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1  Grundlegendes

Grundlegendes zum QS-System wie Organisation, Teilnahmebedingungen, Zeichennutzung und
Sanktionsverfahren finden Sie im Leitfaden Allgemeines Regelwerk.

1.1 Geltungsbereich

Die nachfolgenden Anforderungen gelten fir Hersteller von Convenience-Produkten, die Produkte mit einem
geringen QS-Anteil (Fleisch/Fleischwaren und Obst/Gemiise/Kartoffeln) herstellen. Hierzu gehéren
beispielsweise Teigwaren, Pizza, Lasagne, Backwaren, Sandwiches sowie Convenience-Produkte mit hohen
flissigen/pastésen Anteilen (z. B. Feinkostsalate mit Mayonnaise/Dressings) sowie Fertigmenis und
Menlikomponenten. Der Leitfaden Convenience findet dann Anwendung, wenn die Prozesse zur Herstellung der
Convenience-Produkte nicht durch den Leitfaden Zerlegung, Verarbeitung Fleisch/Fleischwaren und/oder
Bearbeitung/Verarbeitung Obst, Gemuse, Kartoffeln abgedeckt sind.

= Erlauterungen Abgrenzung des Geltungsbereichs bei zusammengesetzten Produkten
Der Systempartner ist verantwortlich fir:

die Einhaltung der Anforderungen,

die vollstandige und korrekte Dokumentation,

die Eigenkontrolle,

die sach- und fristgerechte Umsetzung von KorrekturmaBnahmen
sowie die korrekte Zeichennutzung und Kennzeichnung der Produkte.

Er muss die Anforderungen im QS-System jederzeit einhalten und die Einhaltung der QS-Anforderungen
jederzeit nachweisen kénnen. Er muss sicherstellen, dass neben den Anforderungen dieses Leitfadens und der
Ubrigen mitgeltenden QS-Anforderungen (z. B. Leitfaden Allgemeines Regelwerk, Leitfaden Zertifizierung und
Ereignisfallblatt), die geltenden gesetzlichen Bestimmungen erfillt werden, und zwar sowohl in dem Land, in
dem die Produkte hergestellt und gelagert werden, als auch in dem Land, in dem sie vom Systempartner auf
den Markt gebracht werden.

2 Allgemeine Anforderungen

2.1 Allgemeine Systemanforderungen
2.1.1 Betriebsdaten
Folgende Stammdaten sind in der Software-Plattform zu erfassen und stets aktuell zu halten:

e Adresse des Hauptunternehmens und der nicht selbststandigen Produktionsstatten mit
EU-Zulassungsnummern

Firmierung

Telefonnummer, E-Mail-Adresse von gesetzlichem Vertreter, Ansprechpartner und Krisenmanager
Angaben zur Art des Betriebes und zur Produktion (bezogen auf Produkte und Prozesse, z. B. Pizza, Pasta)
Zusatzinformationen/Standortinformationen (gemaB Datenbank)

Betriebszeiten

Dartber hinaus ist eine Betriebslibersicht zu erstellen (vorhandene Dokumentationen wie z. B. QM oder HACCP
kdnnen genutzt werden), die neben den oben genannten Informationen auch folgende Daten enthalt:

e Alle Produktions- und Lagerstatten ggf. mit EU-Zulassungsnummern (dazu gehéren auch externe
Unternehmen wie TK-Lager sowie ausgelagerte Prozesse wie Auftauen und Umpacken; bei der
gemeinsamen Nutzung der Raumlichkeiten durch mehrere Unternehmen missen alle zum Betrieb
gehdrenden Raumlichkeiten in einem Betriebsplan gekennzeichnet sein.)

Angaben zu vorhandenen Qualitatsmanagement- und Auditsystemen (z. B. ISO 9001, IFS, BRC)
Beauftragte Labore (aktuelle Anschrift, Telefonnummer, E-Mail-Adresse) und deren Akkreditierungsbereiche

Betriebstibersicht/QS Software-Plattform

Leitfaden Version: 01.01.2026
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Die Systempartner sind berechtigt, das QS-Priifzeichen zu nutzen, wenn Ihnen die Nutzung durch einen Vertrag
mit QS (Systemvertrag) gestattet worden ist. Die Nutzung des QS-Priifzeichens ist nur nach MaB3gabe des
Gestaltungskatalogs zulassig.

2.1.2 Zeichennutzung

= Erlauterungen Nutzung des QS-Prifzeichens bei zusammengesetzten Produkten
= Gestaltungskatalog flir das QS-Priifzeichen

Systempartner dirfen nur dann auf dem Etikett oder der Umverpackung mit dem QS-Priifzeichen
gekennzeichnete Ware ausliefern, wenn er selbst und der Standort des Empfangers/Abnehmers der Ware als
Standort in der QS-Datenbank lieferberechtigt sind. Mit dem QS-Priifzeichen gekennzeichnete Ware ist in den
Lieferpapieren entsprechend der Anforderung 4.2.2 [K.O.] Kennzeichnung vermarktete QS-Ware zu
kennzeichnen.

In begriindeten Einzelfdllen kann davon abgewichen werden, wenn erwartet werden kann, dass der
WeiterverduBerer in seinem Geschaftsgang und im Kontakt mit seinen Abnehmern die Ware nicht mehr aktiv
als QS-Ware bewirbt und/oder vermarktet. In den Begleitpapieren darf diese Ware nicht als QS-Ware
ausgewiesen werden oder es muss aus den Begleitpapieren eindeutig hervorgehen, dass der WeiterverauBerer
in seinem Geschaftsgang und im Kontakt mit seinen Abnehmern die Ware nicht mehr aktiv als QS-Ware
bewerben darf.

2.1.3 Ereignis- und Krisenmanagement

QS hat ein umfassendes Ereignis- und Krisenmanagement aufgebaut, das die Systempartner im Ereignis- und
Krisenfall aktiv unterstiitzt. Die Systempartner missen QS und - sofern eine rechtliche Verpflichtung besteht -
die zustandigen Behdérden unverziglich Uber kritische Ereignisse und 6ffentliche Warenrickrufe informieren,
sofern diese flir das QS-System relevant sind.

Kritische Ereignisse sind Vorkommnisse, die eine Gefahr flir Mensch, Tier, Umwelt, Vermégenswerte oder das
QS-System im Ganzen darstellen oder zu einer Gefahr flr diese werden kénnen.

Insbesondere in Fallen, in denen

e Abweichungen im Warenbezug, in der Produktion oder Vermarktung auftreten, die die
Lebensmittelsicherheit gefahrden kénnen,

e Ermittlungsverfahren wegen des VerstoBes gegen Vorschriften zur Sicherstellung der Lebensmittelsicherheit
eingeleitet werden oder

e Medienrecherchen, kritische Medienberichte oder 6ffentliche Proteste zu Fragen der Lebensmittelsicherheit
durchgefihrt werden,

missen die Systempartner QS informieren.

Jeder Systempartner muss eine Dokumentationsstruktur zur Meldung eines Ereignisfalls vorhalten, zum Beispiel
QS-Ereignisfallblatt, um im Ereignisfall alle erforderlichen Informationen zielgerichtet weitergeben zu kénnen.
Zudem muss jeder Systempartner einen Krisenbeauftragten benennen, der jederzeit erreichbar ist. Der
Krisenbeauftragte muss in der QS-Software Plattform hinterlegt sein.

Ein Verfahren zum Verhalten in Ereignis- und Krisenfdllen muss definiert und eingefiihrt sowie in regelmaBigen
Abstdnden, mindestens jedoch einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate), verifiziert werden. Darin sind u.a. folgende
Punkte einzubinden:

Aufstellung Krisenstab

Notrufliste

Verfahren zum Produktriickruf und zur Produktriicknahme
Kommunikationsplan

Kundeninformation

Ereignisfallblatt, Verfahren zum Ereignis- und Krisenmanagement

2.1.4 Havariekonzept

Der Lebensmittelunternehmer hat flir verschiedene Szenarien einer Havarie in einem oder mehreren Bereichen
des Unternehmens ein Havariekonzept erstellt.

Eine Havarie i.S.d. Anforderung ist eine plétzlich auftretende Stérung, die eine unmittelbare Gefahr fir:

e die Lebensmittelsicherheit,

Leitfaden Version: 01.01.2026
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e den Menschen,
e die Umwelt

darstellt bzw. zur Beschddigung oder Zerstérung von Sachwerten fihrt.
Flr einen Havariefall ist ein Konzept/Plan auszuarbeiten, das/der mindestens:

die o0.a. Gefahren berlicksichtigt

die internen Ablaufe darstellt

MaBnahmen festlegt

Entscheidungswege und Verantwortlichkeiten definiert

Erreichbarkeiten sicherstellt (auch auBerhalb der Gblichen Betriebszeiten)

Havariekonzept
2.1.5 Umgang mit Dokumenten

Ein Verfahren zur Archivierung der Dokumente muss im Betrieb vorliegen und angewandt sein. Alle relevanten
Aufzeichnungen missen detailliert und liickenlos geflihrt werden.

Dokumente und Aufzeichnungen des Eigenkontrollsystems miissen — so weit nicht gesetzlich langere
Aufbewahrungsfristen im Einzelnen festgelegt sind — mindestens zwei Jahre archiviert werden.

2.1.6 Betriebsgeldnde und Zutrittsregelungen

Alle Gebdude und Betriebseinrichtungen sind vor unberechtigtem Zutritt zu schiitzen und geschlossen zu
halten. Deshalb muss eine Zugangsregelung zum Betriebsgeldande festgelegt werden. Betriebsraume, in denen
Lebensmittel hergestellt oder gelagert werden, dirfen fir unbefugte Personen nicht zuganglich sein. Fremde
Personen haben nur in Begleitung oder mit Zustimmung Zugang zu dem Betrieb. Alle betriebsfremden
Personen, ausgenommen Fahrer im Rahmen der Beladungstatigkeit in der ausgewiesenen Ladezone, mlssen
vor dem Betreten der Betriebsraume belehrt werden. Wenn das Betriebsgelande von Fremdfahrzeugen, z. B.
Entsorgungsfahrzeugen, befahren wird, muss dies in der Risikoanalyse berlicksichtigt werden.

Zugangsregelungen
2.1.7 Lebensmittelsicherheitskultur

Der Lebensmittelunternehmer hat eine angemessene Lebensmittelsicherheitskultur gemaB der VO (EU)
2021/382 eingefihrt, die der Art und GréBe des Unternehmens entspricht. Die hierfiir erforderlichen
Grundlagen sind Bestandteil der QS-Teilnahme und -Zertifizierung. Mit der QS-Teilnahme und einer
erfolgreichen Zertifizierung belegt der QS-Teilnehmer, die Einfihrung und Umsetzung einer
Lebensmittelsicherheitskultur.

= Siehe Erlauterungen ,Lebensmittelsicherheitskultur — Umsetzung der VO (EU) 2021/382 im QS-System"

Als Zielsetzung soll eine Kultur i.S. einer definierten Wertevorstellung zur Lebensmittelsicherheit, die auf
vermittelten Verhaltensweisen und betrieblichen Vorgaben beruht, dauerhaft im Unternehmen etabliert werden.

Dieses Bewusstsein wird vom Management geférdert und bewertet.
Zustandigkeiten, Verantwortlichkeiten

Die Umsetzung und Aktualitat der Lebensmittelsicherheitskultur ist durch den Lebensmittelunternehmer
sicherzustellen. Diese Aufgabe kann jedoch unternehmensintern delegiert werden.

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e VO (EU) 2021/382
VO (EG) Nr. 852/2004
e  Erlduterungen ,Lebensmittelsicherheitskultur - Umsetzung der VO (EU) 2021/382 im QS-System™

2.1.8 [K.O.] Durchfiihrung der Eigenkontrollen

Die Einhaltung der QS-Anforderungen ist zu prifen. Die Durchfiihrung von Eigenkontrollen muss regelmaBig
erfolgen. Dies ist mindestens einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) anhand einer Checkliste zu dokumentieren.
Vorhandene Kontroll- und Dokumentationssysteme, die gewahrleisten, dass die An-forderungen erfillt werden,
kénnen genutzt werden. Die internen Kontrollen kénnen sowohl durch automatische Registrierungsprozesse (z.
B. automatische Temperaturaufzeichnungen) als auch durch manuelle Aufzeichnungen (z. B.
Wareneingangskontrolle) dokumentiert werden.

Leitfaden Version: 01.01.2026
Convenience Seite 8 von 51



oIQS

Die Durchfihrung der Eigenkontrolle kann auch an externe Unternehmen mit entsprechender Qualifikation
vergeben werden.

Eigenkontrollaufzeichnungen, -checkliste
2.1.9 Erfiillung der eingeleiteten MaBnahmen bei Abweichungen

Die in den Eigenkontrollen festgestellten Abweichungen sind innerhalb der festgelegten Fristen zu beheben.
Verantwortlichkeiten sind festzulegen.

2.1.10 Beauftragung von Dienstleistern

Die Beauftragung von Dienstleistungen (z.B. Logistik, Schadlingsbekampfung, Reinigung & Desinfektion,
Technik) erfolgt im Rahmen der Sorgfaltspflicht des Systempartners.

Logistik

Fur die Lagerung und/oder den Transport von QS-Ware sind die entsprechenden Anforderungen des Leitfadens
Logistik Fleisch, Fleischwaren und Obst, Gemise, Kartoffeln einzuhalten. Eine Teilnahme am QS-System ist
ebenfalls tGber eine von QS anerkannte Zertifizierung moglich (Ubersicht dazu siehe QS Homepage).

Unternehmen, die mit den folgenden Logistikprozessen fiir QS-Ware beauftragt werden, missen Uber eine QS-
Lieferberechtigung verfiigen:

Prozess (Dienstleistung) Der beauftragte Logistikunternehmer ist QS-

lieferberechtigt fiir eine der folgenden Produktionsarten:

GroBhandel

Logistik; Zertifizierungssysteme QS, IFS oder BRC
Schlachtung/Zerlegung

Verarbeitung

Zentrallager

Convenience

Lebensmitteleinzelhandelslager
Fleischerhandwerk

Lagerung und ggf. Kommissionierung von
QS-Ware /Transporte mit QS-Ware
zwischen QS-Systempartnern der Stufen
GroBhandel/Logistik,
Schlachtung/Zerlegung, Verarbeitung,
Convenience und/oder Fleischerhandwerk

Der Auftraggeber des Logistikunternehmens /Versender (QS-Systempartner) ist flir die Erfillung der Anforde-
rungen verantwortlich. Er muss dem Logistikunternehmen mitteilen, wenn es sich um eine Lieferung mit
QS-Ware handelt (z.B. via DFU).

Ausnahmeregelung fiir sporadische Beauftragungen
Bei der sporadischen* Beauftragung von Logistikunternehmen flir den Transport von QS-Ware kann von der
oben beschriebenen Anforderung zur QS-Lieferberechtigung abgewichen werden.

In diesem Fall muss der Auftraggeber das Logistikunternehmen im Rahmen der Beauftragung dazu verpflichten,
die QS-Anforderungen (= Leitfaden Logistik, Kapitel 2.3, 3, 5) einzuhalten. Die Umsetzung der Anforderungen
beim beauftragten Logistikunternehmen ist anhand von Nachweisen sicherzustellen und stichprobenartig im
Rahmen der Eigenkontrolle des Auftraggebers zu kontrollieren.

Zudem muss das beauftragte Logistikunternehmen vom Auftraggeber dazu verpflichtet werden, im Einzel-fall
Kontrollen durch die Zertifizierungsstelle des Auftraggebers und/oder durch QS zu ermdéglichen.

*sporadische Beauftragung: innerhalb eines Kalenderjahres maximal zwdIf Einzelauftrdge an dasselbe
Logistikunternehmen.

Verfahren zur Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung, bei Nutzung einer Ausnahmeregelung fiir den
sporadischen Transport von QS-Ware: Nachweise zur Umsetzung der QS-Anforderungen, Checkliste
Eigenkontrolle, Verpflichtungserklarung zur Erméglichung von Kontrollen
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2.2 HACCP
2.2.1 [K.O.] HACCP-Konzept/Managementsysteme fiir Lebensmittelsicherheit

Das Unternehmen hat zur Einhaltung der nétigen Lebensmittelsicherheit ein System zur Gefahrenbeherrschung
entsprechend der HACCP-Grundsatze (VO (EG) Nr. 852/2004) zu erstellen, anzuwenden und
aufrechtzuerhalten, so dass es fiir Dritte nachvollziehbar ist.

