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Einleitung

Diese Erlauterung HACCP-Handbuch soll Sie schrittweise an die Erarbeitung eines unternehmensspezifischen
HACCP-Konzeptes heranfiihren. Sie ist fiir die Mitarbeiter von Unternehmen in der Futtermittelwirtschaft ge-
dacht, die das betriebsinterne HACCP-System entwickeln. Bei der Erstellung dieser Erlduterung dienten die Be-
schreibung der HACCP-Grundsatze in der aktuellen Futtermittelgesetzgebung (vor allem der europdischen Ver-
ordnungen (EG) Nr. 183/2005, (EG) Nr. 178/2002 und (EG) Nr. 852/2004), die im Codex Alimentarius empfoh-
lenen Food Hygiene Guidelines (CAP/RCP 1-1969, Rev. 2022) sowie die deutschen und internationalen Anforde-
rungen, welche an die HACCP-Managementsystematik gestellt werden, als Grundlage.

Ein HACCP-Konzept dient dazu, mit Hilfe einer standortspezifischen Risikoanalyse mégliche zu erwartende Risi-
ken fur die jeweilige Betriebssituation zu ermitteln. Dabei sollen mdgliche gesundheitliche Gefahren fir Mensch
und Tier identifiziert, bewertet und beherrscht werden. Hierzu zéhlen sowohl chemische, physikalische als auch
mikrobiologische Gesundheitsgefahren, die nach der Wahrscheinlichkeit und Bedeutung ihres Auftretens bewer-
tet werden mussen.

Aus dieser Analyse sind notwendige (vorbeugende) MaBnahmen (BeherrschungsmaBnahmen) abzuleiten und
festzulegen. Durch diese MaBnahmen kénnen die zuvor ermittelten Gefahren z.B. bereits wahrend der Herstel-
lung der Futtermittel vermieden, ausgeschaltet oder zumindest reduziert werden.

Verweise auf relevante Kapitel des Leitfadens Futtermittelwirtschaft werden durch = angezeigt.

Hinweise sind durch Hinweis: kursiver Text kenntlich gemacht.

1  HACCP-Systemanforderungen: Verantwortlichkeiten der
obersten Leitung

In Bezug auf die Sicherheit von Futtermitteln fallen einige Anforderungen unter die Verantwortung der obersten
Leitung. Dazu gehoéren die Ausformulierung der Qualitatspolitik, des Anwendungsbereiches des HACCP-Sys-
tems, die Festlegung von Aufgaben, Verantwortlichkeiten und Befugnissen (AVBs) sowie die Bereitstellung von
Ressourcen und die Managementbewertung.

1.1 Ausformulierung der Qualitatspolitik

In der Qualitatspolitik legt die oberste Leitung fest, welche Ziele hinsichtlich der Lebens- und Futtermittelsicher-
heit im Betrieb erreicht werden sollen. Die oberste Leitung hat dies auszuformulieren und an die Mitarbeiter zu
kommunizieren. Die Qualitatspolitik ist auf die Erwartungen des Abnehmers abzustimmen und soll zeigen, dass
das Unternehmen sich seiner Zugehérigkeit zur Lebens- und Futtermittelkette bewusst ist. Des Weiteren muss
die oberste Leitung darauf achten, dass die Entwicklung und Implementierung des HACCP-Systems planmaBig
umgesetzt und nétigenfalls rechtzeitig angepasst werden.

1.2 Ausformulierung des Ahwendungsbereichs des HACCP-Systems

Der Anwendungsbereich und Umfang des HACCP-Systems muss entsprechend der Unternehmensstruktur ange-
geben werden. Der Anwendungsbereich bezieht sich auf die Tatigkeiten, fir die das Unternehmen verantwort-
lich ist oder haftbar gemacht werden kann.

1.3 Aufgaben, Verantwortlichkeiten und Befugnisse (AVBs)

Bei der Erstellung eines HACCP-Systems ist es wichtig, Aufgaben, Verantwortlichkeiten und Befugnisse der Mit-
arbeiter im Zusammenhang mit der Futter- und Lebensmittelsicherheit festzulegen.

Dabei sind samtliche Mitarbeiter, die am Herstellungsprozess des Futtermittels oder an der Kontrolle und Len-
kung der Futtermittelsicherheit beteiligt sind, einzubinden.

1.4 Bereitstellung von Ressourcen

Die oberste Leitung muss die Anfragen des HACCP-Teams nach Ressourcen und Mitteln, welche fliir den Aufbau,
die Implementierung und die Instandhaltung des HACCP-Systems erforderlich sind, prifen und ggf. rechtzeitig
zur Verfligung stellen.

Falls KorrekturmaBnahmen, Prifverfahren oder Abnehmer deutlich machen, dass operative Verbesserungen er-
forderlich sind, muss das Unternehmen diese Aspekte Uberpriifen, evaluieren und anschlieBend ggf. angemes-
sene Mittel und Ressourcen zur Verfligung stellen, um die Futtermittelsicherheit zu garantieren.
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Ressourcen und Mittel kénnen zum Beispiel Kontrollgerdte (Priifgerdte) oder die Bereitstellung von Personal und
Arbeitszeit sein, um Kontrollen/Priifungen durchzuftihren.

1.5 Managementbewertung des HACCP-Systems

Ist das gesamte HACCP-System einmal entwickelt und implementiert, muss die oberste Leitung darauf achten,
dass es in Stand gehalten und bei Bedarf korrigiert wird. In der Managementbewertung muss die Wirksamkeit
des Systems regelmaBig bewertet werden.

2 HACCP-Stufenplan

Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) ist ein Prozesskontrollsystem zur Futter- und Lebensmittel-
sicherheit und kann in Kombination mit anderen Qualitatsmanagementsystemen eingerichtet und angewendet
werden. Die Erstellung und Implementierung eines HACCP-Konzeptes sollte in verschiedenen Stufen erfolgen.
Folgende Schritte sollten dabei eingehalten werden:

HACCP-Stufenplan

Schritt 1 Festlegung eines HACCP-Teams

Schritt 2 Beschreibung der Produkte

Schritt 3 Festlegung des Verwendungszwecks der Futtermittel
Schritt 4 Beschreibung der betriebsinternen Prozesse

Schritt 5 Uberpriifung der beschriebenen Prozesse

Schritt 6 Erstellung eines Programms fiir die Basishygiene

(Programm mit Grundbedingungen)

Schritt 7 1. Phase Gefahrenanalyse
(Berechnung: Wahrscheinlichkeit x Schwere mdglicher Auswirkungen)

Schritt 8 2. Phase Ermittlung kritischer Kontrollpunkte (CCP"s) mit Hilfe eines
Entscheidungsbaums

Schritt 9 3. Phase Festlegung von Grenzwerten fiir CCP"s

Schritt 10 4. Phase Kontrolle und Uberwachung von CCP"s

Schritt 11 5. Phase Festlegung von KorrekturmaBnahmen

Schritt 12 6. Phase Validierung und Verifizierung des HACCP-Konzeptes

Schritt 13 7. Phase Dokumentation und Erfassung des HACCP-Konzeptes

Schritt 1: Festlegung eines HACCP-Teams

Die oberste Leitung des Unternehmens ist flir die Zusammenstellung des HACCP-Teams verantwortlich. Sie
muss daflir sorgen, dass die Mitglieder des HACCP-Teams (ber Zeit und (nétigenfalls) Geld fir die Erstellung
und Implementierung bzw. Validierung des HACCP-Systems verfligen.

Neben der Implementierung hat das HACCP-Team die Aufgabe, das System in Stand zu halten und regelmaBig
auf Aktualitat zu Uberprifen. Das HACCP-System ist grundsatzlich standortspezifisch (betriebsspezifisch).

Jedes Unternehmen muss ein HACCP-Team zusammenstellen. Die GréBe des Teams hdangt von der GroBe des
Unternehmens und den Kenntnissen der Mitglieder der Teams ab.

