Betriebsfihrung

Auch Brennereien sind wie - alle anderen - Lebensmittelunternehmen zu einem HACCP-Konzept verpflichtet.

HACCP - WAS IST DAS?

Betriebliche Selbstkontrolle

Jeder lebensmittelproduzierende Betrieb ist zur Einhaltung der Lebensmittelsicherheit der Selbstkontrolle verpflichtet.
Teil dieser Selbstkontrolle ist ein HACCP-Konzept, das bei einer Kontrolle durch die Behorden nachgewiesen werden
muss. Viele lebensmittelproduzierende Kleinbetriebe schrecken jedoch vor den fiinf Buchstaben HACCP zuriick. Nicht
zuletzt deshalb wurde die betriebliche Selbstkontrolle zu einem Schwerpunktthema der Agroscope-Brennereitagung im
Miirz. Es ging darum, praktikable Ansdtze fiir eine Umsetzung aufzuzeigen.

urch die am 1. Januar 2006 in
Kraft getretene EU-Verordnung
(EG) Nr. 852/2004 iiber Lebens-
mittelhygiene ist fiir jeden, der Lebensmit-
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ner moglichen Feststellung einer Gesund-
heitsgefahrdung  seiner Lebensmittel,
Konsumenten nicht geschadigt werden.
Jeder Lebensmittelunternehmer ist zudem
verpflichtet, bei einer Kontrolle durch Do-
kumente das betriebliche HACCP-Kon-
zept nachzuweisen. Eine systematische
Risikobewertung und -beherrschung hat
dabei prophylaktisch zu erfolgen und
greift tiefer als eine reine Endprodukte-
kontrolle.

ASTRONAUTENNAHRUNG

Um dieser den Erfordernissen der Risiko-
vermeidung in Bezug auf die Lebensmit-
telsicherheit nachzukommen, wird in der
seit 2006 giiltigen EU-Verordnung (EG)
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Definitionen
. Begriffe kurz erklart

Hazards = Gefahren (-Analyse)

Wahrend der Reflektion der mdglichen
Gefahren miissen zwingend samtliche
Prozesse, die Einfliisse auf das Produkt
haben, berticksichtigt werden. Danach
konnen die Gefahren in drei mogliche Ka-
tegorien eingeteilt werden:

—> Physikalische Gefahr > Feststoffe wie
Metallteile oder Glassplitter im Produkt,
Steine in Friichten

> Chemische Gefahr > Allergene, Toxine
oder Reinigungsmittelriickstande

- Biologische Gefahr > Mikroorganismen
wie Viren, Bakterien etc.

Bei dieser Analyse sollen die potenziellen
Gefahren moglichst genau identifiziert
und benannt werden.

Risikobewertung

Die Bewertung der Risiken wird anhand
der in Grafik 1 gezeigten Matrix vorge-
nommen. Dabei werden die Eintrittswahr-
scheinlichkeit und der mogliche Schwere-
grad der gesundheitlichen Schadigung be-
ricksichtigt. Daraus werden dann die Risi-

kopunkte berechnet, sodass diese in fol-
gende Bereiche eingeteilt werden kon-
nen:

- Akzeptanzbereich (griin) > Hinnehm-
bares Lebensmittelrisiko

- Besorgnisbereich (braun) - uner-
wiinschtes Lebensmittelrisiko, realistische
Moglichkeit eines Schadens

- Gefahrenbereich (blau) > Lebensmit-
telrisiko nicht tolerierbar, Mal3nahmen zur
Risikoreduktion

CCP (Critical Control Point)
Ein CCP ist ein kritischer Lenkungspunkt

(nicht kritischer Kontrollpunkt) und be-
schreibt eine unmittelbare Beherr-
schungsmafnahme zur Eliminierung oder
Reduktion auf ein annehmbares Maf}
(Grenz-/Toleranzwert) einer bestimmten
Gefahr im Prozess. Fiir ein CCP gilt, dass
ein Verlust dessen Beherrschungsmaf3-
nahme eine gesundheitliche Schadigung
zur Folge haben kénnte. Aus diesem
Grund muss ein CCP kontinuierlich Gber-
wacht werden kénnen. Eine solche Be-
herrschungsmafl3nahme kdnnte beispiels-

weise die Pasteurisationstemperatur und
Zeit (Keimabtotung) oder Spiilen von Fla-
schen (Vermeidung von Glassplittern in
Flaschen) sein.

oPRP (Operational Prerequisite Program)
Ein oPRP ist ein operatives Praventivpro-
gramm zur Beherrschung von Gefahren,
die aber nicht wie ein CCP kontinuierlich
liberwacht werden kénnen. Diese erfor-
dern weiterfiihrende Analysen am Pro-
zessende.

