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. 5 bekannte Herausforderungen bei der
Lebensmittelverarbeitung

1. Einhaltung von maBgeblichen Vorschriften zur Lebensmittelsicherheit: Die Lebensmittelsicherheit ist bei der
Lebensmittelfertigung die gréBte und wichtigste Herausforderung. Ein Rickruf von Lebensmitteln kostet Hersteller nicht nur
enorme Summen, sondern kann den Ruf einer Marke nachhaltig schadigen. Da die Lebensmittelsicherheit sich direkt auf
die offentliche Gesundheit auswirkt, erlassen Regierungsbehdrden strenge Vorschriften. Der Lebensmittelhandel erwartet
von den Herstellern oft eine Einhaltung der GFSI-Richtlinien, um die Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten. Zur Einhaltung
dieser Richtlinien mussen lebensmittelverarbeitende Betriebe Protokolle erarbeiten, implementieren und konsequent
einhalten. Die meisten Protokolle werden in Ordnern abgeheftet und in Bliroschranken aufoewahrt. Es ist von groBter
Wichtigkeit, diese Informationen direkt im Fertigungsbereich zur Verflgung zu stellen.

2. Hygiene: Eine unverzichtbare Voraussetzung fUr die Lebensmittelsicherheit sind hygienisch saubere, keimfreie
Fertigungsanlagen. Deshalb werden kritische Fertigungsbereiche regelmaBig gereinigt und desinfiziert. Die Reinigung erfolgt
normalerweise jede Nacht bei der dritten Schicht und immer dann, wenn die Fertigungsstral3e auf eine neue Produktserie
umgestellt wird. Die Bereiche, die gereinigt werden mussen, und die Reinigungsverfahren sind je nach Lebensmittelart
unterschiedlich. Bei der Verarbeitung von Fleisch- und Wurstwaren, Milchprodukten sowie Fisch und Meeresfrichten sind die
Anspriiche an die Reinigung meist besonders hoch.

3. Unterweisung der Mitarbeiter: Im Fertigungsbereich entscheidet sich, ob Lebensmittel sicher und effizient verarbeitet
werden. Gleichzeitig herrscht im Fertigungsbereich haufig eine schwierige oder sogar gefahrliche Arbeitsumgebung vor.
Deshalb ist es von groBter Bedeutung, die Fertigungsmitarbeiter hinsichtlich der erforderlichen Prozeduren und Protokolle
zu schulen und stets auf dem Laufenden zu halten. Oft ist dies keine leichte Aufgabe, besonders wenn Personal haufig
wechselt, mehrere Sprachen am Arbeitsplatz gesprochen werden oder wenn Mitarbeiter nur tber unzureichende
Lesekompetenz verfUgen.
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. 5 bekannte Herausforderungen bei der
Lebensmittelverarbeitung

4. Lebensmittelqualitat/Abfallverminderung: Lebensmittelhersteller verfolgen das Ziel, Produkte héchster Qualitat mit
maoglichst wenig Abfall zu fertigen. Zur Qualitatssteigerung implementieren sie standardisierte Betriebsverfahren, damit die
Fertigprodukte stets dieselbe Beschaffenheit aufweisen. Weiterhin setzen sie kritische Kontrollpunkte wie Rontgengerate
oder Metallerkennungssysteme ein, um die Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten. Lebensmittelprodukte, die die Qualitats-

und Sicherheitsstandards nicht erflllen, missen zum Anfang des Produktionsablaufs zurlickkehren und entsprechend
nachgebessert werden.

Gleichzeitig streben Hersteller einen moglichst hohen Produktionsertrag an. Aus Zutaten mit einem Gewicht von 45,3 kg

sollen Fertigprodukte entstehen, die diesem Gewicht moglichst nahe kommen. Doch ineffiziente Produktionsablaufe kénnen
dazu fuhren, dass der Produktionsertrag geringer ausfallt.

Sicherheit am Arbeitsplatz: L ebensmittelverarbeitende Betriebe sind nicht ungeféhrlich. Die Verletzungswahrscheinlichkeit
in der Lebensmittelfertigung ist um 59 % hdher als in durchschnittlichen Fertigungsbetrieben der Privatindustrie. Haufige

Ursachen fir Verletzungen sind Uberanstrengung, das Heben von schweren Gegensténden, Stolpern, Ausrutschen und
Sturze sowie das Verfangen in Maschinen.
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Top 3 Produktel
von Brady

1. ToughWash™ Etiketten und
Druckersysteme

® Diese reinigungsbestandigen
Etiketten mit Metallerkennung
eignen sich fur &uBerst raue
Verarbeitungsbedingungen
und ermoglichen es lhnen,
eine sichere und produktive
Arbeitsumgebung mit visuellen
Anleitungen zu schaffen,
ohne Kompromisse bei
der Lebensmittelsicherheit
einzugehen.

