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Antragsformular für eine Inspektion nach dem BRC Global Standard for 

Food Safety Issue 8 durch Control Union Certifications Germany

 

Grundlage für ein Angebot durch Control Union Certifications Germany (CUCG)
BRC Lebensmittelsicherheit Zertifizierungsprogramm
 

E-Mail: berlin@controlunion.com

 
Name des Unternehmens und Rechtsform ………….……………………………………...

 

Rechtsvertreter des Unternehmens:.……………………………………………………..

Ansprechpartner:……….…………………………………………………………..

Adresse: 

……….…………………………………………………………..

                                ……….…………………………………………………………..

Telefonnummer:
..…….……………………………………………………………

 

Fax:
 
……….…………………………………………………………..

E-Mail: 

……….…………………………………………………………..

Umsatzsteuer-Identifikationsnummer.:……………………………………................

Handelsregisternummer:……..............................................................

Der Antrag wird gestellt als Erstantrag: (Erstaudit)            FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein           
Falls nein; Es liegt ein gültiges Zertifikat mit einer anderen Zertifizierungsstelle vor mit dem folgenden BRC-Standortcode …………

Ist die Begründung schriftlich bei der CUC eingegangen, die sie dem BRCGS zur Prüfung im Rahmen des formellen Konzessionsverfahrens für den Wechsel der Zertifizierungsstelle vorlegen werden.

   FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein           
In Ausnahmefällen kann es einem Standort gestattet werden, die Zertifizierungsstelle für das Re-Audit zu wechseln, wenn dies im Voraus von BRCGS genehmigt wird. Wenn ein Wechsel der Zertifizierungsstelle nicht genehmigt wurde, ist das Re-Audit unzulässig und wird nicht in das BRCGS-Verzeichnis aufgenommen. (Ref  BRCGS Position statement F837 Ver3 Mar2020 )

· Datum der Zertifizierung…………………………..

· Fälligkeitsdatum des Audits………………….. (Datum laut Zertifikat)

Das Zertifikat verfällt am………………. (Datum laut Zertifikat)
	Programme:
	Angekündigtes Audit
	Unangekündigtes Audit

	
	
	

	BRC Food Version 8
	
	

	Geltungsbereich der Betriebstätigkeiten (Nennen Sie bitte alle Prozesse, Linien, Standorte etc. -  Beziehen Sie sich bitte auf die Produktekategorien aus untenstehender Tabelle 1)
Bitte beachten Sie das folgende Tätigkeiten und Begriffe nicht in den Anwendungsbereich diesen Standards geschrieben werden sollen: Verkauf, Marketing, Handel, Anbau, Distribution und Lieferung.
	

	Haben Sie Handelswaren?

BRC Food Version 8 Abschnitt 9 - siehe Seite 111 Definitionen
	

	Ausschlüsse vom Geltungsbereich:
Bitte geben Sie alle Produkte, Aktivitäten oder Standorte an, die Sie vom Geltungsbereich des Audits ausschließen möchten.
Ausschlüsse werden nur akzeptiert, wenn das ausgeschlossene Produkt eindeutig von den Produkten innerhalb des Geltungsbereichs unterschieden werden kann und eine Minderheit der Produkte am Standort ausmacht. Die auszuschließenden Produkte müssen in einem separaten Bereich des Werks hergestellt werden. Die auszuschließenden Produkte müssen auf unterschiedlichen Produktionsanlagen hergestellt werden. Es ist nicht möglich, entweder Teile des am Standort durchgeführten Prozesses oder Teile der Norm, einschließlich Produktdesign und -entwicklung, auszuschließen.


	

	Saisonal (ja /nein) Bitte geben Sie die Hauptbetriebszeit an:
	 FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein           Zeitraum: 

	Ich möchte Änderungen im Geltungsbereich des bestehenden Zertifikats anzeigen (Erweiterung des Anwendungsbereiches).

(z.B. hinzufügen oder entfernen von Produkten, Produktionslinien, Standorten):



	Bitte führen Sie Änderungen/Erweiterungen im Anwendungsbereich auf. 

Beziehen Sie sich auf Seite 81, 82 im BRCGS Food Standard bezüglich der Erweiterung des Anwendungsbereichs. 


