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4 Managementsystem für Lebensmittelsicherheit 

4.1 Allgemeine Anforderungen 

Mit unserem Handbuch dokumentieren wir ein effektives Managementsystem für Lebensmittelsi-

cherheit. Wir haben das Managementsystem eingeführt, halten es ständig aktuell und verbessern es 

systematisch.  

Mit unserem Managementsystem haben wir: 

 alle gesundheitlichen Gefahren durch Lebensmittel, die in unserem festgelegten Anwen-

dungsbereich auftreten können, identifiziert, bewertet und steuern diese, um mögliche 

Schäden für unsere Kunden und Endverbraucher zu vermeiden;  

 Informationen über unsere Produkte inklusive Sicherheitsangaben bekannt gemacht; 

 alle Informationen bzgl. der Maßnahmen und Regelungen zur Lebensmittelsicherheit auf den 

notwendigen Ebenen kommuniziert und 

 einen Bewertungsmechanismus des Managementsystems eingeführt. 

Produkte, die im Ablauf der Lebensmittelkette in unser Haus gelangen und die Qualität der Endpro-

dukte beeinflussen, unterliegen einer ständigen Überwachung. Unsere diesbezüglichen Prozesse sind 

im Rahmen der Beschaffung in Verträgen beschrieben. Die kritischen Punkte der Prozesse wurden 

von uns ermittelt und mit den Lieferanten kommuniziert. Aufgrund unserer Unternehmensgröße be-

dienen wir uns auch an den Informationen zur Lebensmittelsicherheit unserer Lieferanten. 

Sämtliche in unserem Unternehmen festgelegten Prozesse haben wir in einer Prozesslandschaft, dar-

gestellt (Formblatt „Prozesslandschaft“ [4.1.0]). Die Wechselwirkungen der Prozesse können in der 

Prozesslandschaft eingesehen werden. In der Prozessbeschreibung ist die Wechselwirkung auf den 

entsprechenden Prozess dargestellt. 
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4.2 Dokumentationsanforderungen 

Wir haben die externen Vorgaben an unsere Produkte erkannt und lenken diese Dokumente. Die Lei-

tung LSG bewertet die Dokumente auf Relevanz für unser Unternehmen. Die LSG führt eine Liste aller 

relevanten Gesetze, Normen, Verordnungen und Auszüge des IFS (Formblatt „Vorgaben“ [2.0.0]). 

Falls wir externe PRP’s oder HACCP-Pläne einführen, werden deren Inhalte von der Leitung LSG ge-

prüft und ggf. freigegeben. 

Die Aufbewahrungsdauer richtet sich nach der Verwendungsdauer unserer Produkte und deren 

nachhaltigen Auswirkung auf die Lebensmittelkette.  

Unsere Aufbewahrungsfristen sind wie folgt: 

1. Kaufmännische Unterlagen  

10 volle Kalenderjahre 

2. Schriftverkehr allgemein   

5 volle Kalenderjahre 

3. Prüfprotokolle  

15 volle Kalenderjahre nach der letzten Inverkehrbringung des Produktes 

4. PRP’s/ HACCP-Pläne  

25 volle Kalenderjahre nach der letzten Inverkehrbringung des Produktes 

5. QM-Dokument (Vorgaben)  

5 volle Kalenderjahre 

6. Sonstige QM-Aufzeichnungen  

5 volle Kalenderjahre 

4.2.1 Allgemeines 

Wir haben die von der Norm geforderten Verfahren implementiert und umgesetzt. Zusätzlich haben 

wir Verfahren festgelegt, welche die Realisierung unserer Produkte und den Ablauf der Dienstleis-

tung beschreiben. 

Für alle Dokumente und Aufzeichnungen führen wir ein Verzeichnis (Formblatt „Dokumentenliste“ 

[4.2.1]) über den aktuellen Bearbeitungsstand und den Verteiler.  

Datensicherung:  

Unsere digitalen Daten werden regelmäßig gesichert. Die Datensicherung erfolgt zentral über die 

EDV-Abteilung. Alle Dokumente sind in Papierform oder elektronisch verfügbar. 
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Erklärungen 

Kapitel des Handbuchs:  Dies sind Vorgabedokumente, welche die übergeordne-

ten Grundlagen bilden. Die genannten Inhalte sind Rege-

lungen, welche direkt aus der zugrunde liegenden Norm 

abgeleitet sind. Die Norm, die Branche und das Unter-

nehmen sind bestimmend für die Inhalte. 

Prozessanweisungen: Dies sind grundlegende Verfahrensabläufe, welche sich 

aus den Kapiteln des Managementhandbuchs ableiten.  

PRP Präventivprogramme: Sie beinhalten wichtige Regelungen zum Ablauf des Un-

ternehmens. Art, Umfang und Inhalt erfordern es jedoch 

nicht, dass eine Prozessanweisung erstellt werden muss.  

Arbeitsanweisungen: Dies sind Anweisungen für eine festgelegte Tätigkeit. Sie 

regeln Details und beinhalten keine Verfahren. 

oPRP operatives Präventivprogramm: Es beinhaltet die Steuerung (Lenkung) einer kritischen Si-

tuation, welche direkten Einfluss auf die Qualität unse-

res Produktes / unserer Dienstleistung haben kann. Die 

Überwachung der Parameter ist elementar. 

HACCP-Plan: Der HACCP-Plan beinhaltet Anweisungen und Informati-

onen, wie wir unser Produkt steuern. Durch die systema-

tische Anwendung ermitteln wir CCP’s (kritische Kon-

trollpunkte) sowie CP’s (allgemeine Kontrollpunkte). 

Fließdiagramme: Werden in der Regel im Rahmen des HACCP-

Programmes erstellt. Sie beschreiben den Ablauf bei der 

Produktion / Erstellung eines Produktes. Für die Erstel-

lung eines Fließdiagrammes wird stets die gleiche Vorla-

ge verwendet. 

Gefahrenanalyse: Wir haben zwei Arten von Gefahrenanalysen durchge-

führt. 

1. Bei Einführung des Managementsystems. 

Das Unternehmen wurde anhand einer Checkliste da-

rauf hin untersucht, welche Gefahren sich bei der 

Produktion / Durchführung der Dienstleistung erge-

ben können.  

2. Jährliche Gefahrenanalyse.  

Es werden jährlich anhand der Ergebnisse weitere 

Gefahren ermittelt oder bestehende Gefahren neu 
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bewertet. Laufende Auswertungen können auch zu 

Veränderungen führen. 

 

 

4.2.2 Lenkung von Dokumenten 

Die Hierarchie unserer Dokumentation ergibt sich aus der folgenden Grafik. 

 
Für die Erstellung, Prüfung und Herausgabe des Managementhandbuchs ist die Leitung LSG verant-

wortlich. Ebenso obliegt ihr die Verteilung des Managementhandbuchs. Der Verteiler ist aus der Do-

kumentenliste (Formblatt „Dokumentenliste“ [4.2.1]) ersichtlich. Dokumente sind freigegeben, wenn 

sie in der Dokumentenliste aufgeführt sind. Alle extern vergebenen Kopien der Dokumentation wer-

den nicht aktualisiert und unterliegen somit nicht der Überwachung. 

Regelungen zur Lenkung von Dokumenten: 

Tätigkeit Regelung 

Erstellung Durch die Leitung, die Leitung LSG und die Abteilungsleitungen. 

Prüfung auf Angemessenheit Durch die Leitung LSG vor der Herausgabe. 

Freigabe Durch die Leitung LSG. 

Schriftart Calibri 11 (wenn möglich) 

Dokumentendesign Logo in der Kopfzeile (links), 

Dokumententitel in der Kopfzeile (mitte). 

Copyright, Revision, Seitenzahl, und Gültigkeit in der Fußzeile. 

Verteiler Durch die Leitung LSG festgelegt und in der Dokumentenliste 

[4.2.1] dokumentiert. 

Verfahren zur Lenkung von Do-

kumenten 

Siehe (Prozessanweisung „Lenkung von Dokumenten“ [4.2.2]) . 
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Tätigkeit Regelung 

Regelmäßige Prüfung auf Aktu-

alität 

Durch die Leitung LSG. 

Vermittlung von Änderungen Schulung der Beteiligten über Änderungen durch die Leitung LSG. 

Aktualität an den Einsatzorten Stichprobenprüfung durch die Leitung LSG und Rückmeldung der 

Benutzer bei Austausch. 

Verfügbarkeit Umgehende Verteilung und Belehrung (binnen 48 Stunden), nach 

Freigabe durch die Leitung LSG. 

Gewährleistung der Lesbarkeit Archivierung eines ausgedruckten Exemplars. Prüfung der archi-

vierten Exemplare während der Aufbewahrungsdauer. 

Erkennbarkeit Kennzeichnung von Ordnern und Dokumenten (siehe Dokumen-

tendesign). Beschriftung von Ordnern im Büro. Bestimmung von 

digitalen Verzeichnissen. 

Kennzeichnung externer Do-

kumente 

Sammlung externer Dokumente in Ordnern (auch digital). Inhalte 

des Verzeichnisses Formblatt „Vorgaben [2.0.0]“. 

Lenkung externer Dokumente Allgemeine und gesetzliche Vorgaben bei dem Leiter der Lebens-

mittelsicherheitsgruppe. Kundenspezifische Vorgaben beim Ver-

trieb. 

Veraltete Dokumente Kennzeichnung durch Ordner „Ablage“ oder Kennzeichnung im 

Dokument. Beschriftung digitaler Ordner mit „alt“. 

Siehe auch (Prozessanweisung „Lenkung von Dokumenten“ [4.2.2]). 

4.2.3 Lenkung von Aufzeichnungen 

Aufzeichnungen werden in allen Bereichen erstellt und aufrechterhalten, um den Nachweis der Kon-

formität mit den Anforderungen und einen Nachweis des wirksamen Funktionierens des Manage-

mentsystems bereitzustellen. Die Lenkung von Aufzeichnungen ist in der Prozessanweisung „Lenkung 

von Aufzeichnungen“ [4.2.3] geregelt. Regelungen 
Kennzeichnung, die Aufbewahrung, den Schutz, die Wiederauffindbarkeit, die Aufbewahrungsfrist 

und Vernichtung von Aufzeichnungen. 

Tätigkeit Regelung 

Kennzeichnung Ordner mit Beschriftung der Inhalte. Kennzeichnung der Auf-

zeichnung in dem Formblatt „Liste der Dokumente“ [4.2.1]. 

Schutz Umgehende Weiterleitung nach Erstellung der Aufzeichnung bzw. 

deren Ablage. Digitale Aufzeichnungen (siehe auch Datensiche-
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Tätigkeit Regelung 

rung). 

Wiederauffindbarkeit Ablage an den Arbeitsplätzen und Verbringung in das Archiv. 

Aufbewahrungsfrist Siehe Kapitel 4.2.0 Dokumentationsanforderungen. 

Vernichtung Im Archiv werden die Ordner mit dem Datum der Vernichtung ge-

kennzeichnet. Vor der Vernichtung prüft der Leiter der Lebens-

mittelsicherheitsgruppe die Identität. 

Lenkung Siehe Prozessanweisung „Lenkung von Aufzeichnungen“ [4.2.3]. 

 

Mitgeltende Unterlagen 

Prozessbeschreibung / Verfahren 

4.2.2 Lenkung von Dokumenten 

4.2.3 Lenkung von Aufzeichnungen 

Formblatt 

4.2.1 Dokumentenliste (diese Datei / Liste) 
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Liste geprüft und freigegeben: 

 

Datum: 

 

 

Funktion, Unterschrift 



7.0.0 Planung Lebensmittelsicherheit

MA VA Ablauf / Tätigkeiten Dokumente Ablauf Hilfsmittel

Start

Rechtsprüfung

Überprüfung der relevanten 
regulatorischen Vorgaben zum 
Produkt / Produktionsprozess.

Ende

Beschreibung sämtlicher Stufen des 
Produktionsprozesses sowie der 
bestehenden Maßnahmen zur 
Beherrschung der 
Lebensmittelsicherheit.

Beschreibung der Eigenschaften wie 
Rohstoffe, Zutaten, Endprodukte 
und  Bedarfsgegenstände.

Erarbeitung von 
Präventivprogrammen auf der 
Grundlage von regulatorischen 
Vorgaben.

Festlegung der unkritischen 
Lenkungspunkte (CP) und der 
kritischen (CCP).

Kategorisierung der Maßnahmen 
und Erstellung von oPRP‘s und 
HACCP-Plänen.

GF

Produktbe-
schreibungen

PRP‘s

Information der betroffenen 
Bereiche, ggfs. Schulungen.

