Unabhangige Begutachtung

Viele Nahrungserganzungsmittelhersteller lassen
ihr Qualitatsmanagementsystem durch unab-
hangige Priifinstitute (z. B nach IFS-? oder I1SO-3
Standards) zertifizieren. Sie tun das freiwillig,

um sich selbst zu tiberpriifen und um

sicher zu sein, die notwendigen MaR- s
nahmen fiir die Sicherheit und Qualitat
ihrer Erzeugnisse durchzufiihren.

Die amtliche Lebensmittel-
tiberwachung kontrolliert als
unabhéngige staatliche Institu-
tion, ob die Herstellung und das
Nahrungserganzungsmittel die
Anforderungen des Lebens-
mittelrechts und der Guten
Herstellungspraxis erfiillen.

Anzeigepflicht

Nahrungserganzungsmittel diirfen nur auf den Markt
gebracht oder eingefiihrt werden, wenn sie zuvor beim
Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit (BVL) angezeigt wurden. Dadurch wird auch
die Lebensmitteliiberwachung dariiber informiert,
welche Produkte auf dem Markt sind.

Sichere Verwendung

Die Unternehmen, die im Arbeitskreis Nahrungsergan-
zungsmittel (AK NEM) organisiert sind, kommen ihrer
Verantwortung fiir die Sicherheit der von ihnen pro-
duzierten Produkte auch durch eine sehr sorgfaltige
Vorgehensweise bei der Produktzusammensetzung
nach. Sie richten sich dabei nach den aktuellen wissen-
schaftlichen Erkenntnissen tiber Bedarf und Nutzen
einzelner Nahrstoffe und beachten selbstverstandlich
auch Hinweise auf potentielle Risiken.
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Zusammen mit der Verzehrempfehlung und der ausfiihr-
lichen Deklaration auf der Verpackung ermdglichen die
Hersteller es dem Verbraucher so, die Produkte auch
iber einen langeren Zeitraum in sicherer Zusammen-
setzung und Dosierung erganzend zur taglichen Er-
nahrung zu verwenden.

Nahrungserganzungsmittel sind Lebensmittel.
Deshalb unterliegen sie den umfangreichen gesetz-
lichen Bestimmungen, die fiir alle Lebensmittel
gelten. Zudem existieren fiir Nahrungserganzungs-
mittel spezielle Vorschriften, u. a. im Hinblick

auf die Zusammensetzung und Kennzeichnung.
Wichtige rechtliche Vorschriften fiir die Hersteller
von Nahrungserganzungsmitteln sind u. a.:

+ Nahrungserganzungsmittel-Verordnung

+ Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und
Futtermittelgesetzbuch

+ Lebensmittelinformations-Verordnung

+ Europaische Zusatzstoff-Verordnung

* Lebensmittelhygiene-Verordnung

+ Anreicherungs-Verordnung

® Uber den Arbeitskreis
'.‘ Nahrungserganzungs-
mittel (AK NEM):

Im Arbeitskreis Nahrungserganzungsmittel (AK NEM) des
Lebensmittelverbands Deutschland haben sich Hersteller
von Nahrungserganzungsmitteln, Rohwarenhersteller und
Dienstleister zusammengeschlossen. Ziel ist der fach-
liche Austausch liber rechtliche und wissenschaftliche
Fragestellungen rund um Nahrungserganzungsmittel, die
Meinungsfindung und Interessensvertretung sowie die
Entwicklung gemeinsamer Lésungen fiir Produktqualitat
und -sicherheit.

Weitere Informationen:
www.lebensmittelverband.de
www.nahrungsergaenzungsmittel.org
www.foodsupplementseurope.org
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Nahrungserganzungsmittel
sind sichere Lebensmittel

Nahrungserganzungsmittel unterliegen als Lebensmit-
tel den Regelungen des europdischen und deutschen
Lebensmittelrechts. Fiir die Sicherheit und die Qualitat
ihrer Erzeugnisse sind die Hersteller verantwortlich. Sie
achten auf die Einhaltung der rechtlichen Vorschriften
und produzieren nach allgemein anerkannten Standards.
Die Beachtung der Guten Herstellungspraxis sorgt dafiir,
dass Nahrungserganzungsmittel unter hohen Quali-
tatsstandards gefertigt werden und sicher sind.

Nachfolgend werden die wichtigsten
Aspekte der Guten Herstellungspraxis
dargestellt.

Rohwaren

Die Herstellung eines Nahrungsergan-
zungsmittels beginnt bereits beim
Rohstofflieferanten. Die Hersteller tiber-
zeugen sich von der Fahigkeit eines Lie-
feranten, geeignete und qualitativ hoch-
wertige Rohstoffe zu liefern. AusschlieBlich
gepriifte Lieferanten werden im Rahmen von
eindeutigen Liefervereinbarungen beauftragt.

Fir die Qualitat der einzelnen Rohstoffe werden Spezifi-
kationen (z. B. Anforderungen an die Reinheit) festgelegt.
Die Rohstofflieferung wird von einem Analysezertifikat
begleitet, das die Einhaltung wesentlicher Parameter der
Rohstoffspezifikation bestatigt. Die Rohstoffe werden bei
Wareneingang auf Identitat gepriift. Nach einem risiko-
orientierten Stichprobenplan werden die Rohstoffe ana-
lysiert,um z. B. die Zusammensetzung oder Reinheit zu
testen, aber auch um Riickstédnde oder Verunreinigungen
festzustellen. Nur geeignete Rohwaren werden zum Ein-
satz in die Produktion freigegeben.

