzen beruhenden
Verfahren

. In bestimmten Fallen kann angenommen werden, dass wegen der Art des
Lebensmittelbetriebs und des betreffenden Lebensmittels bestimmte Gefahren
durch Erfullung der Grundvoraussetzungenlmherrschen sd. In solchen
Fallen ist eine formelle Gefahrenaysg nicht nétig. Empfehlenswert ware
jedoch das Erstellen von  GuteaRis-Leitfaden  fir  solche
Lebensmittelunternehmen.

. In manchen Fallen kann eine f@erenanalyse zeigen, dass alle
Lebensmittelrisiken  durch Umsetzung der lebensmittelhygienischen
Grundvoraussetzungen beherrschbar sind.

. In bestimmten Lebensmittelbranchen lassen sich die zu beherrschenden
Risiken vorher bestimmen. Solche Risiken und ihre Beherrschung kénnen in
einem allgemeinen HACCP-Leitfaden erfasst werden.

KritischeGrenzwerte

Kritische Grenzwerte fur kritische Verfednsstufen (CCPs) kdnnen folgendermal3en
ermittelt werden:

. ErfahrungswertégutePraxis)
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8.3.

8.3.1.

8.3.2.

. Internationale Dokumentation zuner Reihe von Arbeitsablaufen, z. B.
Lebensmittelkonservierung, Pasteurisierung von Flussiglebensmitteln usw., zu
denen international akzeptierte Normen (Codex Alimentarius) vorliegen.
Kritische Grenzwerte kbénnen auf3erdem

. In einer Leitlinie fir gutd’raxis festgelegt werden.

Die Forderung nach Festlegung eines laiten Grenzwerts fir eine kritische
Verfahrensstufe bedeutet nicht immerssiain entsprechender Zahlenwert fixiert
werden miisste. Das trifft vor allem dann zu, wenn die Uberwachung sich auf
visuelle Beobachtungen stiitzt, z. B.

. Kontamination von Schlachtkérpern mit Fakalien
. Siedepunkt flissiger Lebensmittel,

. Anderung der physikalischen Eigenschaften von Lebensmitteln durch die
Verarbeitung (z. B. Kochen von Lebensmitteln).

Uberwachungsverfahren
Uberwachung kann in vielen Fallen edcint einfaches Verfahren sein, z. B.:

. RegelméaRige visuelle Uberprifung deemperatur von Kiihl-/Gefrieranlagen
mit einem Thermometer;

. Visuelle Kontrolle, ob ein sachgem&(Enthautungsverfahren beim Schlachten
angewandt wird, wenn dies Teil des Schlachtvgangs als kritisch zur
Verhttung einer Schlachtkérperkamination identifiziert wurde;

. Visuelle Kontrolle, ob eine Lebensmittelzubereitung, die einer
Warmebehandlung unterzogen wird, audis&ehlich ausreichend erhitzt wird
(z. B. Sieden).

Standardverarbeitungsverfahren

. Bestimmte Lebensmittel werden mitantnach einem Standardverfahren mit
geeichten Geraten verarbeitet, etwastimmte Garvorgdnge, Braten von
Hahnchen, usw. Diese Geréate gewahrleisten, dass standardmalig die korrekte
Zeit-/ITemperaturkombination eingehaltevird. In diesen Féllen muss die
Gartemperatur des Erzeugnisses niclsteayatisch gemessen werden, solange
feststeht, dass das Gerat einwandfuekfioniert, dass die entsprechende Zeit-
/Temperaturkombination eingehalten wird und die notwendigen Kontrollen zu
diesem Zweck vorgenommen werddgbzw. bei Bedarf entsprechende
KorrekturmaflRnahmen).

. In  Restaurants erfolgt die Lebensmittelzubereitung nach etablierten
kiichentechnischen Verfahren. Dieg har Folge, dass bestimmte Messungen
(z. B. Lebensmitteltemperaturmessungen) nicht systematisch durchgefuhrt
werden mussen, solange didésafahren eingehalten werden.
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8.4.

Dokumente und Aufzeichnungen

Einleitung:

Dieser Abschnitt bezieht sich audseRlich auf die HACCP-Dokumentation und
nicht auf andere Dokumentation, z. B. Uber Lagerhaltung, Ruckverfolgung usw.

Die hier aufgefuhrten Beispiele sind giinden Bestimmungen des Artikels 5 Absatz
2 Buchstabe g der Verordnung (EG) Nr. 852/2@04/erstehen, wo es heil3t, dass auf
HACCP-Grundsatzen beruhende VerirDokumente und Aufzeichnungiem Art

und GroRRe des Lebensmittelunternehmens angemessen sein sollen

In der Regel sollte die Notwendigkeitner Aufzeichnung sorgfaltig abgewogen
werden und kann auf das fir die Lebensmittelsicherheit wesentliche| Mal3
begrenzt werden.

