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Die einzelnen Anforderungen des Programmes sind teilweise schwierig zu interpretieren. Die Interpretation ist immer abhangig von der Situation des einzelnen Unternehmens.
Der IFS ist an der Verbesserung der Assessmentqualitat durch die Unterstiitzung der ,Assessoren” sehr interessiert, um einen Mindeststandard der IFS Global Markets
Assessments zu erreichen. Dieser Leitfaden ist flir ,Assessoren” als Werkzeug zu nutzen, um die Assessments korrekt im Sinne des IFS durchzufiihren. Weiterhin enthalt er
unterstitzende Hinweise fiir implementierte Unternehmen.

Der IFS Global Markets — Food ist ein Assessment fiir Produkte/Dienstleistungen und das zugehorige Assessment ist ein Produkt-/Dienstleistungs-Assessment.

Daher ist jeder objektive Nachweis stark bezogen auf die Produkte und die Uberpriifung der Dienstleistung. Die Produkte, die der,,Assessor” als ,Priifpfad” zur Befragung wahlt,
sind wesentlich. Wenn das bewertete Unternehmen mit objektiven Nachweisen belegen kann, dass die vom ,Assessor” in einer geeigneten Anzahl gewahlten Produkte in
sicherer Art und Weise und in Ubereinstimmung mit den vereinbarten Spezifikationen hergestellt werden, liefert dies eine zuverlissige Bewertung. Die aufgelisteten typischen
Fragen in der Guideline sind eng mit der Priifung der Produkte verbunden. Der,Assessor” sollte diese Punkte abfragen, um ein Maximum an Informationen Uber eine
reprasentative Probe der Produkte (Eigenmarkenprodukte) und tber die bewertete Firma zu erhalten.

Teile der GFSI Leitlinie sind in kursiver Schrift direkt inkludiert.

Die aufgefiihrten Fragen sind lediglich Beispiele und kénnen dem ,Assessor” keine komplette Auswahl an Fragen bieten. Der,,Assessor” muss sein Assessment Fall fir Fall
an die Situation des jeweiligen Unternehmens anpassen. Auch wenn der,,Assessor” jede Frage dieses Leitfadens stellt, ist das Assessment nicht automatisch vollstandig.

Der IFS ist engagiert, den Leitfaden kontinuierlich zu verbessern. Deshalb méchten wir sowohl den ,Assessoren” als auch den Zertifizierungsstellen/Assessment Service
Anbietern die Chance geben, den IFS zu unterstiitzen.

Falls Sie Kommentare oder Ideen auf Grundlage Ihrer eigenen Erfahrungen haben, welche dem IFS helfen, den Leitfaden und die Unterstlitzung der,,Assessoren” zu verbessern,
zogern Sie bitte nicht, eines unserer IFS Biiros zu kontaktieren.
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B.A. Managementsystem zur Lebensmittelsicherheit und -qualitat

Das Unternehmen stellt sicher, dass die
Produktspezifikationen angemessen und genau sind und
den anzuwendenden Anforderungen an
Lebensmittelsicherheit und gesetzliche Vorgaben sowie
den Kundenanforderungen entsprechen. Das
Unternehmen stellt entsprechende Freigabeverfahren fir
Produkte auf und setzt diese um.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Die Spezifikationen fiir alle Produktbestandteile sollten angemessen sein, um die Einhaltung der
einschldgigen Sicherheits-, Gesetzgebungs- und Kundenanforderungen zu gewdhrleisten.

B) Die Spezifikationen werden von einer bestimmten Person verwaltet und kontrolliert und sollten im
Rahmen des Unternehmens und mit den Kunden aktuell und klar formuliert und kommuniziert
werden, um Transparenz zu gewdbhrleisten.

C) Ein klares Verfahren fiir die Produktfreigabe sollte dokumentiert, kommuniziert und umgesetzt
werden, um sicherzustellen, dass das freigegebene Produkt den vereinbarten Spezifikationen
entspricht.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Sie miissen sicherstellen, dass es eine verantwortliche Person gibt, die fiir die Kontrolle der
Spezifikationen verantwortlich ist, die auf dem neuesten Stand und angemessen sein sollten und an
relevante Personen weitergegeben werden.

Diese Person ist auch fiir Anderungen verantwortlich.

B) Die Spezifikationen fiir alle Zutaten sollten den einschlégigen Sicherheits-, Gesetzgebungs- und
Kundenanforderungen entsprechen und mit jedem Lieferanten vereinbart werden.

C) Endproduktspezifikationen sollten vorhanden sein, damit das dokumentierte
Produktfreigabeverfahren sicherstellen kann, dass das Produkt entweder ordnungsgemdf3
freigegeben oder zuriickgehalten wird, wenn es sich auBBerhalb der Spezifikation bewegt.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Die Kontrolle der Spezifikationen mit der verantwortlichen Person besprechen.
Priifen, ob die Spezifikationen fiir alle Zutaten und Fertigprodukte angemessen und klar sind und
die Einhaltung der einschldgigen Sicherheits-, Gesetzes- und Kundenanforderungen gewdihrleisten.
Priifen, ob die Spezifikationen auf dem neuesten Stand sind und den zustédndigen Personen, die fiir
die Lebensmittelsicherheit und -qualitdt verantwortlich sind, eindeutig mitgeteilt werden.
Priifen, ob das Produktfreigabeverfahren mit den relevanten Personen, sicherstellt, dass
Handlungen wirksam funktionieren und ob ein fertiges Produkt entweder akzeptabel oder
auBBerhalb der Spezifikation ist.




B.A1.1 Sind Spezifikationen fir alle eingesetzten Produkte Spezifikationen mussen aktuell, angemessen und eindeutig sein und den gliltigen rechtlichen
(Rohwaren, Zutaten, Zusatzstoffe, Verpackungsmaterialien, und lebensmittelsicherheitsrelevanten Bestimmungen sowie den Kundenanforderungen
Rework) und Endprodukte vorhanden? entsprechen.
Flr welche Endprodukte gibt es Spezifikationen?
Gibt es fiir alle Rohstoffe, Zusatzstoffe, Verpackungsmaterialien, Rework Spezifikationen?
Wie ist sichergestellt, dass Spezifikationen eingehalten werden?
<Nachweise Uiber Einhaltung der Spezifikationen, z.B. Laborergebnisse>
Wer erstellt, priift, gibt Spezifikationen frei?
Wenn Spezifikationen von Lieferanten kommen, gibt es eine qualifizierte Person, die sie intern
Uberprift?
B.A1.2 Entsprechen die verfligbaren Spezifikationen den Die fiir die Erstellung der Spezifikationen zustdandige Person hat Zugang zu den jeweils aktuellen
anzuwendenden Anforderungen an Lebensmittel- gesetzlichen Anforderungen.
sicherheit und gesetzliche Vorgaben sowie den Es sind Systeme vorhanden, um sicherzustellen, dass an den Kunden ausgelieferte Endprodukte
Kundenanforderungen? den vereinbarten Anforderungen entsprechen.
Bertiicksichtigen sie den Aspekt von Lebensmittel- Wie werden Spezifikationen erstellt, gepriift und freigegeben?
Verfalschung und -Betrug? Wie ist sichergestellt, dass die Spezifikationen den rechtlichen Bestimmungen entsprechen?
Sind Schwachstellen, wo Betrug gréf3ere Chancen hat, beriicksichtigt?
Sind alle Materialien und verbundene Risiken in Bezug auf Betrug bekannt (Geschichte, wirt-
schaftliche Faktoren, geographische Herkunft, physischer Zustand, auftauchende Probleme)?
Sind Lieferanten (Hersteller, Broker, Geschichte) und die jeweilige Lieferkette bekannt (Lange,
Komplexitat, Angebot & Nachfrage Arrangements, leichter Zugang)?
Sind Mal3nahmen getroffen, um die Anfélligkeit fir eine bestimmte Art von Verfalschung in der
gegebenen Lieferkette zu verringern?
Werden MaBBnahmen und Spezifikationen, falls zutreffend, bei Anderungen innerhalb der
Lieferkette geandert?
B.A1.3 Liegen fir alle Verpackungsmaterialien, die einen Einfluss Wie ist sichergestellt, dass die Verpackungen den aktuellen rechtlichen Bestimmungen

auf die Produkte haben kénnten, Konformitatserklarungen
vor, die den aktuellen rechtlichen Vorgaben entsprechen?
Liegen, wenn keine spezifischen rechtlichen Bestimmun-
gen zur Anwendung kommen, Nachweise (iber die Eignung
des Verpackungsmaterials fiir den Verwendungszweck vor?
Gilt dies fir Verpackungsmaterialien, die Einfluss auf
Rohmaterialien, Zwischenerzeugnisse und Endprodukte
haben kénnten?

entsprechen?

Wer entwickelt, Gberpriift neue Verpackungen?

Gibt es fir alle eingesetzten Verpackungen Spezifikationen? <Spezifikationen Verpackungen>
Wie ist sichergestellt, dass Verpackungsmaterialien sich nicht negativ auf das Produkt
auswirken?
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BA14 Sind alle Spezifikationen auf dem neuesten Stand, Relevante Rezeptur- und Spezifikationsanderungen werden dem Kunden zeitnah mitgeteilt
unmissverstandlich und stehen sie den entsprechenden (z.B. Anderungen bei kennzeichnungspflichtigen Allergenen).
Mitarbeitern zur Verfliigung? Die fiir Spezifikationen verantwortliche Person kommuniziert mit den Lieferanten des
Unternehmens.
Wer erstellt, andert, priift, gibt Spezifikationen frei?
B.A15 Werden Anderungen der Spezifikationen intern und Die fir Spezifikationen verantwortliche Person kommuniziert mit den Lieferanten des
extern deutlich bekannt gemacht? Unternehmens.
Ist der Kommunikationsablauf klar geregelt und bekannt? Wer kommuniziert, wie Spezifikationsanderungen intern und extern?
Wer erstellt, andert, priift, gibt Spezifikationen frei?
B.A1.6 Gibt es eine bestimmte Person, die verantwortlich fir die Wenn Spezifikationen von Lieferanten kommen, gibt es eine qualifizierte Person, die sie intern
Uberpriifung von Spezifikationen ist? Uberpriift?
Wer Uberpriift und versichert, dass Spezifikationen eingehalten werden, im Falle einer
Rezeptur- oder Prozessanderung?
Wer kontrolliert Spezifikationen? <Stellenbeschreibung>
B.A1.7 Sind Rezepturen aktuell, giiltig und entsprechend der Wie wird sichergestellt, dass entsprechend der festgelegten Rezepturen gearbeitet wird?
Spezifikationen? Wie wird Rezeptureinhaltung gepruft?
B.A 1.8 Gibt es ein dokumentiertes und wirksames Produkt- Wer darf Produkte sperren und freigeben? <Stellenbeschreibung>

freigabeverfahren, mit dem sichergestellt wird, dass das
Endprodukt (inkl. Verpackung und Etikett) den Spezifika-
tionen entspricht? Beinhaltet dies interne Anforderungen,
Kundenspezifikationen (inkl. vereinbarte Rezepturen) und
gesetzliche Vorgaben des Empfangerlandes?

Wie sind gesperrte Produkte erkennbar?
Gibt es klar definierte Kriterien fiir die Produktfreigabe?
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Das Unternehmen verfiigt liber ein System zur
Rickverfolgbarkeit, mit dem Produktchargen und deren
Beziehung zu Rohwaren, Primar- und
Sekundarverpackungsmaterialien, Verarbeitungs- und
Vertriebsaufzeichnungen identifiziert werden kénnen.
Die Aufzeichnungen beinhalten

- Identifizierung aller zugekauften Produkte, Zutaten
oder Dienstleistungen.

» Unterlagen zu allen noch in Bearbeitung befindlichen
oder fertigen Produkten und Verpackungen wahrend
des gesamten Produktionsverfahrens.

- Unterlagen zum Kaufer und Lieferort fiir alle
gelieferten Produkte.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Lebensmittelhersteller sind verpflichtet, den Behérden, die Lieferanten und die Kéufer der
Rohstoffe/Waren darzulegen, die zur Herstellung jedes ihrer Produkte verwendet werden.

B) Die Herkunft und die Verwendung von Verpackungsmaterialien, die in direktem Kontakt mit dem
Produkt sind, ist ebenfalls nachzuweisen.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Alle Standorte sollten dokumentierte Verfahren zur Aufrechterhaltung der Riickverfolgbarkeit in
allen Phasen der Produktverarbeitung von eingegangenen Rohwaren (iber Produktion, Verpackung
und Versand haben. Dazu gehéren Abrufauftrag, Nacharbeit etc.

B) Die Etikettierung von Losen, einschlieB8lich derjenigen, die teilweise fertiggestellt sind, sollte
wdhrend der tatséichlichen Verpackung erfolgen, um eine klare Riickverfolgbarkeit zu
gewdhrleisten.

C) Soweit Waren spdter gekennzeichnet werden, sollte eine spezifische Loskennzeichnung fiir
tempordre Chargen erfolgen.

D) Die ausgewdihlten Chargengré3en hédngen von der Bereitschaft ab, im Falle einer Quarantdéne oder
eines Riickrufs ein Risiko einzugehen.

E) Rechts- und Kundenanforderungen kénnen erflillt werden, wenn Sie in der Lage sind, glaubwiirdige,
kontrollierte Dokumente als Beweismittel zur Verfiigung zu stellen.

F) Im Falle eines Produktriickrufs sind Sie verpflichtet, die Behérden zu informieren und vollstéiindige
Unterlagen schnell zur Verfligung zu stellen.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Ihr Riickverfolgbarkeitssystem (berpriifen und erwarten, wirksame und dokumentierte Verfahren
vom Eingang bis zum Versand zu sehen.
Uberpriifen, ob die Wirksamkeit des Systems mit dokumentierten Testléiufen nachgewiesen werden
kann.
Aktuelle oder Riickstellmuster verwenden, um festzustellen, ob alle verantwortlichen Personen
entsprechend der Riickverfolgbarkeitsverfahren handeln.
Nachweise suchen, dass es eine vollstindige Etikettierung aller Chargen, Teilchargen, Rohstoffe usw.
gibt.




B.A 2.1 Gibt es ein dokumentiertes System zur Riickverfolgbarkeit  Ist der Lieferant jeder Rohware, welche fiir die Herstellung der Produkte genutzt wird, bekannt

fir jedes Produkt, das den gesetzlichen und und riickverfolgbar?

Kundenanforderungen entspricht? Ist der Kaufer jedes hergestellten Produktes inklusive der entsprechenden Menge auffindbar?
Die Haufigkeit der Aufzeichnungen zur Riickverfolgung muss angemessen sein.
Die verantwortliche Person stellt sicher, dass Identifikations-Systeme vorhanden sind.
Das fiir die Riickverfolgung verantwortliche Personal ist angemessen geschult.
Der Verantwortliche fiir die Entwicklung und Pflege des Riickverfolgbarkeitssystems erhalt
Kenntnis Uber die gesetzlichen Anforderungen.
Die verantwortliche Person stellt sicher, dass andere Mitarbeiter sich ihrer Verpflichtungen in
Bezug auf Riickverfolgbarkeit und Aufzeichnungen bewusst sind.

Wie ist die Riickverfolgbarkeit sichergestellt? <VA Riickverfolgbarkeit>
Welche Produkte werden von welchen Lieferanten bezogen?
Gibt es eine Liste mit aktuellen Lieferanten? <Lieferantenliste>

B.A2.2 Ist das System zur Rickverfolgbarkeit einschlieBlich derin  Selbsthergestellte Zwischenerzeugnisse sind ausreichend gekennzeichnet (diese sollten
Bearbeitung befindlichen Produkte, Nachbehandlungen mindestens mit dem Herstellungs- oder MHD-/Verbrauchsdatum versehen sein oder anderweitig
und Rework voll einsatzfahig und wirksam? eindeutig identifizierbar sein).

Wie viel Prozent der Menge konnten riickverfolgt werden?

Wie groB ist eine Charge?

Kann Rework llickenlos riickverfolgt werden? <Ergebnisse Riickverfolgbarkeit Rework>
Wie wird Rework dokumentiert?

Wie definiert sich eine Charge?

B.A 2.3 Stehen Aufzeichnungen, die die Registrierung und Aufzeichnungen zur Riickverfolgbarkeit sind gut lesbar, authentisch und leicht zuganglich.
Identifizierung von Produkten ermaoglichen fiir alle Sind alle Aufzeichnungen zur Riickverfolgbarkeit ein Nachweis zur Einhaltung von mit Kunden
Produktionsstufen (Lagerbestand, in Bearbeitung vereinbarten Spezifikationen?
befindliche Produkte, Nachbehandlung, Rework) zur Ist die Herkunft/der Lieferant und der Bestimmungsort jedes Verpackungsmaterials bekannt?

Verfliigung. Stehen entsprechende Aufzeichnungen fiir alle
Roh- und Verpackungsmaterialien zur Verfligung d. h. vom
Einkauf Giber die Verarbeitung bis hin zum Lieferort?
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B.A24

Gibt es eindeutige Kennzeichnungsverfahren, welche eine  Produkte auf allen Produktionsstufen sowie Endprodukte sind eindeutig gekennzeichnet und
durchgangige Identifizierung des Produktes tber alle identifiziert.
Produktions- und Vertriebsstufen hinweg garantiert? - Einzelne Endprodukte sind eindeutig codiert und identifizierbar.

- In Versanddokumenten ist die Endprodukt-Codierung aufgefiihrt.

- Wann erfolgt eine Loskennzeichnung?

- Wie ist der Code der Loskennzeichnung? <Bsp. Loskennzeichnung>
« Wann wird etikettiert?

- Wie errechnet sich das Mindesthaltbarkeitsdatum? <Bsp. MHD>

- Wie werden Mischprodukte gehandhabt?

Anmerkung: Identifizierung wahrend der Herstellung kann tber Produktkennzeichnung oder
spezifische Behdltnisse erfolgen.
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Das Unternehmen unterhalt ein Riickverfolgbarkeits-

system, welches die Identifizierung von Produktionslots

und ihren Bezug zu Rohwarenchargen,

Verpackungsmaterialien sowie zu Produktions- und

Vertriebsaufzeichnungen erméglicht.

Das Unternehmen stellt sicher, dass das

Ruckverfolgbarkeitssystem mindestens jahrlich getestet

und bei Notwendigkeit aktualisiert wird.

Die Aufzeichnungen beinhalten

-« Unterlagen zu den jahrlich durchgefiihrten Tests des
Ruickverfolgbarkeitssystems.

- Unterlagen zur Aktualisierung des Systems.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Ziel ist es, das Riickverfolgbarkeitsprogramm zu testen und Elemente zu identifizieren, die die
Wirksambkeit oder Effizienz eines Riickrufs einschrédnken kénnen.

B) Die effektive Loserkennung als Teil eines funktionalen Riickverfolgbarkeitsprogramms bietet einen
Grundstein fiir die Kontrolle und Minimierung von Risiken fiir die Lebensmittelsicherheit und
finanzielle Auswirkungen von Produktriicknahmen und Riickrufen.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Mindestens jéhrlich sind simulierte Riickrufe erforderlich, um sicherzustellen, dass das
Riickverfolgbarkeitsprogramm funktioniert und die Priifung umfasst:
- Identifizierung des zu riickverfolgenden Produktes (z. B. Zutat oder Fertigprodukt).
- Zeit fiir die Fertigstellung und den prozentualen Anteil des riickverfolgten Produkts, entsprechend

gesetzlichen oder Kundenanforderungen.

- Schliisselerlebnisse, Liicken, Systemverbesserungsmaoglichkeiten.
- Erhalt und Versand, Diskrepanz und Abgleich.

B) Alle Mitarbeiter sind in den Verfahren und Verbesserungen zu trainieren, die identifiziert und
umgesetzt werden.

C) Die Ergebnisse sollten zusammengefasst und gemeldet werden, um einen Nachweis der
Systempriifung zu liefern.

D) Die Erwartung ist, dass wichtige Erkenntnisse, Liicken und Verbesserungsmoglichkeiten
angesprochen werden.

WAS WIRD DER ,,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:

- Ihr vollstindiges Riickverfolgbarkeitsprogramm wdhrend des gesamten Bewertungsprozesses
liberprtifen.

» Erwarten, dass die Dokumente einen nachvollziehbaren Prozess zeigen, der systematisch getestet
wird.

- Die Wirksamkeit, welche mit dokumentierten Testldufen nachgewiesen werden kann, tiberpriifen.

o Entweder aktuelle oder Riickstellmuster nutzen, um festzustellen, ob die verantwortlichen Personen
entsprechend den Rtickverfolgbarkeitsverfahren handeln.




I.LA2.5 Wird das System zur Riickverfolgbarkeit mindestens Das Riickverfolgbarkeitssystem wird mindestens 1x jahrlich risikoorientiert an Produkten, die an
einmal pro Jahr getestet? den Kunden geliefert werden, tberpriift und bei Bedarf aktualisiert.
Wird das System, wenn nétig, aktualisiert und wird dies - Wann fand der letzte Test der Riickverfolgbarkeit in beide Richtungen statt?
aufgezeichnet?

LA 2.6 Werden, wenn vom Kunden gefordert, Riickstellmuster, die - Wird ein Riickstellmuster aufbewahrt?

reprasentativ flr die hergestellte Charge sind, angemessen
gelagert und bis zum Ablauf des Verfallsdatums oder
Mindesthaltbarkeitsdatums der Endprodukte aufbewahrt,
wenn noétig, auch noch fiir einen festgelegten Zeitraum
nach Ablauf der Frist?

- Werden Riickstellmuster entsprechend ihres vorgesehenen Gebrauchs aufbewahrt?
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Das Unternehmen kann demonstrieren, dass es
Produktriicknahmen und Produktriickrufe einschlieBlich
die Benachrichtigung relevanter Kunden durchfiihren
kann. Aufzeichnungen zu Vorfallen werden gepflegt.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Ein Vorfall ist ein Ereignis, das aufgetreten ist, was zur Herstellung oder Lieferung von unsicheren,
illegalen oder nicht konformen Produkten fiihrt.

B) Fiir die Bewdiltigung von Vorféllen und der daraus resultierenden Notsituationen, die die
Lebensmittelsicherheit, die RechtmdBigkeit und die Qualitéit beeinflussen, sollte ein Verfahren
definiert, umgesetzt und gepflegt werden.

C) Dies schliel3st mindestens ein: die Nominierung und Schulung eines Krisenteams, eine
Notfallkontaktliste mit Lieferanten und Kunden, eine Rechtsberatung, die Verfiigbarkeit von
internen Kontakten und einen Kommunikationsplan, der Informationen fiir die Verbraucher enthdilt.

WAS MUSS ICH TUN?
A) Eine Person des Unternehmens, mit der Befugnis, das Vorfallsmanagement zu initiieren, sollte
permanent zur Verfiigung stehen.
B) Zur Verfiigung stehende Aufzeichnungen:
- Produkt beteiligt, Fertigungsstandort.
- Menge des betroffenen Produkts.
- Details der betroffenen Produkte-Codes, Lose, Paletten, Chargen.
- Produktions- und Qualitétskontrolle.
- Menge geliefert und wohin.
C) Aktualisierte Notfallkontaktdaten (wie z. B. Namen und Telefonnummern von Lieferanten, Kunden
und zustdndigen Behdrden) sollten zur Verfiigung stehen.

WAS WIRD DER ,, ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Den relevanten Prozess wéhrend der gesamten Bewertung iberpriifen.
Aktuelle oder Riickstellmuster verwenden, um festzustellen, ob die verantwortlichen Personen
entsprechend der festgelegten Verfahren handeln.

B.A 3.1 Kann das Unternehmen betroffene Produkte Die Vorgehensweise bei Warenriickrufen ist geregelt, so dass eine kurzfristige Rlicknahme
zurlicknehmen und -rufen? gelieferter Erzeugnisse sichergestellt ist.
B.A 3.2 Werden Aufzeichnungen zu Vorfallen gefiihrt und

gepflegt?




Das Unternehmen verfiigt tiber ein wirksames Verfahren
im Umgang mit Vorfallen, zu dem Berichte,
Produktriicknahme und Produktriickruf fir alle Produkte
gehoren und das die Information des Kunden mit
einschlieBt. Unterlagen (iber die jahrliche Uberpriifung,
den Test und die Verifizierung des Systems sind
verfiigbar.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Ein Vorfall ist definiert als jede Situation, die, wenn sie nicht richtig verwaltet wird, das Potenzial hat,
sich zu einer Krise zu entwickeln.

B) Wenn eine Krise oder ein Vorfall eintritt (z. B. Lebensmittelverunreinigung, illegale Zutaten oder
negative Berichterstattung in der Presse), ist es wichtig, dass Sie folgendes tun kénnen:

- Die Situation in Ihrem Unternehmen so schnell wie méglich zu untersuchen.

- Alle Personen (intern und extern) zu erreichen, die helfen kénnen, das Problem zu ldsen.

- Um effektiv zu kommunizieren, unter anderem darauf zu achten, dass nur benannte Vertreter fiir
das Unternehmen sprechen (Anmerkung: schwere Vorfélle ziehen die Presse in kiirzester Zeit an.
Jeder Ihrer Leute kann fiir einen Kommentar angesprochen werden). Héufige, klare und genaue
Kommunikation kann das AusmaB oder die Komplexitdt einer Krise vorwegnehmen oder
reduzieren.

C) Die Durchfiihrbarkeit, Wirksamkeit und Aktualitét der Umsetzung des Rlicknahmeverfahrens sollten
regelmdfig — mindestens einmal jGhrlich — internen Priifungen unterzogen werden, die auf einer
Gefahrenanalyse und einer Bewertung der damit verbundenen Risiken beruhen.

D) Dies sollte in einer Weise erfolgen, die eine wirksame Einfiihrung und Durchfiihrung des Verfahrens
gewdhrleistet.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Es gibt zwei Stufen, um eine Bedrohung zu definieren: Erstens in Bezug auf ihre Schwere und ihre
Ndhe, zweitens in Bezug auf ihr Thema. Egal wie unbedeutend ein Ereignis scheint, es kénnte sich zu
einer grolSen, geschdftsbedrohlichen Krise entwickeln, wenn es ignoriert wird. Es ist wichtig, dass
jeder Vorfall als eine vollkommene Krise behandelt wird, bis man sicher sein kann, dass er es nicht ist.

B) Entwicklung, Umsetzung und Aufrechterhaltung eines Krisenbewdiltigungsverfahrens sollten
Folgendes berticksichtigen:

- Details (iber die Schritte, um eine Krise zu bewiltigen.

- Die Nominierung und Schulung eines Krisenteams, eine Notfallkontaktliste, Rechtsberatung (falls
erforderlich), Kontaktverfiigbarkeit, Kundendaten und einen Kommunikationsplan inklusive
Informationen fiir Ihre Mitarbeiter, Kunden und Verbraucher.

C) Kommunikation ist keine taktische Option, es ist eine strategische Notwendigkeit und eine
Kernverantwortung des Krisenteams. Das Steuern und Ausrichten von Informationen fiir das interne
Publikum kann eine Krise verursachen oder brechen. Die Kollegen miissen informiert werden und
externe Stakeholder miissen benachrichtigt und beruhigt werden.



D) Das Vorfallsmanagement System sollte mindestens jéhrlich getestet werden. Es ist wichtig, dass
diese Prozesse mit einer breiten Basis von Mitarbeitern (berpriift, gelibt und beherrscht werden.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Nach einem Verfahren, das den Ansatz fiir solche Situationen beschreibt, suchen.
Die Notfallkontaktliste auf Vollstidndigkeit mit allen relevanten Personen iiberpriifen. Uberpriifen,
ob sie aktuell und fiir alle, die sie brauchen, verfiigbar ist.
Mitarbeiter beztiglich ihres Verantwortungsbewusstseins, zumindest teilweise interviewen
(z. B. wenn ernsthafte Prozessversagen auftreten, sofortige Informationen an Vorgesetzte, Erhalt
schwerer Beschwerden und sofortige Informationen an das Krisenteam).

