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BRC Version 8 - was ist neu?

Das British Retail Consortium (BRC) hat im August 2018 die Version 8 des Global Standard for
Food Safety Issues veroffentlicht - im Februar 2019 tritt diese Version in Kraft.

I Lebensmittelsicherheitsstandards, wie z. B. BRC und

barkeit @iberpriift und ggf. angepasst. Zusatzlich miissen die

IFS, werden regelmiflig auf Aktualitdt und Anwend-

Standardeigner laufend sicherstellen, dass der jeweilige
Standard den aktuellen Benchmarking-Anforderungen der
Global Food Safety Initiative (GFSI) entspricht, um deren
Anerkennung weiterhin sicherzustellen. Denn auch aus der
Aktualisierung der GFSI Benchmarking Requirements (ak-
tuelle Version 7.2) entsteht in der Regel Anpassungsbedarf
bei den Lebensmittelsicherheitsstandards.

Hier eine Ubersicht der wesentlichen Neuerungen der Versi-
on 8 des BRC bzw. des Globalen Standards fiir Lebensmittel-
sicherheit, Ausgabe 8 aus August 2018.

Zwischenfille und Notsituationen - die vorhandenen
Anforderungen an Zwischenfille wie Riicknahme oder Riick-
ruf wurden erginzt oder angepasst:

+ Es wurde zusitzlich, zu der bestehenden Auflistung mog-
licher Zwischenfille, das Versagen der oder Angriffe auf
die Cyber Security aufgenommen (3.11.1).

+ Schliisselpersonen fiir das Riickrufmanagement miissen nicht
mehr ernannt, sondern nur benannt werden (3.11.2).

+ Es muss ein Plan erstellt werden fiir die Erfassung der Zeit-
plédne fiir wichtigste Aktivitdten im Riickrufmanagement
(3.11.2).

+ Die Durchfithrung einer sogenannten Grundursachen-
analyse und die Umsetzung von Verbesserungen, um ein
Wiederauftreten zu verhindern - also das Korrekturmaf3-
nahmenmanagement im Falle von Zwischenfillen wie
Riicknahme oder Riickruf - wurde an dieser Stelle erginzt
(3.11.2).

+ Die Information an die Zertifizierungsstelle im Falle eines
Produktriickrufs wurde ergianzt. Die Informationspflicht
besteht nun ,,bei bedeutenden Vorfillen im Bereich Lebens-
mittelsicherheit® und bei ,einer gesetzlichen Abweichung
(z.B. im Falle eines rechtlichen Vollstreckungsbescheids)“
(3.11.4).

Ausgelagerte Prozesse - es wurde im Glossar des Standards
eine Definition fiir ausgelagerte Verarbeitung aufgenommen.
Diese ist folgendermaflen formuliert: ,,Die ausgelagerte Ver-
arbeitung ist ein Zwischenschritt bei der Herstellung eines
Produkts, der von einem anderen Unternehmen oder einem
anderen Standort iibernommen wird®. Dies hilft betroffenen
Unternehmen bei der Abgrenzung, wann es sich um einen
solchen Prozess handelt.

Bei den Anforderungen an ausgelagerte Prozesse wurden ei-
nige Punkte konkretisiert und ergdnzt und dies sorgt nun fiir
mehr Klarheit. Die Forderung nach Zulassung und Kontrolle
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diese nun heiflen, ist unverdndert.

+ Erginzt wurde, dass gewéhrleistet sein muss, dass die
Risiken fiir Produktsicherheit und Qualitét effektiv gehand-
habt werden und ein effektives Riickverfolgbarkeitssystem
beim ausgelagerten Verarbeiter vorhanden ist (3.5.4.2).

