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Einflussfaktoren
auf die Produktqualitat

Personal

Rohstoffe

Oberflachen



Beispiele fur
Qualitatsparameter

Qualitatsparameter Qualitatsparameter
= Aussehen = Allergene
= Geschmack = Verunreinigungen
= (Geruch ﬁ = Gentechnik

= Textur = Pathogene
= \Verpackung = Reinheit



Mogliche Verunreinigungen in
Nahrungserganzungsmitteln/Lebensmitteln

Riickstande und Kontaminanten

= Mikrobiologie

- Pestizide, Herbizide

= Pyrrolizidinalkaloide (PA)

= Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK)
= Dioxine, PCBs

= Allergene

= Schwermetalle

= Anabolika, Hormone



Qualitat
der Ausgangsstoffe

Pharmaqualitat

Lebensmittelqualitat



Mogliche Verunreinigungen
in Fischolen

Anorganische Verunreinigungen
= Quecksilber

= Blei
= Cadmium
= Arsen

Organische Verunreinigungen
= Dioxin und Dioxin-artige Substanzen

= PCBs
= Benzopyrene
= PAKs




Mikrobiologische
Parameter

Mikrobiologie
= Keimzahl gesamt
= Hefen und Pilze
= Escherichia coli
= Salmonella spec.
= Staphylococcus aureus
= Pseudomonas aeruginosa



Analysen
der Endprodukte

Was ist nicht drin?

Was ist drin?




Analysen
der Endprodukte

= Eicosapentaensaure Triglyceride mind. 500 mg/g
(PhEur 1352/2.4.29)

= Docosahexaensaure Triglyceride mind. 110 mg/g
(PhEur 1352/2.4.29)

= EPA, DHA, C18:3 n-3, C18:4 n-3, C20:4 n-3, C21:5
n-3, C22:5 n-3 mind. 850 mg/g (PhEur 1352/2.4.29)

= Gemischte Tocopherole: mind. 0,4 mg/g

= Peroxidzahl in meq/kg (PhEur 1352/2.5.5)
= Anisidinwert (PhEur 1352/2.5.36)

= Totox (Total oxidation)




Zertifizierte Qualitat.
In jeder Darreichungsform.

laktosefrei glutenfrei Pestizidanalysen

lebensmittelkonforme  Analysen auf potentielle
Verpackungen Verunreinigungen

gesicherte
Qualitat




Zertifizierte Qualitat.
In jeder Darreichungsform.

nachhaltiger kontrollierte Analyse auf
Fischfang Herstellung Schwermetalle

kein gesicherte
Titanoxid Qualitat




Auswahl relevanter
Richtlinien und Verordnungen

Lebensmittelbasisverordnung

Lebensmittelinformationsverordnung

Verordnung Uber
Nahrungserganzungsmittel

Verordnung Uber
Lebensmittelzusatzstoffe
Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch




Auswahl Normen/Standards zum
Qualitatsmanagement und zur Lebensmittelsicherheit

DIN EN ISO 22.000

DIN EN ISO 9001

IFS Food

BRC

FSSC 22.000




Rohstoff- bzw. Lieferantenauswahl

Rohstoff- Lieferanten- Lieferanten-
Qualifizierung Qualifizierung Audits

Umfangreiche Zertifizierungen
Analysen




Qualitatssicherungsmafnahmen

= Qualifizierung = Freigabeuntersuchungen I
= \Warenversand

Rohstoffe Marktware

= Spezifikation = Ruckverfolgbarkeit

= Auditierung = Lager-, Stabilitatstests

= Wareneingangskontrollen

Herstellung Abfullung und Verpackung

= Herstellvorschriften = Verpackungsvorschriften
= Inprozesskontrollen = Inprozesskontrollen

= Hygiene ‘ = Verpackungsmaterial

= HACCP-Konzept = Kennzeichnung

Schulung und Dokumentation




Zertifizierte Qualitatsstandards

= Orthomols Qualitatsstandards sind unabhangig gepruft und

zertifiziert orthomol
o o , vital f
—_ Zert|f|2|"erung nach.der I.SO 22.900.201 8 — die internationale Wichtige Mikronahrstoffe zur
Norm fUr Lebensmittelsicherheit O g ot

und Erschopfung.’

= Gesicherte Qualitat auf allen Produktionsstufen — vom S
eingesetzten Rohstoff bis zur fertigen blauen Packung




O orthomol

Vielen Dank!

Bereit
Furs Leben



