Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -

Hinweis fur Ausbilder*innen:

Die Unterlagen sind von der Fa. Behr’s fur Lebensmittelbe-

triebe erstellt worden und wurden fir unsere Schulung im DRK-LV

Westfalen-Lippe Gbernommen.

Daher wird im Weiteren immer z.B. von den Kunden etc. gespro-

chen bzw. sind Fragen zum Teil zu den betrieblichen Ablau-

fen formuliert.

Wir bitten dies auf den Arbeitsablauf im DRK zu Ubertragen.

Urheberrechtlich bedingt, ist eine Verwendung auf3erhalb unse-

rer DRK-Gliederungen im LV-Westfalen-Lippe nicht zulassig.
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Die Teilnehmer Einfilhrung Das HACCP-Konzept muss laut geltender européischer Verord- |
kennen, die ge- nung Uber Lebensmittelhygiene seit dem Jahr 2006 in jedem
setzliche Grund- | Quelle: Lebensmittelunternehmen vollstdndig umgesetzt werden. Die- Folie 3
lagen der Schu- Hygiene-Schulung in Grof3k- ses Konzept fiir Lebensmittelsicherheit umfasst alle Rohwaren,
lungsverpflich- chen, Grundwerk 2023 jedes Produkt, jeden Prozess vom Wareneingang bis zur Ab-
tung HACCP und Praventionspro- gabe. Das HACCP-Konzept kann nach betrieblichen Gegeben-
' gramme heiten realisiert werden.
Der entscheidende Buchstabe im HACCP-Konzept ist das
zweite C. Das Wort ,,control“ bedeutet in der deutschen Spra-
che, eben nicht kontrollieren, wie vielfach falsch verstanden
- Den englischen Begriff wurde, sondern korrekt tUbersetzt: ,,lenken, steuern, beherr-
control* und die richtige schen“. Nachfolgendes Beispiel beschreibt den elementaren
”Ubersetzung veranschauli- Unterschied: durch das ,Kontrollieren® einer Erhitzungstempera-
chen. tur sterben unerwiinschte Bakterien nicht ab. Nur mithilfe einer
. Den Unterschied zwi bestimmten Temperatureinwirkung wird eine Abtétung erreicht,
scheerr: Lr;r?l:ﬁ Igteﬁ\grl;] guasi die erkannte Gesundheitsgefahr durch einen Erhitzungs-
Beherrschen® und Kontrol- schritt ,gelenkt, gesteuert, beherrscht.
lieren mithilfe von prakti- Die Aktionen ,Lenken®, ,Steuern“ und ,Beherrschen® sind we-
schen Beispielen aufzei- sentlicher Inhalt des HACCP-Konzeptes. Die fir kritische Len-
gen. kungspunkte (CCP) festgelegten MaRnahmen miissen iber-
wacht, kontrolliert und dokumentiert werden.
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- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Vorhandenes, eigenesKon-
zept in die Schulung einbrin-
gen
Unterschiede zwischen Lenken
Steuern Berherrschen und Kon
trollieren an praktischen Beispi
len aufzeigen.
Diskussionsfragen
* Wie wurden Sie den Begriff ,HACCP“ mit eigenen Worten
beschreiben?
* Welche Vorteile hat ein einheitliches HACCP-Konzept in der
globalen Lebensmittelwirtschaft?
* Wer ist in Ihnrem Betrieb als HACCP-Beauftragter benannt
und tatig?
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Die Teilnehmer Die sieben HACCP-Grundséatze nach Codex Alimentarius
kennen die sieben |, Die Bestandteile und g!nd weltyvelt bekannt. _Das Bearbelt_en dles?r Qrundsatze
I:|ACCP-Grunds- die Anwendung der sie- fuhrt zu einem systematlschen AnalyS|e_ren mogllcher Gefah_- _
atze nach dem Co- | pen HACCP-Grundsitze ren. Das Ergebnis der Analyse besteht im Wesentlichen darin, Folie 4
dex Alimentarius erklaren. dass kritische Lenkungspunkte (CCPs) identifiziert werden.
gir;dsgfg;ﬁzdgszr;aég Weiterhin sind fur CCPs dazugehdrige Malinahmen festzule-
moaliche Gefah- . Den Aufbau einer Ge- gen, die sicherstellen, dass das Risiko einer Gesundheitsge-
rengotentiale anay- | fahrenanalyse exempla- fahr eliminiert bzw. auf ein akzeptables Niveau reduziert wer-
Iisiepren y risch erlautern. den kann. Das Ergebnis der HACCP-Grundsatze wird im soge-
' nannten HACCP-Plan zusammengefasst und mit den Mal3nah-
men der guten Hygienepraxis verknupft.

