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Hinweise zur Benutzung der HACCP-CD-ROM

Die vorliegenden Hinweise sollen die Nutzung der HACCP-CD-ROM erleichtern:

¢ Die HACCP-CD-ROM ist in mehrere Kapitel, welche den Forderungen und der Systematik
der Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) entsprechen, eingeteilt.

¢ Bestimmte Symbole geben an, wie die Unterlage bearbeitet werden soll.
* Die einzelnen Kapitel behandeln die Bereiche umfassend.

¢ Die CD-ROM enthilt alle Unterlagen, die fiir ein betriebliches Eigenkontrollsystem notwen-
dig sind.

Die 20 Kapitel lassen sich in nachfolgende Gruppen zusammenfassen:
Kapitel 1-4

* Hinweise und rechtliche Informationen als Grundlage fir das betriebliche Eigenkontrollsystem.

Kapitel 5-9

* Allgemeine Hygieneanforderungen als Voraussetzung fir die betriebliche Eigenkontrolle.

Kapitel 10

* Organisation und Durchfiihrung von Schulungen fiir eine erfolgreiche Hygienepraxis.

Kapitel 11-13

* Beispielhafte Umsetzung der Lebensmittelhygiene-Verordnung mit Gefahrenanalysen als In-
formationsquelle fiir die HACCP-Studie.

Kapitel 14-17

* Abldufe und Prozesse, die im Betrieb regelmafig wiederholt werden.

Kapitel 18-20

 Ergdnzungen zur CD-ROM mit Hinweisen der Lebensmitteliberwachung, Adressen, Litera-
tur und Anlagen.
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Bedeutung der Symbole

Das Symbol ,Paragraph” kiindigt Rechtsgrundlagen an, die fur alle ver-
bindlich sind.

Das Symbol ,Ausrufezeichen” fafSt die wichtigen Kriterien, Vorgehensweisen
und Richtwerte, wie z.B. Temperaturen, in kurzer sowie (bersichtlicher
Form zusammen.

Dabei handelt es sich um eine Umsetzung der Rechtsgrundlage in konkre-
ten Handlungsanweisungen.

Diese Seiten bilden die Verbindung zwischen der Rechtsgrundlage und
den Dokumenten.

Das Symbol ,Ordner” signalisiert, welche Seiten ausgefillt und im Doku-
mentenordner abgeheftet werden miissen.

In den Formblattern werden die aufgenommenen Daten dokumentiert.

Die ausgewerteten und gepriiften Formulare werden im Dokumentenordner
abgeheftet und kénnen somit der Lebensmitteliiberwachung zusammen-
hangend vorgelegt werden.

Das Symbol ,Stift” erinnert an die Unterschrift und markiert Stellen, die
ausgefiillt werden miissen.
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Koordination

Maria Revermann

Autoren-Team

Prof. Dr. Burkhard Ahlert

Nach dem Studium der Lebensmitteltechnologie und Mikrobiologie war Herr Prof. Dr. Ahlert
Ausbilder von Berufsschullehrern fiir das Erndhrungsgewerbe. Er hat Hygieneuntersuchungen
sowie Beratungen durchgefiihrt. Seit 1983 ist Herr Ahlert Professor fiir Gemeinschaftsverpfle-
gung und Lebensmittelmikrobiologie an der FH in Fulda.

Dipl.-Ing. Carsten Dogs

Herr Dogs beendete sein Studium der Biotechnologie mit einer Diplomarbeit iber Qualitéts-
sicherung und ist seit 1997 als Mitarbeiter der Chemischen Fabrik Dr. Weigert in der Abteilung
Mikrobiologie und Hygiene tatig.

Jorg Gallinat

Herr Jorg Callinat ist didtetisch geschulter Koch (DGE), Kiichenmeister (IHK Dortmund) und
staatlich geprifter Hotelbetriebswirt (Hotelfachschule Hannover). Als Food-Bereichsleiter waren
seine Schwerpunkte die Entwicklung von Convenience-Produkten sowie Aufbau und Leitung
von Optimierungsprozessen im Bereich Catering. In seiner Unternehmensberatung fiir Gastro-
nomie und Gemeinschaftsverpflegung erweitert er diese Schwerpunkte mit Projektleitungen im
Dienstleistungssektor.

