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Managementsysteme fiir die Lebensmittelsicherheit - Anforderungen an
Organisationen in der Lebensmittelkette (ISO 22000:2018); Deutsche Fassung EN ISO

22000:2018
Inhalt Seite
EUTOPAISCRES VOIWOTIT . .uciiiisiiisisssssssssssssssssssssasssassss s s s s EEA R AR AR AR AR AR RS RS R R R R R E SRR E AR AR RS 4
20 a0 ) o 5
20 0 101 6
1 ANWendungsbereiCh.... i —————————————————— 10
2 NOrmative VEIrWeISUNZEI ... iiimisrimsissssmsmsssssssmssssssssssssssssssss s ssss s s s s 10
3 3 o 10
4 Kontext der OrganiSation ... s sssssssassssssass 20
4.1 Verstehen der Organisation und ihres KONtextes ... 20
4.2 Verstehen der Erfordernisse und Erwartungen interessierter Parteien........unn. 20
4.3 Festlegen des Anwendungsbereichs des Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit.....21
4.4 Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit .........ccommms—————— 21
5 31 0L 21
5.1 Fiihrung und Verpflichtung.........oommmmssssssssssssssssssssssssssss s 21
5.2 o0 L 22
5.2.1 Festlegen der LebensmittelsicherheitSpolitiK........ccnnnn————— 22
5.2.2 Vermittlung der LebensmittelsicherheitspolitiK.........ccoummimnnnmm— 22
5.3 Rollen, Verantwortlichkeiten und Befugnisse in der Organisation ... 22
6 o 0 0L 23
6.1 Mafnahmen zum Umgang mit Risiken und Chancen ... 23
6.2 Ziele des Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit und Planung zu deren

20 3 00 ol 11D 24
6.3 Planung VON ANAEIUNGZEN ......cuucueuesserssessesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s ssssssssssssssssssssssssssssssssssssssass 24
7 L8 L0 0] 10711 25
7.1 L0 1 o ) 25
7 T T 1) 41 =5 1T 25
78 T o) T4 4 U] o 25
7% T T {13 o= ) 1) o 25
7.1.4 ArbeitSuUmMEEDUNG ... s 25
7.1.5 Extern entwickelte Elemente des Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit.................. 26
7.1.6 Steuerung von extern bereitgestellten Prozessen, Produkten oder Dienstleistungen ............... 26
7.2 L 0] 111 013 1<) 1 /T 26
7.3 2T LT - ) o L 27
7.4 10010100100 111 1 (1) o 27
7 R 1 1 =5 T3 0 ¢ LT 27
7.4.2 Externe KOmMMmMUNIKAtioN. ... sssssssssasssassnas 27
7.4.3 Interne KOMMUNIKAtION ..o ssas s 28
7.5 Dokumentierte INfOrmation ... ——————————————————— 29
7 T S 1 1 =5 T3 0 ¢ LT 29
7.5.2 Erstellen und AKtUALISIEIeN .....cccccvcmimimsmsmsmsismsmsssmsssssssssssssssssssssssssssss s s s sns 29
7.5.3 Lenkung dokumentierter Information.........ssss——————————— 29
8 30 o o 30



8.1 Betriebliche Planung und StEUETUNG......c.cciuiiiimsmsmsmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssasssasssssasssssssssnss 30
8.2 Praventivprogramme (PRPS) ... 30
8.3 RilckverfolgbarKeitSSYStem ... s seanss 31
8.4 Notfallbereitschaft Und -reaKtion ... ———————————— 32
e 0 TV 1 e 41 1= 1 LT, 32
8.4.2 Umgang mit Notfallsituationen und Vorfallen.........ssssns 32
8.5 GefahrenbeWaltiGUNG.....coiocovricsmsmsrnsmssrssss s e e 32
8.5.1 Vorbereitung der Gefahrenanalyse. ... —————————————— 32
8.5.2  GefahrenanalySe ... —————————— 35
8.5.3 Validierung von Mafdnahme(n) zur Beherrschung und von Kombinationen von

Mafdnahmen zur BeherrsChung........coummssssssssssssssssssssssssssassns 37
8.5.4 Gefahrenabwehrplan (HACCP-/OPRP-Plan) .....ccommmmmmmsmsmsmmsssnsmsssssssssssssnsssssssssssssssssssssssssssssssnses 37
8.6 Aktualisierung der Informationen, die die PRPs und den Gefahrenabwehrplan

Ly 0Ly AT AT (=) 1 . 39
8.7 Steuerung von Uberwachung und MeSSUNG.........ouememmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 39
8.8 Verifizierung in Bezug auf PRPs und den Gefahrenabwehrplan ..., 40
£ 2 200 I V) o 2 () o o 40
8.8.2 Analyse der Ergebnisse von Verifizierungsmafdnahmen ... 41
8.9 Lenkung von nicht konformen Produkten und ProZeSSen ... 41
£ 2 I L 1 1 =3 T 0 o L 41
E2 700 7 (0 9 (=3 £ 00 ) . 41
8.9.3 KorreKturmafinahme.. ... 41
8.9.4 Handhabung potenziell nicht sicherer Produkte ... 42
8.9.5 Riicknahme/RUCKIUS ... s s s ssss s s s sssas s 43
9 Bewertung der LeISTUNG ...t sssssssssssas s s s s sass s ssaes 44
9.1 Uberwachung, Messung, Analyse Und BEWETTUNE ........cmersmesssesssessmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 44
£ 200 s L 1 1) 14 =) 1 T 44
9.1.2 Analyse Und BEWEeITUNE ......cicussmseismsmsmssisssmssssssmssssisssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssnses 44
9.2 L0102 9 0 LT3 Lo 45
9.3 ManagementhbeWEeItUNG ... ———— 45
£ 20 100 S L 1 1) 10 =) 1 T 45
9.3.2 Eingaben fiir die ManagementhbeWertung..... . 45
9.3.3 Ergebnisse der ManagementbewWertung....... s 46
10 B a0 TT T o 46
10.1 Nichtkonformitit und Korrekturmafinahmen ... 46
10.2 Fortlaufende VerbeSSEerUNg ... sss st sssssssssssssssasssassssssssssssssssssssssssnss 47
10.3 Aktualisierung des Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit ........cccovnnnnicsnnssnsnnnnnns 47
Anhang A (informativ) Querverweise zwischen dem CODEX-HACCP und diesem Dokument.........c.cceu. 48
Anhang B (informativ) Querverweise zwischen diesem Dokument und ISO 22000:2005........cccccersereunns 50
LIt eratUTNINWEISE .t E R RS AR AR AR R AR R AR AR R R RS 54



		2026-07-11T09:44:57+0000
	DIN Deutsches Institut fuer Normung e. V.
	Dokument ist zertifiziert