Die Etiketten kdnnen
Quetschstellen

kennzeichnen, auf
Maschinenschutzabdeckungen
hinweisen, Mitarbeiter

vor elektrischen Gefahren
warnen oder andere
Sicherheitsinformationen direkt
vor Ort bereitstellen.




2. ToughWash™ Schilder und
Anhanger

Diese spritzgegossenen,
reinigungsbestéandigen
Schilder und Anh&nger mit
Metallerkennung eignen
sich fur &uBerst raue
Verarbeitungsbedingungen
und ermoglichen es lhnen,
eine sichere und produktive

Arbeitsumgebung mit visuellen

Anleitungen zu schaffen,
ohne Kompromisse bei
der Lebensmittelsicherheit
einzugehen.

Sie eignen sich zum
Implementieren von visuellen

Lockout-Prozeduren,
Lockout-Anhangern,
Hygienevorschriften,
kritischen Kontrollpunkten,
Inspektionsanhangern und
vielen anderen Verfahren.
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3. Lockout/Tagout-Lésungen M

TURN OFF TO REMOVE PLUG /
mc'l‘g: “OFF" POUR ENLEVER LA FicHE
OFF" PARA SACAR LA CLAVLI |

e Services flr das Erstellen von
visuellen Lockout-Prozeduren -
(VLOP) und zugehdrige Plakate
und Lockout-Anhanger mit
Metallerkennung sowie andere =
Lockout-Vorrichtungen bilden
gemeinsam eine Best-Practice-
Losung zur Gewahrleistung der )
Sicherheit am Arbeitsplatz.
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¢ Sie tfragen zum Schutz der
Mitarbeiter bei, die Maschinen
zur taglichen Reinigung,

Desinfektion und Wartung

auseinanderbauen.
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Zutritt zum Betrieb
e Wie werden Fahrer derzeit auf die korrekten Lieferablaufe hingewiesen?
e Wie informieren Sie Fahrer Uber erforderliche HygienemaBnahmen bei der Lieferung?

e Wie kontrollieren Sie den Zutritt, den Fahrer im Betrieb halben?

Lésung

ViSitor : FRRE <o Mithilfe von Schildern kénnen Fahrer zu den richtigen Wareneingangstoren
' 1S > (Lebensmittel oder andere Waren) geleitet, auf standardmaBige Lieferablaufe

hingewiesen und Uber Hygienevorschriften informiert werden.

Produkte zur Personenidentifikation kdnnen als befristete Ausweise und flr die
Zutrittskontrolle verwendet werden.

GFSI-Programme und Regierungsbehérden in einigen Landern schreiben vor, dass Lebensmittelhersteller Plane zum
Lebensmittelschutz umsetzen mussen, um die absichtliche Lebensmittelfalschung zu verhindern. Plane zum Lebensmittelschutz
identifizieren Bereiche, in denen Personen Lebensmittel absichtlich verunreinigen kénnten, und definieren Schritte zur
Begrenzung dieses Risikos. Damit soll hauptséchlich der Bedrohung durch Bioterrorismus in der Lebensmittelkette begegnet
werden.

Im Wareneingang werden Lebensmittelzutaten und anderes Zubehdr der Lebensmittelverarbeitung von Fahrern angeliefert, die
nicht beim Unternehmen angestellt sind. Lebensmittelverarbeitende Betriebe mussen die Identitat dieser Fahrer Gberprifen und
ihren Zutritt innerhalb des Betriebs kontrollieren.

8 WARENEINGANG



Wareneingang und Kennzeichnung

e Wie werden Materialien in Inrem Betrieb derzeit visuell gekennzeichnet, damit Mitarbeiter wissen, welchen Inhalt ein Paket
hat, wann der Inhalt empfangen wurde und wann das Ablaufdatum erreicht ist?

e Wie werden Allergene visuell gekennzeichnet?

Lésung

Mithilfe der Drucker und Etiketten von Brady konnen Materialien mit einem
Farbcodesystem visuell gekennzeichnet werden.

Im Wareneingang verwenden einige Unternehmen in das ERP-System integrierte Barcode-Scanner und RFID-Geréte, um die
Materialien zu erfassen und ihren Verlauf durch das Lager und die Verarbeitungsanlage zu verfolgen. In vielen Unternehmen
erfolgt dies jedoch noch manuell mithilfe einer visuellen Kennzeichnung.