Dietrich Gorny

Nach dem Studium der Rechtswissenschaften in Berlin, Freiburg und Hamburg war Herr Gorny
Syndikus in der Wirtschaft, davon 20 Jahre bei Ferrero oH GmbH als Chef-Syndikus. Seit 1989
ist Herr Gorny als selbstandiger Rechtsanwalt und vereidigter Buchprifer, Anwaltskanzlei Gorny,
Frankfurt am Main, mit den Schwerpunkten Lebensmittel-, Qualitétssicherungs-, Umwelt-, Wirt-
schafts- und Wettbewerbsrecht sowie gewerblicher Rechtsschutz tatig.

Jutta Kantelberg

Nach dem Studium der Lebensmittelchemie in Dresden war Frau Kantelberg in verschiedenen
Unternehmen der Getrankewirtschaft tatig. Seit 1994 ist sie Gesellschafterin der Dilly und
Kantelberg Management-System Training, Hamburg/Berlin. Als DGQ-Dozentin und DGS-Audi-
torin begleitet Frau Kantelberg verschiedene Projekte im Bereich Qualititsmanagement und
HACCP in Betrieben der Lebensmittelindustrie.
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Autoren-Team

Dr. Harald Kolb

Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin (BgVV).

Dr. llse Kjer

Nach dem Studium der Lebensmitteltechnologie war Frau Dr. Kjer in der Lebensmittelmikro-
biologie tatig. Sie hat fundierte Kenntnisse der Qualitatssicherung im Erndhrungsbereich und
verfigt tiber praktische Erfahrung.

Sigrid Kriiger

Nach dem Studium der Chemie und Mikrobiologie Gbernahm Frau Kriiger die Leitung des
Labors fir Anwendungstechnik, Qualitdtskontrolle und Produktentwicklung bei der Chemischen
Fabrik Dr. Weigert, Hamburg. Seit 1980 leitet sie die wissenschaftliche Abteilung Mikrobiologie
und Hygiene und arbeitet in mehreren deutschen sowie europdischen Normungsprojekten.

Dipl. oec. troph. Beate Laumeyer

Nach dem Studium der Oecotrophologie mit der Fachrichtung Reinigungstechnologie ist Frau
Laumeyer bei der Chemischen Fabrik Dr. Weigert in der Abteilung Mikrobiologie und Hygiene
tatig. Seit 1992 bearbeitet sie Aufgaben im Bereich der Mitarbeiterfortbildung.

Dr.-Ing. H.-). Niefind

Nach dem Studium der Brauerei- und Getrénketechnologie war Herr Dr. Niefind fiir mehrere
Jahre in einer italienischen Getrankegruppe fiir Qualititssicherung, Forschung und Entwicklung
zustandig. In gleicher Funktion wechselte er 1978 zur Wickiler-Gruppe nach Wuppertal und
war dort u.a. Geschéftsfiihrer der Wickiler Nahrungsmittel GmbH. Er war mehrere Jahre Dozent
fur das Fachgebiet Getranketechnologie an der Gesamthochschule Wuppertal. Herr Dr. Niefind
ist seit 1994 selbstandiger Unternehmensberater.

Maria Revermann

Seit dem lebensmittelwissenschaftlichen Studium fihrt Frau Revermann Schulungen und Bera-
tungen von Betrieben und Verbdnden in Hygiene sowie Qualititsmanagement durch. Seit
1995 ist Frau Revermann Leiterin der Fortbildung ,Qualititsmanagement in der Lebensmittel-
wirtschaft” und Dozentin in verschiedenen Einrichtungen der Aus- und Weiterbildung.
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Autoren-Team

Petra Marie Zorb

Nach der Berufsausbildung und mehrjdhriger Praxiserfahrung in verschiedenen Béackereien
wechselte Frau Zo6rb als Trainerin in die Aus- und Weiterbildungsabteilung der Fa. Rewe Bad
Homburg. Seit mehreren Jahren ist sie Geschaftsfihrerin der Backerei Z6rb GmbH und selb-
standige Verkaufstrainerin fiir Backereifachgeschéfte.

Dipl.-Biol. Regina Zschaler

Nach dem Studium der Biologie, Fachrichtung Mikrobiologie, war Frau Zschaler in der Unilever-
Forschung als Sektionsleiterin fiir Mikrobiologie titig. Seit 1987 ist Frau Zschaler Leiterin der
Hauptabteilung Mikrobiologie und seit 1996 Geschéftsfiihrerin der NATEC, Institut fur natur-
wissenschaftlich-technische Dienste GmbH, Hamburg.
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