Das HACCP-System ist in das Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit eingebunden auf der Grundlage
von BasishygienemaBnahmen, einschlieBlich der Verfahrenkodizes zur guten Hygienepraxis (GHP - Good
Hygiene Practice) und guten Herstellungspraxis (GMP - Good Manufacturing Practice).

Der Prozess vom Wareneingang bis zum Warenausgang ist so eingerichtet, dass eine Kontamination von
Rohstoffen, teilverarbeiteten Produkten, Fertigprodukten, Verpackungsmaterialien, Maschinen und allen
weiteren mit dem Lebensmittel in Kontakt kommenden Stoffen, vermieden wird. Es wird sichergestellt, dass
physikalische und/oder mikrobiologische und/oder chemische, allergene Kontaminationen und ggf. ionisierende
Strahlung durch wirksame und technisch mégliche MaBnahmen minimiert oder vermieden werden. Das
Auftauen und Temperieren von Ware muss prozessspezifisch im HACCP-Konzept betrachtet werden.

Wenn Veranderungen in einem Erzeugnis, einem Herstellungsprozess oder einer Erzeugungs-, Verarbeitungs-,
Lagerungs- oder Vertriebsstufe vorgenommen werden, die HACCP-relevant sind, muss das Unternehmen das
HACCP-Konzept Uberprifen und ggf. andern.

Eigenkontrollaufzeichnungen, Checklisten
2.2.2 HACCP-Team

Zur Entwicklung eines effizienten HACCP-Konzepts mussen die erforderlichen Kenntnisse vorhanden sein. Die
Mitglieder des HACCP-Teams sind schriftlich festzuhalten. Bei Bedarf muss das HACCP-Team geschult werden.
In diesem Fall sind Nachweise Uber die Schulungen zu fihren.

2.2.3 Produktbeschreibung

Eine vollstédndige Beschreibung der Produkte/der Artikelgruppen ist zu erstelle. Die Produkt-/Artikelgruppen-
beschreibung muss beinhalten:

Zusammensetzung des Produkts/der Artikelgruppe

physikalische und chemische Struktur

antimikrobielle/statische (Hochdruck-) Behandlung

Verpackung

Haltbarkeit

Lagerbedingungen

Verwendungszweck

Vertriebswege (z. B.: Ausland/Inland, Zustandsform, lose Ware/SB-verpackt, etc.)

Produktbeschreibung
2.2.4 FlieBdiagramme

Ein schematisches FlieBdiagramm muss erstellt werden. Das FlieBdiagramm muss samtliche Betriebsablaufe
und Produktgruppen erfassen.

2.2.5 Gefahrenanalyse

Das HACCP-Konzept beruht auf der Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein
annehmbares MaB reduziert werden miuissen.

2.2.6 Kritische Lenkungspunkte (CCP)

Es miussen kritische Lenkungspunkte festgelegt werden, wenn eine Lenkung notwendig ist, um ein Risiko zu
vermeiden, auszuschalten oder auf ein annehmbares MaB zu reduzieren.

2.2.7 Grenzwerte fiir CCP

Es missen Grenzwerte fir die kritischen Lenkungspunkte festgelegt werden, anhand derer zwischen
akzeptablen und nicht akzeptablen Werten unterschieden wird.
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Es missen Verfahren zur Uberwachung und Verifizierung der kritischen Lenkungspunkte festgelegt und
durchgefiihrt werden. Die Verfahren missen regelmaBig angewendet werden.

2.2.8 Uberwachung und Verifizierung der Grenzwerte fiir CCP

2.2.9 KorrekturmaBnahmen fiir CCP

Es missen KorrekturmaBnahmen festgelegt werden fiir den Fall, dass die Uberwachung zeigt, dass ein
kritischer Lenkungspunkt die festgelegten Grenzwerte Uberschreitet.

2.2.10 Verantwortlichkeiten
Die Verantwortlichkeiten missen Uber ein Organigramm festgelegt sein.
2.2.11 Aufzeichnungen

Es missen Aufzeichnungen gefiihrt werden, die der Art und GroBe des Unternehmens angemessen sind, um
nachweisen zu kdnnen, dass die Punkte 2.2.1 bis 2.2.14 angewendet werden.

2.2.12 HACCP Verifizierung

Das HACCP-Konzept ist mind. einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) in seiner Wirksamkeit zu Gberprifen. Wenn
Veranderungen in einem Erzeugnis, einem Herstellungsprozess oder einer Erzeugungs-, Verarbeitungs-,
Lagerungs- oder Vertriebsstufe vorgenommen werden, die HACCP-relevant sind, muss das Unternehmen das
HACCP-Konzept Uberprifen und ggf. andern.

2.3 Gute Herstellungs- und Hygienepraxis
2.3.1 Wasserqualitait

Wasser, ungeachtet seiner Herkunft und seines Aggregatzustandes, das fiir die Herstellung, Behandlung,
Konservierung oder das Inverkehrbringen von Lebensmitteln sowie zur Reinigung von Gegenstanden und
Anlagen, die bestimmungsgemaB mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen kdnnten, verwendet wird, muss der
Trinkwasserverordnung (TrinkwV) in aktueller Fassung entsprechen. Trinkwasser muss in ausreichender
Menge zur Verfiigung stehen und darf kein Kontaminationsrisiko darstellen.

Im Betrieb muss ein Zapfstellenplan vorliegen. Es muss eine risikoorientierte Beprobung der Zapfstellen
erfolgen, die gemaB der TrinkwV in aktueller Fassung durchgefihrt wird, in Abhangigkeit der
Trinkwasserversorgung (i.S.v. eigener Wasserversorgungsanlage z. B. eigener Brunnen oder Bezug lber das
offentliche Netz).

Uber die gesetzlichen Anforderungen hinaus wird im QS-System eine zweckorientierte Untersuchung von am
Standort eingesetztem Wasser im Rahmen der betrieblichen EigenkontrollmaBnahmen gefordert. Ziel ist, die
Qualitat des eingesetzten Wassers so, wie es mit Produkten, Geraten bzw. Ober-flachen in Kontakt kommt, zu
beurteilen. Dementsprechend muss Wasser/Eis, welches als Zutat und/oder zur Behandlung des Lebensmittels
im Herstellungsprozess eingesetzt wird bzw. zur Reinigung von Gegenstanden und Anlagen, die
bestimmungsgemaB mit Lebensmitteln in Berihrung kommen kénnten, risikoorientiert nach Zweck C der
DIN EN ISO 19458 beprobt werden.

Der risikoorientierte Probenplan fiir die Untersuchung von Trinkwasser umfasst mind. folgende Angaben:

Zapfstellenzuordnung

Risikoeinstufung

Untersuchungszweck

Untersuchungshaufigkeit

Bezug zu Untersuchungsparametern und Grenzwerten

Art und Haufigkeit sind im Probenplan des Unternehmens festzulegen.

Zapfstellenplan
Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen

QS-Arbeitshilfe Wasserqualitét

Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Richtlinie (EU) 2020/2184

Trinkwasserverordnung (TrinkwV)

DIN EN ISO 19458: Wasserbeschaffenheit - Probenahme flir mikrobiologische Untersuchungen
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Auf Basis einer Risikoanalyse missen Reinigungs- und Desinfektionsplane erstellt werden, die Folgendes
enthalten:

2.3.2 Reinigung und Desinfektion

Verantwortlichkeiten

verwendete Produkte und ihre Anwendungsvorschriften

zu reinigende bzw. zu desinfizierende Bereiche und Anlagen (inkl. Kiihlanlagen und Personalraumen)
Reinigungsintervalle

Aufzeichnungspflichten

Gefahrensymbole (falls erforderlich)

Die Umsetzung der Reinigungs- und Desinfektionsplane muss dokumentiert werden.
Schulungen

Es muss eine Schulung des Reinigungspersonals erfolgen, welche u.a. auch Erste Hilfe-MaBnahmen,
Reinigungsverfahren und Kennzeichnungen der verwendeten Reinigungsmittel beinhaltet. Der Reinigungs-
ablauf gemaB des Reinigungs- und Desinfektionsplans muss den Mitarbeitern bekannt sein.

Reinigungs- und Desinfektionspléne
2.3.3 [K.O.] Mikrobiologische Untersuchungen innerhalb der Betriebsanlage

Um einen entsprechenden Hygienestandard zu garantieren, muss im Unternehmen die Wirksamkeit von
Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen Uberprift werden:

Anforderungen im Falle einer ausschlieBlichen Reinigung/Spillung der Betriebsanlage

Erfolgt im Unternehmen ausschlieBlich eine Reinigung/Spilung der Betriebsanlage, muss eine optische
Reinigungskontrolle erfolgen. Das Ergebnis muss dokumentiert werden.

Anforderungen im Falle einer Desinfektion der Betriebsanlage

Erfolgt im Unternehmen eine Desinfektion der Betriebsanlage, miissen zur Kontrolle regelmaBig
mikrobiologische Untersuchungen auf Oberflachen in den Be- und Verarbeitungsraumen durchgefiihrt werden.

Probenahme

Fur die mikrobiologische Kontrolle der Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen liegt ein risikoorientierter
Probenplan vor, der sowohl die raumliche BetriebsgroBe, die Komplexitat der Herstellungsprozesse als auch die
Art und Menge der Produkte angemessen berlicksichtigt. Die Probennahme von definierten Stellen erfolgt
entsprechend der internen Risikobewertung. Die Untersuchungen werden mind. im Abstand von 4-8 Wochen
wiederholt.

Die Probenentnahme muss spatestens vor Produktionsbeginn in Bereichen erfolgen, die unmittelbar Einfluss auf
die Produkthygiene haben (z. B. Messer, Kontaktflachen). Die Entnahmestellen sind einmal auszuwahlen und
sollten abwechselnd beprobt werden. Die Probenentnahme muss nach einem anerkannten Verfahren erfolgen
und in einem Probenplan festgelegt sein.

GeméB VO (EG) Nr. 2073/2005 miissen Lebensmittelunternehmer, die verzehrfertige Lebensmittel
herstellen, welche ein durch L. monocytogenes verursachtes Risiko fir die éffentliche Gesundheit bergen
kénnen, im Rahmen ihres Probenahmeplans Proben aus den Verarbeitungsbereichen und
Ausriistungsgegenstédnden auf L. monocytogenes untersuchen.

Die Probenahme und Analyse missen durch qualifizierte Personen durchgefiihrt und es miissen geeignete
Verfahren verwendet werden. Wenn Restwirkungen von Desinfektionsmitteln zu erwarten sind, miissen
Entnahmevorrichtungen (Abklatschproben) mit Enthemmern verwendet werden. Darltber hinaus sind die
Vorgaben der aktuellen Fassung der Verordnung mit lebensmittelrechtlichen Vorschriften zur Uberwachung von
Zoonosen und Zoonoseerregern zu berlcksichtigen.

Auswertung
Um den Hygienestatus eines Betriebes zu ermitteln, miissen folgende Keimarten herangezogen werden:

e aerobe mesophile Keime
e Enterobacteriaceae
e Listeria spp.
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Die Auswertung kann nach dem Auswertungsschema gemaB Tabelle 1 erfolgen (Orientierungswerte), die
betriebsintern anzuwendenden Grenzwerte sind festzulegen.

Tabelle 1: Auswertungsschema zur Kontrolle des Reinigungs- und Desinfektionserfolge

Bereich Keimart Grenzwert
Aerobe mesophile Keimzahl(® < 100 KbE/100 cm?
Oberflachen mit Lebensmittelkontakt Enterobacteriaceae(®) n.n. /100 cm?

unmittelbar nach der Reinigung und
Desinfektion
n.n. /100 cm?
Listeria spp. bzw. risikoorientiert je
nach Produkt/Prozess

M) Grenzwerte fir aerobe mesophile Keimzahl und Enterobacteriaceae in Anlehnung der DIN 10516:2020-10

Hinweis: Die Untersuchung auf Listeria spp. ist keine gesetzliche Anforderung, sondern wird von QS als
~Hygiene-Indikator" gefordert, unabhdngig von den gesetzlichen Anforderungen.

Ergebnisriickmeldung
Auffallige Tests missen dem zusténdigen Reinigungspersonal schnellstméglich mitgeteilt werden.

Bei unbefriedigenden Ergebnissen sind entsprechende MaBnahmen einzuleiten (z. B. Schulung/Unterweisung,
Prifung der Desinfektionsgerdte und -mittel, Wartung der Desinfektionsgerate, Uberwachung
Desinfektionsprozesses). Die ergriffenen MaBnahmen missen dokumentiert werden.

Probenahmeplane der Betriebsanlage, Auswertungen, Ergebnisse, Dokumentation MaBnahmen
2.3.4 [K.O.] Rezepturen/Spezifikationen

Fur alle Rohwaren liegen Spezifikationen vor. Zu allen selbst hergestellten Produkten sind
Rezepturen/Spezifikationen zu erstellen. Fir alle zugekauften Produkte miissen aktuelle
Spezifikationen/Zutatenlisten vorliegen, die mindestens die glltigen rechtlichen Bestimmungen erfillen. Das
Produkt muss den jeweiligen Anforderungen/Verkehrsauffassungen des Bestimmungslandes entsprechen.

In den Rezepturen/Spezifikationen missen alle Bestandteile aufgefiihrt sein. QS-Zutaten werden in den
jeweiligen Rezepturen/ Spezifikationen eindeutig ausgewiesen und werden von solchen
Rezepturen/Spezifikationen ohne QS-Zutaten unterschieden (z. B. Uber entsprechende Bezeichnungen,
Nummernkreise).

Die Rezepturen missen den betreffenden Mitarbeitern bekannt und zugénglich sein. Ein Verfahren zur
Anderung von Rezepturen/Spezifikationen ist festzulegen und anzuwenden.

Bei Herstellung von QS-Ware muss auf Separatorenfleisch (gemaB Kapitel 6 , Definitionen™) verzichtet werden.
Die Verwendung von maschinell entsehntem Fleisch ist zuldssig, sofern dieses nicht aus Rohstoffen bzw.
Prozessen gewonnen wurde, die gemaBl nationalen und/oder EU-rechtlichen Regelungen als Separatorenfleisch
eingestuft werden.

Ebenso ist die Verarbeitung von Riickenmark von Schweinen untersagt. Zudem ist der Einsatz von Fremdeiweil3
im Sinne eines Fleischersatzes bzw. Fleischaustauschstoffes, der dazu geeignet ist, den analytischen BEFFE-
Wert zu erhdhen, bei der Produktion von QS-Produkten verboten.

Das Produkt muss den jeweiligen Anforderungen/Verkehrsauffassungen des Bestimmungslandes entsprechen.
In Deutschland gelten die Deutschen Leitsatze fur Fleisch und Fleischerzeugnisse.

Hinweis: Hybridprodukte i.S.v. Mischerzeugnissen aus Fleisch und EiweiB3, EiweiBzubereitungen bzw. -
hydrolysaten sind, entsprechend den rechtlichen Regelungen der LMIV, Produkte eigener Art und werden mit
einer beschreibenden Bezeichnung in den Verkehr gebracht. Die o.a. Regelungen zum Einsatz von Fremdeiweil3
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gelten fiir solche Erzeugnisse somit nicht, alle anderen Anforderungen gelten jedoch uneingeschrdnkt auch fir
die Herstellung von zusammengesetzten QS-Produkten.

Spezifikationen, Rezepturen, Verfahren bei Anderung von Rezepturen/Spezifikationen
2.3.5 Schadlingsmonitoring/-bekampfung

Es ist sicherzustellen, dass ein hohes Sauberkeits- und Hygieneniveau in allen Arbeitsbereichen eingehalten
wird, damit keine Schadlinge angelockt werden. In den Betriebsraumen miissen Vorkehrungen getroffen
werden, um Schddlinge, die Lebensmittel nachteilig beeinflussen kénnen, abzuwehren. Es missen zweckmaBige
MaBnahmen zum Schadlingsmonitoring bzw. im Bedarfsfall zur Schadlings-bekampfung eingefihrt werden.

