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Agenda

Hvad er FSSC ?

- GFSI godkendelse

- BRC, IFS, Dutch HACCP, SQS
- 15022000 & PAS 220

Hvordan bliver vi certificeret ?
Hvad er indholdet ?

Hvordan opfylder vi kravene ?

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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Tilbage til start...

En effektiv implementering af GMP program
86 % af tilbagetraekninger af fadevarer skyldes brist i GMP program

25&26 August 2009 , 1ISO22000 & PAS 220

© Det Norske Veritas AS. All rights reserved. 3 MANAGING RISK



Tilbage til start..
Risiko analyse — en generel metode

Riskanalyse bestar af tre indbyrdes afhaengige elementer.

"|. i

Risk Management Risk Communication

v.'- .. 1 v. v- - - - aY aYi

25&26 August 2009 , 1ISO22000 & PAS 220
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Seneste nyt !

Fund af glasstykker i fladestuvet spinat
Hvilken fgdevare:

Frigodan fladestuvet spinat

Nettoveegt: 450 g
Mindst holdbar til: 08-01-2011

Solgt i
Detailbutikker over hele landet via grossisterne SuperGros A/S og Reitan Distribution A/S.

Virksomhed, der kalder tilbage: k }‘\\
ARDO A/S o

Slipshavnsvej 2
5800 Nyborg

Arsag:
Der er fundet glasskar i produktet.

Risiko:
Fremmedlegemer af glas kan give anledning til fysiske skader pa teender, i mundhule og svaelg ved indtagelse.

RAd til aftagere og forbrugere:
Levere produktet tilbage til leverandaren/butikken hvor det er kabt eller kassere det.

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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Supermarkedskeedernes krav

CIES, GFSI & FSSC

25 & 26 august 2009
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Supermarkedskaederne

CIES — 400 medlemmer i 51 lande

Global Food Safety Initative = et forum for internationale detailhandelskaeder

- Mission: Lgbende forbedringer i ledelses systemer for fgdevaresikkerhed, for at sikre
forbrugernes tillid levering af sikre fadevareprodukter

Continuous improvement in food safety management sytems to ensure confidence in the delivery of safe food to consumers

1. Ensartethed og benchmarking — mellem standarder

2. Optimere omkostninger i fadevarekaeden ved at supermarkedskaeder global accepterer
GFSI godkendte standarder

3. Skabe international forum til netveerk, vidensudveksling og deling af best practice og
information i relation til fadevaresikkerhed

Godkendte standarder:
- BRC, IFS, Dutch HACCP, SQF, NZGAP

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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GFSI Krav

Global Food Safety Initative = et forum for internationale detailhandelskaeder

GFSI| Guidance Document

Requirements for Standard:
- QMS
- HACCP
» GMP / Pre-requisites

- GFSI Comparison ISO 22000 & ISO 22003: report published

Legal entity owning the scheme

Detailed PRP requirements
ISO guide 65 accreditation (process certification)
Ability to change scheme in additional requirements

Audit Process (e.g. content, qualification, duration, frequency, report): in
additional requirements

—

Food Safety System
Certification 22000

- -

© 2002 by Foundation of Food Safety Certification

25&26 August 2009 , 1ISO22000 & PAS 220
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GFSI Krav

Global Food Safety Initative = et forum for internationale detailhandelskaeder

GFSI| Guidance Document

Requirements for Standard:
- QMS
- HACCP
» GMP / Pre-requisites

- GFSI Comparison ISO 22000 & ISO 22003: report published

Legal entity owning the scheme

Detailed PRP requirements
ISO guide 65 accreditation (process certification)
Ability to change scheme in additional requirements

Audit Process (e.g. content, qualification, duration, frequency, report): in
additional requirements

—

Food Safety System
Certification 22000

- -

© 2002 by Foundation of Food Safety Certification
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Struktur for arbejdet med FSSC

—
Food Safety System
Certification 22000

"""-—ll""j

© 2002 by Foundation of Food Safety Certification

25&26 August 2009 , 1ISO22000 & PAS 220
© Det Norske Veritas AS. All rights reserved.