Die HACCP-Dokumentation umfasst Folgendes:

(@) Dokumente Uber HACCP-gestigtzz Verfahren  fir  bestimmte
Lebensmittelbetriebe und

(b) Aufzeichnungen Uber durchgiirte Messungen und Analysen.

Unter Beriicksichtigung der obigen Angaben sollten die folgenden allgemeinen
Orientierungen als Richtschnur verwendet werden:

. Soweit Gute-Praxis-Leitfaden odeligemeine HACCP-Leitfaden vorhanden
sind, kobnnen diese eine Einzeldolemmtion Uber HACCP-gestiitzte
Verfahren ersetzen. Diese Leitfadé&dnnten auch klare Hinweise darauf
enthalten, wo Aufzeichnunen notwendig sind und wie lange die Unterlagen
aufzubewahren sind.

. Bei visueller Uberwachung kann ulegt werden, ob lediglich bei einem
festgestellten Verstol3 ein Messergebnis aufzuzeichnen wére (z. B. Versagen
des Gerats zur Aufrechtettung der Solltemperatur).

Die Aufzeichnungen UUber VerstoResollten auch die jeweiligen
KorrekturmalRnahmen erfassen. DierWendung eines Tagebuchs oder einer
Checkliste konnte in solchen Fallers ajeeignetes Aufzeichnungsverfahren
gelten.

. Aufzeichnungen sollten ausreichenchda aufbewahrt werden Diese Frist
sollte ausreichend lang sein, um sictustellen, dass die Informationen im
Falle einer Warnung, die bis zum béfkeaden Lebensmittel rickverfolgt
werden kann, noch verfugbar sind, B. zwei Monate nach dem
Verbrauchsdatum, falls ein solches existiert.

FUr bestimmte Lebensmittel steht das Verbrauchsdatum fest, z. B. beim
Catering, bei dem der Verbrauch kurzetdach der Herstellung erfolgt.
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10.

11.

Bei Lebensmitteln, deren Verbrauchsdatum nicht festliegt, sollten die
Unterlagen fir eine angemessene, kurze Zeit nach dem Ablaufdatum
aufbewahrt werden.

. Aufzeichnungen sind ein wichtiges ttéil flr die zustandigen Behdrden, um
das korrekte Funktionieren der Lebensmittelsicherheitsverfahren im
lebensmittelverarbeitenden Betrieb feststellen zu kdnnen.

DIE ROLLE VON KRITERIEN UND GRENZWERTEN IM GEMEINSCHAFTS BZW.
NATIONALEN RECHT

Das Gemeinschaftsrecht sieht zwar keine kritischen Grenzwerte fur kritische
Verfahrensstufen vor, doch kénnen mikabgische Kriterien zur Validierung von
HACCP-gestitzten Verfahren und anderen Lebensmittelhygiene-
KontrollmalRnahmen dienen, ebensoewkur Nachprifung des einwandfreien
Funktionierens dieser Kontrollma3nahmenicBe Kriterien sind \alfach bereits im
Gemeinschafts- oder im nationalenedRt vorhanden. Fir einen bestimmten
Arbeitsgang bzw. eine bestimmte Lebensmittelart kdnnen die Gute-Praxis-Leitfaden
sich auf diese Grenzwerte beziehen unsl HACCP-Verfahren so gestaltet werden,
dass die entsprechenden Gawerte eingehalten werden.

AUFRECHTERHALTUNG DERKUHLKETTE

Nach der Verordnung (EG) Nr. 852/20(ind die Lebensmittelunternehmer
ausdrucklich verpflichtet, die Kuhlkette nicht zu unterbrechen.

Diese Auflage gehdrt demnach zu dérundvoraussetzungen und ist auch bei der
Anwendung vereinfachter HACCP-Verfahren umzusetzen.

Allerdings hindert die Lebensmittelunternehmen nichts daran, die Temperatur des
Lebensmittels an bestimmten Punkten der Produktionsstrae als kritische
Kontrollpunkte zu tUberpréh und diese Anforderung in ihre HACCP-Verfahren zu
integrieren.

BEWERTUNG DURCH DIEAUFSICHTSBEHORDE

Die HACCP-Verfahren — gleichgultig, iwelcher Form sie angewandt werden —
missen durch die Betreiber der Lebmittelunternehmen und unter ihrer
Verantwortung entwickelt werden.

Die Bewertung durch die Aufsichtsbehotrde sollte unter Bedachtname auf die Mittel,
die sich das Lebensmittelunternehmendig Sicherung der Bhaltung der HACCP-
Anforderung gegeben hat, durchgefihrt werden:

. Wenn Lebensmittelunternehmen die Lebensmittelsicherheit nur durch die
Grundvoraussetzungen sicherstellen, ltsoldie zustandje Behdrde die
einwandfreie Umsetzung dieser Voraussetzungen nachprifen.
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12.