Bei der Durchfiihrung des Schadlingsmonitorings bzw. der Schadlingsbekampfung miissen diese MaBnahmen
und die Qualifikation des Anwenders den gesetzlichen Bestimmungen des jeweiligen Landes sowie den
jeweiligen Produktbeschreibungen entsprechen. Die Monitoring- und Kéderstellen sind mindestens einmal pro
Monat durch qualifizierte Mitarbeiter zu kontrollieren, sofern auf Basis einer Risikobewertung keine anderen
Kontrollintervalle definiert wurden. Um sowohl die Sicherheit der Lebensmittel als auch der Arbeitnehmer zu
garantieren, missen geeignete Schadlingsbekampfungsmethoden und -mittel angewendet werden. Die
Sicherheit, der im Betrieb hergestellten oder gelagerten Produkte, darf bei der Schadlingsbekampfung nicht
gefahrdet werden.

Eine befallsunabhdngige Dauerbekdderung/ Permanentbekdderung mit Rodentiziden (Antikoagulantien) ist nur
in Ausnahmefdllen zulassig, wenn sie durch einen Schadlingsbekampfer oder einen sachkundigen Verwender
(Schéadlingsbekampfer nach Gefahrstoffverordnung Anhang I Nummer 4 Absatz 4.4) strategisch durchgefiihrt
wird. Das Vorliegen der Voraussetzungen des Ausnahmefalls ist von einem sachkundigen Verwender oder
Schadlingsbekampfer in jedem Einzelfall durch eine objektbezogene jahrliche Gefahrenanalyse und
Risikobewertung nachzuweisen und zu dokumentieren. Die Einhaltung der darin bestimmten
RisikominimierungsmaBnahmen ist zu gewahrleisten. Es dlrfen in diesem Fall nur fir diesen Zweck zugelassene
Koder verwendet werden und die Kéderstellen sind mindestens einmal pro Monat zu kontrollieren. Ggf. gelten
im Ausland abweichende Rechtsvorschriften, die entsprechend einzuhalten sind.

Die Dokumentation muss mindestens Folgendes enthalten:

Informationen Uber eingesetzte Produkte zur Schddlingspravention und -bekdampfung
Datum der Behandlung, sowie Angabe der ausgebrachten Mengen
Qualifikationsnachweis der an der Schadlingsbekampfung beteiligten Mitarbeiter (flir die jeweilige Tatigkeit
notwendige Sachkunde)
e Kontrollstellenplédne, aus denen die Lage von Monitor- und Kéderstationen (auch temporaren
Kontrollpunkten) hervorgeht
Aufzeichnungen Uber gefundene Schadlinge (Befunde)
MaBnahmenplane bei Schadlingsbefall

Dokumentation zur Schadlingspravention und -bekampfung, Schadlingsbekampfungsplan, ggf.
Qualifikationsnachweis, ggf. Vertrag mit Fachfirmen

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:
e IFS Pest Control Guideline (siehe ,weitere Unterlagen™ QS Dokumente)
2.3.6 Umgang mit abweichenden Produkten

Der Umgang mit nichtkonformer Ware, Hilfsmitteln und Verpackungsmaterialien muss im Betrieb geregelt sein
und nach diesen Regeln umgesetzt werden. Besonders der Umgang mit heruntergefallenen unverpackten
Produkten oder solchen, die aufgrund von Produktionsmangeln nicht der Spezifikation entsprechen, muss
geregelt sein. Die Entscheidung Uber die weitere Verwendung (Freigabe, Nachbearbeitung/Nachbehandlung,
Sperrung, Rickweisung/Entsorgung) hat ein verantwortlicher Mitarbeiter zu ibernehmen.

Ware mit abgelaufenem Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)/Verbrauchsdatum muss gesondert von der anderen
Ware aufbewahrt werden. Diese Ware muss gemaB internen Richtlinien behandelt und ggf. sachgerecht
entsorgt werden.

Dokumentation zum Umgang mit abweichenden Produkten, Verwendungs-/Entsorgungsnachweis
abweichender Produkte
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Bei der Kalibrierung und Uberwachung der Funktionsfahigkeit der als Priifmittel eingesetzten Geréte und
Anlagen (z. B. Thermometer) sind die vom Hersteller angegebenen Intervalle einzuhalten. Sofern keine
Herstellerangaben hierzu vorgegeben werden, missen die Priifmittel nach eigener Risikoeinschatzung kalibriert
oder Uberprift werden, mindestens jedoch einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate).

2.3.7 Prifmitteliilberwachung

Die Messmethodik der verschiedenen Priifmittel wird berlicksichtigt. Die Vorgehensweise der Kalibrierung oder
Uberpriifung muss fiir jedes Priifmittel beschrieben sein. Die Ergebnisse sind zu dokumentieren (u.a.
Abweichungen, MaBnahmen) und eindeutig zuzuordnen. Die Messgenauigkeit, Zuverlassigkeit und
Einsatzfahigkeit der betrieblichen Priifmittel missen sichergestellt sein.

Wenn eine Kalibrierung bei bestimmten Prifmitteln nicht moglich ist, missen diese Prifmittel entsprechend
gewartet und gepflegt werden.

Insofern gesetzlich gefordert, missen eingesetzte Waagen geeicht sein.

Mitgeltende Unterlage ist das Gesetz iliber das Inverkehrbringen und die Bereitstellung von
Messgeraten auf dem Markt, ihre Verwendung und Eichung sowie iiber Fertigpackungen.

Nachweis Justierung und Uberwachung von Priifmitteln, Dokumentation Kalibrierung/Eichung
2.3.8 [K.O.] Fremdkdérpermanagement

Im Unternehmen ist ein angemessenes und effektives Fremdkérpermanagement implementiert, das den Eintrag
von Fremdkdrpern in Lebensmittel ausschlieBt bzw. reduziert. Anhand von Risikoanalysen missen Gefahren und
maogliche Eintragsquellen fir mindestens folgende Fremdkdrperkategorien identifiziert und bewertet werden:

Metall

Hartplastik

Weichplastik

Glas

Stein

Schadlinge

Papier

Holz

Schmierstoffe

Lacke / Beschichtungen (Teflon)
Arteigene Fremdkorper (z. B. Knochen, Knorpel)

Die Notwendigkeit von Fremdkdrperdetektoren wird geprift, grundsatzlich sollten Fremdkdrperdetektoren (z.B.
Roéntgen- oder Metalldetektoren) eingesetzt werden. Detektionsgrenzen, Funktionsprifungen (inkl. Ausschleu-
sung) fur die einzelnen Gerate sind definiert und werden nachweislich eingehalten. Fir Produkte zur Abgabe an
den Endverbraucher sollte eine technisch mdgliche DetektionsgrdBe bei metallischen Fremdkdrpern von <7 mm
sichergestellt werden. Die Gerate werden jahrlich nach Herstellervorgaben gewartet. Kunststoffe, die im
Direktkontakt zum Lebensmittel stehen, sollten sich mdglichst farblich klar absetzen (davon ausgenommen sind
z. B. branchenubliche rote E2-Kisten). Vor Start der Produktion ist jede Maschine/Anlage auf Beschadigungen
zu Uberprifen. MaBnahmen im Falle eines Fremdkérperfundes (inkl. metalldetektierte Einheiten) mussen
festgelegt sein und eine Produktgefahrdung sicher ausschlieBen. Fremdkdrperfunde werden kategorisiert, die
Haufigkeit des Auftretens, die Eintragsursache und die eingeleiteten MaBnahmen werden bewertet (z. B.
Reklamationsauswertung, Prozesspriifungen, Fehlermeldungen).

Die zustandigen Mitarbeiter missen zu den Praventions- und KontrollmaBnahmen regelmaBig geschult werden.

Dokumentation Fremdkdrpermanagement

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e IFS-Leitfaden fiir ein effektives Fremdkérpermanagement (siehe ,weitere Unterlagen" QS Dokumente)
2.3.9 [K.O.] Kontaminationsmanagement

Bei der Bewertung von Produktionsprozessen missen mégliche direkte und/oder indirekte Re- bzw.
Kreuzkontaminationen beriicksichtigt werden. Das Risiko einer Ubertragung von unerwiinschten Stoffen muss
bei der Herstellung, bei der innerbetrieblichen Lagerung und beim Transport von Produkten durch wirksame
MaBnahmen minimiert werden.
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Dokumentation Kontaminationsmanagement

2.3.10 Allergenmanagement

Im Unternehmen muss der Umgang mit Allergenen geregelt sein. Dazu missen Vorgaben und
Arbeitsanweisungen vorliegen. Die Mitarbeiter missen ausreichend geschult sein.

Das Allergenmanagement umfasst mindestens folgende Aspekte:

e Risikobewertung von Kreuzkontaminationen im Prozess (unter Berlicksichtigung von Rohstoffen, Zutaten
und Zusatzstoffen bzw. Halbfertigerzeugnissen)

MaBnahmen zur Vermeidung bzw. Reduzierung einer Allergenverschleppung

Validierung der Reinigung (inkl. Zwischenreinigung) bei relevanten Prozessen

Regelungen zur Kennzeichnung von Allergenen und zur Spurenkennzeichnung

Auskunft zu Allergenen in Rohwaren-, Halbfertig- und Endproduktspezifikationen

Dokumentation Allergenmanagement

2.3.11 Wartung und Reparatur

Fir alle Betriebsraume, Anlagen und Ausrlistungen, die einen Einfluss auf die Produkt- und/oder
Prozesssicherheit haben, muss ein Wartungsplan mit den geplanten WartungsmaBnahmen und Intervallen
erstellt und umgesetzt werden. Die Arbeiten dirfen die Lebensmittelsicherheit nicht gefahrden. Wartungen und
Reparaturen missen dokumentiert werden. Vor Inbetriebnahme muss der hygienische und sichere Zustand
gewahrleistet sein.

Der Wartungsplan muss die folgenden Elemente enthalten:

Betriebs-) Bereiche und Betriebsraume

Anlagen und (interne)

Transportsysteme

Konformitat der eingesetzten Hilfs- und Schmierstoffe
Verantwortliche Mitarbeiter (eigene oder von Fremdfirmen)
Frequenz

Wartungen und Reparaturen missen dokumentiert werden.

Wartungsplan, Dokumentation der Wartungs- und Reparaturarbeiten

2.3.12 Behadltnisse fiir Lagerung und Transport

Behdltnisse, in welchen Waren gelagert und transportiert werden, missen intakt, sauber und
lebensmittelkonform sein.

2.3.13 Weiterverarbeitung von Zwischen- und Endprodukten sowie Rework/Bruch

Zwischen- und Endprodukte, die aufgrund technologischer Verfahren in den Anlagen verbleiben, dirfen nur
nach eingehender fachlicher Prifung durch geschulte Mitarbeiter in den Verarbeitungsprozess zuriickgefiihrt
werden. Die Verarbeitung von Bruch oder Rework ist innerbetrieblich geregelt und wird eingehalten
(insbesondere unter den Aspekten Allergenverschleppung, Produktqualitdt, der Einhaltung von Leitsatzen wie z.
B. die Leitsatze des deutschen Lebensmittelbuches, Verkehrsauffassungen und QS-Anforderungen hinsichtlich
der Rohstoffanforderungen sowie der Rickverfolgbarkeit).

2.3.14 Lagermanagement

Es muss ein plausibles und nachvollziehbares Lagermanagement (z. B. FIFO/FEFO) vorhanden zu sein, womit
schnell und eindeutig zu erkennen ist, wann Waren eingelagert wurden. Jedes Produkt bzw. jede
Verpackungseinheit muss eindeutig zu identifizieren sein. Die Lagerbedingungen diirfen keinen negativen
Einfluss auf die Produktbeschaffenheit (verpackt/unverpackt) haben.

Folgende Angaben miissen anhand betrieblicher Aufzeichnungen nachvollziehbar dokumentiert werden:

Datum der Anlieferung
Lager-/Boxen-/Kistenbezeichnung
Anlieferer

Sorte

Menge
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Eine partienbezogene Lagerung ist sicherzustellen. Die Partien sind zu kennzeichnen. Die Definition einer Partie
obliegt dem Lagerbetrieb. Es dirfen keine Sortenvermischungen auftreten.

Dokumentation zur Lagerung, Verfahren Lagermanagement
2.4 Technischer/baulicher Zustand

Hinweis: Folgende Anforderung wird in Kapitel 2 (Allgemeine Anforderungen) lediglich (ibergeordnet
beschrieben. Die Bewertung der Anforderung erfolgt untergeordnet in den prozessspezifischen Kapiteln.

Betriebsstdtten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird und Rdume, in denen Lebensmittel gelagert,
zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden, missen gemaB VO (EG) Nr. 852/2004 Anhang II sauber und
stets instandgehalten sein. Sie mlssen so angelegt, konzipiert, gebaut und bemessen sein, dass eine
angemessene Reinigung und/oder Desinfektion mdglich ist, Kontaminationen vermieden oder auf ein
MindestmaB reduziert werden.

Raume, in denen Lebensmittel gelagert, zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden, miissen so konzipiert
und angelegt sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und
wahrend den Arbeitsschritten vermieden werden. Die Gesamtkonzeption des Betriebes hinsichtlich Waren- und
Personenfluss sowie Einteilung der Hygienezonen sind definiert und entsprechen der Produktsensibilitat.

Folgende Anforderungen missen erflllt werden:

e Die Bodenbeldge und Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen
und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen wasserundurchldssig, wasserabweisend und
abriebfest sein und aus nichttoxischem Material bestehen. Gegebenenfalls miissen die Béden ein
angemessenes Abflusssystem aufweisen. Wandfldchen miissen bis zu einer, den jeweiligen
Arbeitsvorgdangen angemessenen Héhe, glatte Flachen aufweisen.

e Decken (oder, soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen missen so
gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, Schimmelbefall
sowie das Abldsen von Materialteilchen minimiert werden.

e Fenster und andere Offnungen miissen so gebaut sein, dass Schmutzansammlungen vermieden werden.
Soweit sie zu 6ffnen sind, missen sie mit Insektengittern versehen sein, die zu Reinigungszwecken leicht
entfernt werden kénnen. Offene Fenster, die Kontamination begilinstigen, miissen wahrend des
Herstellungsprozesses geschlossen und verriegelt bleiben.

e Splitterschutz muss vorhanden sein (fur Fenster und Lampen im Produktions- und Lagerbereich von
Lebensmitteln sowie Primdrverpackungsmaterialien auf Basis der Risikoanalyse zum
Fremdkérpermanagement).

e Tlren mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend
glatte und Wasser abstoBende Oberflachen haben.

e Flachen (einschlieBlich Fldachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind in einwandfreiem
Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen
aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen.

Betriebsraume und Anlagen missen angemessen nach schriftlich festgelegten Anweisungen gewartet und
instandgehalten werden. Fir alle Betriebsraume, Anlagen und Ausristungen muss ein Wartungsplan erstellt
und umgesetzt werden, dem die geplanten WartungsmaBnahmen zu entnehmen sind, um zu gewahrleisten,
dass die Arbeiten in hygienischer und unbedenklicher Weise erfolgen kénnen. Die Wartungsarbeiten diirfen die
Lebensmittelsicherheit nicht gefahrden.

2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
Hinweis: Folgende Anforderung wird in Kapitel 2 (Allgemeine Anforderungen) lediglich (ibergeordnet
beschrieben. Die Bewertung der Anforderung erfolgt untergeordnet in den prozessspezifischen Kapiteln.

Alle Raume, Anlagen und Maschinen, in denen Lebensmittel gelagert, zubereitet, behandelt oder verarbeitet
werden, mussen sich in einem sauberen und hygienischen Zustand ohne Verschmutzungen befinden.

Wasseransammlungen in Totraumen und gréBere Korrosionsstellen an den Anlagen und Maschinen miissen
vermieden werden. Die Arbeitsgerate sind funktionstiichtig und hygienisch einwandfrei zu halten.