Foundation for

Food Safety Certification

10

FSSC 22000 Scheme
Global

Board of
stakeholders

Standard Regulation
+|S0O-22003

+|SO 22000 sadditional

*PAS 220 regulation
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Hvem er fastlaegger FSSC 22000

Independent Chair

Representatives of international stakeholders organisations

CB’s: no voting rights
Independent experts

Authority and responsibility for the scheme

——

Food Safety System
Certification 22000

—

© 2009 by Foundation of Food Safety Certification

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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“Stakeholders” FSSC 22000

BoS: members

EMRA{Europe.an Modern Restaurant Association) Blzhan Pourkmailian, McDonalds

IIOC (independent international organisation of Stefano Crea
Certification Bodies)

BSI (British Standards Institute) Joy Franks
SCV (Foundation for Food Safety Certification) Cor Groenveld -

gl———

Food Safety System
Certification 22000

“'-—-"'

{€) 2009 by Foundation of Food Safety Certification

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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“Stakeholders” FSSC 22000

BoS: aditional members

Retailers Americas

Retailers Asia Pacific

Manufacturers Asia Pacific

NRA (National Restaurant association, US)
IQGnet (International Certification Network)

ISO (international Standardisation Organisation)
CODEX
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Food Safety System
Certification 22000

S ——

@ 2009 by Foundation of Food Safety Certification
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Organisering af FSSC 22000

Foundation for i, s
Structure Fond afaty Cerificaiion I S SC 22000 certificatio

s scheme

Board of Stakeholders

1SO-22000 & PAS 220 ISO-22003

& additional requirements & additional requirements

Accreditation body

Certified
Food Manufacturer Certification body ISO Guide 65

{© 2009 by Foundation of Food Safety Certification

25&26 August 2009 , ISO22000 & PAS 220
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1S0O22000:2005

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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Formal: PAS 220:2008/FSSC 22000

Publicly Available Specification (PAS) 220

PRP programmer der understatter kontrollen
| relation til fgdevaresikkerhed |
produktionsprocessen

Intentionen er at anvende PAS 220 sammen
med 1S0O22000

Herunder:
Uddybe 1SO22000 pkt 7.2.3
Harmonisere PRP regler
Opfylde GFSI's krav

25&26 August 2009 , ISO22000 & PAS 220
© Det Norske Veritas AS. All rights reserved. 16
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PAS 220: Indhold

25 & 26 august 2009
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Indhold PAS 220

4. Konstruktion og layout af bygninger

5. Layout af lokaler og arbejdspladser

6. Forsyninger — luft, vand og energi

7. Affaldshandtering

8. Udstyr egnethed, rengaring og vedligehold

9. Kvalitetsstyring af indkgbte materialer

10. Metoder til forebyggelse af krydskontaminering

11. Renggring, desinfektion og saniteere systemer

12. Skadedyrsbeksempelse

13.Personlig hygiejne og medarbejder faciliteter

14. Genanvendelse

15. Produkt tilbagetraekning

16. Lagre

17. Produkt information / konsument oplysning

18. Beskyttelse fadevarerne imod indbrud, biologisk beredskab og risiko for bakteriologisk krigsfarelse
Food Defense, Biovigilance and Bioterrorism

25&26 August 2009 , 1S022000 & PAS 220
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FSSC 22000: Certificerings Proces

25 & 26 august 2009
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Hvordan bliver vi certificeret ?

Hvem kan blive certificerede

- Organisering og hvornar (af DNV)

- 1S0O22000 certificerede virksomheder
- Nye virksomheder

Planlaegning
Rapportering

Omkostninger

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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Hvem kan blive FSSC certificeret ?