Beispiele aus dem Be- Das Lebensmittelunternehmen muss gewéhrleisten, dass fur

trieb das HACCP-Konzept aktuelle und wissenschaftlich gesicherte

Sammlung von Gefah- Literatur sowie technisch geprifte Angaben zu den verwende-

ren aus dem Betrieb ten Produkten und Verfahren zu Grunde gelegt werden. Hier-

und Zuordnung ver- bei gilt, die gewéhlten Maflinahmen nach dem Stand der Tech-

schiedener Gefahrenar- nik und der Wissenschaft auszurichten.

ten

HACCP und Praventivprogramme, Quelle: Hygiene-Schulung in GroRkiichen  Schulungspaket mit Farbfolien und Anleitungen Maria Revermann (Hrsg.) 78. Modul — Juni 2023 Seite 4
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Diskussionsfragen
» Worin sehen Sie Schwierigkeiten bei der Umsetzung des
HACCP-Konzepts?
* Inwieweit haben Sie in Ihrem Aufgabenfeld mit Eigenkontrol-
len zu tun?
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Die Teilnehmer * Personal- und Material- Anforderungen fur die Umsetzung der guten Hygienepraxis bil-
kennen die Anfor- | wege im Betrieb abfragen det zum einen der Anhang Il der VO (EG) Nr. 852/2004 Uber
derungen an eine | und visualisieren. Lebensmittelhygiene. Zum anderen beinhalten Leitlinien der
gute Hygienepraxis | « |nstallierte Hygienestati- jeweiligen Branchen praktische Anleitungen fir die Festle- Folie 5
und kdnnen diese | onen an Ubergén gen von gung betrieblicher Regelungen. Weiterhin stellen DIN-Vor-
auch gem. den Hygienezonen begrin- schriften den Stand der Technik und der Wissenschaft dar. Da
Vorgaben umset- den. die européischen Verordnungen einen grof3en Geltungsbereich
zen. « MaRnahmen der guten haben, fehlen konkrete Anweisungen, sodass die Details im
Hygienepraxis, welche im Betrieb vor Ort und individuell festgelegt werden kdnnen. Hier-
Betrieb bestimmt sind, bei sind Kriterien, wie z. B. die Betriebsart, die Prozesse, das
sammeln und deren Um- Produkt, der Vertriebsweg, der voraussichtliche Verwendungs-
setzung bewerten. zweck und die Verbrauchergruppe mafigeblich. Bei einem
hohen Hygienerisiko sind entsprechend strengere Mal3nah-
Abfragen von men.einzuhalte;n. Ebensq.muss gelten, dqs_s bei Teilprozess-
; . schritten und vielen Beteiligten eine einheitliche sowie zuverlas-
eigenen Aufzeichnungen . . ) .
und vorhandenen Kon- sige Umsetzu_ng der Hygleneregeln ent_schgld_end ist. I_m Rah-
zepte men von Hygleneschulungen kon_nen_ die gultigen Hygienere-
geln im Betrieb erklart werden. Die Einhaltung der festgelegten
Maflinahmen sollte regelm&Rig, wie beispielsweise durch in-
terne Audits und Betriebsbegehungen Uberprift werden.
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Diskussionsfragen
* Welche Hygieneregeln sollten Ihrer Meinung nach im Betrieb
besser befolgt werden?
* Wo sehen Sie in lhrem Arbeitsbereich die Gefahr einer Ver-
unreinigung?
» Welche Themen sind fur die nachste Hygieneschulung inte-
ressant?
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Die Teilnehmer * Beschaffenheit und Be- Fur das HACCP-Konzept sind die betrieblichen Gegeben-
kennen die Anfor- | handlungsform hergestell- heiten mithilfe von FlieRdiagrammen, welche auch als Fluss- Folie 6
derungen an das ter Produkte erlautern diagramme bezeichnet werden, und Produktbeschreibungen zu
betriebliche « Hygieneanforderun- erfassen. Die aktuellen FlieRdiagramme aller Prozesse und
HACCP-Konzept gen fir unterschiedli- Teilprozesse sollten als Grundlage fur die HACCP- Gefah-
und wissen, wel- che Lagerbereiche be- renanalyse vorliegen. Durch die visuelle Darstellung der Pro-
che Informationen | griinden zesse und deren Ablaufe werden die Wechselwirkungen deut-
die Produktbe- « Auf Wechselwirkun- lich. Die betrieblichen CCPs kénnen im FlieRdiagramm in zu-
schreibungen bein- | gen zwischen den Pro- treffender Prozessstufe markiert werden. Im Fall von Anderun-
halten. zessschritten hinweisen. gen im Produktionsablauf ist das FlieRdiagramm entsprechend
anzupassen.

Abfragen Die Produktbesch_reibung_en peinhalten relevante Informatio-

> eigene Aufzeichnungen nen zur Produktsicherheit. Hierbei geht es neben den Zutaten

> Vorhandene Konzepte beispielsweise um den voraussichtlichen Verwendungszweck

>Vorverpackte Lebens- und die zu erwartende Verbrauchergruppe. Dafir ist eine

mittel und deren Etiketten geschwachte Abwehrlage der sogenannten Risikogruppe be-

vorstellen sonders zu berticksichtigen. Dieser Aspekt spielt bei der Be-

> Kontaminierungsmaog- wertung biologischer Gefahren, wie z. B. die Wirkung von

lichkeiten Krankheitserregern, eine entscheidende Rolle.
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Diskussionsfragen
* Welche Lebensmittel werden in Ihrem Betrieb hergestellt?
* Welche Lebensmittelgruppen sind hygienisch betrachtet be-
sonders kritisch?
* Welche Prozesse beeinflussen den hygienischen Zustand ei-
nes Lebensmittels?
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514

Stand:
11.12.23

Thema: HACCP und Praventivprogramme

Thema Nr.
254/24

Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit fur die Lebensmittelsi-
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset-
zung von HACCP-Konzepten.

Dauer:
2 UE

Teillernziel

Information fir die
Lehrkraft

Zeit

Inhalte

Methoden

Medien

- Nur zur internen Verwen

dung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -

Die Teilnehmer
kennen auf Basis
des HACCP-Kon-
zeptes Kriterien fur
eine Gefahren-
anaylyse und die
Bedeutung der
Durchfiihrung, Do-
kumentation und
Festlegung ent-
sprechender
CCP’s.

