HACCP - GeiBBel oder
Chance?

HOTEL & GV-PRAXIS-Autor

Dr. Christian Fellner repliziert im
folgenden Bericht die wesentlichsten
Inhalte des erfolgreichen Vortrags
anlasslich der Salzburger Frihjahrs-

Gast.

Wir leben in einer Zeit des
immer rascher werdenden Fort-
schritts. Der Konkurrenzkampf
wird immer harter, und wer es
nicht schafft, mit seinen Pro-
dukten durch eine den aktuel-
len Bedlrfnissen des Konsu-
menten entsprechende Relation
von Preis und Qualitét seine
Position oder zumindest eine
Nische am Markt zu finden,
wird verdrangt. Der Warenver-
kehr wird in immer starkerem
MalRe durch die Massen
gepragt - durch die Zahl der
Konsumenten wie auch durch
die Masse der hergestellten
Konsumartikel. “Think big”,
ein Motto, das gerade in Zeiten
der EU auch in Europa immer
mehr Gewicht bekommt.

Wachsende
Markte
drangen zu
Fortschritt

Wir sind mit einer Entwicklung
konfrontiert, die von der
Anpassung an die Bedirfnisse
dieses rasant wachsenden
Marktes gepréagt ist, die neben
den Vorziigen der Wirtschaft-
lichkeit und der Angebotsviel-
falt aber auch zahlreiche

Gefahren in sich birgt. Die
immer groRer werdenden
Absatzgebiete fir ein Produkt,
die immer stérker werdende
internationale Verflechtung des
Handels, der durch den Flug-
verkehr und den fortschreiten-
den Ausbau von Stral’e und

Enorme
Effizienz

Schiene stark beschleunigte
Warentransport bei gleichzeitig
durch die Maéoglichkeit der
grof3ztigigen Anwendung von
Khl- und Tiefkihltechnik ver-
besserten Haltbarkeit der
Lebensmittel ermoglichen es,
der Nachfrage und dem Diktat
der Wirtschaftlichkeit gehor-
chend, in immer grofReren
Wareneinheiten zu produzie-
ren.

Hat ein lebensmittelverarbei-
tender Betrieb friher das regio-
nale Umland versorgt, so sind
ihm heute de facto keinerlei
Schranken mehr auferlegt. Er
produziert in enormen Char-
gengréfRRen und erreicht damit
in der Verarbeitung eine nie
dagewesene Effizienz. Die
Kehrseite der Medaille: Waren
friher von einem Verarbei-
tungsfehler nur einige wenige
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Dr. Christian Fellner und Dr. Gina Sigl hielten fiir HOTEL &
GV-PRAXIS einen umfassenden Hygiene-Vortrag.

Konsumenten betroffen, so
fuhrt eine einzige Unachtsam-
keit heut sehr leicht zu Tausen-
den von Schadensféllen. Eine
Entwicklung, die sich auch in
den weltweiten Statistiken Gber
Lebensmittelvergiftungsfélle
widerspiegelt.

Produkt-
kontrolle &
Letztverant-
wortung

Fir jemanden, der Lebensmit-
tel unter diesen Bedingungen
produziert bzw. produzieren
muss, genugen die altherge-
brachten Endproduktkontrollen
schon lange nicht mehr. Vieles
regelt die Wirtschaft selbst, die
Letztverantwortung fir das
Wohl und die Gesundheit des
Birgers trégt jedoch der Staat.
Die Gesundheitsbehdrde wurde
durch die Entwicklung der letz-
ten Jahrzehnte, der sich letzt-
endlich keiner entziehen konn-

te, gehdrig unter Zugzwang
gebracht. Bei der Suche nach
Moglichkeiten zum Gegensteu-
ern wurde die Weltgesundheits-
organisation dort findig, wo
fur den Normalverbraucher
schier unfassbare finanzielle
Ressourcen fir Forschung und
Entwicklung zur Verflgung
stehen: In der Weltraumfahrt.
Fur die NASA stellte sich Ende
der funfziger Jahre die Frage,
wie fur Astronauten hundert-
prozentig sichere Lebensmittel
hergestellt werden konnten.
Eine Erkrankung der Crew im
Weltall musste um jeden Preis
von vornherein ausgeschlossen
werden. Das Mittel der Wahl,
das nach jahrelanger Entwick-
lungsarbeit letztendlich diese
Anforderungen erfillte, war
das HACCP-Konzept.