Die Implementierung eines HACCP-Konzeptes umfasst ein Bindel von Aufgaben, die Sachkenntnisse aus techni-
schen, futtermittel- und lebensmittelchemischen, toxikologischen und futtermittelmikrobiologischen Gebieten
sowie im Qualitdtsmanagement voraussetzen. Das HACCP-Team sollte demnach multidisziplinar zusammenge-
setzt sein, also aus Mitarbeitern verschiedener Ebenen und Aufgabenbereiche bestehen. Je umfassender die
unterschiedlichen Fachkenntnisse im Team vertreten sind, desto praziser wird sich das HACCP-System gestal-
ten.
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Unternehmen, die Uber eine geringe Anzahl von Mitarbeitern verfligen (oder ggf. Uber gar keine), sollten sich
bei der Implementierung und Validierung des HACCP-Systems extern unterstitzen lassen (z.B. Branchenkolle-
gen oder externe Beratungsfirmen). Gegebenenfalls sind die Unternehmen auf qualifizierten externen Sachver-
stand angewiesen, um ein multidisziplindres HACCP-Team zu erstellen. AuBer den verschiedenen Fachgebieten
mussen die Mitglieder des Teams die unterschiedlichen Hierarchieebenen im Unternehmen reprasentieren.
Dadurch wird HACCP vom ganzen Unternehmen untersttitzt. Ein HACCP-Team kann beispielsweise folgende
Fachgebiete umfassen:

e Beauftragter der obersten Leitung: eine Person, die Entscheidungsbefugnis besitzt.

e Prozessexperte: ein Mitarbeiter, der flr die Ablaufprozesse im Unternehmen verantwortlich oder in diese
involviert ist (z.B. Betriebsleiter des Standortes). Dieser Mitarbeiter muss Uber die Arbeitsweisen und Ab-
laufe vor Ort informiert sein.

e Qualitatssicherungsbeauftragter: ein Mitarbeiter, der die Qualitdt von Ausgangserzeugnissen und Endpro-
dukten bewertet, und mit den mikrobiologischen, chemischen und physikalischen Gefahren im Zusammen-
hang mit den jeweiligen Substanzen/Prozessen vertraut ist.

e Produktionsmitarbeiter: ein Mitarbeiter (z.B. Produktionsleiter), der Gber Kenntnisse des Hygienestatus des
Unternehmens, der Betriebsrdume und der Herstellungsanlagen verflgt.

e Sonstige: je nach Branche des Unternehmens sollten auch die folgenden Fachgebiete reprasentiert werden:
Beschaffung, Lagerung, Versand und Verkauf.

Sowohl der Vertreter der obersten Leitung als auch der Qualitatssicherungsbeauftragte im HACCP-Team mdis-
sen entweder eine HACCP-Schulung absolviert oder durch Berufserfahrung ein gleichwertiges Niveau erreicht
haben.

Das Unternehmen legt die Zusammensetzung des HACCP-Teams sowie die Sachkenntnisse der Mitglieder des
Teams in einem Dokument fest. Die Kenntnisse miissen nachpriifbar sein, zum Beispiel durch Zeugnisse oder
nachgewiesene Arbeitserfahrung. Werden externe Sachverstandige hinzugezogen, ist dies ebenfalls in der Do-
kumentation festzulegen.

Schritt 2: Beschreibung der Produkte

Schritt 2.1: Beschreibung der Futtermittel in Endproduktspezifikationen

Eine ausflihrliche Beschreibung der Futtermittel ist notwendig, um Qualitatsminderungen wahrend des Prozes-
ses und daraus resultierende mogliche Gefahrdung der Gesundheit von Tier oder Mensch durch das Futtermittel
richtig einschatzen zu kénnen. Das HACCP-Team legt diese Informationen in Endproduktspezifikationen fest.

AuBer den eingesetzten Ausgangserzeugnissen (u.a. Rohstoffe, Zusatzstoffe) und den Nahrwerten des Futter-
mittels missen auch Angaben, die sich auf die Lebens- und Futtermittelsicherheit auswirken kénnen, gemacht
werden. Diese kdnnen chemischer, physikalischer oder mikrobiologischer Art (im Sinne von Verunreinigungen
oder unerwiinschten Stoffen) sein; es kann sich aber auch um die Produktions-, Lagerungs- und Beférderungs-
bedingungen handeln. Richt- und Grenzwerte unerwiinschter Stoffe miissen beachtet und - falls zutreffend - in
der Spezifikation genannt werden. Die in der Spezifikation genannten Merkmale des Futtermittels muss das
HACCP-Team bei der Erstellung und Implementierung des betriebsspezifischen HACCP-Konzeptes berlicksichti-
gen.

Fir jedes einzelne Futtermittel muss eine Spezifikation erstellt werden. Aus praktischen Griinden ist es jedoch
zuldssig, Produktgruppen zusammenzustellen. Allerdings missen die Gruppen so eingeteilt werden, dass Unter-
schiede bei verwendeten Zusatzstoffen oder Verarbeitungsschritten keine Gefahrdung darstellen.

Bei der Erstellung der Spezifikationen fir die Endprodukte kann eine so genannte Dreiteilung eingehalten wer-
den.

e Allgemeine Voraussetzungen und Merkmale der Futtermittel kdnnen einmalig festgelegt werden. Diese
Merkmale gelten dann fir alle Futtermittel, die von dem Unternehmen produziert werden. Das gilt z.B. fir
mikrobiologische Anforderungen wie ,keine Salmonellen in 25 Gramm®.

e Das gleiche gilt flr GUbereinstimmende Merkmale pro Tierart (oft eine Produktgruppe).

e Produktspezifische Merkmale kénnen dann auf Artikelebene festgelegt werden.

Schritt 2.2: Beschreibung von Ausgangserzeugnissen und Hilfsstoffen (Rohwarenspezifikationen)
Die erstellten Endproduktspezifikationen sind maBgeblich fiir die Auswahl der Ausgangserzeugnisse und Hilfs-
stoffe (darunter fallen unter anderem Rohwaren, Vormischungen, Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe).
Die Eigenschaften der Ausgangserzeugnisse und Hilfsstoffe mussen ebenfalls durch Spezifikationen ersichtlich
gemacht werden. Dabei sind Informationen Uber die verwendeten Ausgangserzeugnisse und deren Gewinnung
zur Durchfihrung der eigenen Gefahrenanalyse erforderlich (siehe Schritt 7 der HACCP-Analyse).
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Ferner missen bei der Erstellung der Spezifikationen die Anforderungen und Grenzwerte, die im QS-Leitfaden
Futtermittelwirtschaft und Leitfaden Futtermittelmonitoring enthalten sind, beriicksichtigt werden.

Schritt 3: Festlegung des Verwendungszwecks der Futtermittel

Die Uberpriifung der Zieltierarten ist erforderlich, da fiir unterschiedliche Tierarten unterschiedliche Gefahren

bestehen kénnen. So wirken z.B. bei manchen Tieren hohe Kupfergehalte toxisch, andere Tierarten benétigen
eine gewisse Kupferzufuhr Gber die Futtermittel. AuBerdem kdénnen unterschiedliche Zieltiere unterschiedliche
Ablaufprozesse erfordern, wie etwa das Dampferhitzen roher Sojabohnen fir die Verwendung als Rohware in

Ferkelfutter. Die Zieltierarten sollten also ebenfalls in die Produktspezifikation integriert werden.

AuBerdem sind Angaben Gber die Haltbarkeit erforderlich; ggf. muss dabei der schnellere Verderb nach dem
Offnen der Verpackung bertlicksichtigt werden (manche Vitamine sind in der Originalverpackung 2 Jahre haltbar,
nach dem Offnen jedoch nur noch héchstens 6 Monate).

Die Altersgruppe der Tiere und Gebrauchshinweise (einschlieBlich der Lagerbedingungen) werden ebenfalls in
der Endproduktspezifikation festgelegt, da auch hier unterschiedliche Anforderungen gelten kénnen.

Das HACCP-Team muss beschreiben, wie das Futtermittel gelagert und gehandhabt werden muss, damit keine
Beeintrachtigung und daraus resultierend eine Gefédhrdung der Gesundheit von Mensch und Tier entsteht.

Die Etikettierung und Kennzeichnung muss mindestens den Anforderungen der jeweiligen Futtermittelgesetzge-
bung entsprechen; wenn eine falsche Verwendung oder Handhabung des Futtermittels zu unsicheren Lebens-
mitteln fihren kann, muss auBerdem eine (zusatzliche) Gebrauchsanweisung flr Transport, Lagerung, Verar-
beitung und Verflitterung mitgeliefert werden.

Schritt 4: Beschreibung der betriebsinternen Prozesse

Nach ausfihrlicher Beschreibung der Futtermittel miissen die betriebsspezifischen Ablaufe dargestellt werden.
Das HACCP-Team tut dies mit Hilfe von FlieBdiagrammen und einem Ubersichtsplan.

