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HACCP Risikobewertungen
Projekt Zusammentfassung

Ziel und Zweck

Mit den HACCP-Risikobewertungen werden die moglichen Risiken individueller Verhaltensmuster und
Einwirkungen auf Prozessabldufe nach Schadenshohe (Tragweite) und Eintretenswahrscheinlichkeit
bewertet, mit dem Ziel ein moglicherweise zu hohes Risiko zu erkennen und dieses durch geeignete
Massnahmen auf ein ertrigliches Mass zu reduzieren.

Geltungsbereich

Die Risikobewertung wird gemiss geltenden rechtlichen Vorgaben und  brancheniiblichen
Erfahrungswerten durchgefiihrt.

Referenzdokument

Hygiene in der Lebensmittelverarbeitung, HSSR

Beschreibung

Mit dieser Risikobewertung werden alle erwidhnten Risiken aufgelistet, anschliessend bewertet und im
Gefahrenkatalog zusammengestellt.

Die Bewertungskriterien (Tragweite und Wahrscheinlichkeit) wurden vorgdngig im HACCP - Team
besprochen und das Team entsprechend geschult. Anschliessend wurde fiir jeden Risikobeschrieb die
Tragweite und Eintretenswahrscheinlichkeit definiert.

Massnahmen

Zu hoch eingestufte Risiken (im roten Bereich) miissen vom HACCP-Lebensmittelsicherheitsteam durch
geeignete Massnahmen so bearbeitet werden, dass entweder die Eintretenswahrscheinlichkeit oder die
Tragweite des Risikos so verdndert wird, dass das Risiko anschliessend im griinen Bereich einzustufen ist.

Die Risikobeurteilung wird mindestens einmal jahrlich anldsslich einer HACCP-Teamsitzung iiberpriift und
wenn erforderlich angepasst. Falls technologische Aenderungen durchgefiihrt werden, die das Risiko
verdndern muss eine Beurteilung sofort durchgefiihrt werden.

Verantwortlichkeit
Das HACCP - Lebensmittelsicherheitsteam ist fiir die Durchfiihrung und Aktualisierung der
Risikobewertung verantwortlich.

Der QL ist fiir die Schulung des Teams, so wie fiir die Information der Prozesseigner und
Linienverantwortlichen zustindig.
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HACCP Risikobewertungen

Team
Projekt Titel HACCP-Risikobewertungen
Analysendatum Mittwoch, 2. Mirz 2016
Firma Name

Adresse

Adresse 2

9999 Irgendwo

HACCP - Lebensmittelsicherheitsteam

Name Funktion

Geschéftsleitung, Qualitdtsbeauftragter
Leitung QS

Betriebsleiter

Funktion X

Funktion Y

Funktion Z

Aktualisiert am : 02.03.2016 / STW
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HACCP Risikobewertungen

Zeitplan

Projekt Titel HACCP-Risikobewertungen
Analysendatum 02.03.2016
Firma Name
Adresse
Adresse 2
9999 Irgendwo
Typ Start Ende Beschreibung Teilnehmer
Anforderung 02.03.2016 Deflnltlgn Tragweitekategorien / Wahrscheinlichkeitsniveau /
Schutzziel
Analyse 02.03.2016 HACCEP Risikobewertung
Analyse 02.03.2016 Massnahmen zur Optimierung

Druckdatum: 22.03.2016

Zeitplan

Seite 6 von 30



HACCP Risikobewertungen

Definition Auswirkungen

|Firma: Name, Adresse, Adresse 2 9999 Irgendwo Analysendatum

|Projekt: HACCP-Risikobewertungen 02.03.2016

Tragweite  Beschreibung Definition Bemerkungen

1 Lebensbedrohlich / schwere Genussuntaugliche Lebensmittel,
Existenzgeféahrdend Gesundheitsgefahrdung, Grenzwertiiberschreitung von
bewusste Falschdeklaration |pathogenen Keimen, kanzerogene

Wirkung, schwere Tauschung
"darf nicht passieren”

2 Schwer mdgliche zu hohe Kontamination der Lebensmittel,
Gesundheitsgefahrdung / Toleranzwerte Uberschritten,
fahrlassige Falschdeklaration |grenzwertig, Falsche oder ungeniigende

Deklarationsangaben
"Prozessablauf muss hinterfragt
werden"

3 Massig splrbare Abweichung / Genusstauglichkeit eingeschrankt,
verschleppte Inhalte sensorische Abweichungen erkennbar.

