Wir heissen Sie herzlich willkommen
zur GV Verband Schweizerischer Schadlingsbekampfer

Anforderungen der Lebensmittelsichheitsstandards
BRC Food V6, IFS Food V6

lhre Referentin: Daniela Villiger

Schweizerische Vereinigung fur Qualitats- und Managementsysteme
Bernstrasse 103, 3052 Zollikofen, +41 31 910 35 35 headoffice@sqgs.ch, www.sgs.ch

223132012 / Daniela Partner of W S e,
\/illinar () jt}: B




Themen-Ubersicht

e Schweizerische Vereinigung fur Qualitats- und Managementsysteme (SQS)
wer sind wir?

e Erlauterungen
— Lebensmittelsicherheit im Managementsystem
— Codex Alimentarius
— HACCP-Plane nach Codex Alimentarius
— Zulassung durch GFSI Standards
— Begriffe PRP / oPRP / CCP
— Grundlegende Anforderung / Absichtserklarung / Anforderung

e Praventivprogramme (PRP)
— Einrichtung von Prufverfahren
— Internes Audit
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Themen-Ubersicht

e Anforderungen BRC Food Version 6
— Auflistung aller Potenziellen Gefahren
— Zulassung von Lieferanten und Rohmaterialien und Leistungstberwachung
— Spezifikationen
— Korrekturmassenahmen
— Standards flr den Aussenbereich
— Anordung, Produktfluss und —trennung
— Bausubstanz
— Abfall/Abfallentsorgung
— Schadlingsbekampfung
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e Anforderungen IFS Food Version 6

e Anforderungen PAS 220:2010 (als Bestandteil von FSSC 22000)

® Fragen
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* Gegrundet

* Tragerschaft

« Mitarbeitende

o Zertifikatsinhaber

» weitere Informationen

3. Juni 1983

60 Mitglieder; bedeutende Schweizerische
Wirtschaftsverbande, Bundesstellen,
weitere nicht produzierende
Korperschaften und Einzelmitglieder

156 festangestellte Mitarbeitende
285 freie Mitarbeitende weltweit
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Anzahl Zertifikatsinhaber nach Unternehmensgrosse
1. Januar 2012

ab 4000 MA [ 37

2000 - 3099 MA [T 31 Total involvierte Mitarbeitende: 1'156'610
1000- 1999 MA [ 74 Total Zertifikatsinhaber: 10'265
500-999 MA [ 181
250 -499 MA [ 473
100-249 MA [ 128
60-99mA NG 1025
30- 50 MA | 1585
20-29 mA | 1147

10- 19 MA 1681
5-9MA 1502
1-4ma [ 1401
0 250 500 750 1000 1250 15|c:r} 1750
Kleine Unternehmen 55.8% Mittlere Unternehmen 41%
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Lebensmittelsicherheit im Managementsystem

Qualitdttsmanagementsystem )
Hygienekonzept = PRP

HACCP-Konzept

Ruckverfolgbarkeits-und - | ebensmittelsicherheit
Ruckruf-Konzept
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Codex Alimentarius

FAO/ WHO Food Standards ENGLISH | FRANCAIS | ESPANOL
CODEX alimentarius
ABOUT CODEX MEETINGS AND EVENTS OFFICIAL STANDARDS

FAQ AWHO Food Standards ENGLISH |
The Codex Alimentarius Commission was created in 1962 by FAQ and WHO to develop food CODEX allmenta rIUS ﬁggg
standards, guidelines and related texts such as codes of practice under the Joint FACQ/WHO Food ABOUT CODEX MEETINGS AND EVENTS OFFICIAL STANDARDS
Standards Programme. The main purposes of this Programme are protecting health of the —

consumers and ensuring fair trade practices in the food trade, and promoting coordination of all

food standards work wndertaken by international gevernmental and non-governmental Current Off-ic-ial Standards

organizations.

