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Gesundheitsgefahren vorbeugen

Schulen, die eine Mittagsverpflegung und/oder eine Zwi-
schenverpflegung mit unverpackten Lebensmitteln anbie-
ten, gelten laut Gesetz als Lebensmittelunternehmer. Der
Gesetzgeber fordert von allen Lebensmittelunternehmern
weitreichende MaRnahmen, um die Gesundheit der Tischgas-
te zu sichern.! Dazu zahlen die Einfiihrung, die Umsetzung
und der Nachweis eines betrieblichen Eigenkontrollsys-
tems. Die Einflihrung eines Eigenkontrollsystems auf Basis
des HACCP-Konzepts wird ausdriicklich in der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004 gefordert.? Folglich missen auch die Ver-
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antwortlichen furr die Schulverpflegung, die Lebensmittel-

unternehmer sind, das HACCP-Konzept umsetzen.

Durch das Eigenkontrollsystem sollen die Gefahren, die
durch den Verzehr eines Lebensmittels zu Erkrankungen
eines Tischgastes flihren kdnnen, minimiert werden. Das
bezieht die Bereiche Herstellung, Behandlung und Verar-
beitung, Transport, Lagerung und Verkauf von Lebensmit-
teln ein.

Eine funktionierende Eigenkontrolle mit zugewiesenen Ver-
antwortlichkeiten, Checklisten und eindeutig formulierten
Planen schitzt vor Gesundheitsgefahren. Eigenkontrolle
und Eigenverantwortung sind daher aus gutem Grund ge-
setzlich verankert.

Was ist unter einem Eigenkontrollsystem auf Basis des
HACCP-Konzepts zu verstehen? Verbirgt sich dahinter
nur jede Menge Biroarbeit mit vielen Formularen? Was
HACCP bedeutet und was fiir die Schulverpflegung rele-
vant ist, zeigt lhnen diese Broschiire.

1 Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (Hrsg.): DGE-Praxiswissen: Hygie-
ne - Gesundheit der Tischgaste sichern. Bonn, 2. Auflage (2012)

2 Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (iber Lebensmittelhygiene. Kapitel Il Ar-
tikel 5
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HACCP: Das Verfahren der Eigenkontrolle nach HACCP ist in sieben
. . . . vom Gesetzgeber vorgegebenen Schritten vorzunehmen?
Eigenkontrolle in sieben Schritten (s. Abbildung Seite 4). Mit dem HACCP-Konzept kinnen
Hygienegefahren, die fiir die Lebensmittelsicherheit signi-
fikant sind, erfasst, analysiert, Gberwacht und weitgehend

beherrscht werden.

. o . Im Einzel hen die Buch in HACCP fiir:
HACCP: Eigenkontrolle in sieben Schritten m Einzelnen stehen die Buchstaben in HACCP fur

H Hazard (Gefahr)
Gefahren ermitteln L A Analysis (Analyse)
¢ : ; C Critical = kritisch (bezogen auf die Gesundheit des
Verbrauchers bzw. der Verbraucherin)
Lenkungspunkte (kritische Kontrollpunkte, CCPs) C Control = lenken, steuern, beherrschen
festlegen P Point = Stufe, Punkt, Schritt im Herstellungsprozess®

l '; Haufig findet sich auch die Ubersetzung ,Gefahrenanalyse

und Festlegung kritischer Kontrollpunkte”*

Grenzwerte fiir die Lenkungspunkte festlegen
=k 7 £ Dabei nimmt die Gefahrenanalyse mogliche Gefahren im

N>/ gesamten Prozessablauf, also von der Warenannahme, der
L 4

= - Lagerung Uber die Speisenzubereitung und -ausgabe bis
Verfahren zur Uberwachung der Lenkungs- hin zur Reinigung, unter die Lupe.?

punkte festlegen und durchfiihren

o

—

Zu unterscheiden sind das HACCP-Konzept und die Maf3-
nahmen, die der Umsetzung der ,guten Hygienepraxis
| KorrekturmaBnahmen festlegen | (GHP)"“® dienen. Alle MaBnahmen, die der Erfillung all-
gemeiner HygienemaBnahmen dienen’, wie die Trennung
von reinen und unreinen Bereichen, Personalhygiene, Rei-

. nigung und Desinfektion, Temperaturkontrollen im Bereich
| Venﬁmerungsm?ahmen festlegen | Warenanlieferung oder die Priifung des Mindesthaltbar-

—

~

—

keitsdatums, sind der Umsetzung der GHP zuzuordnen.