Umsetzung laufende 
Maßnahmen

Flussdiagramme

Festlegung 
Lenkungspunkte

Maßnahmen zur 
Beherrschung

Liste der Normen 
und Erlasse

PRP‘s

Produktakten

Produktions-
diagramme

FB Bestimmung 
CCP‘s

oPRP‘s, HACCP

Protokolle

Erstellung des Planes zur 
Überwachung kombinierter 
Maßnahmen.

Verifizierungsplan Verifizierungsplan

L LSG

L LSG
LSG

L LSG
LSG

L LSG
LSG

Mitarb.

L LSG
LSG

Erfassung und Bewertung aller 
potentiellen Gefahren.PA Gefahrenanalyse

PA Gefahrenanalyse

L LSG
LSG

GF
L LSG

L LSG
LSG

LSG
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7.10.4 Rücknahmen

MA VA Ablauf / Tätigkeiten Dokumente Ablauf Hilfsmittel

Start

Fehler wird gemeldet

Information L LSG

Ende

Die Art der Fehlermeldung kann 
unterschiedlich sein und auf dem 
möglichen Weg in das 
Unternehmen kommen.

FB 
Gefahrenbewertung, 
formlose Meldung, 
LOS-, LOT-
Aufzeichnungen,
4D-Report

Information der Leitung LSG mit 
möglichst detaillierten 
Informationen.

Information der öffentlichen Stellen 
und Bereitstellung einer 
Kontaktperson.

Wenn eine Rücknahme nicht 
durchgeführt wird, ist dies genau zu 
begründen. ACHTUNG: Die GF 
quittiert die Entscheidung.

MA

Beurteilung

Rückruf 
notwendig?

Nein

Ja

Information 
öffentliche Stellen

Benachrichtigung 
Markt und Kunden

Schriftverkehr, jede 
Art von Dokument

Formlose Meldung
Der Markt und die Kunden werden 
in einer geeigneten Art informiert 
mit Handlungsempfehlungen.

Schriftverkehr, 
4D-Report

4D-Report, FB 
Gefahrenbewertung

FB 
Gefahrenbewertung

Bewertung welches Risiko für den 
Markt und die Endverbraucher 
besteht. Grundsatz: Lieber früh 
zurücknehmen als katastrophale 
Auswirkungen.

Risikobewertung

MA

L LSG
LSG
GF

GF
L LSG

L LSG
LSG
GF

L LSG
LSG
GF

Lager sperren
4D-Report, Lagerliste

Das Lager wird gesperrt wenn 
betroffene Produkte vorhanden 
sind. Es werden mögliche 
Kreuzkontaminationen geprüft.

L LSG
LSG

Lagerliste, 
Verkaufsunterlagen, 
LOS-, LOT-
Aufzeichnungen

Überwachung der eingehenden 
Produkte und laufende 
Kommunikation über die 
Ergebnisse.

Rückruf Produkte

PA Lenkung 
fehlerhafter Produkte

HACCP-Pläne, PA 
Lenkung fehlerhafter 
Produkte

Mit den eingehenden Produkten 
wird wie mit fehlerhaften 
Produkten verfahren.

L LSG
LSG
GF

L LSG
LSG

Abschlussbericht 
erstellen

Alle Unterlagen, 
Abschlussbericht

Je nach regulatorischer Forderung 
wird der Abschlussbericht erstellt. 
Wenn keine Formalien gefordert 
sind wird dieser frei erstellt. Das 
Ergebnis der Maßnahmen wird 
bewertet.

L LSG
LSG
GF
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Grundlage 

Alle Kapitel des Managementsystems. Im Speziellen DIN EN ISO 22000 

Gültigkeit 

Die Gültigkeit ist jeweils bei der entsprechenden Thematik festgelegt. 

Ziel und Grund 

Erstellung, und Durchsetzung von Präventivprogrammen auf der gesamten Ebene des Unterneh-

mens. 

Abkürzungen 

MA   Mitarbeiter(innen) 

L LSG   Leitung der Lebensmittelsicherheitsgruppe 

LSG   Lebensmittelsicherheitsgruppe 

GF   Geschäftsführung 

Themen 

Diese PRP ist in Themenbereiche aufgeteilt. Die Anweisungen sind bindend und können nur durch 

ausdrückliche Genehmigung der L LSG oder der GF umgangen werden. 

Reinigung der Hände 

Geltungsbereich: Alle Mitarbeiter(innen) welche mit dem Produkt, Produktionsmitteln, Verpa-

ckungsmitteln oder Produktionsmaschinen in Berührung kommen. 

Bei der Reinigung der Hände ist Folgendes zu beachten: 

 Handreinigung  

� bei Arbeitsbeginn 

� bei jedem neuen Arbeitsgang 

� bei besonderen Tätigkeiten mit Verschmutzung  

� 1/2 Stunden Intervall 

 Hände gründlich säubern 

� Hände nass machen 

� Reinigungsmittel stets verwenden 

� Hände 20 Sekunden gründlich reinigen 
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� zwischen den Fingern gründlich reinigen 

� Unterarme bis zum Ellenbogen waschen 

� Hände und Unterarme gründlich abspülen und abtrocknen 

� Wasserhahn mit einem Papiertuch schließen 

� Tür mit einem Papiertuch öffnen 

� Papiertuch entsorgen 

 Die Fingernägel sind kurz zu halten 

 Schmuckstücke sind aufgrund hygienischer Risiken und Gefährdungen aus Sicht des Arbeits-

schutzes untersagt. 

Personaleinrichtungen 

Geltungsbereich: Alle Bereiche in denen sich das Personal außerhalb des direkten Arbeitsplatzes auf-

hält. 

 Die Personaleinrichtungen werden in sauberem Zustand gehalten (Reinigungsplan).  

 Die Einrichtungen werden von den Reinigungskräften bzw. von der Abteilung selbst über-

nommen. 

 Die Personalräume dienen dem Aufenthalt während den Pausen sowie vor und nach der Ar-

beitszeit.  

 Die Personalräume sind für die persönliche Nahrungsaufnahme vorgesehen.  

 Essen ist in allen anderen Bereichen des Unternehmens grundsätzlich verboten.  

 Den Mitarbeiter(innen) werden geeignete Zubereitungsmittel zur Verfügung gestellt.  

 Die Kühlschränke, Mikrowellen etc. sind von den Reinigungskräften wöchentlich auf Sauber-

keit zu prüfen und ggf. zu reinigen.  

 Alle Mitarbeiter(innen) haben die Pflicht für Ordnung in den Personalräumen zu sorgen.  

 In den Personalräumen befinden sich die Spinde für die Mitarbeiter(innen).  

 Private Bekleidung darf nur in den Personalräumen aufbewahrt werden. 

 Das Verlassen des Personalraumes in privater Kleidung ist nur zum Zwecke des Verlassens 

des Betriebsgeländes zulässig. 

Reinigung und Desinfektion 

Geltungsbereich: Alle Bereiche für die Reinigung und Desinfektion vorgegeben wurden. 

Jeder Unternehmensbereich wird in den hausinternen Reinigungsplan aufgenommen. Art und Um-

fang werden nach den erkannten Risiken festgelegt. Alle durchgeführten Reinigungen im Unterneh-

men werden quittiert.  

Die Ware, welche zu Boden gefallen ist, ist umgehend der Entsorgung zu zuführen. Der Bereich ist 

täglich sauber zu halten mittels Wasser spritzen oder fegen. Die Gehwege außerhalb der Produktion 

sind täglich Besenrein zu halten. Aschenbecher stehen an autorisierten Plätzen und sind täglich zu 

leeren. Die Sitzgelegenheiten sind sauber zu halten. Maschinen, Hilfsmittel, Rohre, Leuchten, Böden 

und Behälter sind im Rahmen des Reinigungsplans zu reinigen. Die Reinigung erfolgt nach den festge-

legten Zyklen. 

Die Arbeitsplätze sind täglich gemäß dem Reinigungsplan zu reinigen.  

Maschinenbereich  

 Kleine Reinigung im laufenden Betrieb 

� Der Bereich wird besenrein gehalten.  
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� Alle Produkte (Bsp Reste) sind umgehend in Behälter zu verbringen. 

� Reinigungen mit Flüssigkeiten sind im laufenden Betrieb untersagt. 

 Große Reinigung  

� Der Bereich wird eingehend gereinigt. 

� Mit der Abteilung Service werden grundlegende Reinigungen abgesprochen und durchge-

führt. 

� Der Desinfektionsplan wird durchgeführt. 

Grundlegende Methodik bei der Desinfektion 

 Entfernen von grobem Schmutz (z.B. Fett, Staub. 

 Mit fettlösendem Mittel einsprühen 

 Abwischen 

 Desinfektionsmittel aufsprühen 

 Achtung: Wartezeit ist mindestens fünf Minuten (siehe Herstellerangabe) 

 Abspülen der Flächen 

 Trocken  

 

Zugänglichkeit Reinigungsmittel 

Geltungsbereich: Alle Bereiche die Reinigungsmittel im alltäglichen Dienstgeschäft benötigen. 

 Reinigungsmittel müssen für die einzelnen Bereiche zugänglich und in ausreichendem Masse 

bereitgestellt werden.  

 Die Ausstattung an benötigtem Reinigungsmaterial ist von den Bereichen festzulegen.  

 An einem zentralen Punkt im Unternehmen wird ein Lager an Reinigungsmaterial geführt.  

 Der Produktionsleiter gibt das Reinigungsmaterial an die Bereichsleiter zu Auffüllzwecken 

aus.  

 Der Service verwaltet die Reinigungsmittel für den eigenen Bereich.  

 Der Service stellt den externen Unternehmen welche sich auf dem Betriebsgelände befinden 

ebenfalls Reinigungsmittel zur Verfügung. Die Reinigungsmittel werden nach Beendigung der 

Tätigkeit wieder eingezogen.  

 Reinigungsmittel sollen unmittelbar in der Nähe der zu reinigenden Bereiche verfügbar sein.  

 Das Reinigungsmaterial für die Kartonmaschine wird in der Warte aufbewahrt und für den 

Querschneider in dessen unmittelbaren Nähe.  

 Reinigungsmittel dürfen grundsätzlich nicht offen herumstehen.  

 Geeignet sind Spinte die mit „Reinigungsmittel“ beschriftet sind. 

 In jedem Bereich sind auch Abfalleimer bereit zu stellen.  

Schädlingsbekämpfung 

Geltungsbereich: Alle Bereiche in denen sich Rohstoffe oder das Produkt befinden können.. 

Die Schädlingsbekämpfung ist an einen externen Dienstleister outgesourct. Der Dienstleister muss 

ein Konzept zur Bekämpfung in allen Bereichen mit Produktkontakt, plus den sozialen Einrichtungen 

erstellen.  

Die Dienstleistung muss vertraglich geregelt sein. 

 Überwachte Bereiche 

 Auflistung der ortsüblichen Schädlinge 

 Eingesetzte Produkte 

 Datenblätter der eingesetzten Produkte 
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 Sensible, auf die Produktqualität bezogene Bereiche 

 Überwachungsturnus 

 Ausbildungs- und Qualifikationsnachweise 

 Maßnahmen der Verifizierung (Prüfung) 

 Maßnahmen zur Validierung (Eignung) 

 Berichterstattung mit Vorschlägen der Verbesserung (laufend und übergeordnet) 

 Auflistung der genehmigungspflichtigen Produkte 

 Art und Umfang der laufenden Berichterstattung 

 Abschluss einer QSV. 

Zufuhr Luft, Wasser und Energie 

Geltungsbereich: Alle Bereiche in denen sich Rohstoffe oder das Produkt befinden können.. 

Die Zufuhr von Luft, Wasser und Energie haben erheblichen Einfluss auf die Qualität der Produkte. 

Luftzufuhr 

Zwar ist im direkten Produktionsbereich die Zuführung von Luft sehr wichtig jedoch ist Luft der ideale 

Helfer einer möglichen Kontamination. Alle Fenster dürfen nicht geöffnet werden. Fenster deren 

Öffnung eine Beeinträchtigung des Produktes zur Folge haben könnte, werden von der Abteilung 

Services dauerhaft verschlossen. Somit kann eine Öffnung der Fenster die Produktqualität nicht be-

einträchtigen. Tore sind nur zu Zwecken der Einführung in den Produktionsbetrieb oder zum Abfah-

ren von Produkten zu öffnen. An den Türen zu den Außenbereichen sind mit dem Hinweis „Türe 

schließen!“ zu beschriften und haben einen automatischen Zug. 

Wasser 

Wasser welches mit dem Produktionsprozess verwendet wird, ist zu überwachen. Aufbereitetes 

Wasser wird im Außenbehälter gelagert. Über die Qualität des Wassers werden Aufzeichnungen ge-

führt. Die Stoffflüsse sind regelmäßig auf ihre Qualität zu prüfen. Es werden alle Abläufe der Aufbe-

reitung zugeführt. Im Notfallplan werden Maßnahmen festgelegt wie bei fehlerhaftem Wasser zu 

verfahren ist. 

