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Fragen und Antworten zum

Hazard Analysis and Critical Control Point

(HACCP)-Konzept

1. Was ist HACCP?

Bei Herstellung, Behandlung und Verarbeitung,
Transport, Lagerung und Verkauf von Lebens-
mitteln sind die Einflisse auszuschalten, die Er-
krankungen des Menschen nach Verzehr eines
Lebensmittels erwarten lassen. Deshalb fiithren
Lebensmittelbetriebe Eigenkontrollen durch. In-
nerhalb dieses Eigenkontrollsystems soll das
HACCP-Konzept zur Abwehr soicher gesund-
heitlicher Gefahren dienen, die spezifisch an-
zusprechen, d.h. zu identifizieren, zu bewerten,
kontinuierlich zu erfassen und zu beherrschen
sind.

Eine international verbindliche Version des
HACCP-Konzepts findet sich im Regelwerk des
FAO/WHO Codex Alimentarius und ist Bestand-
teil der ,Allgemeinen Grundsatze der Lebensmit-
telhygiene“!. Das HACCP-Konzept ist ,...ein
System, das dazu dient, bedeutende gesundheit-
liche Gefahren durch Lebensmittel zu identifizie-
ren, zu bewerten und zu beherrschen.“ Demnach
sind spezifische Gesundheitsgefahren fiir den
Konsumenten — dies kénnen chemische, physika-
lische und mikrobiologische Gesundheitsgefah-
ren sein — zu identifizieren (engl.: hazard identifi-
cation) und die Wahrscheinlichkeit und Bedeu-
tung ihres Auftretens zu bewerten. Aufgrund die-

ser Analyse sind die notwendigen vorbeugenden
MaBnahmen festzulegen, mit denen sich die
ermittelten Gefahren bereits wahrend der Herstel-
lung des Lebensmittels vermeiden, ausschalten
oder zumindest auf ein akzeptables MafB vermin-
dern lassen. Ein derartiges System ist vor allem
in Betrieben mit feststehenden, sich standig wie-
derholenden Arbeitsabldufen anwendbar. Das
HACCP-Konzept kann in ein Qualitatsmanage-
mentsystem nach der DIN EN ISO 9000-Serie
integriert werden?.

Die Begriffsdefinitionen bilden das Gerist des
HACCP-Konzepts und sind daher von auBer-
ordentlicher Wichtigkeit. Durch sie wird eine kor-
rekte Anwendung erst gewdhrieistet. Haufige
MiBverstandnisse des HACCP-Konzepts ergeben
sich aus der falschen Ubersetzung und Interpre-
tation der Begriffe ,Hazard“ als Risiko, ,Control”
als stichprobenartige Kontrolle und ,CCP* als
Punkt auf einer Hygienecheckliste. Eine Uberset-
zung der offiziellen Definitionen des Codex Ali-
mentarius ist der Tabelle zu entnehmen. Der Aus-
druck CCP solite als Abkirzung des englischen
Begriffs ,Critical Control Point‘ nicht U(bersetzt
werden, weil er, ebenso wie der Ausdruck
HACCP, ein international anerkannter Begriff ist.
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2. Was sind die HACCP-Prinzipien?

Die HACCP-Prinzipien sind die Grundiage fur die
Erstellung eines HACCP-Plans. Insgesamt gibt
es 7 Grundsétze:

Grundsatz 1:

Eine Gefahrenanalyse (engl.: hazard analysis)
durchfuhren.

Grundsatz 2:
Die ,Critical Control Points (CCPs)" bestimmen.

Grundsatz 3:
Einen oder mehrere Grenzwert(e)
(engl.: critical limits) festlegen.

Grundsatz 4:
Ein System zur Uberwachung
(engl.: monitoring) der CCPs festlegen.
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Grundsatz 5:

Die KorrekturmaBnahmen (engl.: corrective
actions) festlegen, die durchzufiihren sind, wenn
die Uberwachung anzeigt, daB ein bestimmter
CCP nicht mehr beherrscht (engl.: to control,
control) wird.

