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Ein guter Ruf
gibt Sicherheit.

m Lebensmittelmarkt begegnen Sie anspruchsvollen
Kunden in einem sensiblen Umfeld.

mMir Zertifizierungen und einer gleichbleibenden
Prozesssicherheit zeigen Sie lhren Partnem,

dass man sich auf |hre Leistungen verlassen kann.

Um jederzeit auf Nummer Sicher gehen zu kdnnen, geben Thnen unsere an-
erkannte Standards Orientierung und stellen die Lebensmittelsicherheit in ,
Threm Unternehmen auf solide Beine.

Mit diesen Standards bekennen Sie Farbe und zeigen, dass bei Thnen in
puncto Lebensmittelsicherheit alles im griinen Bereich ist.




HACCP

=

>> HACCP ist quasi der Ursprung eines
vorbeugenden systematischen Ansatzes,
Gefahren, die mit dem Verarbeitungsprozess
von Llebensmitteln zusammenhé&ngen oder
von fertigen Produkten ausgehen, zu betrach-

ten und die Risiken abzuschatzen.

>> VO (EC]) 852/2004: jeder Lebens-
mittelunternehmer hat ein HACCP-Sysfem

einzufihren.

>> Zur Gewdhrleistung der Lebensmittel-
sicherheit mussen auf jeder Stufe des Prozes-
ses, von den Rohwaren tiber die Produktion
bis zum ferfigen Produkt, die Gefahren identi-
fiziert werden, die realistischerweise auftreten

kénnen.

>> Dann muss auf jeder Stufe bestimmt wer-
den, welche gesundheitlichen Auswirkungen
die ermittellen Gefahren auf den Verbraucher

haben kénnen.

>> Als letztes werden Lenkungspunkfe im
Prozess festgelegt, um das Risiko fur den

Verbraucher zu senken.

>> Alle Ablaufe, Verfahren, MaBnahmen
und Ergebnisse missen angemessen doku-

mentiert werden.

>> Mit einer Uberpriifung lhres HACCP-Kon-
zeptes durch DEKRA stellen Sie unter Beweis,
dass Sie die grundsétzlichen Lebensmittel-

sicherheits-Anforderungen einhalten.

1ISO 22000

=

>> Die ISO 22000 ist der weltweite Stan-
dard fir alle Unternehmen in der gesamten
Lebensmittelkette - von der Primé&rerzeugung
bis zum Endverbraucher. Sie ist ein risiko-
basiertes Managementsystem fir Qualitét
und Lebensmittelsicherheit und beinhaltet die
ISO @001, HACCP, Praventivprogramme
und GMP.

>> Die ISO 22000 férdert ein auf Prg-
vention ausgerichtetes Denken und aktives

Risikomanagement.

>> Die ISO 22000 passt sich lhren geschéft-
lichen Belangen und Erwartungen flexibel an
und ist ein Werkzeug zur Messung, Uber-
wachung und Verbesserung der Leistung im

Bereich der Lebensmittelsicherheit.

>> Die Kompatibilitét mit anderen internati-
onalen Standards fir Managementsysteme,
u.a. ISO 9001, ist gegeben. Daher kann
dieser Standard besonders leicht in bereifs
bestehende Managementsysteme integriert

werden.

>> Auf eine vorhandene ISO 22000-Zertifi-
zierung kann problemlos eine FSSC-Zertifizie-

rung aufgebaut werden.

FSSC 22000

=

>> lebensmittelsicherheit ist Verbrau-
cherschutz, denn Verséumnisse in diesem
Bereich kénnen schwerwiegende gesund-
heitliche und rechtliche Folgen haben.

>> Die Erhshung der Lebensmittelsi-
cherheit ist eine komplexe Aufgabe nicht
zuletzt auch deswegen, weil Lebensmittel

global gehandelt werden.

>> FSSC 22000 ist umfassend, weil

die Norm unter anderem die Inhalte

der ISO 22000, die Préventivprogramme
der ISO 22002-1 und die Grundsat-

ze von HACCP in vollem Umfang mit

aufnimmt.

>> Eine breite Akzeptanz bei allen
Beteiligten erfchrt FSSC 22000 durch
die Anerkennung durch die Global Food
Safety Initiative (GFSI).

>> Mit FSSC 22000 kénnen Sie die
Lebensmittelsicherheit entlang der Liefer-
und Herstellungskette steigern, sei es
die Herstellung oder Verarbeitung von
tierischen oder pflanzlichen Produkten,
Produkfe mit langer Haltbarkeit oder
Lebensmittelzutaten, sowie Verpackungs-

oder Futtermittelen.

IFS International
Featured Standards

*IFS

International
Featured Standards

>> Der IFS ist eine Standardfamilie zur
Beurteilung der Qualitét und Sicherheit von
Lebensmitteln auf den Stufen Herstellung,
Handel, GroPhandel sowie Lagerung und

Transport.

>> Damit dient er sowohl Llebensmittelherstel-
lern als auch dem Einzelhandel als Instrument
den stéindig steigenden Anforderungen von

Seiten der Verbraucher, der wachsenden Zahl

an gesetzlichen Vorgaben und der Globalisie-

rung der Warenstréme zu begegnen.

>> Prozessorientiert werden lebensmittel-
spezifische Anforderungen u.a. an Basis-
Hygiene, HACCP, Rickverfolgbarkeit oder
den Produkischutz gefordert. Dabei folgt
der Standard einem risikoorientierten Ansatz
und ist fur jedes Unternehmen individuell

anwendbar.

>> Die Beurteilung wahrend des Audits
erfolgt mit einem quantitativen Bewertungs-

system, so dass am Ende eine prozentuale

Angabe zur Erfillung der Standardanforderun-

gen steht.

IFS Globadl
Markets

*IFS

Global Markets
Food

>> Die Erhshung der Lebensmittelsicherheit
auch fir kleine Unternehmen ist das Ziel,
des IFS Global Markets-Programms.

>> Mit einer Bewertung nach IFS Global
Markets durch DEKRA erhalten Sie einen
systematischen Ansatz zur Weiterentwick-

lung ggf. bis zur IFS Food Zertifizierung.

>> Der IFS Global Markets Food ist ein
standardisiertes Bewertungsprogramm fir
Lebensmittelsicherheit bei Handels- und
Eigenmarkenprodukien. Die gegenseitige
Akzeptanz in der Lieferkette kann dadurch
verbessert werden. ZT. fordern Handels-
ketten dieses Programm von Lieferanten

okaler Produkte”.

>> Das Programm beinhaltet verschiedene
Checklisten sowie ein Assessmentproto-
koll, um auf Basis eines kontinuierlichen
Verbesserungsprozesses stufenweise ein
vollstandiges, funktionierendes Lebensmittel-

sicherheifssystem zu implementieren.

>> Mit IFS Global Markets erhalten Sie
die Chance auf Zugang zu weiteren Mérk-

ten bzw. zu Handelsketten.