13.

14.

. Soweit Gute-Praxis-Leitfaden fluHygiene und fir die Anwendung der
HACCP-Grundséatze von Lebensmittelunternehmen zur Erfillung der HACCP-
Anforderung genutzt werden, gilt fur di€ontrollbehdrde die géngige Praxis,
diese Unternehmen anhand der Leitfdden zu bewerten.

Bei der Bewertung der Umsetzung der HAGRRforderung wird die zustandige
Behorde moglicherweise Korrekturen verlangen. Dies sollte freilich nicht als
formelle Zulassung der Verfahren angesehen werden.

HACCPUND ZERTIFIZIERUNG

Das Gemeinschaftsrecht verlangt niotidhss HACCP-Verfahren, etwa im Rahmen
einer Qualitatssicherung, zeitiert werden missen. Die Initiative fir eine solche
Zertifizierung geht von privater Seite aus.

Die einzige Bewertung, die das Gemehmsdtsrecht vorsieht, ist die Bewertung
durch die zustandigen Behian des Mitgliedstaats im Rahmen ihrer normalen
amtlichen Uberwachungspflichten.

HACCPUND SCHULUNG DESPERSONALS VONL EBENSMITTELUNTERNEHMEN

Schulungen gemal Anhang Il Kapitel Xr Verordnung (EG) Nr. 852/2004 sind in
einem breiteren Kontext zu sehen.n&iangemessene Schulung umfasst nicht
unbedingt die Teilnahme an Kers Schulung kann auch anhand von
Informationskampagnen der Berufsverbamdier der zustadndigen Behorden, Gute-
Praxis-Leitfaden usw. erfolgen.

Eine HACCP-Schulung des Personals @ibensmittelunternehmen sollte dért
und GroRRe des Unternehmens entsprechen

STHLUSSFOLGERUNG

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 biesint, dass die HACCP-Anforderungso
flexibel sein sollten, dass siauch in kleinen Betriebem allen Situationen
anwendbarsind.

Das grundlegende Ziel der Umsetzung eiaes HACCP gestitzteWerfahrens ist

die Beherrschung von Gefahren bei Ledmitteln. Dieses Ziel ist durch
verschiedene Mittel zu erreichen, sofelie Verfahren der Gefahrensbeherrschung
risikobasiert sind, Prioritatesetzen und sich auf jene Punkte konzentrieren, die fur
die Sicherheit der Erzeugnisse eines Lebensmittelbetriebs ausschlaggebend sind.
Entwickelt werden kénnen solche Verfah je nach Sachlage anhand von Gute-
Praxis-Leitfaden, allgemeinen Leitfadeaum Lebensmittelsicherheitsmanagement
oder nach einem traditionellen HACCP-Prozess, je nach Sachlage. In manchen
Fallen, insbesondere in Lebensmittelunternehmen, die keine Lebensmittel
verarbeiten, kann die Gefahrenbehensg auch einfach durch Umsetzung der
lebensmittelhygienischen Grundvoraussetzungen erfolgen.

31 DE



	€N÷´W§ß�äÀOÕ«P�yZK¬˝š¡µ�åŽaO: �J]—yZ¯ù-¸óW]ÿ�Z‘$Aòr�xﬁÒÈ““Æﬁ§FT‘Ú�>+�¶Âö÷©9Ác^
	†WÚ#ž]�Û×Y4;Ý<�æ˛ÐR–Ü•úQˇûäjYõłÉêlÜ˘�MN!˝þŽgÌÁÐ´C<0%BÉ¼
Øp�^àÚﬂƒËô^²Í^¿÷�‹½¦ƒŠﬂEÜŽ·øŽ{K9ÇÏ+
˚Ø³ô‡ÁÎ��ý÷Ã�“�5A�ŸÙ~ïVÿE�aÎ⁄B¡u^Óc1Ó_Õ[¶o£§Ÿd�9è3’}˛1xá�&¥)›ê�W”!”?ˇ�D�‹î|æ¾û˚—1.é.D� �õì�p!ÓlEA§ÅÓL¢¯]¥ñ_Gj
ﬁ�‘€VÅëÌ3,łv�ù�–N0−'øv�ÎÝé9óŸ�§YÏå„Ö)ﬂ;�!¥ÿ�^¦Ï1¼
Û?Û”|Ô®\mª��+ß‰§ﬂr£e/¦À�¬É�qı‚#ø
	KÊôgô„v>pt�ãhlÎU³Béä9�ÖZ�Úš�&˙[â¶w<,j�0¹äm}–¤$Åö¹Z£ª£ 8+Ö[qŸ®Ü™ó�¬ł'¾÷VÆ’ÔÁ
�½Çb��ÂŁ,¤×Ø„75