Die Rdume sind regelmaBig entsprechend des Reinigungsplans zu reinigen; dies gilt insbesondere flir den
Bodenbelag. Die Reinigungshdufigkeit muss sich am Arbeitsrhythmus/Neubelegung der Betriebs-
raume/Lagerrdaume orientieren.
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2.6 Bodenfreiheit

Hinweis: Folgende Anforderung wird in Kapitel 2 (Allgemeine Anforderungen) lediglich libergeordnet
beschrieben. Die Bewertung der Anforderung erfolgt untergeordnet in den prozessspezifischen Kapiteln.

Es muss ein System implementiert sein und umgesetzt werden, wonach Produkte und Behaltnisse, die
Lebensmittel enthalten oder dafiir vorgesehen sind, nicht direkt auf dem Boden stehen dirfen. Die Ware muss
so gelagert und transportiert werden, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Hiervon ausgenommen sind:

e Durch physische Barrieren abgegrenzte, automatisierte Lagersysteme, in denen die Behaltnisse maschinell
von oben gepickt werden. Die Lagerflachen werden auBer zu Reinigungs- und Wartungszwecken nicht
befahren oder betreten, sind in einem hygienisch sauberen Zustand und schlieBen eine Kontamination der
Ware aus.

e Industriebehalter (z. B. BIG Boxen), die mit Kufen oder Beinen daflir konzipiert sind auf dem Boden zu
stehen. Werden diese Behalter gestapelt, muss durch betriebsinterne Regelungen eine Kontamination des
Lebensmittels vermieden werden.

2.7 Personal
2.7.1 Allgemeine Verhaltensregeln und Personalhygiene

Es muss dokumentierte Vorgaben zur Personalhygiene geben, die den Mitarbeitern in Schulungen vermittelt
wurden. Die Vorgaben zur Personalhygiene miissen von allen Personen (Mitarbeiter, Dienstleister, etc.)
beachtet und angewandt werden. Folgende Punkte sind dabei mindestens zu beriicksichtigen:

Handreinigung und -desinfektion

Essen, Trinken, Rauchen, Dampfen, Genussmittel und Kaugummi

Verhalten bei Verletzungen

Fingernagel, Schmuck, Piercing, kliinstliche Wimpern/Fingernagel und Armbanduhren
Haare und Barte

Schutzkleidung

Jedem Mitarbeiter muss geeignete Schutzkleidung sowie Kopfbedeckungen (ggf. auch Bartschutz) in
ausreichender Anzahl zur Verfligung stehen. Es missen ausreichend Méglichkeiten zur Handehygiene und
Hinweisschilder zur Anwendung des Desinfektionsmittels vorhanden sein. Die Anlagen zur Handehygiene
missen in den Produktionsrdumen mindestens folgende Anforderungen erftillen:

o flieBend Wasser in geeigneter Temperatur mit bertihrungslosen Armaturen (Sensor/Knieschalter)
e Flissigseife und Desinfektionsmittel aus Spendern
e Mittel zum hygienischen Handetrocknen

Wenn Kleiderhaken vorhanden sind, miissen diese sachgemdB und sinnvoll positioniert sein.

Es muss ein Verfahren geben, anhand dessen die konsequente Umsetzung der Personalhygiene regelmaBig im
Betrieb Uberprift wird. Die Ergebnisse miissen ausgewertet und ggf. MaBnahmen zur Optimierung eingeleitet
werden. Alle Personen, deren Arbeit Einfluss auf die Produktsicherheit hat, missen die daflir notwendige
Erfahrung/Ausbildung haben.

Verfahren zur Umsetzung und Uberpriifung der Personalhygiene
2.7.2 Personalraume und sanitdre Anlagen

Fur Mitarbeiter und betriebsfremde Personen missen geeignete Umkleiderdume zur Verfligung stehen.
StraBen- und Schutzkleidung muss getrennt aufbewahrt werden. Die sanitaren Anlagen und Personalrdaume
mussen sich in einem sauberen Zustand befinden. Sofern Duschmdglichkeiten vorhanden sind, missen diese
intakt und entsprechend gepflegt sein.

2.7.3 Zugang zu Produktionsraumen

Vor dem erstmaligen Betreten der Produktionsraume miussen alle Beschaftigten hinsichtlich Verhaltensregeln
geschult werden. Ebenso miissen alle Besucher vor dem Betreten der Produktionsraume belehrt werden. Sofern
erforderlich, erhalten Besucher geeignete Schutzkleidung und Kopfbedeckungen. Unternehmensspezifische
Zugangsregelungen liegen vor und werden eingehalten.
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Der Zutritt in Produktionsbereiche flihrt Gber Hygieneschleusen, die so ausgestattet sind, dass eine wirksame
Reinigung, Trocknung und Desinfektion der Hande und eine effektive Sohlenreinigung sichergestellt wird, d.h.:

2.7.4 [K.O.] Hygieneschleuse

flieBend Wasser in geeigneter Temperatur mit berithrungslosen Armaturen (Sensor/Knieschalter)
Flissigseife und Desinfektionsmittel aus Spendern

Mittel zum hygienischen Handetrocknen

Sohlenreinigung (alternativ Schuhwechsel vor Zugang)

Schleusen sind an geeigneter Stelle positioniert, unterschiedliche Hygienezonen sind mit Schleusen
abzugrenzen. Die Zugange von der Werkstatt in den Betrieb sind ebenfalls mit entsprechenden Vorrichtungen
ausgestattet. Schleusen kénnen nicht umgangen werden, Ausnahmen der Unumganglichkeit sind nur in
Notfallen zulassig. Abwasser aus der Sohlenwasche wird kanalisiert zum Abfluss geleitet. Die Reinigung ist in
Planen geregelt, die Einrichtungen sind hygienisch nicht zu beanstanden.

2.7.5 [K.O.] Hygieneschulung/IfSG

Hygieneschulungen sind einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) nach VO (EG) Nr. 852/2004 im Betrieb
durchzufihren. Dokumentierte Schulungsprogramme miissen gemaB den Produktanforderungen und den
Schulungsanforderungen der Mitarbeiter festgelegt werden.

Dieser Schulungsplan beinhaltet alle Verhaltensregeln (siehe 2.8.1 Allgemeine Verhaltensregeln) sowie:

Inhalte

Schulungsintervalle
Teilnehmerkreis und Referent
Sprachen

Sofern vom Gesetzgeber gefordert, miissen die Mitarbeiter mit Tatigkeiten in Be- und Verarbeitungsraumen
nach Vorgaben des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) geschult sein. Diese Schulung ist zu dokumentieren.
Im QS-System ist die Schulung mindestens einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) durchzufihren.

Ebenso miissen Beschdftigte vor erstmaliger Auslibung einer Berufstatigkeit im Lebensmittelbereich an einer
Gesundheitsbelehrung teilnehmen (Beschaftige, die im Besitz einer Belehrung durch das Gesundheitsamt sind,
erflillen diese Anforderung), wenn dies vom Gesetzgeber gefordert wird. Die Bescheinigung des Gesundheits-
amtes oder eines autorisierten Arztes darf bei erstmaliger Ausiibung der Tatigkeit nicht alter als drei Monate
sein.

Schulungsprogramm und Schulungsnachweise, Belehrung/Bescheinigung des Gesundheitsamtes
2.7.6 Allgemeine Schulung

Die zustandigen Mitarbeiter miissen einmal jahrlich an internen/externen Schulungen teilnehmen, die in den
Betriebsunterlagen zu dokumentieren sind, u.a. zu den Themengebieten:

Warenkunde und Kennzeichnung
Qualitatsnormen/Vermarktungsnormen/Produktkonformitat

Krankheiten (Obst, Gemlse, Kartoffeln) und Schadlingsbefall von Produkten
Transport und Verpackung

Arbeitssicherheit

Alle Mitarbeiter sind bei Aufnahme ihrer Tatigkeit sowie jahrlich wiederholend bezliglich ihrer Aufgaben zu
schulen. Die Schulungen miissen sich an der Ausbildung und der Tatigkeit der zu schulenden Personen im
Betrieb orientieren. Darin sind Schulungspersonen, das Datum der Schulung, die Teilnehmer, das Thema und
ggf. verwendetes und/oder ausgehandigtes Schulungsmaterial festzuhalten.

Schulungsprogramm und Schulungsnachweise
2.7.7 Information iliber das QS-System

Alle zustéandigen Mitarbeiter sind jahrlich Gber die Grundprinzipien des QS-Systems sowie die unter ihren
Tatigkeitsbereich fallenden, relevanten Anforderungen des QS-Systemhandbuches zu informieren. Zustandige
Mitarbeiter miissen beziiglich der Uberpriifung der ordnungsgemaBen Verwendung des QS-Priifzeichens auf
Ware informiert sein.
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3 Anforderungen an den Herstellungsprozess

3.1 Allgemeine Anforderungen

Die Herstellung umfasst die gesamten Prozesse der Vorbereitung, Herstellung von Halbfertigerzeugnissen bzw.
Teilerzeugnissen und Verarbeitungsprozessen fir solche Produkte bzw. Produktgruppen, die mit QS-Zutaten
hergestellt werden und mit dem QS-Priifzeichen ausgelobt werden bzw. werden kénnen.

3.1.1 Produktionsfreigabe

Vor Produktionsbeginn muss taglich durch eine Betriebsbegehung eine Freigabe der Produktionsrdaume erfolgen.
Es muss eine optische Kontrolle des Reinigungserfolges sowie eine Kontrolle auf Schaden erfolgen. Die Freigabe
muss dokumentiert werden.

Bei Abweichungen missen KorrekturmaBnahmen festgelegt werden. Die Umsetzung der KorrekturmaBnahmen
wird dokumentiert.

Dokumentation Produktionsfreigabe
3.1.2 [K.O.] Mikrobiologisches Monitoring der Produkte

Fur die Durchfihrung der mikrobiologischen Untersuchungen miissen Probenziehungsplane erstellt werden.
Durch die betriebliche Eigenkontrolle muss die Einhaltung der Probenziehungspléane und Dokumentationen zum
mikrobiologischen Status gewahrleistet werden. Die mikrobiologische Qualitat der Produkte ist nachzuweisen.

= Anlage 7.1 ,Empfehlungen Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fiir Convenience-Produkte®

Die mikrobiologischen Untersuchungen der Produkte sind auf Basis einer Risikoanalyse durchzufiihren.
Mindestens sind die gesetzlichen Vorgaben hinsichtlich der Mikrobiologischen Kriterien fiir Lebensmittel nach
VO (EG) Nr. 2073/2005 einzuhalten. Es ist die aktuell glltige Fassung der Norm zu verwenden.

Die Frequenz der Beprobung/Untersuchung der Produkte muss risikoorientiert an die jeweilige Produktgruppe
(z. B. mikrobiologische Empfindlichkeit), die Abverkaufsmenge und die Ergebnisse vorangegangener
Untersuchungen angepasst (ggf. erhéht) werden.

Alle fir das Endprodukt zusatzlich verwendeten Komponenten missen ebenfalls risikoorientiert mikrobiologisch
untersucht werden (darunter fallen z. B. Marinaden, Kase). Mikrobiologische Untersuchungen der Produkte sind
von akkreditierten Laboren (nach EN ISO/IEC 17025 fiir den Bereich Mikrobiologie) durchzufiihren. Bei
unbefriedigenden Ergebnissen, Uberschreitung des Aktionswertes (s. Kontrollplan) und/oder bei Nichteinhaltung
der Lebensmittelsicherheits- und Prozesshygienekriterien, ist der Herstellungsprozess auf mogliche Ursachen zu
analysieren. Gegebenenfalls sind geeignete MaBnahmen zu ergreifen:

e korrigierende MaBnahmen (z. B. bei der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstoffe)
¢ weitergehende MaBnahmen, um zu verhindern, dass die nicht akzeptable mikrobiologische Kontamination
erneut auftritt.

Zusatzlich ist bei obligat oder fakultativ pathogenen Keimen zu entscheiden, inwieweit es sich bei der beprobten
Charge um ein ,sicheres Lebensmittel" i. S. des Artikels 14 der VO (EG) Nr. 178/2002 handelt und die
Verkehrsfahigkeit gewahrleistet ist.

Konservenproduktion

Abweichend von den geforderten mikrobiologischen Untersuchungen durch ein akkreditiertes Labor kénnen fir
das mikrobiologische Monitoring der Konserven risikoorientiert im Unternehmen Tests zur Validierung der
Hitzebehandlung durchgefiihrt werden. Dafiir sind die Konserven fiir eine angemessene Dauer und bei
angemessener Temperatur zu bebriten und im Anschluss auszuwerten. Dabei ist auf Bombage zu prifen. Je
nach Produkt miissen weitere Parameter, die Riickschliisse auf den mikrobiologischen Zustand der Konserven
zulassen (z.B. pH-Wert, aw-Wert), geprift werden.

Zusatzlich muss der Prozess der Konservenproduktion risikoorientiert, jedoch mindestens jahrlich, sowie grund-
satzlich bei Einfihrung eines neuen Produktes und bei Anderungen von bestehenden Herstellungsprozessen
auch anhand mikrobiologischer Untersuchungen validiert werden.

Probenplane der Produkte, Analyseergebnisse, Dokumentation MaBnahmen
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Bei Vergabe eines Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD)/Verbrauchsdatums muss gewahrleistet sein, dass das
Produkt am Ende des Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatums die produkttypischen Eigenschaften aufweist.

Fur die Vergabe des deklarierten Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatums muissen gesicherte, mikrobiologische
Daten vorliegen (vergl. Tabelle 2 verpflichtend flir verzehrfahige Produkte, die unter die Regelungen der VO
(EG) Nr. 2073/2005 fallen bzw. den Empfehlungen gemaB 7.1 Anlage Empfehlungen Mikrobiologische Richt-
und Warnwerte fiir Convenience-Produkte). Parallel dazu muss eine sensorische Beurteilung der Produkte
durchgefiihrt werden. Es ist ein Verfahren zu implementieren, das eine regelmaBige Prifung des
Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatums vorsieht.

Tabelle 2: Lebensmittelsicherheitskriterien fiir in den Verkehr gebrachte Lebensmittel wahrend der
Haltbarkeitsdauer (aus VO (EG) Nr. 2073/2005)

Lebensmittelkategorie Mikroorganismen Probenahmeplan(?2)/Grenzwerte
Andere als fur Sauglinge oder fur Listeria monocytogenes n=5 und c=0

besondere medizinische Zwecke bis 30.06.2026

bestimmte, verzehrfertige 100 KbE/g®

Lebensmittel, die die Vermehrun . | )
von Listeria monocytogenes ° in 25 g nicht nachweisbar®
beglinstigen kénnen ab 01.07.2026

100 KbE/g®

in 25 g nicht nachweisbar(®

Andere als flir Sauglinge oder flr Listeria monocytogenes n=5 und c=0
besondere medizinische Zwecke 100 KbE/g
bestimmte, verzehrfertige

Lebensmittel, die die Vermehrung

von Listeria monocytogenes nicht

beglinstigen kénnen

), Lebensmittelsicherheitskriterium™: Ein Kriterium, mit dem die Akzeptabilitdt eines Erzeugnisses oder einer Partie
Lebensmittel festgelegt wird und das fiur im Handel befindliche Erzeugnisse gilt.

() n = Die Anzahl der Probeneinheiten der Stichprobe; ¢ = Anzahl der Probeneinheiten, deren Werte zwischen m und M
liegen.

(3 Dieses Kriterium gilt, sofern der Hersteller zur Zufriedenheit der zustéandigen Behérde nachweisen kann, dass das
Erzeugnis wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer den Wert von 100 KbE/g nicht Ubersteigt. Der Unternehmer kann
Zwischengrenzwerte wahrend des Verfahrens festlegen, die niedrig genug sein sollten, um zu garantieren, dass der
Grenzwert von 100 KbE/g am Ende der Haltbarkeitsdauer nicht (berschritten wird.

*) Wenn der Lebensmittelunternehmer nicht zur Zufriedenheit der zustdndigen Behoérde nachweisen kann, dass das Erzeugnis
den Grenzwert von 100 KbE/g wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer nicht lberschreitet, gilt: n=5 und c=0 in 25 g nicht
nachweisbar flir Erzeugnisse, bevor sie die unmittelbare Kontrolle des Lebensmittelunternehmers, der sie hergestellt hat,
verlassen haben.

