ZOoliakie

IG Zéliakie der Deutschen Schweiz

Kriterien fiir glutenfreie Lebensmittel und Getranke
(Ausfiihrungsbestimmung) (V118.07.2023)

1. Definition von glutenfreien Lebensmitteln

1.1 Das Glutenfrei-Symbol wird fUr verarbeitete und verpackte Lebensmittel
vergeben, die aus einer oder mehreren Zutaten hergestellt werden und den
Glutengehalt von 20 mg/kg pro verkaufsfertiges Produkt nicht Gberschrei-
ten.

Glutenfreie Lebensmittel:

a) bestehen aus oder sind nur aus einer oder mehreren Zutaten hergestellt, die
keine(n) Weizen (d.h. alle Triticum-Arten wie Hartweizen, Dinkel und Khora-
san-Weizen, der auch unter anderen Handelsmarken wie KAMUT vermarktet
wird), Roggen, Gerste, Hafer* oder deren Kreuzungen enthalten, und besit-
zen einen Glutengehalt, der insgesamt basierend auf dem verkaufsfertigen
oder an den Verbraucher abgegebenen Lebensmittel nicht mehr als
20mg/kg betragt.

und/oder

b) bestehen aus einer oder mehreren Zutaten aus Weizen (d. h. alle Triticum-
Arten wie Hartweizen, Dinkel und Khorasan-Weizen, der auch unter anderen
Handelsmarken wie KAMUT vermarktet wird), Roggen, Gerste, Hafer* oder
deren Kreuzungen, die in spezieller Weise verarbeitet wurden, um das Glu-
ten zu entfernen, und besitzen einen Glutengehalt, der insgesamt basierend
auf dem verkaufsfertigen oder an den Verbraucher abgegebenen Lebens-
mittel nicht mehr als 20 mg/kg betragt.

1.2 Hafer

* Hafer wird von den meisten, jedoch nicht von allen Menschen mit einer Glu-
tenintoleranz vertragen. Der zulassige Gehalt an nicht durch Weizen, Rog-
gen oder Gerste verunreinigtem Hafer in Lebensmitteln im Sinne dieses
Standards ist gemass Artikel 41 Abs. 2 Verordnung des EDI betreffend die
Information Uber Lebensmittel festgelegt.

1.3 Lebensmittel, die das Glutenfrei-Symbol nicht tragen ddrfen, sind in An-
hang | aufgelistet.
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2. Ergianzende Definitionen

2.1 Gluten ist definiert als eine Proteinfraktion von Weizen, Roggen, Gerste,
Hafer* oder deren Kreuzungen und Derivaten, die einige Menschen nicht
vertragen und die in Wasser und 0,5 M NaCl nicht I&slich ist.

2.2 Prolamine sind definiert als eine Glutenfraktion, die mit einer 40-70%igen
Ethanolldbsung extrahiert werden kann. Das Prolamin aus Weizen ist Gliadin,
das aus Roggen Secalin, das aus Gerste Hordein und das aus Hafer Avenin.

Der Prolamingehalt von Gluten wird im Allgemeinen mit 50 % angenommen.
3. Grundzusammensetzung

Lebensmittel nach Punkt 2.1 b) ersetzen wichtige Grundnahrungsmittel und
sollten daher in etwa denselben Nahrwert wie die durch sie ersetzten Lebens-
mittel aufweisen.

4. Analysemethoden

4.1 Die anzuwendende Analysemethode ist die R5-Sandwich-ELISA-(Mendez)
Methode*, die vom Codex-Komitee fUr Analyse- und Probeentnahmeverfah-
ren als Typ-1-Methode bestatigt wurde. Diese Methode ermittelt die Prola-
mine aus Weizen, Roggen und Gerste in unverarbeiteten und warmebehan-
delten Lebensmitteln.

Bei unbehandelten Produkten wie Mehl kann die Ethanol-Extraktion ver-
wendet werden. Bei warmebehandelten Produkten und Produkten mit un-
bekannter Zusammensetzung ist jedoch stets die «Cocktail»-Extraktion zu
verwenden.

Zur Kalibrierung ist stets das Gliadin-Referenzmaterial der Arbeitsgruppe
far Prolaminanalyse und -toxizitat (PWG-Gliadin) zu verwenden.

Die R5-Sandwich-ELISA-Methode gilt nicht fur Produkte, die aus fermentier-
tem oder teilweise hydrolysiertem Gluten bestehen oder dieses enthalten.

