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1.
Durchflihren einer
Gefahrenanalyse

2.

Identifikation der fur die
Sicherheit der Lebensmittel
kritischen Kontrollpunkte

3%

Festlegung von Eingreifgrenzen
an den jeweiligen kritischen
Kontrollpunkten

4.

Einrichten von entsprechenden
Uberwachungsverfahren an den
kritischen Kontrollpunkten

5.

Einrichten von Korrektur-
mafnahmen fir den Fall von
Abweichungen

6.

Einrichten von Evaluierungs-

maRnahmen zur Uberpriifung
der Effizienz des festgelegten
HACCP-Systems

7.
Einrichten einer Dokumentation
der MaBnahmen
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DES HACCP-KONZEPTES

Wie werden in lhrem Unternehmen Gefahren fiir Lebensmittel identifiziert?
Gibt es dazu einen Plan? Welche GegenmaRnahmen sehen Sie vor, um
diesen Gefahren vorzubeugen? Eine Gefahr kann jegliche physikalische,
chemische oder biologische Eigenschaft sein, welche den Lebensmittelkon-
sum flr Menschen gefahrlich macht.

Welche kritischen Kontrollpunkte konnten Sie in der Gefahrenanalyse
identifizieren? Ein kritischer Kontrollpunkt ist ein Punkt, Schritt oder eine
Prozedur im gesamten Lebensmittelherstellungsprozess, an dem Kontrollen
maoglich sind, um eine Gefahrdung durch das Lebensmittel zu verhindern, zu
eliminieren oder auf ein ertragliches Maf8 zu reduzieren.

Ab welchen Werten miissen Sie beim jeweiligen kritischen Kontrollpunkt
handeln? Eine kritische Eingreifgrenze ist der Maximal- oder Minimalwert, auf
die hin physikalische, chemische oder biologische Gefahren tUberpriift werden
mussen, um eine Gefahrdung abzuwenden, zu eliminieren oder auf ein ertrag-
liches Niveau zu reduzieren.

Wie stellen Sie sicher, dass die Eingriffsgrenzen zuverlassig und schnell
erkannt werden? Sie miissen die Uberwachung an allen kritischen Punkten
festlegen. Das gilt fiir das Uberwachungsverfahren und die Haufigkeit der
Kontrollen. Halten Sie alles in lnrem HACCP-Plan fest.

Was muss unternommen werden, wenn die festgelegten Grenzwerte
Uber- oder unterschritten werden? Kein Lebensmittel, welches die erforder-
lichen Grenzwerte nicht einhalt, darf in den Konsumkreislauf gelangt.

Die EvaluierungsmaRnahmen des HACCP-Systems dienen dazu, die Ziele einer

sicheren Lebensmittelproduktion dauerhaft zu gewahrleisten. Dabei werden die
gesamten HACCP-Plane, die Aufzeichnungen der kritischen Kontrollpunkte, die
kritischen Grenzwerte, dieStichproben und die Analysen evaluiert.

Zu den Prinzipien des HACCP gehdren, dass in allen Lebensmittelproduktions-
statten entsprechende Archive und Dokumentationen der Daten zum HACCP
festgehalten sind.
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