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Begriffsbestimmung.

Coolbags

Trockeneisscheiben, die einzeln mit einer nicht gasdichten Umver-
packung versehen sind und z.B. zur Kihlung in Getranketrolleys
verwendet werden.

Inertisierung

Verfahren zum Explosionsschutz. Dabei wird eine explosionsfahige
Atmosphdre durch ein Inertgas ausgetauscht. Unter Inertisierung
versteht man auch den Austausch von Luft(sauerstoff) durch ein
inertes Gas in Lagertanks oder Verpackungen zum Schutz von darin
enthaltenen oxidationsempfindlichen Produkten.

Kryobehalter
Doppelwandige, vakuum- oder anderweitig isolierte Transport- oder
Lagerbehalter fir 7 kryogene Gase oder 7 Trockeneis.

Kryogen (auch cryogen, techn.)
Begriff fur Stoffe, Prozesse und Eigenschaften im Zusammenhang mit
extrem niedrigen Temperaturen.

Kryogene Gase
Tiefkalte und verflussigte Gase

Lebensmittelgas

Gas, das fur die Verwendung in Lebensmitteln geeignet ist, entweder
als 7 Lebensmittelzusatzstoff oder # Technischer Hilfsstoff. Lebens-
mittelgase sind mit einer E-Nummer gekennzeichnet.

Lebensmittelsicherheit
Gemal Verordnung (EG) Nr. 178/2002 zur Festlegung von Verfahren zur
Lebensmittelsicherheit.

Lebensmittelzusatzstoff

Gemal Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 ein Stoff mit oder ohne Nahr-
wert, der in der Regel weder selbst als Lebensmittel verzehrt noch als
charakteristische Lebensmittelzutat verwendet wird und einem
Lebensmittel aus technologischen Grinden bei der Herstellung, Ver-
arbeitung, Zubereitung, Behandlung, Verpackung, Beforderung oder
Lagerung zugesetzt wird, wodurch er selbst oder seine Nebenprodukte
mittelbar oder unmittelbar zu einem Bestandteil des Lebensmittels
wird oder werden kann.

Originalitatsverschluss
7.B. Plombe, Siegel, die den ungedffneten Zustand des Trockeneis-
behalters bei Auslieferung zeigen soll.

Rickverfolgbarkeit
Dokumentation der Historie eines Produktes in allen Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebsstufen.

Tankfahrzeuge

Stralen- oder Schienenfahrzeuge, die mit fest montierten Druckbe-
haltern ausgeristet sind, die zum Transport von bestimmten Fluiden
geeignet sind (bezieht sich hier auf Tankfahrzeuge fur tiefkalt ver-
flussigte Gase).

Technischer Hilfsstoff

Stoff, der selbst nicht als Lebensmittel verzehrt, aber bei der Verar-
beitung von Lebensmitteln verwendet wird und als Rickstand im End-
erzeugnis verbleibt, in dem er keinen technologischen Zweck erfillt.

Trockeneis

Trockeneis (farblos bis weiR) ist festes, tiefkaltes Kohlendioxid.
Es sublimiert rickstandslos zu gasférmigem CO,, einem farblosen,
nicht brennbaren, geruchs- und geschmacksneutralen Gas.

Trockeneispellets
Pellets: & ca. 3mm, Lange: ca. 5mm (Schuttdichte: ca. 800kg/m’)

Trockeneisnuggets
Nuggets: & ca. 16mm, Lange: ca. 5-35mm (Schittdichte: ca. 850kg/m’)
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Abkirzungsverzeichnis.

Abkirzungsverzeichnis ISBT
International Society of Beverage Technologists
ADR
Europaisches Ubereinkommen Uber die internationale Beférderung ISO
gefahrlicher Guter auf der Stralle Internationale Norm (Int. Organization for Standardization)
ccp LFGB
Critical Control Point (Kritischer Regelungspunkt) Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch
EG, EU, EWG LIC
Europaische Gemeinschaft, Union bzw. Wirtschaftsgemeinschaft Tiefkaltes, flissiges Kohlendioxid (Liquid Carbon Dioxide)
(gleichbedeutend mit LCO,)
DIN
Deutsche Industrienorm LM
Lebensmittel
DN
Nennweite, Nenndurchmesser (gleichbedeutend mit NW) NSF International
Nonfood Compounds Registration Program
EG-L
Expertengruppe Lebensmittel beim 1GV PN
Nenndruck
EIGA
European Industrial Gases Association RID
Ordnung fur die internationale Eisenbahnbeforderung
EN geféhrlicher Guter
Europaische Norm
RL
GGVSE, GGVSEB Richtlinie
Gefahrgutverordnung StraRe, Eisenbahn und
Binnenschifffahrt THV
Technische Hilfsstoff-Verordnung
GMP
Good Manufacturing Practice (gute Herstellungspraxis) TKW
Tankwagen
HACCP
Hazard Analysis and Critical Control Points VO
(Gefahrdungsanalyse und kritische Regelungspunkte) Verordnung
1GC
Industrial Gases Council Abbildungen
GV Abbildung 1: Trockeneisnuggets
Industriegaseverband e.V. Abbildung 2: Entscheidungsbaum zur Identifizierung der CCPs

Abbildung 3: Trockeneisbehalter
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1. Einleitung.

1.1. Anwendungsbereich

Dient zur Bewertung von Gefahren, zur Risikoanalyse und zum
Hygienemanagement.

Hersteller von Trockeneis als Lebensmittelzusatzstoff sollen sich an
nachfolgenden Leitlinien orientieren und entsprechende Manahmen
zur Implementierung der aufgefthrten Anforderungen ergreifen, um
die ausreichende Lebensmittelsicherheit bei der Herstellung, Abfullung
und Distribution von lebensmittelgeeigneten Trockeneispellets und
-nuggets sicherzustellen.

Abbildung 1: Trockeneisnuggets (Quelle: 1GV)

Die Mitglieder des IGV sollten diese Leitlinien bei internen Audits
anwenden, um einen einheitlichen Qualitatsstandard fur Trockeneis-
pellets und -nuggets in Deutschland zu gewahrleisten.

Diese fur die Herstellung, Abfillung und Distribution von lebensmittel-
geeigneten Trockeneispellets und -nuggets gtltigen Mindestanfor-
derungen sind von der Expertengruppe ,Lebensmittelgase” des Indus-
triegaseverbandes zusammengestellt worden.

1.2. Grundlagen

Die vorliegende Leitlinie ist entsprechend den Forderungen der VO (EG)
852/2004 uber Lebensmittelhygiene erstellt worden.

Die Spezifikationen der Lebensmittelgase als Lebensmittelzusatzstoffe
sind definiert in der Verordnung (EU) Nr. 231/2012 der Kommission
vom 9. Mdrz 2012 (mit Spezifikationen fir die in den Anhangen Il und
Il der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europaischen Parlaments
und des Rates aufgefihrten Lebensmittelzusatzstoffe).

Grundséatzlich haben die anerkannten Regeln fur die Herstellung von
sicheren Lebensmitteln, wenn auch in angepasster Form, auch Gul-
tigkeit bei der Herstellung und Verarbeitung von Lebensmittelzusatz-
stoffen.