+ Auflerdem muss das Genehmigungs- und Uberwachungs-
verfahren risikobasiert sein und einen der folgenden Punkte
erfiillen:

« Wie bisher ist eine giiltige BRC Global Standard Zertifi-
zierung bzw. eine Zertifizierung gemifl einem anderen
GFSI-anerkannten Standard gefordert. Neu ist allerdings
die ausdriickliche Anforderung, dass diese die ,,gekauften
Rohmaterialien umfassen muss (3.5.4.2). Oder
wie bisher muss ein Audit beim Zulieferer durch einen

erfahrenen, nachweislich kompetenten Auditor durchge-
fithrt werden. Neu aufgenommen wurde der Fall, dass das
Audit durch Zweite oder Dritte durchgefiithrt wird. Hier
wurden konkrete Erganzungen bzgl. Auditorkompetenz,
Umfang des Audits (Produktsicherheit, Riickverfolgbarkeit,
HACCP, Gute Herstellungspraxis), die Forderung der Vorlage
eines vollstindigen Auditberichts sowie dessen Priifung
aufgenommen (3.5.4.2).

+ Der dokumentierte Prozess fiir die fortlaufende Bewertung
muss auf Basis der Risiken und vorgegebenen Leistungs-
kriterien erfolgen. Der Prozess muss vollstindig umgesetzt
und wie iblich mittels Aufzeichnungen dokumentiert
werden (3.5.4.2).

+ Ausgelagerte Verarbeitungsschritte miissen unverdndert
in Ubereinstimmung mit bestehenden Vertrigen ausge-
fithrt werden. Hier wurde erginzt, dass dies jegliche Anfor-
derungen fiir die Verarbeitung bzw. Verpackung sowie
Produktspezifikationen umfasst (3.5.4.3).

Produktkontrolle - Es wurden verschiedene neue Anfor-

derungen in das Kapitel 5 aufgenommen:

+ Produktkennzeichnung - mit der Nr. 5.2.5 wurde eine
neue Anforderung bzgl. moglicher Zubereitungsvorgaben
aufgenommen. Dort heiflt es: ,, Wenn Kochanweisungen
angegeben sind miissen diese vollstindig gepriift werden,



um sicherzustellen, dass das Befolgen der Anweisung immer
zu einem sicheren, verzehrsfihigen Produkt fiihrt.”

+ Produktverpackungen - Aufnahme einer weiteren Anfor-
derung unter Nr. 5.5.3, dass das Unternehmen iiber ein
Verfahren fiir den Umgang mit iberholten Verpackungen
(einschlief3lich Etiketten) verfiigen muss. Dies muss Folgen-
des umfassen:

* »Mechanismen die die versehentliche Verwendung iiber-
holter Verpackungen vermeiden

* Kontrolle und Entsorgung iiberholter Verpackungen

« Angemessene Verfahren fiir die Entsorgung tiberholter
Druckmaterialien (Z.B. mit Marken versehene Materialien
unbrauchbar machen).

+ Labortest - Erginzung der Anforderung um den Punkt
Nr. 5.6.2.5, d. h.

« ,Die Bedeutung von Labortests muss verstanden und es
muss dementsprechend gehandelt werden.

Angemessene MafSnahmen sind prompt zu ergreifen um nicht
zufriedenstellenden Ergebnissen oder Trends entgegenzuwirken.
Wenn es gesetzlich vorgeschriebene Grenzwerte gibt, miissen

diese verstanden und entsprechende MafSnahmen prompt
ergriffen werden, um einer Uberschreitung dieser Grenz-
werte entgegenzuwirken.“

Tierfutter - das Kapitel 5.8. wurde neu aufgenommen und
enthdlt drei neue Anforderungen, um sicherzustellen, dass
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Tierfutterprodukte sicher und fiir den jeweiligen Verwen-
dungszweck geeignet sind.

Risikozonen der Produktion - Es wurden die Anforde-
rungen an Hoch-Risiko-, High-Care- und High-Care-bei-
Umgebungstemperatur-Bereiche in einem separaten Kapitel
(Kapitel 8) zusammengefasst.

Handelsprodukte - Neuaufnahme des Kapitel 9 mit Anfor-
derungen fiir gehandelte Ware

Der neue Standard steht zum kostenlosen Download im BRC
Bookshop (www.brcbookshop.com) zur Verfiigung und ist
ab Februar 2019 verpflichtend anwendbar. +++
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