LA3.3 Gibt es ein dokumentiertes Managementsystem zum Die Verfahrensabldufe des Vorfall-Managements werden regelmaBig von einer sachkundigen
Umgang mit Vorféllen, das Berichte, Produktriicknahmen Person Uberpriift.
und Produktriickrufe beinhaltet? Alle betroffenen Mitarbeiter sind sich ihrer Pflichten im Falle eines Vorfalls bewusst.
Inwieweit ist der Vertrieb in das Krisenmanagement eingebunden?
ILA34 Gibt es einen wirksamen Kommunikationsplan mit einer Die fir einen Ruckruf notwendigen Notrufinformationen werden bereitgehalten.
benannten, zustandigen, verantwortlichen Person, um Die Verantwortlichkeit fiir die interne und externe Kommunikation (inkl. Vertreterregelungen) ist
Informationen an Kunden, Verbraucher und Behorden geregelt.
herauszugeben? Wer wird im Fall eines Vorfalls informiert?
Wer informiert wann den Kunden? <Alarmplan>, <Telefonliste>
Wer informiert Behérden, Medien, Kunden?
LA3.5 Wird das System zum Umgang mit Vorfallen mindestens Vorfille, die zu unsicheren und nicht konformen Produkten fiihren kénnen, werden

einmal pro Jahr Uberpriift, getestet und verifiziert?

aufgezeichnet und zeitnah bezliglich Schwere und Konsumentenrisiko bewertet.
Wie wird die Wirksamkeit des Riicknahme- und Riickrufsystems getestet?
Wie haufig wird die Wirksamkeit des Riicknahmesystems getestet?
<Ergebnisse aus Test Ricknahme>
Mindestens jahrlich sind simulierte Rickrufe erforderlich, um sicherzustellen, dass das
Ruickverfolgbarkeitsprogramm funktioniert und die Priifung sollte beinhalten:
Identifizierung des zu riickverfolgenden Produkts (z. B. Zutat oder Fertigprodukt).
Zeit fiir die Durchflihrung und den prozentualen Anteil des Produkts, entsprechend Kunden
und Gesetzesvorgaben.
Wichtige Erkenntnisse, Liicken, Systemverbesserungsmoglichkeiten.
Erhalt und Versand, Diskrepanz und Abgleich.




LA 3.6

Werden alle Vorfélle aufgezeichnet und hinsichtlich ihrer
Schwere und des Risikos fiir die Verbraucher bewertet?

Das Unternehmen stellt sicher, dass jedes Produkt, das
nicht den Anforderungen entspricht, eindeutig
identifiziert und gelenkt wird, um eine unbeabsichtigte
Verwendung oder Lieferung zu verhindern.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Standard-Betriebsverfahren sind erforderlich, um sicherzustellen, dass minderwertiges Material
oder Fertigprodukte beschriftet und kontrolliert werden, so dass keine anderen Produkte
verunreinigt oder zum Verkauf freigegeben werden.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Festlegung und Dokumentation von Verfahren fiir die Verwaltung von nichtkonformen Materialien
oder Fertigprodukten.

B) Sicherstellen, dass die relevanten Personen das Veerfahren verstehen und dass es definierte
Verantwortliche fiir die Entscheidung (liber die Verwendung oder VerduBBerung vom nichtkonformen
Produkt, soweit angemessen, gibt.

C) Dieses Verfahren umfasst: Berichterstattung, Kennzeichnung, Isolierung, Entsorgung und
KorrekturmaBnahmen.

WAS WIRD DER ,,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:

- Dokumente liberpriifen und Datenscitze vergleichen, um festzustellen, dass Verfahren vorhanden
sind und bei Bedarf eingehalten werden.

- Uberpriifen, dass sichergestellt ist, dass das nicht konforme Produkt effektiv identifiziert und bis zu
Entscheidungen (liber die Nutzung oder Entsorgung getrennt ist.
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B.A 4.1

Gibt es ein dokumentiertes Verfahren fir die
Identifizierung und Lenkung aller nichtkonformen
Rohwaren, verwendeten Produkte, Zwischen- und
Endprodukte, Hilfsmittel und Verpackungsmaterialien?

Wareneingangskontrollen werden durchgefiihrt und dokumentiert.
Gesetzliche Vorgaben und Spezifikationsvorgaben (sofern vorhanden) werden eingehalten.
Die Vorgehensweise zur Handhabung und Kennzeichnung fehlerhafter Zutaten und fehlerhafter
Erzeugnisse ist geregelt.
Das Verfahren berlicksichtigt die Identifikation nichtkonformer Produkte.
Das Verfahren berticksichtigt die Bewertung von Lebensmittelsicherheitsrisiken.
KorrekturmaBnahmen, d. h. Freigabe, Nacharbeit, Sperrung, Zuriickweisung/Entsorgung sind
angemessen.
KorrekturmaBBnahmen, d. h. Freigabe, Nacharbeit, Sperrung, Zurlickweisung/Entsorgung
werden wirksam Uiberwacht.

Welche Verfahren gibt es fiir die Lenkung nichtkonformer Produkte?
Wie werden nichtkonforme Produkte gekennzeichnet?
Welche Regelungen gibt es fiir das Sperren von Produkten? <Sperrzettel>

B.A4.2

Werden nichtkonforme Produkte von dazu befahigtem
Personal gelenkt?

Das Unternehmen stellt sicher, dass Korrektur-
mafBnahmen so schnell wie moglich durchgefiihrt
werden, um ein weiteres Auftreten der Nichtkonformitat
zu verhindern.

Wer ist verantwortlich fiuir die Sperrung von nichtkonformen Produkten? <Sperrzettel>
Wer darf gesperrte Produkte freigeben? <Sperrzettel>

Wie ist sichergestellt, dass nur autorisierte Personen gesperrte Produkte freigeben?
<Sperrzettel>

WAS BEDEUTET DAS?

A) Wenn ein Problem beztiglich nichtkonformen Materialien, Fertigprodukten oder Prozeduren auftritt,
wird ein Verfahren befolgt, um die Ursache der Nichtkonformitdt zu verstehen, und es werden
MalBinahmen ergriffen, um das Problem zu beheben, so dass es keine weiteren Vorkommnisse gibt.

WAS MUSS ICH TUN?
A) Festlegung und Dokumentation von Verfahren zur Ermittlung von Nichtkonformitdten und
ProblemlGsungsaktivitdten, um festzustellen, wie die Nichtkonformitdten aufgetreten sind.

WAS WIRD DER ,, ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Uberpriifen, ob Dokumentationen (iber das KorrekturmaBnahmeverfahren vorliegen, bei Bedarf
effektiv kommuniziert und befolgt werden.




B.A 5.1 Gibt es ein dokumentiertes Verfahren zu Es existiert eine kompetente Person, die verantwortlich ist fiir die Analyse und Untersuchung von
KorrekturmaBBnahmen, um alle Beschwerden zu Nichtkonformitdten, um Prozeduren zur Vermeidung von Wiederholungen einzufiihren.
analysieren, Nichtkonformitaten zu untersuchen und ein Aufzeichnungen von Kundenbeschwerden, Untersuchungen und KorrekturmafBnahmen werden
erneutes Auftreten zu verhindern? aufbewahrt.

Sind Verantwortlichkeiten und die zeitnahen Fristen fiir die  Es existiert ein System zum Management von KorrekturmalBnahmen.
KorrekturmaBBnahmen eindeutig definiert? Wird die Die Verantwortlichen und Zeitpléne zur Umsetzung von KorrekturmaBBnahmen sind klar definiert
Dokumentation sicher aufbewahrt und ist sie leicht und dokumentiert.
zuganglich? Alle Dokumente und Aufzeichnungen zu KorrekturmaBBnahmen sind vorhanden.
Wie sieht das Verfahren der KorrekturmalBnahmen aus? <VA KorrekturmaBnahmen>
Wo sind KorrekturmafBnahmen dokumentiert? <Beispiel KorrekturmaBnahmen>
B.A5.2 Werden KorrekturmaBnahmen (d. h. Freigabe, Rework, Eine zusténdige Person ist verantwortlich fiir die Uberwachung und die Wirksamkeit der

Quarantane, Ausschuss/Vernichtung) festgelegt und
wirksam umgesetzt, um die Ursache der festgestellten
Abweichung oder Nichtkonformitat zu beseitigen?

Durchfiihrung und den Erfolg der vereinbarten KorrekturmaBnahmen.
Es gibt ein Verfahren zur Analyse von Beschwerden, das die Umsetzung von
KorrekturmaBBnahmen zur Vermeidung eines erneuten Auftretens unterstitzt.

Wer ist fiir KorrekturmaBBnahmen verantwortlich? <Beispiel KorrekturmaBnahmen>

Bis wann missen KorrekturmafBnahmen eingeleitet sein? <Beispiel KorrekturmafBnahmen>
Wie werden KorrekturmaBBnahmen verifiziert? <Beispiel mit verifizierten
KorrekturmaBnahmen>

Wie werden Korrekturmafnahmen entschieden (z. B. Ursachenanalyse), um weiteres
Vorkommen zu vermeiden?
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Das Unternehmen stellt einen Einsatz der
Geschaftsfihrung bezlglich der Bereitstellung von
Mitteln sicher, um das Lebensmittelsicherheits- und
Qualitatskonzept (einschlielich Kundenanforderungen)
zu entwickeln, zu implementieren und einzuhalten.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Es sollte eine klare Rechenschaftspflicht fiir das Produktionsmanagement-Team geben.

B) Das Team sollte sich verpflichten, die angemessene Menge an Ressourcen zur Verfligung zu stellen,
um die Méglichkeiten zur Einhaltung des Lebensmittelsicherheitsprogramms zu implementieren,
umzusetzen und zu gewdhrleisten.

C) Obwohl die Entwicklung vieler dieser Aktivitciten von Quadlitdtssicherungs- und
Lebensmittelsicherheitspersonen durchgefiihrt werden kann, sollte das Produktionsmanagement-
Team aktiv an der Unterstlitzung und Flihrung dieser Aktivitéiten beteiligt sein.

D) Das Lebensmittelsicherheitsprogramm sollte keine ,qualitétsbezogene Tétigkeit” sein. Stattdessen
sollte das Management eine aktive Fiihrung zeigen, um eine Lebensmittelsicherheitskultur zu
gewdhrleisten.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Das Produktionsmanagement-Team sollte im Rahmen seiner regelmdfigen Personalversamm-
lungen systematisch dokumentierte Diskussionen Uiber das Lebensmittelsicherheits- und
Qualitédtsprogramm haben, in denen die Nichtkonformitdtsanalyse, die Ressourcenverteilung, die
KorrekturmaBnahmen und die Strategie fiir eine kontinuierliche Verbesserung stattfinden.

B) Das Management sollte zeigen, dass Lebensmittelsicherheit und -qualitdt ebenso wichtig sind wie
die Produktion, Gesundheit und Sicherheit der Menschen und ein angemessenes Budget zur
Verfiigung stellt.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Uberpriifen, ob Lebensmittelsicherheits- und -Qualitdts-Elemente in den Management-Team-
Meetings prominent diskutiert und dokumentiert werden, um nach Follow-up-Aktivitcten zu
suchen.
Das Qualitdtsteam hinsichtlich der folgenden Punkte interviewen: Management-Engagement fiir
angemessene Ressourcen, Unterstlitzung ihrer Aktivitéten und die Sicherstellung, dass die fiir die
Lebensmittelsicherheit zustdndigen Mitarbeiter fiir die Einhaltung der Vorschriften verantwortlich
gemacht werden und mit entsprechenden Ressourcen ausgestattet sind.
Produktionsmitarbeiter liber das Management-Engagement befragen, um festzustellen, ob das
Management empfénglich fiir kontinuierliche Verbesserungsvorschldge ist.




B.A 6.1 Gibt es Nachweise dafiir, dass die Geschaftsflihrung Erwége:
geniigend finanzielle Mittel bereitstellt, um das - Leistungsindikatoren fiir Kunden, Beschwerden und Riicknahmen/Riickrufe,
Lebensmittelsicherheits- und Qualitatskonzept - Vorfalle, KorrekturmaflBnahmen, Ergebnisse von ,aullerhalb der Spezifikationen” und
(einschlieBlich Kundenanforderungen) des Unternehmens nichtkonformen Materialien,
zu implementieren und einzuhalten? + Prozessleistung und Produkt-Compliance,

- Entwicklungen von wissenschaftlichen Informationen tber Produkte,

- Verbesserung der Qualitatssicherung und des Produktionsprozesses,

- Verbesserung des Produktes im Zusammenhang mit Kundenanforderungen,
- Bedurfnisse in Ressourcen (einschlieBlich Investitionen).

- Wie wurden die notwendigen Ressourcen definiert? <Budgetplan>

- Welche Kriterien werden verwendet, um die Prozesskontrolle zu gewahrleisten?

- Was ist zu tun, um sicherzustellen, dass Prozesse dem relevanten Personal bekannt sind (inkl.
Stammpersonal und temporare/Saisonarbeiter)?
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Das Unternehmen verfiigt liber eine eindeutige
Organisationsstruktur, in der Aufgaben,
Verantwortlichkeiten und Berichterstattungspflichten
mindestens derjenigen Mitarbeiter definiert und
dokumentiert sind, deren Tatigkeiten Auswirkung auf die
Produktsicherheit, -qualitat und -rechtmaBigkeit haben.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Zusdtzlich zu den bereits in der Anforderung B.A.6 identifizierten Bestandteilen sollte das Produk-
tionsmanagement die Organisationsstruktur dokumentieren, die das Lebensmittelsicherheits-
programm und die Aktivitéiten, die die Produktsicherheit betreffen, unterstiitzen. Dokumentierte
Stellenbeschreibungen und Berichts-Beziehungen sollten beriicksichtigt werden.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Ein klares Organigramm sollte erstellt und ggf. aktualisiert werden.

B) Arbeitnehmer, deren Tétigkeiten und Zustdndigkeiten das Programm fiir die Lebensmittelsicherheit
unterstiitzen, sollten identifiziert werden.

C) Diese dokumentierten Verantwortlichkeiten sollten mit den relevanten Mitarbeitern geteilt und
diskutiert werden, um das Verstdndnis ihrer Verantwortungspflicht zu gewdbhrleisten.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR*“ TUN?

Der ,Assessor” wird:
Beweise zur Verpflichtung des Produktionsmanagements fiir das Lebensmittelsicherheitsprogramm
liberpriifen.
Uberpriifen, ob das Organigramm auf dem neuesten Stand ist und nach Dokumenten suchen
(z.B. Stellenbeschreibungen), die die individuellen Verantwortlichkeiten definieren, die das
Programm fiir die Lebensmittelsicherheit untersttitzen.
Besprechen, wie das Produktionsmanagement unterstiitzt und die Verantwortlichkeiten vermittelt
hat.

LA6.2

Gibt es ein aktuelles Organigramm, aus dem die Struktur
des Unternehmens hervorgeht?

Gibt es ein Organigramm?
Wie ist die Organisationsstruktur aufgebaut? <Organigramm>




.LA6.3 Gibt es dokumentierte, eindeutig definierte Verantwortlichkeiten fir Hygiene und Lebensmittelsicherheit sind geregelt.
Verantwortlichkeiten in Bezug auf Produktsicherheit, Stellvertreterregelungen miissen existent und bekannt sein.
-qualitdt und -rechtmaBigkeit und werden diese den
Mitarbeitern mitgeteilt? - Fir welche Stellen gibt es eine Stellenbeschreibung?

- Was ist in der Stellenbeschreibung geregelt?

- Was ist in der Funktionsbeschreibung geregelt?

- Fir welche Stellen gibt es eine Funktionsbeschreibung?

- Wie ist sichergestellt, dass die Mitarbeiter ihre Verantwortlichkeiten in Bezug auf
Lebensmittelsicherheit, -qualitat und -rechtmaBigkeit kennen?

- Woher kennen die Mitarbeiter ihre Verantwortlichkeiten?

- Wer hat die lebensmittelrechtliche Verantwortung im Unternehmen?
<Interview von mindestens den folgenden Mitarbeitern: QMB, Verantwortlichen fir
Deklaration, Verantwortlichen fiir Produktentwicklung, Verantwortlichen fiir die Produktion,
Verantwortliche zur Uberwachung von CCP’s>

- Wer zum Beispiel ersetzt den QA-Manager wahrend seiner Abwesenheit?
<Verantwortungsbeschreibung fiir wichtige Schliisselpersonen, z.B. QA Manager,
Produktionsleiter, Schichtleiter ...>

I.LA6.4 Kennen Mitarbeiter, die Einfluss auf die - Wie ist sichergestellt, dass die Mitarbeiter ihre Verantwortlichkeiten kennen?
Produktanforderungen haben, ihre Verantwortlichkeiten - Woher kennen die Mitarbeiter ihre Verantwortlichkeiten?
und kdnnen diese Kenntnis demonstrieren. <Interview von mindestens den folgenden Mitarbeitern: QMB, Verantwortlichen fir

Deklaration, Verantwortlichen fiir Produktentwicklung, Verantwortlichen fiir die Produktion,
Verantwortliche zur Uberwachung von CCP's>
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Das Unternehmen stellt sicher, dass Aufzeichnungen
vorhanden sind, aus denen hervorgeht, dass das
Unternehmen das Lebensmittelsicherheits- und
Qualitatskonzept einhalt. Diese Aufzeichnungen
enthalten alle relevanten kundenspezifischen und
gesetzlichen Bestimmungen zur Lebensmittelsicherheit
und -qualitat.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Das Unternehmen muss beweisen, dass es sowohl regulatorische als auch kundenspezifische
Anforderungen erfiillt, die fiir sein Produkt und seinen Prozess gelten.

B) Aufzeichnungen liefern den gesetzlichen Nachweis, dass Sie getan haben, was Sie gesagt haben,
um Produkte herzustellen, zu lagern und zu verteilen.

C) Sie miissen identifizieren, wann die Aufzeichnungen getdtigt werden und wer sie vervollstdndigen
wird.

D) Diese Aufzeichnungen werden fiir einen bestimmten Zeitraum aufbewabhrt (dies ist
LAufbewahrungsbeibehaltung”). Der Zeitraum wird gesetzlich oder von Kunden vorgegeben und
hdngt von der Art der Produkte, Prozesse und Produkthaftung ab.

E) Ermitteln Sie, welche dieser Zeitrdume am ldngsten ist, um (iber Ihre Aufbewahrungspolitik zu
entscheiden.

F) Sie kénnen die gleiche Aufbewahrungsrichtlinie fiir alle Ihre Datensditze festlegen oder
unterschiedliche Zeitrdume fiir bestimmte Datensdtze haben.

G) Diese Aufzeichnungen kénnen in Papierform vorliegen, oder sie kénnen elektronisch sein und
sollten sachlich und echt sein.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Sie miissen die Anforderungen in lhrem Lebensmittelsicherheits- und Qualitdtssicherungssystem
festlegen, fiir die Sie die Einhaltung der Vorschriften der Kunden- und Regulierungsbehérden
nachweisen miissen.

B) Einige dieser Aufzeichnungen kénnen von lhren Lieferanten kommen (z. B. Konformitdtserkldrung,
Spezifikation usw.).

C) Es miissen auch Formulare erstellt werden, die eigene Informationen festhalten.

WAS WIRD DER ,,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Uberpriifen, ob Sie die Aufzeichnungen identifiziert haben, die Sie aufbewahren und, ob die
Zeitskalen fiir die Aufbewahrung festgelegt sind.
Anhand einer Stichprobe Ihre Unterlagen priifen, um zu kontrollieren, dass sie existieren und dass
sie fiir die festgelegte Zeitspanne verfiigbar sind.




B.A7.1 Sind Aufzeichnungen vorhanden, welche die Einhaltung + Welche Aufzeichnungen gibt es?

des Lebensmittelsicherheits- und Qualitatssystems durch - Sind Aufzeichnungen liickenlos?

das Unternehmen nachweisen? Enthalten diese - Sind die Aufzeichnungen verfligbar?

Unterlagen alle anwendbaren gesetzlichen, - Sind Aufzeichnungen plausibel?

kundenspezifischen und lebensmittelsicherheitsrelevanten - Sind Aufzeichnungen lesbar?

Bestimmungen ? - Wie ist sichergestellt, dass Aufzeichnungen nicht manipuliert werden kénnen?
B.A7.2 Hat das Unternehmen Aufbewahrungsfristen fiir - Wo werden Aufzeichnungen aufbewahrt?

Aufzeichnungen festgelegt, die mit den gesetzlichen oder
kundenspezifischen Anforderungen tibereinstimmen?

Wer bewahrt Aufzeichnungen auf?

Wie lange werden Aufzeichnungen aufbewahrt? Wonach richten sich die

Aufbewahrungszeiten?
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Das Unternehmen erstellt und fiihrt Verfahren ein, um
sicherzustellen, dass alle Dokumente gefiihrt und auf
dem neuesten Stand gehalten werden.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Die Dokumente geben Menschen Anleitung, damit sie ihre Arbeit entsprechend erledigen und ein
sicheres und konsistentes Produkt liefern kénnen.

B) Die Unterlagen beinhalten auch Aufzeichnungen, damit das Unternehmen Daten erfassen und
nachweisen kann. Diese sollen die Erfiillung der Kunden- und Gesetzesanforderungen sowie die
Anforderungen dieser Checkliste beinhalten.

C) Sie sollten aufrechterhalten, auf dem neuesten Stand gehalten und kontrolliert werden, um
sicherzustellen, dass nur korrekte Dokumente verwendet werden.

D) Die Verwendung von veralteten Dokumenten darf nicht dazu fiihren, dass das Produkt den
Spezifikationen nicht entspricht und dass die entsprechenden Daten zur Einhaltung der Vorschriften
nicht erhoben werden.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Sie miissen ein Verfahren dokumentieren und umsetzen, um Dokumente auf dem neuesten Stand
zu halten und zu sichern, dass ungdiltige Dokumente nicht verwendet werden.

B) Sie sollten eine Person benennen, die fiir Dokumente inklusive dessen Genehmigung verantwortlich
ist.

C) Nur autorisierte Personen kénnen vorhandene Dokumente ersetzen, damit sie vor unbefugter
Verdinderung geschitzt werden kénnen.

D) Da Verfahren sich dndern kénnen, sollte es einen Weg geben, um veraltete Dokumente zu
kontrollieren und zu archivieren.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Uberpriifen, ob das Verfahren fiir die Dokumentensteuerung wirksam implementiert wurde.
Prozeduren und Formulare wéhrend der Beurteilung auf korrekte Verwendung (iberpriifen. Dies
beinhaltet Punkte wie das Datum, Signaturen und Héufigkeit der Aufzeichnung.




LLA7.1

Gibt es ein schriftliches Dokumentationsverfahren, das
wirksam umgesetzt wird?

Bei wem ist das eingefiihrte und dokumentierte System fiir Qualitatssicherung und
Lebensmittelsicherheit vollstandig hinterlegt? <VA Lenkung der Dokumente>

Woran erkennt man, dass ein Dokument giiltig ist?

Wie ist sichergestellt, dass nur giiltige Dokumente im Umlauf sind?

Verfahren zur Dokumentenkontrolle und deren Revision sind vorhanden.
Vertrauliche Dokumente miissen identifiziert sein und der Zugang zu ihnen limitiert.
Die Aufbewahrungsdauer von Aufzeichnungen muss Kunden- und/oder gesetzlichen
Anforderungen entsprechen.

Welche Regelungen gibt es hinsichtlich der Lenkung von Dokumenten?
Sind die Dokumente codiert?

Wie setzt sich der Code zusammen?

Woran erkennt man den Anderungsstand?

Wer ist fiir die Anderung zustindig?
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Mess- und Uberwachungsgerite, die fiir die
Sicherstellung der Lebensmittelsicherheit, -qualitat
(einschlieB8lich Kundenanforderungen) und die
Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften kritisch sind,
mussen zuverldssig sein.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Das Unternehmen sollte die kritischen Lenkungspunkte in ihrem Prozess identifizieren, die ein
Lebensmittelsicherheitsproblem verursachen kénnen.

B) Sobald diese Punkte identifiziert wurden, sollten Sie ein Mittel haben, um den Prozess mit
geeigneten Gerdten zu messen und zu (iberwachen.

C) Diese Gerdite sollten regelmdfBig lberpriift werden, um ihre Zuverldssigkeit zu gewdhrleisten.

D) Um beispielsweise die Zerstérung aller pathogenen Mikroorganismen in der Rohmilch zu
gewdihrleisten, sollten Zeit- und Temperaturkombinationen des Pasteurisierungsprozesses reguliert
werden. Ein Hersteller muss sicherstellen, dass das Gercit zur Messung und Uberwachung der Zeit
und Temperatur genau und zuverldissig ist.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Erstellen Sie eine Master-Liste aller Mess- und Uberwachungsgeriite, die zur Kontrolle der
Lebensmittelsicherheit und -qualitdt Ihrer Lebensmittel erforderlich sind, und listen Sie die Methode
und die Hdufigkeit fiir Kalibrierung und Wartung auf.

B) Jede Mess- und Uberwachungseinheit sollte eine eindeutige Kennung haben und der zuléissige
Varianzbereich identifiziert werden.

C) Beispiele fiir Mess- und Uberwachungsgercite, die fiir die Lebensmittelsicherheit und -qualitdt von
entscheidender Bedeutung sind, umfassen Thermometer, Metalldetektoren, pH-Meter, aw-Wert
Melgeriite etc.

WAS WIRD DER ,, ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Uberpriifen, ob das Mess- und Uberwachungsgerit die erforderlichen Parameter genau misst.
Ein Mess- und Uberwachungsgerct auswdihlen und priifen, ob es kalibriert ist.




B.A 8.1 Sind Mess- und Uberwachungsgerite, die fiir die Es wird regelmaBig eine Funktionspriifung der eingesetzten Thermometer durchgefiihrt.
Sicherstellung der Lebensmittelsicherheit, -qualitat Fur Endprodukte stehen geeichte Waagen zur Verfligung.
(einschlief8lich Kundenanforderungen) und die Einhaltung
der gesetzlichen Vorschriften kritisch sind, zuverldssig? - Welche Prifmittel gibt es? <Prifmittelliste>

- Welche Anforderungen werden an Priifmittel gestellt?

« Welches Prifmittel ist woflir geeignet?

- Wie sind Priifmittel gekennzeichnet? <Aufkleber am Priifmittel>

- Gibt es geeichte Gerdte? <Priifmittelliste>

- Wie ist Prifmitteliiberwachung organisiert? <VA Kalibrierung>

- Werden Prifmittel regelmaBig kalibriert? <Kalibrierprotokoll>

-« Wer ist flr die Kalibrierung verantwortlich?

- Wie wird kalibriert? Wo ist das Verfahren festgelegt? <AA Kalibrierung>
- Ist die Eichung aktuell? <Eichzertifikat>
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Das Unternehmen soll Mess- und Uberwachungs-
vorrichtungen, die fiir die Lebensmittelsicherheit,
-qualitat und -rechtmaBigkeit wichtig sind, identifizieren,
kalibrieren und sicherstellen, dass diese gemaf
nationaler oder internationaler Standards riickverfolgbar
sind.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Zusdtzlich zu den bereits in der Anforderung B.A 8 identifizierten Punkten stellt das Unternehmen
sicher, dass Kalibrierung von Mess- und Uberwachungsgeréten, die fiir die Lebensmittelsicherheit
und -qualitét entscheidend sind, einem anerkannten nationalen oder internationalen Standard
entspricht.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Erstellen Sie eine Master-Liste aller Mess- und Uberwachungsgeréite, stellen Sie sicher, dass eine
eindeutige Identifikation vorliegt und dass der akzeptable Varianzbereich identifiziert ist.