Schritt 4.1: Erstellung von FlieBdiagrammen

Das HACCP-Team muss fir jedes Produkt bzw. fiir jede Produktgruppe ein FlieBdiagramm des Prozesses erstel-
len. In diesen FlieBdiagrammen ist anzugeben, welche Prozessschritte bei Herstellung, Handel, Lagerung oder
Transport eines bestimmten Produktes durchlaufen werden.

Dariber hinaus wird im FlieBdiagramm angegeben, welche Rohwaren und Hilfsstoffe verwendet werden und
welche Nebenprodukte im Prozess (eventuell) anfallen.

In den FlieBdiagrammen wird jeder Prozess-, Herstellungs- und Verarbeitungsschritt einzeln aufgeftihrt. Mit
Hilfe dieser betriebsspezifischen FlieBdiagramme lassen sich Geféhrdungen lokal identifizieren (siehe Schritt 7
und folgende). FlieBdiagramme kdnnen in einen Hauptprozess und mehrere Teilprozesse aufgeteilt werden. Die
Erstellung eines Hauptprozesses kann sinnvoll sein, wenn der Prozess aufgrund zahlreicher Teilprozessschritte
komplex ist oder wenn es viele ein- und ausgehende Produktstréme gibt.

Bei der Erstellung von FlieBdiagrammen sind die folgenden Punkte von Bedeutung:

Ein Hauptprozessdiagramm erstellen (fiir das Endprodukt oder die Produktgruppe)

Den Hauptprozess in Teilprozesse aufteilen

Ein Endprodukt oder eine Produktgruppe wahlen

Die Beschreibung des Prozesses abgrenzen (Beginn - Ende)

Einfache und Ubersichtliche Diagramme erstellen

Aus Griinden der Ubersichtlichkeit mit einer (begrenzten) Anzahl von Symbolen arbeiten
Fir Produkte und/oder Prozesse eindeutige Bezeichnungen verwenden

Méglichst von oben nach unten und von links nach rechts arbeiten

Den Zusammenhang der Teilprozesse durch ein Beginn- und ein Endsymbol kennzeichnen
Ausgangserzeugnisse, Hilfsstoffe, Halberzeugnisse, Neben- und Endprodukte sowie Rick- und Abfallstrome
angeben

Die wichtigsten Prozessschritte werden in das HauptflieBdiagramm aufgenommen. Jeder Hauptprozessschritt
wird in einem TeilflieBdiagramm noch detaillierter ausgearbeitet, wobei alle Prozessschritte einzeln dargestellt
werden.
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Es wird empfohlen, bei der Erstellung der FlieBdiagramme folgende Symbole zu verwenden:

Verbindungssymbol

Hauptprozessschritt

Prozessschritt

Erzeugnis

Anfangs- und Endschritt

Durch die Angabe eines Buchstabens oder einer Zahl im Symbol kann zwi-
schen den verschiedenen Verbindungen differenziert werden.

Dieses Symbol zeigt die wichtigsten Tatigkeiten oder Handlungen eines
Prozessteils im Haupt- bzw. globalen FlieBdiagramm an. Die Haupt- bzw.
globalen Prozessschritte werden in TeilflieBdiagrammen weiter ausgear-
beitet.

Dieses Symbol zeigt eine Tatigkeit oder Handlung (einen Prozessschritt)
an. Die Gefahrdungen werden jedes Mal auf der Grundlage der Prozess-
schritte identifiziert (vgl. Schritt 7).

Dieses Symbol zeigt ein konkretes Erzeugnis (z.B. ein Ausgangserzeugnis,
ein Zwischen- oder ein Endprodukt) oder einen anderen Stoff (z.B. Dampf
oder Luft) an, der dem Prozess hinzugefiigt oder entzogen wird.

Dieses Symbol zeigt den Beginn und das Ende des FlieBdiagramms an.
Wenn es als Symbol fir den Beginn verwendet wird, kann die Bezeich-
nung des betreffenden Teilprozesses darin angegeben werden. Wird es als
Abschlusssymbol verwendet, dann kann der nachste Teilprozess darin an-
gegeben werden. So wird der Zusammenhang der verschiedenen Teilpro-
zesse wiedergegeben.

Schritt 4.2:  Erstellung eines Ubersichtsplans ;
Ein Ubersichtsplan mit den Betriebsrdumen kann bei der systematischen Aufzeichnung und Uberpriifung der

Herstellungsprozesse behilflich sein.

Der Ubersichtsplan muss die Infrastruktur des Unternehmens wiedergeben. Dabei geht es um eine Ubersicht

tber:

e die unterschiedlichen Betriebsraume (z.B. Herstellung und Lagerung) und Personalrdaume

e vorhandene Maschinen und Gerate (z.B. technische Zeichnungen der Férderwege)

e den Weg der Futtermittel und Rohwaren durch das Unternehmen (oder auch des Abfalls oder Personals bei
mdglichen Kontaminationsmaéglichkeiten)

Erlduterung

Version: 01.07.2024
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Schritt 5: Uberpriifung der beschriebenen Prozesse

Nach Erstellung der Prozessbeschreibungen (FlieBdiagramme und Ubersichtsplan) miissen diese durch das
HACCP-Team in der Praxis auf Richtigkeit Gberpriift werden.

Bei dieser Priifung beobachtet das HACCP-Team die Prozesse wahrend der Arbeitszeit vor Ort. Wenn verschie-
dene Personen und/oder Gruppen (Schichtdienst) gleiche Tatigkeiten durchflihren, ist es wichtig, dass die
FlieBdiagramme anhand der Arbeitsweisen all dieser Personen und/oder Gruppen gepriift werden (arbeitet z.B.
die Nachtschicht in der gleichen Art und Weise wie die Tagschicht?).

Falls sich in der Praxis herausstellt, dass Prozessschritte unvollstandig beschrieben oder ganz vergessen wur-
den, missen die FlieBdiagramme angepasst werden.

AuBerdem muss der Ubersichtsplan auf Korrektheit Gberpriift und - falls notwendig - angepasst werden.

Ferner gilt, dass die Prozesse bei Verfahrensanderungen erneut anhand der Praxisgegebenheiten geprift und
validiert werden mussen (siehe Schritt 12) und die FlieBdiagramme entsprechend anzupassen sind.

Stimmen die Prozessinformationen mit der Praxis Uberein, kann man zum nachsten Schritt Gbergehen.

Schritt 6: Erstellung eines Programms fiir die Basishygiene

Das HACCP-Konzept ist kein Werkzeug zur Umsetzung allgemeiner HygienemaBnahmen. Vielmehr baut HACCP
auf einem bereits im Unternehmen eingerichteten Hygienekonzept auf, das die meist rechtlich vorgeschriebe-
nen hygienischen Anforderungen an raumliche und technische Ausstattungen des Betriebes sowie Personalhygi-
ene, hygienisches Arbeiten und verantwortungsvollen Umgang mit dem Futtermittel, Schadlingsbekampfung
usw. beinhalten. Auch MaBnahmen zur Trennung von Arbeitsgangen und Produktionslinien (zur Vermeidung von
Kreuzkontaminationen) und zur gewdhnlichen Regelung der Temperatur und Luftfeuchte von Arbeits- und La-
gerrdaumen gehdren zu den allgemeinen Voraussetzungen, ohne die ein HACCP-Konzept nicht funktionieren
kann. HACCP ist deshalb kein Ersatz flir HygienemaBnahmen, die Basishygiene ist vielmehr die Voraussetzung.

Dieses Programm fir die Basishygiene (haufig auch ,Programm mit Grundbedingungen® genannt) basiert auf
dem HACCP-Zertifizierungssystem flr Lebensmittel, den ,General Principles of Food Hygiene"™ aus dem Codex
Alimentarius und der aktuellen Futtermittelgesetzgebung (Futtermittelhygieneverordnung, Verordnung (EG) Nr.
183/2005).

Jedes Unternehmen muss seine BasishygienemaBnahmen erarbeiten und beschreiben. Dabei sind mindestens
die QS-Anforderungen aus dem Leitfaden Futtermittelwirtschaft zu bericksichtigen. Es muss sichergestellt wer-
den, dass die Basishygiene ausreichend ist und damit eine hinreichende Grundlage fir die erfolgreiche Umset-
zung der HACCP-Grundsatze darstellt.

Schritt 7: Gefahrenanalyse und Risikobewertung

Schritt 7 besteht aus zwei Teilen: Der Identifizierung von Gefahren bzw. méglichen Geféhrdungen (siehe Schritt
7.1) und der Risikobewertung (von méglichen Gefdhrdungen bis hin zu tatsachlichen Risiken, siehe Schritt 7.2).