Energie 

Der Ausfall der zugeführten Energie kann dazu führen das  

 die Anlage steht 

 kein Wasser zugeführt wird 

 Dampf nicht erzeugt wird 

Der Ausfall der Energie wird in den Notfallplan aufgenommen. Die Überwachung der technischen An-

lagen wird in den Wartungsplan aufgenommen. Es wird ein Prozess für Störfälle erstellt. Beim Still-

stand der Produktion wird stets der Zustand der Elektrik geprüft. Über die Auslastung von Elektromo-

toren wird eine Auswertung geführt (vorbeugende Wartung). 

Dampf 

Dampf ist wichtig für die Erhitzung der Anlage. Die Bedampfungsanlage wird in den Wartungsplan 

aufgenommen. Der Ausfall der Bedampfungsanlage wird in den Notfallplan aufgenommen. Die Tem-

peratur der Dampfanlage wird laufend überwacht. 
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Bereitstellung Behälter 

Geltungsbereich: Alle Bereiche die unsere Produkte mit Behältern transportieren oder diese Behälter 

aufbewahren. 

Produktion (Schichtführer) 

Bei Arbeitsbeginn wird geprüft ob ausreichende Behälter vorhanden sind.  

Was ist zu tun wenn dies nicht der Fall ist? 

 Die Produktionsleitung befragen warum dies nicht der Fall ist. 

 Beim Versand, neue Behälter anfordern. 

 Den Versand anweisen ggf. volle Behälter sofort bereit zu stellen. 

 Reinigen der bereitgestellten Behälter im gesamten Bereich. 

 Die Mitarbeiter stellen alle Behälter welche befüllt wurden im Hofbereich ab. Es ist nicht ak-

zeptabel, dass volle Behälter in der Produktion stehen und nicht verbraucht werden. 

 Auf dem Hof ist Sorge zu tragen das noch genug Platz vorhanden ist. Wenn der Hof voll ist 

wird die Versandleitung informiert die weitere Maßnahmen einleitet. 

Versand (Logistik) 

 Bei Arbeitsende werden sofort die Behälter mit Müllfraktionen der Entsorgung zugeführt.  

 Wenn Platz in den Containern ist wird der Behälter ausgeleert (Idealfall). 

 Wenn nicht genug Platz vorhanden ist, werden die Behälter in einem ausgewiesenen Bereich 

abgestellt (Zusammenarbeit). 

 Die leeren Behälter werden umgehend gesäubert und wieder an die vorgesehenen Plätze 

verbracht. 

 Am Freitag sind alle Behälter leer, zu leeren, zu reinigen und bereit zu stellen. Dies betrifft 

nicht Behälter die gerade befüllt werden (demnach maximal zwei). 

Entsorgung 

Geltungsbereich: Alle Bereiche in denen Müllfraktionen anfallen. 

 Für Metalle, Holz und Restmüll sind Container auf dem Werksgelände.  

 Chemikalien werden zentral in außenstehenden Gebäuden gesammelt.  

 Die Entsorgung erfolgt generell über einen Dienstleister. 

Rohstoffmanagement 

Fremdkörper werden an einem zentralen Sammelplatz gesammelt. Bei Fremdkörpern von denen be-

sondere Gefahren (Bsp Chemikalien …) ausgehen, sind umgehend der Leitung LSG zu melden. Defek-

te Paletten sind zum Sammelplatz zu verbringen. 

Verpackungsstraße / Zwischenlagern / Veredelung / Verpacken / Lagern / 

Versand / Versand 

In den Bereichen werden Behälter aufgestellt für Müll der sich aufgrund der Tätigkeit ergibt. Alle Be-

hälter sind abdeckbar. Im Wesentlichen ist dies für Bänder und Folien. Holzabfälle werden gesam-

melt und dem Holzcontainer zugeführt. Für Kehricht werden ebenfalls Behälter aufgestellt deren In-

halte dem Restmüll zugeführt werden. Die Müllbehälter mit organischen Stoffen werden täglich ent-

leert. 
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Labor  

Alle Müllbehälter sind abgedeckt. Die Behälter sind so zu wählen das sie von Flüssigkeiten nicht zer-

stört werden können. Chemische Stoffe werden in säurebeständigen Behältern gelagert und gekenn-

zeichnet. Leere Gebinde oder mit Reststoffen befüllt werden am zentralen Sammelplatz aufbewahrt. 

Glasbruch 

Geltungsbereich: Alle Bereiche in denen sich Rohstoffe oder das Produkt befinden können.. 

Glassplitter können ohne technischen Aufwand praktisch nicht in der Ware erkannt werden. Ein 

Warnhinweis wird an allen Arbeitsplätzen ausgehängt an denen Glassplitter die Produktqualität be-

einträchtigen können. Keramik wie Tassen, Kannen, Unterteller sind in Bereichen verboten welche 

mit dem Produkt in Berührung kommen können.  

Gezielte Maßnahmen können bereits vorab die Minimierung von Glasbrüchen bewirken.  

Die folgenden Vorschriften gelten für das gesamte Unternehmen: 

 Jegliche Gebinde aus Glas, sind verboten.  

 Es dürfen keine privaten Flaschen in den Bereichen gelagert werden. 

 Wenn Getränke bereitgestellt werden, sind diese ausschließlich in Plastikbehältern bereit zu 

stellen. 

 An den Arbeitsplätzen dürfen keine Tassen oder Gläser stehen. 

 Das Labor darf nur in Plastikbehältern Proben entnehmen. 

 Glasbruch ist sofort der Leitung LSG zu melden. 

 Lampen die beschafft werden müssen mit Ex-Schutz ausgestattet sein.  

 Wenn Glasbruch beseitigt wird ist dies immer zu zweit durchzuführen („Vier Augen sehen 

mehr als zwei“). 

 Kehricht aus Glasbruch ist sofort dem Restmüll zu zuführen. 

Handhabung Produkte 

Geltungsbereich: Alle Mitarbeiter(innen) die mit dem Transport des Produktes befasst sind oder mit 

Hilfs- und Arbeitsmitteln welche mit dem Produkt in Berührung kommen. 

Rohstoffmanagement 

 Handhabung 

� Alle Produkte werden an den vorgesehenen Plätzen gelagert.  

� Außerhalb des ausgewiesenen Bereiches befinden sich keine Rohstoffe.  

� Material welches zu Zwecken der Verwertung rückgeführt wurde, wird umgehend ent-

sorgt. 

 Transport 

� Der Transport erfolgt gekennzeichneten Transportboxen. 

Verpackungsstraße 

 Handhabung 

� Die bereitgestellten Maschinen und Verpackungsmittel sind zu verwenden.  

� Ware wird, wenn Sie nicht geschnitten wird, sofort verpackt.  

� Bei der Verpackung ist auf akkuraten Sitz der Ware zu achten.  

� An jeder Palette befindet sich eine Kennzeichnung.  

� Ware wird sofort in das Lager verbracht. 
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 Transport 

� Die Produkte Gabelstapler oder Gabelhubwagen abtransportiert.  

� Grundsätzlich wird die Verkaufsware auf Paletten geführt. 

Verpacken 

 Handhabung 

� Die bereitgestellten Maschinen und Verpackungsmittel sind zu verwenden.  

� Ware wird, wenn Sie nicht geschnitten wird, sofort verpackt.  

� Bei der Verpackung ist auf akkuraten Sitz der Ware zu achten.  

� An jeder Palette befindet sich eine Kennzeichnung.  

� Ware wird sofort in das Lager verbracht. 

 Transport 

� Die Produkte Gabelstapler oder Gabelhubwagen abtransportiert.  

� Grundsätzlich wird die Verkaufsware auf Paletten geführt. 

Lagern 

 Handhabung 

� Die Verkaufsware wird sachgerecht gelagert.  

� Alle Produkte sind verpackt und gegen Staub geschützt.  

� Ware die weiter verarbeitet wird ist besonders zu kennzeichnen durch Zettel oder Ver-

bringung auf einen bestimmten Abstellbereich. 

� Beschädigte Verpackung wird sofort erneuert.  

� Die Ordnung im Lager ist aufsteigend nach Produktionsdatum. Täglich werden Sichtkon-

trollen durchgeführt. 

� An jeder Palette befindet sich eine Kennzeichnung.  

 Transport 

� Der Transport erfolgt mittels Stapler oder Gabelhubwagen. 

� Grundsätzlich wird die Verkaufsware auf Paletten geführt. 

� Gabelhubwagen von Speditionen dürfen sich nicht im Lagerbereich befinden. 

Versand 

 Handhabung 

� Die Verkaufsware wird sachgerecht befördert.  

� Alle Produkte sind verpackt und gegen Staub geschützt.  

� Beschädigte Verpackung wird sofort erneuert.  

� LKW’s werden nach Abladestellen verladen. Auf Wünsche der Fahrer kann eingegangen 

werden. Ware wird nicht auf schmutzige LKW’s verladen. 

� Sichtkontrollen werden vor und nach jeder Beladung durchgeführt. 

� An jeder Palette befindet sich eine Kennzeichnung.  

 Transport 

� Der Transport erfolgt mittels Stapler oder Gabelhubwagen. 

� Grundsätzlich wird die Verkaufsware auf Paletten geführt. 

� Gabelhubwagen von Speditionen dürfen nicht verwendet werden. 

Labor 

 Handhabung 

� Alle Produkte werden so gehandhabt dass sie nicht verschmutzt werden können. Für 

Proben / Rückstellmuster werden temporäre Lager angelegt. Jede Probe ist gekennzeich-

net. Proben dürfen nur zu Ausnahmezwecken (Prüfung) aus dem Labor entnommen wer-

den. 
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� Produkte welche von Außen kommen werden einer erneuten Prüfung unterzogen und 

gekennzeichnet. 

� Das Archiv ist sauber und geordnet.  

� Handvorräte zur Analyse sind gekennzeichnet.  

� Gebinde und Hilfsmittel sind einem Bereich zu zuordnen. 

� Fehlerhafte Produkte werden einer Kennzeichnung unterzogen.  

� Übergabeprotokolle werden erstellt. 

 Transport 

� Der Transport erfolgt in Umverpackungen, Behältern oder in der Hand wenn die Ware so-

fort dem Labor zugeführt wird. 

Abfall- und Wassermanagement 

Selbst zu erstellen. Bitte regionale Besonderheiten beachten. 

Arbeitsplätze allgemein 

Geltungsbereich: Alle Arbeitsplätze unseres Unternehmens. 

Rohstoffmanagement 

Der Bereich wird regelmäßig gereinigt. Mitarbeiter dürfen nur mit einem nachgewiesenen Gesund-

heitszeugnis den Bereich betreten. Der Reinigungsplan des Bereiches und die Reinigungsprotokolle 

sind monatlich mit der Leitung LSG durch zu sprechen. 

Verpackungsstraße 

Die Verpackungsstraße ist aufgrund der technischen Anforderungen eine Gefahrenquelle. Um die 

Tritte, auf den Gehwegen und vor den Maschinen stehen keine Produkte herum. Für die Verpa-

ckungsstraße sind allgemeine Kriterien der Sauberkeit erstellt. Die Reinigung erfolgt täglich bei Be-

darf um die Qualität der laufenden Produktion nicht zu beeinträchtigen. 

Zwischenlagern 

Im Bereich des Zwischenlagers werden Paletten mit frisch produzierter Ware abgestellt. Die Ware 

kann kontaminiert werden und ist somit sensibel. Der Bereich des Zwischenlagerns ist sauber zu hal-

ten und täglich zu säubern wenn dies der allgemeine Zustand erfordert. Achtung: In diesem Bereich 

können Fremdkörper in das Produkt gelangen. 

Lagern 

Der Arbeitsplatz Lager hat erheblichen Einfluss auf die Sicherheit des Produktes. Das Lager ist so zu 

gestalten das eine Beeinträchtigung der Produkte nicht stattfinden kann. Das Lager wird täglich auf 

Sauberkeit geprüft. Es wird ein Reinigungsplan erstellt der von den zuständigen Mitarbeiter(innen) 

täglich zu quittieren. 

Wareneingang / Versand 

Der Versand und Versand haben erheblichen Einfluss auf die Sicherheit des Produktes. Zum Arbeits-

platz gehören auch Niederflurfahrzeuge. Alle Hilfsmittel müssen in sauberem und verwendungsfähi-

gem Zustand sein. Beeinträchtigungen in der Funktion rufen automatisch eine Sperrung des be-

troffenen Gerätes hervor. Fahrzeuge sind vor der Beladung auf ihren Zustand zu prüfen. 
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Controlling / Entwicklung 

Der Arbeitsplatz soll den Grundsätzen der allgemeinen Sauberkeit entsprechen. Für die Verwaltung 

wird ein genereller Reinigungsplan erstellt.  

