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Produktion

Die Nahrungsmittelindustrie ist das Bindeglied zwischen der land-
wirtschaftlichen Produktion und den Konsumenten. Durch die zunehmen-
de Urbanisierung der Bevdlkerung hat die Verarbeitung der von der
Landwirtschaft hervorgebrachten Rohstoffe zu haltbaren Lebensmitteln
weltweit stark an Bedeutung gewonnen.

Die blosse Haltbarmachung ist jedoch nur ein Teil der Aufgabe unserer
Industrie. Die Konsumenten erwarten zunehmend ein vielfaltiges Angebot
an kulinarisch hochwertigen Produkten, die einfach zubereitet werden
kénnen und ihnen damit im Haushalt Arbeit abnehmen.

Gleichzeitig winschen die Konsumenten aber auch mdoglichst naturbe-
lassene Lebensmittel. Aufgabe der Produktion ist es deshalb, die Grund-
stoffe so schonend wie moglich zu verarbeiten, um ihre innere Qualitat zu
erhalten, gleichzeitig aber auch die Haltbarkeit und damit die Sicherheit
der Lebensmittel jederzeit zu gewahrleisten.

Als Produkte des taglichen Bedarfs sind Lebensmittel sehr preissensibel.
Die Produktionskosten spielen fiir den Preis eine wichtige Rolle. Mit einer
Optimierung der Produktionsablaufe lassen sich diese Kosten senken
und auch Produktionsverluste vermeiden.
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Produktion

Die Produktion hat innerhalb eines NM-Industriebetriebes eine zentrale Stel-
lung.

Zahlreiche weitere Abteilungen erbringen fur die Produktion wichtige Dienstleis-
tungen, wie die Qualitatssicherung, das Labor, aber auch die Administration,
welche jederzeit sicherstellen muss, dass alle fir die Produktion erforderlichen
Roh- und Hilfsstoffe und das Verpackungsmaterial rechtzeitig und in ausrei-
chender Menge zur Verfiigung stehen.

Die Administration ist auch fur die Logistik von der Warenbeschaffung Gber die
Lagerhaltung bis hin zur Spedition zustandig.

Offertanfrage/
Submission
Waren- Industriebetrieb Produkt-
bestellung bestellung
< Beschaffung Auftragsplanung Beratung <
und Verkauf
Lieferant Lagerung Produktion Spedit_ion ke Kunde
Fakturierung
Ware Produkt

Die "Kunden" der Nahrungsmittelindustrie sind in der Regel - abgesehen von
Direktverkaufen ab Fabrik - Unternehmen des Lebensmitteldetailhandels und
der Gastronomie (Lebensmittelgrossisten, Grossverteiler, "Cash-and-Carry"-
Betriebe etc.).
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Produktion

1. Rohstoffe und Hilfsstoffe

1.1.3.1.2 Betriebliche Herstellungs- oder Dienstleistungsprozesse (K2)

Ich beschreibe fir ein typisches Produkt oder eine Dienstleistung meines Betriebs oder
meiner Branche den Herstellungs- oder Dienstleistungsprozess. Ich visualisiere diesen
Prozess und belege ihn mit den verwendeten Auftragsdokumenten. Ich nenne die typi-
schen Materialien und/oder Herstellungs- und Dienstleistungsverfahren, die in der
Branche eingesetzt werden.

Die Qualitdt eines industriell hergestellten Lebensmittels wird entscheidend
durch die Auswahl der Rohstoffe beeinflusst.

Nachdem die Entwicklungsabteilung nach eingehenden Tests in der Versuchs-
kiiche ein Rezept ausgearbeitet hat, werden genaue Spezifikationen fiir alle zur
Herstellung des Endproduktes erforderlichen Rohstoffe und allfalliger Hilfsstoffe
festgelegt.

Diese dienen der Einkaufsabteilung fir die Warenbeschaffung. Die Einhaltung
der Spezifikationen wird bei jeder eingehenden Sendung durch das Qualitatsla-
bor nach genau festgelegten Kriterien geprift und erst danach fiir die Produkti-
on freigegeben.

1.1 Pflanzliche Rohstoffe

Als "pflanzliche Rohstoffe" werden alle Produkte bezeichnet, die auf dem Bo-
den, auf Baumen und Strduchern, im Boden (z.B. Pilze) oder im Wasser (z.B.
Algen) wachsen. Nebst dem eigentlichen Ausgangsrohstoff gehéren auch die
daraus gewonnenen Halb- und Zwischenerzeugnisse dazu. Die Auswahl ist
faktisch unerschopflich.

Fir die Verwendung in Lebensmitteln sind all diese Rohstoffe tauglich, sofern
sie fur den menschlichen Verzehr geeignet und nachweislich sicher, d.h. ge-
sundheitlich unbedenklich sind.

Far neuartige pflanzliche Rohstoffe, d.h. solche flr die keine Erfahrungen Uber
mdgliche Auswirkungen beim Verzehr durch den Menschen vorliegen, ist eine
Zulassung durch die zustandige Behdrde (bei uns das Bundesamt fiir Lebens-
mittelsicherheit und Veterinarwesen, BLV) erforderlich. Dafiir muss mit wissen-
schaftlichen Studien nachgewiesen werden, dass das Produkt gesundheitlich
unbedenklich ist (vgl. LGV Art. 15-19).

Pflanzliche Stoffe, die zur Einwirkung auf den menschlichen Organismus, ins-
besondere zur Erkennung, Verhitung oder Behandlung von Krankheiten be-
stimmt sind oder fiir diese Zwecke angepriesen werden, dirfen nicht in Le-
bensmitteln eingesetzt werden. In der Regel handelt es sich dabei um Pflanzen,
die eine pharmakologische Wirkung haben und deren Verzehr in unkontrollier-
ten Mengen die Gesundheit gefadhrden kdnnte. Das BLVG und die Zulassungs-
behdrde fur Arzneimittel ("Swissmedic") haben dazu Abgrenzungskriterien er-
stellt.
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Produktion

Angesichts der Vielfalt an pflanzlichen Ausgangsrohstoffen und der daraus her-
gestellten Halb- und Zwischenfabrikate ist es kaum moglich, eine alles umfas-

sende Ubersicht zu erstellen.