Dieses Kontrollsystem wurde
nach seiner erfolgreichen Feu-
erprobe bei den ersten bemann-
ten Raumflugen der Amerika-
ner in den sechziger Jahren
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schlie8lich 1971 der breiten
Offentlichkeit vorgestellt. Es
forderte im Unterschied zur
bisherigen Lebensmittelkon-
trolle, die vor allem das End-
produkt und die allgemeinen
Produktionsbedingungen im
Auge hatte, den gesamten Weg
des Lebensmittels, von der
Gewinnung der Rohstoffe tber
den Herstellungsprozess bis
hin zum Verzehr, durch den
Verbraucher zu Uberwachen.

Gefahren-

analyse am

gesa mten

Weg
Dies war nur mdoglich, wenn
man genau wusste, an welchen
Punkten welche Gefahren fir
das Produkt auftreten konnten
und welches Risiko diese letzt-
endlich fur den Konsumenten
darstellen. Entsprechend den
beiden Grundprinzipien, die
dieses neue System der
Lebensmittel iberwachung
reprasentierte, namlich der
Gefahrenanalyse entlang des
gesamten Produktions- und
Vertriebsweges und der Kon-
trolle dieser Gefahren an spezi-
fischen, dafur geeigneten Kon-
trollpunkten, wurde dieser
Steuermechanismus Hazard
Analysis (Gefahrenanalyse),
Critical Control Point (Kriti-
scher Kontroll- bzw. Steue-
rungspunkt), abgekirzt mit
HACCP, genannt.
Dass dieser neue Denkansatz
der Prozessanalyse bei der
Hygienekontrolle im Lebens-
mittelbereich tatsachlich revo-
lutiondr war und dass auch
wirklich Bedarf fir ein derarti-
ges System vorhanden war
zeigt die Tatsache, dass das
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Auf lebensmittelverarbeitende Unternehmen - vom klei-
nen Gastronomen bis hin zur modernen GroBverpflegung -
kommen aufgrund der EU-Richtlinien enorme Herausfor-
derungen zu. Faxit: Wer gute Hygiene-Praxis pflegt,
braucht sich auch kiinftig kaum Sorgen machen.

HACCP-Konzept bereits zwei
Jahre nach seiner Veroffentli-
chung durch die amerikanische
Regierung fur die Produktion
schwach geséuerter Konserven
gesetzlich vorgeschrieben wur-
de.

Inzwischen ist HACCP in
Amerika in vielen Bereichen
der Lebensmittelherstellung
umgesetzt worden, die aktuell-
sten Beispiele sind die gesamte
Fleisch- und Fischindustrie.

Weniger
gunstige
Bedingungen

In Europa sind die Vorausset-
zungen fur die Akzeptanz von
HACCP keineswegs so giinstig
wie in Amerika, da hier die
Produkthaftung nicht an-
ndhernd so rigoros gehandhabt
wird. Wenn sich bei uns
jemand in einem Fast-food-
Restaurant einen  Becher
heilen Kaffees Ubers Bein
schiittet, wirde er wohl nie auf
die Idee kommen, den Herstel-

ler auf 80 Millionen Schilling
zu verklagen, weil der Kaffee
zu heifld war. Somit ist auch die
Motivation der Wirtschaft
geringer, das HACCP-System
von sich aus umzusetzen. Dem-
entsprechend reagieren die
Interessenvertretungen  der
Wirtschaft derzeit eher abwar-
tend und beobachtend anstatt,
was winschenswerter wére,
innovativ, offensiv und auf-
klarend. Vor diesem Hinter-
grund wurde 1993 von der EU
die Empfehlung der WHO,
HACCP im Bereich der lebens-
mittel verarbeitenden Branche,
die Urproduktion (melken,
schlachten, ernten) ausgenom-
men, eine Eigenkontrolle ba-
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sierend auf fUnf der sieben von
der WHO genannten Grund-
prinzipien von HACCP vorge-
schrieben. Die Mitgliedsstaaten
waren mit Fristsetzung dazu
angehalten, diese RL
93/43/EWG Uber allgemeine
Lebensmittelhygiene in natio-
nales Recht umzusetzen. Das
Ergebnis dieser Bemiihungen
halten wir in Osterreich mit der
L ebensmittelhygieneverord-
nung 1998, die am 1. Méarz
1999 in Kraft getreten ist, in
Handen.