Fadevareproducenter

Animalsk produktion

Vegetabilsk produktion

Konserves — langtidsholdbare produkter

Andre fgdevare ingredienser, tilseetningstoffer, vitaminer og biokulturer

Udlukkelser:
- Animalsk produktion far slagteriet
- Tekniske hjeelpestoffer

ISO TS 22003 CATEGORIESC-D-E-L

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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DNV — akkrediterings status

DNV (Netherlands) underskrevet “Letter of Intent” med “Foundation for Food Safety
Certification (SCV)” d.23 juli

DNV har ansggt om udvidelse af akkreditering hos Hollandsk akkreditering (RvA)

DNV opfylder betingelserne til at udfgre FSSC 22000 audits (-dog ikke akkrediteret )
0g udstede ikke akkrediterede FSSC 22000 Certificates.

DNV skal afslutte FSSC 22000 akkrediteringen med RVA i lgbet af 9 maneder.

25&26 August 2009 , 1S022000 & PAS 220
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Organisering af FSSC 22000

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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FSSC 22000: Certificerings Proces

25 & 26 august 2009
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FSSC - muligheder

1ISO22000 certificerede virksomheder
DNV skal bevise certifikatet gyldighed (audit tid, auditor, rapporter)

Nyt:
- PAS 220 audit og rapport
- Validere FSSC 22000 certifikat og udlgb i henhold til oprindelige 1ISO22000

Ny certificering

Ansgge om
- FSSC 22000 certificering (1 certifikat)
- 1SO 22000 og FSSC 22000 certificering (2 certifkater)

25&26 August 2009 , 1S022000 & PAS 220

© Det Norske Veritas AS. All rights reserved. 25 MANAGING RISK P2l



Audit tid og omkostninger

ISO 22000 + 0,5/1 MD on site + 0,5 MD rapportering

Ekstra hvis:

- 0, 5 MD:
- Medarb. < 250 & produktionslinier < 5 & HACCP analyser < 3.

- 1 MD:
- Huvis en af betingelserne overskrides

- Ved multisite ekstra 0,5 MD / 1 MD per site

Omkostninger
- FSSC 22000 fee: 100 € / ar = 750 d.kr

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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Example

Company manufacturing dairy products (cheese and yogurt), 180 employees, 4
production lines, no QMS already in place

- 1SO 22000 certification (all the audits including reporting)
Stage 1: 1 MD
Stage 2: 3,5 MDs
PA: 1,5 MDs
- RC: 3 MDs
- FSSC 22000 certification (all the audits including reporting)
Stage 1: 1 MD
Stage 2: 4,5 MDs
PA: 2,5 MDs
RC: 4 MDs

- Standing alone conversion: 0,5 MDs on site + 0,5 MDs reporting

25&26 August 2009 , 1S022000 & PAS 220
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Audit Process

The Audit is carried out as per standard ISO 22000 process according to relevant
ICPs

- STAGE 1 = DR+IV
- STAGE 2 = 1A

Reporting
- Report forms are provided to be used for ISO 22000 or FSSC 22000 or Combined audit
- Audit Program
- DR&IV Report
- 1A: Management Report
- |1A: Technical report
- 1A: PRP report (to be used for FSSC 22000 ONLY)
- Periodic Audit Plan
- Periodic Audit Report (the same as per |A)

25&26 August 2009 , 1S022000 & PAS 220
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PAS 220: Indhold

25 & 26 august 2009
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Indhold PAS 220

1. Scope — Fgdevaresikkerhed
1. Intet om kvalitet ( - affald og indkgb)
2. Undtagelser skal begrundes med risikoanalyse

3. 15022000 7.2.3 samt nyt: Genanvendelse, Produkt tilbagetraekning, Lagre, Produkt
information, Beskyttelse imod terrorisme mv.