Allergene oder Fremdtieranteil
nachweisbar

"Prozesseinhaltung muss uberpriift
werden"

4 Geringflgig geringe Belastigung / "kann  |Keine direkte Gesundheitsgefahrdung,
Spuren von ... enthalten” geringe sensorische Abweichungen

madglich
"mehr Sorgfalt"”

Druckdatum: 22.03.2016
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HACCP Risikobewertungen
Definition Wahrscheinlichkeitsniveau

|Firma: Name, Adresse, Adresse 2 9999 Irgendwo | Analysendatum
|Projekt: HACCP-Risikobewertungen | 02.03.2016
Wahrsch-
einlichkeits- Beschreibung Definition Bemerkungen
niveau
A Hoch 1x pro Woche Potential prasent, viele Ereignisse, viele

Ursachen kdnnen das Ereignis auslésen

"Schon éfters bei uns vorgekommen"

B Mittel 1x pro Monat Potential nicht dauernd présent oder
weniger einzelne Ursachen, jedoch
kleinere Eintretenswahrscheinlichkeit als
bei "Hoch" aber héher als unter
"normalen" Umstanden zu erwarten

"Schon bei uns vorgekommen"

C Tief 1x pro Jahr Eintretenswahrscheinlichkeit tiefer als
unter "normalen" Umstanden zu
erwarten, mehr als 2 Ursachen in
Kombination nétig.

"Schon davon gehort”

D Sebhr tief 1x pro 20 Jahre "Nicht" zu erwartendes, sehr seltenes
Ereignis; viele Ursachen in Kombination
tragen zum Ereignis bei.

"Ganz selten davon gehort”