Schritt 7.1: Gefahrenanalyse

Bei HACCP geht es nicht darum, die ,Hygiene" oder eine Vielzahl von Prozessschritten zu kontrollieren bzw. zu
dokumentieren. HACCP hei3t, die entscheidenden , Punkte® hinsichtlich der gesundheitlichen Unbedenklichkeit
zu identifizieren, zu kontrollieren, gegebenenfalls MaBnahmen zu ergreifen, um sie zu beherrschen und dieses
wiederum zu dokumentieren. Hierzu sind die folgenden sieben Punkte, in dieser Erlauterung als Phasen be-
zeichnet, notwendig:

1. Phase: Risiken identifizieren

2. Phase: Kritische Lenkungs-/Kontrollpunkte ermitteln

3. Phase: Grenzwerte fir die kritischen Punkte festlegen

4. Phase: Kontrollen/Uberwachung fiir diese kritischen Punkte festlegen (Wer kontrolliert? Wie haufig wird
kontrolliert? Wie wird kontrolliert?)

5. Phase: KorrekturmaBnahmen festlegen (Was ist zu tun, wenn die festgelegten Grenzwerte nicht einge-
halten werden?)

6. Phase: Uberpriifung des Systems

7. Phase: Dokumentation (Ergebnisse der Uberpriifung der kritischen Kontrollpunkte dokumentieren)

Auf den folgenden Seiten werden die oben genannten Phasen durchlaufen.

Nach Erstellung der Produktbeschreibungen und der betriebstypischen Prozesse (FlieBdiagramme) erfolgt die
Gefahrenermittlung und -bewertung. Diese beinhaltet die Erfassung samtlicher, mit jedem Prozessschritt
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moglicherweise verbundenen Gefahren, die Feststellung der Wahrscheinlichkeit ihres Auftretens und die Ab-
schatzung ihrer Bedeutung fiir die Gesundheit von Mensch und Tier.

Mit Hilfe der bisher gesammelten Informationen muss anhand der FlieBdiagramme fiir jeden Prozessschritt im
Unternehmen systematisch festgestellt werden, welche Gefahrdungen tatsachlich zu erwarten sind. Wo nétig,
ist es empfehlenswert, externe Sachverstandige zu HACCP-Sitzungen hinzuzuziehen, damit Unvollstandigkeit
durch ,Betriebsblindheit” vermieden wird.

Dabei muss die Uberpriifung mdglicher Gefahren in allen Bereichen des eigenen Tétigkeitsfeldes erfolgen. Bei
der Produktion ist dies zum Beispiel:

e die Rohwarenbeschaffung einschlieBlich der Anlieferung
e die Lagerung der Rohwaren und die anschlieBende Produktion von Futtermitteln und deren Lagerung
e die Abgabe der Futtermittel einschlieBlich des Transportes

Daruber hinaus kénnen Fehldosierungen, insbesondere von Futtermittelzusatzstoffen (z.B. Vitaminen, Spuren-
elementen, Aminosduren) durch Unter- oder Ubergehalte zu gesundheitlichen Auswirkungen beim Tier oder zu
Rickstanden im Tierkérper und somit zu gesundheitlichen Auswirkungen beim Menschen fiihren und sind zu
vermeiden.

Identifizierte Gefahren missen nun beschrieben werden. Bei der Beschreibung der Gefédhrdung sollte auch de-
ren Ursache und/oder Quelle kurz wiedergegeben werden. Das vereinfacht spater die Festlegung der Lenkungs-
maBnahmen (siehe Schritt 8).

Eine Gefahrdung lasst sich als eine Verunreinigung in einem Futtermittel-Ausgangserzeugnis oder als ein Zu-
stand beschreiben, die bzw. der sich auf die Gesundheit von Mensch und Tier negativ auswirken kann.

Es werden drei Arten von Gefdhrdungen unterschieden:

Art der Gefahr-

Beschreibung

Beispiele

dung

1 Chemische Unerwilinschte chemische Bestandteile, die Unerwinschte Stoffe und Er-
Gefahrdung das Erzeugnis fiir den Verbrauch unsicher zeugnisse: Rickstdande von Pes-
machen. Diese Bestandteile kdnnen im tiziden, Hormonen, Antibiotika,
Ausgangserzeugnis bereits vorhanden sein Schwermetallen, Umwelt-ver-
oder wahrend der Produktion in das Er- schmutzungen, Mykotoxinen,
zeugnis gelangen und dieses verunreini- PCB's, Dioxinen, Reinigungs-
gen. mitteln, Schmiermitteln, Mine-
ralolen usw.
Auch zu hohe Konzentrationen erwiinsch- Rickstéande von Zusatzstoffen
ter Bestandteile kénnen eine Gefdhrdung und Tierarzneimitteln
darstellen und das Erzeugnis eventuell fir Hilfsstoffe aus der Herstellung
den Verbrauch ungeeignet machen. Biologische Abbauprodukte
Erhoéhte Fett- oder Mineralstoff-
gehalte, Saurereste
2 Mikrobiologische Mikrobiologische Gefahren beziehen sich Veterinare Risiken (Tierkrank-
Gefahrdung auf das Vorhandensein unerwiinschter Mik-  heiten)

Erlduterung

roorganismen. Diese kdnnen infolge ihres
(natlrlichen) Vorhandenseins, einer Konta-
mination oder ihrer Entwicklung bewirken,
dass der Verzehr des Futter- oder Lebens-
mittels nicht sicher ist und z.B. Vergiftun-
gen verursacht. Dabei unterscheidet man
zwischen vegetativen Mikroorganismen,
toxigenen (Toxin bildenden) Mikroorganis-
men und sporenbildenden Mikroorganis-
men.

HACCP-Handbuch fir die Futtermittelwirtschaft

Pathogene Organismen: Salmo-
nellen, Enterobacteriaceae so-
wie Pilzbefall (die letztgenannte
Gruppe als Indikatororganis-
men)
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Art der Gefdhr- Beschreibung Beispiele
dung
3 Physikalische Ge- Fremdpartikel, die in den Ausgangserzeug- Glas, Kunststoff, Metallteile,
fahrdung nissen vorhanden sein kénnen oder in das Steine, Knochen, Rickstande
Erzeugnis gelangen kdénnen. Dadurch wird von Verpackungsmaterialien

das Erzeugnis unsicher flr das Tier.

Es muss eine detaillierte Beschreibung der Gefahrdung vorgenommen werden. Die in Frage kommenden patho-
genen Erreger, wie Salmonella oder Listeria, sind einzeln zu er6rtern. ,Fremdkorper-Kontaminationen™ sind zu
differenzieren in Glas, Plastik, Metall etc. Dieselben Uberlegungen gelten fiir die chemischen Kontaminanten.

Diese detaillierte Nennung ist notwendig, da jeweils unterschiedliche Méglichkeiten der Uberwachung und Be-
herrschung erforderlich sein kdnnen. Metall zum Beispiel kann durch Magnete separiert werden, Glas jedoch
nicht. Deswegen dirfen keine allgemeinen Begriffe wie ,,Fremdpartikel* verwendet werden.

Jedes Unternehmen muss untersuchen, mit welchen Gefahrdungen es konfrontiert wird und welche mdéglichen
Gefahren aufgrund der betriebsinternen Prozesse entstehen kénnen (z.B. aufgrund der Anlagentechnik).

Die identifizierten Gefahrdungen werden fiir jeden Prozessschritt festgelegt. Daflir kann eine Gefahrenanaly-
setabelle verwendet werden. Eine Vorlage dafiir finden Sie in Anlage 1.

Schritt 7.2: Risikobewertung
Nachdem das HACCP-Team die moéglichen Gefahren identifiziert hat, muss es bewerten, welche Risiken tatsach-
lich davon ausgehen. Diesen Vorgang nennt man Risikobewertung.

Die Definition des Begriffs ,Risiko” hdngt von den Elementen ,Schwere der Auswirkungen™ und ,Wahrscheinlich-
keit des Auftretens" einer potenziellen Gefahrdung ab. Die Geféhrdung muss derart beschaffen sein, dass die
Beseitigung oder Reduzierung auf ein akzeptables Niveau von wesentlicher Bedeutung fir die Herstellung siche-
rer Futtermittel ist (Schwere); auBerdem muss die Annahme begriindet sein, dass die Gefahrdung besteht
(Wahrscheinlichkeit).