4.2 Zur Feststellung von fermentiertem oder teilweise hydrolysiertem Gluten
wie in Bier, Sirup oder Sauerteig muss der R5-Competitive-ELISA-Test an-
gewandt werden.

4.3 Zur internen Schnellkontrolle von Rohmaterialien und Oberflachen sowie
zur Prufung der Effektivitat von Reinigungsverfahren in Produktionsanlagen
kann ein Lateral-Flow-Test verwendet werden.

Sollen warmebehandelte Materialien getestet werden, ist die «Cocktail»-Ex-
traktion oder eine gleichwertige Extraktionsmethode mit einem geeigneten
Losemittel zur Reduktion zu verwenden. Bei einem positiven Ergebnis muss

IG Zoliakie der Deutschen Schweiz Telefon: +41(0) 612716217 4
Bahnhofstrasse 7b info@zoeliakie.ch JFW[M et
6210 Sursee www.zoeliakie.ch ‘f’M

ZuA/ A Lﬁ’a‘f‘"ﬁ


mailto:info@zoeliakie.ch

ZOoliakie

IG Zéliakie der Deutschen Schweiz

die Glutenkonzentration durch einen ELISA-Test* auf Basis des R5-Antikdr-
pers bestimmt werden.

* In der gemeinsamen Studie zur Zulassung der Codex-Methode wurde der R5-Antikdér-
per mit dem Testkit R5 ELISA RIDASCREEN?® Gliadin R700] von R-Biopharm einge-
setzt. Werden Testkits anderer Hersteller verwendet, sind weitere Informationen bei
der IG Zdliakie der Deutschen Schweiz erhéltlich.

5. Technische Anforderungen an die Lebensmittelproduktion

5.1 Einhaltung der Rechtsvorschriften: Der Lebensmittelunternehmer muss alle
lebensmittelrechtlichen Anforderungen der Schweiz sowie des Marktes, den
er erschliessen mochte, erfullen, wobei es keine Rolle spielt, ob er die betref-
fenden Lebensmittel selbst herstellt oder deren Herstellung an einen ande-
ren Lebensmittelunternehmer untervergeben hat. Namentlich sind dies die
folgenden gesetzlichen Grundlagen, die fUr alle Hersteller von Lebensmitteln
in der Schweiz gelten: Bundesgesetz Uber Lebensmittel und Gebrauchsge-
genstande (Lebensmittelgesetz, LMG), Lebensmittel- und Gebrauchsgegen-
standeverordnung (LGV), Verordnung des EDI betreffend die Information
Uber Lebensmittel (LIV) und Verordnung des EDI Uber die Hygiene beim
Umgang mit Lebensmitteln (Hygieneverordnung EDI, HyV).

5.2 Risikomanagement: Es ist ein HACCP-System fUr Gefahrenanalyse und kriti-
sche Kontrollpunkte (Hazard Analysis and Critical Control Points) zu imple-
mentieren, einschliesslich einer Risikobewertung, welche die Vermeidung
von Glutenverunreinigungen in allen Phasen der Produktion, der Lagerung,
des Transports und der Handhabung sicherstellt. FUr weitere Informationen
siehe Abschnitt 9.

5.3 Der Lebensmittelunternehmer hat eine Risikobewertung in Bezug auf die
Verunreinigung von Zutaten (einschliesslich Rohmaterialien, Aromastoffen,
Lebensmittelzusatzstoffen und Lebensmittelenzymen) und Verarbeitungs-
hilfsstoffen durch Gluten vorzunehmen. Der Einfachheit halber werden so-
wohl Zutaten als auch Verarbeitungshilfsstoffe nachstehend als «Zutaten»
bezeichnet.

5.3.7 Hohes Risiko: Bei Zutaten mit hohem Risiko (z. B. Mehl) ist eine Gluten-
verunreinigung auszuschliessen, was entweder durch ein unabhangi-
ges und akkreditiertes Gluten-Testlabor oder geeignete interne Kon-
trollen bestatigt werden muss. Die Analysemethode ist in Abschnitt 6
definiert.

5.3.2 Niedriges Risiko: Bei Zutaten mit niedrigem Risiko muss der Lebens-
mittelunternehmer garantieren, dass diese glutenfrei sind, und die ent-
sprechende Dokumentation dazu liefern.