Die Verfolgung von Lebensmittelzutaten ist duBerst wichtig, damit im Falle eines Rickrufs wichtige Daten festgestellt werden
kénnen, wie die Losnummern, das Datum und die Uhrzeit des Wareneingangs und das Vorkommen von Allergenen.

GFSI-Programme legen haufig einen besonderen Schwerpunkt auf die Kennzeichnung von Allergenen. Fehlerhaft
gekennzeichnete oder falsch identifizierte Allergene sind der Hauptgrund fur Rickrufe und kénnen tddliche Folgen far
Verbraucher haben.
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Nicht konforme Produkte

e Wie kennzeichnen Sie die vorgesehenen Bereiche flr die Abwicklung nicht konformer Wareneingange?

e Wie kennzeichnen Sie die Behalter zur Entsorgung von Verpackungsmaterialien, die moglicherweise verunreinigt sind?

Lésung

Mit den Bodenmarkierungen und Schildern von Brady kénnen die korrekten
Aufbewahrungsbereiche visuell gekennzeichnet werden.

Im Rahmen von GFSI-Programmen miissen nicht konforme Produkte gekennzeichnet und in einem separaten Bereich

zur Inspektion aufbewahrt werden. Nicht konforme Produkte sind beispielsweise Verpackungen, die durch Vogelkot stark
verunreinigt sind, aufgerissene Verpackungen oder Verpackungen, die abgelaufene Zutaten, Allergene oder andere bedenkliche
Waren enthalten.

Weiterhin missen alle Verpackungsmaterialien (Schrumpffolien, Bander, Kartonagen) in einem gekennzeichneten Bereich
zur Entsorgung aufbewahrt werden, da sie verunreinigt sein kénnen. In einigen Betrieben werden Kunststoffpaletten sogar
gewaschen und desinfiziert.
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. Lagerung

Wie kennzeichnen Sie die Bereiche, in denen Allergene aufbewahrt werden?

e Mit welchen Best Practices gewahrleisten Sie die Lagerentnahme der Zutaten nach dem FIFO-Prinzip?

Losung

Mit den Bodenmarkierungen, Etiketten und Schildern von Brady kénnen
verschiedene Arbeitsbereiche visuell gekennzeichnet werden, um die korrekte

Organisation und richtige Arbeitsablaufe sicherzustellen.

Wie in allen Lagern mussen die Aufbewahrungsbereiche samtlicher Waren visuell gekennzeichnet werden. Bei Lebensmitteln
mussen besonders die Lagerbereiche gekennzeichnet werden, in denen Allergene auftreten kdnnen, denn nicht
gekennzeichnete Allergene sind der Hauptgrund fur Ruckrufe.

AuBerdem durfen Verpackungen, die nicht zweifelsfrei in Ordnung sind oder die abgelaufen sind, nicht neben einwandfreien
Zutaten aufbewahrt werden, um eine Fremdkontamination zu verhindern.

Nicht zuletzt kann eine ordnungsgemaBle Kennzeichnung die Lagerentnahme nach dem FIFO-Prinzip unterstitzen und so
verhindern, dass abgelaufene Waren gelagert werden.

11 AUFBEWAHRUNG DER ZUTATEN/LAGER



. Materialbereitstellung

Wie werden die Materialbereitstellungsbereiche flir Zutaten visuell gekennzeichnet?

e Welche Auswirkungen hatte eine Verwechslung der Zutaten auf die Lebensmittelherstellung in lhrem Betrieb?

Losung

Mit den Bodenmarkierungen, Etiketten und Schildern von Brady kénnen
verschiedene Arbeitsbereiche visuell gekennzeichnet werden, um die korrekte

Organisation und richtige Arbeitsablaufe sicherzustellen.

In vielen lebensmittelverarbeitenden Betrieben sind die Bereitstellungsbereiche fur Materialien, die der Produktion zugefUhrt
werden sollen, nicht ausreichend gekennzeichnet. Dies kann mehrere Probleme nach sich ziehen:

o Paletten und Behadlter, die sorglos in der Nahe der FertigungsstraBe abgestellt werden, kénnen die Arbeitssicherheit
beeintréachtigen und Stolpern, Ausrutschen und Stlrze zur Folge haben.

° Ohne eine angemessene Materialkennzeichnung ist es moglich, dass die falschen Zutaten flr ein Produkt verwendet
werden. Dies kann die Qualitét beeintréachtigen und einen Rickruf oder Nachbesserungsarbeiten erforderlich machen.