Konstante
Qualitats-
standars

Was durch die Entwicklung im
industriellen Bereich ausgel 6st
wurde, gilt im Ubertragenen
Sinn auch fur den kleinen
L ebensmittelbetrieb. Die ange-
spannte wirtschaftliche Situati-
on in der Gastronomie, extrem
hohe Fluktuation, schlecht aus-
gebildetes und aushildbares
Hilfspersonal in Kombination
mit oft unzureichenden réumli-
chen und ausstattungsmafiigen
Voraussetzungen machen ein
kontinuierliches Arbeiten mit
der Gewahrleistung eines kon-
stanten Qualitdtsstandards, als
dessen wichtigster Aspekt die
Produktsicherheit, als die
hygienische Beschaffenheit der
Speisen anzusehen ist, immer
schwieriger. Auch dieser
Bereich braucht in Wahrheit
dringendst Vorgaben, an denen
er sich orientieren kann. Der
Ktchenverantwortliche oder,
wie es die Lebensmittelhygie-
neverordnung 1998 formuliert
der “Inhaber oder Geschéfts-
fUhrer eines Lebensmittel unter-
nehmens’ bendtigt heute so
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Uber 70 interessierte Zuhérer versammelten sich anlasslich
des HOTEL & GV-PRAXIS-Vortrags wahrend der Friihjahrs-Gast
in Salzburg. Das war Besucherrekord.

dringend wie noch nie ein
Steuerungsinstrument fur seine
Produktionsabléufe, das esihm
auch im eventuell eintretenden
Schadensfall ermdglicht, nach-
zuweisen, dass er verantwor-
tungsbewusst und mit der néti-
gen Sorgfalt produziert hat
bzw. produziert.

GroBe
Verunsiche-
rung

Spricht man jedoch mit den
Betroffenen, so ist eine aus-
gesprochen starke Verunsiche-
rung beziglich dieses Themas
feststellbar. Worin wurzelt die-
se Angst vor HACCP?

Zum einen war sicherlich die
Art der Vertffentlichung dieses
Begriffes durch den Gesetzge-
ber nicht die glicklichste. Es
fehlt z. T. auch die nétige fach-
liche Infrastuktur. Wo soll man
denn hinterfragen, ob das, was
einem als gesetzlich vorge-
schriebene (und die Uhr tickt!)
Eigenkontrolle angeboten bzw.
angepriesen wird, auch richtig
ist?

Zum anderen fuhlen sich die

Gastronomen und Hoteliers
durch die
Informationspolitik ihrer Inter-
essensvertretungen im Stich
gelassen. Oder sie nehmen das
Thema aufgrund der genannten
Faktoren Uberhaupt nicht ernst
und finden es nicht der Mihe
wert, sich auch nur irgendwie
damit zu beschéftigen. Die
Wurzel allen Ubels ist immer
wieder dieselbe: Unwissenheit
und Fehlinformation uber das,
was HACCP ist, und dariber,
was der Gesetzgeber in
Zukunft forciert. Denn erst bei
naherer Betrachtung zeigt sich,
dass das Verlangte durchaus
finanzierbar und durchaus
bewaltigbar ist. Und der Nut-
zen ist, bei korrekter Anwen-
dung, auf lange Sicht enorm.

zurtickhaltende

Instrument,
dem Sicher-
heitsbediirfnis
Rechnung zu
tragen

HACCP qgibt uns ein Instru-
ment in die Hand, dem gestie-
genen Sicherheitsbedirfnis des

Konsumenten wie auch des
Produzenten Rechnung zu tra-
gen. Selbst wenn der Weg zur
Umsetzung von HACCP in
alen Bereichen der Lebensmit-
telgewinnung und -verarbei-
tung noch ein weiter ist und bei
uns in Europa vom Gesetzge-
ber auch noch nicht anndhernd
in Erwégung gezogen wird, so
ist er doch der richtige und der
derzeit einzig denkbare.
Dies zeigt auch der Blick tber
die Grenzen. Und zwar nicht
nur der in die USA, sondern
auch jener nach Japan, Austra-
lien und Canada, bzw. anders
formuliert, jener ins Internet.
Geben Sie den Begriff HACCP
in eine Suchmaschine ein und
Sie werden sich wundern, was
Sie da zu lesen bekommen. Sie
werden sehr schnell feststellen,
dass sich Osterreich keines-
wegs in der undankbaren Vor-
reiterrolle befindet. Und es
wird lhnen auch sehr schnell
klar, wohin der Zug abgefahren
ist. Ob wir es nun wollen oder
nicht.
Von der Behdrde ist fur die
kommende doch sehr sensible
Zeit der Umstellung Augenmald
bei der Kontrolle gefordert,
von der Wirtschaft der Wille,
den unvermeidlichen Weg
gemeinsam zu gehen. Erst
wenn sich alle Betroffenen
ihrer Verantwortung bewusst
sind, wird das Unbehagen im
Zusammenhang mit dem
Begriff HACCP weichen und
auch in kleineren Einheiten der
L ebensmittelproduktion der
Blick klar werden fir die
Chancen der Zukunft und far
die wahre Dimension eines ein-
fachen Begriffes, der Prozess-
kontrolle.

Dr. Christian Fellner
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