2. Reference til 1ISO22000:2005 afsnit 7

3. Ordliste
1. CIP, COP, sanitizing (disinfek.) & sanitation
2. COA
3. Zoning
4. FEFO, FIFO

5. Shall & should

25&26 August 2009 , 1S022000 & PAS 220
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Indhold PAS 220

. Konstruktion og layout af bygninger
. Layout af lokaler og arbejdspladser

4
5
6. Forsyninger — luft, vand og energi
7. Affaldshandtering

8. Udstyr egnethed, rengaring og vedligehold

9. Kvalitetsstyring af indkgbte materialer

10. Metoder til forebyggelse af krydskontaminering

11. Renggring, desinfektion og saniteere systemer

12. Skadedyrsbeksempelse

13. Personlig hygiejne og medarbejder faciliteter

14. Genanvendelse

15. Produkt tilbagetraekning

16. Lagre

17. Produkt information / konsument oplysning

18. Beskyttelse fadevarerne imod indbrud, biologisk beredskab og risiko for bakteriologisk krigsfarelse

Food Defense, Biovigilance and Bioterrorism

25&26 August 2009 , 1S022000 & PAS 220

© Det Norske Veritas AS. All rights reserved. 31 MANAGING RISK P2l



4. Konstruktion og layout af bygninger

4.2 Review

4.3 Tydelig afgreensning af lokalitet
Evt. beplantning hold/fjernet

4.4 Dreen af veje, omrader/

garde/parkeringspladser

25&26 August 2009 , ISO22000 & PAS 220
rske Veritas AS. All rights reserved. 32
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Workshop

25 & 26 august 2009
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5. Bygningslayout og arbejdspladsen

Hvem

Hvordan

Bevis

5.1 Flow — materialer, produkter og mennesker

5.2 Bygniger + flow + fysiske barrierer

5.3 Lokaler, veegge, gulve, lofter

5.6 Ombygning + risikoanalyse

5.7 Ingen materialer pa gulv, afstand til veegge
opbevaring af renggringsmidler/kontrol

25&26 August 2009 , ISO22000 & PAS 220
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6. Forsyninger — luft, vand, energi

Hvem

Hvordan

Bevis

6.2 Vand, drikkevand, chlor anvendelse af
"ikke drikkevand”

6.3 Vandopvarmning & kemikalier

6.4 Luft kvalitet og ventilation
kontrol af ekstern luft

6.5 Trykluft

6.6 Lys

25&26 August 2009 , ISO22000 & PAS 220
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7. Affalds handtering

Hvem

7.2 Opmeerkning,plasering, renggringsvenlige

Hvordan lukkede evt. laste

7.3 Kvalitetsstyring, fjerne daglig, rapporter om
destruktion — fokus "handelsmaerker”
0g genanvendelse

7.4 Aflgb oq dreen, ikke over proceslinier,

flowretning

Bevis

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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8. Udstyr egnethed, renggring and vedligehold

Hvem

Hvordan

Bevis

8.2 Hygiejnisk design — huller, dead-ends
minimere handkontakt

8.3 Produkt kontakt overflader

8.4 Temperatur kontrol og opfalgning

8.5 Renggaring, redskaber og udstyr metode
dokumenteret, frekvenser inkl. aflab

8.6 Forebyggende og korrigerende vedligehold
Forebyggelses program, igangseettelses
inspektion
Vedligehold skal implementere PRP &
personalet skal veere treenet i FS

25&26 August 2009 , ISO22000 & PAS 220

© Det Norske Veritas AS. All rights reserved.
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9. Kvalitetsstyring af indkgbte materialer

Hvem

Hvordan

Bevis

9.2 Leverandgr vurdering inkl. risikoanalyse
a) kvalitet, FS og specifikationer
b) beskrivelse af metode — audit/3.parts cert
c) evaluering og kontinuerte forbedringer
9.3 Varemodtagelse
kontrol af biler, kontrol af materiale,
verifikationsmetode fastlagt
opmeerkning af afvist materiale
Bulk leverancer - kun efter godkendelse

25&26 August 2009 , ISO22000 & PAS 220
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10. Forebyggelse af krydskontaminering