Die Produkte der Gaseindustrie, die fur die Herstellung, Verpackung,
Kuhlung usw. von Lebensmitteln eingesetzt werden, sind - unabhan-
gig, ob es sich per Definition um Lebensmittelzusatzstoffe oder tech-
nische Hilfsstoffe handelt - mit den gleichen Sorgfaltspflichten wie
Lebensmittel belegt.

Betrachtet werden in dieser Leitlinie lebensmittelgeeignete Trocken-
eispellets und -nuggets, welche abgepackt in isolierten Spezialbehal-
tern ausgeliefert werden und beim Kunden z.T. in den Produktions-
raumen stehen.

Bei der Auswahl von Werkstoffen und Anlagenteilen, die in Kontakt
mit den Lebensmittelgasen kommen, missen die Verordnungen VO
(EG) 1935/2004, VO (EG) 2023/2006 und VO (EU) 10/2011 angewendet
werden.

1.2.1. HACCP-Grundsatze

Entsprechend den Vorgaben unter VO (EG) 852/2004 Art. 5 sind HACCP-
Studien in der Verantwortung des jeweiligen Unternehmens fir den
gesamten Herstellungs- und Distributionsprozess durchzufthren und
entsprechend umzusetzen sowie aufrechtzuerhalten.

Als Leitfaden konnen die Ausfihrungen der IS0 22000 genutzt werden.
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Umsetzung der HACCP

Der Aufbau von unternehmensspezifischen HACCP-Konzepten (HACCP =
Hazard Analysis and Critical Control Points) ist eine Forderung des euro-
paischen Hygienerechts. Die konkrete Umsetzung liegt in der Verant-
wortung der Unternehmen und kann nur vor Ort erfolgen. Als Bestand-
teil der Eigenkontrollsysteme der Unternehmen ist das HACCP-Konzept
als Erganzung der MaBnahmen der guten Hygienepraxis in die beste-
henden Qualitats- bzw. Prozessmanagementsysteme integriert.

Die Grundvoraussetzungen der Lebensmittelhygiene sind die Basis
fur eine erfolgreiche HACCP-Umsetzung und deshalb im Vorfeld zu
erfullen. Der Anwendungsbereich des HACCP-Konzepts umfasst den
gesamten Verfahrensablauf der Herstellung, Abfullung und Distribu-
tion von lebensmittelgeeigneten Trockeneispellets und -nuggets und
die damit verbundenen biologischen, chemischen und physikalischen
Gefahren. Die wesentlichen Prozessstufen sind im Verfahrensschema
dargestellt.

Die gemeinsamen Grundlagen fir ein HACCP-Konzept sind in der nach-
folgenden Beschreibung niedergelegt. Die HACCP-Konzeption ist eine
systematische Analyse der Prozessablaufe, um Gefahren - biologischer,
chemischer und physikalischer Art - zu ermitteln, zu bewerten und
anhand von Kontrollpunkten die Lebensmittelsicherheit innerhalb der
gesamten Prozesskette zu gewshrleisten.

Bestehen praventive LenkungsmaBnah
\L Nein

Ist die Lenkung bei diesem Schritt
fur die Sicherheit notwendig?

Ja

Ist dieser Schritt ausdricklich dafir vorgesehen, das Ja
wahrscheinliche Auftreten einer Gefahr zu beseitigen %
oder auf ein annehmbares MaR zu begrenzen?**
Konnte eine Kontamination mit identifizierten Nein
Gefahren in einem Niveau auftreten, das das %
annehmbare MaR iiberschreitet, oder konnten diese
Gefahren ein unannehmbares MalR erreichen?**
Nein
Wird die Gefahr durch nachfolgende Schritte
beseitigt oder die Wahrscheinlichkeit auf ein %

annehmbares MaR gebracht?**

Schritt,
Prozess

Die Vorgehensweise folgt den nachfolgenden 7 Grundsatzen des Codex
Alimentarius:

1. Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein
akzeptables Mal$ reduziert werden missen (Gefahrenanalyse).

2. Ermittlung der kritischen Kontrollpunkte der Prozessstufen (CCPs),
die zu Uberwachen sind, um eine Gefahr zu vermeiden, auszu-
schalten oder auf ein akzeptables Mal3 zu reduzieren.

3. Festlequng von Grenzwerten fur diese kritischen Kontrollpunkte,
anhand derer im Hinblick auf die Vermeidung, Ausschaltung oder
Reduzierung ermittelter Gefahren zwischen akzeptablen und nicht
akzeptablen Werten unterschieden wird.

4. Festlequng und Durchfuhrung effizienter Uberwachungsverfahren
fur die kritischen Kontrollpunkte der Prozessstufen.

5. Festlequng von KorrekturmaRnahmen fir den Fall, dass die Uberwa-
chung zeigt, dass eine kritische Prozessstufe unkontrolliert ablauft.

6. Festlegung von regelmaBig durchzufthrenden Verifizierungsverfah-
ren, um festzustellen, ob den Vorschriften gemaf den Ziffern 1 bis 5
entsprochen wird.

7. Erstellung von Unterlagen und Aufzeichnungen, um nachweisen
zu konnen, dass den Vorschriften gemaR den Ziffern 1 bis 6 ent-
sprochen wird.

Kein CCP
(Stopp*)

*)  Weitergehen zur nachsten identifizierten Gefahr
im beschriebenen Prozess.

**) Bei der Festlequng der CCPs im HACCP-Plan ist es
notwendig, die annehmbaren Niveaus unter
Berucksichtigung der generellen Ziele festzulegen.

Abbildung 2: Entscheidungsbaum zur Identifizierung
der CCPs (Quelle: Codex Alimentarius 1997)
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Gefahrenanalyse

Aufstellung eines interdisziplinaren Teams (HACCP-Team)

Ein zentrales oder dezentrales HACCP-Team aus geschulten Mitarbei-
tern relevanter Bereiche bearbeitet das HACCP-Konzept. Das Team
umfasst alle Teile des Lebensmittelunternehmens, die mit Trockeneis-
pellets und -nuggets zu tun haben, damit sémtliches Wissen tber das
Erzeugnis vereint wird, sowohl was die Produktion (Herstellung, Lage-
rung), den Vertrieb als auch den Endverbrauch und damit méglicher-
weise verbundene Gefahren angeht; auBerdem sollte, wenn maéglich,
auch die Unternehmensfihrung mit einbezogen werden. Soweit not-
wendig, wird das Team bei Problemen hinsichtlich der Bewertung und
Uberwachung der kritischen Punkte der Prozessstufen von weiteren
Fachleuten unterstutzt.

Das Team soll Mitarbeiter umfassen,

- die mit den Erzeugnissen verbundene biologische, chemische oder
physikalische Gefahren kennen (z.B. Laborleitung, Mitarbeiter der
Qualitatssicherung),

- die fur die technischen Herstellungsverfahren der betreffenden
Erzeugnisse verantwortlich oder damit befasst sind (z.B. Anlagen-
planer),

- die praktische Erfahrung mit Hygiene und Betrieb der Anlage und
der Maschinen haben (z.B. Produktionsleiter)

- sowie andere Spezialisten auf dem Gebiet der Hygiene und Lebens-
mitteltechnik.