In der nachfolgenden Tabelle sind die wichtigsten Gruppen dargestellt:

Pflanzlicher Rohstoff

Getreide:

- Weizen (inkl. Dinkel)
- Hartweizen

- Mais

- Hafer

- Reis

Weitere:

Roggen, Gerste, Dinkel,
Hirse

Kartoffeln

Olsaaten

(Raps, Sonnenblumen, Soja,

Palmfrucht/Palmkerne,
Kokos)

Soja
Gemiise

Pilze

Zuckerriiben
Rohrzucker

Friichte, Obst, Beeren

Niisse

Krauter und Gewiirze

Kakaobohnen

Kaffeebohnen

Juni 2017

Daraus gewonnene
Grundstoffe und Halb-
fabrikate

Backmehl
Hartweizengriess, Semolina
Maisgries

Haferflocken

Schalreis

Kartoffelflocken
Kartoffelstarke

Pflanzliche Ole und Fette

Sojaschrot

Trockengemiise

Trockenpilze, Pilzpulver

Kristallzucker
Invertzucker
Melasse

Fruchtsaftkonzentrat

Fruchtpulpe

Nusspasten

Trockenkrauter

Gewlirzextrakte
Kakaobutter, Kakaopulver,
Kakaomasse

Gerosteter Kaffee
Kaffeeextrakt

Beispiele von
Endprodukten

Brot, Backwaren
Teigwaren

Polenta, Starke
Frihstickscerealien, Muesli
Reisfertiggerichte

Kartoffelstock, Gnocchi

Verdickungsmittel

Margarinen, Bratcréemen,
Patisseriecréemen,
Mayonnaise, Salatsaucen

Tofu
Suppen

Suppen, Saucen, Gewlrze

Zuckerwaren aller Art
Dessertspeisen
Backwaren, Dessertspeisen

Fruchtsafte, Nektare, Limo-
naden

Konfitliren, Marmeladen,
Joghurt

Backwaren

Tee- und Frichtetees, Eistee

Gewirzmischungen,
Suppen/Saucen

Schokoladen

Rostkaffee
|6slicher Pulverkaffee

Wichtigste Nahrstoffe

Kohlenhydrate
Ballaststoffe
Mineralstoffe

Kohlenhydrate

Fett,
fettlosliche Vitamine

Eiweiss

Vitamine, Mineralstoffe

Kohlenhydrate

Vitamine
Mineralstoffe

Fett, Eiweiss

Mineralstoffe

Fett,

fettlosliche Vitamine

Koffein
Mineralstoffe
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Produktion

1.2 Tierische Rohstoffe

Als "tierische Rohstoffe" werden alle Produkte bezeichnet, die aus Tieren ge-
wonnen oder von Tieren produziert werden.

Auch hier sind die wichtigsten Gruppen beispielhaft aufgezahilt:

Tierischer Rohstoff

Nutztiere:

Kiihe, Schweine, Schafe,
Ziegen, Pferde, Kaninchen
etc.

Wild

Milcherzeugende Tiere

Gefliigel

Fische
Meeresfriichte

Bienen

Daraus gewonnene
Grundstoffe und Halb-
fabrikate

Frischfleisch
Tierische Fette

Gelatine

Rohmilch

Voll- und Magermilchpulver,
Molke, Milchserum, Lactose

Geflugelfleisch

Eier,
Volleiguss, Volleipulver,
Eiweisspulver

Frischfischfleisch

Honig
Gelée royale

Beispiele von
Endprodukten

Fleisch- und Wurstwaren
Speisefette

Geliermittel

Rahm, Butter,
Konsummilch, Kase,
Joghurt, Eiscream,
Schmelzkase, Fondue

Fertiggerichte

Backwaren, Teigwaren
Fertiggerichte

Fischstabchen
Fertiggerichte

Backwaren
Schokolade

Wichtigste Nahrstoffe

Eiweiss
Fett
Mineralstoffe

Kohlenhydrate

Eiweiss

Fett

Vitamine, Mineralstoffe

Eiweiss
Fett

Eiweiss
Fett

Kohlenhydrate
Vitamine, Mineralstoffe

Die Unterscheidung zwischen pflanzlichen und tierischen Rohstoffen, bzw. Pro-
dukten ist wichtig, weil fir Betriebe, die Lebensmittel tierischer Herkunft herstel-
len, strengere bauliche und hygienische Anforderungen bestehen.

1.3 Wasser

Wasser ist in allen Produktionsbetrieben der NM-Industrie ein unentbehrlicher
Rohstoff. Es wird eingesetzt:

- zur Reinigung der Anlagen
- als Zutat zu Lebensmitteln (z.B. zur Rekonstituierung getrockneter Zutaten,
in Mischprozessen, bei der Herstellung von Getranken etc.).

Wasser muss in der Zutatenliste deklariert werden, sofern es mehr als 5 % des
Endproduktes ausmacht und nicht bloss dazu dient, in konzentrierter oder ge-
trockneter Form verwendete Zutaten in den urspringlichen Zustand zurtickzu-
fihren oder bloss als Aufguss dient (LIV Art. 9 Abs. 2 Bst. e, Anhang 5 Ziff. 1).
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Produktion

Das in der NM-Industrie verwendete Wasser muss Trinkwasserqualitat gemass
den Anforderungen der VO des EDI Uber "Trinkwasser sowie Wasser in offent-
lich zuganglichen Badern und Duschanlagen" (TBDV) aufweisen.

In der Regel beziehen die Unternehmen der NM-Industrie das im Betrieb ver-
wendete Wasser aus der 6ffentlichen Trinkwasserversorgung, sofern sie nicht
Uber eine eigene Quelle verfiigen. Die Kantonalen Laboratorien iberwachen
regelmassig die Qualitat des Trinkwassers.

1.4 Zusatzstoffe

Zusatzstoffe sind Substanzen, mit oder ohne Nahrwert, die aus sensorischen
oder technologischen Griinden einem Lebensmittel zugesetzt werden.

Die Zusatzstoffe kdbnnen natirlichen (organischen) Ursprungs oder synthetisch
(kGinstlich) hergestellt sein. Zu den naturlichen gehdren z.B. die natirlichen
Aromen, Farbstoffe (z.B. Riboflavin, Lycopin) oder Sduren aus Frichten. Einige
Zusatzstoffe sind tierischen Ursprungs (z.B. Lysozym aus Eiklar, Lecithin aus
Eigelb).

Es gilt das Positivprinzip: In einem Lebensmittel dirfen nur die Zusatzstoffe
verwendet werden, die in der Zusatzstoffverordnung (ZuV) aufgelistet und fur
das betreffende Lebensmittel zugelassen sind. Fir einige Zusatzstoffe gelten
dabei Hochstmengen. Legt die ZuV keine Hochstmenge fest, so gilt das Prinzip
der guten Herstellerpraxis (GHP) nach dem Grundsatz: so wenig wie moglich,
so viel wie notig.

Jedem Zusatzstoff ist eine sog. "E-Nummer" zugeteilt ("E" steht fir Europa).
Zusatzstoffe missen in der Zutatenliste mit der Gattungsbezeichnung und der
Einzelbezeichnung oder der E-Nummer deklariert werden.

Beispiel: "Sussungsmittel (Acesulfam K)" oder "Sussungsmittel (E950)".

Nach ihrem Einsatz und ihrer Funktion werden die Zusatzstoffe in die Katego-
rien Farbstoffe, Konservierungs- und Antioxidationsmittel, Sussungsmittel
(Sussstoffe) und Ubrige Zusatzstoffe eingeordnet:

Gattungsbezeich- E-Nummer Zweck
nung

Farbstoffe E100 ff. Geben einem Lebensmittel die Farbe oder
stellen die Farbe, die durch den Verarbei-
tungsprozess verlorengegangen ist, wieder
her.

