Entscheidungsbaum zur Identifizierung relevanter Lenkungspunkte (CCPs)

Die Fragen 1 bis 4 der Reihe nach beantworten

Sind im Herstellungsproze ss Arbeitsschrittevorgesehen,
Frage 1: die eine mogiiche Gefahr beseiigen ?
Verfahren wie z.B Rauchern, Salzen, Erhitzen oder Kiihlen

Produktio nsschritte/Verfah rensab lauf
andern bzw. Prod ukt iiberdenken

Geht von dem Produkt ein gesund heitliches
Risiko fir den Verbrauder aus ?

Kein Lenkungspunkt
(ccpP)

Kann die Gefahran diesem Punkt des Arbeitsablaufs

Frage 2: erkannt und beseitigt oder minimiert werden ?

[SELERH  Kann der Risikofaktor (z.B. Saimonellen) an dieser
Stelle festgelegte Grenz-/Richtverteiberschreiten?

Kein Lenkungsp unkt

SEVERR  Kann ein nachfolgender Aibeitsschritt die Gefahr ausschalten
oder zumindest auf ein akzeptables MaR reduzieren ?

A 4

Festlegen als (sicherheits-)relevanter
Lenku ngspu nkt (CCP)

* Mitdem nachsten Risikofakor fortfahren

Kein Lenkungspu nkt

Eigenschaften eines Lenkungspunkts (CCP)

Jeder Lenkungspunkt dient der Beherrschung jeweils eines
spezifischen Risikofaktors (z.B. der Risikofaktor
Salmonellen im Speiseeis).

Die MaRnahmen an diesem Lenkungspunkt sind allein
darauf ausgerichtet, das gesundheitliche Risiko fir den
Verbraucher auszuschalten oder zu reduzieren.

Mal3nahmen am Lenkungspunkt (z.B. Erhitzen, Desinfizieren,
Autoklavieren) m tissen kontinuierlich mit Hilfe eines
Uberwachungssystems (Monitoring) dokumentiert werden.

Geeignete Korrekturmal3nahmen miissen gegeben sein,
die sofort eingeleitet werden, wenn das Uberwachungs-
system eine starke Abweichung von den vorher
festgelegten Grenz-/Richtwerten anzeigt.

Die Korrekturmanahmen kbnnen von einer
Produktnachbehandlung bis hin zur Entsorgung einer
kompletten Charge des Produkts reichen.