	

	Anzahl der Standorte
	

	Größe des Verarbeitungsstandortes (m²) -inklusive Lagereinrichtungen vor Ort 

Die Umrechnung von Quadratfuß in Meter beträgt 10,76 (z. B. 86.000 Quadratfuß entspricht 8.000 Quadratmeter).
	

	Falls mehr als ein Standort vorliegt, handelt es sich um ein Multisite-Audit. 
	 FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein

	Befinden diese Standorte sich innerhalb von 50km Entfernung voneinander?

	

	Adressen der Standorte

(Im Falle einer Multisite Zertifizierung, bitte alle Adressen aufführen)
	Standort 1:

Standort 2:

Standort 3: 

Usw.

	Weitere zusätzliche freiwillige Module (AVM):
 FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein

	Nummer der AVM (Klausel)
	Modul Titel
	Ja/Nein

	10
	GlobalG.A.P Chain of Custody
	 FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein

	11
	Meat Supply Chain Assurance
	 FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein

	12
	AOECS Module for Gluten-Free Foods 
	 FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein

	13
	FSMA Preventive Controls Preparedness
	 FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein

	

	Anzahl der Angestellten - Vollzeitäquivalent (FTE) während der Hauptschicht inklusive Saisonarbeitskräfte. Diese sollte sich an der maximal zu erwartenden Anzahl in einer Schicht orientieren.
	

	Die Anzahl der im Geltungsbereich enthaltenen HACCP-Pläne - für die Zwecke dieses Rechners entspricht ein HACCP-Plan einer Familie von Produkten mit ähnlichen Gefahren und ähnlicher Produktionstechnologie und wird daher in der Regel der Anzahl der Produktarten entsprechen.
	<4    FORMCHECKBOX 

4-6   FORMCHECKBOX 

>6    FORMCHECKBOX 


	Risikozonen - High Risk- High Care- oder Ambient High Care- (bitte alle zutreffenden angeben)
	High Risk (=hohem Risiko)
	 FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein

	
	High Care (=hoher Sorgfalt)
	 FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein

	
	Ambient High Care (=hoher Sorgfalt bei Umgebungstemperaturen)
	 FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein

	Beim Standort handelt es sich ebenfalls um die Hauptverwaltung:
	 FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein

	Wichtigste Verarbeitungs-/Produktionstätigkeiten: (Verarbeitungs-/Produktionsschritte, etc.)
	

	Anzahl der Produktionslinien:
	

	Beschreibung der Produktionslinien: (Name des Produkts/der Produkte und Verarbeitungstätigkeiten pro Produkt)


	

	Bitte reichen Sie eine Produktliste mit Ihrer Bewerbung ein: (Dies hilft unserem Büro, Ihnen ein genaues Angebot zu erstellen)
	Wurde eine Produktliste diesem Antrag beigefügt?

 FORMCHECKBOX 
 Ja  FORMCHECKBOX 
 Nein

	Bitte stellen Sie sicher, dass die oben an CUC übermittelten Informationen korrekt sind, da diese für die Vertragsvergabe grundlegend sind, um die korrekte Auditdauer, den zugewiesenen Auditor und die Auditkosten zu bestimmen. Letztendlich werden diese Informationen verwendet, um ein genaues Angebot zu erstellen (BRC004: Anforderungen an Zertifizierungsstellen, die eine Zertifizierung nach den Kriterien des BRCGS anbieten, Version 8: 10/01/2020, Abschnitt 4.4). 

Die lokale Niederlassung wird sich in Kürze mit Ihnen in Verbindung setzen, um die für die Auftragsvergabe eingereichten Informationen zu bestätigen.



	Nach dem Vertragsabschluss werden die folgenden Informationen von der Zertifizierungsstelle zur Auditvorbereitung benötigt (BRCGS Global Standard for Food Safety, Ausgabe 7. 2.1.1-2, Seite 59)
Der Standort muss der Zertifizierungsstelle vor dem Audittag Hintergrundinformationen zur Verfügung stellen, um sicherzustellen, dass der/die Auditor(en) vollständig vorbereitet ist/sind und um die beste Möglichkeit für einen effizienten Abschluss des Audits zu bieten. Die Informationen werden von der Zertifizierungsstelle angefordert und können Folgendes beinhalten, sind aber nicht darauf beschränkt:

1Hintergrund und Struktur des Unternehmens.