Ein Teammitglied kann mehrere dieser Aufgaben wahrnehmen, solange
das Team Gber samtliche einschldgigen Informationen verfigt und
diese zur Entwicklung eines verlasslichen Systems beitragen.

Beschreibung des Erzeugnisses

Das Erzeugnis ist vollstandig zu beschreiben, einschlieRlich relevanter
Sicherheitsinformationen, wie z.B.:

~ Zusammensetzung

~ Chemisch-physikalische Merkmale (relevante Stoffdaten)

- Verpackung

- Bedingungen fir Lagerung (z.B. gut beltfteter Raum aufgrund der
Sublimation)

Vorgeschriebene Haltbarkeitsdauer (z.B. ,Mindestens haltbar bis”)

2

Fur jedes Trockeneiserzeugnis sind diese Informationen in die Pro-
duktspezifikation aufzunehmen.

Ermittlung des Verwendungszwecks

Das HACCP-Team soll den beabsichtigten Verwendungszweck des
Erzeugnisses fur die Verbraucher und die Zielgruppen, fir die das
Erzeugnis bestimmt ist, ermitteln.

Trockeneis ist zum Beispiel zur direkten und indirekten Kihlung von
Lebensmitteln geeignet. Bei der direkten Kihlung ist das Trockeneis in
direktem Kontakt mit dem Lebensmittel (z.B. Teigkthlung). Trockeneis,
welches zur indirekten Kihlung verwendet wird (z.B. Coolbags), fallt
nicht unter die Definition eines Lebensmittelzusatzstoffs und wird
somit in dieser Leitlinie nicht beriicksichtigt. Bei bestimmungsgemaiem
Gebrauch ist eine nachteilige gesundheitliche Beeintrachtigung durch
Trockeneis nicht zu erwarten.

Vom Produkt ausgehende Risiken sind im Sicherheitsdatenblatt der
Unternehmen zusammengetragen.

Entwurf eines Flussdiagramms (Beschreibung des Herstellungsverfahrens)
Alle Stufen des Prozesses, ab Eingang des flissigen Kohlendioxids als
Rohstoff (Gewinnung des Kohlendioxids siehe ,Leitlinien fur qute Ver-
fahrenspraxis zur Herstellung, Abfullung und Distribution von Lebens-
mittelgasen”) bis zum Inverkehrbringen des Erzeugnisses sind im zeit-
lichen Ablauf zu untersuchen und in einem detaillierten Flussdiagramm,
versehen mit ausreichenden technischen Angaben, darzustellen.

Vor Einfihrung eines HACCP-Verfahrens sind samtliche lebensmittel-

hygienischen Anforderungen in folgenden Bereichen zu erfillen:

- Betriebsgebaude

- Hygienisches Umfeld des Betriebes

-~ Anordnung und Merkmale der Maschinen und anderer technischer
Einrichtungen

- Technische Verfahrensparameter (Druck, Temperatur, Gewicht)

- Produktionsablauf (einschlieRlich moglicher Kreuzkontamination)

- Trennung von sauberen und unreinen Bereichen (oder von Be-
reichen mit hohem/niedrigem Risiko)

- Reinigungsverfahren

- Personalwege und Personalhygiene

- Bedingungen fur die Lagerung und den Vertrieb (Transport) der
Erzeugnisse

- Schadlingsmanagement

Uberprifung des Flussdiagramms vor Ort

Nach Erstellung des Flussdiagramms hat das HACCP-Team dieses
an Ort und Stelle wahrend des laufenden Betriebes zu iberprifen.
Dabei beobachtete Abweichungen sind zu korrigieren.
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Auflistung und Bewertung samtlicher potentieller Gefahren und
Kontrollmanahmen

Das HACCP-Team listet und bewertet samtliche potentiellen Gefahren
fur die Gesundheit des Verbrauchers/Konsumenten, legt dafir den
Handlungsbedarf fest und pruft, durch welche VorbeugungsmaRnah-
men das Risiko verhindert, beseitigt oder auf ein akzeptables Niveau
verringert wird.

Bei der Durchfihrung der Gefahrenanalyse wird Folgendes beriicksichtigt:

- Wahrscheinlichkeit des Auftretens von Gefahren und Schwere ihrer
nachteiligen Gesundheitsauswirkungen

- Qualitative und/oder quantitative Bewertung des Auftretens von
Gefahren

- Mikrobiologische Gefdhrdungspotentiale sind zu betrachten

Kontrollmasnahmen sind Handlungen und Tatigkeiten, die geeignet
sind, eine Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder deren Wirkung
oder Eintreten auf ein akzeptables MaR zu reduzieren.

Um wirksam zu sein, mussen KontrollmaBnahmen von detaillierten
Verfahrensangaben und Spezifikationen begleitet werden. Beispiele
sind Reinigungsplane, Prifanweisungen und Wartungsplane.

Ergebnis der Gefahrenanalyse ist eine Auflistung aller potentiellen
biologischen, chemischen oder physikalischen Gefahren, von denen
angenommen werden kann, dass sie bei einer Prozessstufe auftreten
konnen. Den einzelnen Gefahren werden dabei die geeigneten Kon-
trollmallnahmen zugeordnet.

3. Physikalische Gefahren

Folgende physikalische Gefahren sind u.a. zu bericksichtigen:

- Fremdkorper (mineralisch, organisch, metallisch (z.B. Abrieb, Glas))
- Staub und Schmutz

- Schadlinge (z.B. Insekten)

Bei der Produktion und Abfullung von Trockeneis durch die Gasefirmen
sind diese Einflussfaktoren oder physikalischen Gefahren aus der
unmittelbaren Umgebung der Verarbeitung, z.B. aufgrund baulicher
und/oder maschinenspezifischer Gegebenheiten, zu beriicksichtigen.

b. Chemische Gefahren

Folgende chemische Gefahren sind u.a. zu beriicksichtigen:

- Schmierstoffe und Betriebshilfsmittel

-~ Umweltkontaminanten wie Luftverunreinigungen, Schwermetalle,
Dioxine, polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe

- Einflisse von Materialien, z.B. Additive, Weichmacher

- Rlckstande, z.B. Losungsmittel, Reinigungs- und Desinfektionsmittel

Fur die Herstellung und Abfillung von lebensmittelgeeigneten Trocken-
eispellets und -nuggets sind diese Gefahren zu bewerten. Der Eintrag
von Schmierstoffen und Abrieb iber bewegliche Maschinenteile (z.B.
Pumpen und Pressen) im direkten Kontakt oder Herstellbereich ist hier
ebenso zu bewerten wie die Migration von Weichmachern, Mineraldl
und ahnlichen Stoffen der verwendeten Dichtungsmaterialien und
Schlduche. Die verwendeten Schmierstoffe missen fur den nicht vor-
hersehbaren Kontakt mit Lebensmitteln geeignet sein. Diese Schmier-
stoffe sind keine Lebensmittel und durfen deswegen mit dem Produkt
nicht dauerhaft in Berihrung kommen.