B) Beispiele fiir die fiir die lebensmittelsicherheitsrelevanten Mess- und Uberwachungsgeriite sind:
Thermometer, Metalldetektoren, Rontgeneinheiten, pH- und Wasseraktivitédtsmessgerdte, Waagen,
Ofengeschwindigkeiten und andere wichtige Prozess Mess- und Uberwachungsgeriite.

C) Entwickeln Sie Standard Operating Procedures (SOP - standardisiertes Vorgehen) fiir jedes
aufgefiihrte Gerdt, um detaillierte, schriftliche Anweisungen zu liefern, um dessen einheitliche
Leistung zu gewdihrleisten.

D) Jede SOP sollte auflisten, was das Gerdt ist, warum es benétigt wird, wie es benutzt wird, wer
autorisiert ist, es zu benutzen und wann es zu kalibrieren ist.

E) Jede SOP sollte Anforderungen an dokumentierte KorrekturmaBBnahmen und Wiederherstellung bei
Abweichung von Normen enthalten.

F) Erhalt und Aufbewahrung von Aufzeichnungen (iber folgende Tdtigkeiten: Kalibrierung,
Dienstleistern mit Kontaktinformationen, Wartungsaufzeichnungen, Uberwachungshdufigkeit
unterzeichnet vom jeweiligen Bediener, Abweichung und KorrekturmaBnahme.

G) Durchfiihrung eines Schulungsprogramms, um sicherzustellen, dass alle relevanten Personen
ausreichend geschult sind.

WAS WIRD DER ,,ASSESSOR“ TUN?

Der ,Assessor” wird:

- Die Verfahren fiir den Betrieb von Mess- und Uberwachungsgeriiten, die fiir die Lebensmittel-
sicherheit entscheidend sind, (iberpriifen.

« Kalibrier- und Wartungsprotokolle liberpriifen, um zu bestdtigen, dass die Gerdite entsprechend
anerkannter nationaler oder internationaler Standards, wie vom Hersteller empfohlen, gepflegt und
kalibriert werden.

« Signierte Bedienerprotokolle auf Genauigkeit und auf KorrekturmalSnahmen und Wiederherstellung
fiir alle dokumentierten Abweichungen (iberpriifen.

 Schulungsunterlagen von relevanten Personen (iberpriifen und nach Nachweisen suchen, dass sie
ausreichend geschult wurden.




I.A 8.2 Sind die Mess- und Uberwachungsvorrichtungen, die fiir + Welche Priifmittel gibt es? <Priifmittelliste>
die Lebensmittelsicherheit, -qualitdt und -rechtmaBigkeit - Welche Anforderungen werden an Priifmittel gestellt?
kritisch sind, identifiziert, kalibriert und folgen sie - Welches Prifmittel ist woflir geeignet?

anerkannten Standards? Werden sie wirksam kontrolliert? - Wie sind Priifmittel gekennzeichnet? <Aufkleber am Prifmittel>
- Gibt es geeichte Gerdte? <Prifmittelliste>
- Wie ist Prifmittelliberwachung organisiert? <VA Kalibrierung>
- Werden Prifmittel regelmaBig kalibriert? <Kalibrierprotokoll>
- Wer ist flr die Kalibrierung verantwortlich?
- Wie wird kalibriert? Wo ist das Verfahren festgelegt? <AA Kalibrierung>
- Ist die Eichung aktuell? <Eichzertifikat>

LA 8.3 Werden MaBnahmen eingeleitet und aufgezeichnet, falls Es werden angemessene MalBnahmen ergriffen, wenn Messgeréte in ihrer Toleranz abweichen.
festgestellt wird, dass die Mess- und « Aktuelle Messgerdte mussen kalibriert sein.
Uberwachungsvorrichtungen auBerhalb spezifizierter - Bei Abweichungen von Messgeraten miissen angemessene MaBnahmen alle Produkte als
Grenzwerte liegen? nichtkonforme Produkte einstufen, die seit der letzten richtigen Kalibrierung produziert
wurden.

- Welche MaBnahmen werden ergriffen, wenn ein Prifmittel in seiner Toleranz abweicht?
<KorrekturmaBBnahmen>, <Kalibierprotokoll>

- Was wird bei unsicheren Messergebnissen gemacht?

- Wie werden gesperrte Priifmittel gekennzeichnet? <Aufkleber>

- Woran erkennt man den Kalibrierstatus der Gerate? <Prifmittelliste>
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Das Unternehmen stellt sicher, dass alle Mitarbeiter
entsprechend ihrer Tatigkeiten ausreichend in den
Grundlagen und Praktiken zur Lebensmittelsicherheit
und Qualitat geschult sind.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Alle neuen Personen, deren Tétigkeiten die Produktsicherheit, -rechtmdBigkeit und -qualitcit beein-
trdchtigen kénnen, miissen die erforderliche Kompetenz durch Ausbildung, Berufserfahrung und
Schulung haben, die auf der Grundlage einer Risikobewertung ihrer Téitigkeit entspricht.

B) Die Schulung sollte sowohl die personliche Gesundheit als auch die Sicherheit sowie relevante Fragen
der Lebensmittelsicherheit mit dem Schwerpunkt auf Vermeidung von Kontaminationen behandeln.

C) Alle Personen (Management, Vollzeit, Teilzeit oder voriibergehend) erhalten eine entsprechende
Schulung.

D) Jede Quadlifikation oder Kompetenz im Zusammenhang mit der bewdhrten Praxis und der
Lebensmittelsicherheit wird systematisch ,aufgefrischt” und bestditigt.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Stellen Sie sicher, dass die Mitarbeiter ein Verstédndnis und Bewustsein fiir die Konsequenzen einer
unsachgemdflen Lebensmittelbehandlung haben.

B) Stellen Sie sicher, dass die Einarbeitungsschulung neuer Mitarbeiter auf ihre zukiinftigen Aufgaben
in lhrem Unternehmen ausgerichtet ist.

C) Fiir Mitglieder des Management-Teams ist ein Einarbeitungstraining erstellt, das alle relevanten
Prozesse und Abteilungen berlicksichtigt.

D) Die Schulung sollte regelmdiBig durchgefiihrt werden und der Inhalt sollte an aktuelle
Geschdftsbedingungen wie Vorfille, Verbesserungen und aktuelle Rechtslage angepasst werden.

E) Fiir einfache Aufgaben erstellen Sie eine Checkliste mit relevanten Themen, die effizient
kommuniziert werden kénnen.

F) Sie miissen Nachweise fiir Trainingsthemen, einschliel8lich Hygiene und Sicherheit am Arbeitsplatz,
mit teilnehmenden Mitarbeitern und Auffrischungstraining vorlegen kénnen.

WAS WIRD DER ,,ASSESSOR“ TUN?

Der ,Assessor” wird:
Uberpriifen, ob Sie beweisen kénnen, dass alle Mitarbeiter eine entsprechende Schulung erhalten
haben, mit besonderem Augenmerk auf die Einarbeitung fiir tempordre und Teilzeitkrdfte.
Mitarbeiter interviewen und sie nach der absolvierten Schulung und wie angemessen sie fiir den
Job war, den sie tun, fragen.
Priifen, ob nachgewiesen werden kann, dass alle relevanten Personen ein Auffrischungstraining
erhalten haben.
Uberpriifen, ob der Auffrischungs-Trainingsinhalt an die aktuelle Geschciftssituation mit z. B.
Vorfdllen, Verbesserungen und der aktuellen Rechtslage angepasst wurde.




B.A 9.1

Wurden neue Mitarbeiter wirksam geschult?

B.A9.2

Haben betroffene Mitarbeiter ein Auffrischungstraining
erhalten?

Das Unternehmen fiihrt ein System ein, mit dem
sichergestellt wird, dass alle Mitarbeiter entsprechend
ihrer Tatigkeit in den Grundlagen und Praktiken zur
Lebensmittelsicherheit ausreichend geschult,
unterwiesen und angeleitet werden.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Alle Personen, deren Tétigkeiten die Produktsicherheit, -rechtmdBigkeit und -qualitdt beeintréichti-
gen kénnen, miissen die erforderliche Kompetenz durch Ausbildung, Berufserfahrung und Schulung
haben, die auf der Grundlage einer Risikobewertung ihrer Tétigkeit entspricht.

B) Fiir alle Personen, einschlieB8lich Teilzeit- und Zeitarbeitskrdften, sollte ein Schulungsprogramm
gelten.

C) Vor Beginn der Tiitigkeit sollten sie entsprechend dem Trainingsprogramm geschult werden.

D) Jede Qualifikation oder Kompetenz im Zusammenhang mit Best Practice und
Lebensmittelsicherheit sollte systematisch erfolgen, ,aufgefrischt” und bestdtigt werden.

E) Dieses Programm sollte nach einem vordefinierten Plan dokumentiert und umgesetzt werden.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Das Unternehmen sollte ein fiir die Produktanforderungen relevantes Trainingsprogramm
entsprechend der Ausbildungsbediirfnisse der Mitarbeiter implementieren. Es sollte Folgendes
umfassen:

- Schulungsinhalte

- Trainingsfrequenz

- Aufgaben der Leute

- Jeweilige Sprache

- qualifizierter Trainer

- Bewertungsmethodik

B) Es sollte ein Verfahren geben, das die Wirksamkeit der Schulung nachweist.

C) Der Inhalt des Ausbildungsprogramms sollte systematisch (berpriift und aktualisiert werden. Dabei
sind zu beachten: Konkrete Fragen, Lebensmittelsicherheit, lebensmittelbezogene rechtliche
Anforderungen und Produkt- und Prozessénderungen.

D) Sie miissen nachweisen, welche Schulungen (Themen) jeder Einzelne erhalten hat.

E) Trainingsthemen sind HACCP, Hygiene und Sicherheit am Arbeitsplatz.

F) Entwickeln Sie ein Auffrischungs-Trainingsprogramm, in dem Aktivitdten, Rollen und
Verantwortlichkeiten definiert sind.

G) SchulungsmaBnahmen sollten dokumentiert werden.



WAS WIRD DER ,,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:

« Uberpriifen, ob es ein Trainingsprogramm gibt und dass alle Mitarbeiter eine entsprechende
Schulung besucht haben.

- Die Mitarbeiter zu absolvierten Trainings und dessen Relevanz fiir ihre Téitigkeit interviewen.

« Schulungsunterlagen einzelner Personen bezliglich der Zielerreichung lber das Trainingsprogramm
liberprtifen.

« Besonderes Augenmerk wird auf die Ausbildung aller neuen Mitarbeiter, Leiharbeiter und
Teilzeitbeschdiftigte gelegt.

- Priifen, ob das Verfahren zur Uberpriifung des Schulungsprogramms umgesetzt wird und es zu
Verbesserungen fiihrt.

- Die Dokumentation des Auffrischungs-Trainingsprogramms (iberpriifen, um zu bestdtigen, dass
geplante Schulungen durchgefiihrt und die Ergebnisse iliberwacht werden.

- Die Wirksamkeit dieses Programms durch einen Vergleich der Verfahren und der Aufzeichnungen
liberpriifen.
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LA9.3 Gibt es ein Programm zur Schulung der Mitarbeiter, Das Personal ist branchen- und arbeitsplatzspezifisch geschult. Eine Dokumentation dazu liegt
inklusive Auffrischung - Aktualisierung und Wiederholung, vor.
und wird dieses wirksam umgesetzt? Schulungen missen in einer fiir die betroffenen Mitarbeiter verstandlichen Sprache durchgefiihrt
werden.
Das Programm soll die erforderlichen Fahigkeiten fiir spezielle Aufgaben und die
Schulungsmethoden fiir diejenigen Mitarbeiter aufzeigen, die Aufgaben durchfiihren, die in
Verbindung stehen mit:
- Entwicklung und Anwendung der Guten Herstellungspraxis und von Praventivprogrammen
- Anwendung von lebensmittelrechtlichen Anforderungen
- ldentifizierung kritischer Stufen in der Gefahrenanalyse
- Aufgaben, die entscheidend fiir die Erfillung von Kundenspezifikationen und
Lebensmittelsicherheit sind

Das Mitarbeiter-Schulungsprogramm soll auf den Verantwortlichkeiten, die unter Punkt A1
dieses Dokuments genannt werden, basieren.

Wer flihrt Schulungen durch? <Schulungsnachweis>

Wodurch sind diese Personen fiir Schulungen qualifiziert?

Was war der Inhalt der letzten Hygieneschulung? <Schulungsnachweis>
Wie werden auslandische Mitarbeiter geschult?

Wer nimmt an den Schulungen teil?

Wie wird der Schulungsbedarf der einzelnen Mitarbeiter ermittelt?

Wie haufig finden Schulungen statt? <Schulungsplan>

Werden Mitarbeiter (inkl. saisonabhéngiger und befristeter Mitarbeiter) vor Aufnahme der
Tatigkeit geschult?

Welche Mitarbeiter werden vor Aufnahme der Tatigkeit geschult?
Welche Schulungsinhalte? <Schulungsnachweis>

Welche Schulungen werden durchgefiihrt?

Gibt es Spezialtrainings?

Wie héufig finden Hygieneschulungen statt?

Was war der Inhalt der letzten Hygieneschulung <Schulungsnachweis>
Wie werden die Trainingsinhalte iberpriift? <Test prifen>

Wann werden Trainingsinhalte Gberpriift?

Wann wurden die letzten Trainingsinhalte aktualisiert?

Was war der Inhalt des letzten Updates? <Prifungsergebnisse>
spezifische Fragen: Nichtkonformitaten, Misserfolg, Beschwerden usw.
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1LA9.4

Gibt es ein Programm zur HACCP-Schulung?

WAS BEDEUTET DAS?

A) Die Verantwortlichen fiir die Entwicklung und Aufrechterhaltung des HACCP-Plans sollten einen
internen Teamleiter und ausreichend Schulung erhalten haben.

B) Die fiir die Uberwachung der CCP zusténdigen Produktionsmitarbeiter sollten eine spezifische
Schulung erhalten haben.

C) Alle Schulungen sollten (iber ein HACCP-Schulungsprogramm dokumentiert und verwaltet werden,
in dem Inhalt, Héufigkeit, Aufgaben und Evaluierungsmethoden definiert sind.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Das Unternehmen sollte sicherstellen, dass das Schulungsprogramm HACCP-Schulungen fiir
relevante Mitarbeiter umfasst.

B) Der Schulungsinhalt sollte regelmdfBig, unter Beriicksichtigung von geschdftsspezifischen Aspekten,
Lebensmittelsicherheit, lebensmittelrechtliche Anforderungen sowie Produkt- und Prozess-
dnderungen (berpriift und aktualisiert werden.

C) Sie miissen nachweisen, welche Schulungsthemen bei welchen relevanten Personen in den
Schulungen Inhalte waren.

WAS WIRD DER ,,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:

- Uberpriifen, ob die Verantwortlichen fiir die Entwicklung und Pflege des HACCP-Plans ein HACCP-
Schulungsprogramm absolviert haben.

- Mitarbeiter nach dem absolvierten HACCP-Training und dessen Relevanz fiir ihre Tditigkeit befragen.

« Nachweise zu Schulungsinhalten und den entsprechenden Mitarbeitern suchen.

- Wissensvermittlung zu HACCP ist durchgefiihrt worden und kann belegt werden.

- Es miissen alle Mitarbeiter berlicksichtigt sein, die an der Entwicklung und Aufrechterhaltung von
HACCP-Verfahren und Lebensmittelsicherheitplédnen beteiligt sind.

- Es miissen alle Mitarbeiter beriicksichtigt sein, die fiir die Uberwachung und Verifizierung von
KontrollmalSnahmen verantwortlich sind.

- Was ist der Inhalt einer HACCP-Schulung? <Schulungsunterlagen HACCP>
- Wann fand die letzte HACCP-Schulung statt? <Schulungsnachweis>
« Wer hat an der HACCP-Schulung teilgenommen? <Schulungsnachweis>
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1.LA9.5

Sind entsprechende Schulungsaufzeichnungen verfiigbar?

WAS BEDEUTET DAS?

Das Personal ist branchen- und arbeitsplatzspezifisch geschult. Eine Dokumentation dazu liegt vor.

Schulungen mdiissen in einer fiir die betroffenen Mitarbeiter verstdndlichen Sprache durchgefiihrt

werden.

- Das Programm soll die erforderlichen Féhigkeiten fiir spezielle Aufgaben und die Schulungs-
methoden fiir diejenigen Mitarbeiter aufzeigen, die Aufgaben durchfiihren, die in Verbindung
stehen mit:

- Entwicklung und Anwendung der Guten Herstellungspraxis und von Priventivprogrammen

- Anwendung von lebensmittelrechtlichen Anforderungen

- Identifizierung kritischer Stufen in der Gefahrenanalyse

- Aufgaben, die entscheidend fiir die Erfiillung von Kundenspezifikationen und Lebensmittel-
sicherheit sind

- Das Mitarbeiter-Schulungsprogramm soll auf den Verantwortlichkeiten, die unter Punkt I.A 6 dieses
Dokuments genannt werden, basieren.

A) Es sollte ein Beweis dafiir vorliegen, dass Schulungen durchgefiihrt wurden.

WAS MUSS ICH TUN?
A) Aufzeichnungen sollten fiir alle Trainingsveranstaltungen verfiigbar sein und folgende Angaben
beinhalten:
- Liste der Teilnehmer (diese sollte die ensprechenden Unterschriften enthalten)
- Datum
- Dauer
- Inhalt der Ausbildung
- Name des Schulungsanbieters und Trainers/Referents

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?
Der ,Assessor” wird:
- Die Verfiigbarkeit, Genauigkeit und Angemessenheit der Trainingsaufzeichnungen (iberpriifen.

Sofern erforderlich, liegt ein Nachweis (iber die Erstbelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz vor.
Die Belehrung findet jéhrlich statt und ist dokumentiert.

« Wurden Schulungen dokumentiert?

- Was wurde dokumentiert?

« Haben die Teilnehmer den Schulungsnachweis unterschrieben?
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Das Unternehmen erstellt und fiihrt detaillierte Verfahren
und Anleitungen fiir alle Prozesse und Ablaufe ein, die
Auswirkungen auf die Produktsicherheit, -qualitat und
-rechtmagigkeit haben.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Verfahren sind gelenkte Dokumente, die Instruktionen fiir Mitarbeiter liefern, so dass sie dauerhaft
nach Verfahrensvorgaben arbeiten.

B) Ein Verfahren kann Anweisungen fiir die Verwendung bestimmter Gerdite, die Durchfiihrung
bestimmter Tests, Rezepteinhaltung, Reparatur-Bestandteile oder andere wesentliche Schritte bei
der Herstellung eines Produkts enthalten.

C) Verfahren sind wichtige Ausbildungsinstrumente, fiir neue Mitarbeiter oder zur Auffrischung.

D) Verfahren kénnen den Mitarbeitern z. B. in Papier- oder elektronischem Format zur Verfligung
gestellt werden.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Sicherstellen, dass alle Prozesse und Anweisungen, die fiir die Herstellung, den Test, die Lagerung
und den Versand des Produkts genutzt werden, in Papier- oder elektronischem Format
dokumentiert wurden, dass sie immer verfligbar sind und das jeweilige Personal entsprechend
geschult ist.

B) Sicherstellen, dass die Verfahren in einer konsistenten Weise kommuniziert werden, entweder weil
sie neu sind oder weil sie gecindert wurden oder als Teil eines Auffrischungstrainings. Dies kann
wdhrend der Produktion, Management-Meetings, etc. erfolgen.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR*“ TUN?

Der ,Assessor” wird:
Anhand eines gewdbhlten Verfahrens, durch Beobachtung oder Interview (iberpriifen, wie die
Mitarbeiter es nutzen und bewerten, ob die tatscichliche Verwendung die angegebenen Absichten
widerspiegelt.




I.LA10.1 Gibt es detaillierte Verfahren und werden diese wirksam Verfahren muissen so beschrieben sein, dass sie leicht von den Mitarbeitern verstanden

auf alle Prozesse und Ablaufe angewendet, die werden.
Auswirkungen auf die Lebensmittelsicherheit, -qualitat Dokumente miissen leserlich und klar geschrieben sein, damit sie von den Mitarbeitern
und -rechtmaBigkeit haben? verstanden werden.

Zu priifende Beispiele:
Gangige Warenumschlagsprinzipien (z.B. fifo) werden praktiziert und dokumentiert.
MHD bzw. Verbrauchsdatum wird bei allen Lebensmitteln eingehalten und regelméaBig
Uberpriift.
Tiefklihlprodukte werden sachgemal aufgetaut.
Die Kuhlkette wird nicht langfristig unterbrochen. Grenzwerte sind bekannt und werden
eingehalten.
Die Zwischenkiihlung vorproduzierter Lebensmittel erfolgt so schnell wie moglich.
Erhitzungstemperaturen (Grenzwerte) sind bekannt und werden eingehalten.

LA 10.2 Werden diese Verfahren den entsprechenden Mitarbeitern  Alle beteiligten Personen sind ausreichend informiert und kennen ihre Verantwortlichkeiten.
deutlich bekannt gemacht? Dokumente missen leserlich und klar geschrieben sein, um von den Mitarbeitern verstanden
zu werden.

Relevante Mitarbeiter sollten in der Lage sein zu zeigen, dass sie Kenntnisse der einschlagigen
Verfahren fiir ihren Arbeitsbereich oder ihre beruflichen Aufgaben haben.

Sind alle Dokumente lesbar?

Sind die Dokumente eindeutig?

Stehen die Dokumente den betreffenden Mitarbeitern zur Verfiigung? Auch auBerhalb der
Blrozeiten?

Wie stehen die Dokumente den betreffenden Mitarbeitern zur Verfligung?

Wie werden die Mitarbeiter liber gednderte Dokumente informiert?

Welche Verteilerlisten gibt es? Beispiel: <Verteilerlisten>

Wie ist sichergestellt, dass die Mitarbeiter ihre Verantwortlichkeiten kennen?

Woher kennen die Mitarbeiter ihre Verantwortlichkeiten?

Wer hat die lebensmittelrechtliche Verantwortung im Unternehmen?

Welche Kriterien werden zur Kontrolle der Prozesse herangezogen?

Wie ist sichergestellt, dass die Prozesse den betreffenden Personen bekannt sind (inkl.
Dauerpersonal, befristeter/saisonabhéngiger Mitarbeiter)?
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Das Unternehmen entwickelt und implementiert ein
effizientes Programm zum Management von Kunden-
und Konsumentenbeschwerden.

Die Aufzeichnungen hierzu werden fortwahrend
kontrolliert, um sicherzustellen, dass
KorrekturmaBBnahmen beziiglich Lebensmittelsicherheits-
und Konformitatsfragen vorhanden sind.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Kunden- und Verbraucherbeschwerden kénnen zeigen, dass das fertige Produkt die
Spezifikationsanforderungen nicht erfiillt, was ggf. zu einer Nichtkonformitdt gefiihrt hat.

B) Das Unternehmen muss sicherstellen, dass die Beschwerde und ihre Ursache behoben werden, was
eine Untersuchung unter Verwendung einer Ursachenanalyse (Prozess zur Auffindung der
wesentlichen Ursache eines Vorfalls) erfordern kann.

C) Sobald die Nichtkonformitdt genau verstanden wird, kbnnen KorrekturmalSnahmen ergriffen
werden, so dass das Risiko eines erneuten Auftretens minimiert wird.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Beschwerden sollten aufgezeichnet, untersucht und aufgekldrt werden. Die Aufkldrung und
Behebung wird auch als KorrekturmalSnahme bezeichnet.

B) Erstellen Sie eine Methode zum Anfordern, Erfassen und Untersuchen von Kundenbeschwerden.

C) Stellen Sie sicher, dass sich die Mitarbeiter zur Bearbeitung und Untersuchung der Beschwerden
ihrer Verantwortung bewusst sind.

D) Stellen Sie sicher, dass Beschwerden, ihre Untersuchung und dessen Aufkldrung aufgezeichnet
werden.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Uberpriifen, ob ein Verfahren fiir den Empfang, die Dokumentation und die Handhabung von
Kundenbeschwerden vorhanden ist.
Uberpriifen, ob Aufzeichnungen von Beschwerden verfiigbar sind.
Eine Stichprobe aus den Reklamationen auswdihlen und sie mit dem Verfahren vom Eingang bis zur
Aufklédrung vergleichen.
Die Mitarbeiter mit Verantwortlichkeiten im Beschwerdeverfahren interviewen.
Nach Nachweisen zu daraus resultierenden Aktivitéten suchen. Dazu gehdren die Schulung von
Mitarbeitern, die Priifung, das Management nichtkonformer Produkte usw.

B.A11.1

Gibt es ein dokumentiertes System zum
Beschwerdemanagement und wird dieses wirksam
umgesetzt?

Wie wird mit Reklamationen umgegangen? <VA Reklamationen>

Wer bewertet die Schwere der Reklamationen?

Wer legt fest, welche Handlungen eingeleitet werden miissen?
Innerhalb welches Zeitraums miissen MalBnahmen eingeleitet werden?




B.A11.2

Werden Aufzeichnungen zu allen Kunden- und
Verbraucherbeschwerden, Untersuchungen und
KorrekturmafBnahmen aufbewahrt?

Das Unternehmen fiihrt einen Priifplan ein, um
sicherzustellen, dass Produkte/Zutaten systematisch auf
die fir die Lebensmittelsicherheit, die GesetzmaRigkeit
und die Konformitat mit Kundenspezifikationen
relevanten Aspekte analysiert werden.
Analysenergebnisse missen liber anerkannte und
validierte Methoden generiert werden.

Wer bewertet die Schwere der Reklamationen?

Wer legt fest, welche Handlungen eingeleitet werden miissen?

Innerhalb welches Zeitraums miissen MaBnahmen eingeleitet werden?

Sind Reklamationen analysiert, z.B. Quellen und Ursachen?

Falls zutreffend, werden die Kunden tiber die Umsetzung von KorrekturmafBnahmen
informiert?

WAS BEDEUTET DAS?

A) Sie miissen in der Lage sein, nachzuweisen, dass Lebensmittelsicherheit, RechtmdBigkeit und
Kundenvorgaben, die Sie bei einer Risikobewertung identifiziert haben, kritisch auf
Ubereinstimmung mit den vereinbarten Grenzen analysiert werden.

B) Das Unternehmen sollte ein risikobasiertes Verfahren haben, um sicherzustellen, dass relevante
Fragen analysiert werden.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Die Testmethodik, die Sie verwenden, muss die Genauigkeit und Prdzision der erzielten Ergebnisse
sicherstellen.

B) Die Priifungen sollten durchgefiihrt werden, um glaubwiirdige und genaue Ergebnisse zu erzielen.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Ihre Risikobewertung tiberpriifen, um zu sehen, ob Ihr Priifverfahren erfolgreich in einer
Uberpriifung ist, und zeigt, dass Sie die Lebensmittelsicherheit, die gesetzlichen Anforderungen und
die Kundenspezifikationen erfiillen.
Uberpriifen, ob Ihre Tests mit anerkannten und validierten Methoden durchgefiihrt wurden.

Verantwortlichkeiten und Kriterien fiir Probennahme, Kontrolle und/oder Analyse von
Rohstoffen, Endprodukten und Produkten im Bearbeitungsprozess miissen festgelegt und
umgesetzt werden.

Mikrobiologische, physikalische und chemische Analysen fiir diesen Zweck mussen intern
durchgefiihrt oder an einen qualifizierten Dienstleister gegeben werden.

Die Analysen und die Haufigkeit, mit der diese ausgefiihrt werden, missen auf Basis des
Risikos festgelegt werden und kénnen mikrobiologische und chemische Parameter wie
pH-Wert und aw-Wert beinhalten.




B.A12.1

Ist ein Prifplan fir interne und externe Analysen
vorhanden, um sicherzustellen, dass alle
Produktspezifikationen (einschlieBlich gesetzlicher und
kundenspezifischer Anforderungen) wahrend der
gesamten Haltbarkeitszeit eingehalten werden?

