Inhalt

1 EINLQIUNG ...ttt et enas
2 Mikrobiologische Gefahren fiir die Lebensmittelsicherheit -
GrUNAIAZEN ...ttt s et steve st et e e s sestanans
2.1 Mikroorganismen und mikrobiologische Gefahren..........ccccccccerrecureennnnenn.
2.2 Pathogene Keime. .........ccvoeiiiiiiiiniiiinniiniiiecnncnnenesenenns
2.2.1 VErderbKeimMe. .. uueueeeiieiccirnreriieresienientereerseriereeeressssncsessesssssravenenessesssnses
2.2.2 Technologisch genutzte MikroorganiSmen .......c.veeeveeeeeeereecsnsrsreceseesrecesenenns
2.3 Lebensformen von MIKroorganismen..........cccccovvvvvurercinccrnnnneneneeesssrennennens
2.3.1 BAKLEITEN «..crveiiriririrarneteiiniintietiietieccieneesssescsnvanenessscsosansnesesesesessnannanssssson
2.3.2 PIlZE...cciiirrentreireririrarees it rterereserescesrentesesssseasreaesecsesan s et e aassosseraranessassan
2.3.3 PrOTOZOGN 1uuvivvimerenenereeseetnieiiiininineniniinieinirienenensnennanssssasassosssorsesssssssesssnonses
2.3.4 ALZEIN c.evvveeetveeeiieeeeetereerereeeerereseeereerenerterereesesesssssessassassssssasasssasessrsssssssnsnns
2.3.5 WUIMPATASIEEN ..cvereiiiiriiriiiertiiieierttesses s sssanesesessessenstessesssessensessesssasasasen
2.3.6 VITEN coeitierenmennreeeesisatietsse s eass s s essesarentaessssssnonstossees sessossssnesssasensans
2.3.7 PIIONEN covrereiieiiiirirrerneseierctnresesessseesrentessesssessansnessessssnnasssesssssosssrantanasnes
2.4 Einflussfaktoren auf das Wachstum..........ccccceirevrvnneieniiiiinnnnneeeenniencennennee
2.4.1 LT 11T oT=3 £ LD PP
2.4.2 Wasseraktivitdt und Luftfeuchtigk@it......cceivrrrrrererieiciinrereieeecscnineneeeeeerenns
2.4.3 PH-Wert und SEUTregehalt......eereeeeeiriiirinerereeerererreseeeeeeereeeeneeereeneereesseseeens
2.4.4 Sauerstoff, Gasatmosphédre und Redoxpotenzial.......occveiivierecnnerneninennas
2.4.5 NAhIstoffangebot ....iceviiiireererecertrecrtrcer e s e se s ernrese e neaesaen
2.5 Mikrobiologische FAaKtoren .............cccvieeiieiiiieniiiniecnererecsenescssreessessvessenns
2.5.1 Vertreter der MiKroorganisSmen... i vueeeeeereencesvenncssessseersveneaesesssenssssesnens
2.6 Ubertragung und Standort von Mikroorganismen ...........cececeeveveveresrereenns
2.6.1 KOntaminationen ... ..eeeeiiiiiciirnentreciereirirneneeeesiesssnessssssssssssonsnesessseseraneenaes
2.6.2 Entstehung und Ubertragung von MyKotoXinen ......ccceeeereresesinceisenssnessesanes
2.7 Mikrobiologische Risiken in der Lebensmittelkette..........c.coceeeeerruneerenenenn.
2.7.1 Erzeugerbetriebe tierischer Primarerzeugnisse ....cueeievererserinnnneceeneeesecnennes
2.7.2 Hersteller von Lebensmitteln tierischer Herkunft und Weiterverarbeiter
2.7.3 Erzeugerbetriebe pflanzlicher Primarerzeugnisse und Hersteller von
Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft ........eeeeieieiienivineneeeniinnnnnneeceenenccnennn
2.7.4 Futtermittelhersteller.. e ccccreiiiiiicrincrnrecteenisiaste e enenesssesesseanns
2.7.5 Dienstleistungen der Schaddlingsbekdmpfung .....ccccrvevieericiinirneeniencnecccnnns
2.7.6 Transport- und Lagerbetriebe, Grof3- und Einzelhandel.......ccccceeeververvnnnnnnes
2.7.7 Betriebe der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung ....c.cccceeeeecrecennas
2.7.8 Dienstleistungen der Reinigung und Desinfektion ......ccecevevrvervecrerrecrecenennns
2.7.9 Hersteller von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln....c.c.ccecevcannereriririnennne
2.7.10  Hersteller von Gerdten, Maschinen, Verpackungen und Materialien zur
LebensmittelverarDeitUNE ..cccvuueereeiieiierrirnrereeeeereririseeereseeseeessssnseesssecsrssssns
3 Chemische Gefahren fiir die Lebensmittelsicherheit.......................
3.1 Kontaminanten (Umweltschadstoffe) ............ccoccveevvecieeccvenenneenicnenesneennns
3.2 RUCKSEANAE ... .eeieeececercrinieiiiiiresreeriieniresssseecseesssstessseossssnssssenssnnessassasaes
3.3 Reaktionsprodukte und Migrationsstoffe ..........ccccccceeiiriinniiniinnieinsceeanee
3.4 Toxische natiirliche Inhaltsstoffe der Nahrungsmittel ..............c.ccceeeeneeenn.
3.5 AUBTEENE ...t ccctttecestreeees st eese s sseeeeessnaeesssesessasssssnaeseraneensrnnsens
3.5.1 Kennzeichnung allergener ZUtaten ........ccccoveeeeeicceercrcereencnseseesssnesssesnneens
3.6 Bewertung des gesundheitlichen Risikos ........ccccociiieeeiicrrreniieiecccieereeene.
4 Managementsysteme fiir Lebensmittelsicherheit...........................
4.1 Allgemeine Anforderungen ............covoveeervrvneeervrrerirecsnnrssessuneresssssesssssensas