Konservierungsstoffe ~ E200 ff. Verlangern die mikrobiologische Haltbarkeit,
indem sie das Wachstum von Mikroorganis-
men (Schimmelpilze, Faulnis- und Géarungs-
erreger) verhindern.

Antioxidantien E300 ff. Schitzen das Lebensmittel vor Verderb
durch Luftsauerstoff, Licht oder anderen
Substanzen.

Ubrige Zusatzstoffe E400 - 1521  vgl. Anhang 1 der Zusatzstoff-Verordnung *)

*) https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20121974/index.html#app 1
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Produktion

1.5 Vitamine und Mineralstoffe

Nebst den Grundnahrstoffen wie Eiweiss, Fett und Kohlenhydrate, die dem
Korper Energie und Baustoffe liefern (sog. "Makronahrstoffe"), spielen in der
Erndhrung auch Vitamine, Spurenelemente und einige weitere ernahrungsphy-
siologisch nutzliche Stoffe eine wichtige Rolle (sog. "Mikronahrstoffe"). Sie
leisten einen wichtigen Beitrag zur Funktionsweise des menschlichen Organis-
mus.

Mit einer ausgewogenen und abwechslungsreichen Erndhrung nehmen wir in
der Regel ausreichende Mengen dieser "essenziellen" Nahrstoffe auf. Bei eini-
gen ist aber eine Anreicherung in Lebensmitteln winschbar und zum Teil sogar
notwendig. Zudem kdnnen durch deren Zusatz Verluste, die bei der Verarbei-
tung auftreten, ausgeglichen werden.

Die fur Lebensmittel zulassigen Mikronahrstoffe sind in der Verordnung des EDI
"Uber den Zusatz von Vitaminen, Mineralstoffen und sonstigen Stoffen in Le-
bensmittel" (VZVM) geregelt. Die Verordnung enthalt auch eine Liste mit den
empfohlenen Tagesdosen fir Erwachsene.

1.6 Verarbeitungshilfsstoffe

Verarbeitungshilfsstoffe (englisch "Processing Aids") werden aus technologi-
schen Grunden bei der Be- oder Verarbeitung von Lebensmitteln eingesetzt,
aber wieder weitgehend entfernt. Sie sind also im Gegensatz zu den Zusatz-
stoffen nicht dazu bestimmt, mit dem Lebensmittel verzehrt zu werden.

Im Lebensmittel verbleiben hdchstens technisch nicht vermeidbare Rickstande.
Diese dirfen sich nicht mehr technologisch auf das Enderzeugnis auswirken
und muissen gesundheitlich unbedenklich sein.

Im Gegensatz zu den Zusatzstoffen gibt es fir Verarbeitungshilfsstoffe keine
Positivliste. Der Hersteller ist im Rahmen der Selbstkontrolle fir die Sicherheit
verantwortlich.

Verarbeitungshilfsstoffe missen in der Zutatenliste nicht deklariert werden.
Beispiele:

- Labenzyme zur Kaseherstellung

- Amylasen zum Starkeabbau in der Traubenzuckerherstellung

- Trennwachs in der Bonbons-Produktion (Kegelstrangformer)

- Starke-Pulver bei der Bonbons-Produktion (Mogul-Anlagen)
- Wasserstoffperoxid zur Kaltsterilisation von LM-Verpackungen
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Produktion

2. Verpackung
2.1 Funktion der Verpackung

Die heutige Lebensform macht Verpackungen unentbehrlich. Der Eigenversor-
gungsgrad ist minimal. Produktions- und Konsumationsgebiete (Agglomeratio-
nen) liegen oft weit auseinander. Die Verpackung begleitet und schiitzt vom
Rohstoff bis zum Fertigprodukt, vom Produzenten zum Fabrikanten und vom
Handel zum Konsumenten.

Hauptfunktionen der Verpackung

e Schutzfunktion
e Marketingfunktion

o Logistikfunktion

Die Wahl der geeigneten Verpackung ist entscheidend fur die Haltbarkeit des
Lebensmittels und die Gewahrleistung einer einwandfreien Qualitdt bis zum
Zeitpunkt des Verbrauchs durch die Konsumenten. Gleichzeitig muss die Ver-
packung ansprechend fiir die Verbraucher sein und diesen nitzliche Informati-
onen vermitteln. Darlber hinaus sollte die Verpackung sowohl 6kologisch als
auch dkonomisch, also kostengunstig, sein. All diesen Aspekten Rechnung zu
tragen ist eine grosse Herausforderung.

Bei jeder Verpackung steht die Schutzfunktion im Vordergrund. Je nach Le-
bensmittel ist eine Vielzahl von Elementen zu beriicksichtigen:

Vor was muss die Verpackung das Lebensmittel schitzen?

o Atmospharische Einfliisse wie Licht, Sauerstoff, Feuchtigkeit, Temperatur
e Mikroorganismen und Insektenbefall

e Aromaverlust, Fremdgertiche

o Mechanische Einfliisse wie Stapeldruck, Beschadigung beimTransport

e Unerlaubte Manipulation (sog. "product tampering")

Die geforderte Haltbarkeit, die Empfindlichkeit des Produkts, das Klima und das
Verteilsystem haben wesentlichen Einfluss auf die Wahl der Verpackung.

Werbung und Information

Die Verpackung vermittelt den Konsumentinnen und Konsumenten eine Viel-
falt von Informationen und dient auch Werbezwecken. Beispiele:

- Marke - Hersteller, Vertreiber - Herkunft, Produktionsland
- Sachbezeichnung - Zutaten, Zusatzstoffe - Nahrwertangaben

- Warnhinweise - Mengenangabe - Preis, Grundpreis

- Haltbarkeit, Lagerung - Entsorgungs-Signete - Zubereitungshinweise

Konsumenteninformation und -beratung (Telefon, Internet, E-Mail)

Juni 2017
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2.2 Sicherheit des Verpackungsmaterials

Da die Verpackung mit dem Lebensmittel in Beriihrung kommt (sog. "Primarpa-
ckung") oder bereits vorverpackte Lebensmittel umgibt (sog. "Sekundar- oder
Tertidrpackung", wie Umkarton oder Paletten-Schrumpffolie) muss sicherge-
stellt sein, dass keine unerwiinschten und gesundheitsgefadhrdenden Stoffe
aus dem Verpackungsmaterial in das Lebensmittel Gbergehen (sog. Migration).

Lebensmittelrechtlich gelten Verpackungen als "Bedarfsgegenstande”, die dazu
bestimmt sind, bei der Herstellung, Verwendung oder Abpackung mit Lebens-
mitteln in BerGhrung zu kommen (LGV Art. 48 LGV).

Sie dirfen an Lebensmittel Stoffe nur in Mengen abgeben, die

Die Verpackung schiitzt -
kann aber auch eine

Gefahr sein!
- gesundheitlich unbedenklich und

- technisch unvermeidbar sind, und

- keine unvertretbare Veranderung der Zusammensetzung oder Beeintrachti-
gung der organoleptischen Eigenschaften der Lebensmittel herbeifiihren
(LGV Art. 49 Abs. 1)

Gestutzt auf diese Bestimmungen wurden in der "Verordnung des EDI uber
Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Berlihrung zu kommen" ("Bedarfsgegenstandeverordnung”, SR 817.023.21)
strenge Anforderungen an die Verpackungsmaterialien (Metall, Kunststoff, Zell-
glasfolien, Glas und Keramik sowie Papier und Karton) und an die Verpa-
ckungstinten, mit denen die Packungen bedruckt werden, festgelegt.