Viele Hygienegefahren werden durch die MaBnahmen der
| GHP schon minimiert. Diese bilden die Basis fiir die Einflih-
rung des HACCP-Konzepts.

| Dokumentation

3 Revermann M: Die Gesetze, unter: http://www.schuleplusessen.de/wis-
senswertes/rund-um-die-gesetze.html

4 Inzwischen besteht die Einigung, dass die korrekte deutsche Uberset-
zung fur den Begriff ,control” kontrollieren im Sinne von lenken bzw.
beherrschen lautet. Im weiteren Text wird daher auch nur der Begriff
Lenkungspunkt (CCP) verwendet.

5 Die Einflhrung und Umsetzung der guten Hygienepraxis ist in der VO
(EG) Nr. 852/2004 geregelt. Lebensmittelunternehmer, so auch die Ver-
antwortlichen in der Schulverpflegung, missen folglich die gute Hygi-
enepraxis umsetzen.
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http://www.schuleplusessen.de/wissenswertes/rund-um-die-gesetze.html
http://www.schuleplusessen.de/wissenswertes/rund-um-die-gesetze.html

Ermittiu ng von Gefahren Bei der Gefahrenanalyse sind samtliche Gefahren, die von
Lebensmitteln ausgehen kdnnen, zu beriicksichtigen. Alle

bzw. GEfahrenanalyse Lebensmittel bzw. Zutaten, die fur die Herstellung einer
Speise erforderlich sind, missen einbezogen werden. Fir
jeden Arbeitsschritt im Herstellungsprozess bis hin zur Ab-
gabe an den Tischgast wird geprift, ob eine Gefahr oder
eine Situation, die zu einer Gefahr fiihren kann, besteht. Es
ist die Frage zu klaren, ob in einem Arbeitsschritt eine Ge-

: sundheitsgefdhrdung fir den Tischgast auftritt, die im wei-
Gefahren ermitteln teren Umgang mit dem Lebensmittel bzw. der Speise nicht

HACCP: Eigenkontrolle in sieben Schritten

¢ mehr abgewendet werden kann. Sollte in keinem weiteren

Arbeitsschritt die Gefahr beseitigt bzw. auf ein akzeptab-

Lenkungspunkte (kritische Kontrollpunkte, CCPs) les Mal3 reduziert werden, handelt es sich bei dem Arbeits-
festlegen schritt um einen Lenkungspunkt.

¢ Unter Gefahr wird jede Kontamination (Verunreinigung)

eines Lebensmittels verstanden, die zu einer Gesundheits-

Grenzwerte fur die Lenkungspunkte festlegen
i E beeintrachtigung fiihren kann.®

=

Die Gefahren werden unterteilt in:

Verfahren zur Uberwachung der Lenkungs- a) chemische Gefahren
punkte festlegen und durchfiihren Zum Beispiel Pflanzenschutzmittel, Tierarzneimittel,
i Schwermetalle, Acrylamid, unbeabsichtigte Verunrei-
nigung durch Reinigungsmittel.
| Korrekturmaf3nahmen festlegen | Chemische Gefahren sind unsichtbar und kénnen da-
her bei Sichtkontrollen oder Uberpriifungen des Ge-
¢ ruchs nicht festgestellt werden. Der Nachweis ist nur in

| VerifizierungsmaBnahmen festlegen | aufwendigen Laboranalysen moglich. Zur Minimierung
¢ der Riickstande auf Obst und Gemiise wird empfohlen,

diese zu waschen oder zu schélen. Bei Ruickstanden in

Lebensmitteln kann nur auf Veréffentlichungen der
| Dokumentation | amtlichen Lebensmitteliiberwachung oder Riickrufak-
tionen der Hersteller reagiert werden.

b) physikalische Gefahren
Zum Beispiel Metallsplitter (von Konservendosen),
Glassplitter (von Flaschen, Gldsern, Beleuchtungen),
Holzsplitter (vom Hackblock, von Holzkisten) oder Kno-
chensplitter, Fischgrdten, Schrauben oder Drahtstlicke
(von Geraten oder Maschinen).