12 MATERIALBEREITSTELLUNG VOR DER FERTIGUNG



. Reinigung und Hygiene
e Wie werden Mitarbeiter Uber die korrekte Reinigung von Geraten und Maschinen sowie die erforderlichen
HygienemalBnahmen informiert?

*  Wie kdnnen Mitarbeiter erkennen, ob Werkzeuge und Utensilien gereinigt und desinfiziert wurden?

e \Welche Vorteile wiirden Ihnen visuelle Hygieneanleitungen an jeder Maschine bieten?

Lésung

Mithilfe von ToughWashTM Schildern kénnen alle Maschinen und Gerate mit den
erforderlichen Hygieneanleitungen versehen werden (&hnlich wie visuelle Lockout-

Pasteuriseq Product ! Prozeduren).
Food Contact Area "

Colour Codsd TOO'S

ToughWashTM Anhanger kénnen an Komponenten, Werkzeugen und Utensilien
Raw Product B angebracht werden, die auBerhalb der Arbeitsumgebung gereinigt und desinfiziert
Contact Area I werden mUssen.

Non-Food ' ! ToughWash Etiketten haften zuverldssig und sind selbst in Umgebungen mit
Contact Area hohen Hygieneanforderungen reifest und zerfallen nicht. Fir zusatzliche
e Sicherheit sind sie in Materialien erhéltlich, die von den in der Lebensmittelindustrie
Ublichen Metalldetektoren erkannt werden kénnen.

Eine unverzichtbare Voraussetzung fur die Lebensmittelsicherheit sind hygienisch saubere, keimfreie Fertigungsanlagen. Deshalb
werden kritische Fertigungsbereiche regelmaBig gereinigt und desinfiziert. Die Reinigung erfolgt normalerweise jede Nacht

bei der dritten Schicht und immer dann, wenn die Fertigungsstrale auf eine neue Produktserie umgestellt wird. Die Bereiche,
die gereinigt werden mussen, und die Reinigungsverfahren sind je nach Lebensmittelart unterschiedlich. Bei der Verarbeitung
von Fleisch- und Wurstwaren, Milchprodukten sowie Fisch und Meeresfriichten sind die Ansprtche an die Reinigung meist
besonders hoch.

13 FERTIGUNG



Wie dokumentieren Sie derzeit die Verfahren zur Linienabnahme?

. Linienabnahme nach erfolgten HygienemafBBnahmen

Gehen Sie davon aus, dass der Dokumentationsaufwand in Zukunft hdher sein wird, um strengere Vorgaben der GFSI und
der fur die Lebensmittelsicherheit zustandigen Behdrden zu erflllen?

e \Welche Vorteile hatte die Dokumentation der Linienabnahme mithilfe elektronischer Daten?

Losung

Mithilfe der InspectNTrack™ Software kdnnen Sie eine llickenlose Hygieneprifung
sicherstellen und detailliert dokumentieren, dass die Fertigungsanlagen

1 £ \'I_
I n S p e Ct)&/ P&k ordnungsgemal zur Produktion freigegeben wurden.

Bevor die Lebensmittelverarbeitung jeden Morgen beginnen kann, missen die FertigungsstraBen gereinigt und desinfiziert
werden (zu 99,999 % frei von Bakterien). Wenn im Fertigungsprozess Allergene auftreten, muss zudem sichergestellt werden,
dass alle Ruckstande von Allergenen entfernt wurden, um eine Verunreinigung der Folgeprodukte zu verhindern.

Zur Gewahrleistung dieser Vorgaben folgen Lebensmittelhersteller einem strengen Reinigungsverfahren. Nach der Reinigung
mussen alle Oberflachen mit Schwarzlicht, ATP-Abstrichen und anderen Labortests gepruft werden, um eine ordnungsgemale
Hygiene sicherzustellen. Die Arbeit kann erst beginnen, wenn die Linienabnahme nach HygienemaBnahmen erfolgt ist.

In vielen lebensmittelverarbeitenden Betrieben werden diese Arbeitsschritte heute manuell auf Papier und in Ordnern
dokumentiert.

14 FERTIGUNG



Linienabnahme flir Maschinen und Gerate
e Wie oft wird Ihre FertigungsstraBe auf eine neue Produktserie umgestellt?
e Wie stellen Sie sicher, dass die FertigungsstraBBe richtig bestlckt ist?

e Wie dokumentieren Sie die Wartung der kritischen Gerate und Maschinen? Ware eine elektronische Datenprotokollierung
hilfreich?