Reference Number Yearc_nf Title ision Year A d t Year
adoption
NEWS Standard for Fresh Fungus

CODEX STAM 40R 1981 n "

Chanterelle
CCMEAG6 Change of date Regional Standard for

CODEX STAN 257R 2007 Canned Humus with

Tehena

The 6™ sassion of the FAO/WHO Coordinating Committee for Near East will be hald

from 23-27 Mav 2011 in Hammamet (Tunisial. CODEX STAN 258R 2007 Regional Standard for
= Canned Foul Medames

Regional Standard for

CODEX STAM 259R 2007
Tehena
Regional Standard for
ST IR | ELEE Fermented Soybean Paste
CODEX STANM 295R 2009 R_egional Standard for
Ginseng Products
CODEX STAM 204R 2009 Regioqal EATGE G
Gochujang
General Standard for the
. . CODEX STAN 1 1985 Labelling of Prepackaged 7 2010
www.coaexalimentarius.ne Foods
CODEX STAN 3 191  [SandardforCanned 2 1995
Salmon
CODEX STAN 12 1981 Standard for Honey 2 2001
CODEX STAN 13 g | EETOEGIGT ATESETES 1 2007
Tomatoes
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HACCP-Plane nach Codex Alimentarius
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Vorbereitende Schritte

1. HACCP-Team zusammenstellen
2. Produkt beschreiben

3. Gebrauchszweck feststellen

4. Flussdiagramme erstellen

5. Flussdiagramme vor Ort Uberprifen

HACCP-Grundsatze

6. Gefahren / Risiken analysieren
7. CCP festlegen

8. Kritische Grenzwerte festlegen

9. Grenzwerte Uberwachen

10. Korrekturmqssnahmen etablieren, bei
Grenzwert-Uberschreitungen
Massnahmen durchfuhren

11. Verifizieren und validieren

12. Dokumentieren
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PRESS RELEASE

p—

Food Safety System
Certification 22000

N—



http://www.brcglobalstandards.com/directory/
http://www.ifs-certification.com/index.php?SID=046d7ec7be77e59c7223001f834582f8&page=home&content=public_content&desc=home

Begriffe PRP / oPRP / CCP

18

PRP

Praventivprogramm ,der LMS dienende Grundvoraussetzungen und Handlungen,
die fur die Erhaltung einer hygienischen Umgebung in der gesamten Lebensmittelkette
notwendig sind, geeignet fur die Herstellung, Behandlung und Bereitstellung von
sicheren FP fUr den menschlichen Verzehr”.

oPRP

Operational PRP / operatives Praventivprogramm ,Programm, das sich im Rahmen
der Gefahrenanalyse als notwendig erwiesen hat, um die Wahrscheinlichkeit des
Eintrags und/oder die Kontamination oder Ausbreitung von gesundheitlichen
Gefahren durch Lebensmittel (LM) im Produkt oder den damit verbundenen
Verarbeitungsbedingungen zu beherrschen®.

CCP

CCP kritische Kontrollpunkte ,hinsichtlich der LMS relevante Stufe, auf der es
moglich und von entscheidender Bedeutung ist, eine gesundheitliche Gefahr durch
LM zu vermeiden, zu beseitigen oder auf ein annehmbares Mass zu reduzieren."
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Grundlegende Anforderung / Absichtserklarung / Anforderung

19

Grundlegende Anforderung / FUNDAMENTAL

Diese Anforderungen beziehen sich auf Systeme, die fur die Einrichtung und den
betreib eines effektiven Lebensmittelqualitats- und —sicherheitsbetriebs entscheidend
sind. (Die Nichterfiillung der Absichtserkldrung einer fundamentalen Bestimmung fiir zur
Nichtzertifizierung oder Entziehung der Zertifizierung.)

Absichtserklarung / Statement of Intent (SOI)

Jede Bestimmung des Standards beginnt mit einem hervorgehobenen Abschnitt in fetter
Schrift, um die Absichtserklarung zu kennzeichnen. Diese beschreibt das erwartete
Ergebnis der Erfullung der betreffenden Bestimmung. Dies ist Teil des Audits und alle
Unternehmen mussen die Absichtserklarung erfullen.