Hvem

Hvordan

Bevis

10.2 Oversigt med zoner for risikoomrader

a) — b) adskillelse
c) adgangskontrol
d) flow
e) lufttryk

10.3 Allergener

10.4 Fremmedlegmer

25&26 August 2009 , ISO22000 & PAS 220
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11. Renggaring og desinficering

Hvem

Hvordan

Bevis

11.1 Program, Igbende opfglgning af egnsthed

og effektivitet
11.2 Midler og redskaber
11.3 Programmer skal oplyse:
a) omrade, udstyrsdel, veerktgj
b) ansvarlig
c) metode og frekvens
d) opfalgning og verifikation
e) inspektion efter renggaring
f) opstarts inspektion
11.4 CIP
11.5 Maling af egnethed og effektivitet

25&26 August 2009 , ISO22000 & PAS 220

© Det Norske Veritas AS. All rights reserved.
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12. Skadedyrsbekaempelse

Hvem

12.2 Program, udnaevne person
12.3 Forebygge adgang
Hvordan 12.4 Skjulesteder og "angreb” minimeres
fede, vand, udendgrsopbevaring/fugleklatte
12.5 Opfalgning og maling
Oversigt med feelder
Trends
12.6 Udryddelse skal i gangseettes omgaende
ved fund af tegn pa skadedyr
Reqistrering af anvendelse af pesticider
og arsagen til dette

Bevis

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220

© Det Norske Veritas AS. All rights reserved. 41 MANAGING RISK =23



13. Personlig hygiejne og faciliteter

Hvem

Hvordan

Bevis

13.1 Dokumenteret

13.2 Personlig hygiejne, faciliteter og toiletter

13.3 Kantiner og spise-omrader

13.4 Arbejdstgj — knapper og lommer
13.5 Helbreds status

13.6 Sygdom og skader — uddybet
13.7 Personlig hygiejne

13.8 Personlig adfeerd — blyanter bag gret

falske gjenvipper

25&26 August 2009 , ISO22000 & PAS 220

© Det Norske Veritas AS. All rights reserved.
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14. Genanvendelse

Hvem
Hvordan
14.2 Opbevaring, identifikation og
sporbarhed
14.3 Anvendelse af "rework”
Bevis
25&26 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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15. Tilbagetraekning

Hvem

Hvordan

15.2 Liste med kontakt personer

Bevis

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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16. Lagre

Hvem

Hvordan

Bevis

25&26 August 2009 , 1ISO22000 & PAS 220

© Det Norske Veritas AS. All rights reserved.
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17. Vare information og forbruger oplysning

Hvem

Hvordan

Bevis

17.1 Forstaelighed for forbrugerne
17.2 Meaerknings procedure

25&26 August 2009 , ISO22000 & PAS 220

© Det Norske Veritas AS. All rights reserved.
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18. Beskyttelse fadevarerne imod indbrud, biologisketskab og risiko for bioterrorisme.
Food Defense, Biovigilance and Bioterrorism

Hvem
Hvordan _ :
18.1 Evaluerer risici for sabotage, vandalisme
og terror. Samt etablere forebyggelse.
18.2 Adgangskontrol, falsomme omrader,
kortleegning
Bevis
25&26 August 2009 , 1ISO22000 & PAS 220
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Food Defense

25 & 26 august 2009
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18. Beskyttelse fadevarerne imod indbrud, biologiskedskab og risiko for bioterrorisme.
Food Defense, Biovigilance and Bioterrorism

Hvem
18.1 Evaluerer risici for sabotage, vandalisme
og terror. Etablere forebyggelse.
Hvordan PAS 96
18.2 Adgangskontrol, falsomme omrader,
kortleegning
Bevis

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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PAS 96

3 trussel typer
1. Ondartet kontaminering
2. Sabotage i "supply chain”
3. Anvendelse af fade- og drikkevarer til terroristiske eller kriminelle formal

Cases
- Indisk kult / salmonella i lokale salatbarer
- Bageri + peanuts
- Sudanl i chilli pulver