¢. Mikrobiologische Gefahren

Folgende mikrobiologische Gefahren sind u.a. zu bertcksichtigen:

- Mikroorganismen (pathogene Keime, Indikatorkeime fur Hygiene-
mdngel und deren Stoffwechselprodukte)

- Schimmelpilze (Toxine, Mykotoxine)

Trockeneis und dessen Verpackung bietet keinen Nahrboden fur Mikro-
organismen (keine Nahrstoffe, bakteriostatische Wirkung von CO,,
Kalte).

Ermittlung der kritischen Kontrollpunkte von Prozessstufen (= CCP)

Die Ermittlung der kritischen Kontrollpunkte einer Prozessstufe zur
Eindammung einer bestimmten Gefahr erfordert eine logische Vor-
gehensweise. Dabei ist es hilfreich, nach einem schematisierten Ent-
scheidungsablauf vorzugehen. Fir die mit der Gefahrenanalyse fest-
gestellten Risiken sollten deshalb die kritischen Kontrollpunkte (CCPs)
anhand eines Entscheidungsbaums (siehe Abbildung 2) ermittelt werden.

Ein kritischer Kontrollpunkt (CCP) ist jeder Punkt im Prozess, dessen
Kontrollverlust zu einer Gesundheitsgefdhrdung fuhren kann. Ein kri-
tischer Kontrollpunkt ist dabei eine Stelle oder ein Prozessschritt, bei
dem ein Gesundheitsrisiko eingebracht, verhindert oder reduziert
werden kann, und an dem eine vorsorgliche Kontrolle durchgefahrt
werden kann. Ein Beispiel dafur kann in der Trockeneisproduktion die
Entstehung von Glasbruch sein. Glasscherben sind in Trockeneispellets
und -nuggets nahezu unsichtbar. Glasbruch kann an Fensterscheiben,
Manometern etc. entstehen. Durch entsprechende Manahmen kann
eine Kontamination des Produkts und somit eine potentielle Gesund-
heitsgefahrdung vermieden werden (s. Punkt 2.2.1).

Ein Kontrollpunkt (CP) ist jeder Punkt im Prozess, dessen Kontrollverlust
nicht zu einer Gesundheitsgefdhrdung fuhrt, aber an dem KontrollmaR-
nahmen zur Erreichung von GMP (Good Manufacturing Practice), den
gesetzlichen Vorgaben und den betrieblichen Produktfestlequngen
ausgefuhrt werden.

Bei der Anwendung des Entscheidungsbaums muss jede Prozessstufe,
die im Flussdiagramm ermittelt wurde, der Reihe nach betrachtet
werden. Auf jeder Stufe ist der Entscheidungsbaum fir jede Gefahr
relevant, die zu erwarten ist oder auftreten kdnnte; die entsprechen-
den Einddmmungsmalknahmen sind zu ermitteln.
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Die Ermittlung kritischer Verfahrensstufen verlangt vom HACCP-Team

zweierlei:

- Zu Gberprifen, ob geeignete MaRnahmen zur Risikobeherrschung
wirksam konzipiert und eingefthrt wurden: Sollte auf einer Prozess-
stufe, bei der die Risikobeherrschung fir die Genusstauglichkeit des
Erzeugnisses unerlasslich ist, eine Gefahr identifiziert worden sein,
und sollte weder fir diese noch fur eine andere Stufe eine MaR-
nahme zur Risikobeherrschung existieren, so musste das Erzeugnis
oder das Herstellungsverfahren auf dieser oder einer vorhergehen-
den oder einer anschliefenden Prozessstufe geandert werden, um
eine Mallnahme zur Risikobeherrschung einfihren zu kénnen

~ Zu jedem kritischen Kontrollpunkt ein Uberwachungssystem fest-
zulegen und umzusetzen

Die identifizierbaren kritischen Kontrollpunkte (CCP) sowie die Kontroll-
punkte (CP) mit den entsprechenden préventiven MaRnahmen, Para-
metern, Grenz- und Richtwerten, Uberwachungsverfahren und Korrek-
turmanahmen sind durch die Lebensmittelgasehersteller tabellarisch
aufzufihren.

Ausgehend von der Risikobewertung kénnen bereits beim Warenein-
gang entsprechende Kontrollpunkte definiert werden, wie zum Bei-
spiel zur Beherrschung chemischer Gefahren (,Kontamination”). Wurde
ein Risiko identifiziert, ist entsprechend ein Probenahmeplan fir den
Wareneingang zu erstellen, zu befolgen und zu dokumentieren, dieser
kann auch chargenbezogene Analysenzertifikate des Lieferanten ein-
beziehen.

Kritische Grenzwerte fir die Kontrolle der kritischen Kontrollpunkte
Fur jede einen kritischen Kontrollpunkt betreffende Kontrollmanahme
sind kritische Grenzwerte festzulegen. Diese kritischen Grenzwerte
entsprechen den duRersten Werten, die hinsichtlich der Unbedenklich-
keit des Erzeugnisses noch akzeptabel sind. Sie trennen das Annehm-
bare (,akzeptabel”) vom Unannehmbaren (,,nicht akzeptabel”). Die
Grenzwerte sind fur sichtbare oder messbare Parameter festzulegen,
anhand derer sich die Beherrschung des kritischen Punktes leicht fest-
stellen I3sst.

Als Grenzwertparameter kommen in Frage: u.a. Analysenwerte, Druck
und Temperatur.

Um das Risiko der Grenzwertiberschreitung infolge von Prozess-
schwankungen zu mindern, kann es in bestimmten Fallen erforderlich
sein, strengere Werte (Obergrenzen) festzusetzen, um die Einhaltung
der kritischen Grenzwerte zu gewadhrleisten. Die kritischen Grenzwerte
konnen aus verschiedenen Quellen tbernommen werden. Sofern sie
nicht bereits in Rechtsvorschriften oder in existierenden und bewahr-
ten Verfahrenskodizes verankert sind, sollte das HACCP-Team ihre
Zuverldssigkeit in Bezug auf die Risikobeherrschung und die Kontrolle
der kritischen Punkte prifen.

Uberwachung der einzelnen kritischen Kontrollpunkte

Als wesentlicher Teil des HACCP-Konzepts ist an jedem kritischen Kon-
trollpunkt ein Beobachtungs- oder Messprogramm durchzufthren, um
sicherzustellen, dass die vorgeschriebenen kritischen Grenzwerte ein-
gehalten werden.

Die Beobachtungen bzw. Messungen sollten derart sein, dass jeder
Kontrollverlust einwandfrei festgestellt werden kann und sie sollten
die einschlagigen Daten so rechtzeitig liefern, dass Korrekturmafnah-
men getroffen werden kdnnen. Die Beobachtungen bzw. Messungen
konnen kontinuierlich oder periodisch durchgefthrt werden. Sofern
sie periodisch durchgefthrt werden, sind sie so zu planen, dass zuver-
lassige Daten geliefert werden.