Anforderung / Klausel

Die Anforderungen sind detailliert beschrieben, die, wenn sie entsprechend angewendet
werden, dabei helfen, die angegebene Zielsetzung der Bestimmung zu erreichen. Alle
Anforderungen sind Teil des Audits und mussen fur eine Zertifizierung erfullt werden.
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BRC Food Version 6 - Praventivprogramme

Punkt Neue Forderung Umsetzung / Bemerkung
2.2 Praventivprogramme (PRP)
221 Das Unternehmen muss Umwelt- und Betriebsprogramme einrichten und pflegen, die

zur Schaffung einer Umgebung notwendig sind, die dazu geeignet ist, sichere und
legale Lebensmittelprodukte herzustellen (Praventivprogramme). Als Orientierung
kdnnen diese Folgendes enthalten. Hierbei handelt es sich jedoch nicht um eine
vollstandige Liste:

* Reinigung und Desinfektion

» Schadlingsbekampfung

» Wartungsprogramme fir Ausstattung und Gebaude

» Anforderungen an die personliche Hygiene

* Mitarbeiterschulungen

* Einkauf

* Transportregelungen

* Verfahren zur Verhinderung von Kreuzkontamination

* Allergenkontrollen.

Die KontrollmaRnahmen und Uberwachungsverfahren fiir die Praventivprogramme
mussen klar dokumentiert werden, und einen Teil der Entwicklung und der
Bewertungen des HACCP-Programms bilden.

2.12 Einrichtung von Prifverfahren — Codex Alimentarius Schritt 11, Grundsatz 6

2121 Verfahren zur Verifizierung missen erstellt werden, die bestatigen, dass der HACCP-
Plan, einschlie3lich der durch die Praventivprogramme verwalteten Kontrollen,
wirkungsvoll umgesetzt wurde. Beispiele fur Verifizierungsaktivitaten sind:

. interne Audits

o Bewertung aufgezeichneter Grenzwertiiberschreitungen

. Bewertung von Kundenreklamationen und Beschwerden durch
Aufsichtsbehdrden

. Bewertung vorgefallener Produktriicknahmen oder -riickrufe.

Ergebnisse der Verifizierung miissen aufgezeichnet und an das HACCP-Team flr
Lebensmittelsicherheit kommuniziert werden.
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BRC Food Version 6 - Praventivprogramme

Punkt Neue Forderung Umsetzung / Bemerkung

34 Internes Audit

Ein geplantes Programm interner Audits mit einem Geltungsbereich, der die
Implementierung des HACCP-Programms, der umgesetzten Praventivprogramme und
Verfahren zur Erreichung des Standards abdeckt, muss vorhanden sein. Der
Geltungsbereich und die Haufigkeit der Audits mussen in Relation zu den mit der
Aktivitat verbundenen Risiken und zur Leistung beim vorherigen Audit festgelegt
werden. Alle Aktivitdten missen mindestens einmal jahrlich abgedeckt werden.

34.1
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BRC Food Version 6

Punkt

Neue Forderung

Umsetzung / Bemerkung

2.7

Auflistung aller potenziellen Gefahren

2.7.2

Das HACCP-Team fur Lebensmittelsicherheit muss eine Gefahrenanalyse
durchfuhren, um Gefahren zu identifizieren, die verhindert, beseitigt oder auf ein
akzeptables Niveau reduziert werden muissen. Die folgenden Punkte missen
bertcksichtigt werden:

Wabhrscheinlichkeit des Auftretens der Gefahr

Schwere der Auswirkungen auf die Verbrauchersicherheit

Anfélligkeit der Elemente, die der Gefahr ausgesetzt sind

Uberleben und Vermehrung der Mikroorganismen, fir die das Produkt
besonders anfallig ist

Prasenz oder Produktion von Giftstoffen, Chemikalien oder Fremdkdrpern
Kontamination von Rohmaterialien, Zwischenprodukten/halbgefertigten
Produkten oder Endprodukten.

Wenn die Beseitigung der Gefahr nicht praktikabel ist, muss die Begriindung fir ein
akzeptables Niveau der Gefahr im Endprodukt bestimmt und dokumentiert werden.
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Punkt Neue Forderung Umsetzung / Bemerkung
3.5 Zulassung von Lieferanten und Rohmaterialien und Leistungstiberwachung

3.5.1 Das Unternehmen muss tber ein effektives System zur Zulassung und

Statement of | Uberwachung von Lieferanten verfiigen, um zu gewahrleisten, dass alle potentiellen

Intent Risiken durch Rohmaterialien (einschlief3lich Verpackung) fur die Sicherheit,

Legalitat und Qualitat von Endprodukten verstanden und gehandhabt werden.