Losung

P;;Tgwmwﬁ _ § Auf Schildern von Brady kénnen die Standardverfahren zum Umstellen
’ einer FertigungsstraBe und die erforderlichen Arbeitsgerate flr verschiedene
Lebensmittel angegeben werden.

Comact fred i Mithilfe von InspectNTrack kann sichergestellt werden, dass alle kritischen Gerate
und Maschinen ordnungsgemal gewartet wurden.

Vor Beginn der Fertigung mussen lebensmittelverarbeitende Betriebe sicherstellen, dass die FertigungsstraBe fur das zu
fertigende Produkt korrekt eingerichtet und bestuckt wurde. Dies ist sehr wichtig in Betrieben, die verschiedene Produkte auf
derselben Fertigungsstrae herstellen und diese daher umstellen mussen.

AuBerdem schreiben zahlreiche GFSI-Programme vor, dass die Wartung aller kritischen Geréte und Maschinen dokumentiert
werden muss.

15 FERTIGUNG



Linienabnahme fur Produkte

e  Sie mussen zunachst ein Produkt mit akzeptabler Qualitat erzielen, bevor die Produktion voll in Gang gesetzt werden kann?
Waéren Standardverfahren zur Inbetriebnahme einer Fertigungsstrale fur Sie hilfreich?

Lésung

Auf Schildern von Brady kénnen die Standardverfahren zur Inbetriebnahme einer
FertigungsstraBBe angegeben werden.

Bevor der Produktionslauf voll in Gang gesetzt werden kann, mussen lebensmittelverarbeitende Betriebe zunachst ein Produkt
mit akzeptabler Qualitat in der Fertigungsstral3e erzielen. Erst wenn ein Produkt gefertigt wurde, das die Inspektion besteht, kann
der eigentliche Produktionslauf beginnen.

16 FERTIGUNG



. Lockout/Tagout

Haben Sie schon einmal in Erwagung gezogen, visuelle Lockout-Prozeduren direkt an den abzusperrenden Geraten und
Maschinen zu verwenden?

¢ Bieten die Lockout-Anhénger, die Sie derzeit verwenden, eine Metallerkennung?

Lésung

Mit Services flr das Erstellen von visuellen Lockout-Prozeduren (VLOP) kann
sichergestellt werden, dass leicht verstandliche Lockout/Tagout-Informationen
direkt vor Ort zur Verfigung stehen.

Reinigungsbestandige Plakate und Anhanger mit Metallerkennung kénnen direkt
an den zu sperrenden Geraten und Maschinen angebracht werden, ohne dass sie
ein Risiko fur die Lebensmittelsicherheit darstellen.

Wie in jeder anderen Fertigungsbranche sind Lockout/Tagout-Vorrichtungen auch in der Lebensmittelverarbeitung tblich.

Doch im Gegensatz zu anderen Branchen muss die Fertigungsausristung jede Nacht gereinigt und desinfiziert werden. Zu
diesem Zweck mussen die zustandigen Mitarbeiter die Maschinen auseinanderbauen und Komponenten nach Bedarf mit
Lockout- oder Tagout-Vorrichtungen versehen.

17 FERTIGUNG



Sicherheitsschilder und Etiketten

e Werden alle Sicherheitsrisiken in Ihrer Fertigungsumgebung vollstandig gekennzeichnet?
*  Wie bestandig sind die verwendeten Etiketten gegentber den Reinigungsverfahren?

e Bieten die verwendeten Etiketten eine Metallerkennung?

Losung

Reinigungsbestandige Schilder und Etiketten mit Metallerkennung kénnen
Mitarbeiter auf Sicherheitsrisiken hinweisen, ohne dass sie ein Risiko fur die

Lebensmittelsicherheit darstellen.

In lebensmittelverarbeitenden Betrieben bestehen Sicherheitsrisiken, die entsprechend gekennzeichnet werden soliten. Die
Verletzungswahrscheinlichkeit ist aufgrund der Risiken in der Lebensmittelfertigung um 59 % hoher als in durchschnittlichen
Fertigungsbetrieben der Privatindustrie. Zu den Risiken z&hlen Quetschstellen, scharfe Messer, nasse und rutschige Béden, das
haufige Heben von schweren Gegenstanden sowie enge Raume.

Eine kdrzlich unter 300 lebensmittelverarbeitenden Betrieben durchgeflhrte Umfrage ergab, dass in mehr als 40 % dieser
Betriebe nicht alle Sicherheitsrisiken gekennzeichnet sind.