6 Verordnung (EG) Nr. 178/2002 EU-Basis-Verordnung fiir Lebensmittel-
recht
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Ermitﬂung von Gefahren In der industriellen Lebensmittelproduktion helfen z. B.
Metalldetektoren, Glasbruchregister, regelmafige Be-

bzw. Gefahrenanalyse gehungen der Rdume und Wartungen der Gerdte und
Maschinen diese Gefahr zu reduzieren. Fiir die Kiichen
der Schulen gilt z. B., dass Holzgegenstande wie Schnei-
debretter oder Kochloffel verboten sind. Gegenstande
dieser Art mussen aus Kunststoff oder Metall sein. Zer-
brechen Gegenstande aus Glas und besteht die Gefahr,
dass Splitter in die Speisen gelangt sind, so sind die
Speisen zu entsorgen. Gerate und Maschinen fir die
Schulverpflegung missen ebenfalls regelmaBig kon-
trolliert und gewartet werden.

) biologische Gefahren
: : Zum Beispiel Verderbniserreger wie Schimmelpilze,

Krankheitserreger wie Salmonellen, Campylobacter-
Keime, Coli-Keime oder Staphylokokken, Toxine wie
Botulinumtoxin.
Verdorbene Lebensmittel sind optisch und/oder senso-
risch (Geruch, Geschmack) verandert. Durch Sicht- und/
oder Geruchs- und Geschmackskontrollen lassen sich
diese erkennen. Eine Kontamination mit Krankheitserre-
gern hingegen muss nicht zu sensorischen Veranderun-
gen fiihren. Optische Kontrollen und/oder Geruchs- und
Geschmackskontrollen reichen folglich nicht aus. Labor-
untersuchungen liefern nicht schnell genug Ergebnisse,
um in den Herstellungs- und Ausgabeprozess eingrei-
fen zu konnen. Daher wird bei Krankheitserregern da-
von ausgegangen, dass sie potenziell immer vorhanden
sind. Fir die Gefahrenanalyse bei Geflligel bedeutet
das z. B.: Bei jedem Gefliigel muss davon ausgegangen
werden, dass es mit Salmonellen und Campylobacter-
Keimen behaftet ist. Doch langst nicht jedes Gefliigel
ist mit diesen Keimen kontaminiert.
Gemise und bodennah wachsendes Obst kénnen im-
= mer mit Erdkeimen verunreinigt sein. Obst und Gemiise
L sollten zur Keimreduzierung gewaschen, geputzt oder
Sy i geschalt werden.

Fir die Schulverpflegung hat die biologische Gefahr bei der
Gefahrenanalyse die grof3te Bedeutung.




Bestimmung von
Lenkungspunkten

HACCP: Eigenkontrolle in sieben Schritten

Gefahren ermitteln

Lenkungspunkte (kritische Kontrollpunkte, CCPs)

festlegen

Grenzwerte fir die Lenkungspunkte festlegen

=

Verfahren zur Uberwachung der Lenkungs-
punkte festlegen und durchfiihren

-

| KorrekturmafBBnahmen festlegen |

<

| Verifizierungsmafnahmen festlegen |

=

| Dokumentation |

Im Bereich der Schulverpflegung finden sich Lenkungspunk-
te vor allem bei den Arbeitsschritten, bei denen die Tem-
peratur der Lebensmittel als ein Mittel zur Beherrschung
einer biologischen Gefahr von Bedeutung ist. Dabei kann
es sich um das Kiihlen wie auch das Erhitzen von Lebens-
mitteln handeln. Betroffen sind somit in erster Linie die Be-
reiche Lagern, Zubereiten/Regenerieren und Ausgabe von
Lebensmitteln bzw. fertigen Speisen.

Durch Kalte kdnnen Mikroorganismen nicht abgetotet wer-
den. Unter 4 °C wird der Stoffwechsel aber so verlangsamt,
dass sie sich nicht mehr vermehren kénnen. Eine Erhitzung
im Herstellungsprozess ist der sicherste Weg, die biologi-
sche Gefahr durch Krankheitserreger zu beherrschen. Die
meisten Erreger werden bei Temperaturen tber 70 °C ab-
getotet.

Warme Speisekomponenten sind nach Beendigung des
Garprozesses bei mindestens 65 °C aufzubewahren und
mit dieser Temperatur auch auszugeben. Die Warmhalte-
zeit von 3 Stunden (inklusive Stand- und Transportzeiten)
sollte nicht UGberschritten werden. Fiir kalte Komponenten
(Salat, Desserts) gilt der Richtwert maximal 7 °C. Im Bereich
Speisenausgabe werden die Temperaturen zu Beginn und
am Ende der Ausgabe gemessen.