2. eine Zusammenfassung der kritischen Kontrollpunkte (CCPs) des Standorts.

3. das Prozessflussdiagramm.

4. ein einfacher Standortplan.

5. das Organigramm.

6. die Liste der Produkte oder Produktgruppen, die zum Auditumfang gehören.

7. eine Beschreibung aller besonderen Anforderungen an die Handhabung (z. B. für Allergene, Auslobungen oder andere Zertifizierungen).

8. eine Beschreibung des Standorts und der Gebäudefertigung.

9. typische Schichtmuster.

10. Produktionspläne, damit die Audits relevante Prozesse abdecken können (z. B. nächtliche Herstellung oder wenn Produktionsprozesse nicht jeden Tag durchgeführt werden).

11. eine Übersicht über alle ausgelagerten Prozesse.

12. alle kürzlich aufgetretenen Qualitätsprobleme, Rücknahmen oder Kundenbeschwerden und andere relevante Leistungsdaten.

13. einen Überblick über betriebliche Kontrollen, wie z. B. interne Audits, Tests und Rückverfolgbarkeit.

14. den Auditbericht und das Zertifikat des Vorjahres, die der Zertifizierungsstelle vorliegen, wenn es sich um einen Vertrag mit einer neuen Zertifizierungsstelle handelt.

Bei Annahme des Angebots erwarten Sie bitte, dass unser Auditor Kontakt aufnimmt, um diese Informationen während der Auditbeurteilung einzuholen, die vom Auditor spätestens eine Woche vor dem bestätigten Audittermin durchgeführt werden soll. 



Tabelle 1: Folgende Produktkategorien sollen in die Zertifizierung einbezogen werden (Sie können mehrere auswählen, sofern Sie mehrere Kategorien haben, für die Sie zertifiziert werden möchten):
	Bitte ankreuzen
	Kat. Nr.
	
	Kategorie
	Beispielprodukte
	Lagerbedingungen

	Rohes Produkt von tierischer  oder pflanzlicher Herkunft welches vor dem Verzehr gegart werden muss 


	1
	
	Rohes rotes Fleisch
	Rind/Kalb, Schwein, Lamm, Wild, Innereien, anderes Fleisch 
	Gekühlt, gefroren

	
	2
	
	Rohes Geflügel
	Huhn, Pute, Ente, Gans, Wachtel, Wild, 
Ei mit Eischale
	Gekühlt, gefroren

	
	3
	
	Rohe vorbereitete Produkte (Fleisch und vegetarisch) 
	Bacon, zerkleinertem Fleisch (z.B. Würstchen), Fleischpudding, Fertiggerichte, fertig vorbereitete Fleischgerichte, Pizza, fertige vegetarische Gerichte, Dampfgerichte, Chips
	Gekühlt, gefroren

	
	4
	
	Rohe Fischprodukte und Vorbereitungen
	Frischfisch, Weichtiere, Krustentiere, zerkleinerte Fischprodukte (z.B. Fischstäbchen), kalt geräucherter Fisch, fertige Fischprodukte (z.B. Fischpastete)
	Gekühlt, gefroren

	Früchte, Gemüse und Nüsse
	5
	
	Früchte, Gemüse und Nüsse
	Früchte, Gemüse, Salate, Kräuter, Nüsse (nicht geröstet)
	Frisch

	
	6
	
	Zubereitete Früchte, Gemüse und Nüsse
	Fertig zubereitete/Halbfertige Früchte, Gemüse, Salate inklusive Fertigsalate zum Sofortverzehr, Krautsalat, gefrorenes Gemüse


	Gekühlt, gefroren

	Verarbeitete   Lebensmittel und Flüssigkeiten mit Pasteurisierung oder UHT als Hitzebehandlung oder ähnlicher Technologie


	7
	
	Milchprodukte, Flüssig-Ei
	Flüssig-Ei, Flüssigmilch/Flüssiggetränke, Sahne, flüssige Tee- und Kaffeeweißer, Joghurt, fermentierte Milchprodukte, Frischkäse/ crème fraîche, Butter, Eis, 
Käse-hart, weich, Schimmelgereifter, 

 nicht pasteurisiert, verarbeitet, Käselebensmittel
Haltbare Milch,

Milchersatzprodukte (z.B. Sojamilch), haltbare Joghurts, Vanillesaucen etc.
Fruchtsäfte (inklusive frisch gepressten und pasteurisierten Smoothies)
Getrocknetes Molkepulver, getrocknetes Ei, getrocknete Milch/Milchansatz  
	Gekühlt, gefroren, Zimmertemperatur

	Verarbeitete Lebensmittel, Fertiggerichte oder zum erhitzen
	8
	
	Gegartes Fleisch/Fischprodukte
	Gegartes Fleisch (z.B.