5.3.3 Spezielle Uberlegungen zu Punkt 2 b): Die Zutaten Weizen, Roggen,
Gerste und Hafer durfen zwar verwendet werden, sind aber in speziel-
ler Weise zu verarbeiten, um das Gluten so zu
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entfernen, dass der Glutengehalt insgesamt basierend auf dem ver-
kaufsfertigen oder an den Verbraucher abgegebenen Lebensmittel
nicht mehr als 20 mg/kg betragt. Beim Einsatz dieser Zutaten zur Her-
stellung von glutenfreien Lebensmitteln sind entsprechend der Risiko-
bewertung zusatzliche Tests durchzufthren.

5.4 Das Risikoniveau der Zutaten bemisst sich nach den folgenden Kriterien:

5.4.1 Das Managementsystem des Lieferanten zur Sicherstellung der Le-
bensmittelsicherheit. Zum Beispiel, ob der Lieferant nur glutenfreie
Zutaten oder sowohl glutenfreie als auch glutenhaltige Zutaten her-
stellt.

5.4.2 Die Art der Zutaten. So gelten etwa Mehl, Starke und Starkeprodukte,
Getreide und Pseudogetreide, extrudiertes und/oder gemalztes Ge-
treide sowie Hafer als Zutaten mit hohem Risiko.

5.5 Transport- und Logistikbedingungen: Die Transportbedingungen der Zu-
taten sind so zu organisieren, dass jede unbeabsichtigte Vermischung mit
Gluten vermieden wird. Der Lebensmittelunternehmer muss Uber prazise
Unterlagen verfugen, in denen das Produkt, die Chargennummer, die
Menge, die Herkunft und der Bestimmungsort eindeutig angegeben sind. Im
Fall einer unangemessenen oder unzureichenden Dokumentation oder der
Feststellung eines kritischen Punktes kénnen weitere Untersuchungen und
Uberprufungen der Raumlichkeiten erforderlich sein.

5.6 Die Verpackung muss sauber, im Originalzustand, unbeschadigt und be-
schriftet sein, sich innerhalb des Mindesthaltbarkeitsdatums bewegen und
im Hinblick auf den Glutengehalt uneingeschrankt dem Liefervertrag ent-
sprechen.

5.7 Potenzielle unbeabsichtigte Vermischung mit Gluten: Alle Verfahren und
Schritte der Allgemeinen Hygienepraxis (GHP - General Hygienic Practice)
und der Guten Herstellungspraxis (GMP - Good Manufacturing Practice)
sind aufzuzeichnen und unter Berlcksichtigung der folgenden Punkte als
Bestandteil der Risikobewertung im Lebensmittelproduktionsprozess anzu-
wenden:

5.7.1 jeder einzelne Punkt, an dem eine unbeabsichtigte Vermischung mit
Gluten stattfinden kann, z. B. gemeinsam genutzte Bereiche fUr Lage-
rung, Produktion und Verpackung, Anlagen, Transportwege usw.

5.7.2 jede einzelne Massnahme zur Minimierung des Risikos einer unbeab-
sichtigten Vermischung mit Gluten.
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5.8 Die Produktion glutenfreier Lebensmittel muss raumlich und/oder zeitlich
getrennt erfolgen. Wenn dieselben Produktionslinien und Anlagen zur Her-
stellung von glutenfreien und glutenhaltigen Produkten genutzt werden,
sind die folgenden Massnahmen notwendig, um jegliches Risiko einer unbe-
absichtigten Vermischung mit Gluten zu vermeiden:

5.8.71 Reinigungsmassnahmen, die sicherstellen, dass keine unbeabsichtigte
Vermischung auftreten kann.

5.8.2 geeignete Probenahme- und Analyseverfahren entsprechend der Risi-
kobewertung.

5.9 Schulung der Mitarbeitenden: Die in die Produktion eingebundenen Mit-
arbeitenden sind bezlglich des Risikos einer unbeabsichtigten Vermi-
schung mit Gluten zu schulen; inre Kleidung muss sauber sein und ent-
sprechend den Risikomanagementverfahren gewechselt werden.

510 Glutenanalyse: Glutenanalysen mussen entsprechend der Risikobewer-
tung regelmassig auf Basis eines Plans zur Probenahme und Analyse der
verkaufsfertigen oder an den Verbraucher abgegebenen Produkte
durchgefuhrt werden (wobei dieser Plan gedndert werden kann, wenn
aussagekraftige Vergangenheitsdaten verfligbar sind). Die Glutenanalyse
des Endprodukts hat auch dann zu erfolgen, wenn die Zutaten bereits
getestet wurden.