Grundsatz 6:

Die Verfahren zur Verifizierung (engl.: verifica-
tion) festlegen, die bestéatigen, daB das HACCP-
System erfolgreich arbeitet.

Grundsatz 7:

Eine Dokumentation einfihren, die alle Vorgange
und Aufzeichnungen entsprechend den Grund-
satzen und deren Anwendung berticksichtigt.

3. Wer ist fiir die Umsetzung des HACCP-Konzepts

verantwortlich?

Das HACCP-Konzept ist Bestandteil des Eigen-
kontrollsystems eines Betriebes; seine Umset-
zung liegt somit in der Verantwortung des

Betriebsinhabers. Die Anwendung des HACCP-
Konzepts kann gesetzlich vorgeschrieben sein
bzw. in anderen Fallen freiwillig erfolgen.

4. Wie ist das HACCP-Konzept in Beziehung zu allgemeinen

HygienemaBnahmen zu setzen?

Das HACCP-Konzept ist kein Werkzeug zur
Umsetzung allgemeiner HygienemaBnahmen.

Es baut auf einem bereits eingerichteten Hygie-
nekonzept auf, das die meist rechtlich vorge-
schriebenen hygienischen Anforderungen an
rdumliche und technische Ausstattungen sowie
Personalhygiene, Reinigung und Desinfektion,
Ungezieferbekampfung usw. beinhaltet. Auch

MaBnahmen zur Trennung von Arbeitsgédngen
und Produktionslinien (zur Vermeidung von
Kreuzkontaminationen) und zur gewdhnlichen
Regelung der Temperatur und Luftfeuchte von
Arbeits- und Lagerrdumen gehdren zu den allge-
meinen Voraussetzungen, ohne die ein HACCP-
Plan nicht funktionieren kann.

5. Wie ist das HACCP-Konzept in der Praxis umzusetzen?

Die Anwendung des HACCP-Konzepts umfaBt
ein Blndel von Aufgaben, die Sachkenntnisse
auf epidemiologischem, veterindrmedizinischem,
lebensmittelchemischem, toxikologischem und

lebensmittetmikrobiologischem Gebiet sowie im
Qualitatsmanagement voraussetzen. Gegebe-
nenfalls sind Betriebe auf qualifizierten und aner-
kannten externen Sachverstand angewiesen.



Eine ausfiihrliche Darstellung der Vorgehenswei-
se ist im zitierten Codex-Dokument enthalten.
Zusammenfassend sind die unter Punkt 2
genannten 7 Grundsatze in 3 Abschnitte zu grup-
pieren, die durchiaufen werden missen:

I. Gefahrenermittlung und -bewertung
(Grundsatz 1)

Il. Festlegung der ,Critical Control Points*
und MaBnahmen zu ihrer Beherrschung
(Grundsétze 2, 3, 4, 5)

[l1. Verifizierung und Dokumentation des
Systems (Grundsétze 6, 7)

Nach ausfihrlicher Beschreibung des Lebensmit-
tels und seiner betriebstypischen Herstellung
(FlieBdiagramm) erfolgt die Gefahrenermittiung
und -bewertung. Sie umfaBt die Erfassung samt-
licher, mit jeder Stufe (engl.: step) méglicherwei-
se verbundenen Gefahren, die Feststellung der
Wahrscheinlichkeit ihres Auftretens und die
Abschéatzung ihrer Bedeutung fir die Gesundheit
des Verbrauchers. Die in Frage kommenden
pathogenen Erreger, wie Salmonella oder Listeria
monocytogenes, sind einzeln zu erdrtern. ,Fremd-
kérper-Kontaminationen® sind zu differenzieren in
Glas, Plastik, Metall etc. Dieselben Uberlegungen
gelten fiir chemische Kontaminanten. Die detail-
lierte Nennung ist notwendig, weil jeweils unter-
schiedliche Maglichkeiten der Uberwachung und
Beherrschung (engl.: control) der Problematik
bestehen kénnen. Deswegen dirfen keine allge-
meinen Begriffe wie ,pathogene Erreger® oder
.Fremdkérper” verwendet werden.