() Sofern der Hersteller nicht zur Zufriedenheit der zustandigen Behérde nachweisen kann, dass der Gehalt an Listeria
monocytogenes wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer den Wert von 100 KbE/g nicht Ubersteigt gilt: n=5 und c=0in 25¢g
nicht nachweisbar fiir in Verkehr gebrachte Erzeugnisse wahrend der Haltbarkeitsdauer.

Dokumentation zur Prifung des Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatums
3.1.4 Listerienmonitoring

Ein Listerienmonitoring entsprechend den rechtlichen Anforderungen gemaB Art. 5 VO (EG) Nr. 2073/2005
muss im Unternehmen implementiert sein, wenn folgende Voraussetzungen erfiillt sind:

e Es werden verzehrfertige Lebensmittel hergestellt und
e diese verzehrfertigen Lebensmittel kénnen ein Gesundheitsrisiko durch Listeria monocytogenes
verursachen.
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Entsprechende Betriebe miissen im Rahmen ihres Probenahmeplans Proben aus den Verarbeitungsbereichen
und von Ausrlistungsgegenstanden auf Listeria monocytogenes untersuchen.

Die Probenahme erfolgt sowohl wahrend der Verarbeitung bzw. Bearbeitung als auch nach der Reinigung und
Desinfektion. Weiterhin sind die Anforderungen der Zoonoseverordnung bzw. entsprechende nationale
Rechtsvorschriften zu beachten, insbesondere hinsichtlich:

betriebseigener Kontrollen
Meldepflichten gegeniliber der Behdérde
Riickstellproben
Dokumentationspflichten

MaBnahmen

MaBnahmen bei negativen Trends oder Richtwertiiberschreitungen

GemdB VO (EG) Nr. 2073/2005 missen bei unbefriedigenden Ergebnissen oder negativen Trends geeignete
MaBnahmen ergriffen werden:

e  Ermittlung der Ursachen
e korrigierende MaBnahmen zur Reduzierung der Keimzahl

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e Verordnung mit lebensmittelrechtlichen Vorschriften zur Uberwachung von Zoonosen und Zoonoseerregern
(ZoonoseV)
e QS Arbeitshilfe Listerien-Prévention flr die Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung

Probenziehungspléne von Oberflachen, Analyseergebnisse, Temperaturschreiber, Temperaturkontrolle,
Messprotokolle

3.1.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Fur alle kihlpflichtigen Produkte missen Temperaturvorgaben vorliegen. Die Einhaltung der Kihlkette muss im
Einflussbereich des Betriebes (iberwacht und die Temperaturen dokumentiert werden. Die Temperaturerfassung
und -Uberwachung muss so geregelt sein, dass die Anforderungen an die Produkttemperatur (s. Tabelle 3)
erflillt werden. Das Produkt mit der niedrigsten Temperaturgrenze bestimmt die Temperatur flir den gesamten
Lagerraum.

Auftauprozesse missen definiert, (berwacht und eingehalten werden.

Weiter muss eine Vorgehensweise im Falle eines technischen Defekts beschrieben und bekannt sein.
MaBnahmen, die bei Temperaturiiberschreitungen einzuleiten sind, mussen festgelegt und den verantwortlichen
Mitarbeitern bekannt sein.

Tabelle 3: Maximale Produkttemperaturen bei der Lagerung und Beférderung von Fleisch, Hackfleisch und
Fleischzubereitungen

Produkte Messort | Maximale Bezugsquelle
(P)® Temperatur
[°C]

Fleisch, frisch P +7 VO (EG) Nr. 853/2004 Anhang III
(auBer Geflligel) Abschnitt I Kapitel V Nummer 2b
Nebenprodukte der Schlachtung P +3 VO (EG) Nr. 853/2004 Anhang III
(u. a. Innereien) Abschnitt I Kapitel V Nummer 2b
Hackfleisch/Faschiertes P +2 VO (EG) Nr. 853/2004 Anhang III

Abschnitt V Kapitel III Nummer 2c
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Produkte Messort | Maximale Bezugsquelle

(P)® Temperatur
[°C]

Fleischzubereitungen P +4 VO (EG) Nr. 853/2004 Anhang III
Abschnitt V Kapitel III Nummer 2c

Gefllgelfleisch (inkl. P +4 VO (EG) Nr. 853/2004 Anhang III
Geflligelinnereien)® Abschnitt II Kapitel V Nummer 3

) Produkttemperatur (P) ist die Héchsttemperatur, die in kiihlpflichtigen Lebensmitteln an allen Punkten einzuhalten ist.
@ Geflugelfleisch, das in frischen Gefligelzubereitungen verarbeitet wird, muss gemé&B VO (EG) Nr. 1308/2013 zu jeder Zeit
bei einer Temperatur zwischen -2 °C und +4 °C gelagert werden.

Tiefgefrorene Lebensmittel

In den TK-Raumen/-Vorrichtungen, in denen tiefgefrorene Erzeugnisse, Roh- und Zusatzstoffe oder Hilfsmittel
gelagert werden, werden die spezifischen klimatischen Bedingungen wie Temperatur, Luft-feuchtigkeit u. a.
Vorgaben gemaB Spezifikation der eingelagerten Produkte und der Verordnung iiber tiefgefrorene
Lebensmittel (TLMV) eingehalten und dokumentiert (s. Tabelle 4).

Fur diese Produkte ist gemaB TLMV ein Temperaturanstieg von maximal 3 °C zuladssig.

Gefrierprozesse miuissen definiert, iberwacht und eingehalten werden.

Tabelle 4: Temperaturvorgabe Gefrierrdume

Optimale Raumtemperatur [°C] Relative Luftfeuchtigkeit [%]

Gefrierraume mind. -18 95 - 98

Temperatur-, Klimaaufzeichnungen, Temperaturcheckliste, Dokumentation Gber MaBnahmen bei
Abweichungen
3.2 Kiihlraume

3.2.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.2.2 Raum-, Anlagen- und Gerditehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

Die Kuhlraume missen sich in einem sauberen und hygienisch einwandfreien Zustand befinden.
Schimmelbildung in den Kihlrdumen muss vermieden werden und ggf. missen nétige Schritte zur Beseitigung
des Schimmels eingeleitet werden. Weiter ist darauf zu achten, Vereisungen auf ein Mindestmaf zu reduzieren.
Die Kuhlaggregate missen regelmaBig gewartet werden und sich in einem hygienisch einwandfreien Zustand
befinden. Es muss ein dokumentierter Reinigungsplan fir die Kiihlanlagen vorliegen. Nachweise Uber eine
erfolgte Reinigung miissen vorhanden sein.

3.2.3 Bodenfreiheit
= 2.6 Bodenfreiheit

3.2.4 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

= 3.1.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -tberwachung
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3.3 Tiefkiihlraume
3.3.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand
3.3.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

Die Kiihlraume missen sich in einem sauberen und hygienischen Zustand befinden. Schimmelbildung in den
Kihlraumen muss vermieden werden und ggf. missen nétige Schritte zur Beseitigung des Schimmels
eingeleitet werden. Weiter ist darauf zu achten, Vereisungen auf ein MindestmaB zu reduzieren. Die
Kihlaggregate miissen regelmaBig gewartet werden und sich in einem hygienisch einwandfreien Zustand
befinden. Es muss ein dokumentierter Reinigungsplan fiir die Kiihlanlagen vorliegen. Nachweise Uber eine
erfolgte Reinigung missen vorhanden sein.

Die Transportbehalter und -wagen haben in einem hygienischen Zustand zu sein.
Reinigungs- und Desinfektionsplan

3.3.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit

3.3.4 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung
= 3.1.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -Uberwachung
3.4 Trockenlager

3.4.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.4.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

3.4.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit

3.5 Silolagerung

3.5.1 Silolagerung

Silos werden gemaB den internen Vorgaben vollstéandig geleert, hinsichtlich Schadlingsbefall und Hygiene
geprift und gereinigt. Siloleermeldungen werden aufgezeichnet, um eine Partie so weit wie mdglich eingrenzen
zu kénnen. Die Klimaflihrung und der Klimaverlauf im Silo, sowie MaBnahmen bei Abweichungen sind zu
dokumentieren. Zur Vermeidung von Kreuzkontaminationen oder Vermischungen in Silos muss vor einem
Produktwechsel ein Freigabeverfahren festgelegt werden.

Temperatur-, Klimaaufzeichnungen, Temperaturcheckliste, Dokumentation Gber MaBnahmen bei
Abweichungen

3.5.2 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand
3.5.3 Raum-, Anlagen- und Gerditehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
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3.6 Tanklagerung
3.6.1 Tanklagerung

Tanks missen so haufig wie moéglich vollstandig geleert und gereinigt werden. Bei temperaturgefihrten
Produkten werden entsprechende Temperaturen nachweislich eingehalten, MaBnahmen bei Abweichungen sind
zu dokumentieren. Zur Vermeidung von Kreuzkontaminationen oder Vermischungen in Tanks muss vor einem
Produktwechsel ein Freigabeverfahren festgelegt werden.

Temperaturaufzeichnungen, Temperaturcheckliste, Dokumentation Giber MaBnahmen bei Abweichungen
3.6.2 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.6.3 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

3.7 Vorbereitungs- und Bearbeitungsprozesse

Vorbereitungs- und Bearbeitungsprozesse umfassen z. B. Wasch- und Schalprozesse, Auspacken, Umfiillen,
Bereitstellen, Auftauen, Einwiegen, manuelle oder maschinelle Zerkleinerung (z. B. Wolfen, Kuttern, Reiben,
Hobeln, Plrieren, Passieren), Schneiden (manuell oder mechanisch, gleichmaBiges Schneiden in definierte
Formen).

Der Prozess der Chargierung und des Einwiegens umfasst die Dosierung von einzelnen Komponenten nach
Rezeptur unter Berticksichtigung der Chargenverfolgbarkeit.

3.7.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.7.2 Raum-, Anlagen- und Geritehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
3.7.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit

3.7.4 Ordnung und Organisation

Fur Vorbereitungs- und Bearbeitungsprozesse sind strukturierte Arbeitsablaufe, Zustandigkeiten so-wie
prozessbegleitende Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Die Stelleneinteilung muss klar
aus dem Arbeitsprozess hervorgehen und evtl. Risiken oder Kontrolltatigkeiten dem betreffenden Mitarbeiter
bekannt sein. Mdgliche Risiken fiir die Lebensmittelsicherheit oder nachteilige Einflisse werden vermieden.

Es muss eine klare Chargenbildung und ggf. —~trennung erfolgen.
3.8 Herstellung von Halbfertigerzeugnissen, Teilerzeugnissen, Komponenten

Die Herstellung von Halbfertigwaren, Teilerzeugnissen, Menlikomponenten umfasst z. B. die Teigbereitung
(Nudeln, Pizza), die Herstellung von Saucen, Toppings und Mayonnaisen fiir Feinkostsalate. Dazu zahlen u.a.
Verfahren zum Mischen, Homogenisieren, Wiirzen und Marinieren.

3.8.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.8.2 Raum-, Anlagen- und Gerditehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
3.8.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
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Die Prozesse missen strukturierten Arbeitsabldufen folgen. Die Stelleneinteilung muss klar aus dem
Arbeitsprozess hervorgehen und evtl. Risiken oder Kontrolltatigkeiten dem betreffenden Mitarbeiter bekannt
sein. Mogliche Risiken fir die Lebensmittelsicherheit oder nachteilige Einfliisse werden vermieden.

3.8.4 Ordnung und Organisation

Es muss eine klare Chargenbildung und ggf. —-trennung erfolgen.

3.9 Weiterverarbeitung

Der Prozess der Weiterverarbeitung umfasst das Zusammenfiihren von Rohstoffen, Teilerzeugnissen,
Halbfertigwaren, Komponenten z. B. Flillen von Pasta, Belegen von Pizza, Lasagne, Teiglingen mit weiteren
Zutaten, Mischen von Menlikomponenten oder von Feinkostsalaten.

3.9.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.9.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
3.9.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit

3.9.4 Ordnung und Organisation

Flr Weiterverarbeitungsprozesse sind strukturierte Arbeitsablaufe, Zustandigkeiten sowie prozessbegleitende
Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Die Stelleneinteilung muss klar aus dem
Arbeitsprozess hervorgehen und evtl. Risiken oder Kontrolltatigkeiten dem betreffenden Mitarbeiter bekannt
sein. Mogliche Risiken fir die Lebensmittelsicherheit oder nachteilige Einfliisse werden vermieden.

Es muss eine klare Chargenbildung und ggf. —-trennung erfolgen.

3.10 Anforderungen an Erhitzungsprozesse

Der Prozess der Hitzebehandlung umfasst alle Erhitzungsprozesse, die aus technologischen Griinden oder zur
Verbesserung von sensorischen Eigenschaften durchgefiihrt werden. Dazu zahlen z. B. Kochen, Brihen,
Blanchieren, Dampfen, Braten, Frittieren und Backen.

Wenn ein Erhitzungsprozess im Rahmen der Konservenherstellung erfolgt, gelten die Anforderungen des
Kapitels 3.11 Anforderungen an die Konservenproduktion.

3.10.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.10.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
3.10.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
3.10.4 Ordnung und Organisation

Der Erhitzungsprozess muss strukturierten Arbeitsablaufen folgen. Die Stelleneinteilung muss klar aus dem
Arbeitsprozess hervorgehen und evtl. Risiken oder Kontrolltatigkeiten dem betreffenden Mitarbeiter bekannt
sein. Mégliche Risiken fiur die Lebensmittelsicherheit oder nachteilige Einfliisse werden vermieden.

Es muss eine klare Chargenbildung und ggf. —-trennung erfolgen.
3.10.5 [K.O.] Registrierung der Erhitzungs- und Kochtemperatur

Es missen produktspezifische Erhitzungsprogramme vorhanden sein und eingehalten werden. Die
Kochprogramme regeln die Kerntemperatur sowie die Dauer des Erhitzungsvorgangs. Die Temperatur-
/Zeitfihrung muss festgelegt sein und dokumentiert werden. Die verantwortlichen Mitarbeiter missen
regelmaBig die Temperatur-/Zeitvorgaben kontrollieren, bei Abweichungen eingreifen und die festgelegten
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KorrekturmaBnahmen ausfiihren. Die in den Spezifikationen aufgeflihrten Parameter zur Hitzebehandlung sind
einzuhalten.

Dokumentation Temperatur-/Zeitflihrung
3.10.6 Abkiihlen

Nach der Erhitzung von Produkten miissen diese so rasch wie moéglich wieder abgeklhlt werden. Der
Abklhlprozess erfolgt so, dass eine Rekontamination von hitzebehandelten Erzeugnissen vermieden wird.
Hersteller missen risikoorientiert die entsprechenden Bedingungen definieren. Wenn Wasser zur Kiihlung
eingesetzt wird, muss Trinkwasser verwendet werden.

3.11 Anforderungen an die Konservenproduktion/HeiBabfiillung

Der Prozess der Konservenherstellung und HeiBabflillung umfasst die Sterilisation oder Pasteurisation des
Produkts in einer geeigneten Verpackung (z. B. Konservendose, Glaser bzw. Standbeutel) zum Schutz vor
mikrobiellem Verderb und zur Haltbarmachung des Produkts.

3.11.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.11.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

3.11.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
3.11.4 Ordnung und Organisation

Fir den Bereich Konservenherstellung sind strukturierte Arbeitsablaufe, Zustandigkeiten sowie
prozessbegleitende Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mdégliche Risiken flr die
Lebensmittelsicherheit oder nachteilige Einflisse werden vermieden. Am Ende des Herstellungsprozesses muss
eine stichprobenartige Dichtigkeitskontrolle (Falzkontrolle) der produzierten Konserven folgen. Beschadigte
Einheiten (z. B. deformierte Dosen) werden im Prozess aussortiert.

3.11.5 Anforderungen an Behaltnisse

Bei der Abflillung miissen saubere und unbeschadigte Behaltnisse verwendet werden. Die Behaltnisse missen
frei von Fremdkorpern sein. AuBerdem miussen Sie fiir den Verwendungszweck geeignet sein.