511 Umgang mit Abweichungen: Das Unternehmen muss Uber ein Uberwa-
chungssystem verfugen, das entsprechende Mechanismen fur Ruckver-
folgbarkeit, Abweichungen und Korrekturmassnahmen umfasst.

512 Werden Abweichungen festgestellt, wenn sich das registrierte Endpro-
dukt bereits auf dem Markt befindet, hat der/die Nutzer:in der Garantie-
marke unverzuglich die 1G Zbéliakie der Deutschen Schweiz zu informie-
ren und geeignete Massnahmen zu ergreifen. Die zustandige Zertifizie-
rungsstelle muss ebenfalls verstandigt werden.

6. Dokumentation der analytischen Kontrollen fiir die 1G Zéliakie der
Deutschen Schweiz

6.1 Das Analysezertifikat des verkaufsfertigen oder an den Verbraucher abge-
gebenen Produkts ist mindestens einmal jahrlich an die |G Zéliakie der Deut-
schen Schweiz zu Ubermitteln.

6.2 Die Analyse ist von einem akkreditierten und unabhangigen Labor durchzu-
fuhren, das im Besitz der Akkreditierung einer zustandigen Behodrde nach
ISO 17025 ist. Die entsprechenden Methoden sind in Abschnitt 4 definiert. Es
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ist keine andere Methode erlaubt. Eine Liste der infrage kommenden Labore
kann von der |G Zéliakie der Deutschen Schweiz zur Verfligung gestellt
werden.

6.3 Falls Lebensmittelunternehmer eigene Labore haben, mussen ihre Mitarbei-
tenden umfassend in der Anwendung der R5-ELISA-Methode geschult sein
und die Grundsatze und Anforderungen nach ISO 17025:2017 beachten. Der
Lebensmittelunternehmer hat seine Ergebnisse als Bestandteil seines eige-
nen Risikomanagementverfahrens mit den Ergebnissen eines unabhangigen
und akkreditierten Labors zu vergleichen, um sie regelmassig auf die Gegen-
probe zu stellen und zu Uberprufen.

6.4 Autorisierte Vertreter der Markeninhaberin oder qualifizierte Mitarbeiter
kdnnen auf Kosten der/die Nutzer:in und nach angemessener Voranmel-
dung wahrend der normalen Geschaftszeiten die Produktionsstandorte be-
suchen, um eine Prufung durchzuflhren.

6.5 Sollte zu irgendeinem Zeitpunkt festgestellt werden, dass die Nutzungsbe-
dingungen des AOECS-Standards nicht eingehalten werden, ist dies schrift-
lich zu melden.

6.6 Im Falle eines Ruckrufs der registrierten Produkte, unabhangig davon, ob sie
dem AOECS-Standard entsprechen oder aus anderen Grinden, verpflichtet
sich das Unternehmen, alle angemessenen Massnahmen zu ergreifen, um
potenzielle Kunden Uber solche Produkte zu informieren und eine angemes-
sene Offentliche Warnung zu verdffentlichen. Das Unternehmen stimmt zu,
dass eine solche Ruckrufbekanntmachung durch elektronische oder andere
Kommunikationsmittel seitens der Markeninhaberin erfolgen kann. Das Un-
ternehmen ist verantwortlich daflr sicherzustellen, dass seine Handels-
partner in solchen Fallen mit den entsprechenden nationalen Aufsichts- und
Vollzugsbehdrden kooperieren. Etwaige Kosten fur eine solche Benachrich-
tigung tragt das Unternehmen.

7. Abweichungen und Korrekturmassnahmen
7.1 Abweichungen - Definitionen und Einstufung

7.1.1 Eine Abweichung liegt vor, wenn die Anforderungen des vorliegenden
Reglements, basierend auf dem AOECS-Standard, nicht erfullt werden.

/.1.2 Das durch einen Priufer ermittelte Ausmass der Abweichung von einer
Anforderung stellt eine objektive Beurteilung des Schweregrads und Ri-
sikos dar und basiert auf den wahrend der Prufung gesammelten Nach-
weisen und gemachten Beobachtungen.

7.1.3 Abweichungen von den Anforderungen sind wie folgt einzustufen:
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e Kritisch: Wenn im Geltungsbereich des AOECS-Standards ein kriti-
scher Fehler bei der Einhaltung der Produktsicherheit oder einer
rechtlichen Vorgabe auftritt.

