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Die Bedeutung von Temperaturfihrung, Lebensmittelvertraglichkeit und
Hygienestandards wird in der Weinbranche derzeit massiv unterschatzt.

Die Notwendigkeit der Temperaturfiihrung wird, wenn Uberhaupt, aus
dem Produkt hochwertigen Weine abgeleitet, nicht aus der Tatsache,
dass es sich um ein Lebensmittel handelt.

Lebensmittelvertraglichkeit und Lebensmittelkompetenz werden als
nicht wichtig erachtet.

steigende Hygieneanforderungen werden nicht erwartet .
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Wein als Lebensmittel Rﬁ?lngEtR

\\

Definition Lebensmittel
Gemal VO (EG) 178/2002 Basisverordnung

Alle Stoffe oder Erzeugnisse, die [...] in
verarbeitetem, [...] oder unverarbeitetem
Zustand von Menschen aufgenommen
werden. Zu Lebensmitteln z&hlen auch

Getranke, [...]

Lebens-

Welin .
mittel

Getrank




Winzer als Lebensmittelunternehmer

Definition Lebensmittelunternehmer \f s G
Gemal VO (EG) 178/2002 Basisverordnung ‘ 1 4
Unternehmen, [...] die eine mit der ‘ ;\ \
Produktion, der Verarbeitung und dem B

Vertrieb von Lebensmitteln zusammen- . | LL. FiL
hangende Tatigkeit ausfiihren. 2 1HL.

Winzer,
Abfuller,
Handler,

Lebens
mittelunter=
nehmer
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Der Winzers als Lebensmittelunternehmer Rﬁ?ﬂngtR

EG VO 178/2002

EG VO 852/2004 Anh. Il
Kap. IV (Befdrderung)

Lebens Mittel Hygiene
Verordnung

Lebensmittel- und
Futtermittel GesetzBuch

InfektionSchutzGesetz

Verbraucher Informations
Gesetz

Sorgfaltspflicht

Ruckverfolgbarkeit

Hygiene




Lebensmittelrecht — Sorgfaltspflicht Rﬁ?ﬂsﬁn

Sorgfaltspflicht

Artikel 19 der VO (EG) 178/2002:

Forderung:

Verantwortung des Herstellers,
Handlers, Inverkehrbringers etc,
d.h. des Lebensmittelunternehmers
Anforderungen an Lebensmittel-
sicherheit einzuhalten.

Sorgfaltspflicht des Lebensmittel-
unternehmers (Winzers)
bei der Auswahl des Spediteurs.




Rickverfolgbarkeit
Artikel 18 der VO (EG) 178/2002

Lebensmittel-

Forderungen:

produzent

Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln in
allen Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen in beide Richtungen

sicherstellen.

Feststellbarkeit der vor- und — _
nachgelagerten Prozessteilnehmer, - T Wi
Ruckverfolgbarkeit der Waren durch
Kennzeichnung gewahrleisten w

.~ < ]




Hygiene

VO (EG) 852/2004

HACCP-basierte Verfahren in
Verbindung mit einer Guten
Hygienepraxis

Registrierungspflicht des Lebens-
mittelunternehmens bei den
zustandigen Behdrden

Betriebsangestellte missen in
Fragen der Lebensmittelhygiene
unterwiesen und / oder geschult
werden.




Hygiene
VO (EG) 852/2004 Anhang Il, Kap. IV

Forderung:

Schutz vor Kontamination durch:

Saubere Transportmittel & Behalter
Trennung von anderen Waren

Reinigung von Transportmitteln &
Behaltern

Betriebseigene Hygienekontrollen &
Schulungsmal3nahmen




Was erwarten wir als Verbraucher? DACHSER
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Erwartungen an die Gastronomie DACHSER

Intelligent Logistics

Unbedenkliches, qualitativ
hochwertige Gerichte und Getranke

Einflussgrofen:
Herkunft der Zutaten
Lagerung / Transport
Herstellung

Personal




Der Winzers als Lebensmittelunternehmer Rﬁ?ﬂngtR

Konsequenzen bei Aul3erachtlassung lebensmittelrechlicher Vorschriften?