Unmittelbar vor dem Abflillen missen Dosen bzw. Glaser mittels eines geeigneten Verfahrens gereinigt werden
(Aussplilen, Ausblasen, Wenden). Beschadigte Behdaltnisse missen zu Beginn des Prozesses ausgesondert
werden.

3.11.6 [K.O.] Haltbarmachung

Die Haltbarkeit, mikrobiologische Stabilitat und Unbedenklichkeit der Produkte muss entweder auf einer reinen
Hitzebehandlung basieren oder ggf. auf einer Kombination von Hitzebehandlung und weiterer Prozessparameter
(z.B. pH-Wert oder ay-Wert).

Flr eine Pasteurisation/Sterilisation sind die produktspezifisch im Betrieb festgelegten F- und D-Werte
einzuhalten.

Fir die jeweiligen Produktgruppen muissen spezifische Erhitzungs- und Abklihlprogramme vorhanden sein und
eingehalten werden. Die festgelegte Temperatur-/Zeitfiihrung ist bei jeder Pasteurisation/Sterilisation
einzuhalten und zu dokumentieren. Die verantwortlichen Mitarbeiter miissen regelmaBig die Temperatur-
/Zeitvorgaben kontrollieren, bei Abweichungen eingreifen und die festgelegten KorrekturmaBnahmen
ausfihren.

Beruht die Haltbarmachung auf einer Kombination von Hitzebehandlung und weiterer Prozessparameter sind
dartber hinaus die relevanten Parameter einzuhalten und zu dokumentieren.

Die verwendeten Thermometer missen funktionstiichtig und fiir den Verwendungszweck geeignet sein und
regelmaBig kalibriert werden. Eine Vermischung von, nicht hitzebehandelten Einheiten und hitzebehandelte
Einheiten die den Pasteurisations-/Sterilisationsprozess durchlaufen haben, wird durch interne MaBnahmen
ausgeschlossen (z. B. Kennzeichnung, systematische raumliche Trennung).
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Dokumentation Temperatur-/Zeitflihrung
3.11.7 Abkiihlen

Nach der Erhitzung der Produkte missen diese so rasch wie mdéglich wieder abgekihlt werden. Der
AbkUhlprozess erfolgt so, dass eine Rekontamination von hitzebehandelten Erzeugnissen vermieden wird.
Hersteller miissen risikoorientiert die entsprechenden Bedingungen definieren. Das verwendete Wasser muss
Trinkwasserqualitat aufweisen.

3.12 Anforderungen an Kiihl- und Frostprozesse
3.12.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.12.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

3.12.3 Bodenfreiheit
= 2.6 Bodenfreiheit
3.12.4 Ordnung und Organisation

Der Kihl-/Frostungsprozess muss strukturierten Arbeitsablaufen folgen. Die Stelleneinteilung muss klar aus
dem Arbeitsprozess hervorgehen und evtl. Risiken oder Kontrolltatigkeiten dem betreffenden Mitarbeiter
bekannt sein.

Es muss eine klare Chargenbildung und ggf. -trennung erfolgen.
3.12.5 [K.O.] Registrierung der Temperatur

Es missen produktspezifische Kiihl-/Frostungsprogramme vorhanden sein und eingehalten werden. Die
Programme regeln die Kerntemperatur sowie die Dauer des Vorgangs. Die Temperatur-/Zeitfihrung muss
festgelegt und dokumentiert werden. Die verantwortlichen Mitarbeiter miissen regelmaBig die Temperatur-
/Zeitvorgaben kontrollieren, bei Abweichungen eingreifen und die festgelegten KorrekturmaBnahmen
ausfihren.

Dokumentation Temperatur-/Zeitfiihrung

3.13 Weitere Betriebsteile und -raume
3.13.1 [K.O.] Gewiirzraum

Gewilirze muissen sauber und ordentlich in geeigneten Raumlichkeiten unter empfohlenen Lagerbedingungen
aufbewahrt werden. Allergenhaltige Gewlrze sind in einem bestimmten Bereich zu lagern und werden im
Allergenmanagement berlcksichtigt. Im Gewilrzraum muss eine Kontamination mit Allergenen ausgeschlossen
werden.

Fir die verwendeten Gewiirze muss eine aktuelle Spezifikation vorliegen. Werden Gewiirze aus der
Originalverpackung entnommen, muss die Kennzeichnung und das MHD auf die neuen Lagerbehalter
Ubertragen werden. Die Gewlirzbehdlter missen vollstandig entleert, gereinigt und desinfiziert werden, bevor
neue Ware in die Behdlter gegeben wird. Samtliche Gewiirze bzw. Gewlirzmischungen kénnen lber Angaben
zur Rickverfolgbarkeit eindeutig identifiziert werden.

3.13.2 Behdlterwdasche
Der Raum muss in einem ordentlichen und hygienisch einwandfreien Zustand sein.

Die Reinigung von Behaltnissen (E2-Kisten, Kutterwagen, etc.) muss sauber und ordentlich durchgefiihrt
werden. Es ist vor allem darauf zu achten, dass eine gute Trocknung erfolgt und keine Feuchtigkeit
zurickbleibt.

3.13.3 Reinigungs- und Desinfektionsmittellager

Die Raume oder Vorrichtungen, in denen die Reinigungsmittel und Reinigungsgerate aufbewahrt werden, sind
sauber und ordentlich. Sie ermdglichen eine hygienische Aufbewahrung der Gerate und ggf. eine eindeutige
Trennung der Gerate flir den reinen/unreinen Bereich. Die Gerdte miissen regelmaBig gewartet und gepflegt
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werden. Ein Verfahren zur Reinigung und ggf. Desinfektion der Raume und Reinigungsgerdte ist vorhanden und
wird umgesetzt.

Alle Behalter flir Reinigungsmittel missen deutlich kenntlich gemacht werden. Fir potenzielle
umweltgefahrdende Stoffe sind weitere Vorkehrungen (z. B. Schutzwannen) zu treffen.

Fir Reinigungschemikalien und Reinigungsmittel existieren aktuelle Sicherheitsdatenblatter und
Betriebsanweisungen. Die Betriebsanweisungen sind den verantwortlichen Mitarbeitern bekannt und
werden vor Ort aufbewahrt. Reinigungsgerate und -chemikalien sind eindeutig gekennzeichnet und werden
getrennt von Lebensmitteln gelagert.

Der Bereich ist zugangsbeschrankt. Zustandigkeiten fiir die Lagerung und Anwendung von Reinigungs- und
Desinfektionsmittel sind geregelt, die verantwortlichen Mitarbeiter sind im Umgang mit entsprechenden
Chemikalien geschult.

Sicherheitsdatenbladtter, Betriebsanweisungen

3.14 Entsorgungslogistik
3.14.1 Entsorgungslogistik

Es sind geeignete Vorkehrungen fiir die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabfdllen, ungenieBbaren
Nebenerzeugnissen und anderen Abfallen zu treffen.

Lebensmittelabfalle und andere Abfélle

e miussen so rasch wie mdglich aus Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt werden,
damit eine Anhaufung dieser Abfédlle vermieden wird.

e sind in verschlieBbaren Behaltern zu lagern. Diese Behalter missen dafiir geeignet sein, einwandfrei
instandgehalten sowie leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren sein. Sofern eine
Verwechslungsgefahr zwischen Abfall- und Lebensmittelbehaltnissen oder eine andere Notwendigkeit
besteht, sind die Behaltnisse zu kennzeichnen.

Es sind geeignete Vorkehrungen fiir die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabfallen und anderen
Abfallen zu treffen. Abfallsammelraume miissen so konzipiert und gefiuihrt werden, dass sie sauber und frei

von Schadlingen gehalten werden kdnnen. Die Raume miissen regelmaBig gereinigt werden. Dies ist zu
dokumentieren. Abfélle missen in einem Bereich gelagert werden, in dem sie vor unbefugtem Eingriff geschitzt
sind.

Abfalle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht hygienisch einwandfrei und umweltfreundlich zu entsorgen
und dirfen Lebensmittel nicht beeinflussen. Abwasseranlagen missen so angelegt sein, dass eine
Beeinflussung der Ware ausgeschlossen wird.

Zur Vermeidung unnoétiger Abfalle und zur Gewahrleistung eines effizienten Betriebsmitteleinsatzes hat der
Betrieb Uiber ein betriebliches Abfallmanagement/Recyclingsystem zu verfligen. Es muss eine getrennte
Abfallentsorgung (z. B. Duales System 0.3a.) erfolgen.

Dieses Recyclingmanagement ist zu dokumentieren und muss jederzeit belegt werden kdnnen hinsichtlich:

Anfallenden Abfallen
e Entsorgungsweg
e Verbleib

Recyclingmanagement

4  Verpackung, Umlagerung und Etikettierung

4.1 Verpackung/Umlagerung
4.1.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

4.1.2 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
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Die Reinigung muss raumlich oder zeitlich getrennt von den Verpackungsvorgangen stattfinden.
4.1.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
4.1.4 [K.O.] Verpackungsmaterial

Das Verpackungsmaterial muss in einem abgetrennten Bereich gelagert werden. Verpackungsmaterialien und
Hilfsmittel missen so gelagert und befordert werden, dass das Kontaminationsrisiko gering ist. Beschadigungen
des Verpackungsmaterials sind zu vermeiden. Verpackungsmaterialen und Hilfsmittel missen fir den
Verwendungszweck geeignet sein und den aktuellen rechtlichen Bestimmungen entsprechen.

Es ist nur Verpackungsmaterial zu verwenden, bei dem bereits die Umverpackung entfernt wurde.
Beschddigungen des Verpackungsmaterials sind zu vermeiden und insbesondere bei Verpackungsmaterialien
wie Kunststoff zu verhindern (HACCP).

Mehrwegverpackungen (Steigen, Kisten, etc.) missen nach jedem Umlauf, vor einer neuerlichen Nutzung, einer
maschinellen Reinigung unterzogen werden. MehrweggroBgebinde (> 60 x 90 cm) kénnen auch durch andere
geeignete Verfahren (z. B. Hochdruckreiniger) gereinigt werden.

4.1.5 [K.O.] Konformitdtserklarung/Unbedenklichkeitserklarung

Das Verpackungsmaterial, das unmittelbar mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt, muss gesundheitlich
unbedenklich und hygienisch einwandfrei sein. Die Aktualitat der Konformitatsbescheinigungen muss
gewahrleistet sein. Flr alle eingesetzten Verpackungsmaterialien fir die es keine Konformitatserklarung laut
VO (EU) Nr. 10/2011 iiber Materialien und Gegenstinde aus Kunststoff, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen gibt, muss eine Unbedenklichkeitserklarung vorliegen.

Flr Verpackungsmaterialien aus Kunststoff mit direktem Lebensmittelkontakt muss eine aktuelle
Konformitatserklarung vorliegen (gemaB Artikel 16 der VO (EG) Nr. 1935/2004 sowie EinzelmaBnahmen
gemaB VO (EU) Nr. 10/2011) und das Verpackungsmaterial ist unter Berlcksichtigung der spezifischen
Produkteigenschaften (z. B. Fettgehalt, pH-Wert) und Technologien (z. B. Pasteurisation) geeignet. Fir alle
anderen eingesetzten Primarverpackungsmaterialien (z. B. Gldser) wird die Unbedenklichkeit bestatigt.

Konformitatsbescheinigungen fir das verwendete Verpackungsmaterial miissen bei dem verpackenden
Unternehmen vorliegen.

Falls das Verpackungsmaterial durch ein anderes Unternehmen (bspw. Agentur) eingekauft wird, missen die
entsprechenden Bescheinigungen auch dort vorliegen.

Konformitatserklarung bzw. Unbedenklichkeitserklarung Verpackungsmaterial
Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e  FErlduterung zur Konformitatsbewertung von Verpackungsmaterialien
e VO (EG) Nr. 10/2011
e VO (EG) 1935/2004

4.1.6 [K.O.] Endproduktkontrolle

Fir die Endproduktkontrolle missen Prifverfahren festgelegt sein, die eine einwandfreie Abgabe der Produkte
gewahrleisten. Hierzu zahlen:

e Dichtigkeitskontrolle

e Flllgewichtskontrolle: Die Waagen missen geeicht sein und regelmaBig einer Priifung unterzogen werden.
Die Flllgewichtskontrolle muss regelmaBig vorgenommen und dokumentiert werden und den gesetzlichen
Vorgaben entsprechen. Menge und Inhalt miissen (abziiglich Toleranz) mit den Angaben auf der
Verpackung bzw. der Spezifikation iibereinstimmen.
Schutzgaskonzentration
Temperaturkontrolle
Kennzeichnung (Etiketten, Packzettel, QS-Prifzeichen, MHD/Verbrauchsdatum/Lagerhinweise)

Es muss ein Verfahren zur Festlegung von Mindesthaltbarkeitsdaten/Verbrauchsdaten im Unternehmen
vorliegen. Diese Daten miussen fir jede Produktgruppe festgelegt werden. Fir die Endproduktkontrolle missen
Prifverfahren festgelegt sein, die eine einwandfreie Abgabe der Produkte gewahrleisten.
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Hierzu zahlen bei unverpackter Ware unter anderem:

e Gegebenenfalls Temperaturkontrolle
e Beschadigungen/Verunreinigungen
e Sachgerechte Etikettierung

Bei verpackter Ware zdhlen dazu zusatzlich:

Gegebenenfalls Dichtigkeitskontrolle

Gegebenenfalls Fillgewichtskontrolle

Gegebenenfalls Schutzgaskonzentration

Gegebenenfalls MHD/Verbrauchsdatum/Lagerungshinweise

Die Kontrollen missen regelmdBig vorgenommen und dokumentiert werden und entsprechen den gesetzlichen
Vorgaben.

Bei der Fillgewichtskontrolle miissen Menge und Inhalt (unter Einbeziehung der Toleranz) mit den Angaben auf
der Verpackung bzw. der Spezifikation tbereinstimmen.

4.2 Etikettierung
4.2.1 Produktkennzeichnung

Jedes Packstlick muss je nach gesetzlicher Vorgabe folgende Angaben in lesbaren, unverwischbaren und von
auBen sichtbaren Buchstaben und Ziffern aufweisen:

Bezeichnung des Lebensmittels

Verzeichnis der Zutaten

Stoffe, die Allergien und Unvertraglichkeiten auslésen

Menge bestimmter Zutaten oder Klassen von Zutaten

Nettofillmenge

MHD/Verbrauchsdatum

Inverkehrbringer/Abpacker

Ursprungsland/Herkunftsort

Nahrwertdeklaration

ggf. besondere Anweisungen fir die Aufbewahrung und/oder Anweisungen fir die Verwendung (z. B.
Lagerung bei bestimmter Temperatur)

e ggf. eine Gebrauchsanleitung, falls es schwierig ware, das Lebensmittel ohne eine solche angemessen zu
verwenden

Die folgenden Normen und Verordnungen sind hierbei zu beriicksichtigen: Gesetz iiber das Mess- und
Eichwesen (Eichgesetz), Fertigpackungsverordnung (FertigPackV), Lebensmittel-
Informationsverordnung (LMIV), Los-Kennzeichnungs-Verordnung (LKV), Preisangabenverordnung
(PANngV), Zusatzstoffzulassungsverordnung (ZZulV).

Alle auf dem Etikett enthaltenen, selbst getatigten Angaben miussen korrekt sein.

Verfahren Endproduktkontrolle, Festlegung von Mindesthaltbarkeitsdaten/Verbrauchsdaten
4.2.2 [K.O.] Kennzeichnung vermarktete QS-Ware

Ware kann nur dann als QS-Ware vermarktet/ausgeliefert werden, wenn eine entsprechende QS-
Lieferberechtigung flir den eigenen Standort besteht und die Ware als QS-Ware bezogen wurde. Bei der
Auslieferung muss QS-Ware eindeutig als solche in den Warenbegleitpapieren (lblicherweise Lieferscheine oder
Lieferavis mittels EDI, ggf. alternativ Wiegescheine) gekennzeichnet sein, sodass sie beim Empfanger im
Wareneingang als QS-Ware zu identifizieren ist.

Die Verpflichtung zur Kennzeichnung der Warenbegleitpapiere gilt fiir alle QS-Waren, unabhangig davon, ob das
QS-Prifzeichen auf dem Etikett bzw. der Umverpackung genutzt wird (= 2.1.2. Zeichennutzung) oder nicht.