Druckdatum: 22.03.2016 Gefahrendefinition Seite 8 von 30



HACCP Risikobewertungen
Gefahrenkatalog / Risikomatrix nach Produktgruppen

[Firma: Name, Adresse, Adresse 2 9999 Irgendwo Analysendatum '
Projekt: HACCP-Risikobewertungen 02.03.2016
RISIKOANALYSE vor Massnahmen Nicht genussfertige Produkte nach Massnahmen
der méy al des Gefahrendefinition: Auswirkungsdefinition: Risiko, dass die Schwere der Gefahr |Begriindung fiir Risikoabwégung/ Verweis auf weitere Risiko, dass die Schwere der Gefahr
Konsumenten hoch = téglich lebensbedrohlich = Todesgefahr Gefahr auftritt (Auswirkungs- Dokumente 5 Gefahr auftritt (Auswirkungs-
mittel = wéchentlich schwer = schwere Gesundheitsbeeintrédchtigung (Gefahren-definition) | definition) 8
tief = monatlich méssig = 7 leichte it intré S
sehr tief = idhrlich 1] = stérend ohne weitere Folgen é
Unwohlsein, Krankheit, Lebensgefahr durch %
d @
mikr h mit: physikalische Gefahr chemische Gefahr biologische Gefahr 3 &
Tierkrankheiten: BSE, Bandwirmer, Kontamination Verkeimung von Frischfleisch,
Finnen, Abszesse, SARS, Geflligelpest, Verschleppung von Finnen, Prionen
Schweinepest, Milzbrand, etc. und Proglottiden
Wachstum méglich durch Warme und hoch lebens-bedrohlich | Fleischschau vor Ort minimiert das Risiko 101 tief schwer
Kreuzkontamination
Uberleben mangelnde Fleischschau, keine
Massnahmen, mangelndes
Hygieneverhalten
pathogene Keime: Salmonellen, Listerien, Kontamination Verkeimung von Rohmaterial und . . .
E-Coli, EHEC, Staphylokokken, Clostridien, Produkten Produkte miissen vor dem Verzehr geniigend erhitzt
Bacillen, Camphylobacter, Legionellen, Wachsum méglich durch Warme und werden. So mlnlmwgrt sich das‘ Risiko des__Ub‘erIebens )
Viren, etc. Kreuzkontamination hoch schwer vovnvpathogenen Keimen auf ein verngchlass@bares 102 tief schwer
- — Minimum. Sehr starke Verkeimung wird vom
Uberleben maqgelnge Reinigung und Endverbraucher sensorisch wahrgenommen
Desinfektion
Schimmel und Hefen Kontamination keine Produktetrennung, keine Produktetrennung,
Kreuzkontamination Kreuzkontamination
Wachstum Gé}_rungs_erscheinungen unter méglich durch W_érme und . et Mit konstant griindlicher Betriebsreinigung reduziert . P
Warmeeinfluss Kreuzkontamination mittel massig ; L 103 sehr tief geringfiigig
= — — sich das Risiko gegen Null
Uberleben mangelnde Reinigung und mangelnde Reinigung und
Desinfektion Desinfektion
mangelnde thermische Einwirkung
Kontamination
Wachstum 104
Uberleben
Chemi: Ver mit: physikalische Gefahr chemische Gefahr biologische Gefahr
Reinigungs- und Desinfektionsmittel Kontamination Riicksténde nach Verschleppung tber Arbeitsflachen
Reinigungsprozess
Wachstum Vermischen verschiedener hoch méssig Mit dem Einhalten der Arbeitsanweisungen fiir 126 tief geringfiigig
Chemikalien Reinigungsarbeiten sind die Risiken eliminiert
Uberleben mangelndes Nachspilen Stoffe mit Langzeitwirkung (z.B.
qurtdre Ammoniumverbindungen)
Ungezieferbekampfungsmittel Kontamination [Kartonfallen gelangen in Kartonfallen oder Teile davon Es kommen nur gut sichtbare Schadlingsfallen zum
Rohstoffe/Produkte gelangen in Rohstoffe/Produkte " L Einsatz, die regelmésig gewartet werden. Risiko ist " P
Wachstum sehr tief geringfiigig aufgrund der guten optischen Erkennung der Fallen 127 sehr fief geringfligig
Uberleben keine optische Kontrolle keine optische Kontrolle praktisch inexistent
Herbizide, Pestizide, Fungizide tber Kontamination Uber Lieferanten
Gewdrze und Hilfsstoffe Wachstum tief schwer Risiko wird mit Beschaffungsbedingungen und 128 sehr tief schwer
Uberleben resistent gegeniiber thermischen Produktspezifikationen minimiert
Prozessen
Giftige Bestandteile aus Kontamination Uber Lieferanten, Migration
Verpackungsmaterialien und Drucker Wachstum tief méssig Risiko wird mit Beschaffungsbedingungen und 129 sehr tief méssig
Uberleben resistent gegeniiber thermischen Produktspezifikationen minimiert
Prozessen
Uberdosierung von Nitrit, Nitrat, Phosphat  [Kontamination Falschdosierungen ) L Mit Chargenstandardisierung der Zusatzstoffe wird . o
Wachstum mittel massig L N 130 sehr tief massig
= - das Risiko praktisch ausgeschlossen
Uberleben keine Gegenmassnahmen
Tiermedikamente, Antibiotika, Hormone, Kontamination Uber Schlachtvieh . . .
. Mit Beschaffungsbedingungen und amtlichem .
Impfstoffe Wachstum tief schwer Monitori 2 P 131 sehr tief schwer
- onitoring kann das Risiko vernachlassigt werden
Uberleben
Dioxine Kontamination Gber Schlachtvieh, Milch
Wachstum sehr tief schwer Vernachlassigbares Risiko 132 sehr tief schwer
Uberleben
Ole und Schmierstoffe Kontamination |Schmierstoffriickstéande Schmierstoffriickstande Durch konsequente Anwendung von H1-
Wachstum mittel schwer Schmierstoffen im Betrieb kann das Risiko praktisch | 133 sehr tief schwer
Uberleben keine Massnahmen keine Massnahmen eliminiert werden

