Die Eigenkontrolle nach HACCP in
Lebensmittelproduktionsbetrieben

Der Punkt XII der “Leitlinie
fiir GroBkiichen, GroBcatering,
Spitalskiichen und vergleichba-
re Einrichtungen der Gemein-
schaftsverpflegung” aus dem
Jahr 1997 geht iiber die Anfor-
derungen der Lebensmittel-
hygieneverordnung hinaus und
empfiehlt fiir die angesproche-
nen Kiichenkategorien das
Fiihren von Aufzeichnungen.

Aus der Leitlinie fiir
Grobkiichen, Grolicatering,
Spitalskiichen und vergleich-
bare Einrichtungen der

Gemeinschaftsverpflegung

XIl. HACCP

I. Es ist eine Eigenkontrolle
nach den Grundsiitzen des
HACCP-Systems zu installie-
ren. Um eine wirksame Eigen-
kontrolle durchzufiihren, ist ein
MindestmaB an Aufzeichnun-
gen erforderlich.

Es ist zweckmiiBig, Aufzeich-
nungen zu fiihren iiber:

® Hygieneschulungen des
Personals

® Wareneingangskontrollen

® Lagertemperaturen in
Kiihleinrichtungen

® Uberpriifung der
Temperaturen der
Geschirrspiilmaschinen

® Speisentemperaturen bei der
Portionierung bzw.
Auslieferung

® Durchfiihrung der
Reinigungs- und
DesinfektionsmaBnahmen

® Uberpriifung der Effizienz
von Reinigung und
Desinfektion mittels
mikrobiologischer
Untersuchungen

® Vorsorge gegen tierische
Schiidlinge.

® Uber eine regelmiiBige
Wartung und Uberpriifung
der Geschirrspiilmaschinen
sind Aufzeichnungen zu
fithren.

Werden fiir die Uberwachung

der genannten Punkte Check-

listen entwickelt, so sind bei

deren Kon-
zeption meh-
rere wichtige
Aspekte  zu
beriicksichti-
gen.  Jede
Checkliste
muss so ein-
fach und
iibersichtlich
gestaltet sein,
dass eine Er-
kldrung, wie sie ausgefiillt wer-
den soll, iiberfliissig ist. Das
Personal, welches mit dem
Ausfiillen dieser Listen beauf-
tragt wird, muss auf einen
Blick erkennen konnen, was
von ihm verlangt wird. Auf
jeder einzelnen Checkliste
muss der Name des Betriebes
vermerkt sein, in dem sie zum
Einsatz kommt. Es miissen
Datum und eventuell auch Uhr-
zeit der durchzufiihrenden
Kontrollen eindeutig vermerkt
sein, Sollwerte fiir die zu iiber-
wachenden Parameter sind
anzugeben und es ist genug

Massenhaft Fliegenlarven auf einer Holzpa-
lett im Anlierfungsbereich (o., re.).

Platz fiir die Dokumentation
eventuell notwendiger Korrek-
turmalinahmen vorzuschen.

Checklisten konnen entspre-
chend den jeweiligen Anforde-
rungen als Stunden-, Tages-,
Wochen-, Monats- oder auch
Jahreslisten konzipiert werden.
Sie konnen vor Ort ausgehiingt
oder aber zentral im Biiro
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bereitgehalten werden. Elektro-

nische Datentriiger konnen
zum Einsatz kommen, wobei
sicherzustellen ist, dass die
registrierten Daten im Nach-
hinein nicht manipuliert wer-
den kdnnen.
Ausdrucke
konnen dann
bei Bedarf
jederzeit
angefertigt
werden. Wie
lange  die

Dokumenta-

tion aufge-
hoben werden sollte, ist im
Kiichenbereich nicht speziell
geregelt. In Anlehnung an die
Regelungen aus anderen Berei-
chen scheint eine Archivie-
rungsfrist von zwei Jahren

sinnvoll und zweckmiiBig.

Hygiene-
schulungen des
Personals

Sowohl bei den externen,
durch betriebsfremde Personen
durchgefiihrten, als auch bei
den internen, durch betriebs-
eigene Personen durchgefiihr-
ten Schulungen sollte groBter
Wert auf eine entsprechende
Dokumentation gelegt werden.
In Anlehnung an die Vorgaben
der DIN 10514 sollten bei der
Bestiitigung der Schulung fol-
gende Punkte Beriicksichti-
gung finden:

@ Wo und wann wurde
geschult?

® Was wurde geschult?

® Wer wurde geschult?

@ Durch wen wurde
geschult?

® Uberpriifung des
Schulungserfolges

Wareneingangs-
kontrollen
Die Wareneingangskontrolle
kann entweder mittels eigens
konzipierter Checklisten erfol-
gen oder, einfacher, indem auf
dem Lieferschein alle fiir die
Uberpriifung wichtigen Punkte
mittels Stempel festgehalten
und bestiitigt werden. Diese
Kontrollen sollen garantieren,
dass die Einbringung von Ware
permanent unter Kontrolle ist,
was aber nicht bedeutet, dass
bei jeder einzelnen Anlieferung
alle angefiihrten Punkte iiber-
priift werden miissen. Prinzipi-
ell darf nur das bestiitigt wer-
den, was auch wirklich kon-
trolliert wurde. Emtfillt die |
Uberpriifung eines Punktes,
wie z.B. die Begutachtung des
Lieferfahrzeuges oder des Lie-
feranten, wenn die Ware mitten
in der Nacht angeliefert wurde,
dann wird der entsprechende
Punkt einfach nicht bestiitigt.
Dass jedoch nicht nur die Kon-
trolle der Ware selbst von
Bedeutung ist, sondern auch
die Rahmenbedingungen eine
groBe Rolle spielen, zeigt die
Abbildung. Die dargestellte
Holzpalette im Anlieferungs-
bereich einer GroBkiiche ent-
puppt sich bei niiherer Betrach-
tung als Brutstitte fiir ein
ganzes Heer von Fliegen-
maden. Dieses Beispiel veran-
schaulicht, warum die Uber-
nahme und die Einbringung der
Ware ins Lager. wenn nur
irgend moglich, ohne die Palet-
ten der Zulieferfirma erfolgen
sollte.
Was bei den restlichen Doku-
mentationspunkten der Leit-
linie zu beachten ist, wird in
der niichsten Folge besprochen.
-Sigl, Fellner-
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