Die eindeutige Zuordnung zwischen QS-Ware und korrespondierenden Warendokumenten (Lieferscheinen
und anderen Begleitpapieren) muss jederzeit gewahrleistet sein. Gleiches gilt bei der Verwendung von
Warendokumenten in elektronischer Form.

Die Vorgehensweise der QS-Kennzeichnung muss dargelegt werden und den verantwortlichen Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern bekannt sein, auch wenn keine QS-Ware gehandelt wird.
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Zur Kennzeichnung von QS-Ware kénnen (alternativ zur produktbezogenen Kennzeichnung) pauschale
Regelungen zwischen Kunden und Lieferanten vereinbart oder Synonyme genutzt werden. Das Verfahren muss
im Qualitdtsmanagement-Handbuch oder in einer Arbeitsanweisung dokumentiert, den betreffenden
Mitarbeitern sowie dem Lieferanten/Empfanger der Ware bekannt und im Audit nachvollziehbar sein.

Wareneingangs- und Ausgangsdokumente
4.2.3 Lagerung abgepackter Ware
Die zum Abtransport vorbereitete, abgepackte Ware ist qualitatserhaltend zu lagern durch:

e angemessene Hygienebedingungen
e Schutz vor mikrobiologischen, physikalischen und chemischen Gefahren (angemessene Temperatur, kein
permanenter Lichteinfall, Vermeidung von Verpackungsschaden, Frostbrand u. &.)

5 Warenein- und Warenausgang, Ruckverfolgbarkeit und
Transport

5.1 Wareneingang

5.1.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

5.1.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

Die Raume sind vor Schadlingsbefall durch dicht schlieBende Tore und Tiuren zu sichern. Auch die angelieferte
Ware muss auf Schadlingsbefall tGberpriift und ggf. entsprechende MaBnahmen eingeleitet werden.

5.1.3 Bodenfreiheit
= 2.6 Bodenfreiheit
5.1.4 Ordnung und Organisation

Fir den Bereich Wareneingang und -ausgang sind strukturierte Arbeitsabldufe, Zustandigkeiten sowie
prozessbegleitende Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mégliche Risiken flr die
Lebensmittelsicherheit oder nachteilige Einflisse werden vermieden. Die Wege der Ware sind entsprechend
optimiert, so dass keine Kreuzkontamination zwischen verpackter und unverpackter Ware gegeben ist.
Kihlpflichtige Ware wird unverziglich in die Kiihlrdume verbracht (falls diese nicht direkt verarbeitet wird) oder
entsprechende MaBnahmen getroffen, um die Einhaltung der Kihlkette zu gewahrleisten.

5.1.5 Transportfahrzeuge Anlieferung

Die Zulieferfahrzeuge befinden sich in einem hygienischen und ordentlichen Zustand und weisen keine
Altverschmutzungen auf. Durch die Kleidung der Fahrer und ggf. der Begleitpersonen oder den Umgang mit der
Ware wird die Ware nicht negativ beeinflusst.

Das Transportgut muss hygienisch einwandfrei geladen sein und darf keine groben Verschmutzungen
aufweisen.

5.1.6 [K.O.] Wareneingangskontrolle

Die Kontrollen im Wareneingang miissen festgelegt und dokumentiert sein. Sie muissen alle relevanten Produkte
umfassen. Sofern erforderlich, ist die Wareneingangskontrolle an gednderte Herstellungs-, Lager- oder
Transportbedingungen anzupassen. Punkte, die flir die Lebensmittelsicherheit relevant sind, missen bei der
Wareneingangskontrolle erfasst werden (z. B. Temperaturen).

Es muss nachvollziehbar sein, welche Produkte von welchem Lieferanten bezogen wurden.

Wareneingangskontrolle, Lieferantenliste
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Beim Bezug von QS-Ware muss diese eindeutig als solche in den Warenbegleitpapieren (liblicherweise
Lieferscheine oder Lieferavis mittels EDI, ggf. alternativ Wiegescheine) gekennzeichnet sein und bei Anlieferung
im Wareneingang als QS-Ware identifiziert werden kénnen.

5.1.7 [K.O.] Kennzeichnung bezogene QS-Ware

Die Verpflichtung zur Kennzeichnung der Warenbegleitpapiere gilt fiir alle QS-Waren, unabhangig davon, ob
das QS-Prifzeichen auf dem Etikett bzw. der Umverpackung genutzt wird (siehe 2.1.2. Zeichennutzung) oder
nicht.

Die eindeutige Zuordnung zwischen QS-Ware und korrespondierenden Warendokumenten (Lieferscheine und
anderen Begleitpapieren) muss jederzeit gewahrleistet sein. Gleiches gilt bei der Verwendung von
Warendokumenten in elektronischer Form.

Die Vorgehensweise der QS-Kennzeichnung muss dargelegt werden und den verantwortlichen Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern, die mit den Produkten arbeiten, bekannt sein, auch wenn keine QS-Ware gehandelt wird.

Zur Kennzeichnung von QS-Ware in den Warenbegleitpapieren kénnen (alternativ zur produktbezogenen
Kennzeichnung) pauschale Regelungen zwischen Kunden und Lieferanten vereinbart oder Synonyme genutzt
werden. Das Verfahren muss im Qualitdtsmanagement-Handbuch oder in einer Arbeitsanweisung dokumentiert,
den betreffenden Mitarbeitern sowie dem Lieferanten/Empfanger der Ware bekannt und im Audit
nachvollziehbar sein.

Nachweis QS-Ware (z. B. Lieferscheine etc.)

5.1.8 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

= 3.1.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -Gberwachung

Die Temperaturen kihlpflichtiger Waren sind bei der Wareneingangskontrolle zu erfassen und zu
dokumentieren.

Temperaturdokumentation
5.1.9 Hygiene- und Qualitatsanforderungen

Anhand von Stichproben ist die Ware optisch auf Mangel zu begutachten. Die angelieferte Ware muss auch auf
Schadlingsbefall Gberprift werden und gegebenenfalls sind entsprechende MaBnahmen einzuleiten. Die
Ergebnisse der Warenkontrolle sind zu dokumentieren.

Der Warenzustand muss im Hinblick auf Produktschdden und wahrnehmbare nachteilige Einfllisse untersucht
werden. Beanstandete Ware ist auszusortieren oder erforderlichenfalls zurlickzuweisen (Stichprobe auf Verderb
bzw. Verderbanteil durch Faulnis bzw. Schimmelbildung, Schmutz- und Fremdbesatz, geruchsintensive
Kontaminanten, Krankheits- und Schadlingsbefall).

.__Il Checkliste Warenannahme, Ergebnisprotokoll

5.2 Warenausgang und Retourenmanagement
5.2.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand
5.2.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

5.2.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
5.2.4 [K.O.] Warenausgangskontrolle

Es muss eine strukturierte und nachvollziehbare Warenausgangskontrolle im Betrieb erfolgen. Der Umgang mit
Abweichungen muss festgelegt sein. Die verantwortlichen Mitarbeiter miissen Gber den Umgang mit
abweichenden Produkten geschult sein. Vor der Verladung hat eine Kontrolle der Begleitpapiere und ein
Abgleich der Ladung (Ware und Verpackung) sowie eine Kontrolle der korrekten Warenkennzeichnung zu
erfolgen. Spezifikationen missen eingehalten werden. Es muss nachvollziehbar sein, welche Produkte an
welchen Kunden geliefert werden.
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) Checkliste Warenausgang, Kundenliste
5.2.5 Reklamationen und Beanstandungen

Es besteht ein System zum Umgang mit Beanstandungen (inkl. lebensmittelsicherheitsrelevanter
Méangelberichte) und Produktreklamationen, dieses umfasst mindestens Regelungen:

e zur Erfassung und Bewertung von Beanstandungen und Reklamationen
e zur Einleitung und Umsetzung von MaBnahmen
e zu Verantwortlichkeiten und interner Kommunikation

5.2.6 [K.O.] Retourenmanagement

Es muss ein System zur Bearbeitung und Abwicklung von Retouren vorliegen. Als Retoure wird die
Ricksendung von Waren an den Lieferanten bezeichnet z. B. aufgrund von Mangeln, Falschbestellung. Mit der
Retournierung befinden sich die Waren dann wieder im Besitz des Absenders. In der Retourenabwicklung wird
die entsprechende Zuordnung und Prozessierung geregelt:

Annahme und Einstufung von Retouren

Kennzeichnung und Trennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware
MaBnahmen

Dokumentationspflichten

Verantwortlichkeiten

Dokumentation Retourenmanagement
5.2.7 Ordnung und Organisation

Der Prozess des Warenausgangs- und Retourmanagements muss strukturierten Arbeitsablaufen folgen. Die
Stelleneinteilung der Mitarbeiter muss dem Arbeitsprozess entsprechen und klar gegliedert sein, so dass
maogliche Risiken flir die Lebensmittelsicherheit vermieden werden. Die Chargen miissen eindeutig gebildet,
gekennzeichnet und dokumentiert werden.

Im Bereich der Kommissionierung und des Versands miissen klare Verfahren und Ablaufe festgelegt sein, die
mindestens folgende Punkte berticksichtigen und deren Einhaltung gewahrleisten:

Temperatur

Kennzeichnung (Etiketten, Packzettel, QS-Priifzeichen)
MHD/Verbrauchsdatum/Lagerungshinweise
Beschadigungen/Verunreinigungen

5.2.8 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

= 3.1.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -Giberwachung

Die Temperaturen sind im Warenausgang zu kontrollieren und zu dokumentieren.
Temperaturaufzeichnungen
5.3 Transport/Logistik

5.3.1 Produktkonformer Transport

Der Transport muss gemaB den Produktanforderungen erfolgen. Die Warentransporte missen unter
Berlicksichtigung der Warenart, Transportentfernung und der AuBentemperaturen mit geschlossenen,
warmeisolierten Fahrzeugen bzw. Kihlfahrzeugen durchgefiihrt werden. Waren, die in offenen Gebinden auf
offenen Transportmitteln transportiert werden, sind angemessen abzudecken. Lose Ware ist so zu
transportieren, dass keine Kontamination stattfinden kann.

Nachweis produktkonformer Transport

5.3.2 Transporthygiene

Die Lieferfahrzeuge missen sich in einem hygienischen und ordentlichen Zustand befinden und dtirfen keine
Altverschmutzungen aufweisen. Laderaume bzw. Ladefldchen von Transportmitteln dirfen nur eingesetzt
werden, wenn sie sauber und frei von Kontaminationen sind. Vor der Beladung bzw. nach der Entladung sind
die Ladeflachen zu reinigen.
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Der Fahrer und gegebenenfalls Begleitpersonen des Fahrzeugs miissen sauber gekleidet sein. Durch z. B. die
Kleidung oder den Umgang mit der Ware, darf diese nicht negativ beeinflusst werden. Das Transportgut muss
hygienisch einwandfrei geladen werden.

) Checkliste Transportfahrzeug

5.3.3 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

= 3.1.5 [K.O] Temperaturerfassung und —-iberwachung

Bei Fahrzeugen des eigenen Fuhrparks ist die Temperatur innerhalb der Laderaume gemaf der zu
transportierenden Ware einzustellen. Die Temperatur muss vor Fahrtbeginn kontrolliert und dokumentiert
werden. Gegebenenfalls sind die Temperaturschreiber der Transportmittel zu kontrollieren/Reihenrecorder
abzulesen. Auf die Temperaturkontrolle vor Fahrtbeginn kann verzichtet werden, wenn wahrend des Transports
eine kontinuierliche Temperaturaufzeichnung erfolgt.

Bei kuhlpflichtiger Ware muss die Temperatur wahrend des gesamten Transports gemaB den geltenden
Vorschriften bzw. Spezifikationen eingehalten und kontinuierlich dokumentiert werden.

5.3.4 Bodenfreiheit
= 2.6 Bodenfreiheit

5.4 Riickverfolgbarkeit und Herkunft der Ware
5.4.1 [K.O.] Methodik der Riickverfolgbarkeit

Die Transparenz des Warenflusses ist nachzuweisen. Systempartner missen Systeme und Verfahren zur
Rickverfolgbarkeit gemaB VO (EG) Nr. 178/2002 einrichten. Es hat eine Definition der produzierten
ChargengroBe je Lieferant zur Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit zu erfolgen. Dabei ist die
Rickverfolgbarkeit mindestens auf die Tagesproduktion bzw. eine Schicht eines Artikels/einer Artikelgruppe zu
gewdhrleisten.

Jede avisierte und eingehende Warensendung hat eine Partienummer/ID zu erhalten. Die jeweilige
Partienummer muss auf den entsprechenden Warenbegleitpapieren vermerkt werden (z. B. Avis/Fax des
Lieferanten, Lagerbestandsschein, Qualitatsaufzeichnungen, Lieferschein/Packzettel, Rechnung an den Kunden,
Abrechnung mit dem Lieferanten), und muss die Ware von der Einlieferung bis zur Auslieferung/Ausgang aus
dem Betrieb an den Kunden begleiten. Es kdnnen auch bestehende Kennzeichnungssysteme tibernommen
werden, sofern die Namlichkeit/Gleichartigkeit der Ware gegeben ist. Unter der Partienummer sind alle zur
Identifizierung/ Klasseneinteilung/Sortierung/Aufbereitung und Rickverfolgbarkeit notwendigen Daten zu
dokumentieren.

Es muss ein fir Dritte nachvollziehbares Kennzeichnungs- und Registrierungssystem geflihrt werden. Dieses
Kennzeichnungs- und Registrierungssystem muss jederzeit eine eindeutige Identifizierung der Ware und eine
Rickverfolgbarkeit und Plausibilitdat der Warenstréme sowie des Verpackungsmaterials sicherstellen.

Es ist sicherzustellen, dass innerhalb von 24 Stunden nach Kontaktaufnahme mit dem Systempartner die
Informationen zur Rickverfolgbarkeit bei QS vorliegen.

Die internen Prozesse zur Rickverfolgbarkeit sind so im Audit zu gestalten, dass die entsprechenden
Informationen innerhalb von vier Stunden zusammengetragen sind.

Folgende Informationen zu Kunden und Lieferanten sowie Lieferungen sind relevant:

e Name, Anschrift und Telefonnummer des Lebensmittelunternehmers, von dem das Lebensmittel versendet
wurde und ggf. von dem Versender (Eigentiimer) sowie von dem weiteren Empfanger

e QS-ID und Standortnummer (soweit diese Identifikationsnummern im Rahmen des QS-Systems vergeben
werden)

e Art und Menge der gelieferten Produkte mit eindeutigem Artikelbezug zu Rohwaren, Halbfertigprodukten
und Endprodukten
Versanddatum, Lieferdatum
Charge- bzw. Partie-Nr. (falls im Produktionsprozess gebildet)

e Bei loser Ware die Partie-/Losnummer auf der Umverpackung

Die oben genannten Informationen missen in einem strukturierten, gangigen und maschinenlesbaren Format
an QS weitergegeben werden.
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.__Il Chargenkennzeichnung, Rickverfolgbarkeitssystem, Chargenbildung, Wareneingangsbelege (z. B.
Lieferscheine, Wareneingangskontrolle) und Warenausgangsbelege, Lieferantenliste, Kundenliste

5.4.2 [K.O.] Priifung der Riickverfolgbarkeit

Das im Betrieb eingefiihrte Kennzeichnungs- und Registrierungssystem muss es ermdglichen, jederzeit
Produkte eindeutig als QS-Ware zu identifizieren und eine Rickverfolgbarkeit der Waren an einem Beispiel aus
der Produktion oder dem Warenausgang gemaB VO (EG) Nr. 178/2002 durchzufiihren. Das gilt auch fiir die
Verpackung und Gewdlirze.

Das Kennzeichnungs- und Registriersystem wird mindestens einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) getestet.
Dabei werden alle relevanten Warenstrome berilicksichtigt. Der Test ist zu dokumentieren und die Ergebnisse
sind plausibel darzustellen.

Auch Produkte, in denen bekanntermaBen QS-Ware eingesetzt wird, jedoch keine Kennzeichnung als QS-Ware
vorgenommen wird, missen fir die Prifung der Rickverfolgbarkeit berlicksichtigt werden.