Dank der verfeinerten Analysentechnik kann heute nachgewiesen, dass aus
recycliertem Altpapier hergestellte Kartonverpackungen Mineraldlriickstande in
die Lebensmittel abgeben. Die NM-Industrie arbeitet eng mit der Verpackungs-
industrie zusammen, um solche Migrationen mdglichst zu vermeiden. Die Wie-
derverwendung von Altpapier zur Herstellung von Karton ist unter dem Aspekt
des Umweltschutzes sinnvoll. Die Sicherheit der Lebensmittel ist aber ebenso
wichtig. Mit "funktionalen Sperren" (zuséatzliche Schicht) kénnen solche Migrati-
onen verhindert werden.

2.3 Kennzeichnung der Packung

Jedes vorverpackte Lebensmittel muss obligatorisch mit den folgenden Dekla-
rationselementen versehen werden (vgl. LGV Art. 36 und LIV Art. 3):

Obligatorische Deklarationselemente (bei vorverpackten Lebensmitteln)

e Sachbezeichnung

e Verzeichnis der Zutaten (mit Hervorhebung potentiell allergener Zu-
taten und gegebenenfalls mengenmassiger Hinweis in %)

e Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum

e Anweisungen fur das Aufbewahren oder Verwenden (ggf.)
e Name und Adresse des Inverkehrbringers

e Produktionsland

e Herkunft mengenmassig wichtiger Zutaten

e Warenlos (sofern nicht aus Datum ersichtlich)

o Nahrwertdeklaration

e Preis /Grundpreis (Angabe auch am Regal méglich)
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Deklarationselemente (Beispiel):

s || BRETZELT [ ot o5 —
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Jtinrslisn)

EXCELLENCE SUISSE DEFUIS 1910

Gesetzlich vorgeschriebene Deklarationen
(in mindestens einer Landessprache, Schriftgrosse x-H6he mindestens 1,2 mm, gute Lesbarkeit)

1 Sachbezeichnung

2 Zutatenliste

3 Hervorhebung potentiell allergener Inhaltsstoffe

4 Nahrwertangaben (in der Regel in Tabellenform)

5 Haltbarkeitsdatum und/oder Warenlos

6 Herkunft (Produktionsland)

7 Kontaktadresse

8 Zubereitungs- und Aufbewahrungshinweise

9 Gewicht (oder Volumen)

10 | Preis/Grundpreis (Angabe auch am Regal méglich)

Fakultative Deklarationen

11 Markenname

12 | Phantasiebezeichnung

13 | Hinweis auf Spuren von allergenen Stoffen

14 | GTIN-Code (friher EAN-Code)

15 | "e"-Zeichen

16 | Recycling Symbol (hier: "Der Griine Punkt" = vorgezogene Entsorgungsgebuhr in D)

17 | Schweizer Kreuz (gemass Vorgaben der "Swissness"-Gesetzgebung" hach MSchG)

18 | Werbung
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Erlauterungen zu den Deklarationselementen

Abbildung von
Zutaten

Die Abbildung von Zutaten darf nicht tduschend sein. Die Zutaten (z.B.
Frichte) missen im Verhaltnis der Abbildungsgrésse im Produkt enthal-
ten sein.

Zutatenliste

Die Inhaltsstoffe eines Produktes missen in mengenmassig abstei-
gender Reihenfolge genannt werden (d.h. von der Zutat, die an erster
Stelle steht, enthalt das Produkt am meisten).

Wird eine Zutat durch Wort oder Bild speziell hervorgehoben, so ist die
Menge dieser Zutat anzugeben. Beispiel: "Rindfleisch 9 %").

Zutaten, die Allergien auslosen koénnen (vgl. LIV Anhang 6), missen in
geeigneter Weise (fett, Schriftgrésse etc.) hervorgehoben werden.

Zusatzstoffe

Diese werden mit E-Nummern bezeichnet. E steht flir Europa, d.h. der
bestimmte Stoff wird im europdischen Markt unverwechselbar gekenn-
zeichnet. In der Schweiz muss die Deklaration eines Zusatzstoffes so-
wohl eine Gattungsbezeichnung (z.B. Emulgator) wie auch die entspre-
chende E-Nummer (z.B. E322) enthalten. Die Angabe lautet dann ent-
weder "Emulgator (Soja-Lecithin)" oder "Emulgator (E322)".

"kann Spuren von
...enthalten"

Hinweis fir Konsumenten, die allergisch auf einen bestimmten Stoff
reagieren. Auf den Produktionsanlagen des Produktes wurden vorher
Produkte mit diesem Inhaltsstoff hergestellt. Trotz grundlicher Reinigung
der Anlage kénnte diese noch Spuren des bestimmten Stoffes enthalten

"mindestens haltbar
bis ..."

Das Mindesthaltbarkeitsdatum eines Lebensmittels ist das Datum, bis
zu dem ein Produkt bei richtiger Aufbewahrung seine spezifischen Ei-
genschaften behélt. Nach Ablauf dieses Datums ist das Produkt nicht
unbedingt ungeniessbar. Uber die Frist hinaus garantiert der Hersteller
nicht mehr fur die Gesamtheit der Eigenschaften des Produktes.

Verbrauchsdatum

Datum, bis zu dem ein Lebensmittel zu verbrauchen ist. Nach diesem
Datum darf das Lebensmittel nicht mehr an Konsumentinnen und Kon-
sumenten abgegeben werden.

Bei Lebensmitteln, die kihl gehalten werden missen, muss das Ver-
brauchsdatum an Stelle des Mindesthaltbarkeitsdatums angegeben
werden (z.B. Milch- und Fleischprodukte).

Das kleine "e"

e

Grdsse mindestens 3 mm hoch, muss im gleichen Sichtfeld wie die Ge-
wichts- oder Volumenangabe auf der Verpackung angegeben werden.
Das Zeichen bedeutet, dass das Produkt den Vorschriften der EU-
Richtlinie 76/211/EWG "Abflllung bestimmter Erzeugnisse nach Ge-
wicht oder Volumen" entspricht.

Dieses "Konformitatszeichen" kann in der Schweiz auf Grund der "Men-
genangabeverordnung" (MeAV) auch verwendet werden.

Recycling-Symbole

RONE 8,
& %,

Es gibt eine Vielzahl von Recycling-Symbolen, die freiwillig verwendet
werden kdnnen. Ein Beispiel ist "Der Grine Punkt" (die Farbe muss
nicht grin sein). Das Signet zeigt, dass in Deutschland fur diese Verpa-
ckung eine vorgezogene Entsorgungsgebuhr bezahlt wurde.