Das Uberwachungssystem sollte die Methoden, die Beobachtungs-
oder Messhaufigkeit sowie die Art der Aufzeichnungen beschreiben
und fur jeden kritischen Kontrollpunkt festlegen,

~ wer fir die Uberwachung und Kontrolle zustandig ist,
- wann die Uberwachungs- und KontrollmaRnahmen durchzufthren sind,
- wie die Uberwachung und Kontrolle ablaufen soll.

Die Aufzeichnungen iber die Uberwachung von CCP sind von der(n) die
Uberwachung durchfuhrenden Person(en) ebenso wie von dem(n) ver-
antwortlichen Prifer(n) des Unternehmens zu unterzeichnen.

KorrekturmaRnahmen

Das HACCP-Team setzt Korrekturmalnahmen fir jeden kritischen Kon-
trollpunkt im Voraus fest, damit sie unverztglich angewandt werden
konnen, sobald durch die Uberwachung eine Abweichung vom kriti-
schen Grenzwert festgestellt wird.

Die KorrekturmaBnahmen sollten Folgendes umfassen:

- Die Identifizierung der fur die Einleitung der MalBnahmen zustandi-
gen Personen

- Eine Aufstellung der Mittel und Mallnahmen, die zur Wiederherstel-
lung der Norm anzuwenden sind

- Die Festlequng von MaBnahmen in Bezug auf Erzeugnisse, die wah-
rend des Zeitraums der Normabweichung hergestellt wurden

- Eine schriftliche Aufzeichnung aller relevanten Informationen (z.8B.
Datum, Uhrzeit, Art der Mallinahme, handelnde Person und nachfol-
gende Uberprafung)

Falls die Uberwachung erqibt, dass in einem Verfahrensschritt immer
wieder KorrekturmaBnahmen nétig sind, sind Vorsorgemalnahmen zu
treffen.
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Uberprifungsverfahren

Ein einmal aufgestelltes HACCP-Konzept muss systematisch auf kor-
rekte und effektive Arbeitsweise Gberprift werden, um zu verhindern,
dass z.B. ein neu hinzugekommenes Risiko/kritischer Kontrollpunkt
ibersehen worden ist. Wenn Verdnderungen am Erzeugnis oder am
Herstellungsprozess oder in den Produktionsstufen vorgenommen
werden, so ist das Verfahren zu Uberprifen und in erforderlicher Weise
anzupassen.

Uberpriifungsverfahren umfassen:

- Prufungen der HACCP und der entsprechenden Aufzeichnungen
(u.a. interne Audits)

Inspektionen der Arbeitsablaufe

Bestatigungen, dass CCPs laufend kontrolliert werden

Validierung der kritischen Grenzwerte

Uberprifung der Abweichungen; eingeleitete KorrekturmaBnahmen
fur das betreffende Erzeugnis (u.a. Auswertung von Reklamationen,
RUckruftests)

N N N2

Die Uberprifung umfasst zusétzlich folgende Elemente, jedoch nicht

unbedingt alle gleichzeitig:

- Uberprufung der Korrektheit der Aufzeichnungen und der
Abweichungsanalyse

~ Uberprufung der Personen, die die Herstellung, Lagerung und
Distribution tberwachen

- Vor-Ort-Uberpriifung des iberwachten Prozesses

~ Eichung/Kalibrierung der Uberwachungsmittel

Die Verifizierung des HACCP-Konzeptes erfolgt mindestens einmal
jahrlich und die Uberpriifungsdetails sowie das Ergebnis der Prifung
werden protokolliert. Die Nichtbeherrschung eines CCPs bedarf kei-
ner Verifizierung, sondern einer grundsatzlichen Revision des Systems
unter Beriicksichtigung von vorbeugenden MaRnahmen, wie z.B. recht-
zeitige Wartungen, Reparaturen, Festlegung von Verantwortlichkeiten,
Schulungen.

Validierungstatigkeiten sollten geeignete Mallnahmen zur Bestatigung
der Wirksamkeit aller Elemente des HACCP-Plans beinhalten. Im Falle
einer Anderung ist das System einer Revision zu unterziehen, damit
seine Zuverlassigkeit weiterhin gewédhrleistet ist.

Anderungen konnen beispielsweise betreffen:

- Die Rohstoffe, das Erzeugnis oder die Herstellungsbedingungen
(Rdumlichkeiten, Umfeld, Maschinen usw.)

~ Die Herstellungs-, Lager- oder Transportbedingungen

- Informationen, die auf ein neues produktspezifisches Risiko hinweisen

Jegliche Anderung sollte zur Ganze in die Dokumentation und die Auf-
zeichnungen aufgenommen werden, damit jederzeit aktuelle, zuver-
lassige Informationen vorliegen.

Dokumentation und Aufzeichnungen

Alle MaBnahmen zur Einfihrung, Umsetzung und Verifizierung des
HACCP-Konzeptes werden dokumentiert und fir einen angemessenen
Zeitraum aufbewahrt. Die Dokumentation ist fur die mit dem HACCP-
Konzept befassten Mitarbeiter und Auditoren verfigbar. Folgende
Unterlagen und Aufzeichnungen existieren u.a. zum HACCP-Konzept:
HACCP-Risikoanalyse

Aufzeichnungen zu den CCPs

Arbeitsanweisungen

Formulare

Analysenergebnisse

Spezifikation fur das Ausgangsprodukt

Produktdatenblatter

Sicherheitsdatenblatt

FlieBdiagramme

N N N N N N N N2

Schulung
Es ist erforderlich, dass die Mitarbeiter in den Werken mit den fur ihren
Bereich relevanten HACCP-Verfahren vertraut sind und diese anwenden.

Insbesondere ist das betreffende Personal fur ermittelte Gefahren zu
sensibilisieren und Uber die kritischen Stufen der Herstellung, Lage-
rung und des Transports sowie iber die KorrekturmaRnahmen, vorbeu-
genden Malnahmen und die Dokumentationsanforderungen in Kennt-
nis zu setzen. Daher sind angemessene Schulungen in allen Fragen der
Anwendung der HACCP-Grundsatze durchzufihren (Artikel 5 Abs. 11.V.
m. Anhang Il Kap. XII Nr. 2 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004).

Die Mitarbeiter sind entsprechend den HygienemalRnahmen und Gber
die Reinigung der Arbeitskleidung zu unterweisen. Die Unterweisung
ist zu dokumentieren.

1.2.2. Allgemeine Hygieneanforderungen

Entsprechend der VO (EG) 852/2004 sind Regeln fir die Personal- und
Betriebshygiene einzufiuhren und entsprechend den Gefahren eines
Herstellungsbetriebes fur Trockeneispellets und -nuggets zu erstellen
und umzusetzen. Die Einhaltung dieser Regeln ist zu Uberprifen und zu
dokumentieren.

Besondere Hygienemalnahmen sind nach der Presse/Pelletizer
erforderlich, da ab hier das System offen ist.