Labor 

Das Labor unterliegt der dauerhaften Reinigung. Der Zutritt ist aus Gründen der Sauberkeit zu regeln. 

Der Boden wird täglich nass gewischt. Die Proben / Rückstellmuster sind vor Staub zu schützen. Ar-

beitsplatten und Hilfsmittel sind täglich zu reinigen. 

Arbeitsschutz 

Die Gestaltung der Arbeitsplätze unterliegt den Anforderungen des Arbeitsschutzes. Der Arbeits-

schutzbeauftragte prüft jährlich die Einhaltung der Bestimmungen und Bewertet diese. Grundlage 

bildet die BG-Richtlinie BGV A1 und die branchenspezifischen Richtlinien. 

Instandhaltung und vorbeugende Wartung 

Geltungsbereich: Alle Räume, Maschinen und Hilfsmittel welche mit unseren Produkten in Berüh-

rung kommen. 

Die Qualität unserer Produkte ist erheblich von der Wartung bzw. der Instandhaltung abhängig. 

Wir unterscheiden in drei Situationen: 

 Revisionen  

� Es wird täglich eine Sichtkontrolle durchgeführt. 

� Die Mitarbeiter informieren sich vor Aufnahme der Tätigkeit über mögliche Abweichun-

gen. 

� Kleine Maßnahmen (Reinigungen, Schmier- und Hilfsstoffe oder Austausch von Ver-

brauchsmaterial werden sofort umgesetzt. 

 Reparaturen 

� Ausgebaute und defekte Anlagenteile werden aus dem Produktionsbereich umgehend 

entfernt, gereinigt und einer Begutachtung unterzogen. 

� Die Anlagenteile werden mit eigenen Mitteln oder extern repariert. 

� Die Aufgaben werden in einem Reparaturprotokoll dokumentiert. 

 Störfälle 

� Störfälle erwarten das sofortige Einschreiten der Servicebeauftragten.  

� Störfälle werden ausgewertet um Rückschlüsse auf mögliche vorbeugende Instandhal-

tung zu schließen. 

� Störfälle werden in einem Störfallprotokoll dokumentiert wenn der Störfall beseitigt ist. 

Wartung: 

 Die Wartung wird durch die Abteilung Produktion geplant.  

 Bei den Wartungen werden die Ergebnisse vorangegangener Wartungen berücksichtigt.  

 Ebenfalls werden bei den Wartungen die Informationen aus den Revisionsmeldungen beach-

tet.  

 Die Produktion führt eine Wartungsliste.  

 Wartungen werden eng mit den betroffenen Bereichen abgestimmt.  

 Nach der Durchführung wird stets die Qualität der produzierten Ware genauer geprüft wenn 

die Wartung Einfluss auf die Produktqualität haben könnte. 

 Wartungen werden dokumentiert um Rückschlüsse auf vorbeugende Wartung schließen zu 

können.  
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Vorbeugende Wartung: 

 Aus den laufenden Ergebnissen von Revisionen, Reparaturen und Störfällen wird die vorbeu-

gende Instandhaltung abgeleitet.  

 Art und Umfang der vorbeugenden Wartung wird im Wartungsplan vermerkt.  

 Der Wartungsplan wird jährlich auf Inhalte geprüft durch die Produktionsleitung.  

 Über die Leistung einzelner Aggregate wird eine Liste geführt um die Wahrscheinlichkeit des 

Ausfallzeitpunktes besser bestimmen zu können (Erfahrungswerte). 

Kreuzkontamination 

Geltungsbereich: Alle Bereiche im Unternehmen bei denen verschiedene Produkte mit unserem 

Endprodukt in Berührung kommen können. Zusätzlich jede Vermischung unserer Produkte unter ei-

nander.  

Kreuzkontaminationen sind Verunreinigungen bzw. Vermischungen infolge von unsachgemäßer Be-

handlung. Dabei werden andere Produkte ebenfalls betroffen. 

Kreuzkontaminationen können in unserem Unternehmen nur an einer Stelle vorkommen. Die fol-

genden Regelungen finden Beachtung. 

Die Produkte im Lager unterliegen einer laufenden Überwachung. Nur freigegebene Rohstoffe dürfen 

für die Verarbeitung verwendet. Einfließende Rohstoffe werden visuell überwacht. Alle flüssigen 

Fremdprodukte werden vermieden und dürfen im Lager nicht gelagert werden. 

Bei Wartungen wird der Zustand Maschinen und Hilfsmitteln überwacht. Nach allen Arbeitsgängen 

ist eine erneute Reinigung durchzuführen.  

Die Mengen welche dem Endprodukt zugeführt werden, sind statistisch zu überwachen.  

Beschaffung 

Geltungsbereich: Alle Mitarbeiter(innen) welche Produkte in Ihrem Bereich beschaffen, Verträge ab-

schließen, Lieferanten auswählen und bewerten. 

Produkte werden entsprechend den Forderungen des Unternehmens geliefert. Es werden Kriterien 

für die Auswahl und regelmäßige Beurteilung aufgestellt. "Besondere Lieferanten" sind Lieferanten, 

die erheblichen Einfluss auf die Qualität unserer Produkte haben. Diese Lieferanten werden so ge-

nannten Lieferantenaudits unterzogen. Die Ergebnisse von Beurteilungen und Folgemaßnahmen 

werden aufgezeichnet. 

Auswahl der Lieferanten 

Mit der Auswahl der Lieferanten für Rohstoffe, Zukaufteile und Dienstleistungen wird bereits eine 

Voraussetzung für eine qualifizierte Leistung erfüllt. Der Einkauf legt nach Vorgabe der Leitung LSG 

für jede zu beschaffende Vorleistung Anforderungen und Kriterien fest, wählt geeignete Lieferanten 

aus und sorgt dafür, dass der Lieferant die Angaben vollständig erhält. Der Lieferant erhält das Form-

blatt "Checkliste Lieferanten" [7.2.0] und sendet diese unserem Unternehmen zurück. Aufgrund der 

Ergebnisse und ggf. Probelieferungen oder anderen Nachweisen wird der Lieferant zugelassen oder 

abgelehnt. Zugelassene Lieferanten des Unternehmens sind alle Lieferanten, die in unserer Adressda-

tei als Lieferanten gekennzeichnet sind. Wenn die Dienstleistung bzw. das zu produzierende Produkt 

besonderen Einfluss auf das Endprodukt hat, wird der Lieferant in die Klasse A eingeteilt.  



 

7.2.0 Master-PRP 
 

 

© QM-Verlag Seiler, Revision 0, Seite 12 von 16, gültig ab xx.xx.xxxx 

Lieferantenbeurteilung und -bewertung  

Besondere Lieferanten, die uns mit sicherheitsrelevanten Produkten beliefern, werden nach dem 

Punkt Lieferantenaudit auditiert.  

Neue Lieferanten werden aufgrund von Referenzen, Erstmustern und Probelieferungen durch den 

Einkauf beurteilt und bei positivem Ergebnis in die Liste der Lieferanten [7.2.0] aufgenommen. Be-

stehende Lieferanten werden auf der Basis der Wareneingangsprüfungen anhand der Kriterien  

 Liefertermin,  

 Produktqualität,  

 Menge,  

 Preis und  

 Verpackung  

ständig bewertet. Auftretende Probleme werden auf Formblatt "Qualitätsabweichungsbericht" 

[7.10.1] erfasst und in der Liste der Lieferanten / Lieferantenbewertung [7.2.0] vermerkt. Der Liefe-

rant wird schriftlich aufgefordert, Maßnahmen zur Behebung der Schwachstellen zu ergreifen und 

einen verbindlichen Termin vorzulegen. Dem Schreiben wird der Qualitätsabweichungsbericht beige-

fügt, welches vom Lieferanten ausgefüllt zurückgeschickt werden muss.  

Der Schriftverkehr wird bei der Leitung LSG abgelegt. Die Leitung LSG trifft die geeigneten Folgemaß-

nahmen. Falls derselbe Fehler wieder auftritt, wird der Lieferant unter Hinweis auf die bereits erfolg-

te Reklamation nochmals aufgefordert, das Problem dauerhaft zu beseitigen. Treten danach immer 

noch Fehler an den Lieferungen auf, wird der Lieferant aus der Liste der Lieferanten gestrichen bzw. 

als gesperrt gekennzeichnet. Eine Neuaufnahme ist nur nach Neuqualifizierung und Freigabe durch 

die LSG möglich.  

Beschaffungsangaben 

Spezifikationen für Rohstoffe sind in den Einkaufunterlagen hinterlegt. Die Bedarfsträger melden Ih-

ren Bedarf an Hilfsstoffen und nicht ständig benötigten Rohstoffen mit eindeutigen Angaben, Men-

genangaben und dem Bedarfstermin an den Einkauf. Die Lagerbestandsführung und Lagerüberwa-

chung erfolgt durch den Einkauf mittels einer Lagerliste. Andere Bedarfsmeldungen werden formlos 

abgegeben und durch den Einkauf geprüft. Falls die Bedarfsmeldung eine Investition über €. XXX,- zur 

Folge hat, geht der Vorgang an die Geschäftsführung. Nach Möglichkeit werden Rahmenverträge ge-

setzt. Sie dienen dazu, mehrmalig aus der gleichen Bestellung, Abrufe bei einem optimierten Preis zu 

tätigen. Der Einkauf wählt einen geeigneten Lieferanten und löst die Bestellung aus. Gesetzlich ge-

forderte Nachweise werden beim Einkauf gesammelt (Ursprung…) und bei Bedarf an die LSG weiter 

geleitet. 

Wareneingang / Verifizierung  

Falls die Geschäftsführung oder ein Kunde Verifizierungstätigkeiten als notwendig betrachtet, wer-

den wir die beabsichtigten Verifizierungsmaßnahmen und -methoden zur Freigabe des Produkts / der 

Dienstleistung in den Beschaffungsangaben festlegen (siehe Kapitel Externe Kommunikation 5.6.1).  

Wareneingang / Verifizierung von beschafften Produkten / Dienstleistungen  

Da unser Produkt eine besondere Rückverfolgbarkeit benötigt, wird bei jedem Wareneingang auf die 

Eindeutigkeit, Nachweisbarkeit (Zertifikate), Herkunft und volle Verwendungsfähigkeit der Produkte 

geachtet. Als Nachweis der erfolgten Überwachung dient das Namenszeichen auf dem Lieferschein. 
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Rohstoffmanagement 

Die Wareneingangsprüfungen von angeliefertem Material verlaufen nach einem festgelegten Ablauf. 

Jede Lieferung wird geprüft. Abweichungen werden schriftlich dokumentiert (Formblatt „Qualitäts-

abweichungsbericht [7.10.1]. Zur besseren Erkennbarkeit von fehlerhaftem Material wird nur bei Ta-

geslicht oder Beleuchtung abgeladen und geprüft. Beim Abladen ist immer ein(e) Mitarbeiter(in) zu-

gegen um die Qualität der angelieferten Ware zu prüfen. Über Art und Umfang der Anlieferungen 

werden Aufzeichnungen geführt (Siehe HACCP). 

Versorgungsgüter 

Zukaufteile sind beschaffte Aggregate, Ersatzteile, Schmiermittel, Werkzeuge und Handvorräte. Die 

Produkte werden geprüft im festgelegten Umfang der jeweiligen Fachkraft (in der Regel der Bedarfs-

träger). Jede Prüfung wird mit einem Handzeichen auf dem Lieferschein quittiert. Abweichungen 

werden auf dem Lieferschein notiert und dem Einkauf zugeführt.  

Lieferantenaudit  

Geltungsbereich: Alle Bereiche, welche mit der Bewertung und Freigabe von Lieferanten beschäftigt 

sind und im Besonderen die Lebensmittelsicherheitsgruppe (LSG). 

Aufgrund der Bedeutung der angelieferten Produkte verschiedener Lieferanten auf das Endprodukt, 

die Gefahr von wirtschaftlichen Schäden und mögliche Gefährdungen des Endprodukts, werden Lie-

ferantenaudits durchgeführt. Grundlage bildet das Formblatt "Auditcheckliste Lieferanten" [7.2.0]. 

Mögliche Lieferanten werden von der LSG festgelegt. Lieferantenaudits werden mit den jeweiligen 

Lieferanten in einer Qualitätssicherungsvereinbarung (Formblatt „QSV-Vorlage“[7.2.0]) festgelegt 

und in Form eines Prozessaudits durchgeführt. Dabei wird überprüft, ob der Lieferant die geforderte 

Qualität der Produktions- und Dienstleistungsprozesse erbringt. 