Bestimmung von Ein Lenkungspunkt muss alle folgenden Eigenschaften
aufweisen:

Lenku ngspun kten e Er muss die festgestellte Gefahr spezifisch ansprechen.
Zum Beispiel biologische Gefahr: Salmonellen und Cam-
pylobacter in Gefligelfleisch, Salmonellen in Hack-
fleisch.

e Die zur Beherrschung der Gefahr durchzufiihrenden
MaBnahmen sollen die Gesundheitsgefahren moglichst
ausschalten, vermeiden oder auf ein in der Gefahren-
analyse festgelegtes, vertretbares Mal3 reduzieren.
Zum Beispiel Erhitzen des Geflligels oder des Hack-
fleischs: Durch den Erhitzungsprozess auf Temperaturen
Uber 70 °C werden die Krankheitserreger abgetotet.

e Die Ausschaltung einer spezifischen Gefahr muss durch
ein geeignetes Uberwachungssystem unter Zuhilfenah-
me von Grenzwerten kontinuierlich zu prifen sein.
Zum Beispiel Grenzwerte: Flir das Erhitzen von Gefliigel-
oder Hackfleisch Kerntemperatur 72 °C fiir mindestens
2 Minuten Haltezeit; Uberwachung durch Temperatur-
und Zeitkontrolle, also Messen mittels Thermometer und
Uhr oder automatische Uberwachung durch eingebau-
te Temperaturfiihler in modernen Gargeraten.

e Gleichzeitig missen geeignete und durchfiihrbare Kor-
rekturmalBnahmen gegeben sein, die ergriffen werden,
wenn das Uberwachungssystem eine mangelhafte Be-
herrschung des Lenkungspunktes (CCPs) anzeigt. Kor-
rekturmaBBnahmen kdénnen von der Korrektur eines
Prozessschrittes bis hin zum Verwerfen einer Charge
reichen.

Zum Beispiel Erhohung der eingestellten Temperatur
am Gargerat und/oder Verlangern der Gardauer bis die
Grenzwerte erreicht werden.

Fehlt eine der aufgezahlten Eigenschaften, handelt es sich

nicht um einen Lenkungspunkt.”8?

7 Bundesinstitut fr Risikobewertung (Hrsg.): Fragen und Antworten zum
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)-Konzept. Berlin, ak-
tualisierte Fassung (2005)

8 Entscheidungsbaume sind zur Findung von Lenkungspunkten eine Hil-
fe. Beispiele fuir Entscheidungsbaume z. B. Bertling L: Erlaubt — Verboten
in Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung 2008/2009. Deutscher
Fachverlag, Frankfurt am Main, 11. aktualisierte und erweiterte Aufla-
ge (2008), S. 148-149 oder Reiche T (Hrsg.): Hygiene in GroB3klichen.
Praxishandbuch GV. B. Behr’s Verlag GmbH & Co. KG, Hamburg (2006),
Kapitel 4.3,5.13

9 Deutscher Hotel- und Gaststattenverband e. V. (Hrsg.): Hygieneleitlinie
fur die Gastronomie. Berlin, 2. aktualisierte Auflage (2012)
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Festlegung von Grenzwerten
flir die Lenkungspunkte

HACCP: Eigenkontrolle in sieben Schritten

Gefahren ermitteln

L

Lenkungspunkte (kritische Kontrollpunkte, CCPs)
festlegen

Grenzwerte fiir die Lenkungspunkte festlegen

Verfahren zur Uberwachung der Lenkungs-
punkte festlegen und durchfiihren

4

| KorrekturmaBnahmen festlegen |

4

| Verifizierungsmal3nahmen festlegen |

L

| Dokumentation |

Grenzwerte (auch Sollwerte) stellen sicher, dass eine Gefahr
kontrolliert werden kann. Der Grenzwert entscheidet da-
riber, ob eine Gefahr auf ein fiir die Gesundheit ,,akzeptab-
les” MaB reduziert wird und damit die Gefahr als beherrscht
gilt. Die Grenzwerte mussen vor Ort leicht bestimmbar sein.
Dazu zéhlen Messungen der Temperatur und/oder der Zeit.
Die dafiir notwendigen Messinstrumente wie Thermome-
ter und/oder Uhren sind einfach zu handhaben und in fast
jeder Kiiche vorhanden.

