Mehr Sicherheit.
Mahr Wert.

Produktinformation zum Thema IS0 22000

Liefern Sie oder lhr Kunde in die Lebens-
und Futtermittelbranche? Wenn ,ja”, sollten
Sie weiterlesen. Jedes Unternehmen, be-
ginnend mit dem Erzeuger {iber den Spedi-
teur bis hin zur Handelskette und zum mittel-
bar fiir die Lebensmittelsicherheit Verant-
wortlichen (z. B. Hersteller von Verpackungs-
materialien, Reinigungsdienstleister) wird
sich in der Lebensmittel- und Futtermittel-
industrie mit der ISO 22000 befassen miissen.
Dieser Standard, der noch in 2005 verab-

schiedet wird, ist das einzige weltweit aus-
gelegte Managementsystem fiir die Lebens-
mittelsicherheit. Lieferanten auf internatio-
naler Ebene der Lebens- und Futtermittel-
branche werden hieraus eine Vielzahl von
Vorteilen ziehen konnen. Die IS0 22000 ist
als weltweite Norm angelegt und beinhaltet
u. a. die Forderungen von HACCP. Der Zerti-
fizierungshedarf, die Kombinationsmdglich-
keiten und die Synergiepotentiale sind vie-
len Unternehmen nicht vollstdndig bewusst.

Weltwelt harmonisiert

L ebensmittelsicherheit auf hochstem Niveau

TUV SUD Management Service GmbH
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Endlich wird gehandelt

Nationale Standards sorgen fiir Verwirrung

Der Ruf nach der Vereinheitlichung der Standards fiir Hersteller und Lieferanten im Lebens-
mittelsektor wird immer lauter. Mehrfachzertifizierungen gehdéren in dieser Branche zur
Tagesordnung. HACCP, BRC, IFS, EUREPGAP und GMP, um nur einige zu nennen, decken
aber nur bestimmte Teilaspekte ab. Bisherige iibergreifende Anséatze, wie die Global Food
Safety Initiative des Europdischen Einzelhandels, konnten sich nicht wirklich durchsetzen.
Auch akzeptieren groBBe europdische Handelsketten derzeit nur die bekannten Standards
wie BRC oder IFS und lassen parallel keine anderen Standards zu.

Die wichtigsten Hauptelemente

Interaktive Kommunikation

Die Kommunikationswege entlang der Produktionskette sind ein wesentlicher Faktor.
Dies bedeutet, dass alle durch die systematische Gefahrenanalyse erhaltenen Infor-
mationen sowohl den vorgelagerten, den nachgelagerten als auch den iibergeordneten
Organisationen (z. B. Unternehmen, Behdrden, Kunden) bereitgestellt werden miissen.

Hersteller von Pesti-
B ziden, Diingemitteln

¢ und Tierarzneimitteln
: Lebensmittelkette fiir die
Anbaubetriebe > Produktion von Zutaten
# und Zusatzstoffen
<> Futtermittelhersteller
Transport- und
-
# Lagerbetriebe

> Lebensmittelhersteller

# -

<> 1 Weiterverarbeiter v. Lebensmitteln

Regulierungs- Gerétehersteller

behorden
# -
<> 2 Weiterverarbeiter v. Lebensmitteln =~ Reinigungs-
# mittelhersteller
<> GroBhandler
. Verpackungs-
hersteller
> Einzelhdndler

Dienstleistungs-
Verbraucher anbieter

Andere zuliefernde
Lebensmittelketten
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Systemmanagement

Ein wesentlicher Grund fiir den Erfolg von Managementsystemen ist die ganzheitliche
Betrachtung des Unternehmens. Das Modell des prozessorientierten Ansatzes der
IS0 9001:2000 wurde ebenso integriert wie die Forderungen des HACCP-Standards.
Die 1S0O 22000 zielt ausschlieBlich auf die Lebensmittelsicherheit ab. Sie iibernimmt
aber nicht die Aufgabe der ISO 9001:2000, die das allgemeine Qualitdtsmanagement
als Gesamtaufgabe der Unternehmensfiihrung regelt.