18 FERTIGUNG



Standardverfahren fiir den Betrieb

e Wie informieren Sie die Mitarbeiter an der Fertigungsstra3e Uber die geltenden Betriebsverfahren?
e Wie kdnnen Sie bei haufigen Personalwechseln sicherstellen, dass die Betriebsverfahren eingehalten werden?

e Kodnnten Sie lhre Arbeitsumgebung effizienter gestalten, wenn Betriebsverfahren direkt am Produktionsort zur Verfigung
stehen?

Lésung

Reinigungsbestandige Schilder und Etiketten mit Metallerkennung kénnen
S A BT [HeEE s Mitarbeiter Uber standardmaBige Betriebsverfahren informieren, ohne dass sie ein
(FC 3-502.12.D.2.c)

i rComissy Risiko fUr die Lebensmittelsicherheit darstellen.
mperature monitoring -502.
sition (FC 3-502.12.D.2..e)

StandardmaBige Betriebsverfahren, die direkt an der FertigungsstraBe zur Verfligung stehen, unterstitzen Mitarbeiter bei der
Einhaltung von Vorschriften, ermdglichen eine hdhere Effizienz und tragen zur Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit bei.
Dies ist besonders bei einem haufigen Personalwechsel wichtig und wenn die Mitarbeiter verschiedene Sprachen sprechen oder
maglicherweise Uber ein niedriges Bildungsniveau verflgen.

Nachbesserungsarbeiten an Produkten kdnnen sehr zeit- und kostenintensiv sein. Wenn ein Produkt die Endabnahmeprifung
nicht besteht, muss es zur Nachbesserung die FertigungsstraBe erneut durchlaufen.

In manchen lebensmittelverarbeitenden Betrieben werden die FertigungsstraBen auf andere Produktserien umgestellt. Wenn
entsprechende Verfahren direkt vor Ort zur Verflgung stehen, ist eine rasche und reibungslose Umstellung moglich, sodass die
FertigungsstraBe fUr die neue Produktserie schnell wieder in Betrieb genommen werden kann.

19 FERTIGUNG



. Kritische Kontrollpunkte

Sind die kritischen Kontrollpunkte in lhrem Betrieb mit Schildern gekennzeichnet?

e Konnten die Mitarbeiter mithilfe von auffalligen Kennzeichnungen deutlicher auf die Bedeutung der kritischen Kontrollpunkte
hingewiesen werden?

Lésung

ASEPTIC PROCESSING | Reinigungsbestéandige Schilder und Etiketten mit Metallerkennung kdnnen

NTS FOR ) . " ) . LY L
Ag'fg‘g}‘gg‘z‘fwﬂfﬂER Mitarbeiter auf kritische Kontrollpunkte hinweisen, ohne dass sie ein Risiko fur die

MMM TEMPERATURE 1767 Lebensmittelsicherheit darstellen.
s 4

Fast alle Regierungsbehdrden und GFSI-Programme schreiben die Implementierung von HACCP-Planen flir
lebensmittelverarbeitende Betriebe vor (HACCP = Hazard Analysis and Critical Control Points, Gefahrenanalyse und kritische
Kontrollpunkte). Betriebe missen alle potenziellen Gefahren flir Lebensmittel bestimmen und kritische Kontrollpunkte einrichten
und kennzeichnen, mit denen diese Gefahren beseitigt werden kénnen. Ein kritischer Kontrollpunkt ist beispielsweise ein Ofen,
in dem Hihnchen auf 76,6 °C erhitzt werden, oder ein Rontgengeréat oder ein Metallerkennungssystem, mit dem die Waren am
Ende der FertigungsstraBBe geprtift werden.

Zur Einhaltung der Vorschriften muss jeder Mitarbeiter, der Maschinen an einem kritischen Kontrollpunkt bedient, in der Lage
sein, einem Prufer die einschlagigen Informationen zu nennen. Lebensmittelverarbeitende Betriebe mussen beweisen kénnen,
dass die kritischen Kontrollpunkte ordnungsgemal eingesetzt werden und dass regelmaBig Tests stattfinden.

20 FERTIGUNG



Wartung kritischer Gerate und Maschinen

e Wie dokumentieren Sie derzeit die Wartung von Geraten und Maschinen?

e Kdnnen Sie sich darauf verlassen, dass die erforderlichen Wartungsarbeiten durchgefihrt wurden? Kénnen Sie dies
nachweisen?