Die korrekte und erfolgreiche Umsetzung der Hygieneanforderungen
entsprechend der Gesetzgebung wird wie folgt sichergestellt:

Betriebshygiene

Betriebsraume, Ausristungen und Einrichtungen: Es ist ein Hygiene-
plan fur die Rdume und Einrichtungen zu erstellen und dessen Ein-
haltung zu dokumentieren.

Die Anforderungen an Betriebsstatten gemafl Anhang Il der Verord-
nung (EG) Nr. 852/2004 missen erfillt sein (vgl. Punkt 2.2.1).
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Personalhygiene

Personal, welches durch seine Tatigkeit Einfluss auf die Lebensmittel-

sicherheit hat, ist auf Einhaltung eines Personal-Hygiene-Programms

zu verpflichten, welches z.B. in Form einer Arbeitsanweisung oder

eines Hygienekonzeptes vorliegen sollte:

~ Saubere, speziell hierfur geeignete Arbeitskleidung: Haarnetz,
Oberbekleidung ohne Knépfe

- Oberbekleidung ohne Taschen oberhalb der Taille, kein Tragen von
Schmuck (z.B. Ringe, Halsketten, Armbander, Armbanduhren, Piercings)

~ Saubere Arbeitshandschuhe, Handehygiene nach jeder Arbeitsunter-
brechung, Meldung Gber Krankheiten/Infektionen an den Vorgesetzten

Essen, Trinken und Rauchen sind nur in dafir vorgesehenen Bereichen
gestattet.

Anlagen-/Prozesshygiene

Fur die Produktion, Abfullung und Distribution von Trockeneis sind ent-
sprechende Methoden festzulegen, um die hygienischen Vorausset-
zungen einzuhalten.

Es muss ein Hygieneplan aufgestellt werden, der die Reinigung von
Fuboden (keine Staubaufwirbelung), Fenstern, Fenstersimsen, Heiz-
korpern und Arbeitsflachen regelt sowie die Abfallbeseitiqung.

Da Trockeneis keinerlei Nahrungsgrundlage fur Schadlinge bildet, ist
die Gefahr von Schadlingsbefall gering. Ein grundsatzliches Monitoring
sowie ein effektiver Insekten- und Nagerschutz ist vorzusehen.

Produkthygiene

Produkthygiene beinhaltet alle Malnahmen zur Gewahrleistung von
einwandfreiem, hygienisch unbedenklichem Trockeneis fur Lebensmit-
telanwendungen wahrend der Produktion, Abfullung und Distribution.

Trockeneis ist nicht von mikrobiologischen Verderbserscheinungen
betroffen.

Der Lagertank fur den Rohstoff (flissiges Lebensmittel-Kohlendioxid)
steht immer unter Druck, womit Verunreinigungen von aufien aus-
geschlossen werden. Fur den restlichen Produktionsprozess missen
weitere Vorkehrungen getroffen werden. Die Dokumentation erfolgt
7.B. Uber Reinigungs- und Wartungsplane (Pelletizer), Glaskataster und
Schadlingsmonitoring.

Die Fullanschlisse sollten vor Manipulation geschitzt werden (z.B.
mit abschlieBbaren Kappen).

Zurickgegebenes Trockeneis darf nicht mehr fur Lebensmittel-
anwendungen verwendet werden.

Regelmdlige Qualifizierung/Schulung des Personals

Fur das betroffene Personal ist regelmdBig - aber mindestens einmal
jahrlich - eine Hygieneschulung durchzufthren. Die Schulungsmal3nah-
men sind zu dokumentieren.

1.2.3. Wasser
Wasser spielt bei der Produktion von Trockeneis keine Rolle.

Wasser, welches fur die Reinigung von Behdltern eingesetzt wird, muss
Trinkwasserqualitat aufweisen (siehe §3 der Trinkwasserverordnung).

Entsprechend der festgelegten Kontrollpunkte aus der HACCP werden
spezifische MaBnahmen festgelegt.

1.3. Verantwortung

Entsprechend Art. 3 der VO (EG) 852/2004 stellen die Lebensmittel-
unternehmer sicher, dass auf allen ihrer Kontrolle unterstehenden
Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln
die einschlagigen Hygienevorschriften dieser Verordnung erfallt sind.

Jede Wirtschaftsstufe tragt entsprechend ihren tatsachlichen Einwir-
kungsmoglichkeiten eine eigene Verantwortung fur die Sicherheit von
Lebensmitteln.

Dies giltinsbesondere fur die Kennzeichnungspflichten der Lebensmittel-
hersteller zum Schutz vor Tauschung des Verbrauchers entsprechend
der aktuellen Lebensmittelgesetzgebung.

Dem Personal sind fur den jeweiligen Einflussbereich die technischen
und rechtlichen Hintergrinde der Verfahrensschritte zu erlautern und
ihre sichere Durchfihrung zu vermitteln. Die nachweisliche Schulung
und Eignungsprifung des Personals ist Pflicht des Unternehmers.

Die offiziellen Qualitatsvorgaben fur Kohlendioxid in der Verordnung
(EU) Nr. 231/2012 beschranken sich auf Mindestreinheiten, die von
den Ublichen Gasequalitaten fur Lebensmittelanwendungen weit
ubertroffen werden.
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2. Herstellprozess Trockeneis.

Nachfolgend wird die Rohstofflieferung, Herstellung, Verpackung und
Distribution von Trockeneispellets und -nuggets beschrieben.

2.1. Rohstoff Kohlendioxid

Die Mindestanforderung fir die Qualitat von Kohlendioxid ist definiert
in der VO (EU) 231/2012 als Spezifikation fir E290. Meist entspricht die
Qualitat der hoheren Spezifikation fur Getrdnke gemal EIGA-Dokument
IGCDOC 70/08.

Bzgl. Herstellung, Distribution und Lagerung im isolierten Druckbe-
halter von tiefkalt verflissigtem Kohlendioxid siehe ,Leitlinien fir
gute Verfahrenspraxis zur Herstellung, Abfullung und Distribution von
Lebensmittelgasen”.

Die Konstruktionsmaterialien von Lagertanks fur Flissig-CO, missen
den Anforderungen an Kontaktmaterialien fir Lebensmittel gentigen.
Es durfen keinerlei Verunreinigungen eingetragen werden, die ein
Risiko fur die Lebensmittelsicherheit darstellen.

Vor der ersten Inbetriebnahme muss der Lagertank und das zugeho-
rige Rohrleitungssystem ausreichend mit CO, gespult werden, bis die
erforderliche Qualitat sichergestellt ist. Die Qualitat des Produkts im
Lagertank sollte regelm3aRig Gberwacht werden (z.B. durch eine Jah-
resanalyse).