Juni 2017
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2.4 Nahrwertdeklaration

Die Nahrwertangaben sind eine besonders wichtige Information fir die Ver-
braucher. Sie tragen zu einer bewussten Auswahl der Nahrungsmittel und damit
Zu einer ausgewogenen Ernahrung bei.

Mit dem Inkrafttreten der LIV auf den 1. Mai 2017 ist grundséatzlich fir alle vor-
verpackten Lebensmittel die Nahrwertdeklaration obligatorisch.

Sie kann in 2 Arten erfolgen:

- Grosse Nahrwertdeklaration (7 Elemente):
Energiewert, Gehalt an Fett, gesattigten Fettsduren, Kohlenhydraten,
Zucker, Eiweiss und Salz

- Kleine Nahrwertdeklaration (5 Elemente):
Energiewert, Gehalt an Fett, Kohlenhydraten, Eiweiss und Salz

Die "Kleine Nahrwertdeklaration" ist eine schweizerische Besonderheit, die als
Erleichterung fur Kleinbetriebe zugestanden wurde. In folgenden Féllen muss
aber immer die "Grosse" Form verwendet werden:

- wenn eine nahrwert- oder gesundheitsbezogene Angabe gemacht wird
- wenn auf einen geringen Gehalt an Gluten oder Lactose hingewiesen wird

- wenn es sich um ein "Lebensmittel fiir Personen mit besonderem Ernah-
rungsbedarf" handelt (friher als "Speziallebensmittel" bezeichnet)

- bei einer Anreicherung mit Vitaminen, Mineralstoffen und sonstigen Stoffen
- beim Export in die EU (da die EU die "Kleine" Form nicht kennt).

Der Energiewert ist immer in "kJ" und "kcal" anzugeben.

Fir den Gehalt an "Salz" ist nicht die in Form von Kochsalz zugegebene Menge
massgebend. Es ist der Natriumgehalt zu bestimmen und dieser mit dem Faktor
2,5 zu multiplizieren. In der Nahrwertkennzeichnung erscheint somit "Salz" auch
bei Lebensmitteln, denen gar kein Salz zugesetzt wird!

Die Darstellung muss in Tabellenform erfolgen. Ausnahmsweise kdénnen die
Nahrwerte bei Platzmangel auch hintereinander stehen. Die Reihenfolge ist
klar vorgegeben (vgl. Anhang 11 LIV). Die Angaben erfolgen je 100 mg oder
100 ml allenfalls zusatzlich je Portion sofern diese in unmittelbarer Nahe zur
Nahrwertdeklaration angegeben ist.

Bei Mengenangaben an Vitaminen und Mineralstoffen muss zusatzlich der
Prozentsatz an den festgelegten Referenzmengen angegeben werden. Beim
Energiewert und den anderen Nahrstoffen kann der Prozentsatz deklariert wer-
den; es muss dann aber in unmittelbarer Nahe "Referenzmenge fiir einen
durchschnittlichen Erwachsenen (8400 kJ/2000 kcal)" genannt sein.

Juni 2017
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2.5 GTIN-Code (friiher EAN-Code)

Die Zuteilung einer "Global Trade Item Number" (GTIN) ermdglicht es, jedem
Handelsartikel eine international unverwechselbare Produktkennzeichnung
zuzuordnen. Die GTIN hat 2009 die "European Article Number" (EAN) abgeldst.

Der Code besteht in der Regel aus 13 Ziffern (GTIN-13):

Bedeutung der 13 Ziffern:
o Landernummer des Staates: 2 bzw. 3 Stellen (Schweiz 76) ‘ ‘ ‘ H ‘ H ‘
o Betriebsnummer des Herstellers: 5 bzw. 4 Stellen

640101 W0S0833
o Artikelnummer: 5 Stellen
o Prifziffer: 1 Stelle (schliesst fehlerhafte Datenerfassung praktisch aus) GTIN-Code

Mit der GTIN-14 (friher EAN-128) kdnnen zahlreiche warenbegleitende Zusatz-
informationen in verschlisselter Form einbezogen werden (z.B. Mindesthaltbar-
keitsdatum, Herstellungsdatum etc.).

Verwaltet werden die GTIN-Codes durch einen 1977 gegriindeten internationa-
len Artikel-Nummerierungsverband. In der Schweiz kann die Nummer Uber GS1
Schweiz (= One Global Standard) angefordert werden.

Der GTIN-Code wird als maschinenlesbarer Strichcode (Barcode, Balkencode)
auf die Verpackung aufgedruckt und beim Bezahlen an der Kasse von einem
Laserscanner decodiert (d.h. gelesen).

Vorteile des GTIN-Codes

e schnellere Bedienung der Kunden (kurze Wartezeit an der Kasse)

e hohere Sicherheit (keine Tippfehler oder Irrtiimer)

o Erleichterung der Warenbewirtschaftung

o keine Preisauszeichnung der Produkte nétig (Preisangabe am Regal geniigt)

e Riickverfolgbarkeit

2.6 Okologie und Okonomie

Okologische Uberlegungen spielen bei der Wahl der Verpackungen eine zu-
nehmend wichtige Rolle. Viele Massnahmen sind heute umgesetzt und gehdren
zu den Standardiberlegungen eines Verpackungsentwicklers.

d.

o
m
=

Eine 6kologisch sinnvolle Verpackung muss aber gleichzeitig weiteren Anforde-

rungen gerecht werden, wie zum Beispiel der "Convenience" (einfache Hand-

habung durch die Verbraucher) oder der Informationsfunktion. Zudem spielen

auch die Kosten einer Verpackung eine wichtige Rolle. Okonomie und Okologie ﬂ
stehen in einem Spannungsfeld.

Das Recycling von Papier und Karton, Glas, PET-Getrankeflaschen, Weiss-
blech und Aluminium wurde stark ausgebaut, was die Wahl einer allenfalls 6ko-

logisch nicht idealen, unter anderen Aspekten (z.B. der Sicherheit) aber vorteil- ’ Papier

hafteren Verpackung, rechtfertigen kann. ggﬂ'ae '
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3. Herstellverfahren

So vielfaltig wie die eingesetzten Rohstoffe sind auch die Verfahren, mit denen
in der NM-Industrie Endprodukte hergestellt werden.

Sie lassen sich nach verschiedenen Kriterien unterteilen, z.B. "trocken/nass",
"Warmebehandlung/Kuhlung", "mechanische Bearbeitung/biologisch-chemische
Bearbeitung" etc. Bei vielen Erzeugnissen kommen mehrere solche Verfahren

nacheinander zur Anwendung.

Letztlich geht es immer darum, aus mehr oder weniger kurzfristig haltbaren, d.h.
verderblichen Rohstoffen langhaltbare und geschmacklich ansprechende Le-

bensmittel herzustellen.