* Mégliche physikalische
und chemische Gefahren
im Betrieb benennen.

* Verderbnis- und Krank-
heitserreger als biologi-
sche Gefahren unter-
scheiden.

« Stoffe, die eine Allergie
oder Unvertraglichkeit
auslosen kdnnen, auffih-
ren.

Die Gefahrenanalyse ist der erste und gleichzeitig der wesentli-
che Grundsatz des HACCP-Konzepts.Im Rahmen der Gefah-
renanalyse werden mdgliche physikalische (Fremdkorper), bio-
logische (Mikroorganismen) und chemische (Rucksténde) als
Gefahren gesammelt und bewertet. Ferner sollen Stoffe, die
eine Allergie oder Unvertraglichkeit auslésen kénnen, sowie
gentechnisch veranderte Organismen als mdgliche Gefahren
bertcksichtigt werden. Insgesamt geht es zunachst um Gefah-
ren, die realistisch betrachtet im Produkt vorhanden sind bzw.
in Prozessen vorkommen konnen. Des Weiteren wird in der Ge-
fahrenanalyse die Frage nach der Gesundheitsgefahr fir den
Endverbraucher und der Lenkung (= Erkennung von CCPs)
bzw. der Vorbeugung (= Bestimmung der guten Hygienepraxis
bzw. Praventivprogramme) verfolgt. In Erganzung zur Gefah-
renanalyse kann eine Risikoanalyse durchgefihrt werden. Hier-
bei werden insbesondere die Wahrscheinlichkeit des Auftretens
der Gefahren sowie deren Tragweite fur die gesundheitsschéadi-
gende Wirkung bertcksichtigt.

Folie 7
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Diskussionsfragen
» Welche Gefahrenarten kdnnen in Ihrem Arbeitsbereich vor-
kommen?
» Welche Fremdkérper kdnnen durch Malinahmen der guten
Hygienepraxis verhindert werden?
» Welche biologischen Gefahren kénnen eine Lebensmittelin-
fektion auslosen
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514

Stand:
11.12.23

Thema: HACCP und Praventivprogramme

Thema Nr.
254/24

Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit fur die Lebensmittelsi-
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset-
zung von HACCP-Konzepten.

Dauer:
2 UE

Teillernziel

Information fir die
Lehrkraft

Inhalte

Methoden

Medien

- Nur zur internen Verwen

dung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -

Die Teilnehmer
kdénnen auf Basis
des HACCP-Kon-
zeptes bei kleine-
ren Betrieben ein
gutes Hygienekon-
zept anstatt von
CCP umsetzen
und wissen um de-
ren Bedeutung.

* Die Bedeutung der
Fachbegriffe ,Gefahr und
Risiko* wiederholen.

* Die Inhalte der Mal3nah-
men der guten Hygie-
nepraxis (GHP) im Betrieb
erklaren.

* Die Praventivpro-
gramme PRP und OPRP
mit den MaBhahmen der
guten Hygienepraxis ver-
gleichen.

PRP = Praventivpro-
gramm

OPRP — Operatives Pra-
ventivprogramm

In der europaischen Verordnung Uber Lebensmittelhygiene ist
Folgendes festgesetzt: ,Die HACCP-Anforderungen sollten den
im Codex Alimentarius enthaltenen Grundsatzen Rechnung tra-
gen. Sie sollten so flexibel sein, dass sie auch in kleinen Betrie-
ben in allen Situationen anwendbar sind. Insbesondere muss
davon ausgegangen werden, dass die Identifizierung der kriti-
schen Kontrollpunkte in bestimmten Lebensmittelunternehmen
nicht mdglich ist und dass eine gute Hygienepraxis in manchen
Fallen die Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte ersetzen
kann“ (Nr. 15 VO (EG) Nr. 852/2004). Falschlicherweise steht
im Verordnungstext ,kritischer Kontrollpunkt®, was laut korrekter
Ubersetzung .Kritischer Lenkungspunkt‘ bedeutet. Die Praven-
tivprogramme umfassen PRPs und OPRPs, die in groRen Tei-
len den MafRnahmen der guten Hygienepraxis entsprechen. Zu
den PRPs zahlen beispielsweise die Einrichtung von Hygiene-
zonen, Personalhygiene und Hygieneschulung sowie dazuge-
horige Verfahrensanweisungen.

Folie 8
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
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cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
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Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Diskussionsfragen
» Welche Gefahren fir die Lebensmittelsicherheit lassen sich
vorbeugen?
* Wann ist Ihrer Vorstellung nach ein Produkt nicht mehr fur den
Verzehr genusstauglich?
» Welche Stufen der Lebensmittelkette sind Ihrer Vorstellung
nach fur Kontaminationsgefahren besonders zu tiberprufen?
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11.12.23

Thema: HACCP und Praventivprogramme

Thema Nr.
254/24

Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit fur die Lebensmittelsi-
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset-
zung von HACCP-Konzepten.

Dauer:
2 UE

Teillernziel

Information fir die
Lehrkraft

Zeit

Inhalte

Methoden

Medien

- Nur zur internen Verwen

dung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -

Die Teilnehmer
kdénnen auf Basis
des HACCP-Kon-
zeptes und der ISO
22000 Mdoglichkei-
ten der Uberwa-
chung des OPRPs
durch Sichtkontrol-
len begrinden.

* Die MaBnahmen zur
Lenkung, Uberwachung
und Korrektur sowie Veri-
fizierung von Prozessen

erlautern.