Grenzwerte fiir Temperaturen sind haufig kombiniert mit
Zeitvorgaben.

Um zum Beispiel Salmonellen beim Garen von Gefliigel-
oder Hackfleisch abzutéten, sind Kerntemperaturen von
72 °C fur mindestens 2 Minuten einzuhalten. Fiir das Warm-
halten und die Ausgabe ist der Grenzwert mindestens
65 °C fur maximal 3 Stunden.

Gesetzlich festgelegte Temperatur-Grenzwerte finden sich
z. B. in der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen
Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs
Anhang Il Abschnitt X Kapitel Il und der Verordnung (EG)
Nr. 2073/2005 tiber mikrobiologische Kriterien fiir Lebens-
mittel. Auch die DIN-Norm 10508 ,Lebensmittelhygiene
- Temperaturen fir Lebensmittel” enthalt Richtwerte. Es
gelten nach DIN-Norm 10508 fiir:

e tiefgefrorene Lebensmittel: —18 °C

e zu kiihlende Lebensmittel: maximal +7 °C

e heil} zu verzehrende Speisen: mindestens +65 °C
Zudem veroffentlicht die Deutsche Gesellschaft fir Hygie-
ne und Mikrobiologie (DGHM) Richtwerte, die zur Beurtei-
lung von Lebensmitteln herangezogen werden.

Wird ein Grenzwert nicht eingehalten, miissen Malnahmen
ergriffen werden, um die gesundheitliche Gefahrdung des
Tischgastes auszuschlieBen (z. B. Verlangerung der Gardau-
er, Erhdhung der Gartemperatur).



Festlegung und Durchfiihrung von
Verfahren zur Uberwachung
der Lenkungspunkte (CCPs)

HACCP: Eigenkontrolle in sieben Schritten

Gefahren ermitteln

L

Lenkungspunkte (kritische Kontrollpunkte, CCPs)
festlegen

4

Grenzwerte fir die Lenkungspunkte festlegen

=

Verfahren zur Uberwachung der Lenkungs-

punkte festlegen und durchfiihren

| KorrekturmaBBnahmen festlegen |

-

| Verifizierungsmalnahmen festlegen |

=

| Dokumentation |

Die Uberwachungsverfahren sollen sicherstellen, dass die
Gesundheitsgefahr unter Kontrolle ist, die Lenkungspunk-
te (CCPs) funktionieren und Grenzwerte nicht tiberschritten
werden. Dies bedeutet beispielsweise, dass die Tempera-
tur und die zeitliche Einwirkung von Erhitzungsprozessen
tiberwacht werden miissen.'®

10 Revermann M: Die Gesetze, unter: http://www.schuleplusessen.de/wis-
senswertes/rund-um-die-gesetze.html

Fiir die Uberwachung ist ein Verfahren festzulegen. Folgen-
de Fragen sind dabei zu klaren:"

| Fage | geipiel

Was wird kontrolliert? Gefllgel, Hackfleisch, Gem-
(welche Lebensmittel, se, Speisen in der Ausgabe
welche Speise)

Wo wird kontrolliert? im Gargerat wahrend der Zu-
bereitung/des Regenerierens,

in der Ausgabe

Wie wird kontrolliert? Messen der Kerntempera-

tur mit Kerntemperaturfiih-
ler oder Einstichthermometer
und/oder Messen der Zeit per

Stoppuhr/Kurzzeitwecker

bei jedem Herstellungspro-
zess von Gefliigel oder Hack-
fleisch, immer zu Beginn und
am Ende der Ausgabe

Wann wird kontrolliert?
(Frequenz, Zeitpunkt)

Wer kontrolliert die Len- Koch/Kdchin in der Zuberei-
kungspunkte? tung, geschulte Kraft beim
(Name, Uhrzeit - Vertretung ~ Regenerieren in der Schulki-
regeln) che, Verantwortliche in der
Ausgabe
Wie und wo werden die Er-  Beispiel: Checklisten in den
gebnisse der Kontrollen einzelnen Bereichen, Kon-
festgehalten? trollplan (s. Seite 24)

Idealerweise sind die Uberwachungsverfahren so ausgelegt,
dass Uibermittelte Informationen schon friihzeitig erkennen
lassen, dass der Grenzwert nicht eingehalten werden kann.
Nur so kann im Prozess selbst korrigiert werden. Im Herstel-
lungsprozess ist dies durch automatische Temperatur- und
Zeitaufzeichnungen in den Gargeraten maglich.