Druckdatum: 22.03.2016

Risikomatrix

Seite 9 von 30



HACCP Risikobewertungen
Gefahrenkatalog / Risikomatrix nach Produktgruppen

[Firma: Name, Adresse, Adresse 2 9999 Irgendwo Analysendatum
Projekt: HACCP-Risikobewertungen 02.03.2016
RISIKOANALYSE vor Massnahmen Erhitzte, genussfertige Produkte nach Massnahmen
der méy al des Gefahrendefinition: Auswirkungsdefinition: Risiko, dass die Schwere der Gefahr |Begriindung fiir Risikoabwégung/ Verweis auf weitere Risiko, dass die Schwere der Gefahr
Konsumenten hoch = taglich lebensbedrohlich = Todesgefahr Gefahr auftritt (Auswirkungs- Dokumente 5 Gefahr auftritt (Auswirkungs-
mittel = wéchentlich schwer = schwere Gesundheitsbeeintréchtigung (Gefahren-definition) | definition) 8
tief = monatlich méssig = vorii leichte i intré I3
sehr tief = idhrlich 1] = stérend ohne weitere Folgen é
Unwohlsein, Krankheit, Lebensgefahr durch %
d @
mikr h mit: physikalische Gefahr chemische Gefahr biologische Gefahr 3 &
Tierkrankheiten: BSE, Bandwirmer, Kontamination Verkeimung von Frischfleisch,
Finnen, Abszesse, SARS, Geflligelpest, Verschleppung von Finnen, Prionen
Schweinepest, Milzbrand, etc. und Proglottiden Fleischschau mit permanent 2 Veterinaren und 5
Wachstum méglich durch Warme und N Fleischschauern vor Ort minimiert das Risiko .
Kre%zkontamination tief schwer Nur nachgewiesen bankwiirdiger Rohmaterialzukauf, 301 sehr tief schwer
Uberleben mangelnde Fleischschau, keine wenn notig
Massnahmen, mangelndes
Hygieneverhalten
pathogene Keime: Salmonellen, Listerien, |Kontamination Verkeimung von Rohmaterial und Konsequente Warenflusstrennung,
E-Coli, EHEC, Staphylokokken, Clostridien, Produkten Hygienemonitoring bei Rohstoffen, thermische
Bacillen, Camphylobacter, Legionellen, Wachstum méglich durch Warme und hoch lebens-bedrohlich Prozesse werden nach __GHP durchgefthrt, Kuhlkette .
Viren, etc. Kreuzkontamination oC ebens-bedronlic ist mit permanenter Uberwachung eingerichtet, 302 sehr tief schwer
Uberleben mangelnde Reinigung und tégliche Reinigung und Desinfektion aller Gerate und
Desinfektion Einrichtungen
Schimmel und Hefen Kontamination keine Produktetrennung, keine Produktetrennung, Konsequente Warenflusstrennung,
Kreuzkontamination Kreuzkontamination Hygienemonitoring bei Rohstoffen, thermische
Wachstum Garungserscheinungen unter méglich durch Warme und Prozesse werden nach GHP durchgefiihrt, Kiihlkette
Waérmeeinfluss Kreuzkontamination tief massig ist mit permanenter Uberwachung eingerichtet, 303 sehr tief massig
Uberleben mangelnde Reinigung und mangelnde Reinigung und permanent trockene und gefilterte Frischluftzufuhr
Desinfektion Desinfektion hemmt Pilzwachstum, tagliche Reinigung und
mangelnde thermische Einwirkung Desinfektion aller Gerate und Einrichtungen
Kontamination
Wachstum 304
Uberleben
Chemi: Ver mit: physikalische Gefahr chemische Gefahr biologische Gefahr
Reinigungs- und Desinfektionsmittel Kontamination Riicksténde nach Verschleppung tber Arbeitsflachen
Reinigungsprozess
Wachstum Vermischen verschiedener . - Mit dem Einhalten der Arbeitsanweisungen fiir " -
Chemikalien mittel massig Reinigungsarbeiten sind die Risiken eliminiert 326 sehr fief massig
Uberleben mangelndes Nachspilen Stoffe mit Langzeitwirkung (z.B.
qurtdre Ammoniumverbindungen)
Ungezieferbekampfungsmittel Kontamination [Kartonfallen gelangen in Kartonfallen oder Teile davon Es kommen nur gut sichtbare Schadlingsfallen zum