Mit der Schwere werden die Auswirkung auf die Gesundheit des Zieltieres und der Folgeschaden fiir den Men-
schen bezeichnet, wenn Erzeugnisse tierischen Ursprungs konsumiert werden. Die Einschatzung der Schwere
basiert auf Fachliteratur, praktischen Erfahrungen und/oder Forschungsdaten und wird in drei Stufen unterteilt.

Schwere Erldauterung

Erheblich Schwere Erkrankungen, Beeintrachtigungen und/oder Verletzungen, und zwar sofort
oder langfristig, mit moglicherweise fatalen Folgen

MittelmaBig Erhebliche Erkrankungen, Verletzungen und/oder Beeintrachtigungen, direkt oder erst
im Laufe der Zeit auftretend

Gering Geringflgige Erkrankungen, Verletzungen und/oder leichte Beeintrachtigungen, kaum,
gar nicht oder nur bei langfristigem Verbrauch groBer Mengen auftretend

Es missen sowohl die Schwere fiir das Zieltier als auch die Schwere (Folgeschdden) fiir den Menschen ermittelt
werden. Der hohere Wert ist dabei maBgeblich.

Die Wahrscheinlichkeit des Auftretens bezeichnet das Risiko einer Gefahrdung beim Verzehr des Endproduktes
durch das Zieltier und/oder den Menschen. Die Wahrscheinlichkeit beruht auf Messungen, Beobachtungen oder
Erwartungen in der betriebsspezifischen Situation und wird in drei Stufen unterteilt:

Erldauterung Version: 01.07.2024
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Gering Theoretisch mdéglich, kommt in der Praxis jedoch kaum vor
MittelmaBig Mdoglich, tritt mit einer gewissen RegelmaBigkeit auf
Hoch Kommt wiederholt vor

Die Wahrscheinlichkeit kombiniert mit der Schwere (Wahrscheinlichkeit x Schwere) stellt ein Risiko dar, wobei
zwischen vier Stufen unterschieden werden kann:

Schwere Wahrscheinlichkeit

Gering MittelmaBig Hoch

e | ]
Erheblich 3 4 4
MittelmaBig 2 3 4
Gering 1 2 3

In Schritt 8.1 wird erldutert, welche Konsequenzen aus der ermittelten Risikostufe entstehen.
Ein Beispiel:

1. Schwere: Erhdhte Dioxingehalte in einem Futter- oder einem Lebensmittel kdnnen erhebliche, gesundheitli-
che Folgen fir Tier und Mensch haben (karzinogen!).

2. Die Wahrscheinlichkeit des Vorkommens von Dioxin in z.B. Legehennenfutter wird vom Unternehmen
(aufgrund der eingesetzten Rohwaren und keiner direkter Trocknung) als mittelmaBig eingestuft. Das Ergebnis
der Risikobewertung lautet also ,4".

Ein Unternehmen kann daflr sorgen, dass die Wahrscheinlichkeit des Risikos abnimmt und durch das Einleiten
von LenkungsmaBnahmen begrenzt wird. Mehr dazu im folgenden Schritt.

Ist das Ergebnis der Risikobewertung der Gefahrdung eine ,4”, dann handelt es sich nicht automatisch um ei-
nen kritischen Kontrollpunkt (CCP). Diese Feststellung erfolgt im nachsten Schritt der HACCP-Analyse.

Die Risikobewertung muss je Prozessschritt festgelegt werden, und zwar einschlieBlich einer kurzen Begriindung
flr die Elemente Wahrscheinlichkeit x Schwere. Eine solche Begriindung dient der Verdeutlichung der Entschei-
dung, die das HACCP-Team getroffen hat. Daflir kann die Gefahrenanalysetabelle verwendet werden. Eine Vor-
lage fir eine solche Tabelle findet sich in Anlage 1 zu diesem Handbuch.

Schritt 8: Ermittlung kritischer Kontrollpunkte (CCP " s)

Schritt 8.1: Festlegung von KontrollmaBnahme

Nachdem die Risikoklasse festgelegt wurde, muss das HACCP-Team ermitteln, welche MaBnahmen an welcher
Stelle im Prozess nétig sind, um diese Risiken zu kontrollieren/zu beherrschen, d.h. zu verhindern oder auf ein
akzeptables Niveau zu reduzieren. Diese MaBnahmen werden KontrollmaBnahmen genannt.

Erldauterung Version: 01.07.2024
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Die Einteilung in Risikoklassen ist fir die einzuleitenden KontrollmaBnahmen entscheidend. Folgende Unter-
scheidung kann getroffen werden:

Risikoklasse KontrollmaBnahmen

1 Keine KontrollmaBnahmen erforderlich.

2 Keine KontrollmaBnahmen erforderlich, jedoch regelmaBige / periodische Kontrollen mit
festgelegten Methoden und jahrliche Verifizierung.

3 Standige Kontrollen (z.B. Hygieneprogramm, Kalibrierungen, Wartung und Instandhal-
tung). Diese MaBnahmen kénnen auch als Kontrollpunkte (CP) bezeichnet werden.

4 Es sind spezifische MaBnahmen erforderlich, um die Risiken zu kontrollieren.

KontrollmaBnahmen kénnen von technischen/technologischen Lésungen bis hin zu organisatorischen und/oder
VerfahrensmaBnahmen reichen.

Es kénnen einerseits verschiedene KontrollmaBnahmen erforderlich sein, um ein festgestelltes Risiko zu beherr-
schen. Andererseits konnen mit einer einzigen MaBnahme auch unterschiedliche Risiken kontrolliert werden.

Schritt 8.2: Festlegung kritischer Kontrollpunkte (CCP"s)

AnschlieBend muss das HACCP-Team fir jedes Risiko und die dazugehdérige KontrollmaBnahme beurteilen, ob
es sich bei dieser MaBnahme um die letzte MaBnahme im Prozess handelt, die nétig ist, um das Risiko zu kon-
trollieren. Falls ja, dann ist dieser Punkt im Prozess ein kritischer Kontrollpunkt (CCP).

Die Beurteilung, ob eine KontrollmaBnahme im Zusammenhang mit einem kritischen Punkt steht, muss syste-
matisch erfolgen. Ein Hilfsmittel dabei ist der CCP-Entscheidungsbaum. Jeder Schritt im Prozess mit dem dazu-
gehorigen Risiko und der dazugehoérigen KontrollmaBnahme muss den CCP-Entscheidungsbaum durchlaufen.
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CCP-Entscheidungsbaum fiir die Futtermittelwirtschaft

Frage 1 Risikoklasse: KontrollmaBnahmen:
Enthalt der betrachtete Prozessschritt ein :> 1 Keine

eventuell zu erwartendes Risiko, dessen Ein-

treten und Auswirkung eine Uberwachung I:> 2 Keine

/LenkungsmaBnahme rechtfertigt?
|:> 3 Allgemeine LenkungsmaBnahmen

4

Sind die genannten allgemeinen
LenkungsmaBnahmen vorhanden
und implementiert?

4

Falls nétig erstellen und in den Va-
lidierungs- und Verifizierungspro-
zess aufnehmen*

Spezifische KontrollmaBnahme er-

|:> 4 forderlich, um Risiko zu kontrollie-
ren (weiter bei Frage 2)

4

Frage 2 I:> NEIN Herstellung beenden und den Pro-
Besteht flir dieses Risiko im konkreten Pro- zess oder das Erzeugnis verdndern
zessschritt ein Lenkungsverfahren (Uberwa- und wieder bei Frage 1 beginnen
chungsverfahren)?

I

Frage 3 = JA = ccp
Ist diese KontrollmaBnahme in dieser Phase

des Prozesses speziell dazu konzipiert, das Ri-

siko zu beseitigen oder auf ein akzeptables

Niveau zu reduzieren?

ﬂ NEIN
Frage 4 = NEIN —  ccp

Wird das Risiko auf einer spateren Prozess-
stufe beseitigt oder auf ein akzeptables Ni-
veau verringert?

I

Kein CCP in Validierungs- und Verifizierungs-
:> verfahren aufnehmen (Schritt 12)

*Weiter mit dem nachsten Risiko
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KontrollmaBnahmen, die mit kritischen Punkten (CCP's) im Zusammenhang stehen, werden als spezifische
KontrollmaBnahmen bezeichnet. Die spezifischen KontrollmaBnahmen werden flir (Prozess-) Parameter ange-
wendet, die so kontrolliert werden kénnen, dass Gefdhrdungen der Lebens- und Futtermittelsicherheit verhin-
dert, beseitigt oder auf ein akzeptables Niveau verringert werden, z.B. Zeit, Temperatur, Feuchtigkeit und pH-
Wert.