HACCP

Die Gefahrenanalyse ist der Schliissel zu einem effektiven Managementsystem fiir die
Lebensmittelsicherheit. Die 1ISO 22000 fasst die Grundsétze des Systems der Gefahren-
analyse und die der kritischen Kontrollpunkte (Hazard Analysis and Critical Control Points —
HACCP), basierend auf der von der Codex-Alimentarius-Kommission entwickelten Anwen-
dungsschritte, zusammen. Alle verniinftigerweise zu erwartenden Gefahren miissen iden-
tifiziert, bewertet und beherrscht werden; dabei muss festgelegt werden, welche Gefahren
innerhalb des eigenen Unternehmens und welche durch andere Unternehmen innerhalb
der Produktionskette (bis hin zum Verbraucher) beherrscht werden miissen.

Préaventivprogramme (PRP = prerequisite programs)

Neu in der 1ISO 22000 ist der Begriff der Praventivprogramme. Dabei handelt es sich um
Grundvoraussetzungen und Handlungen, die fiir die Herstellung, Behandlung und Bereit-
stellung sicherer Lebensmittel nétig sind. Die Grundvoraussetzungen beziehen sich auf
die Infrastruktur und die Arbeitsumgebung (Erfiillung der baulichen Anforderungen der
Lebensmittelhygiene). Unterschieden werden davon die operativen Praventivprogramme
(produktionsbhezogene, steuerbare und validierbare MaBnahmen wie Reinigung und Des-
infektion). Bei der Gefahrenanalyse stellt das Unternehmen fest, mit welcher Strategie die
Gefahrenkontrolle durch eine Kombination der Praventivprogramme und des HACCP-Plans
sichergestellt werden soll. Die bendtigten Praventivprogramme hédngen vom Segment der
Lebensmittelkette, in dem sich das Unternehmen befindet, ab. Beispiele fiir entsprechende
Begriffe sind gute Herstellungspraxis (GMP — Good Manufacturing Practice) oder gute
landwirtschaftliche Praxis (GAP — Good Agricultural Practice) bzw. finden sich im Codex
Alimentarius, der auch bei der Lebensmittelgesetzgebung in Europa beriicksichtigt wird.

Gesamte Lieferkette

Eine wesentliche Stérke der 1ISO 22000 ist die Abdeckung der vollsténdigen Lieferkette.
Dabei bezieht dieser Standard auch die Lieferanten ein, die in die Kette der Lebensmittel-
herstellung zuliefern. Hierzu gehdrten u. a. auch Verpackungshersteller und Lieferanten
von Vitaminen (s. S. 4).

Einzelhandelsforderungen

Nahezu alle Forderungen des Einzelhandels werden beriicksichtigt. Jedoch wurde, rea-
listischerweise, im Gegensatz zu IFS und BRC, auf eine Liste der einzelnen Good Practice
Forderungen verzichtet.
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Wen betrifft es?

Alle Unternehmen, die direkt und indirekt an der Lebensmittelproduktion beteiligt sind,
ungeachtet der Produktionsstufe.

e Landwirtschaftliche Urprodukte (Schlachttiere, geerntete Pflanzen)

* Lebensmittel-Halbfabrikate zur industriellen Weiterverarbeitung

e \erarbeitete oder verpackte Lebensmittel

* Lebensmittel-Zusatzstoffe

e Transport- oder Lagerdienstleistungen fiir Lebensmittel oder Futtermittel

* Primérverpackungen oder Materialien fiir Primarverpackungen von Lebens- und Futter-
mitteln (z. B. Folien, Beutel, Kartons, Schachteln, Becher, Deckel, Papier, Hartschalen)

e Futtermittel (Einzel- oder Mischfuttermittel), Futtermittelzusatzstoffe

¢ Reinigungsdienstleistungen, Reinigungsmittel

e Schédlingshekampfungsdienstleistungen, Schadlingshekdmpfungsmittel

e Gemeinschaftsverpflegung (Gaststatten, Kantinen, Catering)