3.1 Haltbarmachungsmethoden

Nach dem Kriterium "Haltbarmachung" lassen sich die folgenden Verfahren unterscheiden:

Methode

Kiihlen

Tiefkiihlen

Erhitzen:

» Blanchieren

> Pasteurisieren

» Sterilisieren

Konzentrieren:
» Trocknen
» Zuckern

> Salzen

Bestrahlung

Begasung

Filtration, Zentrifugation

Chemische und biologi-
sche Konservierung

Juni 2017

Wirkung

Herabsetzen der Temperatur

dadurch:

Verlangsamen der Vermehrungsgeschwindig-

keit von Mikroorganismen

Hitzedenaturierung der Mikroorganismen

- kurzes Garen in kochendem Wasser —
denaturiert die Enzyme

- Erwarmen auf 60 - 90 °C — Abtdten der
meisten Mikroorganismen (nach Louis Pas-
teur, 1822-1895)

- Erhitzen auf 110 - 135 °C wahrend 15 - 20
Minuten — Abtéten aller Mikroorganismen,
Sporen, Viren; das Produkt wird keimfrei
("steril")

Herabsetzung des aw-Wertes

dadurch:

kein oder zu wenig Wasser fiir die Vermehrung
der Mikroorganismen

Abtéten der Mikroorganismen durch ionisie-
rende Strahlen (nur mit Bewilligung zulassig)

Ersetzen der Luft durch ein anderes Gas (z.B.
N2, CO2, O2); verhindert die Oxidation (ranzig
werden)

Entfernen von Stoffen und Mikroorganismen
durch mechanische Trennverfahren

Enzymatische Umwandlung organischer Stoffe
(Fermentation oder Garung)

LM-Beispiele

Gemdse, Schnittsalate, Fertiggerichte,
Teiglinge etc.

Fleisch, Speiseeis, alle TK-Produkte

Gemluse, Pilze, etc.

Milch, Milchprodukte, Gemuse, Frucht-
safte etc. (Haltbarkeit ca. 10-20 Tage
bei Kuhllagerung 5 °C)

Konserven in Dosen, Glasern, Alubeu-

teln etc. (Haltbarkeit bis 2 Jahre und
mehr); UHT-Milch

Milchpulver, Friichtepulver etc.
eingelegte Friichte

Fleisch und Wurstwaren

Gewilrze

Kleinkindernahrungen in Pulverform

alle Pulverprodukte in luftundurchlassi-
gen Beuteln

Fruchtsafte, Sirupe, Honig
Joghurt (Milchs&uregarung)

Wein (alkoholische Garung)

Essig (Essigsauregarung)
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3.2 Bearbeitungsverfahren

Die verschiedenen Produktionsprozesse lassen sich auch nach der Art der Be-
arbeitung unterscheiden. Auch hier gibt es zahlreiche Verfahren. Einige Bei-

spiele sind:

Mechanische Bearbeitung

- Mahlen
- Mischen
- Kneten

- Pressen

Der Rohstoff wird nur mechanisch
behandelt (z.B. zerkleinert, gemischt
etc.), die Inhaltsstoffe verandern sich
wenig.

Beispiele:
- Herstellung von Mehl aus Getreide
- Trockensuppen und Saucen

- Frihstlickscerealien (ev. nach
Roéstung einzelner Komponenten)

- Teigwaren (mit anschliessender
Trocknung)

- Speisedlgewinnung aus Olsaaten

Juni 2017

Warmebehandlung

- Kochen

- Pasteurisieren
- UHT-Erhitzen
- Sterilisieren

- Trocknen

- Kihlen

- Tiefgefrieren

Durch die Erhitzung verandern sich
die Rohstoffe, die mikrobiologische
Verderblichkeit wird reduziert oder
verhindert (vgl. vorne Ziff. 2.1).

Durch Kuhlung/Tiefkiihlung wird die
mikrobiologische Veranderung ver-
langsamt oder gestoppt.

Beispiele:

- Blanchieren von Gemise

- Pastmilch, Rahm, Fruchtsafte
- UHT-Milch, UHT-Rahm

- Konserven

- Dorrfurchte, Pilze

- Kiichenfertige Gerichte

- TK-Gemise, Speiseeis

Besondere Verfahren

- Gefriertrocknen

- Spruhtrocknen

- Walzentrocknen

- Extrudieren

- Conchieren (Schokolade)
- Raffinieren

- Brauen

Diese Verfahren verandern die Rohstof-
fe in Konsistenz und Geschmack durch
Wasserentzug, Hitzeeinwirkung oder
hohen Druck (Extrusion).

Aus Kakao wird durch das Conchieren
die Schokolademasse gewonnen.

Raffinieren heisst "reinigen" (entfernen
von unerwtnschten Stoffen, wie Bitt-
erstoffen oder Schleim).

Beispiele:

- léslicher Kaffee

- Milchpulver, Gemusepulver
- Milchpulver

- Snacks

- Schokolade

- pflanzliche Ole

- Bier
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3.3 Warum verderben Rohstoffe und daraus hergestellte Lebensmittel?

Alle Lebensmittel aus dem Tier- und Pflanzenbereich "leben" weiter, auch wenn
sie aus dem organischen Verband (Tier oder Pflanze) herausgel6st sind. Fol-
gende Vorgange laufen ab:

Griinde fiir das Verderben von Rohstoffen und Lebensmitteln

physikalisch

chemisch

biochemisch

mikrobiologisch

mechanisch

Ungeziefer, Nagetiere

Juni 2017

Strukturveranderungen, Quellungen, Austrocknung, Aromaverlust

Oxydation (Fette, Farben, Aromastoffe etc.)
Abbau von Vitaminen

Enzyme (Lipasen, Lipoxygenasen, Proteasen, Amylasen, Peroxydasen
etc.) sind Eiweissverbindungen, welche bio-chemische Ablaufe auslo-
sen

Garung (durch Hefen)
Verschimmeln (durch Schimmelpilze)
Faulen (durch Bakterien)

Bildung von Toxinen (Aflatoxin, Ochratoxin, Botulinustoxin, Staphylo-
kokkenenterotoxin etc.). Toxine sind Giftstoffe.

Krankheitserreger (Salmonellen, Listerien)
Unsachgemasse Behandlung beim Transport, falsche Lagerung

Mause, Ratten, Schaben, Motten, Fliegen (Ablage von Eiern auf Le-
bensmitteln)
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4. Planung und Realisierung der Produktion

4.1 Ziele der Produktionsplanung und -steuerung

Die Anforderungen an die Produktion sind hoch:

Das Marketing hat zusammen mit der Abteilung F&E, dem Qualitatsverantwort-
lichen und der Versuchskiiche ein neues Produkt entwickelt, das Rezept erstellt
und die Spezifikationen definiert. Dies gilt es nun auf der Produktionslinie durch
den Einsatz entsprechender Anlagen umzusetzen.

Von Kundenseite her gehen die Bestellungen ein. Diese kdnnen von Woche zu
Woche variieren. Je nach Haltbarkeitsdauer kann ein mehr oder weniger gros-
ser Lagervorrat angelegt werden. Kurzfristig haltbare Produkte werden direkt in
die Spedition weitergeliefert.

Eine moglichst regelmassige und gleichmassige Auslastung der Anlagen, allen-
falls mit mehreren Schichten tragt zur Tiefhaltung der Kosten bei.