PRP (Prerequisite Program)

Das Praventionsprogramm ist besser be-
kannt als GHP.

Anhand eines Entscheidungsbaums, wie er
in Grafik 2 dargestellt ist, wird festgelegt,
ob eine potenzielle Gefahr besteht.
Gleichzeitig erfolgt auch die Einteilung
der Gefahren in ein ,PRP das durch GHP
abgesichert ist (keine weiteren Mal3nah-
men notig), in ein ,,0PRP* bei dem keine
kontinuierliche Uberwachung méglich ist,
(Analysen am Prozessende) oder in ein
,,CCP* das kontinuierlich Gberwacht wer-
den muss.

Wir brennen fur

gutes Aroma

Nr. 852/2004 zur Lebensmit-

telhygiene mehrfach auf die
HACCP-Grundsitze Bezug
genommen und in Artikel 5
fir Lebensmittelunternehmer
ein auf ihnen beruhendes Ver-
fahren zur Gefahrenanalyse
und zur Festlegung kritischer
Kontrollpunkte vorgeschrie-
ben. Dieses Konzept wurde
bereits im Jahre 1958 vom Le-
bensmittelkonzern ,,The Pills-
bury Company” und der ame-
rikanischen ~ Raumfahrtbe-
hoérde NASA entwickelt. Das
Ziel war es, sichere Lebens-
mittel fir die Raumfahrt her-
zustellen. Die deutsche Uber-
setzung von HACCP, wie im
Einstiegsbild auf dem Ordner
gezeigt, bedeutet ,Gefahren-
analyse und kritische Len-
kungspunkte”

GHP ALS GRUNDLAGE
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Fiir ein erfolgreiches HACCP
muss das Element ,GHP”
(Gute Hygiene und Gute Her-
stellungspraxis) sichergestellt
sein. GHP umfasst samtliche
Mafinahmen und Handlun-
gen, die Lebensmittel vor
Kontamination oder dem
Verderb schiitzen. Dazu geho-
ren beispielsweise die Reini-
gung und Desinfektion von
Anlagen/Behiltern, die
Schidlingsbekdmpfung oder
das richtige Lagern von Roh-
stoffen. Das Beherrschen die-
ser Gefahren ist somit pro-
dukt- und prozessiibergrei-
fend.

Beim HACCP hingegen
konzentriert man sich auf
produkt-  beziehungsweise
prozessspezifische Gefahren,
die trotz GHP vorhanden
sind. Zu den Gefahren zidhlen
beispielsweise die Beherr-
schung der Prozessschritte ei-

www.erbsloeh.com

Die Facetten der Destillatproduktion

ERBSLOH Brennerei-Seminar
Donnerstag, 29. Juni 2023 » 10 - 12:30 Uhr

« ERBSLOH

Progress is our future



Betriebsfihrung

Tabelle 1: Die Vorgehensweise zur Erstellung eines HACCP-Konzeptes

Schritt| Beschreibung Erklarung

1 HACCP-Team zusammenstellen Zusammenstellen eines Teams von, mindestens 2 Personen zur Konzeptumsetzung

2 Produkt beschreiben Vollstandiger Produktbeschreibung, inklusive Sicherheitsinformationen wie gesetzliche Grenzwerte,
Zutaten, physikalische/chemische Eigenschaften, Verarbeitungsmethoden, Verpackung etc.

3 Produktverwendung beschreiben Definition der beabsichtigten Verwendung des Produktes, durch den nachsten Verarbeiter oder
Verbraucher.

4 FlieBschema erstellen Grafische Darstellung der Herstellungsschritte des Produktes. Festhalten von Prozessschritten,
-parametern und Warenfliissen, um diese anschlieBend zu bewerten.