Zuständigkeiten 

Verantwortlich für die Veranlassung ist die Leitung LSG. Ein für die Qualität des Endproduktes bedeu-

tender Lieferant kann bereits in der Entwicklungsphase auditiert werden. Falls ein Lieferant wieder-

holt schlechte Qualität liefert, kann ein Lieferantenaudit auch vom Einkauf angeordnet werden. 

Verfahren 

Die Durchführung der Audits erfolgt entsprechend der Prozessanweisung "Lieferantenaudits" [7.2.0]) 

sowie anhand der Qualitätssicherungsvereinbarung. Es werden feste Verfahren im Unternehmen auf 

der Basis von DIN EN ISO 9001 auditiert. Für die Lieferantenaudits wird eine Auditcheckliste für Liefe-

ranten (Formblatt „Auditcheckliste Lieferanten“ [7.2.0]) entwickelt. Diese wird unternehmensspezi-

fisch und nach Aufkommen der Abweichungen ständig ergänzt. 

Auditergebnis 

Das Ergebnis eines Audits wird in Formblatt "Auditcheckliste Lieferanten" [7.2.0] festgehalten und 

am Ende des Audits mit dem auditierten Unternehmen besprochen. Kritische Abweichungen gemein-

same und Festlegungen werden in Formblatt "4D-Report" [7.10.1] erfasst. Nach Abschluss des Audits 

vor Ort erstellt der Auditor einen zusammenfassenden Auditbericht (Formblatt "Auditbericht" 

[8.4.1]); dieser wird dem auditierten Unternehmen überreicht. Die Unterlagen (Auditpläne, Checklis-

ten, Qualitätsabweichungsberichte, Aktionspläne und Auditberichte) werden von der Leitung LSG 
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aufbewahrt. Auditberichte, Qualitätsabweichungsberichte und Aktionspläne werden in Kopie an das 

auditierte Unternehmen übergeben, 

Abweichungen 

Festgelegte Korrekturmaßnahmen aufgrund von Abweichungen werden vom auditierten Unterneh-

men veranlasst. Der Abschluss der Maßnahme ist innerhalb der im 4D-Report angegebenen Zeit der 

Leitung LSG mitzuteilen. Dieser bleibt es vorbehalten, in Abhängigkeit von der Bedeutung der Abwei-

chung ein Wiederholungsaudit anzusetzen bzw. sich persönlich von der Behebung der Ursache der 

Abweichung zu überzeugen. 

Rückverfolgbarkeit Rückrufe 

Geltungsbereich: Alle Produkte die dem Unternehmen geliefert wurden, sich im Unternehmen be-

finden oder das Unternehmen verlassen haben. 

 

Festlegung von Identifikation und Rückverfolgbarkeit 

Prinzipiell entscheidet die Geschäftsführung über den Grad der Identifikation von Produkten sowie 

über den Umfang der Rückverfolgbarkeit, wobei die Vorgaben der zugrunde liegenden Normen und 

rechtliche Vorgaben berücksichtigt werden müssen. Darüber hinaus legt die GF die Verfahren zur 

Identifikation und Rückverfolgbarkeit sowie die Art und den Umfang der Dokumentation fest. Diese 

Forderungen sind nachfolgend beschrieben. 

Identifikation von Material 

Produkte werden so eingelagert und gekennzeichnet, dass sie sowohl dem Lieferanten als auch der 

Lieferung eindeutig zugeordnet werden können. Rohstoffe müssen nach Artikel und Lieferung ge-

trennt gelagert werden. Bestimmte Lieferungen werden vom Hersteller mit Chargennummern / LOT-

Nummer versehen. Die Leitung LSG legt den Umfang der zu beschriftenden Produkte fest.  

Der Lagerort ist gut sichtbar zu bezeichnen. Es ist eine gut sichtbare und einhaltbare Trennung zwi-

schen den Lagerorten einzuhalten, so dass eine Verwechslung bei der Entnahme ausgeschlossen 

werden kann. Wird Material vom Lager benötigt, so dürfen nur die mit der Leitung LSG abgestimmte 

Mitarbeiter Materialien entnehmen. Die Einrichtung der Lagerorte ist von der Leitung LSG zu beauf-

sichtigen. Die Leitung LSG führt Schulungen über die Entnahme und Einlagerung von Produkten 

durch. Die Schulungen werden nach Kapitel 6 Abschnitt 6.2 Punkt "Personelle Ressourcen“ dokumen-

tiert. 

Bei der Entnahme von Produkten aus dem Lager ist darauf zu achten, dass nur von einem Lagerort 

des jeweiligen Produkts entnommen wird. Es werden stets die ältesten Produkte entnommen (wenn 

verwendbar). Dies gewährleistet das First-In / First -out - Prinzip. 

Identifikation von Teilen und Produkten während der Bearbeitung bis zum Versand 

Durch Vorbereitung der Produkte anhand der Lieferscheine des Herstellers wird die Eindeutigkeit der 

Produkte gewährleistet. Das heißt, dass für jeden Arbeits- und Bearbeitungsauftrag die benötigten 

Stoffe und Rohstoffe vorbereitet werden. Darüber hinaus werden die Identifizierungsmerkmale auf 

dem Auftrag / LOT-Dokumentation dokumentiert. 
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Für jedes fertige Produkt wird eine Chargennummer, mit der auch das Produkt gekennzeichnet wird, 

angelegt. Die Chargennummer wird nur bei Serienfertigung verwendet. 

Beim Versand werden die Identifizierungsmerkmale in die Charge mit aufgenommen. Dies gewähr-

leistet die Rückverfolgung der Chargen und produzierten Produkte.  

Archivierung 

Zum Zwecke der Rückverfolgbarkeit müssen die Dokumente, die für die Rückverfolgbarkeit benötigt 

werden, so aufbewahrt werden, dass der gesamte Vorgang im Bedarfsfall ohne Mühe rekonstruiert 

werden kann.  

Es handelt sich dabei um 

 Beschaffungsunterlagen / Lieferscheine des Herstellers 

 Auftragspapiere 

 Lieferpapiere der Lieferung des Produktes an den Kunden 

Für die Archivierung ist die Leitung LSG verantwortlich. 

Rückverfolgbarkeit 

Die hier beschriebenen Vorgehensweisen erlauben eine Rückverfolgbarkeit von ausgelieferten Pro-

dukten in dem von der GF festgelegten Ausmaß, so dass im Bedarfsfall die Produktionswoche (des 

Herstellers) des verwendeten Materials bzw. eines bestimmten Produktes rekonstruiert werden 

kann. Die Temperatur in den Lagerbereichen wird auf Laufzetteln festgehalten und ist somit rückver-

folgbar. 

Rückverfolgung 

Wird aufgrund einer Qualitätsabweichung oder der Meldung eines Verbrauchers oder andere Quel-

len ein Rückruf beschlossen, wird wie folgt verfahren: 

 Die Chargennummern der in Frage kommenden Lieferungen werden festgelegt.  

 Die belieferten Kunden werden telefonisch und schriftlich benachrichtigt.  

 Es gilt der Grundsatz "Lieber zu viel zurückrufen als weitere Schäden zu akzeptieren“. 

Die Kunden müssen so schnell wie möglich entsprechende Nachricht erhalten. Bevor das Produkt an 

den Kunden wieder ausgeliefert werden kann, muss eine Risikobeurteilung schriftlich niedergelegt 

sein. Die Risikobeurteilung geht in die Freigabe mit ein. 

Ausstattung  

Geltungsbereich: Alle Bereiche im Unternehmen bei denen verschiedene Produkte mit unserem 

Endprodukt in Berührung kommen können. Zusätzlich jede Vermischung unserer Produkte unter ei-

nander.  

Die Ausstattung ist in der Liste der Maschinen und Geräte aufgeführt. Die Ausstattung wird in der 

Wartung und den Reinigungsplänen berücksichtigt. Vor einer Beschaffung neuer Ausstattungsgegen-

stände bewertet die LSG mögliche Gefahren im Bezug auf die Lebensmittelsicherheit. Neue Ausstat-

tungen werden einer eingehenden Prüfung unterzogen bevor sie mit den Produkten in Kontakt 

kommen. Bei jeder neuen Anschaffung wird die Gefahrenanalyse aktualisiert. 
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Außenanlage 

Geltungsbereich: Außenbereich des Unternehmens. 

Die Außenanlage ist mit Zutrittsverboten zu kennzeichnen. Pflanzen dürfen nicht an den Wänden 

ranken oder direkt am Fundament sitzen. In den Sommermonaten ist die Bepflanzung kurz zu halten. 

Es dürfen nur minimal blühende Pflanzen gepflanzt werden. 

Allergene 

Geltungsbereich: 

Regeln Sie hier den Umgang mit Allergenen. 
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1 Anwendungsbereich  

Unternehmensbezeichnung: Mustermann AG 

Straße:    Zum Saibling 3 

PLZ, Ort:    D-88662 Überlingen 

 

GF:    Klaus Seiler, MSc. in QM 

QM-Manager/-in:  Hans Mustermann 

2 Normative Verweisungen  

Zugrundeliegende Norm und Standards: 
 DIN EN ISO 22000:2018 Managementsysteme für die Lebensmittelsicherheit – Anforderungen 

an Organisationen in der Lebensmittelkette 

 ISO/TS 22002 

Regulative Vorgaben  

 Käseverordnung 

 Verordnung über Milcherzeugnisse 

 Honigverordnung 

 Bierverordnung 

 Diätverordnung 

 Margarine- und Mischfettverordnung 

 Kakaoverordnung 

 Fruchtsaft- und Erfrischungsgetränkeverordnung 

 Alkoholhaltige-Getränke-Verordnung 

 Lebensmittel-, Bedarfsgegenstände- und Futtermittelgesetzbuch (LBFG) 

 … 

3 Begriffe (siehe Anhang 1) 

4 Kontext der Organisation 

4.1 Verstehen der Organisation und ihres Kontextes  

Unsere wirtschaftlichen Rahmenbedingungen sind für die strategische Ausrichtung relevant. Die Themen 

zur Erreichung der beabsichtigten Ergebnisse sind in externe und interne Zusammenhänge unterteilt. Die 



 

Regelwerk FSMS 

nach DIN EN ISO 22000:2018 
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Themen werden laufend, formell aber jährlich geprüft und überwacht. Werden zwischen den 

Überwachungen neue Themen erkannt, werden diese umgehend umgesetzt. 

4.2 Verstehen der Erfordernisse und Erwartungen interessierter Parteien  

Wir haben die Erfordernisse und Erwartungen in einem Formblatt gelistet und kommunizieren diese im 

Unternehmen. Die Erfordernisse und Erwartungen werden laufend, formell aber jährlich geprüft und 

überwacht. Werden zwischen den Überwachungen neue Erfordernisse und Erwartungen erkannt, werden 

diese umgehend umgesetzt. 

 

4.3 Festlegen des Anwendungsbereichs des Managementsystems für Lebensmittelsicherheit  

Anwendungsbereich des FSMS:  

Anbau, Verarbeitung, Transport und Vertrieb von xy 

 

Produktionsstandort: 

 

Ort der Dienstleistungserbringung: 
 

Prozesse mit Auswirkung auf die Lebensmittelsicherheit: 

 

Produkte mit Auswirkung auf die Lebensmittelsicherheit: 

 

Dienstleistungen mit Auswirkung auf die Lebensmittelsicherheit: 

 

 

4.4 Managementsystem für Lebensmittelsicherheit  

Mit diesem Regelwerk und den nachfolgenden Regelungen und Nachweisen haben wir nachgewiesen, dass 

wir ein QM-System eingeführt haben. Dieses System wird fortlaufend aufrechterhalten und verbessert.  

Unsere Prozesse sind im Laufe dieses Regelwerks oder in gesonderten Prozessbeschreibungen beschrieben. 

5 Führung  

5.1 Führung und Verpflichtung  

Wir verpflichten uns zu Einhaltung des FSMS mit den folgenden Maßnahmen: 
 Festlegung einer Lebensmittelsicherheitspolitik im Einklang mit vereinbaren Zielen 

 Integration der Systemanforderungen in allen Prozessen 

 Bereitstellung der erforderlichen Ressourcen  

 Auf allen Ebenen die Vermittlung von: 

o Anforderungen des FSMS 

o Regulativen Forderungen 

o Kundenvereinbarungen 

 Regelmäßige Systembewertung  

 Unterstützung aller Beteiligten am FSMS 

 Fortlaufende Verbesserung des FSMS 

 Unterstützung von Führungskräften 
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5.2 Politik  

5.2.1 Festlegen der Lebensmittelsicherheitspolitik  

Unsere Qualitätspolitik ist für den Zweck und den Kontext unserer Organisation geeignet. Sie bildet den 

Rahmen zur Festlegung und Überprüfung der Qualitätsziele. Wir verpflichten uns zur Erfüllung der 

ermittelten Anforderungen und zur laufenden Verbesserung. Die Qualitätspolitik wurde von der Leitung 

erstellt. 