+ Méglichkeiten der Uber-
wachung des OPRPs
durch Sichtkontrollen be-
grunden.

* Inhalte des Gefahrenab-
wehrplans mit einem
HACCP-Plan und OPRP-
Plan vorstellen.

Laut ISO 22000 wird unter einem OPRP ein operatives Praven-
tivprogramm, was bedeutet, dass gezielt das Risiko einer Kon-
tamination bezogen auf einen Prozessschritt oder ein Produkt
reduziert wird (z. B. Inprozesskontrollen), verstanden. Im Ge-
gensatz zum CCP wird dem OPRP kein messbarer Grenzwert,
welcher als konkreter Zahlenwert vorliegt, zugeordnet. Fir den
OPRP werden Handlungskriterien (z. B. Warngrenzen) und ein
annehmbares Mal (z. B. Aktionsgrenzen) zur Steuerung des
Prozesses und Uberwachung des Produktes definiert. In Le-
bensmittelunternehmen wird das annehmbare Maf3 auf Grund-
lage von gesetzlichen-, behordlichen- bzw. Kundenanforderun-
gen sowie dem Verwendungszweck von Endprodukten oder
sonstigen Bestimmungen, wie z. B. internen Erhebungen defi-
niert. Eine weitere Unterscheidung zum CCP besteht darin,
dass keine hundertprozentige und kontinuierliche Uberwachung
des OPRPs erfolgt, sondern z. B. Stichproben gezogen wer-
den. Dadurch kann die identifizierte Gefahr nicht eliminiert, son-
dern nur deren Auftretenswahrscheinlichkeit friihzeitig erkannt
und durch Eingreifen verringert werden.

Folie 9
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Diskussionsfragen
» Welche kritischen Lenkungspunkte liegen in lhrem Arbeitsbe-
reich vor?
* Inwieweit haben Sie bei Ihren Aufgaben mit Praventivpro-
grammen zu tun?
» Welche taglichen KontrolimaRnahmen werden von Ilhnen
durchgefihrt?
HACCP und Praventivprogramme, Quelle: Hygiene-Schulung in GroRkiichen  Schulungspaket mit Farbfolien und Anleitungen Maria Revermann (Hrsg.) 78. Modul — Juni 2023 Seite 15




Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514

Stand:
11.12.23

Thema: HACCP und Praventivprogramme

Thema Nr.
254/24

Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit fur die Lebensmittelsi-
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset-
zung von HACCP-Konzepten.

Dauer:
2 UE

Teillernziel

Information fir die
Lehrkraft

Zeit

Inhalte

Methoden

Medien

- Nur zur internen Verwen

dung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -

Die Teilnehmer
kdénnen auf Basis
des HACCP-Kon-
zeptes CCPs er-
kennen und wis-
sen, was dann um
ZU setzen waére.

* Der CCP nimmt direkt
Einfluss auf das Produkt,
indem die erkannte Ge-
sundheitsgefahr entfernt
bzw. auf ein akzeptables
Mal reduziert wird.

* Wirkung eines CCPs bei
der Herstellung von Le-
bensmitteln erlautern.

* Die einzelnen Fragen im
Entscheidungsbaum vor-
stellen und erklaren.

Die systematische Erkennung kritischer Lenkungspunkte
(CCPs) kann mithilfe des sogenannten Entscheidungsbaums,
welcher von Codex Alimentarius stammt, durchgefihrt werden.
Damit liegt eine logische Vorgehensweise und Begriindung vor.
Beim Entscheidungsbaum werden u. a. nachfolgende Fragen
gestellt, die bei einer Bejahung zu einem CCP flihren: Gibt es
in diesem Prozesschritt — z. B. der Erhitzung von Gefligel —
eine Lenkungsmalnahme? Ja. Kann mit dieser MaBhahme die
erkannte Gesundheitsgefahr — z. B. Campylobacter — eliminiert
bzw. auf ein akzeptables Niveau reduziert werden? Ja.

Die 2-malige Bejahung fuhrt zum kritischen Lenkungspunkt. Bei
der Anwendung des Entscheidungsbaums kommt es darauf an,
dass die Handlungsmdglichkeiten in einem Prozess- bzw. Teil-
prozessschritt gezielt und getrennt betrachtet werden. Darlber
hinaus sollen ausschliel3lich Gesundheitsgefahren fir den Ver-
braucher mit den Fragen im Entscheidungsbaum tberpruft wer-
den.Nachteilige Beeinflussungen oder ekelerregende Bedin-
gungen werden im HACCP-Konzept mit MaRnahmen der guten
Hygienepraxis und Praventivprogrammen vorgebeugt.

Folie 10
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Diskussionsfragen
» Was sind Voraussetzungen fir einen CCP in einem Prozess?
* Gibt es in lhrem Arbeitsbereich einen kritischen Lenkungs-
punkt?
» Welche Gefahren lassen sich in lhrem Betrieb nicht durch ei-
nen CCP beherrschen?
HACCP und Praventivprogramme, Quelle: Hygiene-Schulung in GroRkiichen  Schulungspaket mit Farbfolien und Anleitungen Maria Revermann (Hrsg.) 78. Modul — Juni 2023 Seite 17




Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Die Teilnehmer * Unterschiede zwischen Grenzwerte mussen fur erkannte kritische Lenkungspunkte Folie 11
kénnen auf Basis Grenz-, Aktions-, Warn- (CCPs) festgelegt werden. Neben Grenzwerten kénnen Warn-,
des HACCP-Kon- | oder Toleranzwerten er- Aktions- oder Toleranzwerte bestimmt werden. Grenzwerte
zeptes Unter- Kiaren. kénnen in rechtlichen Vorschriften, wie z. B. mikrobiologische
schiede zwischen » Betriebliche CCPs und Kriterien laut VO (EG) Nr. 2073/2005, verankert sein. Ebenso
Grenz-, Aktions-, Grenzwerte aus den be- kénnen technische und technologische Daten, wie z. B. Ma-
Warn- oder Tole- trieblichen Prozessen vor- schenweiten bei Sieben, fiir die Bestimmung von Grenzwerten
ranzgrenzen erkla- | stellen. herangezogen werden.
ren * Notwendige Malinah- Wichtig bei der Festlegung von Grenzwerten ist, dass die Ein-
\%i”é’gnsztrf;hsggpugn_ haltung dieser Werte messbar und objektiv kontrollierbar bleibt.
den. Deshalb gelten CCPs, die durch einen Mitarbeiter tberwacht
werden, als ein Unsicherheitsfaktor. Der Mensch als CCP un-
terliegt trotz Schulung, Einweisung und Erfahrung ,persénlichen
Schwankungen®, weil die individuelle Wahrnehmung unter Um-
standen in eine unterschiedliche Bewertung fuhrt. Kenngrél3en
und Zahlenwerte, die durch technische Anlagen oder technolo-
gische Ablaufe, herangezogen werden, sind grundsétzlich eher
objektiv einzustufen. Bei Abweichung der Grenzwerte missen
geeignete Korrekturmafl3nahmen eingeleitet und dokumentiert
werden.
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Diskussionsfragen
» Welche Schwierigkeit kann bei einer Sichtkontrolle durch eine
Person im Vergleich zu einem Grenzwert mit einer Geratschaft
entstehen?
* Welche Vorteile liegen vor, wenn Grenzwerte auf Grundlage
von Rechtsvorschriften und mit Zahlenwerten angegeben wer-
den?
» Welche Mess- und Priifinstrumente sind in Threm Arbeitsbe-
reich im Einsatz?
HACCP und Praventivprogramme, Quelle: Hygiene-Schulung in Grof3kiichen Schulungspaket mit Farbfolien und Anleitungen Maria Revermann (Hrsg.) 78. Modul — Juni 2023 Seite 19




Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514

Stand:
11.12.23

Thema: HACCP und Praventivprogramme

Thema Nr.
254/24

Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit fur die Lebensmittelsi-
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset-
zung von HACCP-Konzepten.

Dauer:
2 UE

Teillernziel

Information fir die
Lehrkraft

Zeit

Inhalte

Methoden

Medien

- Nur zur internen Verwen

dung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -

Die Teilnehmer
kdénnen auf Basis
des HACCP-Kon-
zeptes die betrieb-
lichen Kontroll-
punkte auf ein an-
genehmbares Mal3
und Handlungskr-
terium erlautern
und umsetzen.

« Betriebliche Handlun-
gen, die entscheidend
sind, um eine signifikante
Gefahr firr die Lebensmit-
telsicherheit zu verhin-
dern, oder die dazu bei-
tragt, die Gefahr auf ein
annehmbares Mald zu re-
duzieren, vorstellen.

* Bei der Festlegung des
annehmbaren MalRRes die
Bedeutung geltender ge-
setzlicher, behordlicher
und die Kundenanforde-
rungen ausfuhren.

« Erforderliche Dokumen-
tationen flir ein annehm-
bares Mal erklaren..

Formulare, wie solche zur
Thematik Kiihlung, etc.
ggof. einbinden

Gemal 1SO 22000 wird unter einem annehmbaren Mal3 Fol-
gendes verstanden:

.Niveau einer Gefahr flr die Lebensmittelsicherheit (...), das in
dem von der Organisation (...) bereitgestellten Endprodukt (...)
nicht Gberschritten werden darf* (DIN EN ISO 22000:2018-09,
S. 11).

Im Kapitel 3 der ISO 22000 mit der Uberschrift Begriffe wird das
Handlungskriterium mit folgender Definition bestimmt: ,mess-
bare oder beobachtbare Spezifikation fiir die Uberwachung (...)
eines OPRP (...)* (DIN EN ISO 22000:2018-09, S. 11).

In Ergadnzung zur Begriffsdefinition wird dort die Anmerkung
festgehalten: ,Es wird ein Handlungskriterium aufgestellt, um zu
bestimmen, ob ein OPRP eine Situation beherrscht und zwi-
schen dem unterscheidet, was akzeptabel ist (das Kriterium
wurde erfllt/erreicht bedeutet, dass das OPRP wie vorgesehen
funktioniert), und dem, was nicht akzeptabel ist (das Kriterium
wurde nicht erflllt/erreicht bedeutet, dass das OPRP nicht wie
vorgesehen arbeitet)” (DIN EN ISO 22000:2018-09, S. 11).