Beispiele:

- Das Inverkehrbringen eines Produkts, das mit dem Glutenfrei-
Symbol versehen und als glutenfrei gekennzeichnet ist, aber
tatsachlich einen Glutengehalt tber 20 mg/kg aufweist.

- Das ernsthafte Risiko einer unbeabsichtigten Vermischung, z. B.
die Verunreinigung glutenfreier Zutaten im Lager durch gluten-
haltige Zutaten.

e Wesentlich: Wenn ein erheblicher Fehler bei der Erfullung der Anfor-

derungen einer «Absichtserklarung» oder einer Klausel des AOECS-

Standards auftritt oder eine Situation erkannt wird, die aufgrund der

verflgbaren objektiven Nachweise erhebliche Zweifel an der Uberein-

stimmung eines Produkts oder einer Dienstleistung mit dem AOECS-

Standard aufkommen lassen wurde.

Beispiel:

- Eine Minderheit der Belegschaftsmitglieder hat den letzten Schu-
lungsdurchgang noch nicht abgeschlossen, die Schulungsmog-
lichkeit ist jedoch vorhanden.

e Geringfugig: Wenn eine Klausel des AOECS-Standards zwar nicht
vollstandig erfullt wurde, aber die Ubereinstimmung eines Produkts
oder einer Dienstleistung mit dem AOECS-Standard aufgrund objekti-
ver Nachweise nicht angezweifelt wird.

Beispiel:
- Die Registrierungsnummer wird nicht korrekt angezeigt.

7.2 Verfahren fur den Umgang mit Abweichungen und Korrekturmassnah-
men

7.2.1 Unmittelbare Probleme: Wurde wahrend der Prifung eine Abwei-
chung von den Anforderungen des AOECS-Standards festgestellt,
muss der Lebensmittelunternehmer Korrekturmassnahmen einleiten,
um das unmittelbare Problem zu beheben.

7.2.2 Ausschluss von Abweichungen: Der Prozess des Ausschlusses von
Abweichungen hangt vom Ausmass der jeweiligen Abweichung und
von der Anzahl der festgestellten Abweichungen ab.

7.2.3 Abweichungen kénnen folgendermassen eingestuft werden:

e Kritisch: Wird eine kritische Abweichung von einer Anforderung des
AOECS-Standards festgestellt, kann der Produktionsstandort des Le-
bensmittelunternehmers nicht nach dem AOECS-Standard zertifi-
ziert werden, ohne dass eine weitere Prufung bestatigt, dass die kriti-
schen Abweichungen beseitigt und entsprechende Vorbeugemass-
nahmen ergriffen wurden.

e Wesentlich: Tritt wahrend der Prifung eine wesentliche Abweichung
auf, ist entsprechend Abhilfe zu schaffen und nach drei Monaten eine
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weitere Prufung durchzufUhren. Wenn der Lebensmittelunternehmer
hinreichend nachweist, dass die Abweichung korrigiert wurde, ist
moglicherweise keine weitere Prufung erforderlich.

e Geringflgig: Tritt wahrend der Priufung eine geringflgige Abwei-
chung auf, sind Korrekturmassnahmen einzuleiten und im Zuge der
nachsten jahrlichen Prufung auf ihre Wirksamkeit zu kontrollieren.
Falls die Abweichung bis zur nachsten jdhrlichen Prifung nicht beho-
ben wurde, kdnnte sie als wesentliche Abweichung eingestuft wer-
den.

8. Einzureichende Unterlagen

e Vollstandig ausgefulltes Antragsformular mit Angaben zum (geschatzten)
Gesamtjahresumsatz mit glutenfreien Produkten und ggf. Anteil Export der
glutenfreien Produkte mit Auflistung der Exportlander.

e Gluten-Analysezertifikate aller Produkte mit der R5-Sandwich ELISA
(Mendez-) Methode eines akkreditierten Labors (die Analysemethode sowie
das Produkt muss auf dem Analysezertifikat ersichtlich sein)

e HACCP-Konzept adaptiert auf die jeweiligen Produktionsprozesse

e Audit der Produktionsstatten nach dem AOECS-Standard, einem AOECS
Glutenfree-Addendum zu einem Audit nach GFSI-Standard oder ein Audit-
zertifikat nach dem glutenfreien BRCGS-Standard (Gluten-Free Certification
Program).

e Aktueller Auszug aus dem Handelsregister

e Bestatigung der kantonalen Lebensmittelbehdrde
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9. HACCP-Mindestkriterien fiir die Handhabung einer glutenfreien Produktion