Lebensmittelsicherheit 

Wir sind zur Einhaltung der an unser Unternehmen gerichteten rechtlichen und sonstigen Verpflichtungen 

zur Lebensmittelsicherheit verpflichtet. Die regelmäßigen Prüfungen zur Einhaltung der rechtlichen 

Anforderungen werden durch die Leitung LSG geplant und dokumentiert. Die Lenkung von 

Präventivprogrammen, das Erkennen von Gefahren und die Ermittlung von kritischen Lenkungspunkten 

sowie deren Überwachung sind für uns ein verbindlicher Beitrag zur Lebensmittelsicherheit. 

5.2.2 Vermittlung der Lebensmittelsicherheitspolitik  

Unsere Qualitätspolitik ist im Formblatt 5.2.0 Qualitätspolitik dokumentiert und wird aufrecht- erhalten. Sie 

wurde allen Mitarbeitern/-innen vermittelt und wird angewendet. Die Qualitätspolitik wird den 

interessierten Parteien zur Verfügung gestellt. 

5.3 Rollen, Verantwortlichkeiten und Befugnisse in der Organisation  

Die Verantwortlichkeiten und Befugnisse für relevante Rollen sind zugewiesen, intern kommuniziert und 

werden verstanden.  

Wir haben auf allen Ebenen unseres Unternehmens Verantwortungen und Befugnisse festgelegt und in 

Formblatt „Zuständigkeiten“ [5.3.0] dokumentiert. In den jeweiligen Aufgabenbeschreibungen sind die 

Befugnisse detailliert nach Person und Funktion festgelegt.  

In unserem Formblatt „Organisationsdiagramm“ [5.3.0] haben wir die folgenden Funktionen explizit 
ausgewiesen: 

o Geschäftsführung, 

o Leitung der Lebensmittelsicherheitsgruppe, 

o Mitglieder der Lebensmittelsicherheitsgruppe 

o Arbeitsschutzbeauftragte(r) und 

Das Organisationsdiagramm ist auf allen Ebenen kommuniziert. 

Die Leitung der LSG ist Ansprechpartner für alle Probleme und Risiken, in Bezug auf die Sicherheit der 

Lebensmittel bzw. Produkte zur Herstellung von Lebensmitteln. Sie ist somit auch die verantwortliche Stelle 

für das Managementsystem im Allgemeinen. 

5.3.1  

Die Verantwortlichkeiten und Befugnisse für relevante Rollen sind zugewiesen, intern kommuniziert und 

werden verstanden.  

Wir haben Verantwortungen und Befugnisse zugewiesen für: 

 die Sicherstellung, dass das FSMS die Normforderungen erfüllt, 

 die Sicherstellung, dass die beabsichtigten Prozessergebnisse geliefert werden, 

 eine Berichterstattung über die  

o Leistung,  

o Verbesserungsmöglichkeiten, 

o Änderungen und  

o Innovation 

des QM-Systems, 

 die Förderung der Kundenorientierung,  

 die Aufrechterhaltung der Integrität bei Änderungen des FSMS, 

 die Benennung des Leitung LSG 



 

Regelwerk FSMS 

nach DIN EN ISO 22000:2018 

 

 

© QM-Verlag Seiler, Revision 0, Seite 6 von 30, gültig ab xx.xx.xxxx 

 Benennung der Lebensmittelsicherheitsgruppe 

 
Die oberste Leitung muss sicherstellen, dass die Verantwortlichkeiten und Befugnisse für relevante Rollen 

zugewiesen und innerhalb der gesamten Organisation bekannt gemacht und verstanden werden.  

Die oberste Leitung muss die Verantwortlichkeit und Befugnis zuweisen für:  

 das Sicherstellen, dass das FSMS die Anforderungen dieses Dokuments erfüllt  

 das Berichten an die oberste Leitung über die Leistung des FSMS  

 die Benennung der Lebensmittelsicherheitsgruppe und des Leiters der Lebensmittelsicherheitsgruppe  

 die Beauftragung von Personen mit definierten Verantwortlichkeiten und mit der Befugnis, Maßnahmen 

einzuleiten und zu dokumentieren.  

Lebensmittelsicherheitsgruppe  

Die Leitung LSG leitet und organisiert die in unserem Unternehmen benannte 

Lebensmittelsicherheitsgruppe, welche sich aus fachkompetenten Mitarbeitern/-innen aus 

unterschiedlichen Fachbereichen zusammensetzt und im Organisationsdiagramm namentlich ausgewiesen 

ist. Die Lebensmittelsicherheitsgruppe verfügt nachweislich über die für die Entwicklung und Durchführung 

unseres Managementsystems erforderlichen Kenntnisse und Erfahrungen im Bereich Lebensmittel und 

HACCP. Entsprechende Qualifikationen sind bei der Leitung LSG hinterlegt. Siehe auch Formblatt 

„Qualifikationen in der Lebensmittelsicherheitsgruppe“. 
5.3.2  

Leitung der Lebensmittelsicherheitsgruppe (L LSG) 

Wir haben eine(n) Leiter(in) der Lebensmittelsicherheitsgruppe festgelegt. Die Leitung der 

Lebensmittelsicherheitsgruppe bildet unser Zentrum zur Lenkung der Lebensmittelsicherheit. Die Leitung 

der LSG kommuniziert mit externen Stellen alle Themen bezüglich der Lebensmittelsicherheit. Sie ist für 

einschlägige Kenntnisse in Lebensmittelhygiene sowie der Kommunikation und der Anwendung von HACCP 

geschult. Die sonstigen Aufgaben der Funktion haben keine Konflikte mit den nachfolgend beschriebenen 

Aufgaben.  

Die Leitung der LSG nimmt folgende Aufgaben wahr: 
 Leitung der Lebensmittelsicherheitsgruppe, 

 Ausbildung und Schulung der Lebensmittelsicherheitsgruppe, 

 Einführung, Aktualisierung und Aufrechterhaltung des Managementsystems, 

 Berichte an die Geschäftsführung in Bezug auf Effektivität und Zweckmäßigkeit des 

Managementsystems, 

 Erstellung, Festlegung, Überwachung, Aufrechterhaltung des HACCP-Plans und der operativen 

Präventivprogramme (OPRP’s), 
 Festlegung, Durchführung, Überwachung und Nachbearbeitung von Rückrufen, 

 Vorbereitung und Durchführung der Gefahrenanalyse, 

 Leitung Notfallvorsorge und -reaktion, 

 Festlegung, Überwachung und Bewertung der internen und externen Kommunikation, 

 Erstellung, Verteilung, Überwachung und Aktualisierung des Managementhandbuchs sowie weitere 

Anweisungen, 

 Sammlung und Auswertung aller internen und externen Qualitätsabweichungen, 

 Festlegung und Verfolgung der Wirksamkeit von Korrekturmaßnahmen, 

 Planung und Durchführung interner Audits, Archivierung der Auditberichte, 

 Schulungen im Zusammenhang mit dem Managementsystem auf allen Ebenen, 

 Prüfplanung und Überwachung der Eingangs-, Fertigungs- und Endprüfung, 

 Prüfmittelüberwachung. 

Die Leitung der Lebensmittelsicherheitsgruppe ist fachvorgesetzte Stelle in allen Fragen der 

Lebensmittelsicherheit. Ferner ist es ihre Aufgabe, notwendige Maßnahmen in allen Abteilungen einzuleiten 

bzw. deren Durchführung zu veranlassen und sich von der Ausführung zu überzeugen.  

5.3.3  

Alle Mitarbeiter/-innen des Unternehmens sind dafür verantwortlich, Probleme im Zusammenhang mit dem 

FSMS zu melden.  
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Weitere Prozessbeschreibungen im Paket:

2 0 0 Rechtssicherheit
6 2 0 Qualitätsziele
6 3 0 Planung Änderungen
7 1 3 Externe Wartungen
7 1 3 Interne Wartungen
7 1 3 Planung Produktionsmittel
7 1 4 Prozessumgebung
7 1 6 Anbieterbewertung
7 1 6 Auswahl Anbieter
7 1 6 Beschaffung Prüfmittel
7 1 6 Beschaffung
7 1 6 Rahmenverträge
7 1 6 Wareneingang
7 2 0 Einführung neuer Mitarbeiter
7 2 0 Einstellungen
7 2 0 Erforderliche Kompetenzen
7 2 0 Schulungen
7 2 0 Weiterbildung
7 4 0 Externe Kommunikation
7 4 0 Interne Kommunikation
7 5 3 2 Lenkung aufgezeichneter Informationen
7 5 3 2 Lenkung externer Informationen
7 5 3 2 Lenkung interner Informationen
8 1 0 Arbeitsvorbereitung
8 1 0 Einlagern
8 1 0 Planung und Steuerung
8 1 0 Produktakte
8 1 0 Verpacken
8 1 0 Versand
8 3 0 Kennzeichnung und Rückverfolgung
8 4 1 Notfallbereitschaft Notfallsituation
8 5 2 1 Ablauf Gefahrenanalyse
8 5 2 3 Gefahrenbewertung
8 8 1 Besondere Prüfungen
8 8 1 Externe Prüfungen
8 8 1 Planung Prüfungen
8 8 1 Serienprüfungen
8 8 1 Überwachung Messmittel
8 8 1 Verifizierung Produktion
8 9 3 Korrekturen
8 9 3 Nacharbeit
8 9 4 1 Lenkung nichtkonformer Produkte
8 9 4 1Umgang mit potenziell unsicheren Produkten
8 9 5 Behandlung von Reklamationen
8 9 5 Rücknahmen
9 1 2 Leistungsanalyse
9 2 2 Anbieteraudit
9 2 2 Internes Audit LSG
10 2 0 Planung Verbesserungen



7.1.6 Beschaffung

M
A

VA Ablauf / Tätigkeiten Dokumente Ablauf Hilfsmittel

Start

Bedarf

Gibt es einen 
geeigneten 
Lieferanten?

Recherche 
LieferantenNei

n

Angebot einholen

Ist das 
Angebot i.O.?

Nei
n

Beschaffung

Prüfung

Datenpflege

Ende

Ek

MA

MA.

Bedarf an Produkten oder 
Dienstleistungen vorhanden.

Liste der 
Lieferanten

Internet, freie 
Angebote

Angebote

Rechnung / 
Lieferschein

Liste der 
Lieferanten

Bei einer notwendigen  
Recherche erfolgt die 
Auswahl anhand der 
erforderlichen Produkte / 
Dienstleistungen. Alle 
befugten Mitarbeiter/-innen 
sind mit der Ermittlung und 
Auswahl geeigneter 
Lieferanten betraut.Es werden bei mindestens 
zwei verschiedenen 
Lieferanten Angebote 
eingeholt (außer bei 
Abrufaufträgen).
Überprüfung der Inhalte, 
Spezifikationen und 
Wirtschaftlichkeit des 
Angebotes. Entspricht das 
Angebot nicht den 
Vorstellungen, wird bei 
einem anderen Lieferanten 
angefragt.Mündliche oder schriftliche 
Bestellung beim Lieferanten.

Überwachung des 
Liefertermins.

Prüfung der Unterlagen, 
Konditionen, Lieferant auf 
Schlüssigkeit.

Ständige Bewertung 
bestehender Lieferanten und 
Aufnahme neuer Lieferanten 
in FB Liste der Anbieter.

EK

MA

MA

MA

MA

Überwachung

Schriftverkehr, 
Telefonnotiz, 
Angebot, Vertrag

Ja

Ja

Formlose 
Meldung

Schriftverkehr, 
Telefonnotiz, 
Angebot, Vertrag

PA Wareneingang
PA Wareneingang, 
Lieferschein

Ablauf gemäß der PA 
Wareneingang.

EK
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8.1.0 Verpacken

M
A

VA Ablauf / Tätigkeiten Dokumente Ablauf Hilfsmittel

Start

Verpackungseinhe
it gemäß 

Produktions-plan 
ermitteln

Vorbereitung der 
Verpackung

Weicht die Verpackungsart 
vom Standard ab, wird mit 
der L LSG die 
Verpackungsform gewählt. 
Die L LSG setzt sich in 
diesem Fall mit dem Vertrieb 
in Verbindung.

Ausdruck der 
Etiketten

PA Einlagern

Ende

Prüfen, ob ausreichend 
Gebinde vorhanden sind, 
Bereitstellung Personal, ggf. 
Prüfen auf Sauberkeit.

Von den verpackten 
Produkten wird eine 
Stichprobe gezogen.

Eingabe des Prüfergebnisses 
in das EDV-System.