Folie 12
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Diskussionsfragen
« Welche Vorteile hat die Uberwachung durch technische Anla-
gen?
» Was unterscheidet den Grenzwert von einem annehmbaren
Mal3?
* Was unterscheidet den Grenzwert von einem Handlungskrite-
rium?
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Die Teilnehmer * Bedeutung von Uberwa- UberwachungsmaRnahmen verfolgen als Hauptziel, die kor-
kénnen auf Basis | chungsmafinahmen im rekte Durchfiihrung der Prozesse bzw. Teilprozesse sicherzu-
des HACCP-Kon- | HACCP-Konzept aufzei- stellen. Der Lebensmittelunternehmer entwickelt ein oder meh-
zeptes die Bedeu- | 9™ rere standige Uberwachungsverfahren auf einen Prozess- bzw. Folie 13
tung von « Die Verbindung von Teilprozessschritt bezogen. Die Ergebnisse der Lenkungs- und
UberwchungsmaR- | Lenkungs- und Uberwa- der UberwachungsmafRnahmen miissen dokumentiert werden.
nahmen im Kon- chungsmafl3nahmen erkla- Aus den Aufzeichnungen sollen Ergebnisse der Uberwachung,
zept aufzeigen. ren. wie z. B. das Produkt, der Zeitpunkt, die KenngréRe und der
. Das Zusammenwirken verantwortliche Mitarbeiter hervorgehen. Optimal ist eine Uber-
von Uberwachungs- und wachungsmalnahme, die kontinuierlich, wie z. B. mit automati-
KorrekturmaRnahmen scher Linienfihrung durchgefihrt wird.
darstellen. Die Aufzeichnungen der Uberwachungsmafnahmen und Ei-
genkontrollen sind Gber einen betrieblich vorgeschriebenen
Formulare, wie solche zur Zeitraum, wie z. B. in Anlehnung des Mindesthaltbarkeitsda-
Thematik Kiihlung, etc. tums (MHD) bei vorverpackten Produkten, aufzubewahren. Ne-
ggf. einbinden ben der Archivierung ist eine Auswertung der Ergebnisse niitz-
lich, um beispielsweise friihzeitig einen Trend von Abweichun-
gen festzustellen. Mdglicherweise ergeben sich daraus erfor-
derliche Anpassungen, damit weiterhin gesundheitlich unbe-
denkliche Lebensmittel ohne Stérungen behandelt, hergestellt
und in Verkehr gebracht werden kdnnen.
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Diskussionsfragen
» Welche Prozessschritte werden in Ihrem Arbeitsbereich tber-
wacht?
« Was ist der Vorteil automatisch gefiihrter UberwachungsmaR-
nahmen?
« Wer kontrolliert die Ergebnisse der UberwachungsmafRnah-
men?
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Die Teilnehmer + Die Verknupfung von Fur den Fall, dass die Uberwachung anzeigt, dass der CCP
konnen auf Basis Lenkungs-, Uberwa- nicht unter Kontrolle ist, miissen KorrekturmafRnahmen durch-
des HACCP-Kon- | chungs- und Korrektur- gefiihrt werden. Die KorrekturmaBnahmen basieren auf dem 5.
zeptes die Bedeu- | MaBnahmen mithilfe von Grundsatz des HACCP-Konzepts. Firr jeden identifizierten CCP Folie 14
tung und Notwen- E‘ree;l;tﬁc;?;:nBelsplelen sind im Vorfeld Korrekturmafnahmen festzulegen, damit bei
digkeit fur die Ein- ' Uberschreitung der Grenzwerte entsprechende Aktionen fol-
leitung von Korrek- | * Relevanz von Grenzwer- gen. Eine Voraussetzung fir den CCP ist, dass noch wahrend
turmalnahmen ten bei Korrekturmaf3nah- des Prozesses bzw. Teilprozesses eingegriffen werden kann.
nennen. men darstellen. Hiermit ist beispielsweise gemeint, dass bei Abweichung des
« Aligemeines Motto: Pra- Grenzwerts innerbetrieblich reagiert werden kann, die Korrek-
vention vor Lenkung und turmalBnahme nach bestimmten Vorgaben eingeleitet wird. Ne-
Korrektur! begriinden. ben durchgefiihrter KorrekturmaRnahmen soll sichergestellt
werden, dass diese Malinahme erfolgreich war, damit ein wie-
derholtes Auftreten moglichst vermieden bzw. vermindert wird.
Hierzu z&hlt die Kontrolle der Wirksamkeit der Korrekturmalf3-
nahme. Aus Korrekturmaflinahmen kdnnen sich nachfolgend
weitere VorbeugungsmafRnahmen entwickeln. Beispiele fir Kor-
rekturmalRnahmen kdnnen Nacharbeiten, ein erneutes Erhitzen,
wiederholtes Sieben oder Detektieren sein. Sperren und Ent-
sorgen sind MalRnahmen, die sich neben negativen Produkti-
onszahlen auch ékonomisch schlecht auswirken.
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Diskussionsfragen
» Was sind Beispiele fir die Einleitung von Korrekturmalfinah-
men?
» Welche KorrekturmafRnahmen werden in |hrem Arbeitsbereich
haufig durchgefihrt?
» Welchen Vorteil hat eine Dokumentation von Korrekturmal3-
nahmen?
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Die Teilnehmer * Die Bedeutung der Veri- Verifizierung kann als ,Kontrolle auf Funktionsfahigkeit” ver-
kennen auf Basis | fizierung fir Lenkungs- standen werden. Somit sind im Rahmen des HACCP-Konzepts
des HACCP-Kon- | mal3nahmen betonen. geeignete Verifizierungsverfahren zur Bestatigung der Funktion
zeptes die Bedeu- | . Die Relevanz des ge- der Lenkungs-, Uberwachungs- und KorrekturmaRnahmen fest- Folie 15
tung der Verifizie- | wéhlten Abstands zwi- zulegen. Damit soll die Wirksamkeit der im HACCP-Konzept
rung von Len- schen zwei Verifizierun- bestimmten Malinahmen bestatigt werden Die aus der Verifizie-
kungsmaRnahmen. | gen erlautern. rung resultierenden Ergebnisse werden in das bestehende
« Die Wirksamkeit von Ve- HACCP-Konzept eingearbeitet, nehmen Einfluss auf den Um-
rifizierungen anhand von fang und die Frequenz der M_aBnahmen. Im Fokus der Verifizie-
Beispielen erklaren. rungsmafnahmen steht die Uberwachung der kritischen Len-
kungspunkte. Hierzu kdnnen Beispiele, wie eine Vergleichs-
messung, um die Messgenauigkeit der Thermometer festzustel-
Auflistung von Materia- len, die Vollstandigkeit der Siebe durch eine Sichtkontrolle und
lien, wie z. B. Thermome- die zuverlassige Aktivitat der Metalldetektoren durch spezielle
ter Testkdrper ermittelt, genannt werden. Mit einer Verifizierung
soll die Zuverlassigkeit der HACCP-Malinahmen gewahrleistet
werden.
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Diskussionsfragen
* Welche Gerate mussen regelmalig kontrolliert werden?
» Wie kann die Messgenauigkeit eines Thermometers Uberpruft
werden?
» Welchen Vorschlag haben Sie, um Hygienemallinahmen in
Ihrem Arbeitsbereich zu verbessern?
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24

Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien

Lehrkraft

- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -

Die Teilnehmer * Dokumentation und Die Durchfihrung der Mal3nahmen flr das Funktionieren des
kennen die Bedeu- | Nachweisfiihrung als CCPs muss nachgewiesen werden.Die Organisation der Doku-
tung von Eigenkon- | Sorgfaltspflicht fur alle im mentation kann der Art und der GréRe des Unternehmens ent-
trollen und deren Lebensmittelunternehmen sprechen, um nachweisen zu kénnen, dass die Vorschriften Folie 16
Dokumentation. darstellen. umgesetzt werden. Der Ubergeordnete HACCP-Plan dokumen-

« Die Moglichkeiten der tiert insgesamt das Ergebnis der sieben HACCP-Grundsétze.

Art und Weise der Doku- Es liegen eine Dokumentation und dazugehorige Aufzeichnun-

mentation, wie z. B. in Pa- gen vor, welche Ablaufe, Verfahren, Kontrollmessungen und

pierform und elektroni- Ergebnisse beinhalten. Alle Dokumente sollen lesbar, eindeutig

scher Form vorstellen. sowie verstandlich formuliert sein und den betreffenden Mitar-

+ Die Bedeutung der Un- beitern zur Verfigung stehen. Alle fur die Produktkonformitat

terschrift auf einer Teil- notigen Dokumente liegen jederzeit in der aktuellen Version

nehmerliste fir die Absol- vor. Die Mitarbeiter sind Uiber den Umgang mit Dokumenten

vierung von Hygieneschu- und Aufzeichnungen, wie z. B. der Bedeutung der Unterschrift

lungen erklaren. geschult.

S%f Einbindung von Bei Dokumenten und Aufzeichnungen kommt es darauf an,

orhandene Konzepte . - . . .

> Formulare, wie Kiih- dass Dritte, d. h. Unbe;ltelllgte wie z. B. Auditoren oder Behor-

lung, etc. denvertreter den Ausfihrungen ohne Schwierigkeiten folgen

> Auflistung von Materia- kénnen. Die Archivierung und Wiederauffindbarkeit von Auf-

lien, wie z. B. Thermome- zeichnungen setzt ein organisiertes Ablagesystem voraus.

ter

> Schulungsunterlagen,

> Nachweise
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Diskussionsfragen
» Welche Eigenkontrollen werden in Ihrem Arbeitsbereich tag-
lich durchgefiihrt?
» Worauf kommt es |hrer Erfahrung nach bei der Zuverlassigkeit
von Eigenkontrollen besonders an?
» Wo werden die ausgefullten Nachweise und Checklisten ar-
chiviert?
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Die Teilnehmer * Die Begriffe ,Gefahr und Mithilfe der Risikoanalyse kann entschieden werden, ob das
konnen die Begriffe | Risiko™ mit Merkmalen un- Auftreten einer Gefahr realistisch ist. Dafiir kann beispielsweise
,Gefahr und Ri- terscheiden. ein Zahlenwert, welcher sich aus der Wahrscheinlichkeit des
siko” mit Merkma- | « Die Vorteile einer objek- Auftretens, der Bedeutung und der Entdeckung der Gefahr
len unterscheiden. | tiven und belastbaren Ri- ergibt, herangezogen werden. Die Risikoanalyse kann mithilfe Folie 17
sikoanalyse vorstellen. verschiedener Methoden, z. B. einer Matrix, systematisch
- Die Bedeutung der Risi- durchgefihrt _vverden. Bgi de_l_r V\_/ahrscheinlichkeit_des Al_thretens
koanalyse in Erganzung geht es um die Frage, wie haufig ist die Gefahr bisher einge-
zur Gefahrenanalyse er- treten. Die Bedeutung einer Gefahr bezieht sich auf die ge-
klaren. sundheitliche Auswirkung. Hiermit kann im Rahmen der Gefah-
renanalyse geklart werden, ob die mogliche Gefahr in dem je-
weiligen Prozessschritt eine Gesundheitsgefahr fiir den Ver-
braucher darstellt. Die Einschatzung der Mdglichkeit, eine vor-
handene Gefahr festzustellen, wird als Entdeckungswahr-
scheinlichkeit beschrieben. Neben Erfahrungswerten sind fun-
dierte Auswertungen bzw. aufgenommene Messdaten fur die
objektive Aussagekraft der Risikoanalyse von Vorteil.
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fir die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Diskussionsfragen
» Was ist Ihrer Kenntnis nach der Unterschied zwischen einer
Gefahr und einem Risiko bezogen auf Lebensmittelsicherheit?
» Wie hoch schéatzen Sie fir sich das Risiko, an einer Lebens-
mittelinfektion zu erkranken, ein?
» Wodurch kann das Risiko eines Hygienefehlers in lhrem Ar-
beitsbereich erhoht werden?
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514