* Pflanzenschutzmittel, Vorratsschutzmittel

e Maschinen, Einrichtungen und Gerate zur Lebensmittelverarbeitung

¢ Handel (Einzelhandel, GroBhandel, Zwischenhandel)

Besonderheit im Auditablauf

Die Priifung lauft in zwei Stufen ab. Beim ,, Stufe 1-Audit” wird beim Kunden gepriift, ob
die Dokumentation den Anforderungen entspricht, ob die &ueren Rahmenbedingungen
geeignet sind und ob das Versténdnis fiir die Inhalte IS0 22000 angemessen ist. Mdgliche
Mangel konnen in dieser Stufe noch behoben werden ohne den Gesamterfolg der Zerti-
fizierung zu beeintrdchtigen.

Ferner dient das , Stufe 1-Audit” der Planung des ,, Stufe 2-Audits”, das aus einer intensiven

Betiebsgehung und einer intensiven Uberwachung der fiir die Lebensmittelsicherheit wich-
tigen Prozesse einschlieBlich der Aufzeichnungen besteht.
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Wichtige Fragen, wichtige Antworten

Was ist das Besondere an der 1SO 220007
Die IS0 22000 hat einen umfassenden Geltungshereich und ist als internationale Norm
angelegt. Sie ist von der IS0, einer neutralen Instanz erstellt.

Lost die ISO 22000 den IFS oder BRC abh?
Voraussichtlich nicht. Standards wie IFS oder BRC beziehen sich auf einen bestimmten Aus-
schnitt der Produktionskette (Hersteller von Lebensmitteln, die direkt an den Handel liefern).

Lost die 1SO 22000 die 1SO 9001 in der Lebensmittelbranche ah?

Nein. Die ISO 22000 beschreibt die Anforderungen an ein Managementsystem ausschlie3-
lich fiir die Lebensmittelsicherheit. Die ISO 9001 ist und bleibt die einzige Qualitdtsmanage-
mentnorm, die sich auf das gesamte Management bezieht. Ein funktionierendes System
nach IS0 9001 bleibt auch in Zukunft der Garant dafiir, dass das Unternehmen sich rasch
an neue duBere Anforderungen wie zusatzliche Zertifizierungen anpassen kann.

Wann wird die IS0 22000 von der GSFI (Global Food Safety Initiative) anerkannt?

Die GFSI vertritt den Internationalen Handel und zielt vor allem auf Standards, die gezielt
den Handel betreffen. In absehbarer Zukunft ist voraussichtlich nicht mit einer Anerken-
nung durch die GFSI zu rechnen.

Wem nutzt das Zertifikat nach 1SO 22000?

Es ist damit zu rechnen, dass die ISO 22000 im internationalen Warenverkehr eine Rolle
spielt. AuBerhalb Europas (z. B. Japan, Korea, USA, Australien) sind Standards wie IFS
und BRC vdllig unbekannt.

Braucht der Hersteller von Lebensmitteln, die direkt und ausschlieBlich an den
Deutschen/Britischen (bzw. européischen) Handel geliefert werden, eine Zertifizierung
nach IFS oder BRC?

Ja. Vorerst dndert sich fiir diese Unternehmen nichts.

Ersetzt die 1SO 22000 den HACCP-Standard?

Mit dem Inkaftreten des ,Hygienepakets” in der EU (VO 852/2004 ff) ist HACCP nach Codex
Alimentarius fiir alle Lebensmittelunternehmer verpflichtend. Was gesetzlich vorgeschrie-
ben ist, ist nicht zertifizierbar. Die 1SO 22000 geht iiber HACCP hinaus. Ahnlich wie CCPs
gemaR HACCP-Konzept miissen sogenannte ,VorbeugemaBnahmen” (,prerequisite
programs”) entwickelt, validiert und verifiziert werden (in dhnlicher Weise wie die CCP).