Die fiir die Uberwachung verwendeten Messmittel miissen
regelmaBig Uberpriift und gewartet werden. So miissen Ther-
mometer beispielsweise in regelmafigen Abstanden geeicht
werden. Zustandig fiir die Erst- und Nacheichung von eich-
pflichtigen Messgeraten sind die Eichbehorden. Eine Liste
der Behorden finden Sie unter http://www.agme.de/Fach-
information/Eichbehoerden/AdressenStandorte.php.

11 In Anlehnung an Bertling L: Erlaubt - Verboten in Gastronomie und Ge-
meinschaftsverpflegung 2008/2009. Deutscher Fachverlag, Frankfurt
am Main, 11. aktualisierte und erweiterte Auflage (2008), S. 156-157

e
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Festlegung von Die KorrekturmaBnahmen werden eingeleitet, wenn die

Uberwachung anzeigt, dass ein Lenkungspunkt (CCP) nicht
KorrekturmafBnahmen mehr beherrscht wurde.

Fur Korrektur- und LenkungsmafBnahmen miissen folgen-
de Fragen beantwortet sein:'

| Fage | meispil”

HACCP: Eigenkontrolle in sieben Schritten

Gefahren ermitteln Wer leitet die fiir den Herstellungsprozess
KorrekturmaBnahme(n) ein?  verantwortliche Koch/Kochin,
¢ Verantwortliche in der Aus-
gabe

Lenkungspunkte (kritische Kontrollpunkte, CCPs)

festlegen Wie wird die Norm wieder- ~ Wahrend des Garens eines

hergestellt? Gefluigel- oder Hackfleischge-

(Art der MalBnahme) richts wird festgestellt, dass
die Kerntemperatur nicht er-
reicht wird.

Grenzwerte fir die Lenkungspunkte festlegen KorrekturmaBnahme: Verlin-

gerung der Garzeit/Erh6hung
der Gartemperatur

Verfahren zur Uberwachung der Lenkungs-

punkte festlegen und durchfiihren Die festgestellten Abweichungen beim Lenkungspunkt
und die ergriffenen KorrekturmafBnahmen bzw. der weite-
¢ re Umgang mit dem Lebensmittel/der Speise miissen do-

kumentiert werden. Dies geschieht in der Regel mit einem
KorrekturmaBnahmen festlegen .
Kontrollplan (s. Seite 24).

| Verifizierungsmafnahmen festlegen |

-

| Dokumentation |

Der fiir die Hygiene Verantwortliche muss im Vorfeld tber-
legen, welche MaBnahmen durchzufiihren sind, wenn die
Ergebnisse der Uberwachung anzeigen, dass ein Lenkungs-
punkt nicht mehr unter Kontrolle ist.'*' Diese MaBnahmen
sind schriftlich festzulegen.

12 Revermann M: Die Gesetze, unter: http://www.schuleplusessen.de/wis- 14 In Anlehnung an Bertling L: Erlaubt - Verboten in Gastronomie und Ge-
senswertes/rund-um-die-gesetze.html meinschaftsverpflegung 2008/2009. Deutscher Fachverlag, Frankfurt

13 Bundesinstitut fiir Risikobewertung BfR (Hrsg.): Fragen und Antwor- am Main, 11. aktualisierte und erweiterte Auflage (2008), S. 158-159
ten zum Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)-Konzept. 15 Deutscher Hotel- und Gaststattenverband e. V. (Hrsg.): Hygieneleitli-
Berlin, aktualisierte Fassung (2005) nie fir die Gastronomie. Berlin, 2. aktualisierte Auflage (2012)
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Festlegu ng von Die Hygiene-Verantwortlichen sind verpflichtet, regelmaig

. . Verifizierungsverfahren durchzufiihren. Die Wirksamkeit aller
Verifizierungsverfahren Aktivititen im HACCP-Plan, von der Gefahrenanalyse tiber
die Definition der Lenkungspunkte bis hin zu den Korrek-
turmaBnahmen und der richtigen Dokumentation, sind zu
Uberpriifen und die Wirksamkeit zu bestatigen.'® Dies ge-
schieht z. B. durch Tests an kritischen Punkten, der Ziehung

HACCP: Eigenkontrolle in sieben Schritten von Stichproben, die zur Laboranalyse eingesendet werden,
Inspektionen der Gerate und Raumlichkeiten.