Bei der Einlagerung werden die Rohwaren gekennzeichnet
und sind somit jederzeit eindeutig zu identifizieren und
zuriickzuverfolgen.

Herstellung

GemaR detaillierter Herstellungsvorschrift und Rezeptur
werden die Nahrungserganzungsmittel produziert. Die
Einhaltung der Rezeptur und der Herstellungsvorschriften
wird wahrend der Produktion durch Inprozesskontrollen,
z. B. Messungen des Wassergehalts, des Tabletteneinzel-
gewichts und der sensorischen Eigenschaften, standig
gepriift.

Hygiene und HACCP'

Bei der Herstellung gelten strenge Hygieneregeln. Das ist
wichtig, um Verunreinigungen durch Fremdkorper, Fremd-
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stoffe oder Mikroorganismen zu vermeiden. Hygiene-
beauftragte kontrollieren durch Betriebsbegehungen,
dass die Hygieneregeln eingehalten werden. Im
Rahmen des HACCP-Konzepts' werden kritische Len-
kungspunkte gesteuert. Dieses Konzept stellt sicher,
dass bei jeder Charge sicherheitsrelevante Prozess-
schritte ordnungsgemaR durchgefiihrt werden. An
jedem kritischen Lenkungspunkt wird in festgeleg-
ten Zeitabstanden gepriift, dass die Mitarbeiter vor
~ Ort die Vorgaben korrekt eingehalten haben.

Abfiillung und
Verpackung

An den Abpackstationen wer- A\ \

den die Fiilllmengen laufend
Uberwacht, damit die ge-
kennzeichnete Menge =
auch tatsachlich in -

ﬁ
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der Packung enthalten _/
ist. Die Fullmenge wird

dariiber hinaus durch Stich-
probenkontrollen zusétzlich
auf Exaktheit gepriift.

" Hazard Analysis Critical Control Point — ein System, welches Gefahren,
die fiir die Lebensmittelsicherheit wesentlich sind, identifiziert, bewertet
und beherrscht.
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Das eingesetzte Verpackungsmaterial muss,
wie jeder andere Rohstoff auch, die gesetz-
lichen Vorgaben und gegebenenfalls weitere
Anforderungen gemaR der Spezifikation
erfiillen, die vom Hersteller mit den Lie-
feranten vereinbart wird. Verpackung

und Kennzeichnung werden laufend
wahrend des Abfiillprozesses kontrol-

liert, z. B. auf Dichtigkeit der Packung,
Unversehrtheit des Siegels (Anbruch-
schutz), korrektes Mindesthaltbar-
keitsdatum und Lesbarkeit. <

Kennzeichnung

Die Angaben auf der Packung werden

bereits im Rahmen der Produktentwicklung festgelegt.
Jeder Foliendruck, jedes Etikett und jede Faltschachtel
werden sehr sorgfaltig gestaltet, damit alle Kennzeich-
nungselemente wie Zutaten, Mengenangaben, Aus-
lobungen, Verwendungs- und Warnhinweise vorhanden
und korrekt sind. Dabei wird insbesondere auch auf
die Kennzeichnung evtl. in der Rezeptur vorhandener
Allergene, z. B. Soja, geachtet.

\ Freigabe der Ware

Ein Nahrungsergénzungsmittel wird erst
dann ausgeliefert, wenn alle Anforde-
rungen der Spezifikation erfiillt sind.
Entsprechend einem festgelegten risiko-
orientierten Stichprobenplan erfolgt die
Freigabepriifung der Produkte. Priif-
punkte sind z. B. der Gehalt an Vitami-
nen, die mikrobiologische Reinheit, die
Anwendungseigenschaften wie Zerfalls-
zeit der Tabletten, die korrekte Kenn-
zeichnung und die intakte Verpackung.

Stabilitatspriifung

Uber exemplarische Stabilitdtsuntersuchungen wird
sichergestellt, dass bis zum Ablauf des Mindesthalt-
barkeitsdatums die qualitativen Eigenschaften des
Nahrungserganzungsmittels erhalten bleiben.

Rickverfolgbarkeit

Jeder Ausgangsstoff (Rezepturbestandteile,
Verpackungsmaterialien), der bei der Her-
stellung eines Nahrungserganzungsmittels
eingesetzt wird, kann riickverfolgt werden. Das heift,
der Hersteller kann genau nachvollziehen, welche Aus-
gangsstoffe von welchem Lieferanten bei der jeweiligen
Produktionscharge eingesetzt wurden. Und er weil}
genau, welche Produktionscharge an welchen Kunden
(Handler) ausgeliefert wurde. Anhand von Riickstell-
mustern jeder Charge kann der Hersteller im Falle einer
Beanstandung oder Reklamation eine Beurteilung
vornehmen.

Schulung

Es werden qualifizierte Mitarbeiter eingesetzt, die
regelmaBig geschult werden. Die Hersteller legen einen
Schulungsplan fest und erarbeiten auf ihre Herstellung
abgestimmte Schulungsprogramme.

Dokumentation

Die Hersteller fiihren tiber alle MaRnahmen, z. B.
Rohwarenkontrollen, Dosierung, kritische Lenkungs-
punkte, Schulungen, Analysen und Priifmittel-
liberwachung, genaue Aufzeichnungen. Zu jeder
Charge liegen Nachweise vor, die belegen, dass alle
Qualitatssicherungsmafinahmen ordnungsgeman
durchgefiihrt werden und die Hersteller ihre Sorg-
faltspflicht erfillen.