3.5.3 Management von Dienstleistern

3.5.3 Das Unternehmen muss in der Lage sein zu zeigen, dass, wenn Dienstleistungen
Statement of | ausgelagert werden, die Dienstleistung angemessen ist und eventuelle Risiken far
Intent die Lebensmittelsicherheit bewertet werden, um zu gewahrleisten, dass wirksame

Kontrollen vorhanden sind.

3.5.31 Es muss eine dokumentierte Verfahrensweise fir die Genehmigung und Kontrolle
der Dienstleister vorhanden sein. Solche Dienstleistungen sind, wie jeweils
anwendbar:

o Schadlingsbekampfung

. Waschereidienste

. in Auftrag gegebene Reinigung

. in Auftrag gegebene Wartung und Pflege von Ausristungen

. Transport und Vertrieb

. ausgelagerte Lagerung von Zutaten, Verpackungen oder Produkten
. Labortests

. Catering-Dienstleistungen

. Abfallmanagement.

3.5.3.2 Mit den Dienstleistern miissen Vertrage oder formale Vereinbarungen bestehen, die
die Erwartungen an die Dienstleistung klar darlegen und gewahrleisten, dass
MalRnahmen gegen die mit der Dienstleistung verbundenen potentiellen Risiken fur
die Lebensmittelsicherheit ergriffen wurden.
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Statement of
Intent

Dienstleistungen, die die Integritdt des Endproduktes beeintrachtigen kénnten, missen
Spezifikationen existieren.

Punkt Neue Forderung Umsetzung / Bemerkung
3.6 Spezifikationen
3.6 Fur Rohmaterialien einschlie3lich Verpackungen, Endprodukte, und alle Produkte oder

3.6.1

Die Spezifikationen fir Rohmaterialien und Verpackungen missen angemessen und
korrekt sein; sie missen aul3erdem die Erflllung der relevanten
Sicherheitsanforderungen und gesetzlichen Bestimmungen gewahrleisten. Die
Spezifikationen missen festgelegte Grenzen fiir die relevanten Materialeigenschaften
beinhalten, die moglicherweise die Qualitat oder Sicherheit der Endprodukte
beeinflussen (z.B. chemische, mikrobiologische oder physikalische Standards).
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Punkt Neue Forderung Umsetzung / Bemerkung

3.7 Korrekturmassnahmen

3.7 Das Unternehmen muss in der Lage sein zu zeigen, dass es die Informationen tber

GRUNDLEGEND | die im Managementsystem identifizierten Fehler der Lebensmittelsicherheit und -

Statementof [ qualitat verwendet, um die notwendigen Korrekturen vorzunehmen und ein

Intent Wiederauftreten zu verhindern.

3.7.1 Das Unternehmen muss Uber ein dokumentiertes Verfahren fiir die Handhabung von
Abweichungen, die im Rahmen dieses Standards festgestellt wurden, verfliigen. Dies
muss Folgendes beinhalten:

0 Eindeutige Dokumentation der Abweichung

° Beurteilung der Konsequenzen durch eine angemessen kompetente und
autorisierte Person

° Bestimmung der KorrekturmalRnahme, um das unmittelbare Problem anzugehen

. Festlegung eines geeigneten Zeitplans fir die Korrektur

. Ernennung von Mitarbeitern mit entsprechender Befugnis, die fur die
KorrekturmaRnahme verantwortlich sind

° Verifizierung, dass die KorrekturmafRnhahmen implementiert wurden und wirksam
sind

. Feststellung der Grundursache fir die Abweichung und Implementierung aller
notwendigen Korrekturmafinahmen.
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Punkt Neue Forderung Umsetzung / Bemerkung

4.1 Standards fur den Aussenbereich

4.1.3 Die Bausubstanz muss gepflegt werden, um das Potential fiir Produktkontamination zu
minimieren (z.B. Beseitigung von Vogelnistplatzen, Versiegelung von Liicken um
Rohre, um den Eintritt von Schadlingen, das Eindringen von Wasser und anderen
Verunreinigungen zu verhindern).