Lésung

Mithilfe der InspectNTrack™ Software kdnnen Sie die zeitgerechte Wartung
kritischer Gerate und Maschinen sicherstellen und ordnungsgeman

dokumentieren.

Gemal GFSI mussen flr alle Gerate und Maschinen, die als kritisch gelten, Wartungsarbeiten dokumentiert werden, um die
Richtlinieneinhaltung zu gewahrleisten.
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. Rohrmarkierung

Konnen Sie sich auf die Leistungsfahigkeit Inrer Rohrmarkierer verlassen?

e WUirden Sie mehr Rohrmarkierer verwenden, wenn bessere Losungen verflgbar waren?

Lésung

Rohrmarkierer ermoglichen eine klare und zuverlassige visuelle Kennzeichnung
des Inhalts und der Flussrichtung von Rohren.

In vielen lebensmittelverarbeitenden Betrieben werden FlUssigkeiten durch Rohre transportiert. Auf allen diesen Rohren sollte die
Flussrichtung gekennzeichnet werden. Haufig handelt es sich um die Kennzeichnung von Trinkwasserrohren.

DarUber hinaus wird in lebensmittelverarbeitenden Betrieben oft Ammoniak zur KUhlung eingesetzt. Auch diese Rohre mUssen
entsprechend gekennzeichnet werden.
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Wie dokumentieren Sie derzeit die Verfahren zur Linienabnahme?

. Linienabnahme nach erfolgten HygienemaBBnahmen

Gehen Sie davon aus, dass der Dokumentationsaufwand in Zukunft hdher sein wird, um strengere Vorgaben der GFSI und
der fUr die Lebensmittelsicherheit zustandigen Behorden zu erflillen?

e \Welche Vorteile hatte die Dokumentation der Linienabnahme mithilfe elektronischer Daten?

Lésung

Mithilfe der InspectNTrack™ Software kénnen Sie eine Ilckenlose Hygienepriifung
N sicherstellen und detailliert dokumentieren, dass die Fertigungsanlagen
Irac

spect®

ordnungsgemai zur Produktion freigegeben wurden.

Genau wie die FertigungsstraBen mussen auch die Verpackungsanlagen jeden Morgen vor Inbetriebnahme vollstandig gereinigt
und desinfiziert werden (zu 99,999 % frei von Bakterien). Zur Gewahrleistung dieser Vorgaben folgen Lebensmittelhersteller
einem strengen Reinigungsverfahren.

Nach der Reinigung missen alle Oberflachen mit Schwarzlicht, ATP-Abstrichen und anderen Labortests gepruft werden, um
eine ordnungsgemane Hygiene sicherzustellen. Die Arbeit kann erst beginnen, wenn die Keimfreiheit bestatigt wurde und die
Linienabnahme erfolgt ist.

23 VERPACKUNG



Linienabnahme fur Gerate und Zubehor

e Wie oft wird Ihre Verpackungsanlage umgestellt?

e Wie stellen Sie sicher, dass die Verpackungsanlage mit den richtigen Geraten und Etiketten bestiickt ist?

Lésung

Auf Schildern von Brady kénnen die Standardverfahren direkt an der
Verpackungsanlage angegeben werden, um eine rasche und grindliche Umstellung
ZU gewahrleisten.

Mit Bodenmarkierungen und Etiketten von Brady kénnen die verschiedenen
Verpackungsmaterialien eindeutig gekennzeichnet werden, um Verwechslungen zu
vermeiden.

Ahnlich wie FertigungsstraBen miissen auch Verpackungsanlagen gepriift werden, um sicherzustellen, dass die erforderlichen
Geréte und Zubehdrmaterialien fur die Verpackung der Produkte zur Verfligung stehen, die am jeweiligen Tag gefertigt werden.

Besonders wichtig ist es, die korrekten Verpackungsetiketten zu verwenden. Eine falsche Kennzeichnung von Allergenen
und Zutaten ist einer der haufigsten Grinde flr Produktrickrufe. Oft ist dies darauf zurlickzuflhren, dass ein falsches Etikett
am Produkt angebracht wurde.
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. Lagerung

Wie werden in hrem Lager derzeit die entsprechenden Lagerbereiche flir Fertigprodukte gekennzeichnet?

e Sind in lhrem Lager Anleitungen vorhanden, um eine Warenentnahme nach dem FIFO-Prinzip zu gewahrleisten?

Lésung

Mit den Bodenmarkierungen, Etiketten und Schildern von Brady kénnen
verschiedene Arbeitsbereiche visuell gekennzeichnet werden, um die korrekte

Organisation und richtige Arbeitsablaufe sicherzustellen.