Vorgaben werden dem 
Prüfplan entnommen, es 
wird eine Sichtprüfung und 
eine Prüfung der Information 
vorgenommen.

Durchführung  
Verpackung

Die Etiketten werden 
ausgedruckt und für die 
Verpackung bereitgehalten.

Verpackung gemäß 
Vorgaben durchführen.

Stichprobe gemäß 
aktuellem 
Prüfschritt 
entnehmen

MA

Die Ware wird umgehend 
gekennzeichnet, eine weitere 
Verwendung durch Dritte 
muss ausgeschlossen sein.

Entspricht die 
Probe den 
Vorgaben? Sperrung der Ware 

mit 
KennzeichnungNei

n

Ja

Datenpflege

PA Korrekturen

L LSG

MA

L LSG

L LSG

MA

L LSG

L LSG

Wenn an einer einzelnen 
Probe nicht alle Tests 
durchgeführt werden, wird 
der Prozess wiederholt, bis 
alle Prüfungen durchgeführt 
wurden.

Nei
n

Ja

Sind alle 
Prüfungen 

gemäß 
Prüfplan 

vorgenommen
?

MA

MA

L LSG

MA

L LSG

Verfahren gemäß PA 
Einlagern

Produktionsauftra
g

Produktionsauftra
g

Produktionsauftra
g

Produktionsauftra
g

Produktionsauftra
g, Prüfplan

Produktionsauftra
g, Prüfplan

Produktionsauftra
g, Prüfplan

4D-Report

Produktionsauftra
g, Prüfplan

Produktionsauftra
g, Prüfplan, 
Lagerliste, PA 
Einlagern

L LSG

L LSG
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8.9.3 Nacharbeit 

M
A

VA Ablauf / Tätigkeiten Dokumente Ablauf / Hilfsmittel

Start

Umfang festlegen
L-LSG

Ja

Ist die 
Nacharbeit 
wesentlich?

Nein

MA

Freigabe

MA

MA

Der Umfang der notwendigen 
Nacharbeit wird geregelt. Es 
wird festgelegt, ob die Art der 
Arbeit wesentlich ist.

ENDE

Einweisung 
Mitarbeiter/-in

Durchführung 
Nacharbeit

Endprüfung 
durchführen

Dokumentation

Einlagern / 
Versand

PA 
„Leistungsanalyse

“

Ja

Ware voll 
verwendungs-

fähig?

Nein

PA Lenkung 
nichtkonformer 

Produkte

 

ENDE

L-LSG

MA

MA

MA

MA

QM

L-LSG

L-LSG

L-LSG

Den Mitarbeitern/-innen wird 
der notwendige Umgang 
erklärt.

Die Nacharbeit wird im 
festgelegten Umfang 
durchgeführt. Die Tätigkeiten 
werden dokumentiert. Ggf. 
werden schadhafte Teile 
aussortiert und entsorgt.

Einfache Nacharbeit ist zum 
Beispiel eine Erneuerung 
Verpackung, ein 
Gebindetausch, Reinigung, …

Die Endprüfung wird im 
maximalen Umfang 
durchgeführt. Grundlage sind 
die Prüfvorlagen aus der 
Entwicklung.

Falls die Ware nicht voll 
verwendungsfähig ist, wird 
gemäß der PA verfahren.

Die notwendigen 
Aufzeichnungen werden 
geführt.

Die Ware wird nach Vorgabe 
verbracht.

Der Fehler wird 
aufgearbeitet, der 
Maßnahmenplan 
abgeschlossen und die 
Nacharbeit in die Statistik 
aufgenommen.

FB "4D Report", 
FB 
„Maßnahmenpla
n“ 

FB "4D Report", 
FB 
„Maßnahmenpla
n“ 

FB "4D Report", 
FB 
„Maßnahmenpla
n“ 

FB "4D Report", 
FB 
„Maßnahmenpla
n“ 

FB "4D Report", 
FB 
„Maßnahmenpla
n“, FB „Prüfplan“

PA „Lenkung 
nichtkonformer 
Produkte“, FB 
"4D Report", FB 
„Maßnahmenpla
n“ 

Alle Unterlagen

PA „Einlagern“, 
PA „Versand“ 

PA 
„Leistungsanalys
e“, alle 
Unterlagen
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Weitere PRP im Paket:

Arbeitsanweisungen

4 4 0 Anweisung Prozesserstellung

Präventivprogramme

8 2 4 Abfallentsorgung
8 2 4 Ausführung und Anordnung von Gebäuden
8 2 4 Betriebsmittel Versorgungseinrichtungen
8 2 4 Eignung, Reinigung und Instandhaltung der Ausstattung
8 2 4 Lagerhaltung
8 2 4 Management Materialeinkauf
8 2 4 Maßnahmen zur Vermeidung der Kreuzkontamination
8 2 4 Personalhygiene und Einrichtungen
8 2 4 Produktinformation Verbraucherbewusstsein
8 2 4 Räumliche Aufteilung Arbeitsbereiche
8 2 4 Reinigung und Sanitarisierung
8 2 4 Schädlingsbekämpfung
8 2 4 Schutz vor terroristischen Akten, Biokontrolle, Bioterrorismus
8 2 4 Verfahren Produktrückruf
8 2 4 Wiederverarbeitung



8.2.4 Präventivprogramm

Lagerhaltung

Inhaltsverzeichnis

Grundlage............................................................................................................1

Gültigkeit.............................................................................................................1

Ziel und Grund.....................................................................................................1

Abkürzungen.......................................................................................................1

Zum Thema.........................................................................................................1

Allgemeine Anforderungen.....................................................................................1

Lageranforderungen...............................................................................................2

Fahrzeuge, Transportmittel und Behälter...............................................................2

Grundlage
Alle Kapitel des Managementsystems. Im Speziellen DIN EN ISO 22000

Gültigkeit
Die Gültigkeit ist jeweils bei der entsprechenden Thematik festgelegt.

Ziel und Grund
Erstellung, und Durchsetzung von Präventivprogrammen auf der gesamten Ebe-
ne des Unternehmens.

Abkürzungen
MA Mitarbeiter(innen)

L LSG Leitung der Lebensmittelsicherheitsgruppe

LSG Lebensmittelsicherheitsgruppe

GF Geschäftsführung

Zum Thema

Allgemeine Anforderungen

Unsere Produkte und Materialien werden in sauberen, trockenen und gut belüfte-
ten Räumen gelagert.
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8.2.4 Präventivprogramm

Lagerhaltung

Sie werden geschützt vor:

Staub, 
Kondenswasser, 
Dämpfen, 
Gerüchen oder 
anderen Quellen.

Lageranforderungen

Unsere Lagebedingungen erfüllen folgende Anforderungen:

Überwachung der Lagertemperatur, 
Überwachung der Lagerfeuchte sowie 
weiterer Umgebungsbedingungen (Bsp. Staub),
Schutz gestapelter Ware,
Trennung von Abfällen und 
Chemikalien wie:

o Reinigungsprodukte, 

o Schmiermittel und 

o Schädlingsbekämpfungsmittel.

Ein Sperrlager für nichtkonforme Materialien,
Ein First-in / First-out Prinzip,
Bannung von Staplern mit Benzin oder Dieselmotoren.

Fahrzeuge, Transportmittel und Behälter

Fahrzeuge, Transportmittel und Behälter sind stets auf dem laufenden in Bezug
auf:

Wartung, 
Zulassung,
Sauberkeit und 
Zustand.

Fahrzeuge, Transportmittel und Behälter sind geschützt gegen Zerstörung oder
Kontamination des Produktes. 

Temperatur und Feuchte werden aufgezeichnet in einem Log-File.

Bei Mischeinsatz von Fahrzeugen, Transportmitteln und Behältern (nicht Lebens-
mitteltransport), werden sie zwischen den Beladungen gereinigt.

Schüttgutcontainer sind auf das vorgesehene Material geprüft, geeignet und wer-
den ausschließlich für diesen Zweck verwendet.
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8.2.4 Präventivprogramm

Wiederverarbeitung 

Inhaltsverzeichnis

Grundlage............................................................................................................1

Gültigkeit.............................................................................................................1

Ziel und Grund.....................................................................................................1

Abkürzungen.......................................................................................................1

Zum Thema.........................................................................................................1

Allgemeine Anforderungen.....................................................................................1

Lagerung, Identifizierung und Rückverfolgbarkeit..................................................1

Einsatz von wiederzuverarbeitendem Material.......................................................2

Grundlage
Alle Kapitel des Managementsystems. Im Speziellen DIN EN ISO 22000

Gültigkeit
Die Gültigkeit ist jeweils bei der entsprechenden Thematik festgelegt.

Ziel und Grund
Erstellung, und Durchsetzung von Präventivprogrammen auf der gesamten Ebe-

ne des Unternehmens.

Abkürzungen
MA Mitarbeiter(innen)

L LSG Leitung der Lebensmittelsicherheitsgruppe

LSG Lebensmittelsicherheitsgruppe

GF Geschäftsführung

Zum Thema

Allgemeine Anforderungen

Wieder zu verarbeitendes Material  muss auf  eine Weise gelagert,  gehandhabt

und verwendet werden, die die Produktsicherheit, die Qualität, Rückverfolgbar-

keit und die gesetzlichen Vorschriften gewährleistet.

Lagerung, Identifizierung und Rückverfolgbarkeit

In der Lagerung wird wieder zu verarbeitendes Material vor Exposition durch mi-

krobiologische, chemische Kontamination oder Kontamination durch Verunreini-

gungen geschützt.  Die Trennung des Materials wird bezüglich Allergene doku-

mentiert.
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8.2.4 Präventivprogramm

Wiederverarbeitung 

Das wieder zu verarbeitende Material  wird eindeutig gekennzeichnet und/oder

beschriftet.  Aufzeichnungen  zur  Rückverfolgbarkeit  werden  aufbewahrt.  Dabei

wird das Material klassifiziert und aufgezeichnet.

Aus den Aufzeichnungen geht hervor:

Die Klassifizierung,

der Zweck des Einsatzes,

Produktname, 

Produktionsdatum, 

Arbeitsschicht, 

ursprüngliche Produktionslinie, 

Haltbarkeit.

Einsatz von wieder zu verarbeitendem Material

Wir setzen wieder zu verarbeitendes Material wieder ein. Dabei sind in der Rezep-

tur Anforderungen an die zulässige Quantität, die Art, die Prozessstufen, das Ver-

fahren der Zugabe und die Bedingungen des eingesetzten wieder zu verarbeiten-

den Materials festgelegt.

Wird das wieder zu verarbeitende Material aus gefüllten oder umwickelten Verpa-

ckungen  entnommen,  werden  Kontrollen  durchgeführt,  um die  Kantamination

durch Fremdkörper auszuschließen.
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Dokumentationen

Qualitätsmanagement Verlag

Seiler

Musterhand-

buch

FSMS

Formblätter / Nachweisfor-

men

DIN EN ISO 22000:2018 &

DIN ISO/TS 22002-1:2017



Weitere Formblätter / Nachweise im Paket:

2 0 0 Checkliste Rechtsvorschriften
2 0 0 Liste Gesetze Normen und 
Erlasse
4 0 0 Kontext
4 1 0 Kontext, Erfordernisse und 
Erwartungen
4 4 0 Prozesse
5 2 0 Politik
5 3 0 Aufgabenbeschreibung
5 3 0 Benennung Leitung LSG
5 3 0 Organisationsdiagramm
5 3 0 Zuständigkeiten
6 1 0 Chancen und Risiken
6 2 0 Ziele Lebensmittelsicherheit
6 2 0 Zielvereinbarung Mitarbeiter
6 3 0 Änderungen am FSM-System
6 3 0 Überwachung Änderungen 
7 1 2 Benennung Leitung FSMS
7 1 3 Checkliste Infrastruktur
7 1 3 Infrastruktur
7 1 3 Instandhaltung Produkt
7 1 3 Liste Infrastruktur
7 1 3 Wartungskarte
7 1 6 Checkliste Anbieter
7 1 6 Liste Anbieter Umfang Kontrolle
7 1 6 Liste der Anbieter
7 1 6 QSV Vorlage
7 1 6 Vereinbarung mit externen 
Fachleuten
7 2 0 Einarbeitungsplan
7 2 0 Kompetenzen in der LSG
7 2 0 Kompetenzen
7 2 0 Schulungsplan
7 2 0 Schweigepflicht Mitarbeiter
7 2 0 Unterweisungsnachweis
7 4 0 Externe Kommunikation
7 4 0 Interne Anregungen
7 4 0 Liste Kommunikationswege
7 4 0 Protokoll Besprechung
7 5 1 Dokumentierte Informationen 
(diese Liste)
8 1 0 Produktakte Vorlage
8 1 0 Prozesseingaben