Liste der verwendeten (englischen) Akronyme:

Zoliakie
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GF glutenfrei
CP Kontrollpunkt, standige Uberwachung und Dokumentation
CCP kritischer Kontrollpunkt
QM Qualitatsmanager(in)
RM Rohmaterial(ien)
FP Endprodukt(e)
NC Abweichung
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ANWEISUNGEN

VERANT-
PROZESSPHASE GEFAHR VORBEUGEMASSNAHMEN KORREKTEEEASSNAH_ Kontrollpunkt (CP) WORTLICHE
Kritischer Kontrollpunkt (CCP) STELLE
Wahl! eines anderen Liefe- . . .
o — Liste qualifizierter Lieferanten
. . Glutenverunreini . - ranten . -
Lieferantenqualifi- gung des Rohmateri- Lieferantenbewertung (Audit, Fra- Sensibilisi des Lief — Lieferantendokumentation aM
zierung | gebogen usw.) CHSIDISISTLNG @8 ISI€™ | _ Ljeferantenaudit, Bericht, Fra-
als ranten fur die Risiken einer
L gebogen usw.
Glutenverunreinigung
| . Gefahrenanalyse des Rohmaterials ccp
Qualitat des Roh- Glutenverunreini- . und VerknUpfung mit einem kriti- Aust h des Rohmaterial
gung des Rohmateri- ustausch des ~ohmaterials QM

materials

als

schen Wert (bezogen auf das
Kontaminationsrisiko)

oder des Lieferanten

— Liste geeigneter Rohmaterialien
— Lieferantendokumentation

Eingang des Roh-
materials

Gluten im Rohmate-
rial oder in der Um-
gebung / falsches,
nicht glutenfreies
(GF) Rohmaterial

Priufung bei der Anlieferung, Kon-
trolle der Dokumente:

Nachweis der Glutenanalyse des
Herstellers und/oder andere Un-
terlagen des Lieferanten
Dokumente zur Identifizierung
der Fracht (Produkt, GF-Art,
Chargennummer, Menge, Her-
kunft, Bestimmungsort)
Entnahme von Stichproben (Ana-
lyseplan)

Verweigerung der Annahme
des Rohmaterials

oder

separate Lagerung des Roh-
materials (mit Kennzeich-
nung als «nicht zu verwen-
den») bis zum Eingang der
Dokumente des Lieferanten
und/oder der Analyseer-
gebnisse

CCP

— Nachweis der Glutenanalyse
des Herstellers und/oder

— Erkldrung/Dokumentation des
Lieferanten

Produktions-
leitung, QM

Ausschutten der
Verpackungen

(z. B. Mehl/MehImi-
schungen, Teigwa-
ren Usw.)

Unbeabsichtigte Ver-
mischung mit Gluten
aus der Umgebung

Regelméassige Uberprifung der
Verpackungen

Entsorgung der betroffenen
Verpackungen

Anweisungen/Verfahren fur

— Transport
— Lagerung

Lagerleitung,
QM
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PROZESSPHASE

GEFAHR

VORBEUGEMASSNAHMEN

KORREKTURMASSNAH-
MEN

ANWEISUNGEN
Kontrollpunkt (CP)
Kritischer Kontrollpunkt (CCP)

VERANT-
WORTLICHE
STELLE

Lagerung des Roh-
materials

Gluten in der Umge-
bung, unbeabsich-
tigte Vermischung
mit Gluten

Einhaltung des Reinigungs-/Hygi-
eneplans

Lagerung der GF-Produkte ge-
trennt von glutenhaltigem Mate-
rial

Abdeckung

geschlossene Verpackung (luft-
dicht)

Absonderung von GF-Roh-
materialien

eigenes Lager / eigener
Schrank

Reinigung

- Anweisungen

— eindeutige Kennzeichnung des
Lagerplatzes (GF/glutenhaltig)

— Dokumentation

— Reinigungsdokumentation

Lagerleitung,
QaM

Produktzuberei-
tung,

z. B

Mahlen,

Lagern,

Mischen,

Kneten,
Teigbereitung,
Kuchenbereitung,
Einsatz von Trieb-
mitteln,

Backen,
Zubereitung von
Cremes,
Glasieren,
Uberziehen mit
Zuckerguss,
Dekorieren,
Trocknen,

Kuhlen

Falsches Rohmaterial

Prifung der Kennzeichnung des
Rohmaterials
Priufung des Rezepts

Glutenverunreini-
gung durch:

- Umgebung

- Anlagen

— Mitarbeitende

— vorherige Produk-
tion

— andere glutenhaltige
Produkte (unbeab-
sichtigte Vermi-
schung)

separater Arbeits-/Produktions-
bereich fur GF

zeitliche Trennung (GF zuerst)
separate Anlagen

separate Silos/Tanks fur GF-Roh-
materialien

Sicherstellung der Anlagenreini-
gung

regelmassige und grundliche Rei-
nigung der Anlagen (Reinigungs-
plan)

Reinigungsverfahren entspre-
chend der Gefahrenanalyse
regelmassige Prufung der Sau-
berkeit des Arbeitsbereichs
Transport in geschlossenen Lei-
tungen/Rohren

Vernichtung der verunrei-
nigten/falschen
Charge/Menge

Reinigung

Beginn eines neuen Produk-
tionszyklus

— Anweisungen zur Prufung des
Rezepts / der Kennzeichnung
des Rohmaterials

— Anweisung zur ldentifizierung
nichtkonformer Rohmaterialien

CCP

— Reinigungsanweisungen

— Produktionsaufzeichnungen

— Probenahme zur Prufung der
Sauberkeit der Oberflachen
(Analyseplan)

— Festlegung kritischer Grenz-
werte (Glutenverunreinigung
von «glutenfreien» Produkten
héchstens im Umfang von
20 mg/kg (ppm))

Produktions-
leitung, QM
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— Anweisungen
— Personalschulung

CP

- Anweisungen

— Verfahren

— Dokumentation der Personal-
schulung

PROZESS-
PHASE

GEFAHR

VORBEUGEMASSNAHMEN

KORREKTURMASS-
NAHMEN

ANWEISUNGEN
Kontrollpunkt (CP)
Kritischer Kontrollpunkt (CCP)

VERANT-
WORTLICHE
STELLE

Produktion in
einer gemisch-
ten Produkti-
onseinheit

Cross Contact mit Gluten
aus vorheriger Produktion

(z. B. Teigwarenproduktion:

duktion

Vernichtung der ersten Menge
(Einschatzung und Bestatigung

zur unbeabsichtigten Vermi-

— Reinigung nach glutenhaltiger Pro-

— Beurteilung der Notwendigkeit der

der erforderlichen Menge fUr den
Ausschluss eines weiteren Risikos

— Vernichtung der verun-
reinigten/falschen
Charge/Menge

— Reinigung

— Beginn eines neuen

CCP

— Reinigungsanweisung

— Anweisung zur Vernichtung der
ersten Menge

— Produktionsverfahren

— Aufzeichnungen

Produktions-
leitung, QM

Pressen) schung) Produktionszyklus — Probenahme zur Prufung der Sau-
- genaue Erfassung der vernichteten berkeit der Oberflachen (Analyse-
Mengen plan)
— regelmassige Prufung der Sauber-
keit im Produktionsbereich
CcpP
— falsche Verpa—l — korrekte und saubere Verpa- Anweisungen/Verfahren
Verpa- ckung/Kennzeichnung ckungsmaterialien, Schutzfolien : - : -
ckung,/Umhal- — Glutenverunreinigung und Etiketten : Vernichtung der herge- | — Ruckveﬂrfo.lgba“rkem ) Produktions-
oder . stellten Menge — regelmassige Uberprifung der leitung, QM
lung — genaue Kennzeichnung

— Verschmutzung der Ver-

packung

— zeitliche Trennung (GF zuerst)

Kennzeichnung
— Analyse der Produkte auf Gluten-
verunreinigung
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— Festlegung kritischer Grenzwerte
(Glutenverunreinigung von «glu-
tenfreien» Produkten hdchstens im
Umfang von 20 mg/kg (ppm))

Umhullen/Ge-
frieren

Cross Contact mit Gluten

— separates Umhullen/Gefrieren und
separater Transport

— Personalschulung

— Uberprifung

Vernichtung der Pro-
duktcharge/-menge

Anweisungen und Verfahren

— Lagerung
— Gefrieren
— Transport

Logistiklei-
tung, QM
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PROZESSPHASE

GEFAHR

VORBEUGEMASSNAHMEN

KORREKTURMASSNAHMEN

ANWEISUNGEN
Kontrollpunkt (CP)
Kritischer Kontrollpunkt (CCP)