4.3 Anordnung, Produktfluss und -trennung

4.3.8 Temporare Strukturen, die wahrend Bauarbeiten oder Renovierungsarbeiten usw.
errichtet werden, missen so konzipiert und platziert werden, dass sie die
Beherbergung von Schadlingen vermeiden, und die Produktsicherheit und Qualitat
gewabhrleisten.
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Punkt

Neue Forderung

Umsetzung / Bemerkung

4.4

Bausubstanz

4.4.4

Wenn am Standort hohe Sorgfalt erfordernde Einrichtungen oder solche mit hohem
Risiko vorhanden sind, muss ein Plan der Abfllsse fir diese Bereiche existieren, der
die Abflussrichtung und die Position aller angebrachten Vorrichtungen zeigt, die den
Ruckstau von Abwasser verhindern. Der Verlauf der Abflisse darf kein
Kontaminationsrisiko fur die hohe Sorgfalt erfordernden Bereiche oder Risikobereiche
darstellen.

4.4.6

Wenn Hangedecken und Dachhohlrdume vorhanden sind, muss ein angemessener
Zugang zu dem Hohlraum existieren, um die Kontrolle auf Schadlingsaktivitat zu
erleichtern, es sei denn, der Hohlraum ist vollstandig abgedichtet.

4.4.7

Wenn ein Risiko fir das Produkt besteht, miissen Fenster und Dachverglasungen, die
zu Luftungszwecken geoffnet werden kdnnen, angemessen abgeschirmt werden, um
das Eindringen von Schéadlingen zu verhindern.

449

Tlren missen sich in gutem Zustand befinden. Au3entiiren und Ladebriicken miissen
dicht abschlieRen oder angemessen abgedichtet werden. Aul3entlren zu offenen
Produktbereichen sind wahrend der Produktionszeiten, nur im Notfall zu 6ffnen. Wenn
AuRentiiren zu abgeschlossenen Produktionsbereichen gedffnet werden, missen
geeignete VorsichtsmalRnahmen ergriffen werden, um das Eindringen von Schadlingen
zu verhindern.

4411

Wenn sie ein Risiko fur das Produkt darstellen, miissen Gliihbirnen und Neonrdhren,
einschlieBlich derer in Vorrichtungen zum Téten von Fliegen, auf geeignete Weise
geschitzt werden. Wenn ein vollstandiger Schutz nicht gewahrleistet werden kann,
mussen alternative Methoden wie die Abschirmung durch Drahtgitter oder
Uberwachungsverfahren vorhanden sein.
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Umsetzung / Bemerkung

Statement of
Intent

Punkt Neue Forderung
412 Abfall/Abfallentsorgung
412 Die Abfallentsorgung muss in Ubereinstimmung mit den gesetzlichen Anforderungen

gehandhabt werden, um die Anh&aufung, das Risiko der Kontamination und die
Anziehung von Schéadlingen zu verhindern.
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Punkt

Neue Forderung

Umsetzung / Bemerkung

413

Schadlingsbek&ampfung

4.13
Statement of
Intent

Fur den gesamten Standort muss ein effektives Programm zur Schadlingsbekampfung
bestehen, um das Risiko des Befalls zu minimieren. Zur schnellen Reaktion auf
diesbezuglich auftretende Probleme missen Ressourcen verfligbar sein, um das
Risiko fur Produkte zu verhindern.

4.13.1

Das Unternehmen muss entweder die Leistungen eines kompetenten Unternehmens
zur Schadlingsbhekampfung unter Vertrag nehmen, oder Uber entsprechend geschulte
Mitarbeiter verfligen, die die regelméaRigen Inspektionen und die Behandlung des
Standorts durchfiihren, um Schadlinge abzuschrecken und zu vernichten. Die
Haufigkeit der Inspektionen muss auf der Risikobewertung basieren und ist zu
dokumentieren. Wenn die Leistungen eines Unternehmens zur Schadlingsbekdmpfung
in Anspruch genommen werden, muss der Vertrag Uber diese Leistungen eindeutig
definiert sein und die Téatigkeiten am Standort widerspiegeln.