Spezifische KontrollmaBnahmen missen durch Anleitungen oder Spezifizierungen, Ausbildungs- und Schulungs-
maBnahmen unterstitzt werden. AuBerdem miussen sie liberwacht (siehe Schritt 10), durch KorrekturmaBnah-

men erganzt (siehe Schritt 11) sowie validiert und verifiziert werden (siehe Schritt 12). Diese Aufgaben werden
in den folgenden Schritten erlautert.

In diesem Zusammenhang ist festzuhalten, dass bei vielen Prozessschritten keine CCP" s zu definieren sind, an
denen im Sinne von HACCP die gesundheitliche Unbedenklichkeit gesteuert wird. Vielmehr tragen der Zustand
der Raumlichkeiten, die Personalhygiene, die Lagertemperatur, die Schadlingsbekampfung, die Verpackung u.a.
(Basishygiene) sowie eine Vielzahl technologischer MaBnahmen (z.B. Erhitzen zu einem spateren Zeitpunkt im
Prozess) insgesamt dazu bei, die gesundheitliche Unbedenklichkeit und Qualitat sicherzustellen. Diese Kontroll-
maBnahmen der Kategorie 3 werden als allgemeine KontrollmaBnahmen (CP) bezeichnet. Auch allgemeine
KontrollmaBnahmen missen validiert werden, um die addaquate Funktionalitdt der Basishygiene nachzuweisen
(siehe Schritt 12.1).

Die Effizienz der Beherrschung der identifizierten Gefahren durch allgemeine KontrollmaBnahmen muss durch
festgelegte Zwischenprifungen Uberpriift werden (siehe Schritt 12.2).

Schritt 9: Festlegung von Grenzwerten (fiir die Ergreifung von MaBnahmen und
Ablehnung von Erzeugnissen) fiir CCP"s

In Schritt 9 muss festgestellt werden, bei welchen Grenz-/Messwerten flir diese CCP" s noch ein sicheres Er-
zeugnis geliefert werden kann. Beim Grenzwert fiir die Ablehnung von Erzeugnissen (Hdchstgrenze) handelt es
sich um den Wert, der die Grenze zwischen einem akzeptablen Erzeugnis und nicht akzeptablen Erzeugnis an-
zeigt. Wenn diese Grenze Uberschritten wird, ist das Erzeugnis fir die Verwendung als Futtermittel als ungeeig-
net zu betrachten.

Um Risiken soweit wie méglich zu begrenzen und dadurch die Ablehnung von Erzeugnissen zu verhindern, muss
auBerdem ein Grenzwert fir die Ergreifung von MaBnahmen festgelegt werden. Der Grenzwert fir die Ergrei-
fung von MaBnahmen (Aktionsgrenzwert) aufgrund der jeweiligen Produkt- oder Prozesswerte leitet sich vom
Grenzwert flr die Ablehnung von Erzeugnissen ab und muss deutlich darunter liegen. Wenn dieser Wert Uber-
schritten wird, miissen die Ursache erforscht und KorrekturmaBnahmen eingeleitet werden, die die Ursache be-
seitigen oder einschranken.

Bei der Festlegung der Grenzwerte im Zusammenhang mit den CCP ' s sind die Anforderungen zu erfillen, die
von der geltenden Futtermittelgesetzgebung und den Vorschriften im Rahmen der QS-Anforderungen vorgege-
ben werden.

Sind fir diese Grenzwerte keine gesetzlichen oder QS-Anforderungen vorhanden, dann werden sie flr die
CCP’ s unternehmensintern festgelegt und begriindet.

Schritt 10: Kontrolle und Uberwachung der CCP"s

Das Futtermittelunternehmen muss einen Plan zur Uberwachung der CCPs festlegen und umsetzen. Anhand des
Uberwachungsplans muss festgehalten werden, wer, wie haufig, wann und wo Kontrollen durchfihrt. Mit dieser
Uberwachung soll festgestellt werden, ob ein kritischer Kontrollpunkt tatsachlich beherrscht wird.

Die Uberwachung von CCP" s kann je nach Prozessschritt und Art des (Prozess-) Parameters eine standige,
halbstetige oder stichprobenartige Messung beinhalten. Die Uberwachung muss dokumentiert werden.

Wenn nicht kontinuierlich berwacht wird, missen fiir den Fall einer Uberschreitung des Grenzwertes Korrek-
turmaBnahmen ergriffen werden.

Schritt 11: Festlegung von KorrekturmaBnahmen fiir CCP"s

Sind die Grenzwerte flr die Ergreifung von MaBnahmen und die Ablehnung von Erzeugnissen festgelegt und
wurde ein Uberwachungsprogramm erstellt, wird ermittelt, welche KorrekturmaBnahmen zu treffen sind, wenn
der Grenzwert flir die Ablehnung von Erzeugnissen trotzdem Uberschritten wird. In dem Fall ist die Sicherheit
des Endproduktes schlieBlich nicht mehr kontrollierbar.
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Es wird unterschieden zwischen internen KorrekturmaBnahmen (innerhalb des Unternehmens mit dem Ziel, die
Auslieferung des Erzeugnisses zu verhindern) und externen KorrekturmaBnahmen, wie z.B. der Zurliicknahme
von Erzeugnissen (Produktrickruf).

KorrekturmaBnahmen mussen Folgendes enthalten:

e Anweisung der Person(en), die fur die Durchfiihrung der KorrekturmaBnahme verantwortlich ist/sind

e Eine Beschreibung der Mittel und der MaBnahme zur Behebung der festgestellten Abweichung

e Die MaBnahmen, die hinsichtlich Erzeugnissen ergriffen werden mussen, die in dem Zeitraum hergestellt
worden sind, in dem die Lage noch nicht unter Kontrolle war

e Schriftliche Aufzeichnungen zu den ergriffenen MaBnahmen wie z.B. Datum, Uhrzeit, Art der MaBnahme,
betroffene Person und die nachste Kontrolle

Schritt 12: Validierung und Verifizierung des HACCP-Systems

Bevor das HACCP-System eingefiihrt und umgesetzt wird, muss Uberprift werden, ob es wie geplant funktionie-
ren kann; dieses Verfahren nennt man Validierung.

Nach der Einflihrung und Umsetzung des HACCP-Systems muss es darliber hinaus dann regelmaBig verifiziert
werden, also erneut Uberprift und ggf. angepasst werden.

Schritt 12.1: Validierung des HACCP-Systems

Bevor das HACCP-System angewendet wird, muss Uberprift werden, ob es auch praxistauglich ist. Es ist fest-
zustellen, ob die Gefahren mit den entwickelten KontrollmaBnahmen, wie z.B. der Installation von Magneten zur
Vermeidung physikalischer Kontaminanten, tatsachlich beherrscht werden kénnen. Folgende Aspekte sind dabei
zu Uberprifen:

e Ist die Liste mdglicher Gefahren vollstandig und stiitzt sie sich auf gesicherte wissenschaftliche Erkennt-
nisse?

e Wurden bei der Beantwortung der Fragen aus dem Entscheidungsbaum wissenschaftliche und technische
Erkenntnisse hinzugezogen?

e Reichen die allgemeinen und spezifischen KontrollmaBnahmen zur Beherrschung der Gefahren aus?

e Haben Schwankungen der zu kontrollierenden Merkmale (entsprechend dem Prozesskriterium) bei den fest-
gelegten kritischen Grenzwerten keinen Einfluss auf die Produktsicherheit?

e Sind die Merkmale und die verwendeten Methoden zur Uberwachung der LenkungsmaBnahmen ad&quat?

e Sind die KorrekturmaBnahmen adaquat, und lasst sich so vermeiden, dass ein unsicheres Erzeugnis freige-
geben wird? Lasst sich mit Hilfe dieser KorrekturmaBnahmen die Situation nachweislich sofort korrigieren?

Jedes Mal, wenn das Unternehmen Veranderungen im Herstellungsprozess vornimmt, muss das HACCP-System
neu bewertet werden. Veranderungen kann es z.B. geben bei:

e Neuen Ausgangs- oder Enderzeugnissen, Herstellungsbedingungen (Betriebsrdumen und Gebduden sowie
Reinigungsprogrammen)

e Lagerungs- oder Transportbedingungen

e Informationen, aus denen hervorgeht, dass im Zusammenhang mit dem Erzeugnis eine Gefahrdung besteht

Die Validierung muss vom HACCP-Team vorgenommen werden.