Rohstoffe/Produkte gelangen in Rohstoffe/Produkte . - Einsatz, die regelmésig gewartet werden. Risiko ist . -
Wachstum sehr tief massig aufgrund der guten optischen Erkennung der Fallen 327 sehr fief massig
Uberleben keine optische Kontrolle keine optische Kontrolle praktisch inexistent
Herbizide, Pestizide, Fungizide tber Kontamination Uber Lieferanten
Gewdrze und Hilfsstoffe Wachstum sehr tief schwer Risiko wird mit Beschaffungsbedingungen und 328 sehr tief schwer
Uberleben resistent gegeniiber thermischen Produktspezifikationen minimiert
Prozessen
Giftige Bestandteile aus Kontamination Uber Lieferanten, Migration
Verpackungsmaterialien und Drucker Wachstum sehr tief méssig Risiko wird mit Beschaffungsbedingungen und 329 sehr tief geringfiigig
Uberleben resistent gegeniiber thermischen Produktspezifikationen minimiert
Prozessen
Uberdosierung von Nitrit, Nitrat, Phosphat  [Kontamination Falschdosierungen o Mit Chargenstandardisierung der Zusatzstoffe wird . o
Wachstum hoch massig o . 330 sehr tief massig
= - das Risiko praktisch ausgeschlossen
Uberleben keine Gegenmassnahmen
Tiermedikamente, Antibiotika, Hormone, Kontamination Uber Schlachtvieh ) Mit Beschaffungsbedingungen und amtlichem ‘
Impfstoffe Wachstum tief schwer Monitori e P 331 sehr tief schwer
- onitoring kann das Risiko vernachlassigt werden
Uberleben
Dioxine Kontamination Gber Schlachtvieh, Milch
Wachstum sehr tief schwer Vernachlassigbares Risiko 332 sehr tief schwer
Uberleben
Ole und Schmierstoffe Kontamination [Schmierstoffriickstande Schmierstoffriickstande Durch konsequente Anwendung von H1-
Wachstum mittel schwer Schmierstoffen im Betrieb kann das Risiko praktisch | 333 sehr tief schwer
Uberleben keine Massnahmen keine Massnahmen eliminiert werden
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[Firma: Name, Adresse, Adresse 2 9999 Irgendwo Analysendatum
[Projekt: HACCP-Risikobewertungen 02.03.2016
£ |Gefahr F1 |F1 | F2 | F2|F3|F3| F4 | F4 |Massnahmen
S ja |nein/| ja |[nein| ja |nein/[ ja/ | nein
@ Stop | CCP Stop | Stop | CCP
301 [Tierkrankheiten: BSE, Bandwirmer, Finnen,
Abszesse, SARS, Gefligelpest, X
Schweinepest. Milzbrand. etc.
302 |pathogene Keime: Salmonellen, Listerien, E-
CO|I', EHEC, Staphylokokken, (_Jlostrldlen, X M CCP einrichten!
Bacillen, Camphylobacter, Legionellen,
Viren. etc.
~ Massnahmen 303 |Schimmel und Hefen X X X
i Az‘:;l R.isikobJeh.e.rrschurng = umasteon 304
vorhanden? e T ja 305
- - 306
il ) 1a. Sind Massnahmen ] 307
2. Ist der Schritt zur Risiko- erforderlich?
eliminierung notwendig? 308
Massnahmen r 309
Inein umsetzen lnem 310
3. Ist Risikoerhéhung an der ] =]
[ Stelle méglich? J nein ] g 311
ja TH| : = 312
ja 8 [313
4. Wird Risikobdurgr_ sgﬁteren - E 314
Schritt beseitigt? 3 nein m -qg” 315
> 5 316
"g 317
2 318
o) 319
& 320
N 321
= 322
w323
324
325
326 |Reinigungs- und Desinfektionsmittel X X X
327 |Ungezieferbekdmpfungsmittel X X X X
328 |Herbizide, Pestizide, Fungizide tUber X
Gewdirze und Hilfsstoffe
329 |Giftige Bestandteile aus M M M
Verpackungsmaterialien und Drucker
330 |Uberdosierung von Nitrit, Nitrat, Phosphat X X X
331 | Tiermedikamente, Antibiotika, Hormone, M
Impfstoffe
332 |Dioxine X
333 [Ole und Schmierstoffe X X X
334 |Allergene Stoffe liber Gewiirze und . M M M
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HACCP Risikobewertungen
CCP-Grenzwertdefinition