Jeder Betrieb versucht diese Ziele moglichst optimal zu erreichen. Bei mittleren
und grésseren Unternehmen wird dabei meistens ein Produktionsplanungs-
und -steuerungssystem (PPS-System) eingesetzt.

Ziele des Produktionsplanungs- und -steuerungssystems:

Kurze Durchlaufzeiten (Zeit vom Auftragseingang bis zur Auslieferung)

Optimale Ausnutzung der Produktionsanlagen

Festlegung der Produktionsreihenfolge (Vermeiden von Vermischungen)

Gleichmassige Auslastung der Mitarbeitenden

Termingerechte Lieferung

Geringer Lagerbestand

Einhaltung der geforderten Qualitat

Die Produktionsplanung und -steuerung ist somit eine wesentliche Vorausset-
zung fir eine effiziente Produktion.

Ein PPS-System verwaltet alle fir die Produktion wichtigen Daten und sorgt flr
einen durchgehenden Informationsfluss vom Wareneinkauf bis zur Spedition und
Fakturierung.

Wenn nur einige wenige Produkte hergestellt werden und dafir eine Uberblick-
bare Anzahl an Rohstoffen eingesetzt wird, sind die Ablaufe relativ einfach. In
Betrieben mit einem breiten Sortiment und einer Vielzahl von Packungsgréssen
und Arten ist eine gut durchdachte und EDV-unterstutzte Produktionsplanung
und -steuerung unabdingbar.

Juni 2017

Gute Planung fiihrt zu
effizienter Produktion
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4.2 Die einzelnen Produktionsschritte

Die Produktion umfasst alle Schritte, die mit der Herstellung eines Produkts ver-
bunden sind. Die einzelnen Schritte gliedern sich in die Planung und Realisierung.
Das Ziel der Produktion ist es, die bendtigten Mengen zuverlassig, schnell bzw.
termingerecht, kostengiinstig und in der geforderten Qualitat herzustellen.

Wie dies im einzelnen Betrieb organisiert wird, hangt von der Grosse und von
der Sortimentsbreite ab. Hier unterscheiden sich die Unternehmen der NM-
Industrie sehr stark.

Am Beispiel eines Kundenauftrags wird nun dargestellt, wie die betriebswirt-
schaftlichen und die technischen Funktionen (Aufgaben) aufeinander abge-
stimmt und schrittweise ausgefiihrt werden.

— Bestellungseingang
Die eingehende Bestellung und die gewlnschte Auslieferfrist werden in der
Auftragsverwaltung erfasst. Gleichzeitig wird abgeklart, ob der Artikel und
die gewilinschte Menge auf den Liefertermin verfligbar sind, sei es auf
Grund des Lagerbestandes oder der bereits festgelegten Produktionspla-
nung.

— Produktionsplanung
Die eingehenden Bestellungen werden laufend mit der aktuellen Produkti-
onsplanung verglichen. Falls Mehrmengen bendtigt werden oder bisher nicht
in die Planung einbezogene Artikel bestellt werden, wird die Produktionspla-
nung angepasst.

— Bereitstellung der Rohstoffe, Hilfsstoffe, Verpackungsmaterialien etc.

Die Daten aus dem Bestellungseingang und der Produktionsplanung gehen
an die Einkaufsabteilung mit dem Auftrag, alle fur die Produktion erforderli-
chen Roh- und Hilfsstoffe sowie das Verpackungsmaterial in der bendtigten
Menge auf den geforderten Termin hin bereit zu halten. Sie werden erst frei-
gegeben, wenn die Qualitatskontrolle die Einhaltung der Spezifikationen be-
statigt hat.

— Arbeitsvorbereitung (AVOR)
Die AVOR umfasst alle vorbereitenden Massnahmen, damit die Produktion
anlaufen kann (Arbeitsplanung und Arbeitssteuerung).

Um Vermischungen zu vermeiden, ist die Produktionsreihenfolge auf den
Anlagen wichtig.

Beispiele:
- Dunkle Schokolade > Milchschokolade > Milchschokolade mit Nissen
- Bio Jogurt > Jogurt > Jogurt mit Frichten

— Produktion
Die Maschinen sind eingerichtet und die Produktionsparameter Uber die
Steuerung eingestellt (z.B. Temperatur, Bearbeitungszeit etc.). Die Rohstof-
fe, allenfalls vorbereitete Halbfabrikate, Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfs-
stoffe werden zugefihrt. Die Produktion 1auft an.

Juni 2017
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— Abpackung

Sofern vorverpackte Lebensmittel hergestellt werden, kommt das Erzeugnis
auf die Abpacklinie. Hier erfolgt je nach Produkt die Abflillung bzw. Abpa- »
ckung in die vorgegebene Verpackung. Allenfalls wird eine Etikette zusatz-
lich angebracht oder auf der Packung selber das Produktionslos und das
Datum (Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum) aufgedruckt.

Die Loskennzeichnung gibt je nach System den Zeitpunkt der Abpackung,
die Charge etc. an und ermdglicht die Rickverfolgbarkeit.

— Qualitatskontrolle

In vorgegebenen Zeitabstanden werden ab der Produktionslinie oder an de-
ren Ende Muster gezogen, die vom Qualitatslabor gepruft werden, damit die
Charge zur Auslieferung freigegeben werden kann. Ein Teil der Muster wird
als Ruckstellmuster aufbewahrt (meistens bis zum Ablauf des Haltbarkeits-
datums + eine vorgegebene Zeit).

— Konfektionierung und Spedition

Die fertig hergestellten und vom Qualitatslabor freigegebenen Produkte
kommen in die Spedition oder allenfalls in ein Zwischenlager. Von hier aus
werden sie auf Grund der vorliegenden Bestellungen versandbereit ge-
macht.
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5. Anforderungen an den Betrieb

5.1 Meldepflicht und Betriebsbewilligung

Jeder Betrieb, der Lebensmittel herstellt, verarbeitet, behandelt, lagert, trans-
portiert, abgibt oder ausfihrt, hat seine Tatigkeit der zustandigen kantonalen
Vollzugsbehoérde zu melden (LGV Art. 20).

Dies stellt sicher, dass die Vollzugsbehoérden Kenntnis von der Existenz und
den Aktivitaten eines solchen Betriebes haben und somit die erforderlichen
Kontrollen durchfiihren kénnen.

Betriebe, die Lebensmittel tierischer Herkunft herstellen, verarbeiten, lagern etc.
bedirfen zudem einer Betriebsbewilligung durch die zustéandige kantonale Voll-
zugsbehoérde (LMG Art. 11 und LGV Art. 21).