2.2. Herstellung

2.2.1. Infrastruktur
Anforderungen an die Rdume der Trockeneisproduktion und Behalter-
vorbereitung (vgl. auch VO (EG) 852/2004, Anhang 2.2):
- Vermeidung von aerogenen Verunreinigungen
- Geschlossener Produktionsraum, Fenster und Tren wahrend
der Produktion geschlossen halten. Automatisch 6ffnende und
schlieBende Tiren werden empfohlen. Zu 6ffnende Fenster sind
mit Insektenschutzgitter auszustatten.
- Filterung der Zuluft. Liftungssysteme mussen leicht zuganglich
sein. Ein leichter Uberdruck wird empfohlen.
- Leicht zu reinigende Wande, Fenster und Tiren
- Keine Schmutzfanger an der Decke
- Abgehangte Decke
- In die Decke eingelassene Leuchten
~ Stabiler Boden mit unversehrter Oberflche
- Abriebfest, kein toxisches Material
- Wasser- und 6ldicht
- Kéltebestandig
- Rutschfest

- Fur den Innenbereich vorgesehene Flurforderzeuge dirfen diesen
nicht verlassen.
- Elektrischer Antrieb und
- weise Reifen sind empfohlen
- Handwaschbecken mit Kalt- und Warmwasser im Produktionsraum
- Arbeitsflachen mit hygienisch einwandfreien Oberflachen (Tische,
Regale)
- Toilettenrdume durfen nicht direkt in die Produktionsraume 6ffnen
- Schutz vor Glasbruch
- Leuchten mit Fangkorben
- In Bereichen, in denen die Gefahr der Kontamination leerer oder
voller Behdlter besteht, missen Glasscheiben mit Klebefolie gesi-
chert sein
- Glaskataster zur Erfassung und Uberwachung aller maglichen
Glasteile im Bereich der Behalterreinigung, Lagerung und Produk-
tion, z.B. auch Manometer

Der Bereich der Behalterreinigung sollte vom Produktionsraum
getrennt sein. Die Raume sollten ohne Passage von AuBenbereichen
aneinander grenzen.

Aus Sicherheitsgriinden ist eine Gaswarnanlage zur Uberwachung der
Raumluft zwingend erforderlich.

Die Luftung muss einen ausreichenden Luftwechsel erméglichen.

2.2.2. Equipment

Fir das Equipment sollten Bestdtigungen zur Einhaltung der Verordnun-
gen (EG) 1935/2004, 2023/2006 und (EU) 10/2011 vorliegen bzw. bei
alteren Installationen zu den zum damaligen Zeitpunkt geltenden Vor-
schriften.

2.2.2.1. Pelletizer

Der Pelletizer muss so konstruiert sein, dass eine Kontamination des
Produktes (z.B. mit Ol und Abriebpartikeln) vermieden wird. Eine voll-
standige Trennung der Hydraulik und Produktionskammer wird emp-
fohlen.

Hydraulikole missen fir den nicht vorhersehbaren Kontakt mit Lebens-
mitteln geeignet sein.

Der Pelletizer muss ordnungsgemal gewartet und gereinigt werden.

Wahrend der Produktion muss das Schittgut vor dem Hineinfallen
von Fremdkorpern geschitzt sein (z.B. Abschirmung aus Plexiglas
oder erhohter Aufstellungsort zum Schutz vor Aufwirbelungen durch
Bewegungen im Raum).



Leitlinien 13

2.2.2.2. Ruckverflussiger
Der Ruckverflissiger muss so konstruiert sein, dass eine Kontamination
des Produktes unbedingt vermieden wird (z.B. Ol, Abrieb, Lufteintritt).

Hydraulikole mussen fur den nicht vorhersehbaren Kontakt mit Lebens-
mitteln geeignet sein.

Der Ruckverflussiger muss ordnungsgemal gewartet und gereinigt
werden.

2.2.2.3. Trockeneisbehdlter

Trockeneisbehdlter mussen entsprechend isoliert sein und eine leicht
zu reinigende Innen- und AuBenflache haben. Die Behalter mussen
ausschlieBlich der Beforderung von Lebensmitteln - hier Trockeneis -
vorbehalten bleiben, wenn die Gefahr von Kontamination besteht.

Die Behalter mussen regelmaRig auf Unversehrtheit und Funktionalitdt
geprift und gereinigt werden.

Die Behalter missen aus Materialien gefertigt sein, die in ihren che-
mischen und physikalischen Eigenschaften fir die Verwendung bei
Trockeneis geeignet sind, d.h. sie missen vor allem den extrem tiefen
Temperaturen widerstehen. Sie sollten das Eindringen von Feuchtigkeit
verhindern, dirfen aber auch keinen Druckaufbau im Inneren zulassen.

Behalter missen stets qut gewartet sein, sodass sie weder fir Mitar-
beiter noch fur Kunden ein Sicherheitsrisiko darstellen. Ggf. sollten die
Behalter uber Sicherungen verfiigen, die unbeabsichtigtes Zufallen des
Behalterdeckels verhindern.

Trockeneisbehalter sollen aus leicht zu reinigenden Materialien konst-
ruiert sein, wie z.B. rostfreiem Stahl, Fiberglas und Epoxy, Kunststoffen
(2.B. PE).

Das Material, das mit dem Trockeneis in Berihrung kommt, muss fur
den unmittelbaren Kontakt mit Lebensmitteln geeignet sein, sodass
eine nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln durch Stoffe, die in
das Trockeneis ibergehen kénnten, auszuschlieBen ist. Die Eignung
des Materials muss nachweisbar sein (Piktogramm fur Lebensmittel-
eignung oder Konformitatsbescheinigung).

Die hygienisch einwandfreie Verpackung des Produktes muss ge-
wahrleistet sein (z.B. durch Einweg-Folienbeutel).

Abbildung 3: Trockeneisbehalter (Quelle: EIGA 1GC Document 150/08/E)

2.2.2.4. Transportbander
Transportbander, die im Lebensmittelbereich zum Einsatz kommen,
sollten leicht zu reinigen sein und ggf. eine Abdeckung haben.

2.2.2.5. Produktionsmaterialien

- Schmierstoffe mussen fr nicht vorhersehbaren Kontakt mit Lebens-
mitteln geeignet sein gemaR DIN EN 1SO 21469:2006 (Sicherheit von
Maschinen. Schmierstoffe mit nicht vorhersehbarem Produktkontakt
- Hygieneanforderungen) und eine NSF International-Zertifizierung
haben.

- Wasser muss eine dem Trinkwasser entsprechende Qualitat haben.

- Reinigungsmittel missen eine Zulassung fir Lebensmittel haben.

-~ Werkzeuge, die mit dem Produkt in Berthrung kommen, wie Schau-
feln und Rechen zum Einebnen, missen aus Materialien bestehen
(z.B. Edelstahl), die fur den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet
sind, und leicht zu reinigen sein.

- Folien zum evtl. Ausschlagen von Lebensmittelbehaltern missen
lebensmitteltauglich und kéltebestandig sein (keine Versprodung
und Bruch). Es empfiehlt sich, farbige Folie zu wahlen, damit Bruch-
sticke leichter im Trockeneis sichtbar sind.

2.2.3. Produktion

Vorbereitung der Behalter

Behalter (voll oder leer) sollten stets verschlossen gehalten werden,
insbesondere dann, wenn sie draufen gelagert werden.