Gefahren ermitteln
i Zu priifen ist auch, ob die Lenkungspunkte (CCPs), die Grenz-

werte und die Uberpriifungsmethoden noch den aktuellen
Erkenntnissen der Wissenschaft entsprechen. Angaben fin-
den sich in den Gesetzen, den DIN-Normen oder auf den In-
ternetseiten des Bundesinstituts fiir Risikobewertung (BfR)
(www.bfr.bund.de).

Lenkungspunkte (kritische Kontrollpunkte, CCPs)
festlegen

—

Grenzwerte fir die Lenkungspunkte festlegen Nach der erstmaligen Einfiihrung und Erprobung des Eigen-
kontrollsystems ist die Einhaltung der HACCP-Grundsatze
haufiger zu kontrollieren, z. B. taglich oder wochentlich. Glei-
Verfahren zur Uberwachung der Lenkungs- ches gilt nach einem Mitarbeiterwechsel, bei Anderungen
punkte festlegen und durchfiihren im Betriebsablauf oder Veranderungen im Herstellungsver-
fahren. Zeigt die Verifizierung, dass die HACCP-Grundsatze
nicht korrekt angewendet wurden, z. B. die Uberwachungs-
| maflnahmen nicht regelmaBig dokumentiert werden, ist das
Kontrollsystem gegebenenfalls zu Giberarbeiten, zu dndern

und eine Mitarbeiterschulung erforderlich.

—

4

| KorrekturmafBnahmen festlegen

VerifizierungsmaBnahmen festlegen

<—|<—

| Dokumentation |

16 Verordnung (EG) Nr. 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene. Kapitel Il Ar-
tikel 5 Absatz 2
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Erstellen von
Dokumenten und Aufzeichnungen

HACCP: Eigenkontrolle in sieben Schritten

Gefahren ermitteln

-

Lenkungspunkte (kritische Kontrollpunkte, CCPs)
festlegen

-

Grenzwerte fiir die Lenkungspunkte festlegen

-

Verfahren zur Uberwachung der Lenkungs-
punkte festlegen und durchfiihren

L

| KorrekturmalBnahmen festlegen |

L

| Verifizierungsmafnahmen festlegen |

Dokumentation

Nach dem siebten HACCP-Grundsatz besteht die Pflicht zur
Dokumentation. Schulkiichen und -ausgabestellen miissen,
wie jede andere Kiiche der Gemeinschaftsverpflegung, die
Durchfiihrung der gesetzlich vorgeschriebenen Hygiene-
mafBnahmen und des Eigenkontrollsystems nach HACCP
gegenuber der Lebensmittelliberwachungsbehorde dar-
legen. Art und Weise der Dokumentation sind nicht vorge-
schrieben oder vorgegeben. Checklisten oder Formblatter

helfen, die Kontrollen gleichmaBig und nachvollziehbar zu
machen. Sind Art und Umfang der Dokumentation unklar,
sollte bei der zustandigen Uberwachungsbehérde nach-
gefragt werden.

Wichtig aus Sicht der Lebensmittelliiberwachungsbehér-
de: Die Dokumente mussen auf dem aktuellen Stand sein,
den HACCP-Grundsatzen entsprechen sowie vollstandig
und nachvollziehbar sein.

Bei der Kontrolle der Kerntemperaturen von Lebensmit-
teln besteht die Mdglichkeit, fur einzelne Chargen (z. B.
Fleisch) Laufzettel anzulegen, in denen die Temperaturen
bei der Anlieferung, bei der Lagerung, bei der Produktion
sowie in der Speisenausgabe dokumentiert werden. Eine
andere Moglichkeit ist, bei jedem Arbeitsschritt Checklisten
vorliegen zu haben, in die die Temperaturen eingetragen
werden.!” In der Speisenausgabe gibt es z. B. die Méglich-
keit, die Temperaturen in modifizierte Speisenpldne ein-
zutragen. Hierzu kann im Biiro ein separater Speisenplan
ausgedruckt werden, in dem sich statt der Preise leere Fel-
der befinden, in die die gemessenen Temperaturen einge-
tragen werden.'®