Bibliografische Informationen
http://d-nb.info/992398363

o E %s'fue
digitalisiert durch EB{I'% ﬁ%#


http://d-nb.info/992398363

INHALT

4.2

4.2.1
4.,2.2
4,2.3

5.1
5.2
5.3
5.4
5.5

5.6
5.6.1
5.6.2

5.7

5.8

5.8.1
5.8.2
5.8.3

6.1

6.2
6.2.1
6.2.2

6.3
6.4

7.1
7.2

7.3
7.3.1
7.3.2
7.3.3
7.3.3.1
7.3.3.2
7.3.4
7.3.5
7.3.5.1
7.3.5.2

7.4

7.4.1
7.4.2
7.4.3
7.4.4

7.5

7.6

7.6.1
7.6.2
7.6.3
7.6.4
7.6.5

Seite
Dokumentationsanforderungen...........cccceerveeeeessiiennnenniercenemenanee 42
AUGEMEINES ..vvereeerierirerreisriresistesirsrtsesssutsssssssaseesssasassssasrsosssaersssssnaesssssrnnananss 42
Lenkung von DOKUMENTEN .....ciivuiiiiiiiirienieireesesitne st sinteesssnstesesnnesesscsnnes 43
Lenkung von AufZEiChNUNEEN ..ccuueivecciiriiiniiiiiniinnrirnstre st essberecssabanenes 43
Verantwortung der Leitung ..............cocveeievniiiiinnnicntinireensesnesecsenssenas 59
Verpflichtung der LEItUNS........ccoovvrrrriiiiiiiniciniiieere i ssseeens 59
Lebensmittelsicherheitspolitik ..........ccccevireeiirveninciiiiiiiiei et 60
Planung des Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit ............ccocveveneeenss 61
Verantwortung und Befugnis...........coiceveriieeeeniincininine i ceinnenssssssnaeesssseses 61
Leiter der LebensmittelsicherheitSSruppe ..........cccovviiviniiininninnncisinieiiccennennnn. 62
KommuniKation........c.cocoiriiiiiciiinreciiincenrcssnnei s icsinnmetee e vsses s enennesesesssns 63
Externe KOMMUNIKAtION c.cciireeeerrreerireeeneerneercsstren st tssnen s sesasseesesestsesassnensssssns 67
Interne KOmMmuUNIKation .......evveiiiiiiiiiiriciinneec et esener s s s enanseseesas 69
Notfallvorsorge und -reaktion ...........cococeiveiinicmeneniinieineennneeneienesereseeenn 69
Managementbewertung..........cccoovivciciinniinnnnininiener e 71
AlZEMEINES creverrreriereeiiirieeireereeettereereressssssensmssesesesssrsessssnsasnenssebsrarsnssanerassnesssassen 72
Eingaben flr die BEWEItUNE ....cccvviviierereiirneeeessstcsnsteeesseesensseesessssssasasssnsseses 72
Ergebnisse der BEWEITUNG ..cccccceerrerieieieiireneeseroniiesinnnenetesensesssnansesessssencsssaneen 72
Management von ReSSOUrCeN .............cccociiiiiinicnincncinnecriscitensesessennes 75
Bereitstellung von ReSSOUICEN ......cceeiiiccceirerieeti et reses st rceee s sesenee s s s seeens 75
Personelle RESSOUFCEN .........coeevuieiiiiiiiimiinieriereiiieisaee s ssnesssssesesanens 75
AlZEMEINES ....ovvrirtrerereeertrerinreeerernuerreresceeremrsssesssererssstsesmersmsnetsesmensrerersenssssasrenses 75
Fahigkeit, Bewusstsein und SChUlUNG.....coccurirreiieiiiiinieicnireesinnrecrsnnieeneensisssens 75