4.13.2

Wenn ein Unternehmen seine eigene Schadlingsbekampfung durchfuhrt, muss es in
der Lage sein, Folgendes erfolgreich zu demonstrieren:

. die Arbeiten zur Schadlingsbekampfung werden von geschulten und
kompetenten Mitarbeitern durchgefihrt. Diese verfiigen tber ausreichendes
Wissen, um geeignete Chemikalien zur Schadlingsbekampfung und
Schutzmethoden auszuwéhlen, und sie verstehen die Grenzen der Verwendung
in Bezug auf die Biologie der Schéadlinge, die am Standort auftreten kdnnen

° ausreichende Ressourcen sind verfugbar, um auf alle Befallprobleme zu
reagieren

o es besteht, wenn erforderlich, einfacher Zugriff auf Fachwissen

. die Gesetzgebung, die die Verwendung von Produkten zur
Schéadlingsbekdmpfung regelt, wird verstanden

. designierte abgeschlossene Einrichtungen werden fir die Lagerung von
Pestiziden verwendet.
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Punkt

Neue Forderung

Umsetzung / Bemerkung

4.13.3

Uber die Schadlingsbekampfung miissen Dokumentationen und Aufzeichnungen
gefuhrt werden Diese missen mindestens Folgendes beinhalten:

. ein aktueller Plan des gesamten Standorts, der die Positionen der nummerierten
Vorrichtungen zur Schadlingsbekéampfung zeigt
° Identifikation der Koder und/oder Uberwachungsvorrichtungen am Standort

. klar definierte Verantwortlichkeiten fir das Standortmanagement und den
Auftragnehmer

o Einzelheiten Uber verwendete Produkte zur Schadlingsbekampfung,
einschlieBlich Anweisungen fur ihre wirksame Verwendung und im Notfall zu
ergreifende MaRhahmen

. jegliche beobachtete Aktivitat von Schadlingen
° Einzelheiten Uber die unternommenen Aktivitaten zur Schadlingsbekéampfung.

4.13.4

Kdderstationen mussen von robuster, vor Manipulation geschitzter Bauweise sein, am
Standort gesichert und an geeigneten Stellen aufgestellt werden, um das Risiko der
Produktkontamination zu verhindern. Fehlende Kdderboxen mussen erfasst und ihr
Fehlen geprift und untersucht werden. Giftige Kdder fur Nager sind in den
Produktions- oder Lagerbereichen nicht zu verwenden, wenn dort offene Produkte
vorhanden sind, es sei denn, ein aktiver Befall wird behandelt.

4.13.5

Vorrichtungen zum Téten von Fliegen und/oder Pheromonfallen missen richtig
platziert werden und funktionsféhig sein. Wenn die Gefahr besteht, dass Insekten aus
einer Vorrichtung zum Tdéten von Fliegen herausfallen und das Produkt kontaminieren
kdnnten, missen alternative Systeme und Vorrichtungen verwendet werden.

4.13.6

Im Falle eines Befalls oder bei Anzeichen fur Schadlingsaktivitat missen sofort
MaRnahmen ergriffen werden, um die Gefahr zu eliminieren. Fir potentiell betroffene
Produkte muss das Verfahren fur nicht-konforme Produkte durchgefiihrt werden.
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Punkt

Neue Forderung

Umsetzung / Bemerkung

4.13.7

Uber die Inspektionen zur Schadlingsbekampfung, den Schutz vor Schadlingen und
Hygieneempfehlungen, und durchgefiihrte MalRnahmen, miussen Aufzeichnungen
gefuhrt werden. Es liegt in der Verantwortung des Unternehmens zu gewabhrleisten,
dass alle vom Auftragnehmer oder dem hausinternen Experten gegebenen
Empfehlungen so bald wie mdglich durchgefihrt werden.

