Abgrenzung des HACCP-Konzeptes von der
Basishygiene
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HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points): Basishygiene:

= vorbeugendes Eigenkontrollsystem, mit dem mogliche Gefahren = Schaffung einer geeigneten hygienischen
in einem Lebensmittel ermittelt und beherrscht werden kénnen Umgebung

Vorbereitende Schritte: Die 3 Saulen der Basishygiene:
1. Aufstellung HACCP-Team « Raum-und Anlagenhygiene
2. Beschreibung des Endproduktes z.B. Boden, Wande, Decken, Tren-

nung reiner (z.B. Verarbeitungs-
raume) und unreiner Raume (z.B.
Aufenthaltsraume, Tolletten)
Personalhygiene

z.B. Arbeitskleidung, Handhygiene,
Haarnetz

3. Festlegung des Verwendungszwecks
4. Erstellung eines Fliel3diagramms
5. Bestatigung des Fliel3diagramms

Grundsatze:

1. Gefahrenanalyse Produkt- und Produktionshygiene

2. Bestimmung von CCPs Raum- und Produkt- und z.B. Lagerbedingungen Rohstoffe,

3. ggspﬂegung von Grenzwerten fur Anlagen- Pers_onal- Produktions- Zwischen- und Endprodukte
S

hygiene hygiene hygiene
4. Festlegung von

Uberwachungsverfahren
5. Festlegung von

weltere Basishygienemallinahmen:
» Schadlingsbekampfung

6. I\</Ce)rn[:Etrgnmzirin\?:rriE;nerung und Wissen um mt')glich_e Gesundheitsgeféhrdungen Z.B. * Abfalimanagement
Validierung Mikroorgansimen
/. Dokumentation Quelle: Keweloh, 2016
Gefahr = biologisches, chemisches oder physikalisches Agens in einem CCP = Critical Control Point = Stufe im Prozess, auf
Lebensmittel, das die Verbrauchergesundheit beeintrachtigen kann. der eine gesundheitliche Gefahr verhindert, beseitigt
z.B. Salmonellen, Reinigungs- und Desinfektionsmittelriickstande, Metallsplitter oder auf ein annehmbares Mal3 reduziert wird

Vergleich von HACCP und Basishygiene

dient der Lebensmittelsicherheit

prozess- oder produktspezifische e allgemeine Malinahmen zur
Malhahmen zur Schaffung einer hygienisch
Gefahrenausschaltung oder geeigheten Umgebung
-minderung * Voraussetzung fur Produktion
Gewahrleistung sicherer sicherer Lebensmittel
Endprodukte

Anwendung spezielle Ausrichtung auf spezifische ¢ gefahrenunspezifisch
Gefahren

Gefahrenausschaltung nahezu 100 %

Grundlage Ergebnisse der Gefahrenanalyse  Erfahrungswerte
 Referenzunterlagen

verpflichtend gemafd VO (EG) Nr. 852/2004

verpflichtend  wunschenswert und sinnvoll
Beispiele Temperatur und Zeit beim * Aufrechterhaltung der Kuhlkette
Sterilisieren * Personalhygiene

Fremdkorperdetektion mittels
Metalldetektoren
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