
1. GEFAHRENANALYSE DURCHFÜHREN
Alle möglichen Gefahren identifizieren: Listen Sie alle
potenziellen Gefahren auf, die in den verschiedenen
Prozessschritten auftreten können (biologische, chemische
und physikalische Gefahren).
Risikobewertung vornehmen: Bewerten Sie, wie
wahrscheinlich das Auftreten der Gefahren ist und welche
Auswirkungen sie haben könnten.

HACCP Checkliste
Hier ist eine ausführliche, aber dennoch einfach gehaltene HACCP-
Checkliste, die Sie für Ihren Gastronomiebetrieb verwenden
können:

2. KRITISCHE KONTROLLPUNKTE (CCPS) FESTLEGEN
Kritische Punkte bestimmen: Identifizieren Sie die Punkte in
Ihrem Prozess, an denen die Kontrolle einer Gefahr essentiell
für die Lebensmittelsicherheit ist.

Kontrollmaßnahmen festlegen: Definieren Sie Maßnahmen,
die an diesen kritischen Punkten ergriffen werden müssen, um
die Gefahren zu kontrollieren.

3. GRENZWERTE FESTLEGEN
Grenzwerte definieren: Legen Sie klare Grenzwerte fest, die an
den kritischen Kontrollpunkten eingehalten werden müssen
(z.B. Temperaturbereiche, Zeitvorgaben, pH-Werte)

 Dokumentation der Grenzwerte: Stellen Sie sicher, dass alle
Grenzwerte schriftlich festgehalten und gut zugänglich sind.
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5. KORREKTURMASSNAHMEN FESTLEGEN
Korrekturmaßnahmen definieren: Legen Sie konkrete
Maßnahmen fest, die ergriffen werden, wenn die Grenzwerte
an einem kritischen Kontrollpunkt nicht eingehalten werden.

Sofortige Reaktion: Stellen Sie sicher, dass das Personal weiß,
wie es bei Abweichungen schnell und korrekt reagiert.

HACCP Checkliste
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6. VERIFIZIERUNGSVERFAHREN DURCHFÜHREN
Regelmäßige Überprüfung: Führen Sie regelmäßige
Verifizierungen durch, um sicherzustellen, dass das HACCP-
System effektiv funktioniert.

Anpassung und Optimierung: Überarbeiten Sie die Verfahren
und Kontrollmaßnahmen, wenn die Überprüfung zeigt, dass
Verbesserungen notwendig sind.

7. DOKUMENTATION UND AUFZEICHNUNGEN FÜHREN
 Detaillierte Aufzeichnungen: Führen Sie umfassende
Aufzeichnungen über alle HACCP-Maßnahmen,
Überwachungen, Korrekturmaßnahmen und Verifizierungen.

Nachvollziehbare Dokumentation: Bewahren Sie alle
Dokumente an einem zentralen Ort auf und sorgen Sie dafür,
dass sie jederzeit zugänglich und nachvollziehbar sind.
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ZUSÄTZLICHE PUNKTE ZUR HACCP-PFLEGE
Regelmäßige Schulungen: Planen Sie regelmäßige
Schulungen für alle Mitarbeiter, um das Bewusstsein für
Lebensmittelsicherheit und HACCP-Richtlinien
aufrechtzuerhalten.

Interne Audits: Führen Sie interne Audits durch, um die
Einhaltung der HACCP-Richtlinien zu überprüfen und
Schwachstellen zu identifizieren.

HACCP Checkliste
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Aktualisierung des HACCP-Plans: Passen Sie den HACCP-
Plan an, wenn sich Prozesse, Produkte oder gesetzliche
Anforderungen ändern.

Diese ausführliche Checkliste hilft Ihnen, die HACCP-Richtlinien in
Ihrem Betrieb professionell und effektiv umzusetzen. Sie dient als
praktisches Werkzeug, um die Lebensmittelsicherheit
kontinuierlich zu gewährleisten und alle notwendigen Schritte
systematisch zu verfolgen.
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1. LEBENSMITTELÜBERWACHUNGSBEHÖRDEN

Jede Stadt oder jeder Landkreis in Deutschland hat eine
Lebensmittelüberwachungsbehörde (auch Gesundheitsamt
genannt), die für die Kontrolle und Beratung in Fragen der
Lebensmittelsicherheit zuständig ist. Sie können sich direkt an
Ihre lokale Behörde wenden, um Informationen und
Unterstützung zu erhalten.

Fragen zu HACCP
Wenn Sie Fragen zum HACCP-Konzept in Deutschland haben oder
Unterstützung bei der Implementierung benötigen, können Sie sich
an die folgenden Stellen wenden:
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2. INDUSTRIE- UND HANDELSKAMMERN (IHK)

Die IHK bietet Schulungen und Beratungen zu HACCP und
Lebensmittelsicherheit an. Auf der Website Ihrer regionalen IHK
finden Sie Ansprechpartner und Schulungstermine.

3. BERUFSGENOSSENSCHAFTEN (Z.B. BGN -
BERUFSGENOSSENSCHAFT NAHRUNGSMITTEL UND GASTGEWERBE)

Berufsgenossenschaften bieten auch Beratung und
Schulungen zur Lebensmittelsicherheit und zum HACCP-
Konzept an. Sie können sich an die für Ihren Betrieb zuständige
Berufsgenossenschaft wenden.

4. DEUTSCHES HYGIENEZERTIFIKAT

Organisationen wie das Deutsche Hygienezertifikat bieten
Zertifizierungen, Schulungen und Beratungsdienste an, um die
Einhaltung der HACCP-Richtlinien zu gewährleisten.
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5. FACHBERATER FÜR LEBENSMITTELSICHERHEIT UND HACCP-
BERATER

Es gibt zahlreiche unabhängige Berater und Unternehmen, die
sich auf Lebensmittelsicherheit und HACCP spezialisiert haben.
Sie können bei der Implementierung eines HACCP-Systems
unterstützen und maßgeschneiderte Lösungen für Ihren
Betrieb anbieten.

Fragen zu HACCP
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6. BUNDESINSTITUT FÜR RISIKOBEWERTUNG (BFR)

Das BfR bietet wissenschaftliche Beratung und Informationen
zu Lebensmittelsicherheitsthemen und kann eine wertvolle
Ressource für weiterführende Fragen sein.

7. ONLINE-RESSOURCEN UND FACHLITERATUR:

Es gibt zahlreiche Online-Ressourcen, wie Websites von
Fachverbänden oder Online-Kurse, die Informationen und
Schulungen zu HACCP bieten.

Diese Stellen und Organisationen bieten wertvolle
Unterstützung, um Fragen zu HACCP zu klären und
sicherzustellen, dass Sie die Anforderungen an die
Lebensmittelsicherheit in Ihrem Betrieb korrekt umsetzen.

http://kerzendepot-gastronomiebedarf.de/