5 Uberpriifung des FlieRschemas vor Bestatigung der Korrektheit des Flussdiagrams

Ort

6 Auflistung aller potenziellen Gefahren | Auflistung aller potenziellen Gefahren im Produkt, die sogenannten Hazards (s. Begriffserlduterun-
gen). Es ist wichtig, dass alle Risiken, sowie deren Auftretenswahrscheinlichkeit beschrieben werden.
Bei der sogenannten Risikobewertung werden die Gefahren anhand einer Matrix wie in Grafik 1
beurteilt.

7 Bestimmung der kritischen Lenkungs- | Die Lenkungspunkte miissen messbar sein. Sie sorgen fir eine Beherrschung der potenziellen Gefahr.

punkte (CCP’s = Critical Control
Points)

8 Bestimmen der kritischen Grenzwerte | Festlegen der kritischen Grenzwerte pro CCP. So kann tiberpriift werden, ob ein CCP beherrscht wird
oder nicht. Die kritischen Grenzwerte miissen messbar oder beobachtbar sein. Dies kénnen beispiels-
weise Temperatur, Zeit oder der pH-Wert sein. Fiir die Validierung der Grenzwerte sind gesetzliche
Auflagen oder wissenschaftliche Quellen zu beriicksichtigen.

9 Bestimmen der Uberwachungs- Erkennung von Abweichungen des vorgéngig bestimmten kritischen Grenzwertes. Die Uberwachungs-

massnahmen methode oder die Mess- und Kalbrationsintervalle werden definiert. Dokumentationsma3nahmen der
Uberwachung werden festgelegt.

10 Bestimmen der Korrekturmafnahmen | Produkte mit abweichenden Grenzwerten gelten als potenziell unsicher. Korrekturmaf3nahme
festlegen.

" Bestimmen der Verifikation Dabei werden Verfahren festgelegt, mit welchen im laufenden Prozess iberpriift wird, ob das erstellte
HACCP-Konzept die gewlinschte Wirkung zeigt. Dies kann beispielsweise durch Grenzwertanalysen
sein (Grenzwerteinhaltung), Uberpriifen der Kalibrierungen von Messgeraten oder internen Audits
geschehen.

12 Dokumentation (effizient und Mittels Dokumentation kann festgestellt werden, ob Risiken beherrscht oder angepasst werden

vollstandig) miissen und zum anderen kann die betriebliche Selbstkontrolle belegt werden.

Grafik 2: Moglicher Entscheidungsbaum fiir Lenkungsmaf3nahmen
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TEAM ZUR UMSETZUNG

Die Aufgabe eines jeden Betriebes besteht
darin, ein HACCP-Team zu bilden, das ein
Konzept zum Risikomanagement erstellt,
implementiert, verifiziert und unterhilt.
In der Tabelle 1 ist die Vorgehensweise zur
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Erstellung eines HACCP-Konzepts abge-
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richtet sich nach Betriebsgrofie und Kom-

Schritt beseitigt werden?

4, Kann das Risiko durch einen spateren
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: 3 HACCP-Team bilden, ist es doch von Vor-
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5. Ist es moglich den kritischen
» Lenkungspunkt kontinuierlich zu
Uberwachen?

teil die ganzen Prozesse aus verschiedenen
Perspektiven zu sehen. In kleineren Be-
trieben sind dies meist der Inhaber oder

I ) Geschiftsfithrer und nach Moglichkeit
a eine weitere adéquat ausgebildete Person.
> Dies konnen auch auflenstehende, aber

mit der Materie vertraute Personen sein.
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Tabelle 2: Mdgliche Risiken bei der Herstellung

Risiko

Ursache

von Destillaten (nicht abschlieBend)
Massnahmen

Acrolein

Entsteht durch verunreinigte Rohstoffe vom Boden
(Bodenbakterien). Ist in der Brennmaische nicht
offensichtlich.