Durch die Analyse des gesamten Prozesses ‘ist,
gof. unter Anwendung eines Entscheidungsbau-
mes, festzustellen, ob ein CCP vorliegt. Ein CCP
muf alle folgenden Eigenschaften aufweisen:

® FEr mufB die zuvor festgestellte Gefahr spezi-
fisch ansprechen.

® Die zur Beherrschung der Gefahr durchzu-
fihrenden MaBnahmen sollen die Gesund-
heitsgefahr méglichst ausschalten, vermei-
den oder auf ein in der Gefahrenanalyse
festgelegtes, vertretbares Maf3 reduzieren.

® Die Ausschaltung einer spezifischen Gefahr,
z.B. durch ein technologisches Verfahren,
muB durch ein geeignetes Uberwachungs-
system (Monitoring) unter Zuhilfenahme von
Grenzwerten kontinuierlich zu prifen sein.
Mikrobiologische Untersuchungen sind fast
ohne Ausnahme nicht als Uberwachungs-
methoden geeignet, weil die Ergebnisse nicht
rechtzeitig vorliegen, um bei Abweichung von
der Norm rechtzeitig korrektive MaBnahmen
einzuleiten.

® Gleichzeitig mlssen geeignete und durch-
fihrbare KorrekturmaBnahmen gegeben
sein, die ergriffen werden, wenn das Uberwa-
chungssystem eine mangelhafte Beherr-
schung des CCPs anzeigt, d. h. die zuvor
festgelegten Grenzwerte Uberschritten wer-
den. KorrekturmaBnahmen kénnen von der
Korrektur eines ProzeBschritts bis hin zum
Verwerfen einer Charge reichen.

Fir einen CCP ist eine Dokumentation unbedingt
notwendig. Die Funktionsfahigkeit eines HACCP-
Planes ist mit Hilfe von Laboruntersuchungen,
Erhebungen oder anderen MaBnahmen zu (ber-
prifen (Verifizierung). Auch dies muB selbstver-
standlich dokumentiert werden.

Fehit eine dieser Eigenschaften, handelt es
sich nicht um einen CCP!

6. Kann das HACCP-Konzept auch zur Beherrschung von Verderb oder

Produktqualitat angewandt werden?

Die logische Vorgehensweise bei der Erarbeitung
eines HACCP-Plans kann auch flr die gezielte
Erarbeitung spezieller MaBnahmen zur Vermei-
dung von Verderb oder zur Sicherstellung der qua-
litativen Eigenschaft eines Produkis benutzt wer-

den. In solchen Fallen solite aber nicht der Begriff
,CCP* verwendet werden. Es bleibt dem Betriebs-
inhaber (berlassen, im Rahmen seines Eigenkon-
trollsystems andere Begriffe oder andere Bezeich-
nungen einzuflihren, z. B. ,Kontrollpunkt fir Hygie-



nemaBnahmen* (KH), ,Kontrollpunkt fir andere
QualitatsmaBnahmen® (KQ). Dies ist notwendig,
um nicht die eigentlichen Ziele des HACCP-Kon-
zepts — die Vermeidung spezifischer Gesundheits-
gefahren — zu verschleiern. Fur solche Punkte
kdnnen analog zum CCP Uberwachung, korrekti-
ve MaBnahmen, Verifizierung und Riickverfolgbar-
keit durch Dokumentation, festgelegt werden.

Vorsicht: Die unkritische Verwendung des Kon-
zepts kann einen Betrieb sehr schnell an die Gren-
ze seiner organisatorischen Mdglichkeiten, vor
allem bei der Dokumentation, bringen und leiztlich
eine wirksame Eigenkontrolle unausfiihrbar ma-
chen.