INFraStIUKRUT. ...ttt ettt ee s e se s sann s ee s e s aesasennasens 77
ArDEItSUMEEDUNG..........ccovrieiiriiereereireeeeeeietrereeserersessesensarasassansssressessasanesssesanssnnnss 78
Planung und Realisierung sicherer Produkte.............ccccooeveerrenirernreenene. 79
AlZEMEINES ....ccoveereririiieicriinrrereirereresisntrrursesessossrasesesesserarssssnesnasssassssnnsnvnsasassns 79
Préventivprogramme (PRPS) .........c.cocuieiivininmnminiiniinnciiceineisssissesessesnsnes 80
Vorbereitung der Gefahrenanalyse........c.c.cccvvvreeevcrecinieiinnererenescieersnnecsssneessesnn 87
AlLEIMEINES ..eeviriererrririrrererrevisersrtrereeeresasssaresssssessssssnsssresessssesssasseressesesssnaseresen 87
LebensmittelsicherheitSEIUPPE .....ceiiverrerieeiieestcrre e tererese e s seessenssenensnaseesans 87
Produkteigenschaften .. .o eceeriiiierieeirsinesirecesieecceresseteesiresesenesesessssaessssesasens 87
Rohstoffe, Zutaten und mit Produkten in Beriihrung kommende Materialien.......... 87
Eigenschaften der ENdprodukie......ccccuerivrreneeccreirnnesinisiicnineennecnsseesseenssneesenees 90
BestimmungsgemaRer GEDraUCh.........ccceveevvveiiecvierrerecneccccaeeerevnevcecescnessssnense 92
Flussdiagramme, Prozessstufen und Mafinahmen zur Beherrschung..............c.c.... 93
FLUSSAIBBIAMME . cuuiruireeerirerceiiirrcnnrstreeereieesossnrseseseeesssssssssressesssesesassssssnnnerssosssas 93
Beschreibung der Prozessstufen und Mafinahmen zur Beherrschung.................... 94
GEfaNrENANALYSE .....cceeiieiirrieeerctieeeceeerter e e eeesneeseassseessseessesasesersrarssersensssens 96
AllBEMEINES .oeveeeiiriiriecreercrteereitereseeeesrersssnessssnesssseesssssessnseesssesssssessnsnsssssronsnns 96
Gefahrenidentifizierung und Bestimmung von annehmbaren Maen.......eceveevunnen, 96
GefaNrENDEWEITUNE ....veviiccreirieecereecvsrrneecssreeeesersssreessssaneeeessssensessossnessssensenes 101
Auswahl und Bewertung von Mainahmen zur Beherrschung ......eceeeveevvevcnnennnnen 103
Festlegung der operativen Priventivprogramme (operational PRPs)................... 103
Festlegung des HACCP-PIANs ..............oouueueniiiiiinmniinniinininnssaiicnesesensaesases 104
HACCP-PLAN c.cvirtcesentestisteiesis st nnesresanenecnneseesnsssessessanssssssnossessesesassaosaserneen 104
Identifizierung der kritischen Lenkungspunkte (CCPS) ...ccueveereerereeeeresseeneesseseens 105
Festlegung von Grenzwerten fiir die kritischen Lenkungspunkte (CCPS) ............... 106
System zur Uberwachung der kritischen Lenkungspunkte (CCPS) .....ovvevverevrennens 107