4.13.8

Eine tiefer gehende, dokumentierte Untersuchung tiber die Schadlingsbekampfung
muss in einer risikoabhangigen Haufigkeit erfolgen, normalerweise jedoch
vierteljahrlich. Diese wird von einem Experten der Schadlingsbekampfung
vorgenommen, der die MaBnahmen zur Schadlingsbekéampfung prift. Die
Untersuchung muss zu einer Zeit stattfinden, zu der Zugang zu Maschinen zu
Inspektionszwecken mdglich ist, wenn ein Risiko des Befalls von gelagerten Produkten
mit Insekten besteht.

4.13.9

Ergebnisse der Schadlingsbekampfungsinspektionen missen regelmafig bewertet
und Trendanalysen erstellt werden, jedoch mindestens:

. wenn ein Befall vorliegt

° jahrlich.

Dies muss eine Fanganalyse der Fallen beinhalten, um Problembereiche zu

identifizieren. Die Analyse muss als Grundlage zur Verbesserung der Verfahren der
Schadlingsbekampfung verwendet werden.
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Punkt Neue Forderung Umsetzung / Bemerkung
Alt 4.10 Schadlingsiiberwachung/Schadlingsbekampfung
Neu 4.13
Alt 4.10.1 Das Unternehmen hat ein System zur Schadlingsbekampfung, das die lokalen
Neu 4.13.1 rechtlichen Bestimmungen erfullt. Es beinhaltet mindestens:
- betriebliches Umfeld (mdgliche Schadlinge),
- Lageplan mit Anwendungsorten (Koéderplan),
- Kdderidentifizierung vor Ort,
- Verantwortlichkeiten intern/extern,
- die verwendeten Mittel und ihre Anwendungs-/ Sicherheitsvorschriften,
- die Inspektionsintervalle.
Das System zur Schadlingsbekampfung basiert auf einer Gefahrenanalyse und
Bewertung der damit zusammenhéngenden Risiken.
Alt 4.10.3 Die Inspektion und die daraus resultierende Massnahme zur Schadlingsbekéampfung
Neu 4.13.3 werden dokumentiert. Die Umsetzung der Massnahmen wird tiberwacht und
aufgezeichnet.
Alt4.10.4 Kdder, Fallen und Insektenvernichter sind funktionsfahig, in ausreichender Anzahl
Neu 4.13.4 vorhanden und an geeigneter Stelle korrekt angebracht. Sie sind so gestaltet und
platziert, dass sie kein Kontaminationsrisiko darstellen.
NEW Die Wirksamkeit der Schadlingsbekampfung wird mittels regelmassiger Trendanalysen
4.13.6 Uberpruft.
Alt 4.10.6 Rohmaterial, teilverarbeitete Produkte, Verpackungen und Fertigerzeugnisse werden
Neu 4.14.3 so gelagert, dass das Kreuzkontaminationsrisiko minimiert wird.
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Punkt Neue Forderung Umsetzung / Bemerkung
5. Anordnung der Arbeitsstéatten
5.2 Internes Layout, Anordnung und Verkehrswege
Gibt es in den Gebauden geniigend Raum, um logische Material-, Produkt- und
Personalfliisse zu gewahrleisten?
Gibt es eine raumliche Trennung von Roh- und Fertigprodukten?
Sind Offnungen und Durchgénge, welche fiir den Transfer von Material dienen, so
konzipiert, dass das Eindringen von Fremdmaterial und Schadlingen minimiert wird?
5.6 Temporéare mobile Einrichtungen und Waren-automaten
Sind provisorisch installierte Konstruktionen so gestaltet, dass Schadlingsbefall und
Produktkontaminationen ausgeschlossen sind?
Konnen zusatzliche Gefahren mit provisorischen Installationen und Warenautomaten
ausgeschlossen werden?
5.7 Einlagerung von Lebensmitteln, Packmaterialien,
Zutaten und Nicht-Lebensmittelchemikalien
Gewahren die Lagerraume fir Rohwaren, Packmaterialien und Produkte Schutz vor
Staub, Kondensation, Abflissen, Abfall und weiteren Kontaminationsquellen?
Sind die Lagerrdume trocken und gut beltftet?
Werden Temperatur und Feuchtigkeit in den Lagern gemass Spezifikation Uberwacht?
Sind die Lagerraume fir Rohwaren, Halbfabrikat und Fertigprodukte so gestaltet, dass
eine getrennte Lagerung maoglich ist?
Werden Materialien und Produkte nicht direkt auf dem Boden gelagert und sind die
Abstande zur Wand ausreichend, um die Schadlingskontrolle und -bekampfung
durchfiihren zu kénnen?
Sind die Lagerraume so konzipiert, dass sie Reinigungs- und Wartungsarbeiten
ermdglichen und dabei Verunreinigungen verhindern und Verderb minimieren?
Werden Reinigungsmaterial, Chemikalien und andere geféhrliche Substanzen separat
gelagert und unter Verschluss gehalten, resp. ist der Zugang geregelt?
Sind Ausnahmen fir lose Ware oder landwirtschaftliche Produkte im QMS
dokumentiert?
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Punkt