7. Was bedeutet Eigenkontrolle nach bestimmten Grundsitzen des HACCP-
Konzepts gemiaB der Lebensmittelhygiene-Richtlinie 93/43/EWG?

In vielen Bereichen der Lebensmittelherstellung,
-behandlung und -verarbeitung 148t sich aufgrund
der BetriebsgréBe oder -struktur oder der Herstel-
lungsvielfalt ein vollstandiger HACCP-Plan prak-
tisch kaum erstellen. Dies betrifft vor allem die
Dokumentation und Verifikation. Deswegen hat
die Europdische Gemeinschaft ein flexibles Sy-
stem flr die Erarbeitung strukturierter spezifischer
GesundheitsschutzmaBnahmen vorgeschrieben,
das sich zwar an einzelnen Prinzipien des
HACCP-Konzepts orientiert, aber keine Umset-
zung des volistindigen Konzepts darstellt. Min-
destanforderung ist dort also die Eigenkontrolle
nach bestimmten, in der Richtlinie festgelegten
Grundsatzen des HACCP-Konzepts in Anlehnung

an die in Frage 5 dargestelite Vorgehensweise und
nicht die Erstellung von vollstindigen HACCP-
Planen in der Eigenkontrolle.

Die Richtlinie und die entsprechenden nationalen
Rechtsvorschriften lassen dennoch Raum fir eine
vollstdndige Umsetzung des HACCP-Konzepts.
Es wird dringend empfohlen, stets zu prifen, ob
dieses nicht tatsdchiich durchgefihrt werden
kann. Damit kann am besten nachgewiesen wer-
den, daB der rechtlichen Vorsorgepflicht Genuge
getan wurde. Betriebe, die ein hohes MaB an Pro-
duktsicherheit durch die Umsetzung des HACCP-
Konzepts anstreben, werden HACCP-Pliadne und
Hygieneplane vorzugsweise in ein Qualitdtsmana-
gementsystem einbauen.

8. Wie priift die Lebensmitteliiberwachungsbehdrde die Umsetzung des

HACCP-Konzepts?

Wenn ein volistandiger HACCP-Plan vorliegt, wird
sich die Uberwachungsbehérde — neben der all-
gemeinen Uberpriffung der hygienischen Gege-
benheiten — hauptséchlich auf die korrekte Etablie-
rung der CCPs zur Beherrschung méglicher ge-
sundheitlicher Gefahren konzentrieren. Sie wird
dabei besonders die Dokumentation und Verifika-
tion des Systems prifen. Bei Einbindung des
HACCP-Konzepts in ein Qualititsmanagementsy-
stem nach DIN EN ISO 9000 wird dem Betriebs-
inhaber empfohlen, die fir die amtliche Uberwa-
chung bedeutsamen Teile so weit gesondert zu hal-
ten oder zu kennzeichnen, daB sie bei einer Kon-
trolle ohne langes Blattern zusammenhangend vor-
gelegt werden kdnnen.

Bei der Uberpriifung der Eigenkontrolle eines
Betriebes, die nach bestimmten Grundsdtzen des
HACCP-Konzepts gemaB der Lebensmittelhygie-
ne-Richtlinie aufgebaut ist, wird die Lebensmittel-
Uberwachung zundchst auf die korrekte Trennung
zwischen den allgemeinen HygienemafBnahmen
und den MaBnahmen zur spezifischen Hygienekon-
trolle (in Anlehnung an das HACCP-Konzept) ach-
ten. Dabei wird sich herausstellen, ob die betrieb-
lichen MaBnahmen nach den Grundsatzen des
HACCP-Konzepts gemaR der Richtlinie analysiert
wurden und der Betrieb sich danach richtet. Hierbei
handelt es sich also mehr um die Uberpriifung
eines strukturierten Hygienekonzepts, bei dem Auf-
zeichnungen die Umsetzung der MaBnahmen fir
die Lebensmitteliberwachung transparenter und
glaubwirdiger machen.