Durch Hitzeeinwirkung bei nicht temperatur-

Qualitatsminderung gefuhrtem Transport,
z.B. im Sommer unter LKW Plane

- Durch Transport zusammen mit lebensmittelun-
Kontamination vertraglichen Waren, z.B. Gefahrenstoffe wie Lacke,
Ol, Maschinenteile, Reinigungsmittel

Durch Verstol3 gegen die Lebensmittel-
BufRgeldzahlungen gesetzgebung
(Sorgfaltspflicht des Handlers bzw. Herstellers)

Reputationsverlust Durch imageschadigende Berichterstattung
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Qualitat — ein Thema mit Tradition




Hygiene Temperaturiiberwachung
Kompetenz bei Ruckrufaktionen

Schnittstellenkontrolle Standardisierte Ablaufe

Geschultes Personal Ruckverfolgbarkeit
Riickrufroutine  Interne Auditierung

Produktschutz

Selbstkontrolle Qualitatsmanagement
Zertifizierungen T Kompetenz HACCP



Durchgangiger Nachweis der
Kihlkette (VO (EG) 852/2004)

Ausstattung aller Fahrzeuge mit
Temperatur-Managementsystemen
fur Live-Uberwachung

L]

Ubertragung alle funf Minuten
Temperaturen

Turkontakte

Geschwindigkeit, Position
Technische Daten
Archivierung

H E W W

L]

.~
Nicht nur flr Federweif3en/Neuen < — N\ i




QM-System DACHSER FL - Handbuch

,Frischdienst Handbuch® seit 1992

1994/°95 Umstellung auf
ISO 9001:1994

Kontinuierliche Anpassung

Integration IFS Logistics seit 2007

BIO Bescheinigung




Organisation des QM-Systems ® DACHSER *

@ Partner
zentraler, der Geschaftsflihrung

unterstellter QMB mit Team

lokale, der Niederlassungsleitung
unterstellte Qualitats-
managementbeauftragte (QMB)

HACCP-Team fachtbergreifend
geschulter QMB und
Produktionsmitarbeiter



HACCP-Studie mit detaillierter
Risikoanalyse gesundheits-relevanter
Gefahren auf Prozessebene

min. jahrliche Uberpriifung der HACCP-
Studie durch das HACCP-Team

Niederlassungsspezifisches
Eigenkontrollsystem nach zentralen
Vorgaben, auf Basis der Studie

ot Bemchafentest
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Lickenlose Sendungsverfolgung in Echtzeit

Absender Umschlagslager Umschlagslager Empfanger




Sendungen und Waren kénnen
kurzfristig, noch auf der Rampe des
Empfangers gestoppt werden

Schnelle Reaktion durch definierten
Personenkreis in jeder
Niederlassung

Bewehrte, mehrfach geschulte
Arbeitsanweisung zum Verfahren
mit Produktriickrufen

Aktive Kommunikation der Ansprech-
partner gegentber dem Kunden



Active Report

Status-Informationen KUNDE

E. g EEQE - E- als Einzel-E-Mail

a 2] @E T als E-Mail mit Excel-Ubersicht
ea%:%, L)
18— Report

ACtlveReport >E a E- ; Sendungen mit

V

Sendungen ohne
Differenzen

@ -a Differenzen l
Kontinuierlicher Abgleich
 wischen Soll-und DACHSER

Ist-Sendungsverlauf




Reinigungskonzept:
Hygienearbeitsanweisungen

Nass- und Trockenreinigungen
im Lagerbereich

Reinigungen im Sanitarbereich durch
Fachdienstleister

Dokumentation der Durchfiihrung und
Kontrolle




Enges Netz interner und externer
Audits und Begehungen

L |

L |

2 QM-Audits durch den QMB
HACCP-Audit durch den QMB

Halbjahrliche Hygienebegehungen
durch den QMB

Jahrliches internes Audit durch das
ZQM

Externe IFS Logistics Audits
Externe ISO 9001 Audits
Lebensmittelkontrollen

Auriaeriaud



Einsatz von geschultem Personal

Jahrliche Pflichtschulungen fir

alle Mitarbeiter (Qualitat, Hygiene,
Rickruf, Food Defense)

Schulungsangebot im Intranet
(E-Training) inkl. Prifungsfragen

Hygienebelehrung aller Fahrer durch
Merkblatter und Aushange
(mehrsprachig)

@ Lemmons HACCF
8 ar— —— 0

“ Grundingen - Heunn

Auftau eines HACCP. Konzeptes
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KVP | CAPA

Reklamationserfassung und -
auswertung auf Sendungsbasis

CAPA-Reporte fur grobe Vergehen

IT gestltzte interne Lésungen

CAPA-Report

Status Entwurf
Best:hreihung der Beanstandung

Ersteller () "Helge Grosse/USR/DACHD4 1IDACHSERIDE 4

Ersteller-Niederlassung [ 41 HO Kempten, DACHSER SE

Verteiler Ersteller-Niederlassung T aE

Empfanger O

Empfanger-Niederlassung C]

Verteiler " aE

Empfanger-Niederlassung

Sparte & Food Logistics " European Logistics
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Zertifiziertes Qualitatsmanagement

DIN EN ISO 9001:2008 BT e
IFS Logistics 2.1 ,Higher Level” é oy
Bio-Zertifikat (nach VO (EG) 8 =
Nr. 834/2007, sog. ,,Oko- S
Q MR,

Verordnung®)
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FUr elne Zusammen-
arbeit ohne Risiken und
Nebenwirkungen




