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16.00 — 16.30 Uhr  Vorstellung des Projektes
16.30 — 17.30 Uhr Begutachtung der Lehrmaterialien/Austausch

17.30 — 18.00 Uhr Feedback
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Was ist zu beachten, wenn man ein
sicheres Lebensmittel produzieren
mochte?
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Wer wir sind...

« Partner von funf europaischen
Universitaten
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University of Life Sciences,
Warschau, Polen
University of Life Sciences,
Tartu, Estland

University of Zagreb,
Kroatien

University of Tuscia,
Viterbo, Italien

FH Munster, Deutschland
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« Entwicklung von Materialien zum Thema Lebensmittelsicherheit fur
— den Unterricht an
— Schulen
— Hochschulen
— Ausbildungs- und Weiterbildungszentren
— Betriebe

— eigene Weiterbildung

« Gefordert durch die Europaische Union im Rahmen eines Erasmus plus-
Programms
— Beginn: Nov 2020
— Ende: Feb 2023
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« Durchgefuhrt in allen Teilnehmerlandern
— In D: Anschreiben an 620 Betriebe
— Insgesamt 44 Antworten

* Hersteller und Verarbeiter von tierischen Produkten waren in der Mehrzahl,
gefolgt von Betrieben, die sowohl tierische als auch pflanzliche Produkte

verarbeiteten

« Uberwiegend kleine Betriebe (1 — 2 Personen)
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Gehoren Sie einem Anbauverband an?
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Sind Sie mit dem HACCP-
Konzept vertraut?

Gibt es in Ihrem Betrieb ein sich selbst
kontrollierendes System, welches auf den
HACCP-Richtlinien basiert und welches
implementiert, erhalten und stetig angepasst wurde?

a. Ja

b. Nein

c. Ich dokumentiere nach den
HACCP-Richtlinien, aber werte es
nicht aus

d. Anderes

10 von 00



® FH MUNSTER

University of Applied Sciences

SAFE-ORGfood
Umfrage LL?JJJ

SAFE- food

Bei welchem der folgenden HACCP-Grundsatze benotigen Sie Hilfe?

Principle 1. Durchflrung einer Gefahrenanalyse

Principle 2. Identifizierung der kritischen Kontrollpunkte (CCPs)

Principle 3. Festlegung von Grenzwerten an kritischen Kontrollpunkten
Principle 4. Festlegung und Einfiihrung effektiver UberwachungsmalRnahmen
Principle 5. Festlegung von Korrektivmalinahmen

Principle 6. Festlegung von Uberpriifungsmafnahmen

Principle 7. Einfiihrung eines Dokumentationssystems
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« Bevorzugte Art der Schulung
— Online-Schulung via Internet
— Vor Ort-Schulung in einem gut funktionierenden Betrieb

* Bevorzugte Unterrichtsmaterialien
— Kurze Handreichungen (<4 Seiten)
— Sammlung an HACCP-Beispielen mit praktischen Losungen

University of Applied Sciences
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« Sammlung von Beitragen zu
unterschiedlichen Aspekten der
Lebensmittelsicherheit

— Biologische Gefahren

— Mykotoxine/Mykotoxikosen

— Allergene/Allergen-
management

— Physische Gefahren

— Pestizide

— Praventivprogramme

— HACCP-Konzept

— EU-Verordnungen

— Nationale Besonderheiten
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Transnational Quality Education

for Organic Food Safety ﬂL, JJ

Project No. 2020-1-PLO1-KAZ03-081809

» Erstellung eines i)
beispielhaften HACCP-
Konzeptes fur ein
landestypisches Bio-Produkt

Ready-to-implement manuals with practical solutions on food safety

HACCP Plan

for
Strawberry yoghurt with crunchy cereal

(Organic product)

Developed by SAFE-ORGfood Team
from

FH Miinster University of Applied Sciences, Miinster, Germany

FH MUNSTER
University of Applied Sciences

/\?//

Names of co-authors:

1. Paula Laudensack

2. Prof. Dr. Ursula Bordewick-Dell
3. Michael Anderie
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Prasentation

SAFE-ORGfood

« Erstellung von Prasentation
(Bild und Text) zu den Themen

des Handbuches
@ Transnational Quality Education for Organic
L,JI Food Safety

SAFE-ORGfood

« Ubungsfragen

04 - E-learning materials on organic food safety

Project No. 2020-1-
PLO1-KA203-081809

Project timeframes:

1st December 2020 - Allergen management

28th February 2023
SAFE-ORGfood coordinating institution: Warsaw University of Life Sciences — WULS (Poland). Project
Partners: FH Minster University of Applied Sciences (Germany), University of Tuscia (ltaly), Estonian
University of Life Sciences (Estonia), University of Zagreb — Faculty of Agriculture (Croatia).
Intellectual Output coordinating institution: Warsaw University of Life Sciences — WULS (Poland) and
Estonian University of Life Sciences (Estonia). All Partners contributed towards the development of this
Intellectual Output of the project. Corresponding author: Ursula Bordewick-Dell, e-mail:

Copyright CC BY-NC 4.0 bordewick@fh-muenster.de

The European Commission's support for the production of this publication does not constitute an
endorsement of the contents, which reflect the views only of the authors, and the Commission cannot

Co-funded by the
m Erasmus+ Programme be held responsible for any use which may be made of the information contained therein. 1

of the European Union

OEF
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« Besuch einer Produktionsstatte
— Erstellung eines Videos

zum Thema HACCP-
Konzept

SAFE-ORGfood Projekt

@ Transnationale Qualitatslehre
II “ zur Lebensmittelsicherheit in Bio-
Lebensmitteln

- . Projekt Nr. 2020-1-PLO1-KA203-081809
SAFE-ORGfood Projektzeitraum: 1% Dezember 2020 - 30t November 2022

05 - Online-Vortrag (Video) iiber Lebensmittelsicherheit

in der Produktion von Bio-Lebensmitteln

Die Unterstiitzung der Europdischen Kommission fiir die Erstellung dieser Verdffentlichung stellt keine
Billigung des Inhalts dar, der ausschlieBlich die Meinung der Autoren widerspiegelt, und die Kommission
kann nicht fiir die Verwendung der darin enthaltenen Informationen verantwortlich gemacht werden.
Copyright CC BY-NC 4.0

SAFE-ORGfood koordinierende Einrichtung: Warschauer Universitéit fiir Biowissenschaften - WULS
(Polen). Projektpartner: FH Miinster (Deutschland), Universitéit Tuscia (Italien), Estnische Universitét fir
Biowissenschaften (Estland), Universitit Zagreb - Fakultit fiir Landwirtschaft (Kroatien). Koordinierende

Co-funded by the Einrichtung fiir den intellektucllen Output: Universitét Zagreb (UNIZG, Kroatien). Alle Partner trugen zur
s;?ﬁ:;j:oz;%%rtmn;gg Entwicklung dieses intellektuellen Outputs des Projekts bei. Korrespondierender Autor: Prof. MUAS Ursula

Bordewick-Dell, E-Mail bordewick@fh-muenster.de
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Alle Materialien konnen demnachst von folgender Website herunter
geladen werden:

http://safe-orgfood.eu/intelectual-outputs/
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SAFE-ORGfood

Vielen Dank fur lhre
Aufmerksamkeit

und

Viel Spall beim Ausprobieren
unserer Lehrmaterialien!
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