Findet eine Dokumentation der Priifergebnisse statt?

Das Unternehmen fiihrt ein Programm ein, um
sicherzustellen, dass die fiir die Lebensmittelsicherheit
und Gesetzmaligkeit relevanten Produkte/Zutaten
analysiert werden.

Das Unternehmen stellt sicher, dass die eingesetzten
Methoden zu giiltigen Ergebnissen fiihren (z.B. durch
Verfahren gemaf ISO 17025 und/oder anerkannte
Industriemethoden).

Gibt es einen Priifplan? <Priifplan>

Wer organisiert den Priifplan?

Welche Produkte umfasst der Priifplan (Rohstoffe, Zwischen-, Endprodukte, Verpackungs-
materialien, Umwelttests)? <Priifplan>

Basiert der Priifplan auf einer Risikoanalyse? <Risikoanalyse>

Wo sind Priifergebnisse dokumentiert? <Priifergebnisse>

WAS BEDEUTET DAS?

A) Sie miissen in der Lage sein, nachzuweisen, dass Lebensmittelsicherheit, RechtmdBigkeit und
Kundenbelange, die Sie bei einer Risikobewertung identifiziert haben, kritisch auf Ubereinstimmung
mit den vereinbarten Grenzen analysiert werden.

B) Das Unternehmen sollte ein risikobasiertes Verfahren haben, um sicherzustellen, dass Sie relevante
Fragen analysieren.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Diese Vorgehensweise wird sicherstellen, dass Sie nachweisen kénnen, dass Sie die Lebensmittel-
sicherheit, die gesetzlichen Anforderungen und die Kundenspezifikationen bewerten und erfiillen.

B) Die Testmethodik, die Sie verwenden, muss die Genauigkeit und Prézision der erzielten Ergebnisse
sicherstellen.

C) Sie sollten die relevanten Tests fiir lhren HACCP-Plan und die damit verbundenen Voraussetzungen
bestimmen, um sicherzustellen, dass Sie die Lebensmittelsicherheit, die gesetzlichen Anforderungen
und Kundenspezifikationen erfiillen.

D) Die Priifungen sollten durchgefiihrt werden, um glaubwiirdige und genaue Ergebnisse zu erzielen.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Ihre Risikobewertung betrachten, um zu sehen, ob Ihr Priifverfahren erfolgreich in einer
Uberpriifung ist, um zu zeigen, dass Sie Lebensmittelsicherheit, gesetzliche Anforderungen und
Kundenspezifikationen erfiillen.
Uberpriifen, ob Ihre Untersuchungen von Laboratorien mit ISO 17025 Zertifizierung durchgefiihrt
wurden. Sattdessen kénnen Sie glaubwilirdige Beweise fiir die sinnhafte Nutzung von anerkannten
Industriemethoden bringen.




LA12.2 Gibt es Analyseverfahren, die sicherstellen, dass das Mikrobiologische, physikalische und chemische Analysen fiir diesen Zweck miissen intern

Produkt alle Spezifikationen, einschlieBlich rechtlicher durchgefiihrt oder an einen qualifizierten Dienstleister gegeben werden.
Vorgaben und Kundenanforderungen, wahrend der Die Analysen und die Haufigkeit, mit der diese ausgefiihrt werden, missen auf Basis des
gesamten Haltbarkeitsdauer erfiillt? Risikos festgelegt werden und kénnen mikrobiologische und chemische Parameter wie

pH-Wert und aw-Wert beinhalten.

Welche physikalischen, chemischen oder mikrobiologischen Analysen werden durchgefiihrt
oder in Auftrag gegeben? <Analysenergebnisse>

Gibt es einen Priifplan? <Prifplan>

Wer organisiert den Priifplan?

Welche Produkte umfasst der Priifplan (Rohstoffe, Zwischen-, Endprodukte, Verpackungs-
materialien, Umwelttests)? <Prifplan>

Basiert der Priifplan auf einer Risikoanalyse? <Risikoanalyse>

Wo sind Prifergebnisse dokumentiert? <Priifergebnisse>

Werden Analysen, die beziiglich der Lebensmittelsicherheit/Konformitét kritisch sind, durch
Labore, deren Methoden nach ISO 17025 akkreditiert sind, durchgefiihrt?

LA123 Kommen die eingesetzten lebensmittelsicherheits- Bei nichtakkreditierten, betriebsinternen Analysen missen die Laborergebnisse regelmafig
relevanten Methoden zu gliltigen Ergebnissen (z.B. durch von akkreditierten Laboratorien verifiziert werden.
Verfahren gemaf ISO 17025 und/oder anerkannte
Industriemethoden)? Verfiigt das Unternehmen Gber ein firmeneigenes Labor? Arbeitet es entsprechend ISO 17025

und/oder ist es akkreditiert nach I1SO 170257 <Akkreditierungsnachweis>

Wenn nicht akkreditiert, werden Ringversuche regelmafig von akkreditierten Laboren
durchgefiihrt?

Werden Ergebnisse des eigenen Labors verifiziert durch ein akkreditiertes Labor?

In welchen externen Labors wird Gberprift? Sind die Labors akkreditiert nach ISO 17025?
<Akkreditierungsnachweis>

Wie ist sichergestellt, dass die internen Analysenmethoden geeignet sind?

Werden Ringtests durchgefiihrt? <Nachweis (iber Ringtests>
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Das Unternehmen stellt sicher, dass Vertragsverein-
barungen beziiglich Lebensmittelsicherheit und -qualitat
eingehalten werden kdnnen.

B.A 13.1 Sind die zwischen den Vertragspartnern definierten Wie ist sichergestellt, dass Kundenanforderungen und hauseigene Spezifikationen
Anforderungen bekannt, akzeptiert und hinsichtlich ihrer harmonieren?
Akzeptanz Uberprift, bevor eine Liefervereinbarung Gibt es schriftliche Liefervereinbarungen mit Kunden?
getroffen wird? Sind alle Bestimmungen bezliglich Gibt es spezifische Kundenanforderungen flr eingekaufte Produkte?
Qualitdt und Lebensmittelsicherheit bekannt und den Wer prift und gibt Spezifikationen frei?
entsprechenden Unternehmensbereichen kommuniziert? Wie ist sichergestellt, dass die richtigen Rohstoffe zur richtigen Zeit verfiigbar sind?
B.A 13.2 Sind Anderungen an bestehenden vertraglichen Wie ist sicher gestellt, dass Kunden bei Produktanderungen informiert werden?

Vereinbarungen dokumentiert und zwischen den
Vertragspartnern kommuniziert?

Wer prift und gibt Spezifikationen frei?
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Das Unternehmen kontrolliert die Einkaufsverfahren,
um sicherzustellen, dass alle zugekauften Waren und
Dienstleistungen den schriftlichen Anforderungen
entsprechen.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Ein Lebensmittelhersteller stiitzt sich auf seine Lieferanten, denn Produktsicherheit und plinktliche
Lieferungen héngen von dem Grad der Einhaltung vereinbarter Anforderungen ab. Diese sollten
abgestimmt und durch Spezifikationen und Vertrdge vereinbart werden.

WAS MUSS ICH TUN?

A) lhre Einkaufsverfahren sollten vereinbarte Spezifikationen fiir Rohstoffe, Zutaten, Verpackungen
und Dienstleistungen, welche die Sicherheit und die Qualitdit des Produkts beeintréichtigen kénnen,
beinhalten.

B) Bestimmen Sie, welche Risiken fiir das Produkt oder die Dienstleistung relevant sind. Mit diesen
Informationen entscheiden Sie (iber die relevanten Kriterien fiir die Bewertung jedes Lieferanten und
implementieren Sie geeignete Verfahren fiir die Qualitdtskontrolle und den Servicelevel (der
Servicelevel wird wie folgt kalkuliert: Menge der Waren entsprechend Spezifikation geliefert gegen
Waren bestellt, ausgedrtickt als Prozentsatz).

C) Informieren Sie Ihre Lieferanten systematisch und reaktiv beziiglich ihrer erbrachten Leistung und
heben Sie Punkte hervor, in denen sie Verbesserungen vornehmen kénnen.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Ihre Spezifikationen auf Aktualitét und auf Genehmigungsnachweise wie Signaturen oder E-Mails
lberprtifen.
lhre Qualitdtskontrollaufzeichnungen (iberpriifen und sie mit lhren Verfahren fiir Produkt- und
Serviceauswertung vergleichen.
Uberpriifen, wie Sie sich mit Lieferanten-Nichtkonformitéiten befasst haben, vom Eingang bis zur
Aufklédrung.

Eingehende Waren werden entsprechend kontrolliert, um die Sicherheit und die
Ubereinstimmung mit den Produktspezifikationen zu gewahrleisten.




.LA13.3

Ist die Kontrolle Gber ausgelagerte Prozesse, die Einfluss
auf die Lebensmittelsicherheit und -qualitat haben
kdnnten, gewahrleistet?

Die Kontrolle liber ausgelagerte Prozesse ist innerhalb
des Qualitats- und Lebensmittelsicherheits-
Managementsystems identifiziert und dokumentiert.

- Wie ist sichergestellt, dass zugekaufte Produkte und Dienstleistungen den Spezifikationen
entsprechen? <Wareneingangsiiberpriifungen>, <Labortests>

ILA13.4

Entsprechen die zugekauften Produkte und
Dienstleistungen den jeweils gliltigen Spezifikationen und
vertraglichen Vereinbarungen?

Bescheinigungen Uber Bio-Zertifizierungen oder sonstige relevante Zertifikate liegen vor.

- Wie ist sichergestellt, dass zugekaufte Produkte und Dienstleistungen den Spezifikationen
entsprechen?

- Wie werden die zugekauften Produkte und deren Spezifikationen tberpriift?
Wareneingangsiiberpriifungen>, <Labortests>

- Gibt es einen Priifplan? <Prifplan>
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Das Unternehmen verfiigt Gber Verfahren zur Zulassung
und standigen Uberwachung aller Lieferanten, deren
Produkte oder Dienstleistungen die Produktsicherheit
und Qualitat beeintrachtigen kénnen. Die Ergebnisse der
Beurteilungen und FolgemaBnahmen werden
aufgezeichnet.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Ein risikobasiertes Programm sollte entwickelt und umgesetzt werden, um die Zulassung von
Lieferanten wirksam zu verwalten und zu (iberwachen.

B) Die daraus resultierenden lieferantenspezifischen Tétigkeiten sollten auf lhrer Risikobewertung
beruhen, wie z. B. Leistungsfdhigkeit der Lieferanten, Lieferantenbesuche, Qualitctskontrolle fiir
eingehende Materialien usw.

C) Wenn ein Besuch nicht umsetzbar ist, kbnnte ein alternatives Mittel zur Leistungsbewertung ein
aktueller Zertifizierungsnachweis entsprechend einem Lebensmittelsicherheits Standards sein.

D) Die Leistungsiiberwachung entsprechend lhren Anforderungen wird lhnen Daten zur Verfiigung
stellen, um Lieferantenleistung und -féhigkeiten zu beurteilen.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Fiir die Zulassung und Uberwachung von Lieferanten, die Auswirkungen auf die Lebensmittel-
sicherheit und -qualitét haben kénnen, sollte ein Lieferantenmanagement-Programm vorhanden
sein.

B) Das Programm sollte wirksam sein und nachweislich objektive Entscheidungen (iber die
Lieferantenfdhigkeit erméglichen.

C) Fiir zugelassene Zulieferer sollte ein Nachweis vorliegen, dass es einen laufenden systematischen
Ansatz zum Zulassungserhalt gibt.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Die Verfahren des Lieferantenmanagement-Programms beziiglich der Wirksamkeit des Zulassungs-
und Uberwachungsprozesses bewerten.
Uberpriifen, ob die einschldgigen Verfahren durchgefiihrt und iiberpriift werden.
lhre zugelassene Lieferantenliste auf Nachweise (iberpriifen, dass Sie Lieferantenfdhigkeiten
berticksichtigt und beurteilt haben und dass es einen systematischen Ansatz zum Zulassungserhalt
gibt.




LA 14.1

Gibt es ein dokumentiertes Programm zur Zulassung von
Lieferanten und wird dieses wirksam umgesetzt?

- Gibt es ein Verfahren fiir die Zulassung neuer Lieferanten bzw. Co-Packer? <VA Lieferanten>

- Wie werden die Lieferungen tiberwacht?

- Werden Lieferanten bewertet? <Lieferantenbewertungen>

- Gibt es gesperrte Lieferanten?

- Woran ist erkennbar, dass ein Lieferant gesperrt ist?

- Wie ist sichergestellt, dass Lieferanten geeignet sind? <Wareneingangsuberpriifungen>,
<Lieferantenaudits>, <Labortests>

- Gibt es Co-Packer? <Liste der Co-Packer>

- Wie werden Co-Packer Giberprift?

- Sind Co-Packer zertifiziert/bewertet nach IFS Food 6, anderen GFSI anerkannten Standards
oder dem IFS Global Markets. <Zertifikat/Bestatigung/Report>

LA 14.2

Gibt es ein dokumentiertes Programm zur Uberwachung
von Lieferanten und wird dieses wirksam umgesetzt?

Aufzeichnungen eines effektiven Monitorings missen verfligbar sein.

- Wie héufig werden externe Audits durchgefiihrt? <Plan externer Audits>

- Welche Kriterien werden bei der Lieferantenbewertung herangezogen?

- Von welchen Lieferanten gibt es Analysezertifikate? <Analysenzertifikate>

- Wie wurde die Risikoanalyse zur Zulassung und Uberwachung von Lieferanten durchgefiihrt?
<Risikoanalyse>

- Wer lberprift Ergebnisse der Lieferantenbewertungen?

- Wie héufig werden die Ergebnisse der Lieferantenbewertungen tberprift?

- Welche MaBnahmen resultieren aus der Uberpriifung der Lieferantenbewertungen?
<Auditergebnisse>
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B. Gute Herstellungspraxis (GHPs)

Das Unternehmen verfiigt tiber Verfahren und
Anweisungen, um die Umsetzung der Hygienepraktiken
fur Mitarbeiter und Besucher sicherzustellen.

Der hygienische Umgang mit den Produkten und die
Lieferung sicherer und hochwertiger Produkte an die
Kunden sind das Ergebnis dieser Praktiken.

Die Empfehlungen der Codex-Alimentarius-Kommission
zur Personalhygiene werden befolgt.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Alle Lebensmittelunternehmen sollten die persénlichen Hygieneanforderungen an ihrer Mitarbeiter
und Besucher in der Produktionsstdtte managen und kontrollieren.

B) Die dokumentierten Personalhygieneanforderungen enthalten: die Verwendung von Schutz-
kleidung, Handwdische und Desinfektion, Essen und Trinken, Regelung von Rauchen, MalBnahmen
im Falle von Schnittverletzungen oder Hautabschiirfungen, Kontrolle (iber Fingerndgel, Schmuck,
Parfiim, persénliche Gegenstdnde und Regelungen zu Haaren und Bdirten.

C) Die daraus resultierenden Verfahren miissen mit allen gesetzlichen Bestimmungen tibereinstimmen.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Es sollte eine Risikoanalyse durchgefiihrt werden, um die entsprechenden Hygieneanforderungen
zu ermitteln.

Die Ergebnisse dieser Analyse sollten fiir Ihr Produkt und lhren Prozess entsprechend umgesetzt

werden.

B) Die daraus resultierenden Verfahren, die die persénlichen Hygieneanforderungen in Kraft setzen,
sollten fiir alle relevanten Personen, Auftragnehmer und Besucher gelten. Alle Betroffenen miissen
sich ihrer Verantwortung bewusst sein.

- Die Handreinigung sollte bei Eintritt in die Produktionsbereiche durchgefiihrt werden. Die rele-
vante Hdufigkeit muss geeignet sein, um das Risiko einer Produktkontamination zu minimieren.

- Personen mit Infektionskrankheiten sollten nicht in die Produktionsbereiche gelangen.

- Personen, die mit infektiésen Personen in Kontakt waren, sollten sich melden und kénnen vom
Zugang zu Produktionsbereichen ausgeschlossen werden.

- Sichtbarer Schmuck, einschlie8lich Piercing und Uhren, sollte nicht getragen werden.

- Jede Ausnahme, die gewdhrt werden kénnte, sollte umfassend durch Gefahrenanalyse und
Bewertung der damit verbundenen Risiken in Bezug auf das Produkt und den Prozess bewertet
werden.

- Schnittwunden und Hautabschiirfungen sollten mit einem farbigen Pflaster oder einer Binde
abgedeckt werden, die eine andere Farbe als das Produkt hat und gegebenenfalls einen
Metallstreifen enthdlt, um Metalldetektion zu erméglichen.

- Bei Handverletzungen sollte, zusdtzlich zu einem Pflaster oder Verband, ein Einweghandschuh
getragen werden.



- Schutzkleidung, die den Standort nicht verlassen darf, sollte allen Personen und Besuchern
bereitgestellt und genutzt werden.

- In den Produktionsbereichen, in denen Kopfbedeckungen und Bartschutz (Abdeckungen)
erforderlich sind, sollten die Haare vollstindig abgedeckt werden, so dass eine
Produktkontamination verhindert wird.

C) Alle diese Verfahren sollten von einer qualifizierten Person innerhalb des Unternehmens in Kraft
gesetzt werden.
D) Die Einhaltung sollte systematisch verwaltet und tiberpriift werden.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:

- Die Risikoanalyse und die damit verbundene Durchfiihrung geeigneter Verfahren betrachten.

- Personalinterviews durchfiihren, um ihr Verstédndnis und die Umsetzung der persénlichen
Hygieneanforderungen zu bewerten.

- Priifen, ob ein Verfahren zur systematischen Uberpriifung der Ergebnisse mit entsprechender
Priifung vorliegt.
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B.B 1.1 Gibt es Anforderungen an die Personalhygiene und gelten - Die Einhaltung der Vorgaben zur Personalhygiene wird von einer sachkundigen Person
diese fir alle entsprechenden Mitarbeiter, externen Uberwacht.
Auftragnehmer und Besucher? - Mitarbeiter, Lieferanten und Besucher mussen ihre Hinde mindestens waschen

- beim Eintreten in Lebensmittelbe- oder -verarbeitungsbereiche

- nach jedem Toilettenbesuch

- nach Benutzung eines Taschentuchs

- nach der Handhabung von Spiilschlduchen oder kontaminierten Materialien

- nach Niesen oder Husten

- nach Rauchen, Essen oder Trinken

- nach Handhabung von Rohwaren oder jedem kontaminierten Material, wenn dies zur
Kontamination anderer Lebensmittel flihren kdnnte

- Wem wurden die Vorgaben zur Personalhygiene bekannt gegeben? <Hygieneregeln Personal>

- Werden die Vorgaben zur Personalhygiene auch von Dienstleistern, betriebsfremden Personen
beachtet? <Besucherregeln>

- Wie ist sichergestellt, dass externe Personen die Vorgaben zur Personalhygiene kennen?
<Hygieneregeln Besucher>

- Wie werden Mitarbeiter bei der Arbeit iberwacht? <Abklatschergebnisse von Handen etc.>

- Wird die Einhaltung der Vorgaben regelmagBig tiberpriift? <Protokoll Betriebsbegehung>,
<Fehlersammelliste>, etc.
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B.B 1.2 Entsprechen die Anforderungen an die Personalhygiene Die Anforderungen an die Personalhygiene sind von einer entsprechend ausgebildeten Person
den gesetzlichen Vorschriften, soweit vorhanden? erstellt.
Die Anforderungen werden regelméBig beziiglich ihrer Ubereinstimmung mit regionalen
gesetzlichen Anforderungen tberpriift.

Welche Vorgaben hinsichtlich der Personalhygiene gibt es? <Hygieneregeln Personal>
Beinhalten die Vorgaben zur Personalhygiene die Bereiche Handreinigung, Essen, Trinken,
Rauchen, Verhalten bei Verletzungen, Hinweise zu Fingernageln und Schmuck, Haare und
Barte?
Basieren die Vorgaben zur Personalhygiene auf einer Risikoanalyse? <Risikoanalyse>
Wo darf im Unternehmen geraucht werden?
Wie sind Wunden zu versorgen?
Welche Kopfbedeckungen sind in welchen Bereichen zu tragen?
Beispiel eines Ergebnisses einer Gefahrenanalyse und Bewertung der damit zusammen-
hangenden Risiken: Wenn Handschuhe benutzt werden, ist eine Handedesinfizierung fiir
Produktion mit niedrigem Risiko nicht erforderlich.

B.B 1.3 Gibt es Kommunikationsverfahren fiir Mitarbeiter, externe Die Anforderungen, die Kontrollen von infektiosen Krankheiten betreffen, sind angemessen

Auftragnehmer und Besucher hinsichtlich der und beinhalten eine medizinische Untersuchung.

Mafnahmen, die im Fall einer Infektionskrankheit zu

ergreifen sind? Wie missen sich Mitarbeiter und betriebsfremde Personen im Falle einer infektidsen
Erkrankung oder im Verdachtsfall verhalten?

B.B1.4 Gibt es eine zustandige Person, die entscheidet, ob Zustande, die an das Management/den Vorgesetzten weitergegeben werden miissen und
Personen mit einer moglichen Erkrankung die medizinische Untersuchung und/oder den Ausschluss vom Umgang mit Lebensmitteln
Lebensmittelbereiche betreten diirfen und wie diese verlangen, sind:

Personen kontrolliert werden? - Gelbsucht

- Diarrhoe, Erbrechen

- Fieber, Halsschmerzen und Fieber

- sichtbare entziindete Hautverletzungen
- Ausfluss aus Ohren, Nase und Hals

Wie ist sichergestellt, dass die Mitarbeiter und betriebsfremde Personen die Verhaltensregeln
kennen? <Hygieneregeln Personal>, <Hygieneregeln Besucher>
Wer Uberprift Aufzeichnungen der Verifizierung und der Akzeptanz der Hygienevorschriften?
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B.B 1.5 Kennen alle Mitarbeiter, externen Auftragnehmer und Arbeitskleidung wird tdglich, bei groben Verschmutzungen auch haufiger, gewechselt und bei
Besucher die Anforderungen an Personalhygiene und mindestens 60 °C gewaschen (externe Reinigung nicht erforderlich).
halten sie sich daran? In Produktionsraumen befinden sich keine privaten Gegenstande und StraBenkleidung.
StraBen- und Arbeitskleidung werden getrennt voneinander aufbewahrt.
Es wird sichergestellt, dass Personen, die direkt oder indirekt mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen:
- einen angemessenen Grad an personlicher Hygiene einhalten,
- sich in angemessener Weise verhalten und arbeiten.

Wem wurden die Vorgaben zur Personalhygiene bekannt gegeben? <Hygieneregeln Personal>
Werden die Vorgaben zur Personalhygiene auch von Dienstleistern, betriebsfremden Personen
beachtet? <Besucherregeln>

Wie ist sichergestellt, dass externe Personen die Vorgaben zur Personalhygiene kennen?
<Hygieneregeln Besucher>

Wie werden Mitarbeiter bei der Arbeit iberwacht? <Abklatschergebnisse von Handen etc.>
Wird die Einhaltung der Vorgaben regelmaflig iberpriift? <Protokoll Betriebsbegehung>,
<Fehlersammelliste>, etc.

B.B 1.6 Kennen alle Mitarbeiter, externen Auftragnehmer und Personal tragt geeignete, saubere und vollstandige Arbeitskleidung sowie erforderlichenfalls
Besucher die Anforderungen an das Tragen und Wechseln  Schutzkleidung und tragt dies nur innerhalb der Betriebsstatte.
von Schutzkleidung in bestimmten Arbeitsbereichen? Betriebsfremde Personen betreten die Produktionsraume nur in Hygienebekleidung (inkl.

Schuhiberzieher) und in Begleitung eines Betriebsangehdrigen.

Welche Vorgaben hinsichtlich der Schutzbekleidung gibt es? <Hygieneregeln Personal>
Sind die Vorgaben hinsichtlich der Schutzbekleidung risikoorientiert? <Risikoanalyse>
Wann muss Schutzkleidung gewechselt werden? <Hygieneregeln Personal>

Beispiele fiir Bereiche: Catering, Umkleiderdume, Raucherbereich, Toiletten, sensible
Produktionsbereiche, etc.
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Die Einrichtungen des Unternehmens sind so angeordnet
und in Stand gehalten, dass das Risiko einer
Kontamination reduziert und die Produktion sicherer und
legaler Produkte mit geforderter Qualitat ermoglicht
wird.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Einrichtungen, in denen Lebensmittelzutaten, Rohstoffe, Verpackungsmaterialien, halbfertige
Produkte und fertige Produkte gelagert werden, sind so konzipiert und gebaut, dass die
Lebensmittelsicherheit gewdbhrleistet ist.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Uberpriifen Sie die Lagerbereiche unter Beriicksichtigung des Kontaminationsrisikos:
Temperaturschwankungen, Feuchtigkeit, Schddlinge, Stédube, Gertiche, Gegenstdnde die splittern
kénnen (Holzpaletten, Glas usw.).

B) Optimieren Sie die Lagerbedingungen und sehen Sie gegebenenfalls strukturelle Anderungen oder
neue Anlagen vor.

C) Wiinde sollten so konstruiert und gebaut werden, dass Ansammlung von Schmutz verhindert wird
und das Kondensatbildung und Schimmelwachstum reduziert werden.

D) Wéinden und Bdden sollten in gutem Zustand, undurchldssig, verschlei3fest und leicht zu reinigen
sein.

E) Die Ubergiinge zwischen Wénden, Béden und Decken sollten leicht zu reinigen sein.

F) Abwasser und andere Fliissigkeiten sollten ohne Pfiitzenbildung problemlos ablaufen.

G) In Bereichen, in denen Lebenmittel gehandhabt werden, sollten Maschinen und Rohrleitungen so
angeordnet werden, dass Abflussfliissigkeiten direkt in einen Abfluss gelangen.

H) Entwdsserungssysteme sollten in gutem Zustand, leicht zu reinigen und so konstruiert sein, dass das
Risiko einer Produktkontamination (z. B. Eindringen von Schddlingen usw.) minimiert wird.

1) Decken (oder, wo keine Decken vorhanden sind, das Innere der Déicher) und
Oberleitungsvorrichtungen, wie Rohrleitungen, Kabel und Beleuchtung, sollten so konstruiert
werden, dass die Anhdufung von Schmutz minimiert wird und kein Risiko fiir eine physikalische
oder mikrobiologische Kontamination besteht. Wenn abgehdngte Decken vorhanden sind, sollte
der Zugang zum Zwischenraum vorgesehen werden, um Reinigungs-, Wartungs- und
Schadlingsbekdmpfungsinspektionen zu erméglichen.

J) Fenster und andere Offnungen sollten so entworfen und gebaut werden, um eine Ansammlung von
Schmutz zu vermeiden.

K) Wo Kontaminationsgefahr besteht, sollten Fenster und Dachverglasung wéhrend der Produktion
geschlossen bleiben und fixiert werden.

L) Wenn Fenster und Dachverglasungen zu Beliiftungszwecken geéffnet werden kénnen, sollten sie
mit leicht abnehmbaren, Fliegengittern oder anderen MalSnahmen versehen werden, um eine
Kontamination zu vermeiden.



M)In Bereichen, in denen unverpackte Produkte gehandhabt werden, sollten die Fenster vor Bruch
geschiitzt werden.

N) Tiiren und Tore sollten in gutem Zustand und leicht zu reinigen sein. (z. B. keine Splitterteile,
Farbabbldtterungen oder Korrosion).

O) Nach drauB3en fiihrende Tiiren und Tore sollten so konstruiert werden, um den Eintritt von
Schddlingen zu verhindern. Wenn méglich, sollten sie selbst schlieBend sein.

P) Alle Arbeitsbereiche sollten ausreichende Beleuchtung haben.

Q) Alle Beleuchtungseinrichtungen sollten durch bruchsichere Abdeckungen geschiitzt und so
installiert werden, um ein Bruchrisiko zu minimieren.