Maﬁnahmen bei auBerhalb der Grenzwerte liegenden
Uberwachungsergebnissen......cceuruireererenisiiseiererceeeeseseseesetseessssesasssesesessens 107



INHALT

Seite
7.7 Aktualisierung von vorlédufigen Informationen und Dokumenten,
die Anforderungen hinsichtlich der Préaventivprogramme (PRPs)
und des HACCP-Plans festlegen.......coocovviiiiiiiniiniiinrcrceeneeevecnneeeeescssessnvensesss 108
7.8 VerifizierungSplanung .........coeeiireeciiiniiiiinire et ccreeeser s ee e e r e se s aneevens 109
7.9 Riickverfolgbarkeitssystem...........ccccvviieeirreesinnecniieeeesreeeesrieeressnesescseeeesssenens 109
7.10 Lenkung VOn FERIEIN..........eeeeeeeeeeeeeerereeenieeneeettereereereressresssssssesessnnssenesssesssnens 110
7.10.1  KOTTEKIUIEN . cerreeeieecreccrieeeecereescesiestesssessssnenneesssssssereesesessssannsessesassrasnnnaensosson 110
7.10.2  KorrekturmaBnahmen.......cceeeerreineetsnisiiininereressieesesnerssssseesessssesssnesesessasessesas 110
7.10.3  Behandlung potenziell nicht sicherer Produkie .......ccocvrereererrinnvnnereersnncneenrenens 111
7.10.3.1  AllZEMEINES ..ceeeererirereeiareeeieeeesrerssesessssesstessesessessssesssssssssssassssssssasssssnsssssnsasassases 111
7.10.3.2 Bewertung flir die Freigabe ..o ccrrrrcccrrrccser s ee e reene 111
7.10.3.3 Behandlung fehlerhafter Produkte.....coeoeeverininiiniinieiiiiinicnincnnineeesseenees 111
7.10.3.4 Ricknahmeaktionen ....ciicciveereeiierierirtieiiiiiccintteesesssersseessssesersesessssessessanasesess 113
8 Validierung, Verifizierung und Verbesserung des
Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit ...............cccccoveevenrcncne. 115
8.1 AlSEMEINES .......eeeeeeeeeereeeriererrreerrereseseeseeensmretstreererrreenreeseeeeereessrensnenrsssssensasesass 115
8.2 Validierung von kombinierten Mainahmen zur Uberwachung.................coeveeenene 115
8.3 Lenkung von Uberwachung und MeSSUNS ..........ccvevveeerevreeeeeriireereeeeesessosenes 117
8.4 Verifizierung des Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit .................... 120
8.4.1 INEEINE AUIES.cciieireiiririitiererrererre st ssess s e e s s s esentne e s sesessnntenasenssasnnes 120
8.4.2 Beurteilung einzelner Verifizierungsergebnisse....eeereeeeireeiieineinereneneneneeeseeenens 122
8.4.3 Analyse der Ergebnisse von VerifizierungsmaBnahmen ...cveeeeereeeeeereeecneeeneeeeees 122
8.5 VEIDESSEIUNE ....ceeiieeeerireertirirneeeeessetsssonerrresaeeesessnnesseneessosanessssrnenssanrasassssonss 122
8.5.1 StANAIZe VOrDESSEIUNG .cecieeerrrerrrererersrererererereesseesssrssrasssasarassnssssssnsesssesnsssessnennes 122
8.5.2 Aktualisierung des Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit.........cooceeuee 123
Anhang A HACCP-Konzept ,,Musterbetrieb® ............c.cccoovnneonnnneirennriiirenene 125
Anhang B HACCP-Konzept ,,Musterbetrieb* Arbeitsanweisungen..................... 143
Anhang € CReCKlSteN ...t eneseasesens 165
C.1  Checkliste Warenannahme ....ueeceeeereeeeierineieeniineeinieneenennnesseceenenensnesssons 168
C.2  Checkliste Lagerung TK .....cicecceircereternisrinneesessseserssseneessessesansnnenasssssss 169
C.3 Checkliste Lagerung KURIUNG = T..cceiiiiiciicniniciiiccirinnieniecsssennennenecsenes 170
C.4  Checkliste Lagerung KUhlUNG — 2.uiviiereeeeereeeniniiieneneneneneneeereeereeneananssons 171
C.5 Monatliche Checkliste flir die Reinigung und Kontrolle der
Lagerbestdnde im Lagerraum und in den Kiihlzellen.......c.ccvveveeeerereneas 172
C.6 Halbjahrliche Checkliste fiir die Betriebsbegehung..........ccoevveeeeineeeeenns 173
C.7 Betriebsbegehung gemif; Anhang 11 VO (EG) 852/2004 .....ccuueeerereercnnn 174
C.8 Tdgliche Reinigungscheckliste — 1 ....vevreeeeereeeeerereeeieieneerieneeeseeseeeseeeees 175
C.9 Tagliche Reinigungscheckliste — 2 .....covvceieeeiiiiiciiieneenrecserinenneesens 176
C.10 Personalbogen/Personalhygiene......ccccouiiieeireeeniieerenicreeeecrnneneresacens 177
C.11 Personalbogen/Personalhygiene, Infektionsschutzgesetz ........ccccveee.. 178
C.12 Mitarbeiterliste....uuueeuruererecrsvcreneeeniemeneeeereeeeeiesrieeceeesreeeressesesnssensssrens 179
C.13 Checkliste Temperaturkontrolle Produktion und Ausgabe .......ccccceaeeeen. 180
C.14 RUCKSEEIPIODEN.....ee e cecrrrsrenrnresrenarescsenceseensesserernnsesrensenenentresss 181
Anhang D Musterlisten aus dem laufenden Text...........cccoveeenreevverevnneneneeeenes 183
D.1 Tabelle 4-1: Auszug von Beispielen zur Erstellung von
Checklisten zur DIN EN ISO 22000 .....ccciiiiiseerrncrsiiesinesssneseseeseesssssonses 186
D.2  Tabelle 5-1: ZIEle .ccvvvvrerrverrerrercrerennnrienirensssrentossssesecsnrnsesesenesserasaeseess 200
D.3 Tabelle 5-2: VerantwortlichKeiten ......ccecccrcinveneieiiieniiniinneeeenececrssesennes 201