Die Dokumentation ist fiir die Verantwortlichen in den Schul-
kiichen und -ausgabestellen ein entscheidendes Mittel, um
die Erfullung der Sorgfaltspflicht gegeniiber der Behorde
zu belegen. In juristischen Streitfallen gilt der Grundsatz:
Dokumentiertes ist geschehen und Nicht-Dokumentiertes
ist nicht geschehen.'2°

17 Vordrucke zum Downloaden z. B. unter http://www.muenchen.ihk.de/
mike/ihk_geschaeftsfelder/innovation/Anhaenge/HACCP_Checklisten.
pdf oder in Andrei P (Hrsg.): Praxishandbuch Hygiene und HACCP. Leit-
faden mit Arbeitshilfen fir die Lebensmittelwirtschaft. B. Behr's Verlag
GmbH & Co. KG, Hamburg, 22. Aktualisierungs-Lieferung (04/2010)

18 Reiche T (Hrsg.): Hygiene in GroBkiichen. Praxishandbuch GV. B. Behr's
Verlag GmbH & Co. KG, Hamburg (2006), Kapitel 4.6, S. 30

19 Bertling L: Erlaubt - Verboten in Gastronomie und Gemeinschaftsver-
pflegung 2008/2009. Deutscher Fachverlag, Frankfurt am Main, 11. ak-
tualisierte und erweiterte Auflage (2008), S. 140

20 Deutscher Hotel- und Gaststattenverband e. V. (Hrsg.): Hygieneleitli-
nie fuir die Gastronomie. Berlin, 2. aktualisierte Auflage (2012)
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Kontrollplan basierend auf
den HACCP-Grundsatzen

Kontrollplane werden fiir einzelne Rezepturen, Rezeptur-
gruppen bzw. Warengruppen erstellt, z. B. furr Fleischgerichte
mit rohem Gefliigel oder rohem Fleisch. In der Praxis wer-
den oft Tabellen mit den nebenstehenden Informationen in
Spalten angelegt. Alle Informationen sollten der besseren
Ubersicht wegen in einem einzigen Datenblatt aufgefiihrt
sein. Wie ein Kontrollplan basierend auf den HACCP-Grund-
satzen aussehen kénnte, wird anhand des folgenden Bei-
spiels Erhitzen von Hackfleisch dargestellt.

Praxisbeispiel
Kontrollplan fiir das Erhitzen von Hackfleisch

Warengruppe/Rezeptur
Hackfleisch, z. B. fur Frikadellen
Prozessschritt
Erhitzen, z. B. Braten in der Kippbratpfanne
Gefahr
biologischer Art durch Salmonellen
MaBnahmen zur Gefahrenbeherrschung
Temperatureinwirkung durch Erhitzen Gber einen de-
finierten Zeitraum zum Abt6ten der Salmonellen.
Lenkungspunkt/-maBnahme
Erhitzen im Gargerét (z. B. HeiBBluftdampfer, Kippbrat-
pfanne), da die Salmonellen in keinem der spateren
Arbeitsschritte mehr abgetttet werden kdnnen.
Grenzwert
im Kern mindestens 72 °C fiir mindestens 2 Minuten
Uberpriifungsverfahren
Kerntemperatur und die Zeiteinwirkung messen
KorrekturmaBBnahmen
Bei Nichterreichen der Kerntemperatur Nacherhitzen
und eventuell Einwirkzeit verlangern, anschlieend
zweite Messung der Kerntemperatur.
Dokumentation
Messergebnisse missen aufgezeichnet werden (Hilfs-
mittel: Checkliste).
Die von der zustéandigen Person ausgefiillte Checklis-
te sollte vom Betriebsleiter/von der Betriebsleiterin re-
gelmagBig (z. B. 1-mal im Monat) kontrolliert werden.
Hierdurch konnen dauerhafte Abweichungen bzw.
Unstimmigkeiten festgestellt und entsprechend ab-
gestellt werden.
Gesundheitsrisiko/Wahrscheinlichkeit des Eintretens
Erkrankung durch nicht abgetdtete Salmonellen, Ri-
siko relativ hoch
Bemerkung

Datum/Uhrzeit
Unterschrift
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antwortlichen ein Netzwerk fiir Kontakte und Informationen
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Uber aktuelle Erkenntnisse und Entwicklungen.
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www.bfr.bund.de
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hitung und Bekdmpfung von Krankheiten und ist tatig im
Bereich des Infektionsschutzes.
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