R) In allen Bereichen sollte eine ausreichende, natiirliche und/oder kiinstliche Beliiftung vorhanden
sein.

S) Wenn Liiftungsgeridte installiert sind, sollten Filter und andere Gegenstdnde, die Reinigung oder
Ersatz bendtigen, leicht zugdinglich sein.

T) Klimagerdte und kiinstlich erzeugter Luftstrom dlirfen nicht zu Produktunsicherheit oder
Qualitdtsrisiken fiihren.

U) Staubabsauganlagen sollten in Gebieten installiert werden, in denen erhebliche Staubmengen
entstehen.

V) Wasser, das als Zutat im Herstellungsverfahren oder zur Reinigung verwendet wird, sollte von
Trinkqualitdt sein und in ausreichender Menge zur Verfiigung stehen. Dies gilt auch fiir Dampf und
Eis, die im Bereich der Lebensmittelhandhabung verwendet werden. Ein Vorrat an Trinkwasser sollte
jederzeit verfiigbar sein.

W) Recycling-Wasser, das im Prozess verwendet wird, darf kein Kontaminationsrisiko darstellen. In
solchen Fdllen sollte das Wasser den geltenden gesetzlichen Anforderungen fiir Trinkwasser
entsprechen. Aufzeichnungen tiber Compliance-Tests sollten verfiigbar sein.

X) Die Qualitit von Wasser, Dampf oder Eis sollte nach einem risikoorientierten Stichprobenplan
tiberwacht werden.

Y) Nicht-Trinkwasser sollte in getrennten, gut markierten Rohrleitungen transportiert werden. Solche
Rohrleitungen diirfen nicht an das Trinkwassersystem angeschlossen werden oder die Mdglichkeit
des Zurticklaufens bestehen, um Trinkwasserquellen oder den Bereich, in dem Lebensmittel
gehandhabt werden, zu verunreinigen.

Z) Die Umgebung der Anlage sollte aufgerdumt und frei von Abfdllen und angesammeltem Schutt
gehalten werden. Dies wird dazu beitragen, das Risiko von Schddlingsbefall zu minimieren.



WAS WIRD DER ,,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:

- Die Angemessenheit der Lagereinrichtungen, um die Lebensmittelsicherheit zu gewdhrleisten
liberpriifen und kontrollieren, ob alle Lebensmittel-, Zutaten-, Roh-, Halb- und Fertigprodukte unter
Bedingungen gelagert werden, die die Lebensmittelsicherheit und -qualitdit gewdhrleisten.

- Die Fertigung der Anlage sowohl extern als auch intern (iberpriifen und nach
Kontaminationsrisiken, die die Produktion von qualitativ hochwertigen, sicheren und legalen
Endprodukten beeintriichtigen kénnen, suchen.
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B.B 2.1 Ist das Werk so gelegen, entworfen, gebaut und wird es so  Der Betrieb ist so angesiedelt, geplant, konstruiert und instandgehalten, dass die

in Stand gehalten, dass es Produktsicherheit, -qualitat und  Produktsicherheit gewahrleistet ist und Kreuzkontaminationen vermieden werden.

-rechtmaBigkeit garantiert? Zu priifende Beispiele:
Turen und Tore: Stehen im AuBenbereich nicht Uiber das MindestmaR hinaus offen.
Zu 6ffnende Fenster: Sind mit einem intakten Fliegengitter versehen (in Produktions-, Lager-
und Sozialbereichen bzw. mit diesen verbundenen Raumen).
Be- und Entliftung: Ist in ausreichender Weise gewahrleistet, leicht zu reinigen und wird
regelmaBig gesaubert.
Warenannahme: Ware ist vor Witterungseinfliissen geschiitzt und am Ort der Warenannahme
erfolgt nicht zeitgleich die Entsorgung von Abfallen.
Es gibt keinen Hinweis auf Aktivitdten, die in der Ndhe des Standorts des Unternehmens
durchgefiihrt werden, die die Lebensmittelsicherheit beeintrachtigen kdnnten.
Konstruktion und Bau des Werks sind fiir effektive Wartung, Reinigung und Desinfektion
geeignet.
Geldande und Umgebung der Anlage sind sehr gepflegt und frei von Abfall oder
angesammeltem Schutt.

Gibt es eine Umgebungsbetrachtung? Kann die Betriebsumgebung einen negativen Einfluss
auf die Produktqualitdt austiben? <Standortanalyse>

Welche SchutzmaBnahmen werden ergriffen, falls potentielle Schadstoffe in der Nahe sind?
<VorbeugemafBnahmen>, <KorrekturmaBnahmen>

Wird die Wirksamkeit der MaBnahmen regelmaflig Giberpriift?

Wie wird die Wirksamkeit der MalBnahmen Gberpriift?

Sind die AuBBenbereiche in einem ordentlichen Zustand?

Wie ist sichergestellt, dass eine Kreuzkontamination verhindert wird? <Abfallplan>,
<Personalwegeplan>, <Materialwegeplan>, <Maschinenaufstellplan>, <Produktwegeplan>,
<Wasserstellenplan>

Gibt es schwarz-weil3 Bereiche?

Gibt es geeignete Lagerrdaume?

Kann der Fu3boden gereinigt werden?

Wie haufig werden Decken gereinigt? <Reinigungsplan>, <Reinigungsnachweise>

Kann sich Schmutz in den Fensterbanken ansammeln?

Sind Tiren beschadigt?
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Es werden angemessene und ausreichende MalBnahmen ergriffen, um physikalische, chemische
und/oder mikrobiologische Produktkontaminationen zu verhindern.

B.B 2.2

Wird das Werk so in Stand gehalten, gereinigt und
desinfiziert, dass eine physikalische, chemische und
mikrobiologische Kontamination des Produktes verhindert
wird?

Wartungsplane und Aufzeichnungen sind verfligbar.
Wartungsplane und Aufzeichnungen sind angemessen.

Wie ist sichergestellt, dass eine Kreuzkontamination im Betrieb verhindert wird?
<Prozessablaufplan>

Ist das Mauerwerk verschimmelt?

Wie haufig werden Béden gereinigt? <Reinigungsplan>, <Reinigungsnachweise>
Wie haufig werden Decken gereinigt? <Reinigungsplan>, <Reinigungsnachweise>
Kann sich Schmutz in den Fensterbanken ansammeln?

Welche Bereiche werden gereinigt und desinfiziert? <Reinigungsplan>

Wie oft werden Bereiche gereinigt und desinfiziert?

B.B 2.3

Ist die Beleuchtung hell genug und so angeordnet, dass
Lebensmittelsicherheit und -qualitat wirksam praktiziert
werden kdnnen?

Wie ist sichergestellt, dass alle Arbeitsbereiche ausreichend beleuchtet sind?
Wo sind Fliegenvernichter angeordnet? <Fliegenfallenplan>
Sind alle Lampen und Fliegenvernichter splittergeschiitzt? <Glaskataster>
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B.B 2.4 Kénnen die Baustrukturen, Oberflaichen und Materialien, FuBboden, Wande und Decken sind so konzipiert und aus entsprechendem Material gebaut,
insbesondere die mit Lebensmittelkontakt leicht in Stand dass Schmutzablagerungen, Kondensat und Schimmelbildung reduziert und vermieden
gehalten, gereinigt und, sofern nétig, desinfiziert werden? werden.

FuBboden, Wande und Decken sind aus leicht zu reinigendem Material.

Anlagenstandorte, Entwdsserung und Abwasser-Systeme sind so konzipiert und gewartet, dass
die Lebensmittelsicherheit nicht gefahrdet ist.

Fenster und Tiiren sind so konzipiert und gebaut, dass das Eindringen von Schadlingen oder
anderen Verunreinigungen verhindert wird.

Be- und Entliiftung sind ausreichend, um optimale Bedingungen zu schaffen (z.B. Kondensat
und Staub).

Zu priifende Beispiele:
FuBbdden: Leicht zu reinigen, zu desinfizieren, wasserundurchldssig, wasserabstof3end,
abriebfest, rutschhemmend und mit ausreichend Bodenabfliissen (diese sind abgedeckt,
sauber, geruchs- und riickstausicher)
Wande: Abwaschbar, glatt sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren sowie frei von
Hohlstellen auch an der Wandoberflache
Decken oder Dachinnenseiten: Hygiene wird gehalten, Kondensat-, Schimmelbildung und
Schmutzansammlung werden vermieden, es bestehen keine Brutmdglichkeiten fir
Insekten/Voégel oder Nahrbodden fiir Mikroorganismen
Turen und Fenster: Stabil, frei von Verschleil3, leicht zu reinigen und zu desinfizieren, glatt,
wasserabstof3end und hell

Wie hadufig werden Wande gereinigt? <Reinigungsplan>, <Reinigungsnachweise>
Sind die Stof3e abgerundet?

Sind die Anlagen zweckmaBig und wurden diese vor Inbetriebnahme abgenommen?
<Abnahmeprotokoll>

Welche Regelungen gelten fiir die Erstinbetriebnahme von neuen Anlagen?
Wurden neue Anlagen sofort in den Wartungsplan mit aufgenommen?

Gibt es einen Maschinenaufstellplan? <Maschinenaufstellplan>

Wie wird Staub- und Kondensatansammlug effektiv vorgebeugt?

Sind FuBbdden zu reinigen?

Wie oft werden FuBboden gereinigt? <Reinigungsplane>,<Reinigungsnachweise>
Sind Tiren beschadigt?
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B.B 2.5 Sind die Anlagen und Ausriistungsgegenstdande so - Wie ist die Abwasserentsorgung sichergestellt?
angelegt, dass keine Gefahr flr die Lebensmittelsicherheit - Wie hdufig werden Gullis gereinigt? <Reinigungsnachweise>, <Abwasserplan>
und -qualitat durch Abwasser und Abfllsse besteht? « Steht Wasser in den Produktionsbereichen?
- Wo sind Maschinen, die viel Abwasser produzieren, aufgestellt? <Maschinenaufstellplan>
B.B 2.6 Sind die AuBBenanlagen und die an das Werk - Sind die AuBBenbereiche in einem ordentlichen Zustand?

angrenzenden Bereiche in Stand gehalten, so dass sich
dort weder Abfille noch angesammelte Verschmutzungen
befinden?

Sind die Bodenflachen im Werk in einem einwandfreien Zustand?

Reicht die natiirliche Entwadsserung aus?

Falls die natiirliche Entwésserung nicht ausreicht, ist ein Abflusssystem vorhanden?
Wird Ware im Freien gelagert?

Was wird im Freien gelagert?

Welche Regelungen gibt es zur Lagerung im Auf3enbereich?

Basiert die Lagerung von Waren im Freien auf einer Risikoanalyse? <Risikoanalyse>
Kann der FuBboden gereinigt werden?

Wie haufig werden Béden gereinigt? <Reinigungsplan>, <Reinigungsnachweise>
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Das Unternehmen stellt sicher, dass die entsprechenden
Reinigungs- und Desinfektionsstandards stets und auf
allen Verarbeitungsstufen eingehalten werden.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Das Unternehmen sollte sicherstellen, dass Rohstoffe, Zutaten, Verpackungsmaterialien und Fertig-
produkte in einer sanitdren Umgebung gelagert werden, damit das fertige Produkt sicher und legal ist.
Um dies zu erreichen, ist es das Ziel, jederzeit ein sauberes und hygienisches Umfeld zu betreiben
und zu pflegen, mit sauberen Gerdten und mit Erwartung an und Verstdndnis von Hygiene und
Sauberkeit bei Ihren Mitarbeitern.

B) Ein unhygienisches Umfeld wird zu fertigen Produkten fiihren, die nicht sicher, nicht fiir den Verzehr
geeignet und mit reduzierter Haltbarkeit sind.

C) Einfach gesagt, eine Lebensmittelverarbeitung, die nicht stéindig bemliht ist, das hGchste Niveau an
Sauberkeit zu erreichen, ist ein Risiko fiir seine(n) Inhaber, seine Mitarbeiter, seine Kunden und seine
Verbraucher.

D) Ein systematisches Reinigungsprogramm mit umfangreicher Reinigungsanleitung und einem
Reinigungsplan ist erforderlich. Es sollten Verfahren, eine Definition von akzeptabler Reinigung,
gut ausgebildete Mitarbeiter/Dienstleister und die entsprechenden Ressourcen und Ausriistung
vorhanden sein. Die Uberwachung der Hygienevorschriften wird die Einhaltung nachweisen und
Verbesserungspunkte identifizieren.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Sie miissen ein Reinigungsprogramm und -plan dokumentieren und implementieren. Das
Programm besteht aus Reinigungsanweisungen (Standard Sanitary Operating Procedures [SSOPs]),
die umfassende Details (iber alles, was gereinigt wird, einschliel8lich Ausriistung und Umgebung
(z.B. Béden, Wéinde, Decken, etc.) sowie einen Reinigungsplan enthilt.

B) Die SSOPs werden verwendet, um Menschen zu schulen und enthalten Details (iber die verwendeten
Materialien, die persénliche fiir die Reinigung zu tragende Schutzausriistung, und die
Verantwortlichkeit fiir Reinigung und deren Kontrolle, bevor der Bereich fiir die Produktion
freigegeben wird.

C) Das Programm wird Reinigungsbedarf, Ausbildungs- und Schulungsverfahren einschlieB8lich
Gesundheit und Sicherheit, benétigte Aufzeichnungen, Monitoring und ein Uberpriifungsverfahren
festlegen.

D) Das Programm wird sicherstellen, wie man mit erheblichen Anderungen des Produktionsprozesses
oder der Ausriistung umgeht.

E) Der Reinigungsplan identifiziert, was, wann, von wem und zu welchem SSOP zu reinigen ist.

F) Das Unternehmen muss sicherstellen, dass bestimmte Chemikalien und Reinigungsmittel fiir den
vorgesehenen Gebrauch geeignet und ordnungsgemdB gelagert sind.



G) Spezifizierte Chemikalien sollten fiir die Anwendung geeignet sein und keine Gefahr einer

Verunreinigung darstellen, wie z. B. bei starken Gerlichen oder Riickstdnden nach dem Splilen.

- Sie sollten mit einem Sicherheitsdatenblatt versehen sein, das sich mit der sicheren Handhabung
der Chemikalie befasst und bei versehentlicher Exposition MaBBnahmen ergreift.

- Sie sollten in etikettierten Behdltern aufbewahrt werden und Anweisungen (iber ihre sichere und
ordnungsgemdfe Verwendung in einer lebensmittelverarbeitenden Anwendung haben.

- Sie sollten sicher gelagert werden, um das Risiko der Reaktion mit anderen Chemikalien zu
minimieren und Kontaminationen von Produkt, Zutaten oder Gerdten zu vermeiden und um die
Menschen nicht in Gefahr zu bringen.

H) Verifizierungsaktivitéiten sollen priifen, ob die Reinigungs- und Desinfektionsaktivitédten nach dem
angegebenen Verfahren durchgefiihrt werden.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:

- Die Produktions-, Handhabungs- und Lagerumgebung betrachten und die Produktions- und
Reinigungsausriistung kontrollieren.

- Fiir den Fall, dass die Produktion wéhrend der Bewertung fortgesetzt wird, sucht der ,Assessor” nach
physischen Beweisen, dass ein Produktionsbereich und seine Ausriistung in hygienischem Zustand
gehalten werden.

- Dokumente einschlielSlich des Reinigungsprogramms, des Reinigungsplans, der
Schulungsunterlagen, der Reinigungsaufzeichnungen und der SSOP-Verfahren, Monitoring-
Aufzeichnungen und der Schulungsaufzeichnungen von Mitarbeitern/Dienstleistern (iberpriifen.
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B.B 3.1

Gibt es dokumentierte und wirksame Verfahren zur
Reinigung und Desinfektion, einschlieflich der
Uberpriifung der Arbeiten, um die Sauberkeit des Werkes,
der Anlagen und Geréte sicherzustellen?

Ein Reinigungs- und Desinfektionskonzept inklusive Reinigungsplan und Dokumentation liegt
vor.
Der gesamthygienische Eindruck ist gut (keine Altverschmutzung).
- Die Verfahren beziehen sich auf:
- das verantwortliche Reinigungspersonal
- Festlegung von Gegenstanden und Bereichen, die gereinigt werden miissen
- Reinigungshaufigkeit
- Reinigungsmethoden
- zu verwendende Reinigungsmittel und Gebrauchsanweisungen
- Reinigungs- und Desinfektionsverfahren werden von einer sachkundigen Person aufgestellt
und iberwacht.
- Reinigungsaufzeichnungen sind fir alle Gegenstdande und Bereiche vorhanden.

- Wie werden Reinigungs- und Desinfektionskontrollen durchgefiihrt? <Reinigungskontrolle>

- Von wem werden diese Reinigungs- und Desinfektionskontrollen durchgefiihrt?
<Reinigungskontrolle>

- Wie hdufig werden Reinigungs- und Desinfektionskontrollen durchgefiihrt?
<Reinigungskontrolle>?

- Wo werden Reinigungs- und Desinfektionskontrollen dokumentiert?

- Wann werden KorrekturmafBnahmen eingeleitet? <KorrekturmaBnahmen>

- Wer leitet KorrekturmaBBnahmen ein?

- Wer Uberpruft die Wirksamkeit der KorrekturmafBnahmen?

- Wo werden KorrekturmalBnahmen dokumentiert?

- Liegen aktuelle Sicherheitsdatenblétter fiir alle Reinigungschemikalien vor?

- Liegen aktuelle Betriebsanweisungen fiir die Reinigungschemikalien vor?
<Betriebsanweisungen>

- Wie werden die Betriebsanweisungen den Verantwortlichen bekannt gemacht?

- Wo und wann kdénnen die Betriebsanweisungen eingesehen werden?
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B.B 3.2 Werden Reinigungsgerdte, Utensilien und Chemikalien Es werden nachweislich nur geeignete Reinigungs- und Desinfektionsmittel verwendet.
eindeutig gekennzeichnet und in einem getrennten Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind getrennt von Lebensmitteln und in geschlossenen und
Bereich abseits von Produkten, Produktionsanlagen und auslaufsicheren Behaltern gelagert.
Verpackungen gelagert? Sind sie fiir den beabsichtigten Es sind geeignete Materialien und Gegenstédnde zum Reinigen und Desinfizieren von
Gebrauch geeignet? Arbeitsgeraten und Ausriistungen vorhanden.
Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind deutlich und eindeutig gekennzeichnet.
- Das Personal, das fiir die Reinigung und Desinfektion zustandig ist, ist sich seiner
Verantwortung bewusst und kennt die Reinigungsablaufe.
- Woran erkennt man Reinigungsgerate und -chemikalien? <Chemikalienliste>
- Wo werden Reinigungsgerate und -chemikalien gelagert? <Lagerliste der Chemikalien>
B.B 3.3 Werden Reinigung und Desinfektion von qualifizierten, Das verantwortliche Personal verfiigt tiber notwendige Kenntnisse zur fachgerechten Reinigung

geschulten Mitarbeitern durchgefiihrt?

und Desinfektion.
Es wird darauf geachtet, dass sich wéhrend der Reinigung und Desinfektion keine Lebensmittel in
unmittelbarer Nahe befinden.

- Wird das Reinigungspersonal geschult? <Schulungsnachweis>
- Wie hdufig?

- Von wem?

- Sind diese Schulungen dokumentiert?
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Das Unternehmen hat entsprechende Einrichtungen und
Verfahren eingefiihrt, um das Risiko einer physikalischen,
chemischen oder mikrobiologischen Kontamination von
Produkten zu minimieren.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Das Unternehmen sollte Verfahren haben, um eine Kontamination zu verhindern, zu kontrollieren
und zu erkennen. MalBnahmen zur Vermeidung von physikalischen, allergenen und
mikrobiologischen Kontaminationen sollten Bestandteil sein.

B) Allergene sind bekannte Bestandteile von Lebensmitteln, die durch eine immunologische Reaktion,
wie bei Niissen oder Schalentieren, physiologische Reaktionen hervorrufen kénnen.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Alle Produktions- und Verarbeitungsverfahren sollten systematisch analysiert werden, um mdgliche
Gefahren (physikalisch, chemisch und biologisch) zu ermitteln, die unter Berlicksichtigung der
Anfilligkeit der Rohstoffe, Inhaltsstoffe und des Endprodukts auftreten kénnen. Die Gefahren sollten
beschrieben und die am besten geeigneten préiventiven und korrigierenden MalSnahmen umgesetzt
werden. Beachten Sie insbesondere diese Fragen:

B) mikrobiologisch:

- Trennung von Rohstoffen, Endprodukten und zum Verzehr fertigen Produkten.

- Strukturelle Trennung durch Barrieren, Wénde und separate Gebdude.

- Zugriffskontrollen mit den Anforderungen an die erforderliche Arbeitskleidung

- Verkehrsmuster innerhalb des Produktionsbereichs: Personen, Materialien, Ausriistung und
Verwendung von entsprechenden Werkzeugen.

- Luftdruckunterschiede.

C) Allergene:

- Produkte sollten vor unbeabsichtigtem Allergen-Kreuzkontakt durch eine effektive Reinigung,
umfassende Linien-Wechselpraktiken und Produktsequenzierung geschiitzt werden.

- Die Herstellung von Produkten, die Allergene enthalten und eine Etikettierung erfordern, sollte so
durchgefiihrt werden, dass eine Kreuzkontamination minimiert wird.

D) Metall:

- Wenn Metalldetektoren benétigt werden, sollten sie so installiert werden, um eine maximale Effizienz
der Erkennung zu gewdhrleisten und, dass jede nachfolgende Kontamination vermieden wird.

- Die Detektoren sollten regelmdl3ig gewartet und kalibriert werden, um Fehlfunktionen zu
vermeiden.

E) Glas:

- Ggf. Glas aus der Produktionsstdtte entfernen.
- Erstellen Sie ein komplettes Glasregister inklusive Standort.
- Inspektion der Glasstandorte systematisch und alle Briiche aufzeichnen.



WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:

- Bereiche, in denen mikrobiologische Kreuzkontaminationen aufgrund von Luft- oder
Verkehrsmustern innerhalb der Produktionsstdtte mdglich sind, liberpriifen.

- Die Verwendung von Chemikalien {iberpriifen, um nachzuweisen, dass sie fiir den vorgesehenen
Verwendungszweck geeignet sind.

- Das Potenzial fiir Fremdkérperverunreinigungen aus Glas, Metall, Holz und Kunststoff sowie die
Handhabe, die vorhanden sind, um das Risiko zu minimieren, bewerten.

- Verfahren fiir Linienumstellung begutachten, um nachzuweisen, dass Kontaminationsrisiken
zwischen verschiedenen Produkten oder durch Reinigungsprozesse mit geeigneten
Kontrollverfahren behaftet sind, die das Risiko minimieren.

- Mitarbeiter interviewen, um festzustellen, ob sie fiir Kontaminationsgefahren ein Verstdndnis haben
und geschult wurden, wie sie Risiken reduzieren kénnen.

« Das Vorhandensein von Allergenen innerhalb der Anlage abklopfen und falls vorhanden,
liberpriifen, wie sie kontrolliert und Kontaminationsrisiken minimiert werden.
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B.B 4.1

Gibt es physikalische Barrieren oder wirksame Verfahren,
um das Risiko einer moglichen physikalischen, chemischen
oder mikrobiologischen Kontamination zu reduzieren oder
zu vermeiden?

Es existiert ein effektives Fremdkorper-Management (z. B. Messer, Siebe usw. sind unbeschadigt

und vollstandig).

- Inspektionen werden von einer sachkundigen Person durchgefiihrt, um sicherzustellen, dass
die Anlage in einem gutem Zustand ist.

- Potenzielle Fremdkorperquellen wurden identifiziert (z. B. Personal, Rohstoffe, Packmittel,
Packhilfsmittel, Gerate, Maschinenteile, gefahrliche Chemikalien).

- Verfahren bzgl. Produktkontamination wurden entwickelt und werden von einer sachkundigen
Person liberwacht.

- Der Prozessablauf und die Konzeption der Betriebsstatte (d. h. vom Wareneingang bis zum
Versand) stellen sicher, dass Verunreinigungen der Rohstoffe, Verpackungsmaterialien, Halb-
und Fertigprodukte vermieden werden.

- Wie ist sichergestellt, dass eine Kreuzkontamination im Betrieb verhindert wird?
<Prozessablaufplan>

+ Welche Fremdkérper kdnnen auftauchen?

- Wurden mittels einer Risikoanalyse Fremdkérperquellen identifiziert? <Risikoanalyse>

- Werden Heftklammern verwendet?

- Wie werden kontaminierte Produkte behandelt? <Sperrnachweise>

- Wie wird im Fall von Glasbruch vorgegangen? <AA Glasbruch>

- Was ist beim Auswechseln von Glaskdrpern zu beachten? <VA Umgang mit Glas>
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Es sind Verfahren zur Uberwachung von Produktkontaminationen durch eine entsprechend

B.B 4.2

Gibt es wirksame Systeme, um das Risiko einer moglichen
physikalischen, chemischen oder mikrobiologischen
Kontamination zu reduzieren?

qualifizierte Person entwickelt und Uberpriift.

Es sind Verfahren bezliglich Glasbruch, inklusive Glasverpackungen und ahnlichem Material

etabliert.

Wie ist sichergestellt, dass eine Kreuzkontamination im Betrieb verhindert wird?
<Prozessablaufplan>

Welche Fremdkdrper kdnnen auftauchen?

Wurden mittels einer Risikoanalyse Fremdkorperquellen identifiziert? <Risikoanalyse>
Werden Heftklammern verwendet?

Wie werden kontaminierte Produkte behandelt? <Sperrnachweise>

Wie wird im Fall von Glasbruch vorgegangen? <AA Glasbruch>

Was ist beim Auswechseln von Glaskérpern zu beachten? <VA Umgang mit Glas>

Hat das Unternehmen Verfahren implementiert, die das Kontaminationsrisiko vermeiden
(z.B. Arbeitsgerate auf dem Boden wahrend der Probennahme, etc.)?
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Das Unternehmen stellt sicher, dass es Kontrollen gibt,
mit denen das Risiko eines Schadlingsbefalles
(einschlieB3lich Nagetiere, Insekten und Vogel) reduziert
oder eliminiert wird.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Schddlinge und Ungeziefer kénnen Bakterien und Schmutz in die Produktions- und Lagerumgebung
einfiihren, wodurch das Produkt fiir den Gebrauch ungeeignet wird. Sie wollen in die Produktions-
stétte, um an Nahrung, Wasser und Schlafplatz zu gelangen und nutzen sie als Brutstditte. Dies
sollte ausgeschlossen werden.

B) Wirksame Schddlings- und Ungezieferbekdimpfung eliminiert sie nicht nur, sobald sie erscheinen.
Gute Praxis in der Schddlingsbekdmpfung adressiert eine breite Palette von Themen wie Anziehung,
Orte der Zuflucht, Zugang zur Produktionsstcitte und zu Lebensmitteln und Uberwachung.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Das Unternehmen sollte ein wirksames, préventives Schddlingsbekdmpfungsprogramm haben, das
das Risiko des Befalles minimiert. Es sollte ein Mitarbeiter mit Kompetenz und Verantwortung
geben. Alle Aktivitditen werden (iberwacht und verifiziert. Das Unternehmen sollte kompetent mit
Problemen umgehen, die auftreten, so dass das Risiko fiir Produkte verhindert wird.

B) Die Aulenbereiche sollten frei von Abfdllen, Schutt und Nahrungsmittelquellen gehalten werden.

C) Ein 0.5 m Umkreis um alle Gebdude sollte véllig sauber gehalten werden und keinen Zufluchtsort
bieten.

D) Nicht genutzte Gerdte, Bauschutt und andere redundante Materialien sollten nicht in der Néhe des
Geldndes aufbewahrt werden.