Waschen der Friichte, Brennmaische ansauern auf pH 2.8-3.2

Schwefeldioxid/ Sulfite

Schwefeldioxid ist ein technologischer Konservierungs-
stoff. Leicht fliichtig, daher das Risiko eines Ubertrags
in Destillaten aus Trester, Weinen und Briiden

pH-Anhebung auf 5.8-6.0 mit Natronlauge oder Kalk. Validierung
des Verarbeitungsprozess der Rohstoffe

Pflanzliche
Inhaltstoffe aus frischen/
getrockneten Drogen

Verwendung von falschen- oder nicht zugelassenen
Pflanzenteilen. Wirkstoffe in Pflanzen, die eine
pharmakologische oder gar toxische Wirkung auf den
menschlichen Organismus haben kénnen.

Risikobewertung der verwendeten Rohstoffe, Abgleich mit
Pflanzenlisten der Gesundheitsamter D, A, CH

Methanol Hohe Pektin- und Holzanteile in Maische (Quitten, Schonender Umgang bei Enzymierung, nur bestimmte Enzyme,
Williams etc.) Pasteurisierung der Maische Ansauern auf pH 2.8-3.2, Zusatz von
20-30 % Saftanteil
Ethylcarbamat Bildet sich aus Blausdure (insbesondere im Stein der GHP-MaBnahmen/ Agroscope Merkblatt 14

Steinfriichte enthalten) unter Einwirkung von Licht und
Warme. Hochstgehalt in Spirituosen auf 1 mg/I
festgelegt.

Blausdureeintrag vermeiden: Steine nicht verletzten, intakte/aktive
Kupferoberflache, Katalysator

Migration aus Kunst-
stoffen

Migration von unerwiinschten Substanzen aus aktiven
Gebrauchsgegenstanden. Alkohol dient hervorragend

GHP-MaRnahmen, Einholen der Konformitatserklarung (auch fir
diese Alkoholkonzentration geeignet?) Inverkehrbringer/ Handler

als Losungsmittel!

sind in der Nachweispflicht

Fremdkorper (Bsp.

Glasbruch) tern durch Glashitte

Glasbruch in Abfiillerei, Einschleppung von Glassplit-

Filtration, Kontrollsieb, Glasinspektor, Spilen der Flaschen

Dabei geht es vor allem darum, sdmtliche
Prozesse, kritische Kontrollpunkte und
mogliche Korrekturmafinahmen breit ab-
gestiitzt zu beherrschen.

12 SCHRITTE ZU HACCP

In der Literatur wird die Erstellung eines
HACCP-Konzeptes in 12 Schritten be-
schrieben. Dabei ist der erste Schritt im-
mer das Zusammenstellen des HACCP-
Teams. In der Tabelle 1 werden die weite-
ren 11 Schritte erldutert.

Trotz der Tatsache, dass Destillate durch
ihren erhohten Alkoholgehalt einen mik-
robiologischen Schutz vorweisen, miissen
dennoch einige Risiken beachtet werden.
Dabei handelt es sich sowohl um qualita-
tive als auch um gesundheitliche Risiken.
Destillate-spezifische Risiken sind in der
Tabelle 2 zusammengestellt.

PRAKTISCHE UMSETZUNG

Ein HACCP-Konzept ist in allen lebens-
mittelproduzierenden Betrieben vorge-
schrieben. Im Zuge der Betriebskontrollen
durch die Lebensmitteliiberwachung der
Linder werden auch Brennereien ver-
mehrt auf ein vollstindiges HACCP-Kon-
zept Uberpriift. Neben Prozessvorgaben
und Produktkontrollen sehen die Betriebe
Schwierigkeiten, eine systematische Risi-
kobewertung und Beherrschung zu initiie-
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ren und durchzufithren. Elemente des
GHP sind meist vorhanden, allerdings
ohne, dass deren Vollstindigkeit und
Wirksamkeit gepriift und dokumentiert
werden. Nach Riicksprache mit der Bran-
che ist angedacht, Vorlagendokumente fiir
Brennereibetriebe zu erarbeiten, sodass
diese sie bei der Erfiillung der Selbstkont-
rolle unterstiitzen.

Text und Grafiken: Thomas Blum,
Agroscope, René Angehrn, Food Enginee-

ring GmbH Amriswil
Bild: Vitalii Vodolazskyi/shutterstock.com
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