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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PAS 96

Internt veerktgj

Fokusomrader
Personale
Adgangskontrol
Kontrol med el, energi, olie, gas, vand, draen o.lign
Transport
Adgang til materialer
Kontrol med processer

o0k owwbdE

Checkliste

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220
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PAS 96

BSI
cpni.gov.uk = The centre for Protection of National Infrastructure

enquiries@cpni.gsi.gov.uk

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220

© Det Norske Veritas AS. All rights reserved. 53 MANAGING RISK  f=)i'Avg



Nye krav til terror sikring (IFS)

1. Defence Assessment
* Risikoanalyse (PAS)

2. Site Security
« Adgangskontrol til lokationen (PAS)

3. Personal & Visitor Security
« Adgangskontrol for personale og besggende

4. External Inspections
e Udendgrs inspektioner

MANAGING RISK



Number

Requirements

6. Food Defence & External Inspections

6.1 Defence Assessment

6.1.1 Responsibilities for food defence shall be clearly defined. The responsible person shall be part of key staff or shall have access to the top management team. Sufficient
knowledge in this area can be demonstrated.

6.1.2 Analysis about possible internal and external activities with negative influence on the food stuffs handled onsite shall have been performed, documented and risks evaluated.
Based on this risk assessment, and based on the legal requirements and identified needs, areas critical to security shall be identified and reviewed regularly,

6.1.3 Sufficient measures shall be taken in order to adequately control identified risks. Incidents shall be notified to one defined position. Measures shall be taken and the efficiency
of all measures shall be evaluated regularly.

6.1.4 If legislation makes registration or onsite inspections necessary, this shall be proved.

6.2 Site Security

6.2.1 If, based on a risk assessment, special areas critical to security have been identified, intrusion of unauthorized persons to this areasshall be prevented by effective measures.
N
Note: Protective measures and access control are covered by 4.6.2.4 in IFS Food

6.2.2 Access points shall be permanently controlled or access shall be granted only for authorized persons.

6.2.3 Raw materials stored outside, machinery and materials shall be protected against unauthorized access, if relevant for site security or food defence.

6.2.4 Potential manipulation of from site received and sent goods shall be identified.

6.3 Personal & Visitor Security

6.3.1 Visitors and external service providers on site shall be registered at the time of access. They shall be informed about the rules and controlled adequately.

6.3.2 All employees shall be trained in food defence on a regular basis. The training sessions shall be documented.

6.3.3 Employment conditions of new staff shall consider security aspects. If necessary and permitted by law, additional background checks for new personnel and/or medical tests
shall be performed.

6.4 External Inspections

6.4.1 A documented procedure for interacting with external inspectors and regulatory authorities shall exist. The relevant personnel shall be informed about the procedure and shall
apply it.

6.4.2 During supplier audits, no information related to other customers shall-be presented:

6.4.3
P5&26 August 2009
P Det Norske Verital

If the site releases information or materials to customers or regulatory authorities, at least one identical sample or copy shall be retained and stored for an appropriate time i&

' 1SR&2R086Mer €71l be notified when customer owned properties are concerned, especially in case of results of external checks.
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Buzz groups — 5 minuter

18.1 Evaluerer risici for sabotage, vandalisme

og terror. Samt etablere forebyggelse.

18.2 Adgangskontrol, falsomme omrader,

25&26 August 2009 , ISO22000 & PAS 220
© Det Norske Veritas AS. All rights reserved. 56
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Buzz groups —

Veelg et emne der skal forebygges
Hvordan falges op ?

Hvordan kommer man i gang efter "angrebet” ?

18.1 Evaluerer risici for sabotage, vandalisme og terror og etablere forebyggelse.

18.2 Adgangskontrol, falsomme omrader,

25826 August 2009 , 1SO22000 & PAS 220

© Det Norske Veritas AS. All rights reserved. 57 MANAGING RISK =23



Safeguarding life, property
and the environment
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