X1



Xi

INHALT

Literatur

Seite
D.4 Tabelle 5-3: Mdgliche Aufgaben des Leiters der

Lebensmittelsicherh@itSIUPPE evvcvivvreerersisiiriiiienerrerncssiesssessesnsenns 202
D.5 Tabelle 5-4: Externe Kommunikation .......c.cccceneiivinnncreenieninninnnnanes 203
D.6 Tabelle 5-5: Krisenplan (Beispiel) ...cccivievirrreeeeierirenrininnneereeessesecninnens 204
D.7 Tabelle 5-6: Managementhewertung ........ccccceveeeeernnneennsvsenssensenenncannns 205
D.8 Tabelle 6-1: Einarbeitungsplan (Mitarbeiter) .....ccccevvvveveeccieercrinnennenns 206

D.9 Tabelle 6-2: Schulungen Gesundheitsschutz und
ArbeitSSIChErhEit .e.evvieiiiiiiiiiciitrtet et ssres s e saen 207
D.10 Tabelle 7-1: Eigenschaften Endprodukt .......ccceccreeerirerreecnrereeecsenenna. 208
D. 11 Tabelle 7.2: GefahrenanalySe ......ciiiiccceeireccceeenricceeescneeessenonnnens 209
........................................................................................................... 211

.............



	IDN:992398363 ONIX:04 [TOC]
	Inhalt
	Seite 1
	Seite 2
	Seite 3
	Seite 4

	Bibliografische Informationen
	http://d-nb.info/992398363