Schinken, Fleischpastete, heiße Pasteten, kalte Pasteten), Weichtiere
(zum Sofortverzehr), Krustentiere (zum Sofortverzehr), Fischpasteten,

heiß geräucherte Fisch,

gedünsteter Lachs
	Gekühlt, gefroren

	
	9
	
	Rohpökelwaren und/oder fermentiertes Fleisch oder Fisch  
	Parmaschinken, kalt geräucherter Fisch, marinierter Fisch (z.B. Gravlax),

Luftgetrocknetes Fleisch/ Salami, fermentiertes Fleisch, getrockneter Fisch
	Gekühlt

	
	10
	
	Fertiggerichte und Sandwiches, Fertigdesserts
	Fertiggerichte, Sandwiches, Suppen, Saucen, Nudeln, Quiche, Obsttorten, Beilagen,

Sahnetorten, Trifle, zusammengestellte süße Desserts mit hohem Risiko 
	Gekühlt, gefroren

	Haltbare Produkte mit Pasteurisierung oder Sterilisierung als Hitzebehandlung
	11
	
	Geringe/hohe Säuregehalt in Dosen/Gläser
	Dosenprodukte

(z.B. Bohnensuppen, Fertiggerichte, Früchte, Thunfisch).

In Glas verpackte Produkte (z.B. Saucen, Marmeladen, eingelegtes Gemüse)

Haustiernahrung
	Zimmertemperatur

	Haltbare Produkte welche keine Sterilisierung als Hitzebehandlung erhalten haben
	  12
	
	Getränke
	Erfrischungsgetränke inklusive aromatisiertem Wasser, isotonischen Getränken, Konzentraten Fruchtsaftgetränken, Getränkesirup, Mineralwasser, Tafelwasser, Eis, Kräutergetränke, Speisegetränke
	Zimmertemperatur

	
	13
	
	Alkoholische Getränke und fermentierte/gebraute Produkte
	Bier, Wein, Spirituosen

Essige

Alcopops
	Zimmertemperatur 

	
	14
	
	Bäckereiprodukte
	Brot, Gebäck, Kekse, Kuchen, Torten, Semmelbrösel
	Zimmertemperatur, gefroren

	
	15
	
	Getrocknete Lebensmittel und Zutaten
	Suppen, Saucen, Bratensaucen, Gewürze, Kräuter, Würzmittel, Füllmittel, Hülsenfrüchte, Leguminosen, Reis, Nudeln, Nussspeisen, Fruchtspeisen, getrocknetes Haustierfutter, Vitamine, Salz, Zusatzstoffe, Gelatine, Glasuren, Früchte, Hausbackmittel, Sirup, Zucker, Tee, Instantkaffee und Kaffeeweißer
	Zimmertemperatur

	
	16
	
	Süßwaren
	Zucker, Schokolade, Gummis und Gelees, andere Süßigkeiten
	Zimmertemperatur

	
	17
	
	Zerealien und Snacks 
	Hafer, Müsli, Frühstückszerealien, geröstete Nüsse, Chips, Poppadoms
	Zimmertemperatur

	
	18
	
	Öle und Fette
	Bratfette, Margarine, Backfette, Brotaufstriche, Talg, Ghee, Salatdressings, Mayonnaise,

Vinaigrette
	Zimmertemperatur


Der Unterzeichnende erklärt, das Antragsformular BRC Global Standard for Food Safety Version 8 wahrheitsgemäß und vollständig ausgefüllt zu haben.
	Name des Antragstellers



	Rechtsvertreter*



	Funktion innerhalb des Unternehmens



	Datum & Unterschrift




* Eine im Handelsregister als unterschriftberechtigt eingetragene Person 

Auf der Grundlage der oben genannten Informationen wird Control Union Certifications Germany ein unverbindliches Angebot für einen Dreijahresvertrag erstellen.
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