[Firma: Name, Adresse, Adresse 2 9999 Irgendwo Analysendatum
|Projekt: HACCP-Risikobewertungen 02.03.2016
Definition Uberwachung Korrekturmassnahmen Verifizierungsverfahren
Risiko- | Produkte- [CCP-Gefahrenbeschrieb |CCP-Beherrschung |CCP- verantwortlich |Vorgehen Verantwortung |Dokumentation Tatigkeit Héaufigkeit |Verantwortung (Dokumentation
matrix | gruppe Dokumentation
302 |Erhitzte, pathogene Keime: Salmonellen, | Thermischer Prozess, Chargenbegleitpapier |Prozesseigner Kerntemperaturwert ist nicht [ Prozesseigner Chargenbegleitpapier  |Fehlerprotokoll- jahrlich HACCP-Team Fehlerprotokoll
genussfertige |Listerien, E-Coli, EHEC, Kerntemperatur erreicht: — Thermischer Auswertung
Produkte Staphylokokken, Clostridien, mindestens 70°C Prozess wiederholen.
Bacillen, Camphylobacter, gemessen
Legionellen, Viren, etc. Nachtragliche Feststellung Betriebsleiter Lenkungsdokumente Abgleich jahrlich QL Messprotokoll
der Grenztemperatur- Fehlermeldung Messgerate
Unterschreitung: Produkte
sperren und Betriebsleiter
informieren.
356 |Erhitzte, Clips
genussfertige
Produkte
359 |Erhitzte, Metallteile
genussfertige
Produkte
402  |Erhitzte, pathogene Keime: Salmonellen, |letzter Thermischer Chargenbegleitpapier |Prozesseigner Kerntemperaturwert ist nicht | Prozesseigner Chargenbegleitpapier  |Fehlerprotokoll- jahrlich HACCP-Team Fehlerprotokoll
genussfertige, | Listerien, E-Coli, EHEC, Prozess, Kerntemperatur erreicht: — Thermischer Auswertung
in der Staphylokokken, Clostridien, mindestens 70°C Prozess wiederholen.
Packung Bacillen, Camphylobacter, gemessen
pasteurisierte |Legionellen, Viren, etc. Nachtragliche Feststellung Betriebsleiter Lenkungsdokumente Abgleich jahrlich QL Messprotokoll
Produkte der Grenztemperatur- Fehlermeldung Messgerate
Unterschreitung: Produkte
sperren und Betriebsleiter
informieren.
456  |Erhitzte, Clips
genussfertige,
in der
Packung
pasteurisierte
Produkte
459  |Erhitzte, Metallteile
genussfertige,
in der
Packung
pasteurisierte
Produkte

Druckdatum: 22.03.2016
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HACCP Risikobewertungen
Risikomatrix grafisch

| Firma: Name, Adresse, Adresse 2 9999 Irgendwo Analysendatum
| Projekt: HACCP-Risikobewertungen 02.03.2016
Risikomatrix vor den Massnahmen
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8 | 457 458 481 0 950 450 J1 50z 40
e
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k) 461 L UOL S 331 401 431 .
=
@
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o 432
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1: geringfiigig 2: massig 3: schwer 4: lebensbedrohlich
Auswirkungen
Risikomatrix nach den Massnahmen
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