Wenn ein Unternehmen nach 1S0 9001, IFS und/oder BRC zertifiziert ist, erfiillt es dann
automatisch die Anforderungen nach 1S0 220007

Ein zertifiziertes Unternehmen hat gute Voraussetzungen zur Zertifizierung nach ISO 22000,
muss aber die besonderen Anforderungen der IS0 22000 bewusst in das Qualitditsmanage-
mentsystem einarbeiten (z. B. die VorbeugemaBnahmen; erhebliche formale Anforderungen
an Aktualisierung, Validierung und Verifizierung).

Welchen internen Nutzen, der iiber die die Erfiillung der Anforderung der Kunden
hinaus geht, kann das Unternehmen aus der IS0 22000 ziehen?

Ein Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit nach ISO 22000 ist ein Beitrag zum
unternehmensbezogenen Risikomanagement. Dieser Ansatz wird durch die 1SO 22000 in
wesentlichen Punkten verstarkt als dies andere Standards fordern.

Wann wird die IS0 22000 endagiiltig verabschiedet?
Die IS0 22000 ist durch die ISO formal am 01. September 2005 verabschiedet worden.

Kann TUV SUD Management Service die IS0 22000 bereits jetzt zertifizieren?
Ja.

Ist mit der Zertifizierung nach IS0 22000 das Audit nach IFS und BRC gleich abgedeckt?
Audits kdnnen von uns kombiniert, bzw. ,in einem Zug” durchgefiihrt werden. Wir halten
uns aber korrekt an die Vorgédnge, die uns externe Standardgeber vorschreiben.

Welche Rolle spielt die ISO 22000 in der landwirtschaftlichen Urproduktion?

Formal ist die Landwirtschaft im Geltungsbereich der Norm enthalten. Es ist jedoch

eine bedeutende Herausforderung fiir einen landwirtschaftlichen Betrieb, den geforderten
Dokumentationsaufwand zu leisten.

Fiir wen ist die 1ISO 22000 besonders attraktiv?

Es ist zu erwarten, dass besonders Unternehmen profitieren kénnen, die in die Lebenmittel-
branche liefern oder hierfiir tatig sind. Hierzu gehdéren z. B. Lebensmittel-Transporteure,
Reinigungsfirmen, Hersteller von Lebensmittelverpackungen und -Verabeitungsmaschinen,
von denen nicht explizit die klassischen Lebensmittelstandards wie IFS, GMP+ oder BRC
gefordert werden. Die ISO 22000 bietet diesen Unternehmen die Chance, ihre Fahigkeit zur
Gewahrleistung der Sicherheitsanforderungen nach auRen zu kommunizieren.
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Zusammenhang zwischen
1ISO 22000:2005, IS0 9001:2000 und IFS

Die Managementsysteme IS0 22000:2005 und IS0 9001:2000 sind gleich aufgebaut.
Nur der Blickwinkel ist ein anderer.

Abschnitt

1S0 9001:2000

Abschnitt

1S0 22000:2005

Abschnitt

IFS (Version 4)