Die Betriebsbewilligung wird erteilt, wenn der Betrieb die besonderen und
strengeren Anforderungen an die Verarbeitung tierischer Rohstoffe erfiillt und

eine entsprechende Inspektion erfolgreich bestanden hat. CH

Diese Betriebe erhalten eine Bewilligungsnummer (3 bis 8 Stellen), die Be- 9999

standteil des ovalen Identitdtskennzeichens ist, das auf den Verkaufspackun-

gen aufgedruckt werden muss (LIV Art. 36-38). Mit diesem Zeichen versehen, Identititskennzeichen
kénnen die Produkte auch in die EU exportiert werden. fiir Betriebe mit LM

Das BLV hat in einer Weisung Nr. 7 (aktueller Stand 12.12.2011) umschrieben, tierischer Herkunft
welche Betriebe der Meldepflicht unterstehen und welche eine Betriebsbewilli-

gung brauchen. Unter die Bewilligungspflicht fallen alle Betriebe, die rohe tieri-

sche Rohstoffe (z.B. frisches Fleisch, Rohmilch etc.) verarbeiten. Nicht darunter

fallen Betriebe, die ausschliesslich bereits bearbeitete tierische Rohstoffe ver-

arbeiten (z.B. Herstellung von Eierteigwaren mit pasteurisiertem Volleiguss,

Herstellung von Eiscream mit pasteurisiertem Rahm). Werden jedoch in sol-

chen "Mischbetrieben" auch z.B. Rohmilch oder Eier in der Schale verarbeitet,

fallen sie unter die Bewilligungspflicht.

5.2 Sorgfaltspflicht und Selbstkontrolle

Wer Lebensmittel in Verkehr bringt, ist verantwortlich dafir, dass die gesetzli-
chen Anforderungen eingehalten werden (Art. 26 LMG und LGV Art. 73-75). § 5

Dies gilt insbesondere bezliglich des Gesundheitsschutzes (Sicherheit des Le-
bensmittels), des Tauschungsschutzes (keine tduschende Angaben, Aufma- U
chungen oder Werbung) und des hygienischen Umgangs mit Lebensmitteln.

Die Uberwachung durch die Vollzugsbehdrden (Stichprobenkontrollen,
Betriebsinspektionen etc.) entbinden den Hersteller nicht von der Sorg-
faltspflicht!

Jeder Betrieb muss eine "verantwortliche Person" bestimmen, die fiir die Wahr-
nehmung der Sorgfaltspflicht und der daraus abgeleiteten Aufgaben zustandig
ist. Falls fur einen bestimmten Bereich keine solche Person bestimmt ist, tragt
der Geschéftsflhrer die Verantwortung.
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Das Qualitditsmanagement-System hat zum Ziel sicherzustellen, dass in allen
betrieblichen Ablaufen jederzeit die gesetzlichen Anforderungen und Auflagen
eingehalten werden.

5.3 Massnahmen zur Wahrnehmung der Sorgfaltspflicht

Die lebensmittelrechtlichen Bestimmungen schreiben insbesondere folgende
Massnahmen vor (LGV Art. 73-75):

a)

c)

f)

Sicherstellung der guten Verfahrenspraxis (GHP)

Der Betrieb muss alle nach dem aktuellen wissenschaftlichen Kenntnisstand
relevanten Richtlinien bezuglich Hygiene und Herstellung von Lebensmitteln
beachten (gute Hygienepraxis, gute Verfahrenspraxis).

Anwendung des HACCP-Systems

Mit dem HACCP-System ("Hazard Analysis Critical Control Points") werden
auf Grund einer Gefahrenanalyse die kritischen Kontrollpunkte (= Lenkungs-
punkte) identifiziert, bei denen eine mdgliche Gefahr durch eine geeignete
Massnahme eliminiert oder auf ein annehmbares Mass reduziert werden
kann (z.B. Metall-Detektor).

Probenahme und Analyse

Mit Probenahmen und Analysen wird das Funktionieren der Selbstkontroll-
massnahmen Uberwacht. Umfang und Haufigkeit richten sich nach dem Si-
cherheitsrisiko und dem Produktionsumfang.

Ruickverfolgbarkeit

Der Hersteller muss jederzeit wissen, von wem er ein Produkt (Rohstoffe,
Zusatzstoffe, Hilfsstoffe, Verpackungsmaterial etc.) bezogen und an wen er
sein Endprodukt geliefert hat. Es gilt also der Grundsatz "ein Schritt zuriick -
ein Schritt vorwarts" (englisch: "one step back - one step forward"). Da die
vor- und nachgelagerten Stufen die gleiche Pflicht haben, ist die Ruckver-
folgbarkeit Uber die ganze Kette gewahrleistet.

Meldepflicht, Rlicknahme und Riickruf

Falls der Betrieb feststellt, dass ein von ihm in Verkehr gebrachtes Lebens-
mittel die Gesundheit gefahrdet oder gefahrden konnte, muss er:

- unverziglich die kantonale Vollzugsbehdrde informieren

- die erforderlichen Massnahmen treffen, um die Produkte vom Markt zu-
rickzunehmen ("Ricknahme")

- falls die Produkte die Konsumenten schon erreicht haben konnten, die
Produkte zurlickrufen ("Rackruf").

Dokumentation

Alle Massnahmen im Rahmen der Selbstkontrolle miissen jederzeit schrift-
lich (oder elektronisch) dokumentiert werden kénnen. Vermehrt werden hier
auch Bild- oder Tondokumente verwendet.
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6. Repetition

Erstellen Sie zu diesem Kapitel eine Zusammenfassung. Gestalten Sie die
Zusammenfassung als Text, Kernaussagen, Lerngrafik, Mindmap usw.

Beantworten Sie die folgenden Repetitionsfragen:

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Nennen Sie 2 pflanzliche und 2 tierische Rohstoffe, die in der NM-Industrie verarbeitet
werden und ordnen Sie jedem ein Halbfabrikat und ein Endprodukt zu.

Nennen Sie je 2 pflanzliche und 2 tierische Rohstoffe oder Grundstoffe, die Kohlenhyd-
rate, Eiweiss oder Fett liefern.

Weshalb ist die Unterscheidung nach tierischen und pflanzlichen Rohstoffen wichtig?

Worin unterscheiden sich Zusatzstoffe von Verarbeitungshilfsstoffen?
Nennen Sie 3 Unterschiede.

Welches sind die Hauptfunktionen der Verpackung?
Welches sind die obligatorischen Deklarationselemente der Verpackung?
Erklaren Sie in eigenen Worten, was ein EAN Code ist.

Was ist fir Sie personlich eine 6kologisch sinnvolle Verpackung? Sind alle Verpackun-
gen in ihrem Unternehmen 6kologisch sinnvoll?

Nennen Sie 4 verschiedene Verfahren, die zur Haltbarmachung von Lebensmitteln ver-
wendet werden kénnen und was sie bewirken.

Warum konnen Rohstoffe und Lebensmittel verderben? Nennen Sie die verschiedenen
Vorgange, die zu einem Verderb oder einer Qualitdtsveranderung fihren kénnen.

Welches sind die Ziele der Produktionsplanungs- und Produktionssteuerung?
Nennen Sie die einzelnen Schritte eines Produktionsprozesses.

Was verstehen Sie unter dem HACCP-System? Was bedeuten die 5 Buchstaben?

Was bedeutet das ovale Zeichen mit dem Hinweis CH und der Nummer (3 bis 8 Stellen)?

Welche Massnahmen schreibt der Gesetzgeber im Rahmen der Selbstkontrolle, bzw.
der Wahrnehmung der Sorgfaltspflicht vor?
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