E) Alle Tiiren und Fenster sind nach Mdglichkeit geschlossen zu halten, und wenn sie geschlossen sind,
sollten keine Liicken vorhanden sein, die Zugang erlauben wiirden.

F) Sicherstellen, dass der Reinigungsplan die Beseitigung aller Lebensmittelabfdlle in
ordnungsgemdl3e Abfallbehdilter entsprechened einem Abfallmanagement beinhaltet.

G) Uberwachen oder gezielt Schiidlinge oder Schédlingsarten mit der entsprechenden Ausriistung
bekdmpfen - auBerhalb (z. B. Kbderstationen) und innen (z. B. elektronische Fliegenfallen,
Nagetierfangfallen, Pheromonfallen usw.).

H) Kéderstationen sollten nicht innerhalb der Anlage verwendet werden, da die Gefahr besteht, dass
Nagetiere mit Rohstoffen, Zutaten, Fertigprodukten, Gerdten usw. in Beriihrung kommen.

1) Uberwachungsgeriite sollten nicht positioniert werden, wenn deren Betrieb oder Kontrolle zu
Verunreinigungen fiihren kann.

J) Es sollte ein Plan vorhanden sein, der alle Schdédlingsbekdmpfungsstationen zeigt, von denen jede
nummeriert und liberwacht werden soll.

K) Die Uberwachung wird Daten (iber typische Schddlinge in der Region liefern, unter Berticksichti-
gung der Saisonalitdt und der Méglichkeit, dass Schdédlinge mit Wareneingang eintreten.



L) Es ist gute Praxis, einen Drittanbieter-Schddlingsbekdmpfungsspezialisten zu ernennen, der von der
ortlichen Regulierungsbehdérde lizenziert wird.

M)Wenn eigene Leute Pest- und Ungeziefer-Kontrolltétigkeit durchfiihren, sollten sie geschult und
ordnungsgemdl lizenziert werden.

N) Uberpriifen Sie bei der értlichen Regulierungsbehérde, ob Ihre Uberwachungs- und
AbhilfemalBnahmen angemessen und anerkannt sind.

0) Alle Uberwachungsaktivitiiten miissen identifiziert, geplant, durchgefiihrt und aufgezeichnet
werden.

WAS WIRD DER ,,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:

- Den Standort auf aktiven Befall und Nachweis von Schédlingsaktivitdt (lebende oder tote
Schddlinge oder Ungeziefer, Kot, usw.) tiberpriifen.

«  Priifen, ob jemand fiir die Schédlingsbekdmpfung verantwortlich ist (ob intern oder extern) und den
Nachweis fiir die Tdtigkeiten priifen.

« Anhand eines Plans mit Identifizierung von Schddlingsiiberwachungs- und Kontrollgerdten priifen,
ob es sich um eine ordnungsgemciBe Platzierung handelt und nach Beweisen suchen, dass jedes
Gerdt nummeriert und regelmdBig liberwacht wird.

- Aufzeichnungen (iber die Uberwachung von Aktivitdten und Giftanwendungen anschauen.

- Die AuBenbereiche auf mégliche Schutz- und Brutgebiete (iberpriifen.

- Zugangsmdglichkeiten fiir Schédlings- und Schddlingsbekdmpfung zur Anlage priifen (Tiiren,
Fenster, Tore, Lappen, Abluftventilatoren und strukturelle Mdngel).
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B.B 5.1 Gibt es ein wirksames Programm zur - Uberwachungsverfahren wurden entwickelt und werden von einer sachkundigen Person
Schadlingsbekampfung? Uberwacht.
- Das Schadlingsbekampfungsprogramm entspricht den gesetzlichen und kundenspezifischen
Anforderungen.

Sofern notwendig, sind Kéderdosen, Schaben- und Mottenfallen sowie Fliegenvernichter an
geeigneten Stellen aufgestellt und in einem Fallenplan eingezeichnet. Diese werden regelmafig
auf Befall kontrolliert und die Ergebnisse dokumentiert.

Eine negative Beeinflussung durch Schadlingsbekdampfungsmittel muss sicher ausgeschlossen
sein (kein Einsatz loser Materialien wie z.B. Giftweizen). Aktuelle Sicherheitsdatenblatter liegen
vOr.

- Wie ist Schadlingsbekampfung organisiert? <VA Schadlingsbekampfung>

- Welche Schadlinge werden bekdmpft?

- Welche Koderarten werden eingesetzt? <Liste mit Wirkstoffen>

- Wird eine Kontamination des Produktes durch Kéder verhindert? <Kéderplan>

- Wer ist flr die Schadlingsbekampfung verantwortlich?

- Wie haufig wird inspiziert?

- Wo werden Inspektionen und daraus resultierende Malnahmen dokumentiert?
<Inspektionsergebnisse>

- Sind die Dokumente datiert und von beiden Seiten unterschrieben?

- Welche MaBnahmen wurden in letzter Zeit ergriffen?

B.B 5.2 Sind die Kontrollen angemessen in Bezug auf das Produkt, - Methoden der Uberwachung werden von einer sachkundigen Person (iberpriift.
das Rohmaterial und das Werk? - Es gibt keinen Nachweis fiir Schadlingsbefall.
- Rohwaren, Verpackungen, Halbfertig- und Fertigprodukte werden so gelagert, dass die Gefahr
von Schadlingsbefall minimiert ist.

- Wie ist Schadlingsbekampfung organisiert? <VA Schadlingsbekampfung>
- Welche Schadlinge werden bekdmpft?
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B.B 5.3 Wird die Inspektion von einer kompetenten Person in

angemessenen Abstanden durchgefiihrt und werden die

Ergebnisse beriicksichtigt?

Das Unternehmen stellt sicher, dass die Qualitat von
Wasser, Eis und Dampf, die mit dem Lebensmittel in
Kontakt kommen, fiir die beabsichtigte Verwendung
geeignet ist.

Alles Wasser, das mit Lebensmitteln in Kontakt kommt
bzw. fiir die Zutaten oder fiir Reinigungs- und
Desinfektionszwecke verwendet wird, ist Trinkwasser.

Die Schadlingsbekdampfung wird fach- und sachgerecht durchgefiihrt (inklusive Lagerung von
Schadlingsbekampfungsmitteln).

Detaillierte Aufzeichnungen lber Schadlingstiberwachungen, Empfehlungen und ergriffene
MafBnahmen stehen zur Verfligung.

Wird die Schadlingsbekampfung in Eigenregie durchgefiihrt?

Wer ist daflir im Unternehmen zustandig?

Welche Ausbildung hat der Verantwortliche? <Ausbildungsnachweis>

Wird die Schadlingsbekdmpfung lber einen Dienstleister durchgefiihrt?

Gibt es einen schriftlichen Vertrag mit dem Dienstleister? <Dienstleistungsvertrag>
Was beinhaltet der Vertrag?

Welche Ausbildung hat der externe Bekampfer? <Ausbildungsnachweis>

Wo werden Inspektionen und daraus resultierende MaBnahmen dokumentiert?
<Inspektionsergebnisse>

Sind die Dokumente datiert und von beiden Seiten unterschrieben?

Welche MaBnahmen wurden in letzter Zeit ergriffen?

WAS BEDEUTET DAS?
A) In Ihrer Anlage verwendetes Wasser, Eis oder Dampf kénnen eine Quelle fiir mikrobielle und

chemische Kontamination fiir Ihre Ausriistung oder das Produkt sein.

B) Als Lebensmittelhersteller liegt es in lhrer Verantwortung, daflir zu sorgen, dass ausreichende

MalBinahmen ergriffen werden, um deren Gebrauchstauglichkeit in Ihrem Betrieb zu gewdihrleisten.
Ihre Verfahren sorgen dafiir, dass in Ihrem Betrieb eingesetztes Wasser, Eis oder Dampf werden, die
erforderlichen Wasserqualitdtsstandards erfiillen.

C) Verfahren fiir die Wasserqualitdit schlieBen die Identifizierung von chemischen und mikrobiellen Ele-

menten, die in die erforderliche Wasseranalyse einbezogen werden sollten, die Héufigkeit der Analyse
und Probennahmestellen, welche auf einer Risikoanalyse basieren, die Wasserquelle (d. h. die
kommunale Wasserquelle, etc.), vorherige Probennahmenhistorie und jede Vor-Ort-Lagerung ein.

WAS MUSS ICH TUN?
A) Sicherstellen, dass eine Risikoanalyse in Bezug auf das in lhrem Betrieb verwendete Wasser

durchgefiihrt wurde, welche die Grundlage fiir lhre Wasserqualitétsverfahren und -richtlinien bildet.

B) Sicherstellen, dass Wasser, das entweder zum Waschen, Auftauen und Behandeln von Lebensmitteln

oder als Lebensmittelzutat verwendet wird, mit lokaler, nationaler oder international anerkannter
Trinkwasserqualitét und mikrobiologischen Standards (ibereinstimmt.



C) Ihre Wasser-, Dampf- oder Eisquellen sollten mindestens jéhrlich von lhrer 6rtlichen Wasserbehérde
oder einem unabhdingigen Universitdts- oder Regierungslabor gepriift werden. Diese
Aufzeichnungen sollen vorhanden sein.

D) Wenn Sie Eis von einer externen Quelle kaufen und verwenden, sollten Sie verlangen, dass eine
jéhrliche Uberpriifung durchgefiihrt wird, das Eis die geforderten Standards erfiillt und eine Kopie
des Berichts vorhanden ist.

E) Es sollten Verfahren festgelegt werden, um sicherzustellen, dass Wasser keine Kontaminationsquelle
fiir lhre Anlage oder Ihr Produkt ist.

F) Die Mitarbeiter sollten geschult werden, um sicherzustellen, dass sie die in Ihrem Betrieb
festgelegten Verfahren verstehen.

G) Wenn Ihr Betrieb im Haus Wasseraufbereitungsanlagen hat, sollten Sie sicherstellen, dass das Gerdit
in lhrem vorbeugenden Wartungsprogramm enthalten ist und das behandelte Wasser (iberwacht
wird, um sicherzustellen, dass es lhren etablierten Standards entspricht. Wartungs- und
Priifprotokolle sollten gefiihrt werden.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:

- lhre Verfahren und Richtlinien zur Wasserqualitdt iberprtifen.

- Trainingsunterlagen priifen.

- Die jdhrlichen Wasserqualitdtsberichte fiir Wasser, Eis & Dampf begutachten.

- Vorbeugende Wartungsunterlagen fiir alle Wasseraufbereitungsgeriite, die ggf. verwendet werden,
priifen.

- Die Beschilderung oder andere visuelle Identifizierung (wie z. B. Farbcodierung) priifen, um zu
bestdtigen, dass alle Nichttrinkwasser beférdernden Leitungen oder Ausldsse eindeutig identifiziert
werden.
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B.B 6.1

Gibt es dokumentierte Verfahren, um sicherzustellen, dass
durch die Wasser-, Eis- oder Dampfqualitat die Sicherheit
des Endproduktes nicht beeintrachtigt wird?

Woher stammt das Wasser (Stadtwasser, Brunnen, Tankwagen, ...)?
Kann der Bedarf zu jeder Zeit sicher gedeckt werden (z.B. Zukauf)?

Es ist sichergestellt, dass das flir Produktion und Reinigung eingesetzte Wasser
Trinkwasserqualitat hat.
Es werden mindestens einmal jahrlich nach einem risikobasierten Stichprobenplan
mikrobiologische Trinkwasseruntersuchungen durchgefiihrt.
Es gibt Verfahren, um die Kreuzkontamination von Trinkwasser mit Ab- bzw. Brauchwasser zu
verhindern.
Verfahren beziiglich der Wasserqualitat werden von entsprechend qualifizierten Personen
entwickelt und Gberpriift.
Wofir wird Wasser im Betrieb eingesetzt (Sozialeinrichtungen, Reinigung,
Produktkontakt/Produktzutat, zum Waschen von Obst und Gemiise)?
Wird Wasser vor Ort aufbereitet (Enthartung, Chlorierung/Entkeimung, Filterung, etc.)?
Liegen die im Land geltenden Trinkwasservorschriften vor?
Sind Analysen nach Vorschrift (eigene Aufbereitung, geliefertes Wasser) durchgefiihrt
worden - sind die Ergebnisse i.0.? <mehrere Analysenberichte>
Wird Dampf, Wasser, Eis eingesetzt - Uberwachung der Anlagen/des Outputs?
<Wartung, Analysenergebnisse>
Was fiir ein Leitungssystem ist vorhanden (Ring-/Stichleitungen/Tanks) und aus welchen
Materialien?
Ist der <Analysenplan> sinnvoll und risikobasiert gestaltet?

B.B 6.2

Gibt es dokumentierte Verfahren, um eine
Kreuzkontamination zwischen Trinkwasser und
Brauchwasser zu verhindern?

Das Verfahren bezieht sich auf Wasser:

- zum Waschen, Auftauen und Behandeln von Lebensmitteln

- als Zutat oder Hilfsmittel

- zur Reinigung von Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen

- zur Herstellung von Eis

- zur Herstellung von Dampf, welcher mit Lebensmitteln in Kontakt kommt oder zur Erhitzung
von Wasser, das mit Lebensmitteln in Kontakt kommt.

Ist das Trinkwassersystem vollkommen getrennt/separat ausgefiihrt <Leitungsplan>?

Welche anderen Systeme gibt es (z. B. Brauchwasser, Kiihlwasser, Loschwasser)?

Kennzeichnung der Systeme und wo vorhanden?

Sind, soweit notwendig, Rickflussverhinderer installiert (Teilabschnitte, Maschinen und

Wartung)?
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Das Unternehmen stellt sicher, dass die Einrichtungen fir ~ WAS BEDEUTET DAS?

Mitarbeiter so ausgelegt sind und funktionieren, dass A) Personaleinrichtungen wie Toiletten, Umkleiderdume und Essbereiche sollten so gestaltet und
Risiken fur die Sicherheit der Lebensmittel minimiert betrieben werden, dass sichergestellt wird, dass Mitarbeiter, die diese Einrichtungen nutzen, nicht
werden. versehentlich eine Lebensmittelgefahr verursachen.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Regeln und Verfahren fiir Personaleinrichtungen festlegen und dokumentieren, um sicherzustellen,
dass die Mitarbeitertdtigkeiten in diesen Einrichtungen von den Bereichen, in denen Lebensmittel
gehandhabt werden, getrennt sind, um ein Lebensmittelsicherheitsrisiko zu reduzieren.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Uberpriifen, ob die Einrichtungen fiir den Zweck geeignet sind.
Unterlagen und Verfahren priifen, dass es Regelungen zu Mitarbeitereinrichtungen gibt, um das
Lebensmittelsicherheitsrisiko zu minimieren.

Gibt es Umkleiderdume?

Wo sind WCs?

Gibt es Duschrdume? <Grundriss>

Sozialeinrichtungen = z. B. Umkleideraum, Raucherbereich, Essens-/Pausenraum etc.

B.B 7.1 Gibt es geeignete Umkleideraume fiir die Mitarbeiter? Umkleide- und Sanitdrraume sind angemessen.

Zu priifende Beispiele:
Umkleiderdaume, Sanitarraume: Ausreichende Anzahl und in einem sauberen sowie guten
baulichen Zustand.
Die Rdume miinden nicht in Raume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.
Umkleiderdume ermaoglichen fiir getrennte Aufbewahrung von Arbeits- und Stral3enkleidung.
Die Aufbewahrungsschranke werden regelmaflig gereinigt.
Strallenkleidung und personliche Gegenstdnde sollen separat von Arbeitsbekleidung
aufbewahrt werden.
Bei Produkten mit hohem Risiko diirfen die Umkleiderdume keinen direkten Zugang zu den
Produktionsbereichen haben.

Gibt es fur Mitarbeiter und betriebsfremde Personen Umkleiderdume mit einem schwarz-weif3-
Bereich?




B.B7.2

Sind Toiletten vorhanden, betriebsbereit, zuganglich und
ausreichend von der Verarbeitung und Bereichen, in
denen Lebensmittel gehandhabt werden, getrennt ?

Es ist eine ausreichende Anzahl an Toiletten vorhanden, mit angemessen ausgestatteten
Handwaschbecken. Diese miinden nicht in Raume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird.

Kein direkter Zugang von Toiletten zu Lager-, Be- oder Verarbeitungsbereichen.

Offnen Toilettenrdaume direkt in Rdume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird?

B.B7.3

Werden geeignete und ausreichende Méglichkeiten zum
Handewaschen zur Verfligung gestellt? Sind diese
zuganglich?

Es ist eine ausreichende Anzahl an Handwaschbecken vorhanden. Diese verfligen Uber eine
Warm- und Kalttrinkwasserzufuhr sowie tiber Handreinigungs- und Desinfektionsmittelspender
und eine geeignete Ausriistung zur Handtrocknung (Einmalhandtiicher oder angemessen
konstruierte Lufttrockner).

Handwaschbecken werden nicht zum Waschen von Lebensmitteln verwendet.
Handwaschbecken befinden sich an den richtigen Stellen innerhalb der Produktionsbereiche.
Schilder mit Anweisungen fiir das Personal, sich die Hande vor dem Eintritt in
lebensmittelverarbeitende Bereiche zu waschen, sind deutlich sichtbar in den notwendigen
Sprachen ausgehdngt.

Wo Produkte mit hohem Risiko gehandhabt werden, gilt auBerdem:
- Beriihrungslose Waschbeckenarmaturen
- Hand-Desinfektionsmittel.

Sind an Zutrittspunkten zur Produktion und in Sozialbereichen ausreichend Moglichkeiten zur
Handhygiene?

Gibt es an allen Waschbecken geeignete Ausriistung zur Handtrocknung, Reinigungs- und
Desinfektionsmittel?

Ist an allen Waschbecken flieBendes Trinkwasser in geeigneter Temperatur verfligbar?

Gibt es in Bereichen, in denen mit leicht verderblichen Lebensmitteln umgegangen wird,
beriihrungslose Armaturen, Desinfektionsmittel, Hinweisschilder? <Hinweisschilder>

B.B7.4

Liegen die zur Verfligung gestellten Aufenthaltsraume
getrennt von den Produktions-, Verpackungs- und
Lagerbereichen?

Lebensmittel aus Speiserdaumen sollen nicht mit in den Produktions, Lagerungs- oder
Verpackungsbereich genommen werden.
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Das Unternehmen hat ein vorhandenes Programm zur
Sammlung und Entsorgung von Abfall.

WAS BEDEUTET DAS:

A) Bei unsachgemdlSer Handhabung kénnen sich Abfallstoffe ansammeln und eine Quelle fiir
Kontamination oder ein Unterschlupf fiir Schadlinge werden.

B) Lebensmittelproduktionen sollten Verfahren fiir Abfallwirtschaft haben, die die Verantwortung, die
Sammelmethoden, die Handhabung und Beseitigung von Abfall beinhalten.

C) Diese Verfahren sollten auch alle gesetzlichen Anforderungen erfiillen.

WAS MUSS ICH TUN?
A) Festlegung von Verfahren, die die Verantwortung, die Sammelmethoden, die Handhabung und die

Beseitigung von Abfall aus der Anlage beinhalten. Diese Verfahren sollten Folgendes umfassen:

- Detaillierte Reinigungspraktiken im Zusammenhang mit Abfallbehdiltern und Abfalllager-
bereichen. In beiden Fdllen sollten diese leicht zu reinigen, zu bedecken oder geschlossen zu
halten sein (je nach Bedarf) und in das Reinigungsprogramm aufgenommen werden.

- Abfallbehdilter diirfen nur fiir die Lagerung von Abfdllen verwendet werden.

- Verfahren fiir Abfallsammelbehdlter und Abfalllagerbereiche einschlief8lich Handhabung,
Kennzeichnung, Verwendung und Farbcodierung.

- Die genaue Verwendung und Kennzeichnung oder visuelle Identifizierung von Behdiltern, die fiir
die Verwendung von ungeniel8baren Nahrungsmittelabfdllen bestimmt sind.

- Erforderliche Abfallentsorgung durch Mitarbeiter.

- Malinahmen zu ergreifen, wenn Verfahren nicht befolgt werden.

WAS WIRD DER ,,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Das Abfallwirtschaftsprogramm und die damit verbundenen Verfahren (berpriifen.
Dle Einhaltung von Abfallbewirtschaftungsverfahren fiir Container einschlie8lich Handhabung,
Markierungen, Verwendung und Farbcodierung prtifen.
Die Verwendung und Kennzeichnung oder die sichtbare Identifizierung von Behdiltern, die fiir die
Verwendung von Ungeniel8barem, Abfallstoffen oder Nebenprodukten (z. B. Tierfutter) bestimmt
sind, (iberpriifen.
Beachten, ob die Beschilderung die Mitarbeiter eindeutig (iber das Farbcodesystem informiert.
Schulungsunterlagen priifen, um nachzuvollziehen, dass Mitarbeiter im Abfallwirtschaftsverfahren
geschult wurden.
Abwasserbehdilter fiir Abfallbehdlter und Abfalllagerbereiche begutachten und priifen, ob die
geplante Reinigung nach den Verfahren durchgefiihrt wurde.




B.B 8.1 Gibt es geeignete Vorkehrungen fiir die Lagerung und Abfille werden so entsorgt (und erforderlichenfalls gekiihlt), dass eine negative Beeintrachtigung
Abfuhr von Abfall? der Lebensmittel weder direkt noch indirekt erfolgen kann.
- Keine Ansammlung von Abfall in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln gearbeitet wird, in
Lagerraumen fiir Lebensmittel oder in anderen Arbeitsbereichen.
- Welche Abfille gibt es? Welche Abfélle werden in separaten Abfallbehaltern gesammelt?
- Wie sind die Abfallbehalter gekennzeichnet? Koénnen die Abfallbehalter gereinigt und
desinfiziert werden?
- Wie haufig werden die Abfallbehalter gereinigt und desinfiziert? <Reinigungsprotokoll>
B.B 8.2 Sind die Behalter, die fir nicht essbare Produkte, Abfall Abfallbehalter sind eindeutig gekennzeichnet.

oder Nebenprodukte bestimmt sind, eindeutig
gekennzeichnet und werden sie entsprechend genutzt?

Geeignet konstruiert

In gutem Zustand

Leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren

In angemessenen Zeitabstanden geleert

Die Lagerung von Abféllen erfolgt abgedeckt oder in geschlossenen Raumen.

Welche Abfille gibt es? Welche Abfdlle werden in separaten Abfallbehdltern gesammelt?
Wie sind die Abfallbehalter gekennzeichnet?

Koénnen die Abfallbehilter gereinigt und desinfiziert werden?

Wie haufig werden die Abfallbehalter gereinigt und desinfiziert? <Reinigungsprotokoll>
Welche Aufzeichnungen zur Abfallentsorgung gibt es?

Wer entsorgt Abfalle? <Aufzeichnungen zur Abfallentsorgung>
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Das Unternehmen stellt sicher, dass alle Rohmaterialien
(einschlie3lich Verpackungen), halbfertigen und

Zwischenprodukte sowie Endprodukte so gelagert und
transportiert werden, dass das Produkt geschiitzt wird.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Bei der Lagerung und dem Transport von Lebensmittelprodukten sind alle relevanten
Kontaminations- und Verderbnisparameter (wie Temperatur, Feuchtigkeit etc.) zu bewerten.

B) Es sollten alle notwendigen MalBnahmen ergriffen werden, um eine Kontamination und Verderbnis
zu vermeiden.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Vor dem Verladen von Lebensmitteln muss der Zustand des Fahrzeugs (z. B. Gertiche, Staub,
Feuchtigkeit, Sauberkeit, Schddlinge, Schimmel) liberpriift werden. Bei Bedarf sollten MalBnahmen
ergriffen werden.

B) Angemessene Hygieneanforderungen fiir alle Transportfahrzeuge und fiir die zum Be- und Entladen
verwendeten Gerdite sollten vorhanden sein. Es sollten Aufzeichnungen (iber die getroffenen
Malsnahmen vorhanden sein.

C) Verfahren zur Verhinderung einer Kontamination wéhrend des Transports sollten durchgefiihrt
werden.

D) Wenn Waren bei bestimmten Temperaturen transportiert werden sollen, sollte die Temperatur im
Fahrzeug vor dem Verladen (iberpriift und dokumentiert werden.

E) Wenn Waren bei bestimmten Temperaturen transportiert werden sollen, sollte die Aufrecht-
erhaltung des entsprechenden Temperaturbereichs wéhrend des Transports lberpriift und
dokumentiert werden.

F) Be- und Entladebereiche sollten von geeigneter Bauart sein oder (iber Ausriistung verfligen, um zu
transportierende Produkte vor Verschmutzung, ungiinstigen Temperaturverhdltnissen usw. zu
schiitzen.

G) Fiir den Fall, dass Lebensmittelgliter wdhrend ihrer Reise umgeladen werden, sollten Verfahren
vorgesehen werden, die vor Kontamination oder Verderbnis schiitzen.

H) Wenn ein Unternehmen mit einen Drittanbieter arbeitet, miissen alle oben genannten
Anforderungen im jeweiligen Vertrag festgelegt werden.

1) Die Sicherheit von Transportfahrzeugen sollte angemessen sein.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Priifen, ob die oben genannten Voraussetzungen erfiillt sind, um eine eventuelle Kontamination
oder Verschlechterung der Lebensmittel zu minimieren.



- Lagerung und Transport unter Berticksichtigung von Lagerfldichen, Fahrzeugen, Ladebuchten und
Ausriistungsgegenstdnden begutachten.

- Drittanbieter-Servicevertrige, wenn relevant, begutachten und priifen, ob die notwendigen
Anforderungen an den Schutz der Lebensmittel formell vereinbart sind.

B.B 9.1 Gibt es ausreichende Méglichkeiten zur Lagerung von Angemessene Lagermoglichkeiten fiir die Lagerung von Lebensmitteln, Rohwaren, Zutaten und
Lebensmitteln und Zutaten? Verpackungsmaterialien sind vorhanden.
Zu priifende Beispiele:
- Tief- und Kiihlrdume: baulicher und hygienischer Zustand (der Oberflachen, Wande, Decken,
Boden, Turen, Fenster), leicht zu reinigendes Material.
- Trockenlager: Baulicher und hygienischer Zustand (der Oberflachen, Wande, Decken, Boden,
Turen, Fenster), leicht zu reinigendes Material.

- Wo werden Rohwaren, Zwischen- und Fertigprodukte und Verpackungsmaterialien gelagert?
<Lagerplan>

- Wie ist eine gegenseitige Kontamination ausgeschlossen? <Produktwegeplan>

- Wie werden Chemikalien gelagert?
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B.B 9.2 Sind die Lagerbereiche so konstruiert, dass Materialien Lagerbereiche bieten effektiven Schutz gegen Kontamination wahrend der Lagerung.
und Endprodukte wahrend der Lagerung wirksam vor Zu prifende Beispiele:
Kontamination geschiitzt sind? Lebensmittel werden nicht direkt auf dem Boden gelagert.
Rohe Lebensmittel, Zwischenerzeugnisse und verzehrfertige Lebensmittel werden getrennt
voneinander aufbewahrt und erforderlichenfalls abgedeckt.
Geoffnete Verpackungen von Zutaten und Erzeugnissen werden hygienisch einwandfrei und
wieder verschlossen gelagert.

Wird Ware im Freien gelagert?

Was wird im Freien gelagert?

Welche Regelungen gib es zur Lagerung im Auf3enbereich?

Basiert die Lagerung von Waren im Freien auf einer Risikoanalyse? <Risikoanalyse>

Wo werden Rohwaren, Zwischen-, Fertigprodukte und Verpackungsmaterialien gelagert?
<Lagerplan>

Wie ist eine gegenseitige Kontamination ausgeschlossen? <Produktwegeplan>

Wie und wo werden Verpackungsmaterialien und Verpackungshilfsstoffe gelagert?
<Materialfluss>

Wie wird eine Kreuzkontamination mit Verpackungen verhindert? <Materialfluss>

Welche Regelungen gibt es fiir die Rickfiihrung von Verpackungsmaterialien ins Lager?
Welche Regelungen gibt es fiir die Lagerhaltung?

