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3. Begriffe 
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4.2.2 Lenkung von Dokumenten 
4.2.3 Lenkung von Aufzeichnungen 
 
 
5. Verantwortung der Leitung 
5.1 Verpflichtung der Leitung 
 
5.2 Lebensmittelsicherheitspolitik 
 
5.3 Planung des Managementsystems 
 
5.4 Verantwortung und Befugnis  
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5.8.3 Bewertung der Ergebnisse 
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6.2.1 Allgemeines 
6.2.2 Fähigkeit, Bewusstsein und Schulung 
 
6.3 Infrastruktur 
 
6.4 Arbeitsumgebung 
 
7. Planung und Realisierung sicherer Produkte 
7.1 Allgemeines 
 
7.2 Präventivprogramme (PRPs)  
7.2.1 Allgemeines 
7.2.2 Inhaltliche Anforderungen 
7.2.3 Ermittlung von Informationen 
 
7.3. Vorbereitung der Gefahrenanalyse 
7.3.1 Allgemeines 
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7.3.3.1 Rohstoffe, Zutaten und mit Produkten in Berührung kommende Materialien 
7.3.3.2 Eigenschaften der Endprodukte 
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7.3.4 Bestimmungsgemäßer Gebrauch 
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7.6.2 Identifizierung der kritischen Lenkungspunkte (CCPs) 
7.6.3 Festlegung von Grenzwerten für die kritischen Lenkungspunkte (CCPs)  
7.6.4 System zur Überwachung der kritischen Lenkungspunkte (CCPs)  
7.6.5 Maßnahmen bei außerhalb der Grenzwerte liegenden Überwachungsergebnissen 
 
7.7 Aktualisierung von vorläufigen Informationen und Dokumenten, die Anforderungen hinsichtlich der Prä-
ventivprogramme (PRPs) und des HACCP-Plans festlegen 
 
7.8 Verifizierungsplan 
 
7.9 Rückverfolgbarkeitssystem 
 
7.10 Lenkung von Fehlern 
7.10.1 Korrekturen 
7.10.2 Korrekturmaßnahmen 
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7.10.3.1 Allgemeines 
7.10.3.2 Bewertung für die Freigabe 
7.10.3.3 Behandlung fehlerhafter Produkte 
7.10.4 Rücknahmeaktionen Fehler! Textmarke nicht definiert. 
 
8. Validierung, Verifizierung und Verbesserung des Managementsystems für Lebensmittelsicherheit 
8.1 Allgemeines 
 
8.2 Validierung von kombinierten Maßnahmen zur Überwachung 
 
8.3 Lenkung, Überwachung und Messung 
Prüfmittelbeschaffung und Prüfmittelerfassung 
Überwachungsverfahren 
Dokumentation 
 
8.4 Verifizierung des Managementsystems für Lebensmittelsicherheit 
8.4.1 Internes Audit 
8.4.2 / 8.4.3 Beurteilung und Analyse der Verifizierungen 
 
8.5 Verbesserung 
8.5.1 Ständige Verbesserung 
8.5.2 Aktualisierung des Managementsystems für Lebensmittelsicherheit 
 