Stand:
11.12.23

Thema: HACCP und Praventivprogramme

Thema Nr.
254/24

Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit fur die Lebensmittelsi-
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset-
zung von HACCP-Konzepten.

Dauer:
2 UE

Teillernziel

Information fir die
Lehrkraft

Zeit

Inhalte

Methoden

Medien

- Nur zur internen Verwen

dung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -

Die Teilnehmer
wissen, warum
eine regelmalige
Revision sinnvoll
ist.

+ Anderungen in Prozes-
sen und bei Produkten
der letzten funf Jahren
ausfuhren.

» Bedeutung der Angaben
Uber Version und Datum
auf Dokumenten erklaren.

¢ Interne Dokumente und
Aufzeichnungen flr Le-
bensmittelsicherheit auf-
listen.

Das HACCP-System sollte mindestens 1-mal jahrlich auf Rich-
tigkeit und Aktualitat hin Uberpruft werden. Falls beispielsweise
eine Modifizierung der Produkte, der Packmittel, der Verbrau-
chergruppe, der Prozesse oder der Teilprozesse stattgefunden
hat, missen das HACCP-Konzept Uberprift und die dazugeho-
rigen MalBhahmen entsprechend angepasst werden. Mdgliche
Anderungen im Lebensmittelrecht oder in anderen relevanten
Vorschriften sind im HACCP-Konzept ebenso zu berticksichti-
gen. Die jahrliche Revision umfasst beispielsweise die Kontrolle
der Umsetzung im Betrieb, die Ergebnisse der Verifizierungs-
mafnahmen und Audits sowie Hygienerundgange, die Voll-
standigkeit der Dokumente und der Eigenkontrollen. Im Rah-
men der Revision ist es von Vorteil, die beteiligten Betriebsbe-
reiche direkt einzubinden, damit jede Verédnderung bertcksich-
tigt und gleichzeitig kommuniziert werden kann. Hierbei sind
Anderungen in der Rezeptur oder im Prozessablauf in der Ge-
fahrenanalyse zu bewerten, damit der Einfluss auf das Produkt
insgesamt Uberpruft wird. Die Ergebnisauswertung vergange-
ner Revisionen unterstiitzt fortlaufende Verbesserungen fur die-
Lebensmittelsicherheit.

Folie 18

HACCP und Praventivprogramme, Quelle: Hygiene-Schulung in Grof3kiichen

Schulungspaket mit Farbfolien und Anleitungen Maria Revermann (Hrsg.) 78. Modul —

Juni 2023
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Diskussionsfragen
« Welche Situation macht eine Uberarbeitung des HACCP-Kon-
zepts notwendig?
* Was hat sich in lhrem Arbeitsbereich hygienisch im Laufe des
letzten Jahres geandert?
» Was sind lhrer Vorstellung nach Grinde fir die zunehmend
hohen Hygieneanforderungen in der Lebensmittelwirtschaft
insgesamt?
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Unterweisung zur Lebensmittelhygiene gemafd DIN 10514 Stand:
11.12.23
Thema: HACCP und Praventivprogramme Thema Nr.
254/24
Lernziel: Die Teilnehmer kennen die Bedeutung des HACCP-Konzeptes, wissen um dessen Wichtigkeit flr die Lebensmittelsi- | Dauer:
cherheit und das es in der Lebensmittelwirtschaft Pflicht ist. Die Teilnehmer kennen Kiriterien fur die Begleitung und Umset- 2 UE
zung von HACCP-Konzepten.
Teillernziel Information fur die Zeit | Inhalte Methoden Medien
Lehrkraft
- Nur zur internen Verwendung im DRK-Landeverband Westfalen-Lippe freigegeben -
Bei dem Fazit handelt Zusammenfassung Folie 19
es sich um eine Eigen-
[()\;n\}\lljll_lerung durch den In dieser Fortbildung wurde auf die besondere Bedeutung von
' HACCP-Konzepten hingewiesen.
Es ist nicht Bestandteil Die Lebensmittelsicherheiut hangt wesentlich von der Einhal-
der Unterlagen von Fa. tung bestimmter Gefahren und Risikovermeidungen ab.
Behr’s. Es muss das Ziel aller Mitwirkenden in der Lebensmittelverar-
beitung /-zubereitung sein, dass die Produkte sicher und gef-
harlos genutzt / verzehrt werden kénnen.
Daher kommt es darauf an, dass alle Krafte im Verpflegungsbe-
reich sich an die Grundlagen des HACCP-Konzeptes halten
und z.B. entsprechende Gefahren und Risiken erkennen und
abstellen sowie alle Malinahmen ausreuchend und verstandlich
dokumentieren.
Wir wiinschen alle Kraften im Verpflegungsbereich viel Erfolg
im Umgang mit Lebensmitteln und bei den Arbeitsschritten.
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