Sind Schadlinge im Lagerbereich berticksichtigt? Sind die Paletten ausreichend entfernt von
den Winden platziert? <Protokoll der Betriebsstatten-Uberpriifung>

Liegen im Lagerbereich Kdder aus? <Schadlingskontrollplan>

Sind dort sensible Produkte gelagert?

Welche Art von praventiven MalBnahmen sind fiir diese Waren ergriffen worden? <Prdventive

MaBnahmen>
B.B 9.3 Werden die Lebensmittel so gelagert, dass ein Verderb Soweit erforderlich, werden die Umgebungsbedingungen so gewabhlt, dass der Verderb von
minimiert wird (z. B. Temperaturkontrolle, Kontrolle der Lebensmitteln minimiert wird (z. B. durch Steuerung der Temperatur und Luftfeuchtigkeit)

Luftfeuchtigkeit)?
Wo werden Rohwaren, Zwischen- und Fertigprodukte und Verpackungsmaterialien gelagert?
<Lagerplan>
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Das Unternehmen stellt sicher, dass alle Rohmaterialien
(einschlieB3lich Verpackungen), halbfertigen und
Zwischenprodukte sowie Endprodukte so gelagert und
transportiert werden, dass die Integritat des Produktes
geschiitzt wird. Alle Fahrzeuge, einschlie8lich Fahrzeuge
von Subunternehmern, die fiir den Transport von
Rohmaterialien (einschlieBlich Verpackungen), Rework,
halbfertigen und Zwischenprodukten sowie
Endprodukten genutzt werden, sind fiir diesen Zweck
geeignet, gut gewartet und sauber.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Das Unternehmen sollte sicherstellen, dass alle Rohstoffe (einschlielSlich Verpackung),
halbverarbeitete und fertige Produkte unter Bedingungen transportiert werden, die die
Produktintegritdt schiitzen.

B) Es sollte ein Verfahren vorhanden sein, das Rollen und Verantwortlichkeiten, Kontrollprozesse und
einen KorrekturmalBnahmenplan beinhaltet.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Das Produktlager- und Transportverfahren sollte vollstdndige Angaben machen, damit die
Verantwortlichen die relevanten Grundsditze des Qualitdts- und
Lebensmittelsicherheitsmanagementsystems verstehen.

B) Das Verfahren umfasst Folgendes:

- Identifizierung der erforderlichen Prozesse mit einer Definition der Abfolge und
Wechselwirkungen.

- Die Kriterien und Methoden, die fiir eine wirksame Anwendung und Kontrolle erforderlich sind

- die Verfiigbarkeit von Informationen, die zur Unterstiitzung der Anwendung und Uberwachung
erforderlich sind.

- Messen, Uberwachen und Analysieren des Verfahrens, Durchfiihrung aller notwendigen
MaBnahmen zur Erreichung geplanter Ergebnisse und um Verbesserung voranzutreiben.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:

- Die relevanten Verfahren und Anweisungen beziiglich Implementierung (berpriifen, mit den
zugehdrigen Aufzeichnungen vergleichen und bewerten.

 Relevante Mitarbeiter interviewen, um ihr Versténdnis der Anforderungen an Lagerung und
Transport zu priifen.

- Trainingsaufzeichnungen (iberpriifen.




1.B9.4 Gibt es ein Verfahren zum Transport von Produkten und « Praktiken, die beim Transport, Be- und Entladen von Lebensmitteln angewendet werden, sind
wird es wirksam umgesetzt? dokumentiert, umgesetzt und entwickelt, um die Produktintegritat zu erhalten.

« Verfahren stellen sicher, dass das Entladen effizient abgeschlossen und
Kernprodukttemperaturen werden zu Beginn und in regelmafigen Abstanden wahrend des
Entladens aufgezeichnet.

« Vor dem Entladen sollte die Ware auf Anzeichen von Temperaturabweichungen (Auftauen und
Wiedergefrieren), Schaden oder Verschiebungen wahrend des Transports tGberpriift werden.

« Das Programm beinhaltet Verfahren bei Ankunft von nichtkonformen Produkten

» Laden und Entladen sollte unter Giberdachten Bedingungen erfolgen
+ Aufzeichnungen Uber die Ablehnung von Ware mussen aufrechterhalten werden.

- Dirfen die Waren gemeinsam mit Non-Food-Produkten transportiert werden?

+ Wie wird eine gegenseitige Kontamination der Waren verhindert?

« Werden Produkte verladen, die eine bestimmte Transporttemperatur bedtirfen?

+  Wird die Fahrzeugtemperatur vor dem Beladen Uberprift und dokumentiert?
<Warenausgangsiiberprifung>

«  Was wird getan, wenn die Fahrzeugtemperatur nicht den Vorgaben entspricht?
<Warenausgangsiberpriifung>

»  Wie stellt das Unternehmen sicher, dass die Temperaturvorgaben wahrend des Transportes
eingehalten werden? <, Temperaturanzeiger”, die zeitweise im Produkt platziert werden>
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1.B9.5 Gibt es ein Verfahren zur Uberpriifung der Transportfahrzeuge sind fiir den Zweck geeignet.
Transportfahrzeuge und wird es wirksam umgesetzt? Bei Fremdvergabe erfolgt eine entsprechende Uberpriifung.
« Fahrzeuge flir den Transport von Lebensmitteln sollen vor dem Beladen kontrolliert werden,
um sicherzustellen, dass sie sauber, in gutem Zustand, fiir den Zweck geeignet und frei von
Gerlichen, Ungeziefer, Schimmel oder anderen Auffélligkeiten sind, die sich negativ auf das
Produkt auswirken konnten.
« Priifprotokolle liegen vor.

» Was wird vor dem Beladen der Fahrzeuge Uberpriift? <Warenausgangsuberprifung>

» Wo wird die Priifung dokumentiert?

+  Welche KorrekturmalBnahmen werden eingeleitet?

- Dirfen die Waren gemeinsam mit Non-Food-Produkten transportiert werden?

-+ Wie wird eine gegenseitige Kontamination der Waren verhindert? Werden Produkte verladen,
die eine bestimmte Transporttemperatur bedirfen?

- Wird die Fahrzeugtemperatur vor dem Beladen Uberpriift und dokumentiert?
<Warenausgangsiberprifung>

«  Was wird getan, wenn die Fahrzeugtemperatur nicht den Vorgaben entspricht?
<Warenausgangsiiberprifung>

+  Wie stellt das Unternehmen sicher, dass die Temperaturvorgaben wahrend des Transportes
eingehalten werden? <, Temperaturanzeiger”, die zeitweise im Produkt platziert werden>

«  Wie ist sichergestellt, dass Waren sicher in den Verkehr gelangen?

1.B9.6 Gibt es Wartungs- und Hygieneverfahren fiir Fahrzeuge + Aufzeichnungen beinhalten die Nummer des Transportfahrzeuges sowie den Namen des
und Be- und Entladeeinrichtungen und werden sie Fahrers.
wirksam umgesetzt? + Die Gerdte zum Be- und Entladen sind in den Wartungs- und Reinigungsplan inkludiert.

» Werden die Transporter gereinigt?

+ Wo wird die Reinigung dokumentiert? <Reinigungsprotokoll>

«  Was wird vor dem Beladen der Fahrzeuge tberpriift? <Warenausgangsiberprifung>
« Wo wird die Priifung dokumentiert?

+  Welche KorrekturmalBnahmen werden eingeleitet?

« Werden Produkte verladen, die eine bestimmte Transporttemperatur bedtirfen?

« Wie ist die Wartung organisiert? <Wartungsplan>

+ Wo werden Wartungen dokumentiert?

+ Welche Anlagen werden extern gewartet?
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Das Unternehmen fiihrt ein System der geplanten,
vorbeugenden und behebenden Wartung ein, um ein
ausreichend hohes Niveau an Lebensmittelsicherheit und
Qualitat im Werk sicherzustellen.

WAS BEDEUTET DAS:

A) Ein Verfahren zur Instandhaltung und Instandsetzung muss erstellt und befolgt werden, um
sicherzustellen, dass alle kritischen Gerdte ordnungsgemdf funktionieren, um die
Lebensmittelsicherheit und Qualitdtsstandards zu gewdhrleisten.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Identifizieren Sie die kritischen Verarbeitungsgerdite und entwickeln Sie Verfahren fiir die Inspektion
und Wartung von kritischen Gerdten.

B) Es miissen Wartungsprogramme entwickelt werden, die Gerdte vor einer Qualitéitsstérung oder
lebensmittelsicherheitsrelevanten Stérung inspizieren und reparieren.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:

- die Dokumentation des vorbeugenden Wartungsprogrammes, die markierten Gerdite, die Héufigkeit
der Inspektion, die Inspektionsergebnisse und die KorrekturmalSnahmen (berpriifen.

1.B 10.1 Gibt es ein dokumentiertes Wartungsprogramm?

Wartung und Instandhaltung aller Arbeitsgerate erfolgen regelmafig.

- Die Haufigkeit der Anlageniiberpriifungen sollte festgelegt sein.

« Alle kritischen Gerdte missen erfasst sein.

« Es sollten Wartungs- und Instandhaltungsaufzeichnungen gefiihrt werden.

- Die Effektivitat des Wartungsverfahrens sollte mit Hilfe spezifischer Kennzahlen (wie das
Verhéltnis vorbeugender und zu instandsetzender Wartung) gemessen werden.

+ Wie ist die Wartung organisiert? <Wartungsplan>
+ Wo werden Wartungen dokumentiert?
« Welche Anlagen werden extern gewartet?

1.B 10.2 Wird das Wartungsprogramm wirksam umgesetzt?

+ Wie ist die Wartung organisiert? <Wartungsplan>

» Wo werden Wartungen dokumentiert?

+ Welche Anlagen werden extern gewartet?

» Werden Stillstandszeiten bei der Wartungsplanung berticksichtigt?

- Folgt das Unternehmen spezifischen Indikatoren, um die Effektivitat von Wartungsarbeiten zu
sichern (z.B. keine Verzégerungen bei Reparaturen, etc.)?




1.B 10.3 Gibt es ein dokumentiertes Hygiene- und « Es muss aufgezeichnet sein, dass Produktkontaminationsrisiken von den Maschinen und
Freigabeprogramm fir alle Wartungsarbeiten? Anlagen entfernt wurden.
« Es muss aufgezeichnet sein, dass der Bereich der Wartung vor Wiederaufnahme der Produktion
ausreichend gereinigt, desinfiziert und gepriift wurde.

«  Wie ist sichergestellt, dass die Wartung oder Reparatur die Sicherheit der Erzeugnisse nicht
beeintrachtigt?

+  Wie wird mit der Wartung von Beleuchtungskorpern verfahren?

- Wo werden Reparaturarbeiten dokumentiert?

« Resultieren aus Reparaturen Korrekturmafnahmen?

« Welche Regelungen gibt es fiir die Wiederinbetriebnahme von Gerdten nach erfolgter
Wartung? <Beispiele erfolgter Reparaturen, Wartung>

1.B10.4 Werden die Hygieneanweisungen fiir Wartungsarbeiten Es existieren effektive Sicherheits- und Hygieneanforderungen fiir Anlagen und Geréte inkl.
wirksam umgesetzt? Wartungsarbeiten.

Zu prifende Beispiele:

+ Arbeitsgerate, Armaturen und Ausriistungen sind leicht zu reinigen, sauber und in einem
guten Zustand (funktionsfahig, rost- und korrosionsfrei).

« Mit Lebensmitteln in Beriihrung kommende Teile sind schnell und einfach zu demontieren
sowie mechanisch stabil.

« Arbeitsflache ist ohne nennenswerte Vertiefungen (Schneidbretter etc.)

- Wie ist sichergestellt, dass die Wartung oder Reparatur die Sicherheit der Erzeugnisse nicht
beeintrachtigt?

« Wie wird mit der Wartung von Beleuchtungskorpern verfahren?

«  Wo werden Reparaturarbeiten dokumentiert?

» Resultieren aus Reparaturen Korrekturmafinahmen?

+  Welche Regelungen gibt es fiir die Wiederinbetriebnahme von Gerdten nach erfolgter
Wartung? <Beispiele erfolgter Reparaturen, Wartung>

1.B 10.5 Eignen sich alle fir Wartung und Reparatur eingesetzten « Lebensmitteltaugliche Schmierdle und -fette, ungiftige Farben, etc.
Materialien fiir den beabsichtigten Zweck? » Aktuelle Sicherheitsdatenblatter liegen vor.

«  Wie ist sichergestellt, dass die zur Wartung und Reparatur eingesetzten Materialien geeignet
sind?
+ Welche Schmierstoffe werden verwendet? <Liste Schmierstoffe>
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C. Beherrschung von Lebensmittelgefahren

Kundenanforderungen und gesetzliche Vorschriften
werden Produkt und Produktkategorie entsprechend
vom Unternehmen identifiziert und eingehalten.

Fur alle Produkte beinhaltet dies Folgendes:

Aufgabe 1: Stellen Sie ein interdisziplinares
Lebensmittelsicherheitsteam zusammen.
Aufgabe 2: Beschreiben Sie das Produkt, die
Produktkategorie (einschlieBlich Rohware,
Verpackungsmaterial, Endprodukte) und die
notwendigen Lager- und Vertriebsbedingungen.
Aufgabe 3: Beschreiben Sie den beabsichtigten
Gebrauch des Produkts und dessen Zielgruppe.
Aufgabe 4: Stellen Sie alle zur Herstellung des
Produkts notwendigen Schritte in einem
Flussdiagramm dar.

Aufgabe 5: Vergleichen Sie das Flussdiagramm mit
dem Produktionsprozess, um dessen Richtigkeit
sicherzustellen.

WAS BEDEUTET DAS?
A) Die wirksame Kontrolle der Lebensmittelgefahren erfordert, dass das Unternehmen seine Produkte,
Produktkategorien und deren Herstellung vollstdndig versteht.
B) Dieses Verstcindnis muss im Falle einer Anderung genau beschrieben und aufrechterhalten werden.
C) Es sollte ein multidisziplinéires Team mit Entscheidungsbefugnis gebildet werden, das gemeinsam
die folgenden Fragen kldrt und beantworten kann:
- Welche rechtlichen und kundenspezifischen Anforderungen gelten?
- Wie wird das fertige Produkt beschrieben?
- Wer wird die spezifischen Produkte verzehren?
- Wie werden die Produkte hergestellt?

WAS MUSS ICH TUN?

A) Entwicklung und Umsetzung eines Verfahrens, um zu priifen, ob die relevanten rechtlichen und
kundenspezifischen Anforderungen und deren Einhaltung (iberpriift werden.

B) Bildung eines multidisziplindren Teams mit Wissen und Erfahrung in der Fertigung,
Lebensmittelsicherheit, Ingenieurwesen, Beschaffung und Vertrieb.

C) Bevollmdichtigen Sie das Team, Entscheidungen zu Themen im Zusammenhang mit der
Lebensmittelsicherheit zu treffen.

D) Entwicklung und Aufrechterhaltung von genauen und detaillierten Beschreibungen zu jedem
Produkt oder zu Produktgruppen, die Folgendes berticksichtigen: Rohstoffe, Verpackungen, Prozesse
und deren Parameter, Merkmale des Produkts, Fertigprodukt, Lager- und Vertriebsbedingungen und
andere (siehe Liste Vorausgesetzt in B.C 1.3).

E) Entwicklung und Aufrechterhaltung von Spezifikationen, wer das Produkt verzehren kann, wie es
gehandhabt werden soll, wie es konsumiert werden sollte und wem es nicht empfohlen wird.

F) Entwicklung und Aufrechterhaltung eines umfassenden Flussdiagramms, das die Prozesse oder
Fertigungsstufen der Produkte oder Produktgruppen zuverldssig darstellt.

WAS WIRD DER ,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Uberpriifen, ob ein System vorhanden ist, um gesetzliche und kundenspezifische Anforderungen zu
ermitteln, die fiir die Produkte oder Produktkategorien gelten, dass diese (iberpriift werden und das
Unternehmen mit diesen Anforderungen (ibereinstimmt.



Uberpriifen Sie, ob ein internes multidisziplinédres Team mit definierten Verantwortlichkeiten
vorhanden ist, das sachkundig und kompetent ist und liber die Fihigkeit und Befugnis verfiigt,
Entscheidungen zu treffen und Verdinderungen umzusetzen.

Die detaillierte Beschreibung der einzelnen Produkte (nach B.C 1.3) (iberpriifen, dass sie
Informationen (iber die Haltbarkeit, Néhrstoffanalyse und andere relevante Fragen der
Lebensmittelsicherheit enthdilt.

Uberpriifung der Kennzeichung des Endprodukts und Bestcitigung, dass die beabsichtigte
Verwendung des Produkts mit der begleitenden Beschreibung fiir die Verbrauchergruppen
gekennzeichnet ist.

Uberpriifung der Fludiagramme, dass sie genau mit dem Herstellungsprozess iibereinstimmen.

B.C1.1 Hat das Unternehmen gesetzlichen Vorschriften und
Kundenanforderungen, Produkt und Produktkategorie
entsprechend, identifiziert und entspricht es ihnen?

Ergdnzende Leitlinien:

Definieren Sie die Grundsditze, auf denen die Produktion eines sicheren Produkts basiert.
Identifizieren Sie, ob Spezifikationen oder Vereinbarungen beziiglich dem Produkt mit allen Kunden
vereinbart wurden.

Definieren Sie, welche spezifischen Regelungen anwendbar sind und durch das Verfahren gesichert
sind.

Im Falle von Export identifizieren Sie die gesetzlichen Vorschriften des Bestimmungslandes,
insbesondere fiir die Kennzeichnung.

Sicherstellung eines systematischen und angemessenen Ansatzes zur Erfassung von
Schliisselinformationen mit Hédufigkeit und Verantwortlichkeit.

Sicherstellen, dass das Lebensmittelsicherheits-Managementsystem regelmdfBig liberpriift wird oder
wenn Anderungen auftreten.
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B.C1.2 Hat ein Team aus Personen mit unterschiedlichen Ergdnzende Leitlinien:

Zustandigkeiten beziiglich der Lebensmittelsicherheit die Bildung eines multidisziplindren Teams mit Mitgliedern aus folgenden Bereichen:
beschriebenen Aufgaben dieses Checklistenabschnitts Lebensmittelsicherheit, Produktion, Ingenieurwesen, Beschaffung, Vertrieb.
durchgefiihrt (Aufgaben 2-5)? Sicherstellen, dass das Teammitglied, das die Lebensmittelsicherheit repréisentiert, (iber

entsprechende Qualifikationen verfiigt und Nachweise tiber Ausbildung und Weiterbildung
vorhanden sind.

Fiir den Fall, dass es keine qualifizierten Personen gibt, sollte das Unternehmen einen
Dienstleistungsvertrag mit einem externen Sachverstdndigen haben, der entsprechendes
Fachwissen nachweisen kann.

Wer ist Mitglied im HACCP-Team?

Welche Sparten (z.B. QMB, Produktion) sind im HACCP-Team vertreten?

Wodurch qualifizieren sich die Mitglieder fiir das HACCP-Team? <Nachweise liber
Berufsausbildung, Weiterbildung>

Gibt es einen Vertrag mit einem externen Sachkundigen? <Dienstleistungsvertrag>

B.C1.3 Gibt es eine vollstandige Beschreibung des Produkts/der Ergéinzende Leitlinien:
Produktkategorie, die alle Zutaten (einschlieflich Rohware, A) Erstellen Sie eine genaue und vollstindige Gefahrenanalyse, mit Erstellung und Pflege von
Verpackungsmaterial, Endprodukte) sowie die Lager- und umfassenden Informationen Uiber Ihre Produkte (,Produktbeschreibungen”) und Prozesse
Vertriebsbedingungen enthalt? (,Prozessbeschreibungen”).
B) Die Produktbeschreibungen sollten méglichst beinhalten:
- Zusammensetzung
- Zutaten

- physikalische, chemische und mikrobiologische Parameter (inklusive aw-Wert, pH-Wert, etc.)
- Verarbeitung/Behandlung (Hitzebehandlung, Einfrieren, Behandlung mit Salzlake, Rduchern, etc.)
- Verpacken (Lebensmittelkontakt) (Prozess und Materialien)
- Mindesthaltbarkeit
- Lagerbedingungen
- Vertriebsmethode
C) Das Unternehmen sollte Folgendes berticksichtigen:
- Allergene - Inhaltsstoffe
- genetisch veréinderte Materialien
- Der Zweck des Produkts aus der Sicht des Endverbrauchers (z. B. Babynahrung,
Nahrungsergdnzungsmittel, didtétisches Lebensmittel usw.).
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D) Aus der Sicht des Herstellers sollte prizise bestimmt werden, wie sich die Produkte bei
bestimmungsgemdBer Verwendung verdndern. Zu diesem Zweck sollte das Unternehmen
Folgendes berticksichtigen:

- Liste der Zutaten (ggf. frisch, gefroren)

- Verpackungsart

- chemische Analyse

- Ndhrwert-Information

- Lagerungsinformationen

- Warnungen

- Vorschldge fiir die Zubereitung

- Eignung der Verpackung beim Erhitzen oder Einfrieren

- Quantitative Beschrédnkungen, z. B. fiir besonders anfillige Verbrauchergruppen.

- Es gibt Produktbeschreibungen fiir jedes Produkt oder jeden Produkttypen.

- Gibt es fiir alle Produkte eine komplette Produktbeschreibung?
- Welche Punkte enthalt die Produktbeschreibung? <Produktbeschreibung>,
<Produktspezifikation>

B.C1.4

Wurde der beabsichtigte Gebrauch des Produktes
beschrieben und wurde der Zielkonsument identifiziert?

Ergdnzende Leitlinien:

- Beschreiben Sie den beabsichtigten Gebrauch genau, inklusive Zubereitung, und Verzehr und ob es
irgendwelche Angaben gibt, die erforderlich sind, um sicherzustellen, dass es fiir den Verbrauch
sicher ist.

- Fiir Produkte, bei denen eine zusdtzliche Zubereitung erforderlich ist, beschreiben Sie, was mit dem
Produkt einmal geéffnet erfolgen soll, wie lange und unter welchen Bedingungen es gelagert
werden kann und was die empfohlenen PortionsgréBen sind.

- Bei bestimmungsgemdfSer Verwendung ist zu ermitteln, wie man einen Missbrauch verhindert, der
dem Verbraucher Schaden zufiigen kénnte.

« Beschreiben Sie den Zielverbraucher. Wer kann das Produkt verbrauchen und wem es nicht
empfohlen wird.

Betrachten Sie anféllige Gruppen wie Kinder, Séuglinge, dltere Menschen, schwangere Frauen,

Menschen mit Nahrungsmittelunvertrdglichkeit, Allergien, Diabetes etc.

- Was ist der beabsichtigte Gebrauch?
- Fir welche Konsumentengruppe ist das Produkt ungeeignet?
- Ist das produkt geeignet fiir Kinder, Schwangere, Senioren? <Produktbeschreibung>
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B.C1.5 Wurden alle Prozessschritte zur Produktion des Produktes  Ergdnzende Leitlinien:
in einem FlieBdiagramm beschrieben? - Entwickeln und pflegen Sie ein Flussdiagramm, das alle Stufen des Herstellungsprozesses
einschlieBSlich aller Nacharbeit zeigt.
« Beschreiben Sie in den Flussdiagrammen relevante Ein- und Ausgdnge der einzelnen Prozesse
(Rohstoffe, Zutaten, Verpackungsmaterial, Nacharbeit, fehlerhaftes Produkt, Prozesshilfsmittel,
Fertigwaren usw.).

- Gibt es fir alle Produkte FlieBdiagramme?

- Sind die FlieBdiagramme datiert?

- Sind alle CCPs im FlieBdiagramm ber{icksichtigt?

- Sind alle CCPs nummeriert?

- Liegen fiir alle CCPs aktuelle FlieBdiagramme vor? <FlieBdiagramme fiir alle Produkte>

B.C1.6 Wurde(n) das/die FlieBdiagramm(e) mit dem tatsdachlichen Ergdnzende Leitlinien:
Prozess verglichen, um sicherzustellen, dass es den Prozess - Nach der Definition lhres Flussdiagramms muss das multidisziplindre Team tiberpriifen, ob seine
genau widerspiegelt? Analyse die Herstellung des Produkts genau darstellt.

- Der Prozess der Verifikation sollte mit allen Teammitgliedern aufgezeichnet werden, die die
Glaubwiirdigkeit des Flussdiagrammes schriftlich bestcitigen.

- Die Uberpriifung sollte systematisch wiederholt werden.

- Das Diagramm sollte alle Schritte innerhalb des Produktprozessablaufs enthalten.

- Gibt es fiir alle Produkte FlieBdiagramme?
- Sind die FlieBdiagramme datiert?
- Sind die FlieBdiagramme aktuell?
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Das Unternehmen stellt sicher, dass es angemessene
KontrollmaBnahmen gibt, um eine Kreuzkontamination
mit Allergenen zu vermeiden. Alle im Produkt
vorkommenden Zutaten, von denen bekannt ist, dass sie
Allergien auslésen kdnnen, werden eindeutig bezeichnet
und dem Kunden mitgeteilt.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Ein Allergen ist ein bekannter Bestandteil von Lebensmitteln, welcher physiologische Reaktionen
aufgrund einer imnmunologischen Reaktion hervorrufen kann (z. B. Niisse und andere, die in den fiir
das Land der Produktion oder des Verkaufs relevanten Rechtsvorschriften identifiziert wurden).

B) Allergene kénnen zu allergischen Reaktionen fiihren, die erhebliche gesundheitliche Gefahren fiir
die Verbraucher wie Hautreaktionen, Schock und sogar Tod darstellen kénnen.

C) Sie sollten alle Allergene identifizieren, verwalten und kontrollieren, die in der Produktionsstcitte
vorhanden sind, ob als Zutaten oder durch Prozess-Kreuzkontamination/-kontakt.

D) Die Kennzeichnung von Allergenen in den hergestellten Lebensmittelprodukten, sollte auf der
Grundlage einer Gefahrenanalyse und entsprechend Kunden- und gesetzlicher Vorgaben erfolgen.

E) Die Herstellung von Produkten, die Allergene enthalten und somit eine Kennzeichnung erfordern,
sollte so durchgefiihrt werden, das sichergestellt ist, dass das Risiko einer Kreuzkontamination/
-kontakt minimiert wird.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Sie sollten bestimmen, welche Allergene fiir Ihr Produkt oder ihren Prozess relevant sind.

B) Sobald dies erfolgt ist, kénnen Sie das Vorkommensrisiko und Ihre Méglichkeiten zur Beseitigung,
Minimierung und/oder Uberwachung bestimmen.

C) Bei der Risikoidentifizierung sollten die Kundenanforderungen und -bestimmungen im Herstellungs-
und Verkaufsland berticksichtigt werden.

D) Sobald Allergene identifiziert werden, entwickeln und pflegen Sie eine Liste aller relevanten
Rohstoffe und Zutaten.

E) Fiir Zutaten und Rohstoffe, die als Allergene identifiziert wurden, sollten Sie Spezifikationen
schreiben, die Folgendes enthalten: Risikoanalyse, Minimierung, Uberwachungsverfahren und
deren Umsetzung, einschlielSlich analytischer Ergebnisse und Endproduktkennzeichnung.

F) Bei Produkten, die Allergene enthalten und somit eine Kennzeichnung erfordern, sollte das
Herstellungsverfahren so durchgefiihrt werden, dass eine Kreuzkontamination minimiert wird, mit
speziellem Augenmerk auf Reinigung und Hygiene.

G) Fertige Erzeugnisse, die Allergene enthalten und eine Kennzeichnung erfordern, sind nach den
gesetzlichen Bestimmungen im Land des Verkaufs zu deklarieren.