Schritt 12.2: Verifizierung des HACCP-Systems

Nach der Einfihrung des HACCP-Systems muss es regelmaBig (mindestens einmal pro Jahr) verifiziert werden.
Eine Verifizierung beinhaltet die Nutzung zusatzlicher Informationen, um zu priifen, ob das System noch wirk-
sam ist und zweckgemaB angewendet wird. Die Verifizierung wird vom HACCP-Team durchgefihrt und schrift-
lich festgehalten.

Die Verifizierung des HACCP-Systems oder seiner Elemente umfasst:
1. Evaluierung (Bewertung) des HACCP-Systems und der festgelegten MaBnahmen

Dazu z&hlt die Uberpriifung aller spezifischen Kontroll-, Abweichungs- und KorrekturmaBnahmen zu den
CCP" s sowie die Prifung aller allgemeinen KontrollmaBnahmen.

2. Bewertung des Programms flir die Basishygiene

Das HACCP-Team muss untersuchen, ob das erstellte Programm an die tatsachliche Situation angepasst
werden muss.

3. Auswertung der Analyseergebnisse zu den Futtermitteln
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Eine Methode zur Verifizierung der zweckmaBigen Funktion des HACCP-Systems ist die regelmaBige Unter-
suchung der mikrobiologischen und chemischen Eigenschaften der Endprodukte. Dabei werden die Pro-
duktspezifikationen angewendet. Wenn die Analyseergebnisse den Produktspezifikationen nicht entspre-
chen, sind KorrekturmaBnahmen zu treffen.

4. \Verifizierung der Gefahrenanalyse

Die betriebsspezifischen FlieBdiagramme, der Ubersichtsplan und die Gefahrenanalyse miissen so oft wie
noétig Uberprift werden, um festzustellen, ob sie noch aktuell sind oder ob neue Gefahrdungen z.B. durch
die Ausgangserzeugnisse oder beim Herstellungsprozess auftreten kénnen. Das HACCP-Team legt fest, wie
oft diese Uberpriifung erfolgt; sie muss jedoch mindestens einmal jahrlich und bei Bekanntwerden wichtiger
Informationen (z. B. Meldungen im Rahmen des Ereignismanagements/ Krisenmanagements) erneut durch-
gefuhrt werden.

Die Uberpriifung ist besonders wichtig im Falle:

- einer (mdglichen) Futtermittelkrise

— einer Meldung im RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) oder bei Meldungen in den Medien
— Erkenntnisse einer Risikoanalyse vor- und nachgelagerter Stufen

- sonstiger Hinweise (eigene Probenentnahme, Datenbanken)

- von Veranderungen im Herstellungsprozess

Sobald ein Unternehmen eine potenzielle Gefahr erkennt, ist diese direkt in den betriebsspezifischen
HACCP-Plan aufzunehmen. Nicht nur externe Faktoren, sondern auch die Befunde eigener Probenahmen
von Ausgangserzeugnissen und Endprodukten und/oder Ergebnisse aus Datenbanken sind Anlass, die be-
triebseigene Risikoanalyse erneut zu bewerten und nétigenfalls zu andern.

5. Bewertung der Implementierung von Gesetzen, Vorschriften und QS-Anforderungen

Das HACCP-Team muss uberprifen, ob noch gemaB der geltenden Gesetze, Vorschriften und QS-Anforde-
rungen zur Futter- und Lebensmittelsicherheit gearbeitet wird oder ob sich diesbeziiglich Anderungen erge-
ben haben. Das HACCP-Team muss sich hierliber kontinuierlich auf dem Laufenden halten.

6. Bewertung des Kenntnisstands des Personals

Das HACCP-Team muss beurteilen, ob der aktuelle Kenntnisstand des Personals in Bezug auf Futter- und
Lebensmittelsicherheit sowie Hygiene noch auf dem erforderlichen Niveau ist. Eventuell sind Schulungen
notwendig.

7. Interne Audits

Ein GroBteil der moglichen Gefahrdungen wird durch allgemeine Verfahren, Vorschriften und Verfahrensan-
weisungen kontrolliert. Ein internes Audit hat unter anderem den Zweck zu prifen, ob Arbeits- und Verfah-
rensanweisungen auch eingehalten werden. Wichtig fir das Funktionieren des Systems ist das Funktionie-
ren des Programms fir die Basishygiene, das eine groBe Anzahl allgemeiner Gefahrdungen abdeckt.

8. Beschwerdeanalyse (Reklamationen) bezliglich der Lebens- und Futtermittelsicherheit

Eine Auswertung der eingegangenen Beschwerden und Reklamationen sagt auch etwas Uber die Wirksam-
keit des Systems aus.

Die Ergebnisse dieser Uberpriifung miissen aufgezeichnet werden. Das HACCP-Team wertet die Ergebnisse
der HACCP-Verifizierung aus und legt sie der obersten Leitung vor. Die oberste Leitung verwendet die Er-
gebnisse bei ihrer Managementbewertung (siehe Kapitel 2.5.5 des Leitfadens Futtermittelwirtschaft).

Schritt 13: Dokumentation und Aufzeichnung

Bei der Instandhaltung eines Prozesslenkungssystems nach dem HACCP-Konzept spielt die Dokumentation eine
wichtige Rolle. Sie sorgt dafiir, dass das HACCP-System nachweislich vorhanden ist. Darliber hinaus bildet sie
fur die Mitarbeiter eine Informationsquelle Uber die im Betrieb auszufiihrenden Arbeiten und getroffenen Ver-
einbarungen. Die infolge der Einflihrung von HACCP erforderliche Dokumentation kann in die Qualitatsdoku-
mentation eingefiigt werden.

Dokumente, die fiir das HACCP-System (mit) erforderlich sind:

Dokument zum HACCP-Team (Mitglieder und Fahigkeiten)

Protokolle der HACCP-Team-Sitzungen mit Begriindungen zu getroffenen Entscheidungen im Rahmen der
HACCP-Analyse

Spezifikationen
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Informationen zum Programm fiir die Basishygiene, das im Unternehmen angewandt wird
Gefahrenanalysen (Tabellen)

Beschreibung der CCP" s (in einer Tabelle oder Ubersicht)

Beschreibung der Aktions- und Ablehnungsgrenzwerte

Beschreibung zu KorrekturmaBnahmen

Beschreibung der Validierungs- und Verifizierungsverfahren zum HACCP-System
Aufzeichnung

Nach der Implementierung des HACCP-Systems werden an verschiedenen Stellen Daten gesammelt, die aufge-
zeichnet werden missen. Diese Aufzeichnungen umfassen:

Uberwachungsdaten zu den CCP's und allgemeinen KontrollmaBnahmen

Uberpriifung/ Kontrolle von CCP's

Uberprifung des HACCP-Systems durch Probenentnahme und -analyse von Erzeugnissen
Verifizierung der Gefahrenanalyse

Interne Audits

Beschwerdeanalyse

3 Begriffe, Erlduterungen und Definitionen

Beherrschung
Der Zustand, in dem ein Verfahren fehlerfrei ablauft und alle Kriterien eingehalten werden. Es miissen
alle erforderlichen Handlungen durchgefiihrt werden, um die Einhaltung der im HACCP-Konzept festge-
legten Kriterien sicherzustellen und aufrecht zu erhalten.

Beobachtungspunkt (BP) oder CP (Kontrollpunkt)
Ein Punkt, Verfahren, Ablauf oder Arbeitsgang, an dem keine Gesundheitsgefédhrdungen auftreten, an
denen aber allgemeine Qualitatssicherungs- und HygienemaBnahmen zur Einhaltung der Produktqualitat
notwendig sind.

CCP (Critical Control Point)
Kritischer Kontrollpunkt bei einem Prozessschritt, an dem ohne BeherrschungsmaBnahmen eine Gefahr
fir die menschliche und tierische Gesundheit entstehen kann.

Grenzwert
Ein Wert, der zwischen Annahme und Ablehnung eines Produktes entscheidet.

Implementierung
Einfuhrung des HACCP- Konzeptes im Unternehmen.

KorrekturmaBnahmen )
MaBnahmen, die durchzufiihren sind, wenn ein Ergebnis der Uberwachung eines CCP"s zeigt, dass die-
ser nicht mehr beherrscht wird.