8 1 0 Übersicht Produkte
8 2 4 Abfallplan
8 2 4 Liste Reinigungsmittel
8 2 4 Präventionskonzept
8 2 4 Reinigungsplan
8 2 4 Sauberkeitskonzept
8 3 0 Begleitblatt Produktstatus
8 3 0 Rückverfolgung
8 4 2 Notfallplan
8 5 2 Gefahrenanalyse
8 5 4 Annehmbares Maß
8 5 4 Ermittlung CCP
8 5 4 Flussdiagramm tabellarisch
8 5 4 Gefahrenabwehrplan
8 5 4 Gefahrenbaum
8 5 4 HACCP-Plan
8 5 4 OPRP Vorlage
8 5 4 Potenzielle Gefahrenliste
8 7 0 Messmittelliste
8 7 0 Messmittelverwaltung
8 7 0 Prüfplan Küche
8 7 0 Prüfplan Labor
8 7 0 Prüfplan Produkt
8 7 0 Prüfplan Versand
8 7 0 Prüfplan Vertrieb
8 7 0 Standardprüfplan
8 8 1 Kontrolle Kühlraum
8 8 1 Prüfkonzept
8 9 3 Nichtkonforme 
Prozessergebnisse
8 9 4 2 Losprotokoll
8 9 4 Liste mögliche 
Sofortmaßnahmen
8 9 4 Nicht sichere Produkte
9 1 2 Leistungsbewertung
9 2 2 Auditbericht
9 2 2 Auditcheckliste 22000:2018
9 2 2 Auditplan
9 2 2 Auditprogramm
9 3 2 Managementbewertung
10 1 0 Korrekturmaßnahmen
10 1 0 Maßnahmenplan
10 2 0 Fortlaufende Verbesserungen



4.1.0 / 4.2.0 Kontext,
Erfordernisse und

Erwartungen

Beispiele in Rot

Externe Zusammenhänge: 
Gesetzlich;

o Wir halten die Anforderungen der Berufsgenossenschaften ein,
o Wir beachten das Urheberschutzgesetz und das Bundesdatenschutzgesetz,
o Wir vertreiben unsere Produkte über das Internet (Fernabsatzgesetz)
o Wir halten die Gesetze des Lebensmittelrechts ein

Technisch;
o Wir setzen Maschinen zur Aufbereitung von Lebensmitteln ein,
o Wir setzen eine Großküche ein,
o Wir betreiben einen eigenen Fuhrpark, 
o Wir betreiben ein Firmennetzwerk,
o Wir beachten den Umweltschutz,

Wettbewerblich;
o Wir sind Anbieter von Lebensmitteln „XY“,
o Wir beraten Kunden bei der Verwendung von Lebensmitteln,

Marktüblich;
o Unsere Kunden können unsere Produkte auf Märkten und im Großhandel kaufen,

Kulturell / sozial
o Wir beachten den Gender Mainstream,
o Wir erfassen religiöse und kulturelle Anforderungen,
o Wir sind Mitglied in gemeinnützigen Vereinen,
o Wir beachten die Anforderungen der gesellschaftlichen Verantwortung,

Wirtschaftlich 
o Wir erstellen Rechnungen auf Lieferungen oder erheben Vorkasse auf Rechnung,
o Wir liefern Produkte digital oder in Hardware,

Interne Zusammenhänge:
Produkte;

o Wir bieten Lebensmittel an,
o Die Produkte werden saisonal produziert,
o Wir beliefern persönlich oder ab Werk,

Dienstleistungen;
o Wir beliefern Kunden nach Aufkommen,
o Wir führen Schulungen durch zur Anwendung / Verarbeitung unserer Produkte,
o Wir unterstützen unsere Großkunden bei Hausmessen und Veranstaltungen,

Interessierte Parteien;
o Der Gesetzgeber und regelsetzende Dienststellen, 
o Kunden, 
o Großhändler,
o Regelsetzende Dienststellen,
o Mitarbeiter, 
o Eigentümer,
o Anbieter von Produkten und Leistungen

Erfordernisse und Erwartungen unserer Interessierten Parteien;
o Einhaltung von regulatorischen Anforderungen und Gesetzen,
o Erreichbarkeit und zeitnahe Umsetzung,
o Belieferung binnen kurzer Zeit,
o Inhaltlich praktikable Produkte,
o Auskünfte auf der Grundlage von wissenschaftlichen Kenntnissen,

Form der Überwachung und Überprüfung:
Während den laufenden Analysen, der Managementbewertung und in den 
internen Audits.

Interessierte Parteien unseres Unternehmens

Partei Erfordernisse / Erwartungen
Kunden Produkt:

- Hohe Lieferbereitschaft,
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4.1.0 / 4.2.0 Kontext,
Erfordernisse und

Erwartungen

Beispiele in Rot

Partei Erfordernisse / Erwartungen
- Laufende Verbesserung,
- Marktgerechte Preise,
- Umgehende Reparaturen,
- Ersatzteilversorgung,
- Durchführung Garantieleistungen,
- Betrieb Hotline,
- Einbindung bei Entwicklungen,
- Abgabe von Dokumentierten Informationen wie:

o Montageanleitungen,
o Reparaturanleitungen,
o Gebrauchsanleitungen
o Verpackungshinweisen
o Allgemeine Geschäftsbedingungen,

- Rechtssichere und inhaltlich richtige Produkte
- Beherrschung von Gefahren

Dienstleistung:
- Umgehende Erfüllung / Bereitstellung,
- Laufende Verbesserung,
- Aussagekräftige Informationen,
- Transparente Leistungsangebote
- Objektive Berichterstattung, 
- Kompetenz im Zielbereich, 
- Freundliches und verständliches Auftreten,
- Konfliktfähigkeit.

Eigentümer - Informationen bei grundlegenden Änderungen,
- Wirtschaftliches Handeln,
- Innovation,
- Transparente Berichterstattung,
- Sichere Produkte,
- Entwicklung der Organisation

Mitarbeiter/-innen - Sichere Arbeitsplätze,
- Transparente Kommunikation,
- Laufende Kompetenzerweiterung,
- Ergonomische Arbeitsplätze,
- Zeitnahe Informationsabgabe,
- Zusammenarbeit.

Externe Anbieter 
(Lieferanten)

- Fairer Umgang,
- Dokumentierte Informationen im notwendigen 

Rahmen,
- Einbindung bei Entwicklungen / Zulassungen.

Vereinigungen - Derzeit sind keine Erfordernisse und Erwartungen 
erkannt

Partner - Offene Kommunikation,
- Einbindung in Entwicklungen.

Gesellschaft - Beteiligung,
- Offenheit,
- Transparenz,
- Sichere Produkte,
- Vermeidung von Belastung der Umwelt.

Gesetzgeber - Einhaltung regulatorischer Vorgaben und Gesetze,
- Berichterstattung bei Nichtkonformitäten.

Wettbewerber - Fairer Umgang,
- Einhaltung von Gesetzen.
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5.3.0 Zuständigkeiten

Tätigkeiten GF Ltg. 
LSG

LSG Einka
uf

Prod. Entw.

Festlegung der Qualitätspolitik des 
Unternehmens

D M M M M I

Zuteilung von Verantwortlichkeiten D M I I I I

Inkraftsetzung des Managementhand-
buchs

D M I I I I

Entscheidung bei Fragen der Qualität 
und der Lebensmittelsicherheit

D M M M M M

Entscheidung bei Fragen des Umwelt-
schutzes

D M M M M M

Entscheidung bei Fragen der Arbeits-
sicherheit

M D M M M

Festlegung von Führungsgrundsätzen 
und Förderungsmaßnahmen für Mitar-
beiter

D M M M M

Einstellung von Mitarbeitern D M M M M

Festlegung der Preispolitik D I M M M

Erstellen, Verwalten, Verteilen, Än-
dern und Ergänzen des QM-Hand-
buchs

I D I I I I

Erstellen, Verwalten, Verteilen, Än-
dern und Ergänzen der QM-Prozessan-
weisungen

I D M M I I

Erstellen, Verwalten, Verteilen, Än-
dern und Ergänzen der QM-Arbeits- 
und Prüfanweisungen

I D M M I I

Erstellen, Verwalten und Ändern von 
PC-Dateien

D M M M M

Ernennung von internen Auditoren D M M M M I

Planung und Durchführung von Audits D M M M M

Erstellung interner Auditberichte I D M M M

Sammeln und Auswerten von Daten 
zur Einleitung von Korrekturmaßnah-
men

M D M M M M
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5.3.0 Zuständigkeiten

Tätigkeiten GF Ltg. 
LSG

LSG Einka
uf

Prod. Entw.

Archivieren von systembezogenen 
Aufzeichnungen

I D I I I I

Auswerten von Aufzeichnungen M D I I I

Personalschulung in Sachen Qualität 
und Lebensmittelsicherheit

I D M M M

Abwicklung von Bestellungen für Roh-
und Hilfsstoffe

M M I

Abwicklung von Bestellungen für In-
vestitionsgüter

D M

Terminüberwachung bei Bestellungen I I M M M

Auftragsbearbeitung D I

Durchführung und Dokumentation 
von Prüfungen

I M M M

Kennzeichnung der Ware und des 
Prüfzustandes

M M M

Sperrung fehlerhafter Ware M M M

Prüfplanung I M M M I

Festlegung von Prüfmittel M M M

Überwachung von Prüfmittel M M M

Reklamations- und Abweichungsbe-
richtsbearbeitung sowie deren Aus-
wertung

D M M M M

Feststellung und Beantragung des 
Schulungsbedarfs

D M M M M

Einarbeitung von neuem Personal D M M M M

Erstellen von HACCP-Plänen

Erarbeiten von PRPs

Bewertung von CCPs

Rückrufe / Rücknahmen E D M
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5.3.0 Zuständigkeiten

Tätigkeiten GF Ltg. 
LSG

LSG Einka
uf

Prod. Entw.

Funktionen

GL Geschäftsleitung
Ltg. LSG Leitung Lebensmittelsicherheitsgruppe
LSG Lebensmittelsicherheitsgruppe (Mitglieder)

Art der Aufgabe

E Entscheidung
D Durchführung
M Mitwirkung
I Information
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5.3.0 Ziele Lebensmittelsicherheit

Ziel Maßnahme zur 
Erreichung

Verantwortung Soll IST am:

Kundenzufriedenheit

Ziel:

Führung

Ziel:

Mitarbeiterzufriedenheit

Ziel:

Qualität Produkt

Ziel:

Qualität Entwicklung

Ziel:

Risikomanagement / Lebensmittel-

sicherheit

Ziel:

Bereitstellung von Mitteln

Ziel:

Verbesserung der Prozesse
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5.3.0 Ziele Lebensmittelsicherheit

Ziel Maßnahme zur 
Erreichung

Verantwortung Soll IST am:

Ziel:

Beziehungen zu unseren Lieferanten

Ziel:

Hygieneplanung

Ziel:

Vorkehrungen zum Schutz der Gesundheit 

und der Sicherheit am Arbeitsplatz

Ziel:

Umsetzung von Maßnahmen aus vorliegen-

den Bewertungen

Ziel 1:

Ausschluss von Haftungsrisiken, Risi-

kominimierung

Ziel:

Regulative Vorgaben

Ziel:

Steigerung der Kundenzufriedenheit

Ziel:
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5.3.0 Ziele Lebensmittelsicherheit

Anmerkung: Sicherheitsrelevante Ziele werden mit Fettschrift gekennzeichnet.

Geprüft und freigegeben am: L LSG, GF
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7.2.0 Kompetenzen in der

LSG

Leiter der Lebensmittelsicherheitsgruppe:  L LSG

Ausbildung:

Berufserfahrung:

Mitglied der Lebensmittelsicherheitsgruppe: 

Ausbildung:

Berufserfahrung:

Mitglied der Lebensmittelsicherheitsgruppe: 

Ausbildung:

Berufserfahrung:

Mitglied der Lebensmittelsicherheitsgruppe: 

Ausbildung:

Berufserfahrung:

Mitglied der Lebensmittelsicherheitsgruppe: 
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7.2.0 Kompetenzen in der

LSG

Ausbildung:

Berufserfahrung:
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8.1.0 Prozesseingaben

Fragestellung Antwort Bemerkungen

Prozessname

Erwartetes 
Prozessergebnis

Kriterien und 
Methoden

Messung

Bedeutende 
Leistungsindikatoren

Messung / 
Messmethode 

Verantwortungen / 
Befugnisse

Prozessrisiken / 
Chancen / abgeleitete 
Maßnahmen

Überwachung

Letzte Änderung

Verbesserungen

Dokumente / 
Aufbewahrung

Zutreffende PRP

CCP?

Prozessabfolge / 
Wechselwirkung
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