QM und Lebensmittelrecht

G Bachelorarbeit

Erarbeitung eines
HACCP-Systems und
eines Ubergeordneten
Vorgabedokumentes

Die Firma Lustenberger & DUrst SA ist ein Kaseverar-
beitungsbetrieb und besteht seit mehr als 160 Jahren.
Jahrlich werden mehr als 8’100 Tonnen Kase am
Standort Hinenberg verarbeitet und in Gber 40 Lander
exportiert. Das Qualitatsmanagementsystem der
Lustenberger & DUrst SA ist nach den Standards BRC
Global Standard (Version 9) und IFS Food (Version 7)
zertifiziert und muss zusatzliche Kundenanforderungen
erflllen. Diese Standards fordern die Ausarbeitung,
Umsetzung und Aufrechterhaltung eines HACCP-Sys-
tems nach der Codex-Alimentarius-Verfahrensregel
«General Principles of Food Hygiene» (CXC 1-1969,
Rev. 2020). Auch in der Schweiz ist die Anwendung
eines HACCP-Systems im Rahmen der Selbstkontrolle
gemass Art. 75, 78 und 79 der Lebensmittel- und Ge-
brauchsgegenstandeverordnung (LGV) vorgeschrieben.
Dadurch soll die Lebensmittelsicherheit gewahrleistet
werden.

Im Rahmen dieser Bachelorarbeit wurde eine Revision
des HACCP-Systems zu einem ausgewahlten Produkt
durchgeflhrt. Dies beinhaltet unter anderem die
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Produktbeschreibung, die Erstellung eines Flussdia-
gramms, einer Gefahrenanalyse und -bewertung, eines
Gefahrenabwehrplans sowie die Validierung und Verifi-
zierung des HACCP-Systems. Zusatzlich wurde

ein Ubergeordnetes Vorgabedokument zu HACCP
erstellt, welches eine Beschreilbung der einzelnen
HACCP-Ausarbeitungsschritte sowie Arbeitsvorlagen
beinhaltet. Das Vorgalbedokument soll die Revision von
bestehenden HACCP-Systemen und die Erstellung
neuer HACCP-Systeme erleichtern und vereinheitlichen.
Die erarbeiteten Unterlagen wurden im Rahmen einer
internen Schulung bei der Lustenberger & Durst SA

an die involvierten Mitarbeitenden vermittelt.

Bachelorarbeit von:
Madlen Duss

Betreuung ZHAW:
Sylvia Wick

Betreuung extern:
Rita Lanz (Lustenberger & Durst SA)

134 & zurlick zur Ubersicht




	Übersicht
	Namensregister
	Vorwort
	Ernährung & Consumer Science
	Lebensmittelbiotechnologie
	Lebensmittelchemie und Kosmetik
	Lebensmittel-Mikrobiologie
	Lebensmittel-Prozessentwicklung
	Lebensmittel-Sensorik
	Lebensmittel-Technologie
	Lebensmittelverpackung
	QM und Lebensmittelrecht
	Supply Chain Management
	Schlusswort
	Institut für Lebensmittel- und Getränkeinnovation
	Weiterbildung
	CAS Lebensmittelrecht
	Excellence in Food
	Alumni ZHAW
	ZHAW LSFM
	Romina Koller
	Claudia Hilti
	Seraina Kälin
	Laura Koch
	Patrick Koller
	Armin Lehmann
	Samuel Müller
	Michelle Neugebauer
	Ricardo Blaser
	Joel Geller
	Laura Knezevic
	Linh Tran
	Oliver Bonadimann
	Frank Esslinger
	Hilal Gök
	Giorgia Greco
	Adria Murtic
	Dominic Spichtig
	Idongesit Bassey
	Rahel Bürgi
	Mark Eggler
	Michale Krüger
	Christoph Meier
	Selina Scherrer
	Ann-Kathrin Stolze
	Eliane Walser
	Sophia Graupner
	Janine Kanagalingam
	Michaela Löffel
	Nick Meili
	Noemi Moeschlin
	Isabel Wanner
	Sarah Zimmerli
	Helena Asfour
	Tom Bürgin
	Paola Cruz
	Valentin Holenstein
	Remo Hug
	Laurent Monnier
	Georgina Pople
	Luca Stäheli
	Emanuel Steiger
	Katharina Weiss
	Patricia Wieland
	Lyudmyla Zhornyak
	Lina Hülsmann
	Nadine Hüppi
	Magdalena Jancikova
	Philipp Schnöll
	Felix Segmüller
	Madlen Duss
	Alice Untersander
	ü 10–18
	ü 20–34
	ü 37–56
	ü 58–70
	ü 73–88
	ü 89–110
	ü 112–129
	ü 132–148

	Schaltfläche 395: 
	Schaltfläche 401: 