MaBnahmen zur Beherrschung (BeherrschungsmaBnahmen)
Handlungen und MaBnahmen, um eine gesundheitliche Gefédhrdung von Mensch und Tier durch Futter-
mittel auszuschalten, zu vermeiden oder auf ein annehmbares MaB zu verringern.

Stufe (Step)
Ein Punkt, Verfahren, Arbeitsgang oder Abschnitt in der Futtermittel- und Lebensmittelkette, einschlieB3-
lich der Ausgangsmaterialien, von der Primarproduktion bis zum endgultigen Verbrauch.

Validierung
Uberprifung auf Vollstandigkeit in der Praxis.

Verifizierung
Uberprufung auf Wirksamkeit (das Funktionieren) des Konzeptes, Beurteilung, ob sich neue Gefahren
z.B. durch Anderungen im Prozess ergeben oder Uberprifung auf Anderungen gesetzlicher Grenzwerte.

Zieltierart
Tierart, flr welches das Futtermittel (Endprodukt) bestimmt ist.

= Ein ausfuhrliches Kapitel mit Begriffen, Definitionen und Erlduterungen finden Sie im Leitfaden Futtermittel-
wirtschaft unter Kapitel 8.3 ,Begriffe und Definitionen®.
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Anlage 1: Gefahrenanalysetabelle ausfillen

Bei der Identifizierung der Gefahrdungen in den jeweiligen Prozessschritten und beim Durchlaufen des CCP-Entscheidungsbaumes kénnen die Ergebnisse zeilenweise
in die Gefahrenanalysetabelle eingetragen werden. Somit ist die Durchfiihrung der HACCP-Analyse auch (auf dem Papier) nachweisbar.

Im FlieBdiagramm werden die Geféhr-
dungen identifiziert (Schritt 7) und in
die Gefahrenanalysetabelle eingetra-
gen. Die Eintrage erfolgen zeilenweise
in die Spalten: Nr., Prozessschritt und
Beschreibung der Gefahrdung.

Nr. Prozess- Beschreibung der
schritt Gefahrdung
Erlduterung

In der Spalte
Kat. wird ange-
geben, zu wel-

cher der drei

Kategorien die

Geféhrdung

gehort (M:
mikrobiolo-
gisch, C: che-
misch, Ph:
physikalisch

Kat.

HACCP-Handbuch flr die Futtermittelwirtschaft

Fur jede Gefahrdung wird eine Risi-
kobewertung durchgefiuhrt. Wahr-
scheinlichkeit x Schwere und die

sich daraus ergebende Risikoklasse
werden in die jeweiligen Spalten

eingetragen.

Wahrschein-
lichkeit

Schwere Risiko

(Lenkungs-)MaBnah-
men fir die Risi-
koklassen 3 und 4
werden in dieser
Spalte zusammenge-
fasst. Dabei kann es
sich auch um MaB-
nahmen handeln, die
Teil des Programms
mit Grundbedingun-
gen sind oder an an-
derer Stelle in das
QS-System fur die
Futtermittelwirtschaft
aufgenommen sind.

Art der
MaBnahme

Verweis

Ist die festgelegte LenkungsmaBnahme der letzte
Schritt im Prozess zur Kontrolle des Risikos? Diese
Bewertung muss systematisch erfolgen. Ein Hilfs-
mittel dabei ist der CCP-Entscheidungsbaum. Jeder
Schritt im Herstellungsprozess mit dem dazugeho-
rigen Risiko und der dazugehdérigen LenkungsmaB-
nahme muss den CCP-Entscheidungsbaum durch-
laufen. Diese Spalte muss ausgefillt werden, wenn
es sich um einen CCP handelt.

(Die unten aufgefiihrten Fragen beziehen sich auf
den Entscheidungsbaum)

Frage 1 Frage 2 Frage 3 Frage 4 CcCcp

In diese Spalte ist grund-
satzlich eine kurze Be-
griindung der Elemente

Wahrscheinlichkeit x
Schwere einzutragen.

Eine solche Begriindung

dient der Verdeutlichung
der Entscheidung, die

das HACCP-Team getrof-
fen hat. Darlber hinaus
kann diese Information
bei spateren Nachprifun-
gen sowie durch neu zu-
sammengestellte HACCP-

Teams genutzt werden.

Auf diese Weise sind die
Erwdgungen des Teams

auch spéter nachvollzieh-

bar.

Begriindung
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Anlage 2: Uberwachungsdaten zu den CCP' s und allgemeinen KontrollmaBnahmen

Wie aus den Schritten 9 bis 10 des Stufenplans hervorgeht, missen flr jeden CCP Aktions- und Ablehnungsgrenzen, Uberwachungsprogramme und KorrekturmaB-
nahmen erstellt werden. Um Klarheit zu schaffen, kdnnen diese Informationen zu den einzelnen CCP" s in einer Ubersichtstabelle eingetragen werden. In diese Tabelle
kann auch ein Verweis auf die erforderlichen Verfahren, Verfahrensanweisungen und Nachweisformulare (Dokumentation) aufgenommen werden.

Aus der Gefahrenanalyse ist oft ersichtlich, dass insbesondere viele allgemeine KontrollmaBnahmen (die oft Bestandteil des Programms fir die Basishygiene sind)
eine wesentliche Rolle bei der Reduzierung einer Gefédhrdung spielen kénnen. Es ist empfehlenswert, auch diese KontrollmaBnahmen in einer Tabelle aufzufiihren.
Nach Méglichkeit sollten dabei auch die Grenzwerte, die Haufigkeit der Uberwachung und die KorrekturmaBnahmen angegeben werden (dies richtet sich im Einzelfall
nach der jeweiligen allgemeinen KontrollmaBnahme und ist nicht immer mdéglich). Dabei sollte man auch die vorgeschriebenen Verfahren, Verfahrensanweisungen,
Aufzeichnungsformulare und weitere Dokumente angeben.

CCP Beschreibung der Grenzwerte Uberwachung KorrekturmaBnahme bei Abwei- Dokumentation

KontrollmaB- chungen

nahme

Aktionsgrenzwert Ablehnungsgrenz- Art und Haufigkeit Verantwortli- Beschreibung Verantwortli-
wert Weise che Person der MaBnahme che Person

CCP1
CCP2
CCP3
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Anlage 3: HACCP Transport

Risikobetrachtung und Festlegung von Kontrollpunkten

Unternehmen, die Futtermittel transportieren, finden im ,Musterformular HACCP Transport™ weitere Hilfestellun-
gen zur Risikobetrachtung und Festlegung von Kontrollpunkten fir ein HACCP-Konzept (siehe Schritt 7.2 der
Erlduterung HACCP-Handbuch).

Es werden sowohl StraBentransporte als auch Schienen- und Schiffstransporte bertcksichtigt.

Das Dokument ,Musterformular HACCP Transport" ist eine Excel-Vorlage, in der fur im Transportwesen rele-
vante Prozessschritte und Risiken eine beispielhafte Risikobewertung durchgefiihrt wurde (Seite 1). Daraus ab-
geleitet wurden mogliche Kontrollpunkte und Ansatze, mit diesen umzugehen (Seite 2).

In der Tabelle kénnen und missen je nach betriebsbedingten Ablédufen Prozessschritte weggenommen oder hin-
zugeflgt werden. Die Vorlage ist daher individuell ans Unternehmen anzupassen und muss die Ablaufe des Be-
triebes einschlieBlich einer logischen Einstufung aller betriebsindividuellen Tatigkeiten widerspiegeln.

Auch die Wahrscheinlichkeit und Schwere miissen betriebsindividuell bewertet werden (siehe hierzu Schritt
7.2). Bitte wahlen Sie im Tabellenblatt ,Risikoanalyse" in der Spalte ,, Wahrscheinlichkeit" die jeweilige Einschat-
zung (gering, mittel, erheblich) per Dropdown-Men( aus.

Fir die Schwere wurde fiir einige Punkte die Annahme ,erheblich® getroffen, da von diesen Punkten eine Ge-
fahrdung fiir Mensch und Tier ausgehen kann. Aus der Kombination von , Wahrscheinlichkeit® und ,Schwere"
kann das Risiko ermittelt und die Spalte ,Risiko™ ausgefiillt werden.

Bitte beachten Sie in dem Musterformular auch die weiteren Hinweise in den Kommentaren (mit kleinen roten
Dreiecken in den jeweiligen Zellen gekennzeichnet).

Das , Musterformular HACCP Transport" finden Sie hier: https://www.q-s.de/dokumentencenter/dc-fut-
termittelwirtschaft.htmli
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