Die Behalter missen vor jeder Beftllung grindlich Gberprift, innen
und auRen gereinigt und anschlieBend getrocknet werden. Es durfen
nur lebensmittelgeeignete Reinigungsmittel und Trinkwasser verwen-
det werden. Gereinigte Behalter und ungereinigte Behalter missen
deutlich getrennt voneinander gelagert werden. Gereinigte Behalter
mussen im Innenbereich lagern.
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Produktionsablauf

Das fliissige CO, wird in entsprechende Pressen mit Schneetiirmen oder
-kammern eingespritzt und dabei auf Atmospharendruck entspannt.
Dabei werden bei einer Umgebungstemperatur von 20°C ca. 48 % CO,-
Schnee und 52 % kaltes C0,-Gas (-78,5°C) erzeugt.

Der CO,-Schnee wird dann hydraulisch oder mechanisch zu Pellets oder
Nuggets verpresst.

In kleineren Trockeneisanlagen erfolgt die Produktion ohne Ruckge-
winnung des C0,-Gases. Bei groeren Produktionsanlagen, die mit
Ruckgewinnung arbeiten, wird das Kaltgas mittels Kompressoren ver-
dichtet, in CO,-Verflussigern kondensiert und dann in den Produktions-
prozess zurickgefuhrt. Die erforderliche Verflissigungstemperatur wird
durch ein geschlossenes Ruckkihlsystem, unter Verwendung eines
geeigneten Kaltemittels, erreicht.

Qualitat des Endprodukts

Die Qualitat des Endprodukts wird mallgeblich beeinflusst von der
Qualitat des Rohstoffs, einer geeigneten Raumausstattung und einer
sauberen Umgebung. Des Weiteren muss sich der Pelletizer in einem
ordnungsgemalen Zustand befinden. Das Produkt muss vor Konta-
mination durch Fremdkoérper und Verunreinigungen geschutzt sein.

Es sollte eine regelmaRige Kontrolle des Endproduktes auf Aussehen,
Geruch und nichtflichtige Ruckstande erfolgen. Obwohl keine wesent-
lichen mikrobiologischen Kontaminationen zu erwarten sind, wird eine
jahrliche Untersuchung (Gesamtkeimzahl) durch ein akkreditiertes In-
stitut empfohlen. Die mikrobiologischen Anforderungen entsprechen
den Standards in der Lebensmittelindustrie.

2.3. Verpackung, Kennzeichnung und Lagerung

2.3.1. Verpackung zur Vermeidung der Kontamination des Endproduktes

- Saubere Behalter

- Evtl. geeignete Folie zum Ausschlagen der Behalter

- Einebnung nur mit sauberen Handschuhen oder nur zu diesem
Iweck verwendeten Geraten (z.B. Rechen) aus geeignetem Mate-
rial. Die Gerate mussen regelmaRig gereinigt und an einem speziell
dafur vorgesehenen Ort aufbewahrt werden.

Um den einwandfreien Zustand und die Unversehrtheit des Produk-
tes nachzuweisen, muss ein Originalitatssiegel oder eine Plombe am
Behalter angebracht werden.

2.3.2. Kennzeichnung
Die Vorgaben zur Kennzeichnung von Trockeneis sind in der Verord-
nung (EG) 1333/2008 tber Lebensmittelzusatzstoffe beschrieben.

E-Nummer und/oder Bezeichnung nach der VO

Name und Anschrift des Herstellers, Verpackers oder Handlers
Jfur Lebensmittel”

Chargenbezeichnung

Nettomenge

Mindesthaltbarkeitsdatum

N N N N N2

Zur Haltbarkeit sollte ein Zeitraum von vier Wochen gewadhlt werden.
Nach Uberschreitung der angegebenen Mindesthaltbarkeit ibernimmt
der Hersteller keine Gewahrleistung mehr fir die Qualitat der Produkte.

2.3.3. Lagerung
Die fertigen Behdlter missen vor Verunreinigung geschutzt werden
(z.B. Schutzhauben, unter Dach, Lager).

2.4. Distribution

Auf dem Transportweg mussen die fertigen Behalter vor Verunreini-
gung geschitzt werden (z.B. Schutzhauben, geschlossene Transport-
fahrzeuge, Schrumpffolie).

Die Behalter sollten pfleglich behandelt werden, um Beschadigungen
zu vermeiden.

2.4.1. Rickverfolgbarkeit

Die Lebensmittelunternehmer sind verpflichtet, die Rickverfolgbarkeit
von Produktchargen auf das abgefullte Produkt genauso wie auf den
belieferten Kunden sicherzustellen und zu dokumentieren. Im Falle von
unsicheren Produkten muss ein Rickruf moglich sein. Die Wirksamkeit
istin regelmaBigen Abstanden mithilfe eines Ruckruftests zu prufen.
Die Testergebnisse sollten aufgezeichnet werden.

Die Abfullung und Lagerung von Rickstellproben ist nicht notwendig,
wenn die Eignung des eingeftllten Produktes durch interne Qualitats-
aufzeichnungen nachgewiesen werden kann.

Die Siegel durfen nicht aufgebrochen werden. Ein Umfullen oder Auf-
fullen auf dem Transportweg (z.B. Zwischenlager) ist nicht zuldssig.



Leitlinien

3. Anhange.

3.1. Muster Reinigungsprotokoll 3.2.1GV-Sicherheitshinweis: Sicherheit im Umgang
mit Trockeneis

Reinigungsprotokoll

Produktionsstatten van Trackeneispellets / nuggets

gultig ab: Trockeneis nicht X
Betriebsstatte: mit bloBen Handen
anfassen.
Halbjahr/ Jahr: Raum:
Durchfuhrender Kontrolle o
produktberihr. Kontrolle horiz. Flachen Heizung, Trockenels nicht »
tuBboden werkzeuge Glaskataster Arbeits- Fenster im Fahrerhaus
1/ Worhe 1x/Worche 1x/Worhe pulte & ~amse Werkleiter oder Fahrgastraum
Datum Nallreinigung 1x/Monat 7u/Jahr tfaﬂSDOftiefen, A
KW 1
KW 2 L .
IR Trockelne|s nicht in X
KW 4 tiefer liegenden oder
KW 5 schlecht belifteten = -
L Rdumen lagern.
KW 7
KW & L .
W o Troclﬁenelsnlchtﬂln = X
KW 10 gasdichten Behal-
KW 11 tern lagern.
KW 12
KW 13
KW 14 L .
Trockeneis ist kein
KW 15 0 o X
KW 16 Spielzeug. .
KW 17
KW 18
KW 19
KW 20
KW 21
KW 22
KW 23
L v Trockeneis nur mit
w75 Schutzhandschuh
W 76 chutzhandschuhen
handhaben.

Bemerkungen, sonstige ReinigungsmaBnahmen:

V3 Trockeneis nur im gas-
dicht abgetrennten
Lade- oder Koffer-

raum befordern.

Trockeneis nurin
Raumen mit aus-

?’ reichender Liftung
(am Boden) lagern.
7 Trockeneis nur in
dafir vorgesehenen

—
ﬁ Behaltern lagern.

v Trockeneis von
. Kindern fernhalten.
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