1

Anwendungsbereich

—

Anwendungsbereich

2 Normative 2 Normative
Verweisungen Verweisungen
3 Begriffe 3 Begriffe
4 Qualitatsmanage- 4 Managementsystem- : 1 Anforderungen an
mentsystem system fiir Lebens- das Qualitatssystem
mittelsicherheit
4.1 Allgemeine 4.1 Allgemeine 1.1 Qualitatsmanage-
Anforderungen Anforderungen mentsystem
1.3 Allgemeines
Qualitatshandbuch
1.4 Verfahren
15 Dokumentations-
erfordernisse
42 Dokumentations- 42 Dokumentations- 15 Dokumentations-
anforderungen anforderungen erfordernisse
1.6 Protokollierung
5 Verantwortung der 5 Verantwortung 2 Verantwortlichkeit auf
der Leitung der Leitung Leitungsebene
5.1 Verpflichtungen 5.1 Verpflichtungen 2.1 Verantwortung der
der Leitung der Leitung Organisationsleitung
53 Qualitatspolitik 52 Politik der Lebens- | 2.1 Verantwortung der
mittelsicherheit Organisationsleitung
542 Planung des Quali- 5.3 Planung des Manage-: 1.1.4; Qualitatsmanage-
tdtsmanagement- mentsystems fiir 115 mentsystem
systems Lebensmittelsicherheit
22 Engagement der
Organisationsleitung
53 \erantwortung, 5.4 Verantwortung und : 2.1.4 Verantwortung der
Befugnis, Befugnisse Organisationsleitung
Kommunikation 2.1.10
55 Verantwortung, 5.5 Leiter der Lebens- 122 HACCP Team
Befugnis, mittelsicherheits-

Kommunikation

gruppe




Abschnitt ;| 1SO 9001:2000 Abschnitt | 1SO 22000:2005 Abschnitt . IFS (Version 4)
55 Verantwortung, 5.6 Kommunikation 1.2.3 HACCP Analyse
Befugnis,
Kommunikation 5.6.1 Externe 24 Kundenorientierung
Kommunikation
7.2.3 Kommunikation 56.2 Interne 324 Schulung und
mit den Kunden Kommunikation innerbetriebliche
Kommunikation
553 Interne Kommunikation 41 Vertragspriifung
42 Spezifikationen
flir Produkte
5.8 Behandlung von
Kundenreklamationen
5 Riicknahme — Riickruf
von Erzeugnissen
52 Kundenorientierung i 5.7 Notfallvorsorge 59 Ricknahme — Riickruf
und -reaktion von Erzeugnissen
8.3 Lenkung fehler-
hafte Produkte
5.6 Management- 5.8 Management- 2.3.1 Uberpriifung durch die
bewertung bewertung Organisationsleitung
6 Management von 6 Management von 3 Ressourcen-
Ressourcen Ressourcen management
6.1 Bereitstellung von 6.1 Bereitstellung von 3.1 Ressourcenverwaltung
Ressourcen Ressourcen
6.2 Personelle Ressourcen : 6.2 Personelle Ressourcen; 1.2.2 HACCP Team
3.1 Ressourcenverwaltung
324 Schulung und
innerbetriebliche
Kommunikation
6.3 Infrastruktur 6.3 Infrastruktur 312 Ressourcenverwaltung
33 Sozialeinrichtungen
481 Betriebsgelande
482 Standortwahl
414 Wartung und
Instandhaltung
6.4 Arbeitsumgebung 6.4 Arbeitsumgebung 3.1.3 Ressourcenverwaltung
484 Fabrikanlage
414 Wartung und
Instandhaltung
415 Anlagen und
Ausriistungen
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Abschnitt | 1S0 9001:2000 Abschnitt | 1SO 22000:2005 Abschnitt . IFS (Version 4)
7 Produktrealisierung 7 Planung und 4 Herstellungsprozess
Realisierung
sicherer Produkte
7.1 Planung der 7.1 Allgemeines
Produktrealisierung
6.3 Infrastruktur 1.2 Préventivprogramme | 3.3 Sozialeinrichtungen
(PRP)
6.4 Arbeitsumgebung 45 Erzeugnisverpackung
751 Lenkung der Produktion 4.7 Besondere Hand-
habungsvorschriften
755 Produkterhaltung 48 Standards fiir die
Betriebsumgebung
8.5.3 Vorbeugemalinahmen 49 Bewirtschaftung
und Hygiene
4.10 Abfélle/Abfallentsorgung
411 Schédlingsbekampfung
412 Lagerhaltung
413 Transport
4.15 Anlagen u. Ausriistung
54 Risiko physikalischer
und chemischer
Produktkontaminatio
7.2.1 Ermittlung der 7.3 Vorbereitung der 122 HACCP Team
Anforderungen in Gefahrenanalyse
Bezug auf das Produkt 123 HACCP Analyse
7.3 Entwicklung 42 Spezifikationen
flir Rohwaren und
742 Beschaffungsangaben Endprodukte
43 Produktdesign —
Entwicklung
45 Erzeugnisverpackung
7.1 Planung der 1.4 Gefahrenanalyse 1.2.37 HACCP Analyse
Produktrealisierung
4.20 Allergenrisiken
7.3.1 Entwicklungsplanung 5.4 Risiko physikalischer
und chemischer
Produktkontamination
SIoN| Aufsptiren von