H) Fiir jede zuféllige und unbeabsichtigte Anwesenheit sollte die Kennzeichnung von gesetzlich
erkldrten Allergenen auf Gefahrenanalyse und Risikobewertungen beruhen.



WAS WIRD DER ,,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:

- Bestdtigen, dass eine umfassende und relevante Risikoanalyse durchgefiihrt wurde und dass deren
Ergebnisse in den entsprechenden Verfahren beriicksichtigt sind.

- Priifen, ob das Programm fiir die Allergenkontrolle dokumentiert und implementiert ist.

- Bewertung der Ausfiihrung des Programms im Bereich der Lebensmittelhandhabung, Priifung der
Aufzeichnungen und Uberpriifung der Herstellungs- und Lagerungspraktiken.

B.C 2.1 Ist ein dokumentiertes Programm zur Allergenkontrolle Ein angemessenes Allergen-Management ist eingefiihrt, sofern erforderlich.
und Vermeidung von Kreuzkontamination auf allen Stufen - Verfahren zur Steuerung von Allergen wurden entwickelt und werden von einer sachkundigen
der Herstellung vorhanden? Person liberwacht.

- Mitarbeiter, die mit Allergenen oder moglicherweise allergenhaltigen Produkten umgehen,
sind sich ihrer Verantwortung bzgl. des Allergen-Managements bewusst.

- Sind Allergene in den Spezifikationen benannt?
- Gibt es eine Liste mit den verwendeten Allergenen? <Allergenliste>

B.C2.2 Wurden Kundenanforderungen und die entsprechenden - Ist der Allergenstatus in den Spezifikationen hinterlegt? <Endproduktspezifikationen>
gesetzlichen Vorschriften bei der Erstellung des - Fordern Kunden, dass bestimmte Inhaltsstoffe nicht in den Produkten enthalten sind?
Programms zur Allergenkontrolle beriicksichtigt? Wenn ja, wie wird dies im QM gehandhabt?
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B.C2.3 Werden mogliche Ursachen fiir Kreuzkontaminationen Auf den Stufen der Erzeugung, Verarbeitung und des Vertriebs von Lebensmitteln erfolgt eine
ermittelt und Verfahren fiir den Umgang mit Rohmaterial,  Trennung zwischen reinen und unreinen Bereichen (Kreuzkontamination wird vermieden).
Zwischen- und Endprodukten zwecks Vermeidung von - Die Verfahren berlcksichtigen:
Kreuzkontamination festgelegt? - eine physische oder zeitliche Trennung bei der Verarbeitung, Verpackung oder Lagerung von
allergenhaltigen Materialien
- die Nutzung gekennzeichneter und fest zugeordneter Geratschaften fiir die Bearbeitung
oder Reinigung
- Regeln fiir alle Lebensmittel, die durch Personal, Fremdfirmen und Besucher in die
Betriebsstatte gebracht werden
- die Kennzeichnung von Rohstoffen, Zutaten und Halbfertigerzeugnissen, die bekannter-
oder moglicherweise Allergene enthalten
- Die Reinigungs- und Desinfektionsverfahren sind wirksam, um alle potentiellen Allergene von
Oberflachen mit Produktkontakt zu entfernen.
- Gibt es Verfahren zur Minimierung der Kontamination von allergenfreien Produkten?
- Wie haufig wird die Wirksamkeit dieser Verfahren Gberpriift?
- Wo sind diese Priifungen dokumentiert? <Beispiele>
B.C24 Gibt es Verfahren in Bezug auf die Reinigung und Hygiene - Gibt es Verfahren zur Minimierung der Kontamination von allergenfreien Produkten?
der Produktkontaktflachen? Sind diese wirksam genug, um - Wie héufig wird die Wirksamkeit dieser Verfahren tiberprift?
alle moglichen Allergene von diesen Flachen zu - Wo sind diese Priifungen dokumentiert? <Beispiele>
entfernen?
B.C 2.5 Gibt es ein eindeutiges System zur Kennzeichnung, das

eine durchgangige Identifizierung des Produktes tber alle
Produktions- und Vertriebsstufen garantiert?
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Das Unternehmen fiihrt als Minimalanforderung eine
Gefahrenanalyse seiner Produktionsverfahren durch, um
festzustellen, ob es Gefahren im Zusammenhang mit der
Produktion seiner Lebensmittel gibt.

Das Unternehmen bedient sich zur Durchfiihrung dieser
eines HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)-
Werkzeugs. Falls Gefahren innerhalb des
Produktionsverfahrens festgestellt wurden, wird erwartet,
dass das Unternehmen die notwendigen Schritte
unternimmt, um einen HACCP-Plan zu entwickeln, der auf
den 7 Grundsatzen des Codex Alimentarius beruht.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Fiir jeden Hersteller von Lebensmitteln ist das HACCP-Konzept (Hazard Analysis and Critical Control
Point) ein wesentliches Element des internen Lebensmittelsicherheits Systems.

B) HACCP ist ein international anerkanntes Instrument zur Kontrolle der Lebensmittelsicherheit im
Herstellungsprozess. Es erméglicht die Erkennung und Kontrolle potenzieller Verbraucherrisiken
durch geeignete VorsorgemalBnahmen.

C) Es kénnen LenkungsmalBnahmen festgestellt werden, die fiir den Erhalt der Produktsicherheit von
entscheidender Bedeutung sind und das Potenzial biologischer, chemischer und physikalischer
Gefahren minimieren, die, wenn sie nicht ordnungsgemdfs gesteuert werden, beim Verbraucher zu
Krankheit, Verletzung oder zum Tod fiihren kénnen. Diese werden als kritische Lenkungspunkte
(CCPs) identifiziert, wobei kritische Grenzen und Uberwachungsprozesse festgelegt sind.

D) Es werden KorrekturmaBnahmen festgelegt, fiir den Fall, dass kritische Grenzwerte verletzt werden.
In solchen Fillen wird das fertige Produkt nicht freigegeben.

E) Es sollten Aufzeichnungen (iber die Uberwachung der CCPs und Korrekturmal3nahmen vorhanden sein.

WAS MUSS ICH TUN?
A) Es genligt nicht, einen CCP zu definieren und Inspektionen durchzufiihren. Ein effektives HACCP-
Konzept mit hinreichender Dokumentation erfordert:
- Einen systematischen Ansatz.
- ein kompetentes multidisziplindres Team.
- eine umfassende Analyse aller Produkte und Verfahren.
- eine Risikoanalyse mit Definition von CCPs und kritischen Grenzen.
- ein nachweisbares System fiir KorrekturmaBnahmen mit einer regelmdBigen, systematischen
Uberpriifung der Wirksambkeit.
B) Der Codex Alimentarius bietet 12 Schritte mit sieben Grundsdtzen fiir die Implementierung eines
HACCPs. Das Unternehmen sollte diese befolgen.
C) Folgende Grundsditze sollten Ihr HACCP-System bestimmen:
- Grundsatz 1 - Durchfiihrung einer Gefahrenanalyse fiir jede Ebene der Flussdiagramme.
- Grundsatz 2 - Bestimmen Sie die CCPs im Rahmen lhres HACCP-Plans.
- Grundsatz 3 - Bestimmen Sie kritische Grenzwerte fiir alle CCPs.
- Grundsatz 4 - Entwicklung eines Systems zur Uberwachung und Kontrolle der CCPs.
- Grundsatz 5 - KorrekturmalBnahmen festlegen und bei Bedarf umsetzen.
- Grundsatz 6 — RegelmdBig die Wirksamkeit Ihres HACCP-Programmis (iberpriifen.
- Grundsatz 7 - Dokumentation fiir alle Schritte des Konzepts mit Prozessen und Verfahren erstellen.



D) Definieren Sie, wo lhr Prozess beginnt und wo er endet. Das ist der Umfang lhres Systems und
bezieht sich auf Ihre Abteilungen und Produkte.

E) Definieren Sie den Anwendungsbereich, indem Sie festlegen, welche Produktionsbereiche, Produkte,
Produktions- und Verpackungslinien, Lagerfliichen und Transportwege berticksichtigt werden. Es
folgen:

- Anzahl der Produktionslinien und Differenzierung der Produktkategorien
- Bestehende Hygiene-, Produktions- und Uberwachungsstandards

F) Bewerten Sie das Risiko des Schadens fiir die Verbraucher als Ergebnis des Konsums lhres
Lebensmittelprodukts mit: Literaturdaten, objektive und bewdhrte Methoden, Markt-
beobachtungen, Auswirkungen von Kundenbeschwerden und Bewertung des Restrisikos.

WAS WIRD DER ,,ASSESSOR” TUN?

Der ,Assessor” wird:
Uberpriifen, ob die HACCP-Grundsdtze 1-7 entwickelt und umgesetzt wurden.
lhre Unterlagen bewerten, um festzustellen, ob sie vollstidndig, aktuell, richtig und bei allen
verantwortlichen Personen ausreichend bekannt sind.
Uberpriifen, ob ein internes, multidisziplindres Team mit definierten Verantwortlichkeiten
vorhanden ist, welches sachkundig und kompetent ist und (iber die Fdhigkeit und Befugnis verfligt,
Entscheidungen zu treffen und Verdinderungen umzusetzen.

1.C 3.1

Grundsatz 1: Wird fir jeden Verfahrensschritt im
Produktionsprozess des Lebensmittels eine
Gefahrenanalyse durchgefiihrt?

Ergdinzende Leitlinien:
Die Dokumentation behandelt unter anderem das Potenzial fiir alle chemischen (einschlielSlich
Allergene), mikrobiologischen und physikalischen Gefahren, die im Prozess auftreten kénnten.
Die Gefahrenanalyse beinhaltet unter anderem die Betrachtung von potenziellen Gefahren
(biologische, chemische, physikalische), die mit den Produktinhaltsstoffen inklusive der Rohstoffe
und Zutaten (einschlie8lich Wasser, Dampf, Eis oder als Zutaten verwendete Gase) verbunden ist.

Gibt es fir jede Stufe eine Gefahrenanalyse? <Gefahrenanalyse>

Werden alle Gefahren einbezogen?

Welche biologischen, chemischen, physikalischen Gefahren sind zu erwarten?
<Gefahrenanalyse>

Welche Gefahren sind mit dem Produkt verbunden?

Gibt es fir jede Produktgruppe eine Risikobewertung inkl. Wahrscheinlichkeit des Auftretens
und Tragweite? <Risikobewertung>




1.C3.2 Wurde die Gefahrenanalyse von einem kompetenten Team  Ergdnzende Leitlinien:
durchgefiihrt? - Erstellen Sie ein multidisziplindres Team, welches Mitglieder mit Kenntnissen und Erfahrungen aus
der Lebensmittelsicherheit, Produktion, Ingenieurwesen, Beschaffung und Produktentwicklung
enthdlt.

- Stellen Sie sicher, dass Teammitglieder in den Grundsdtzen des HACCPs auf Basis von Codex
Alimentarius geschult wurden.

- Stellen Sie sicher, dass das Teammitglied, das die Lebensmittelsicherheit reprdsentiert, liber
entsprechende Qualifikationen verfiigt und Nachweise zur Ausbildung und Weiterbildung
vorhanden sind.

- Stellen Sie sicher, dass fiir den Fall, dass es keine solch qualifizierte Person gibt, das Unternehmen
einen Dienstleistungsvertrag mit einem externen Sachverstdndigen hat, der nachweislich (iber
Kenntnisse in Lebensmittelsicherheit verfiigt.

« Wer ist Mitglied im HACCP-Team?

- Welche Sparten (z.B. QMB, Produktion) sind im HACCP-Team vertreten?

- Wodurch qualifizieren sich die Mitglieder fiir das HACCP-Team? <Nachweise tber
Berufsausbildung, Weiterbildung>

- Gibt es einen Vertrag mit einem externen Sachkundigen? <Dienstleistungsvertrag>
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1.C3.3 Grundsatz 2: Wurden CCP = Critical Control Points Ergdnzende Leitlinien:
identifiziert, falls die Gefahrenanalyse auf signifikante - Die Festlegung von CCPs erfolgt mit Hilfe eines Entscheidungsbaums oder anderen addquaten
Gefahren innerhalb des Produktionsverfahrens hindeutet, Methoden.
die nicht durch gute Herstellungspraxis verringert oder - Die Festlegung von CCPs ist dokumentiert.
beseitigt wurden? - CCPs miissen die entsprechenden Gefahren verhiiten, ausschalten oder auf ein annehmbares Mal3
reduzieren.

- Identifizierte Lenkungspunkte haben dazugehérige vorhandene Kontrollen.

- CCPs werden unter Berlicksichtigung vieler ,VorbeugemalBnahmen” definiert, die mit der Guten
Herstellungs Praxis verbunden sind, wie z. B. Reinigungs- und Trainingsprogramme. Bei der
Festlegung eines CCPs sollten solche Uberlegungen dokumentiert werden.

- Welche CCPs wurden festgelegt?

- Wie viele CCPs gibt es?

- Besteht an den CCPs Einflussmdglichkeit, um Gefahren fiir die Lebensmittelsicherheit zu
verhindern, beseitigen oder zu reduzieren? <Gefahrenanalyse>, <FlieBdiagramm>,
<HACCP-Konzept>, <Entscheidungsbaume>

- Welche Vorbeugemal3inahmen sind dokumentiert?

- Wo sind die Vorbeugemalinahmen dokumentiert?
<Gefahrenanalyse>, <FlieBdiagramm>, <Entscheidungsbdaume>, <Vorbeugemalinahmen>

1.C3.4 Grundsatz 3: Werden kritische Grenzwerte fur jeden CCP  Ergdinzende Leitlinien:
festgelegt? - Kritische Grenzwerte sollten stimmig entsprechend der spezifischen Tétigkeit, des Produktes oder
der verarbeiteten Produktgruppen sein.
- Kritische Grenzwerte sollten spezifisch und validiert sein.
- Verfahren bei Grenzwertiiberschreitung sind verfiigbar und ihnen wird Folge geleistet.
- Aufzeichnungen mit definierten Kriterien sind verfiigbar.
- Angemessene Grenzwerte beziiglich Lebensmittelsicherheit sind definiert.

- Gibt es fur jeden CCP Grenzwerte?
- Welche Grenzwerte gibt es?
- Wie sind die Grenzwerte festgelegt worden? <HACCP-Konzept>

IFS GLOBAL MARKETS - FOOD VERSION 2 GUIDELINE 95 | 102



1.C3.5 Grundsatz 4: Werden fiir jeden CCP Ergdnzende Leitlinien:

Uberwachungsverfahren festgelegt? In der Lage sein, einen Kontrollverlust im Prozess durch lhre Uberwachungsverfahren zu erkennen.
Sicherstellen, dass Ihre Monitoring-Datensditze von geschulten und kompetenten Personen
ausgewertet werden.

Ausreichende Messfrequenz festlegen, um sicherzustellen, dass die CCPs beherrscht bleiben, falls die
Uberwachung nicht kontinuierlich ist.

Sicherstellen, dass Uberwachungsaufzeichnungen von den Personen unterzeichnet werden, die die
Uberwachung und Uberpriifung der Datensctze durchfiihren.

Sicherstellen, dass Uberwachungsaufzeichnungen dokumentiert sind und: Datum, Uhrzeit,
verantwortliche Person und Ergebnis enthalten.

Sicherstellen, dass die Uberwachungsaufzeichnungen im Einklang mit den Unternehmensprozessen
beibehalten werden.

Die Einhaltung sachgerechter Gartemperaturen und -zeiten wird Gberwacht und erforderlichen-
falls dokumentiert.

Produktspezifische Kiihl- und Tiefkiihltemperaturen werden eingehalten und dokumentiert.

Die Aufrechterhaltung der Kiihlkette bei der Auslieferung kiihl- und tiefkiihlpflichtiger Ware ist
sichergestellt.

Uberwachung ist wie im Codex Alimentarius definiert zu verstehen (Durchfiihrung einer
geplanten Folge von Beobachtungen oder Messungen von Kontrollparametern, um zu bewerten,
ob ein CCP unter Kontrolle ist).

.C3.6 Werden die CCPs wirksam umgesetzt? Wie werden die CCPs Uiberwacht?
Werden die CCPs beherrscht?
Wird die Uberwachung jedes CCPs dokumentiert?
Wer dokumentiert?
Sind auf den Uberwachungsprotokollen Datum, Uhrzeit, der verantwortliche Mitarbeiter und
das Ergebnis enthalten?
Wie lange werden die Uberwachungsprotokolle aufbewahrt?
Wo werden die Uberwachungsprotokolle aufbewahrt? <Aufzeichnungen zu den CCPs>
Die Festlegung von CCPs erfolgt mit Hilfe eines Entscheidungsbaums oder anderen adaquaten
Methoden.
Die Festlegung von CCPs ist dokumentiert.
CCPs miissen die entsprechenden Gefahren verhiiten, ausschalten oder auf ein annehmbares
MaRB reduzieren.
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1.C3.7 Grundsatz 5: Werden KorrekturmalBnahmen festgelegt flir  Ergéinzende Leitlinien:
den Fall, dass ein CCP die Grenzwerte Uiberschreitet? KorrekturmaBnahmen miissen sicherstellen, dass CCPs wieder beherrscht werden und ent-
sprechende Malsnahmen zur weiteren Handhabung des betroffenen Materials festgelegt sind.
Produktabweichungen und deren finale Verwendung sind dokumentiert.

Welche KorrekturmalZnahmen gibt es fir jeden CCP?

Wann wurde eine KorrekturmaBnahme durchgefiihrt?

Wo werden KorrekturmaBnahmen dokumentiert?

Wer dokumentiert die Durchfiihrung der KorrekturmafBnahmen?
<Aufzeichnungen zu den CCPs>, <KorrekturmalBnahmen>

1.C3.8 Grundsatz 6: Werden Verifizierungsverfahren festgelegt?  Ergéinzende Leitlinien:
Die Hdéufigkeit der Verifizierung soll sicherstellen, dass das HACCP-System effektiv arbeitet.
Die Verifizierung sollte durch andere Mitarbeiter als die, die fiir die Uberwachung und die
KorrekturmalBnahmen verantwortlich sind, durchgefiihrt werden.

Wie haufig wird das HACCP-System verifiziert?

Wann fand die letzte Verifikation statt?

Zu welchen Ergebnissen fiihrte die letzte Verifikation?
Finden sich die Ergebnisse im HACCP-Plan wieder?
Wann wurde der HACCP-Plan zum letzten Mal gedndert?
<Auditbericht oder sonstige Berichte zur Verifikation>

1.C3.9 Werden die Verifizierungsverfahren wirksam umgesetzt? Die Haufigkeit der Aufzeichnung erfolgt kontinuierlich und/oder in entsprechenden
Intervallen.
Das Lebensmittelkontrollsystem wird regelmaBig, oder wenn Anderungen auftreten, tiberpriift.

Wie haufig wird das HACCP-System verifiziert?

Wann fand die letzte Verifikation statt?

Zu welchen Ergebnissen fiihrte die letzte Verifikation?
Finden sich die Ergebnisse im HACCP-Plan wieder?
Wann wurde der HACCP-Plan zum letzten Mal gedndert?
<Auditbericht oder sonstige Berichte zur Verifikation>
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1.C3.10 Grundsatz 7: Werden Aufzeichnungen und Ergdnzende Leitlinien:
Dokumentation fir HACCP-Verfahren gefiihrt? Sicherstellen, dass alle etablierten HACCP-Verfahren dokumentiert wurden, einschlieSlich
vorbereitender Schritte und VorbeugemalBnahmen.
Sicherstellen, dass die Aufzeichnung wirksam ist und den betroffenen Personen eindeutig mitgeteilt
wird. Alle eingefiihrten HACCP-Verfahren sind dokumentiert.
Das System beziiglich Aufzeichnungen ist effektiv und den betroffenen Mitarbeitern bekannt.

Welche Dokumente gibt es hinsichtlich des HACCP-Systems?
Beinhalten diese Dokumente Verfahren, MaBnahmen und Ergebnisse? <Plane>,
<Aufzeichnungen>, <Produktbeschreibung>, <Gefahrenanalyse>, <Risikobetrachtung>

1.C3.11 Werden alle HACCP-bezogenen Verfahren zur Sie beinhalten vorbereitende (CA-Stufen), HACCP- und Praventivprogramme.
Aufzeichnung und Dokumentation wirksam umgesetzt? Uberwachungsprotokolle werden aufbewahrt.
Welche Dokumente gibt es hinsichtlich des HACCP-Systems?
Beinhalten diese Dokumente Verfahren, Malinahmen und Ergebnisse? <Plane>,
<Aufzeichnungen>, <Produktbeschreibung>, <Gefahrenanalyse>, <Risikobetrachtung>
Wie werden die CCPs liberwacht?
Werden die CCPs beherrscht?
Wird die Uberwachung jedes CCPs dokumentiert?
Wer dokumentiert?
Sind in den Uberwachungsprotokollen Datum, Uhrzeit, der verantwortliche Mitarbeiter und
das Ergebnis enthalten?
Wie lange werden die Uberwachungsprotokolle aufbewahrt?
Wo werden die Uberwachungsprotokolle aufbewahrt? <Aufzeichnungen zu den CCPs>

1.C3.12 Hat das Unternehmen spezielle KontrollmaBnahmen fiir Ergédinzende Leitlinien:
alle revanten Schritte, die keine CCPs darstellen, Sicherstellen, dass fiir andere Lenkungspunkte vorgegebene MalBnahmen ergriffen und
eingefiihrt? dokumentiert wurden.

Welche CPs gibt es?

Welche VorbeugemaBnahmen werden hinsichtlich der CPs getroffen?

Welche VorbeugemafBnahmen sind dokumentiert?

Wo sind die VorbeugemalBnahmen dokumentiert?

<Gefahrenanalyse>, <FlieBdiagramm>, <Entscheidungsbdaume>, <VorbeugemalBnahmen>
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Das Unternehmen beurteilt seine Mdglichkeiten, eine
beabsichtigte Manipulation/Kontamination des
Produktes zu verhindern und setzt entsprechende
vorbeugende Kontrollmafinahmen ein.

WAS BEDEUTET DAS?

A) Produktschutz ist das Verhindern, der Schutz vor und die Reaktion auf absichtliche Kontamination
von Lebensmitteln durch Bakterien, Toxine, Chemikalien, Strahlung oder Fremdkérper.

B) Solche Bedrohungen kénnen auf jeder Ebene in der Lebensmittelkette des Unternehmens auftreten.

C) Der wichtigste Aspekt eines Produktschutzprogrammes ist die Préivention.

D) Dies ist eine gesetzliche Anforderung fiir Lebensmittelexporte in die USA.

WAS MUSS ICH TUN?

A) Entwicklung und Umsetzung eines Verfahrens zur Durchfiihrung einer Schwachstellenanalyse am
Standort.

B) Entwicklung und Umsetzung eines Produktschutzplans auf der Grundlage der Ergebnisse der
Schwachstellenbewertung, welche Methoden, Verantwortlichkeiten und Kriterien fiir die
Vermeidung von Verfélschung oder Verunreinigung durch bewusste Sabotageakte beinhaltet.

C) Der Produktschutzplan sollte folgende Schliisselelemente enthalten:

- Ein benanntes Mitglied der Geschdftsleitung mit Verantwortung fiir Produktschutz.

- Richtlinien und Verfahren fiir die Erfassung und Zugangskontrolle von Mitarbeitern,
Auftragnehmern und Besuchern zu den Bereichen der Einrichtung.

- Verfahren fiir die sichere Lagerung und den Transport von Rohstoffen, Gerdten,
Verpackungsmaterial, gefihrlichen Chemikalien und Fertigprodukten.

- Standortsicherheit.

- Erstellen eines Verfahrens zur Handhabung von Lebensmittel, Verpackungen und Ausrlistungen,
die absichtlich verfélscht wurden.

- Trainingsprogramm.

- Ein effektives Riickrufprogramm.

WAS WIRD DER ,,ASSESSOR“ TUN?

Der ,Assessor” wird:

- lhren dokumentierten Produktschutzplan (iberpriifen.

« Uberpriifen, ob fiir die Produktion eine Schwachstellenbewertung durchgefiihrt wurde und sensible
Bereiche identifiziert wurden.

« lhr Trainingsprogramm und (iber Interviews das Mitarbeiterwissen (iber den Produktschutzplan
iiberprtifen.




1.C4.1 Wurden die Bedrohungen des Produktes durch eine « Vorsatzliche Produktmanipulation kann Sabotage, Vandalismus oder Terrorismus sein.
vorsatzliche Manipulation oder Kontamination bewertet? - Die Bewertung muss fiir das Unternehmen, den Standort und das Land angemessen sein.

+ Welche Anforderungen von Seiten der Gesetze/Kunden an den Produktschutz sind auf das
Unternehmen zu tbertragen?

+  Wie kann das Unternehmen die Einhaltung dieser Anforderungen nachweisen?

«  Welches Verfahren wird zur Durchfiihrung der Gefahrenanalyse und Bewertung der damit
zusammenhangenden Risiken zum Produktschutz eingesetzt?

+ Entspricht die Gefahrenanalyse den gesetzlichen und/oder Kundenanforderungen und/oder
-erwartungen?

+  Wie haufig wird das Programm zum Produktschutz Gberprift?

»  Welche Kriterien legt das Unternehmen bei der Festlegung der Durchfiihrungshaufigkeit der
Gefahrenanalyse zugrunde, sofern sie nicht jahrlich durchgefiihrt wird?

» Wie wird das Unternehmen auf eine Verletzung des Produktschutzes aufmerksam?

+  Wie bewertet das Unternehmen die Wirksamkeit des Programms zum Produktschutz?

1.C4.2 Wurden die Stellen im Prozessablauf, die gegeniiber « Zugangsbeschrankung kann durch die Verwendung von Sperren, elektronischen
vorsatzlicher Manipulation/Kontamination des Produktes Schlisselkarten oder anderen geeigneten Systemen erfolgen.
empfanglich sind, ermittelt und einer zusatzlichen + KontrollmaBnahmen beriicksichtigen Produkte, Prozesse, Personal, Sicherheit und
Zugriffskontrolle unterworfen? gegebenenfalls Lagerung und Transport.

»  Welche Bereiche wurden aufgrund der Gefahrenanalyse und Bewertung der damit
zusammenhangenden Risiken zum Produktschutz als kritisch identifiziert?
»  Welche KontrollmaBnahmen gibt es, um den Zutritt zu diesen Bereichen zu kontrollieren?
+  Wie behalt das Unternehmen die Kontrolle dariiber, wer das Gelande und die kritischen
Bereiche betritt?
+ Gelten die Zutrittskontrollen auch fiir folgende Personen?
- Zeitarbeiter
- Lieferanten
- Besucher
- Mitarbeiter
- LKW-Fahrer
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1.C4.3 Gibt es MaBnahmen, die beschreiben, was mit dem MaBnahmen beinhalten die Identifizierung von Vorfallen und méglichem betroffenen Material,
Produkt geschehen soll, falls ein unerlaubter Zugriff die Isolation und Quarantdne von moglicherweise betroffenem Material und dessen
stattfand und das Produkt moglicherweise vorsatzlich entsprechenden weiteren Handhabung.

manipuliert/kontaminiert wurde?

+ Hat das Unternehmen Verfahren festgelegt, um Manipulationen an Rohstoffen, in Bearbeitung
befindlichen Produkten (Works in Process) und Endprodukten zu erkennen?

= Gibt es MaBnahmen, um eine Manipulation zu verifizieren?

- Sind die Mitarbeiter darin geschult, Manipulationen zu erkennen?

« Gehoren MaBBnahmen zum Erkennen einer Manipulation zum Design des
Verpackungsmaterials? Ist dieses im Produktions- und Zielland gesetzlich vorgeschrieben?

+ Gibt es Tests, um zu verifizieren, dass die MaBhahmen gegen Manipulation richtig eingesetzt
und zuverldssig sind?
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