Wie in allen Lagern mussen die Aufbewahrungsbereiche samtlicher Waren visuell gekennzeichnet werden.

Um den Versand von mangelhaften Waren zu verhindern, dirfen Pakete, die nicht zweifelsfrei in Ordnung sind oder die
abgelaufen sind, nicht neben einwandfreien Waren aufbewahrt werden.

Nicht zuletzt kann eine ordnungsgeméBe Kennzeichnung die Lagerentnahme nach dem FIFO-Prinzip unterstitzen und so
verhindern, dass abgelaufene Waren gelagert werden.
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Verladen von Lebensmitteln

e Wie gewahrleisten Sie die Hygiene in lhrem Ladebereich?

Lésung

Auf Schildern von Brady kann die Kleidung angegeben werden, die flr das
Laden unter hygienischen Bedingungen erforderlich ist. AuBerdem kénnen

standardmaBige Ladeverfahren angegeben werden, um die Lebensmittelsicherheit
zu gewahrleisten.

In einigen lebensmittelverarbeitenden Betrieben werden die Lebensmittel in bestimmten Ladebereichen flr den Massenversand
(Lastwagen oder Container) vorbereitet. Flr diese Ladebereiche gelten strenge Hygienevorschriften, um zu verhindern, dass die
Lebensmittel beim Transport in den jeweiligen GroBbehalter verunreinigt werden.
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. Allgemeine Kennzeichnungsanforderungen in Anlagen

W A LOML
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Schatten-Werkzeugbretter

In lebensmittelverarbeitenden Betrieben werden Gerate und Werkzeuge fur
verschiedene Betriebsbereiche oft getrennt aufbewahrt, um die Hygiene zu
gewahrleisten und eine Fremdkontamination der Produkte zu vermeiden. Zur
Organisation und Kontrolle werden die Werkzeuge haufig mit verschiedenen Farben
gekennzeichnet und auf Schattenbrettern in entsprechenden Bereichen der Anlage
aufbewahrt.

Rohrmarkierer

Rohrmarkierer sind nicht nur in der Produktionsanlage erforderlich, sondern auch
in zahlreichen anderen Bereichen eines Fertigungsbetriebs. Egal, ob es sich um
Ammoniak, Trinkwasser oder andere FlUssigkeiten handelt — Rohrmarkierer geben
Aufschluss Uber den Inhalt von Rohren.

CLP/GHS

Da bei Reinigungsverfahren Chemikalien zum Einsatz kommen, ist meist eine
CLP/GHS-Kennzeichnung erforderlich. Fragen Sie nach, wie die CLP/GHS-
Kennzeichnungsanforderungen derzeit gehandhabt werden.

ALLGEMEINE KENNZEICHNUNGSANFORDERUNGEN IN ANLAGEN
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Belgien und Luxemburg
+32 (0) 52 4578 11
benelux@bradycorp.com

Danemark
+45 66 14 44 00
denmark@bradycorp.com

Deutschland, Osterreich &
Schweiz

+49 (0) 6103 7598 660
germany@bradycorp.com

Frankreich

Roncqg

+33(0) 320 76 94 48
france@bradycorp.com

GroBbritannien & Irland
+44 (0) 1295 228 288
uk@bradycorp.com

Italien
+39 02 26 00 00 22
italy@bradycorp.com

Mittlerer Osten
+971 4881 2524
me@bradycorp.com

Niederlande
+31 (0)70 323 62 98
benelux@bradycorp.com

Norwegen
+47 70134000
norway@bradycorp.com

Polen
+48 22 104 6262
poland@bradycorp.com

Schweden, Finnland, Estland,
Lettland, Litauen

+46 (0) 8 590 057 30
sweden@bradyeurope.com

Slowakei
+421 902 939 406
slovakia@bradycorp.com

Spanien & Portugal

+34 900 902 993
spain@bradycorp.com
portugal@bradycorp.com

Siidafrika
+27 11 704 3295
africa@bradycorp.com

Tschechische Republik
+420 776 302 229
czechrepublic@bradycorp.com

Tiirkei
+90 212 264 02 20
turkey@bradycorp.com

Ungarn
+36 23 500 275
hungary@bradycorp.com

Wir fertigen Produkte, mit denen die Welt sicherer und smarter wird. Von
den Tiefen der Ozeane bis zum Weltraum, von der Werkshalle bis zum
KreiRsaal — unsere Produkte befinden sich fast tiberall.

www.bradyeurope.com
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