Metallen und
Fremdkérpern




Abschnitt ;| 1SO 9001:2000 Abschnitt ;| 1S0 22000:2005 Abschnitt : IFS (Version 4)

732 Entwicklungs- 7.5 Festlegung der 44 Einkauf
eingaben operativen
Praventivprogramme : 4.6 Leistungsiiberwachung
der Organisation
47 Besondere Hand-
habungsvorschriften
410 Abfélle/Abfallentsorgung
411 Schédlingsbekampfung
412. Lagerhaltung
413 Transport
416 Anlagen- und
Prozessvalidierung
521 Prozess-/Temperatur-/
Zeitsteuerung
7.3.3 Entwicklungseingaben: 7.6 Festlegung des 123 HACCP Analyse
HACCP-Plans
7.5.1 Lenkung der Produktion
823 Lenkung und Uber-
wachung von Prozessen
8.3 Lenkung fehlerhafter
Produkte
7.3.6 Entwicklungs- 7.7 Aktualisierung von  1.2.3 HACCP Analyse
verifizierung vorldufigen Informa-
tionen u. Dokumenten; 1.2.1.1 HACCP System
7.36 Entwicklungs- die Anforderungen
validierung hinsichtlich der
Préventivprogramme
7.3.7 Entwicklungs- und des HACCP-
anderungen Plans festlegen
7.8 Verifizierungsplanung: 1.2.3 HACCP Analyse
753 Kennzeichnung und 7.9 Riickverfolgbar- 418 Allgemeine
Riickverfolgbarkeit keitssystem Riickverfolgbarkeit
8.3 Lenkung fehler- 7.10 Lenkung von Fehlern | 5.3 Mengenkontrolle
hafter Produkte
8.5.2 Korrekturmanahmen : 7.10.1 Korrekturen 5.6 Erzeugnisfreigabe
7.10.2 KorrekturmaBnahmen: 5.9 Riicknahme — Riickruf