Neue Forderung

Umsetzung / Bemerkung

12

Schadlingsbekampfung

121

Allgemeine Anforderungen
Sind Hygiene, Reinigung, Wareneingangskontrollen und Uberwachungsverfahren so
implementiert, dass das Auftreten von Schadlingen ausgeschlossen werden kann?

12.2

Schéadlingsbekdmpfungsprogramme
Ist eine Person bestimmt, die die Schadlingsbekdmpfung tiberwacht und / oder die
Aufgaben mit externen Vertragspartnern koordiniert?

Sind Schadlingsbekdmpfungsprogramme dokumentiert und sind folgende Punkte
definiert:

- Art der Schéadlinge

- die Plane

- die Bekdmpfungsmethoden

- die Zeitplane

- die Uberwachungsprozeduren

- und wenn nétig die Schulungsnachweise?

Liegt eine Liste der verwendeten Mittel vor und sind diese zugelassen zum Einsatz in
den definierten Raumen der Unternehmung?

12.3

Verhinderung des Eindringen von Schadlingen
Sind die Gebaude in gutem Zustand?

Sind Locher, Ablaufe und weitere Schlupfwinkel versiegelt?

Sind Aussentiiren, Fenster oder Ventilationséffnungen so gebaut, dass keine
Schadlinge eindringen kénnen?
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Punkt Neue Forderung Umsetzung / Bemerkung
124 Bestehender Befall und Neubefall
Ist die Einlagerungspraxis so gewahlt, dass keine offenen Lebensmittel und Wasser fiir
die Schadlinge zur Verfligung stehen?
Wird das befallene Material so behandelt, dass eine Verschmutzung anderer
Materialien, Produkte oder Einrichtungen verhindert wird?
Wird bestehender Befall auch an schlecht zuganglichen Stellen entfernt?
Aussenlagerung: Wird die im Freien gelagerte Ware vor Wetter und Schadlingen (z.
Bsp. Vogelkot) geschutzt?
125 Uberwachung und Ermittlung
Umfassen die Schadlingshekampfungsprogramme das Aufstellen von
Detektionsmitteln und Fallen an Schlusselstellen, um Schadlingsaktivitaten
festzustellen?
Sind die Detektionsmittel und Fallen in einem Plan erfasst?
Sind die Detektionsmittel und Fallen so ausgelegt, dass keine Kontamination von
Material, Produkten oder Einrichtungen stattfinden kann?
Sind die Detektoren und Fallen geeignet, d.h. robust und gegen Eingriffe gesichert?
Sind sie geeignet fir die zu bekampfenden Schadlinge?
Werden die Fallen regelmassig inspiziert um Schadlingsbefall festzustellen?
Werden die Ergebnisse der Resultate analysiert, ausgewertet und Trends erfasst?
12.6 Ausrottung
Werden Ausrottungsmassnahmen sofort nach einem festgestellten Befall umgesetzt?
Werden eingesetzte Pestizide nur von geschulten Spezialisten eingesetzt und so
angewendet, dass Gefahren in Bezug auf die Produktsicherheit ausgeschlossen
werden?
Wird dokumentiert, wo, wann und wie das Pestizid (Typ, Menge, Konzentration)
eingesetzt wurde?
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