VERANTWORT-
LICHE STELLE

Reinigung von
Maschinen,
Rohrleitungen,

Glutenverunreinigung aus
vorheriger glutenhaltiger

Entleerung und Reinigung von Ma-
schinen und Einheiten
Reinigungsplan und zeitliche Tren-

— Vernichtung der herge-
stellten Menge
— Reinigung

CCP

— Reinigungsanweisungen/-verfah-
ren

Produktions-

Arbeitsberei- Produktion durch Anla- nung (GF zuerst) — Beginn eines neuen ~ puzeiehnungen y leitung, QM
chen usw. gen und Umgebung Reinigungsverfahren entsprechend \/e? o ¥ — Probenahme zur Prifung der Sau-

der Gefahrenanalyse P ungszykius berkeit der Oberflachen (Analyse-

plan)

Das Unternehmen muss Uber ein

System fUr das Beschwerde- und

Reklamationsmanagement verfu-

gen.
Beschwer- Das Unternehmen kann Beschwerden/Reklamationen von W ¢air alle Ch
den/Reklamati- ein nichtkonformes End- Kunden oder Dritten sind zu erfas- | ~ . arnungiuralie thar - A weisungen und Verfahren aMm

onen und Pro-
duktrickrufe

produkt (FP) nicht vom
Markt nehmen.

sen und entsprechend zu bearbei-
ten.

Die |G Zdliakie der Deutschen
Schweiz ist umgehend Uber ver-
unreinigte FP auf dem Markt zu in-
formieren.

gen
— Ruckruf aller Chargen

— Aufzeichnungen

Ruckverfolgbar-
keit

Keine RUckverfolgbarkeit
(das Unternehmen kann
die Verbraucher nicht
warnen oder eine be-
stimmte Charge eines mit
Gluten verunreinigten FP
oder aus mit Gluten ver-
unreinigten Rohmateria-
lien (RM) nicht vom Markt
nehmen)

Alle bei der Produktion verwende-
ten Zutaten und Rohmaterialien
mussen rlickverfolgbar und mit
eindeutigen Hinweisen zur Hand-
habung oder Lagerung versehen
sein.

Endprodukte mussen bis zu dem
Kunden, an den sie verkauft wer-
den, rGckverfolgbar sein, ein-
schliesslich eindeutiger Hinweise
zur Produktion, Handhabung oder
Lagerung.

- Warnung fur alle Char-
gen
— Ruckruf aller Chargen

— Anweisungen und Verfahren
— Aufzeichnungen

Produktions-
leitung, QM
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Anhang I: Liste der Lebensmittelprodukte, die das Gluten-
frei-Symbol nicht tragen dirfen

UNVERARBEITETES GETREIDE
e Reis
e Mais

FLEISCH, FISCH UND EIER

e Unverarbeitetes Frisch- oder Gefrierfleisch, unverarbeiteter Fisch
und unverarbeitete Meeresfrichte aller Art

e Fisch- und Meeresfriichtekonserven mit Wasser/Pflanzend! und
Salz, ohne Zusatzstoffe oder andere Substanzen

o Fier

MILCH UND MILCHDERIVATE

e Frischmilch, H-Milch und pasteurisierte Milch ohne Zusatzstoffe,
Vitamine oder andere Substanzen

e Sauglingsmilch und Folgemilch

Joghurt und andere fermentierte Molkereiprodukte ohne Zusatz-
stoffe, Vitamine oder andere Substanzen

e Frischrahm und H-Rahm
Kase*

GEMUSE UND HULSENFRUCHTE

e Naturbelassene, frische, gefrorene, konservierte oder getrocknete
Gemuse und Hulsenfrichte aller Art

NUSSE UND SAMEN
e Unverarbeitete NUsse und Samen aller Art, mit oder ohne Schale

OBST

e Naturbelassenes, frisches, gefrorenes, konserviertes oder getrock-
netes Obst aller Art

GETRANKE

Fruchtsafte
Erfrischungsgetranke
Mineralwasser

Tee, Bohnenkaffee
Wein

Destillate fUr Spirituosen

SUSSWAREN

e Honig, Zucker

e Marmelade und Konfitlre
e SlUssungsmittel
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DRESSINGS UND SONSTIGES
e Butter, Speck, Schmalz
e Pflanzendl
e Essig
e Unverarbeitete Gewlrze und Wurzkrauter

*Laut dem Allgemeinem Codex-Standard fur Kase (CODEX STAN
283-1978). Verarbeiteter Kase darf das Symbol tragen
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