von Erzeugnissen

7.10.3 Potentiell nicht 5.10 Umgang mit nicht kon-
sichere Produkte formen Erzeugnissen

7.10.3.2 Bewertung und 5.11 KorrekturmaRnahmen
Freigabe

7.10.3.3 Behandlung fehler-
hafter Produkte

7.10.3.4 Riicknahmeaktionen
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Abschnitt : 1S0 9001:2000 Abschnitt : 1S0 22000:2005 Abschnitt - IFS (Version 4)
8 Messung, Analyse 8 Verifizierung, Validie-
und Verbesserung rung und Verbesse-
rung des Manage-
mentsystems fiir
Lebensmittelsicherheit
8.1 Allgemeines 8.1 Allgemeines 1.1 Qualitdtsmanage-
mentsystem
7.3.6 Entwicklungs- 8.2 Validierung von kom- = 2.3 Uberpriifung durch die
validierung binierten Mafnahmen Organisationsleitung
zur Beherrschung
752 Validierung der Pro- 4.16 Anlagen- und
zesse zur Produktion Prozessvalidierung
8.4 Datenanalyse 521 Prozess-/Temperatur-/
: Zeitsteuerung
8.2.4 Uberwachung und
Messung des Produkts 5.7 Erzeugnisanalyse
8.2 Lenkung von 8.3 Lenkung von 417 Eichung und Priifung
Uberwachungs- und Uberwachung und von Mess- und
Messmitteln Messung Uberwachungsgeraten
5.7 Erzeugnisanalyse
734 Entwicklungs- 8.4 Verifizierung des 123 HACCP Analyse
bewertung Managementsystems )
: flir Lebensmittel- 2.3 Uberprtifung durch die
8.2 Uberwachung und sicherheit Organisationsleitung
Messung
8.2.2 Internes Audit 8.4.1 Internes Audit 5.1 Interne Audits
8.2.3 Uberwachung 8.4.2 Beurteilung einzelner: 5.8 Behandlung von
und Messung von Verifizierungs- Reklamationen
Prozessen ergebnisse
8.4 Datenanalyse 8.4.3 Analyse der Ergeb-
nisse von Verifi-
zierungsmalnahmen
8.5 Verbesserung 8.5 Verbesserung 123 HACCP Analyse
8.5.1 Standige Verbesserung 2.1 Verantwortung der
Organisationsleitung
85.2 KorrekturmaRahmen 2.3 Uberpriifung durch die
Organisationsleitung
5115 KorrekturmalBnahmen

Anmerkungen zur Kongruenztabelle IFS — ISO 22000:

- Manche IFS-Kriterien kénnen mehreren Forderungen nach 1SO 22000 zugeordnet werden.

- Manche Anforderungen nach ISO 22000 haben keine vollstandige Entsprechung im IFS-Katalog
(z. B. 7.8 Verifizierungsplanung, 8.3 Verifizierung des Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit,
8.4 Validierung von kombinierten MaRnahmen zur Beherrschung) und finden sich indirekt im IFS-Katalog.

- Einige IFS-Kriterien haben keine direkte Entsprechung in der ISO 22000 (z. B. Riickverfolgbarkeit von
genetisch veranderten Organismen, Einkauf, Produktdesign - Entwicklung) und finden sich indirekt in
der 1SO 22000.
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www.tuev-sued.de/is022000

Zusammenfassung

Die 1S0 22000 wird sich schon alleine deshalb weltweit durchsetzen, da es im immer glo-
baleren Markt noch keinen weltumspannenden Standard in der Lebensmittelsicherheit
gegeben hat. Auch Hersteller und Handler in Europa werden sich mit dieser Norm beschéaf-
tigen. Auch wenn der Standard selbst anspruchsvolle Mal3stdbe setzt, im internationalen
Verkehr mit Urprodukten und Halbfertigerzeugnissen wird er als Nachweis der Vertrauens-
wiirdigkeit von Lieferanten und Produkten dienen.

Die 1SO 22000 ware eine Alternative fiir Global Players zu nationalen und differenzierten
Standards (z. B. IFS, BRC/IOP, GMP+) und sie ist die Eintrittskarte fiir Erzeugnisse aus
Drittlandern (EU Einfuhrkontrollen dienen nicht der Risikobeherrschung der Verarbeiter
innerhalb der EU).

TUV SUD Management Service GmbH  LSG-Hygiene Institute LSG-ELAB

TOV SUD Gruppe TUV SUD Gruppe
Ridlerstralle 65 Dornhofstr. 40 Birlenbacher Stral3e 14
80339 Miinchen 63263 Neu-Isenburg 57078 Siegen
Deutschland Tel: +49(6102)-240467 Tel: +49(271)7750-3
Tel: +49(89) - 57 91 - 25 00 Fax: +49 (61 02) - 24 0462 Fax: +49(271) 77 50 - 500
Fax: +49(89) - 57 91-2544 www.tuev-sued.de/LHI www.tuev-sued.de/ELAB
i$022000@tuev-sued.de LHI@tuev-sued.de ELAB@tuev-sued.de
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