Die Definitionen der wichtigsten Begriffe des HACCP-Konzepts'

Begriff (engl.)

Control (verb)

Control (noun)

Control
measures

Corrective
actions

Critical Control

Point (CCP)

Critical limit

HACCP plan

Hazard

Hazard
analysis

Monitor

Step

Verification

Begriff deutsch

unter Kontrolle

bringen, beherrschen

(Verb)

Beherrschung
(Substantiv)

MaBnahmen zur
Beherrschung

Korrektur-
mafBnahmen

Critical Control

Point (CCP)

Grenzwert

HACCP-Plan

Gefahr

Gefahrenanalyse

Uberwachen

Stufe

Verifizierung

Definition deutsch

Alle erforderlichen Handlungen durchfiihren, um die Einhaltung
der im HACCP-Plan festgelegten Kriterien sicherzustellen und
aufrechtzuerhaiten.

Der Zustand, in dem Verfahren fehlerfrei ablaufen und Kriterien
eingehalten werden.

Handlungen und MaBnahmen, um eine gesundheitliche Gefahr
durch Lebensmittel auszuschalten, zu vermeiden oder auf ein
annehmbares MaB zu verringern.

Die MaBnahmen, die durchzufihren sind, wenn die Ergebnisse
der Uberwachung eines CCPs anzeigen, daf} dieser nicht mehr
beherrscht wird.

Eine Stufe, auf der es mdglich und von entscheidender Bedeu-
tung ist, eine gesundheitliche Gefahr durch Lebensmittel zu
vermeiden, zu beseitigen oder auf ein annehmbares MaB zu
reduzieren.

Ein Wert, der zwischen Annahme und Ablehnung unterscheidet.

Ein gemaB den Prinzipien des HACCP erstelltes Dokument, das
die Beherrschung gesundheitlicher Gefahren durch Lebensmittel
in den einzelnen Abschnitten der Lebensmittelkette sicherstellen
soll.

Ein Agens oder ein Faktor von biologischer, chemischer oder
physikalischer Natur mit der Eigenschaft, eine Gesundheits-
schadigung hervorrufen zu kénnen.

Der Vorgang des Sammeilns, Aus- und Bewertens von Informa-
tionen Uber Gefahren und Situationen, die diese hervorrufen
kénnen, um zu entscheiden, welche bedeutend fir den gesund-
heitlichen Verbraucherschutz und daher in den HACCP-Plan
einzubeziehen sind. ;

Durchfiihren einer geplanten Sequenz von Beobachtungen oder
Messungen bestimmter KenngréBen, um zu beurteilen, ob sich
ein CCP im Bereich der vorgegebenen Grenzwerte bewegt.

Ein Punkt, Verfahren, Arbeitsgang oder Abschnitt in der Lebens-
mittelkette, einschlieBlich der Ausgangsmaterialien, von der
Primarproduktion bis zum endglltigen Verbrauch.

Zusitzliche zu den bei der Uberwachung angewandten Methoden,
Verfahren und Tests, durch die ermitteit werden soll, ob der
HACCP-Plan eingehaiten wird und/oder ob dieser Plan gedndert
werden musB.

1 FAO/WHO Codex Alimentarius Commission (1996): General Principles of Food Hygiene, Annex: Hazard Analysis Critical
Control Point (HACCP) System and Guidelines for its Application. Report of the Twenty-ninth Session of the Codex Commit-
tee on Food Hygiene, Washington D.C. 21.-25. 10. 1996, ALINORM 97/13 A, Appendix |l. (Stufe 8 der Codex Prozedur)

2 UNTERMANN, F., JAKOB, P. und STEPHAN, R. (1996): 35 Jahre HACCP-System. Vom NASA-Konzept bis zu Definitionen
+4es Codex Alimentarius. Fleischwirtschaft 76 : 589-584.
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