Prifung der Rickverfolgbarkeit
5.4.3 [K.O.] Mengenabgleich

Es muss ein plausibles Verhaltnis zwischen der Menge der eingekauften QS-Waren und der Menge der
produzierten bzw. eingelagerten QS-Waren vorliegen. Die daflir relevanten Daten und Belege miissen vorliegen
und im internen System nachvollziehbar aufbereitet werden unter Berlicksichtigung von:

Mengenerfassung in Wareneingangsbelegen (z. B. Lieferscheine, Wareneingangskontrolle)
Mengenerfassung in Warenausgangsbelegen (z. B. Lieferscheine)

Mengerfassung in Lagerbestanden (interne und externe Lagerstatten)

Zuordnung Artikelstammdaten von Rohware und Endprodukt (z. B. Spezifikationen)
spezifizierten Toleranzen (Verschnitt, Verlust)

Definierten Mengeneinheiten (zur plausiblen Zuordnung)

Ausgelagerten Prozessen (Frosten, Auftauen, Umpackprozesse 0.3d.)

Wareneingangsbelege und Warenausgangsbelege sowie Warenmenge im Kihl-/Gefrierhaus
5.4.4 [K.0.] Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung

Es muss ein dokumentiertes Verfahren vorhanden sein, das Folgendes gewahrleistet:
Anliefernde Betriebe

Alle anliefernden Betriebe von QS-Ware missen zum Zeitpunkt der Warentibergabe eindeutig als
lieferberechtigte Standorte Uber die QS-Datenbank identifiziert werden. Dies gilt auch fir Agenturen/Broker und
flr Betriebe, die Produkte handhaben bzw. lagern und nicht Eigentimer der Ware werden. Anliefernde
Erzeugerbetriebe miissen dariber hinaus flir die entsprechende Produktionsart und ggf. Kultur lieferberechtigt
sein.

Abnehmende Betriebe

Sofern die Ware auf dem Etikett oder der Umverpackung mit dem QS-Priifzeichen gekennzeichnet ist, muss der
Empfanger/Abnehmer der Ware in der QS-Datenbank als lieferberechtigter Systempartner identifiziert sein.

Verfahren zur Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung
5.4.5 [K.O.] Trennung und Identifizierung QS-Ware/Nicht-QS-Ware

Es muss eine nachvollziehbare Systematik zur Trennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware im Unternehmen
vorliegen. Eine eindeutige Kennzeichnung und Chargenabtrennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware muss
gewahrleistet sein. Ist noch keine QS-Ware im Betrieb vorhanden (z. B. im Erstaudit), muss die Vorgehens-
weise der Warentrennung in geeigneter Weise dargelegt werden.

QS-Ware muss im Betrieb jederzeit eindeutig zu identifizieren sein. Es muss sichergestellt sein, dass es nicht zu
Verwechslungen kommt.

Systematik zur Trennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware
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VLOG-Zusatzmodul ,,Ohne Gentechnik"

Das VLOG-Zusatzmodul ist separat als Dokument veroffentlicht

6 Definitionen

6.1 Zeichenerklarung
K.O. Kriterien sind mit [K.O.] gekennzeichnet.

Hinweise auf mitgeltende Unterlagen werden durch Fettdruck im Text hervorgehoben.

Dieses Zeichen bedeutet: Es ist ein schriftlicher Nachweis zu fiihren. Neben diesem Zeichen werden auch
Dokumente angegeben, die als Nachweis genutzt werden kdnnen. Alle (auch digitale) Kontroll- und
Dokumentationssysteme, die belegen, dass die Anforderungen erfiillt werden, kbnnen genutzt werden.

= Verweise auf andere Kapitel des Leitfadens werden durch einen Pfeil angezeigt.

Hinweise sind durch Hinweis: kursiver Text kenntlich gemacht.

6.2 Abkiirzungen

CCP Critical Control Point

EDI Electronic Data Interchange

FEFO First Expired - First Out

FIFO First In — First Out

GHP Good Hygiene Practice

GLN Globale Lokationsnummer

GMP Good Manufacturing Practice

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points
K.O. Knock out

MHD Mindesthaltbarkeitsdatum

6.3 Begriffe und Definitionen
e Aktionswert

Wird bei der mikrobiologischen Untersuchung der Endprodukte eine Uberschreitung des Aktionswertes
festgestellt, ist der Herstellungsprozess auf mdgliche Ursachen fiir die Uberschreitung zu analysieren und
ggf. MaBnahmen zur Reduzierung der entsprechenden Keimgehalte zu ergreifen. Zusatzlich ist bei obligat
oder fakultativ pathogenen Keimen (EHEC/STEC, Staph. aureus) zu entscheiden, inwieweit es sich bei der
beprobten Charge um ein ,sicheres Lebensmittel" i. S. des Artikels 14 der VO (EG) Nr. 178/2002 handelt.
Bei Ergebnissen unterhalb oder gleich des Aktionswertes sind keine MaBnahmen erforderlich.

e Dienstleister

Im Sinne von QS sind Dienstleister Unternehmen, die Tatigkeiten im Sinne des Be-/Verarbeiters wie z. B.
das Schneiden, Frosten oder Erhitzen wahrnehmen, ohne dabei Eigentimer der Ware zu werden.

e Erhitzungsprozess

Als Erhitzungsprozess werden folgende Tatigkeiten verstanden: Kochen, Garen, Blanchieren, Pasteurisieren,
Sterilisieren, Frittieren, Grillen, Résten, Schmoren.

e HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)

Ein System, das Gefahren identifiziert, bewertet und beherrscht, die fir die Lebensmittelsicherheit von
Bedeutung sind.
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HACCP-Konzept

Eine Dokumentation in der Ubereinstimmung mit den Grundsitzen von HACCP, um eine Beherrschung der
Gefahren zu sichern, die flir die Lebensmittelsicherheit von Bedeutung sind.

Kennzeichnung

Die Kennzeichnung ist die Identifikation der QS-Ware auf den Warenbegleitpapieren. Ware, die nach den
Anforderungen des QS-Systems in einem QS zertifizierten Betrieb hergestellt worden ist, auf dem
Lieferschein jedoch nicht als solche gekennzeichnet wurde, verliert ihren Status als QS-Ware und darf nicht
als QS-Ware vermarktet werden.

Konservenproduktion

Prozess, in dem das Produkt in der Endverpackung pasteurisiert/sterilisiert wird und ungekihlt lagerféhig
ist.

Lebensmittelsicherheitskriterium

Ein Kriterium, mit dem die Akzeptabilitat eines Erzeugnisses oder einer Partie Lebensmittel festgelegt wird
und das fir im Handel befindliche Erzeugnisse gilt (nach VO (EG) 2073/2005).

Logistikunternehmen

Im Sinne dieses Leitfadens sind Logistikunternehmen Unternehmen, die frisches oder tiefgefrorenes Fleisch
bzw. Fleischwaren bzw. frisches, bearbeitetes und/oder verarbeitetes Obst, Gemiise und Kartoffeln bzw.
Convenience-Produkte logistisch handhaben, z. B. transportieren, versenden, be- und entladen, lagern und
kommissionieren. Dies umfasst alle Tatigkeiten bei der Lieferung per LKW (StraBentransport), die
kurzfristige Lagerung zum Zwecke des Warenumschlags wahrend der Lieferung, die Langzeitlagerung und
die Kommissionierung.

Makler

Im Sinne von QS lbernehmen Makler nur eine vermittelnde Funktion zwischen Lieferanten und
Empfangern. Sie sind weder Eigentiimer noch Besitzer der Ware.

Maschinell entsehntes Fleisch (synonym ,Baaderfleisch™)
Maschinelle Abtrennung von Bindegewebe, Sehnen und Knorpel vom Fleischanteil.
Prozesshygienekriterium

Ein Kriterium, das die akzeptable Funktionsweise des Herstellungsprozesses angibt. Ein solches Kriterium
gilt nicht fir im Handel befindliche Erzeugnisse. Mit ihm wird ein Richtwert fiir die Kontamination festgelegt,
bei dessen Uberschreitung KorrekturmaBnahmen erforderlich sind, damit die Prozesshygiene in
Ubereinstimmung mit dem Lebensmittelrecht erhalten wird (nach VO (EG) 2073/2005).

QS-Ware

Ware, die nach den Anforderungen des QS-Systems in einem QS zertifizierten Betrieb hergestellt und oder
vermarktet worden ist.

Separatorenfleisch (synonym Mechanical Deboned Meat, Mechanical Separated Meat) gemaB Anhang I Nr.
1.14 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften flr
Lebensmittel tierischen Ursprungs:

Separatorenfleisch ist ein Erzeugnis, das durch Ablésung des an fleischtragenden Knochen nach dem
Entbeinen bzw. an den Gefligelschlachtkérpern haftenden Fleisches auf maschinelle Weise so gewonnen
wird, dass die Struktur der Muskelfasern sich auflést oder verandert wird.

Verzehrfertige Lebensmittel

Lebensmittel, die vom Erzeuger oder Hersteller zum menschlichen Verzehr bestimmt sind, ohne dass sie im
eigenen Unternehmen einer weiteren Erhitzung oder einer sonstigen Verarbeitung zur Abtétung der
entsprechenden Mikroorganismen/zu deren Reduzierung auf ein akzeptables Niveau unterzogen werden.

Verzehrfertige TK-Erzeugnisse

Als verzehrfertige TK-Erzeugnisse werden TK-Erzeugnisse, die unter normalen Bedingungen auch ohne
Erhitzung verwendet werden, betrachtet. Als nicht verzehrfertig werden hingegen TK-Erzeugnisse, denen
weitere Zutaten in Form von Butter oder SoBen zugegeben sind und die bestimmungsgemal vor dem
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Verzehr erhitzt werden bzw. TK-Erzeugnisse mit einer gekennzeichneten Information, die sicherstellt, dass
das Erzeugnis nur nach ausreichender Erhitzung verzehrt wird, betrachtet.

e Zeichennutzung
Zeichennutzung beschreibt die Abbildung des QS-Priifzeichens auf der Ware.

Eine Auflistung allgemeiner Begriffe und Definitionen finden Sie im Leitfaden Allgemeines Regelwerk.
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7 Anlagen

7.1 Anlage Empfehlungen Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fiir
Convenience-Produkte

Tabelle 1: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von rohen, getrockneten Teigwaren (DGHM)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Escherichia coli 1x10! 1x10?

Schimmelpilze 1x103 ---

Koagulase-positive Staphylokokken 1x102 1x103

prasumtive Bacillus cereus 1x102 1x103

Clostridium perfringens 1x102 1x103

Salmonella --- nicht nachweisbar in 25 g

Tabelle 2: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von durchgebackenen Tiefkiihl-Backwaren mit und ohne
Fullung (bestimmungsgemaB verzehrfertig ohne Erhitzen()(2) (DGHM)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Gesamtkeimzahl aerob 1x10° ---

Escherichia coli 1x10!? 1x102
Enterobacteriaceae 1x102 1x103
Schimmelpilze 1x102 ---

Koagulase-positive Staphylokokken 1x10?! 1x102
Prasumtive Bacillus cereus 1x10? 1x103
Listeria monocytogenes(3) --- 1x102
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Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g

(M) Die Produktgruppe umfasst Tiefkiihl-Backwaren, bei denen alle Zutaten - auch Fillungen und/oder Uberziige - bei der
Herstellung mitgebacken wurden wie Brétchen, Croissants, ungefiillte Crépes und fertig gebackener Apfelstrudel.

() Als Probe fur die Untersuchung ist die kleinste Verkaufseinheit, mindestens aber 50 g einzusetzen.

() Fur die Untersuchung und Bewertung von Listeria monocytogenes sind die Vorgaben der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
Uber mikrobiologische Kriterien in der jeweils gultigen Fassung fur Lebensmittel.

Tabelle 3: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von rohen/teilgegarten Tiefkiihl-Backwaren, die vor dem
Verzehr einer Erhitzung unterzogen werden(?)@ (DGHM)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)
Escherichia coli 1x102 1x103
Schimmelpilze 1x104 ---
Koagulase-positive Staphylokokken 1x102 1x103
Prasumtive Bacillus cereus 1x10? 1x103
Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Listeria monocytogenes(® --- 1x102

() Die Produktgruppe umfasst Tiefkihl-Backwaren wie Teige, Teiglinge, Obst- und Quarkbackwaren.
() Als Probe fur die Untersuchung ist die kleinste Verkaufseinheit, mindestens aber 50 g einzusetzen.

() Fur die Untersuchung und die Bewertung von Listeria monocytogenes sind die Vorgaben der Verordnung (EG) Nr.
2073/2005 uber mikrobiologische Kriterien in der jeweils glltigen Fassung fir Lebensmittel zu beachten.

Tabelle 4: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Sandwiches, belegten Brétchen (DGHM)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Escherichia coli 1x102 1x103
Hefen(®) 1x10° ---
Schimmelpilze() 1x103 ---
Koagulase-positive Staphylokokken 1x102 1x103
Leitfaden Version: 01.01.2026
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Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Prasumtive Bacillus cereus 1x102 1x103
Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Listeria monocytogenes(? --- 1x102

() Werden Produkte mit lebenden Mikroorganismen (Starterkulturen) als Zutaten verarbeitet, muss dies bei der Beurteilung
bertcksichtigt werden.

(@) Fur die Untersuchung und die Bewertung von Listeria monocytogenes sind die Vorgaben der Verordnung (EG) Nr.
2073/2005 uber mikrobiologische Kriterien in der jeweils glltigen Fassung fir Lebensmittel zu beachten.

Tabelle 5: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von hitzebehandelten, verzehrfertigen Lebensmitteln(®

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Gesamtkeimzahl aerob 1x10°% ---

Enterobacteriaceae 5x102 1x103

Escherichia coli 1x10!? 1x102

Koagulase-positive Staphylokokken 1x102 1x103

Prasumtive Bacillus cereus 1x10? 1x103

Clostridium perfringens 1x102 1x103

Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Listeria monocytogenes(? --- 1x102

() Die Empfehlungen fir hitzebehandelte verzehrfertige Lebensmittel finden ausschlieBlich Anwendung, wenn keine
produktspezifischen Empfehlungen existieren.

@ Fir die Untersuchung und die Bewertung von Listeria monocytogenes sind die Vorgaben der Verordnung (EG) Nr.
2073/2005 Uber mikrobiologische Kriterien in der jeweils gliltigen Fassung fiir Lebensmittel zu beachten.

Tabelle 6: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Feinkostsalaten(®) (DGHM)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Gesamtkeimzahl aerob(? 1x10° ---
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Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Enterobacteriaceae 1x103 1x104

Escherichia colit® 1x10!? 1x102

Koagulase-positive Staphylokokken 1x102 1x103
Milchsdurebakterien(? 1x10° ---

Hefen® 1x10° ---

Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Listeria monocytogenes(>) --- 1x102

() Die aufgeflihrten Werte beziehen sich auf Untersuchungen auf Handelsebene. Die Werte missen bis zum Erreichen des
MHDs eingehalten werden.

() Werden lebende Mikroorganismen als Starterkulturen zugesetzt oder Zutaten wie Kase, die lebende Organismen enthalten,
muss dies bei der Beurteilung berlcksichtigt werden.

() Beim Nachweis von Escherichia coli ist der Kontaminationsquelle nachzugehen.
) Bei Uberschreitung des Richtwertes ist die Sensorik mit in die Beurteilung einzubeziehen.

() Fur die Untersuchung und die Bewertung von Listeria monocytogenes sind die Vorgaben der Verordnung (EG) Nr.
2073/2005 uber mikrobiologische Kriterien in der jeweils glltigen Fassung fir Lebensmittel zu beachten.

Tabelle 7: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Mayonnaisen, Dressings, SalatsoBen (DGHM)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Gesamtkeimzahl aerob 1x106 ---
Enterobacteriaceae 1x103 1x10%
Escherichia coli 1x10!? 1x102
Milchsaurebakterien 1x10° ---
Hefen 1x10° —
Schimmelpilze 1x103 ---
Koagulase-positive Staphylokokken 1x10?! 1x102
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Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)
Prasumtive Bacillus cereus 1x10? 1x103
Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Listeria monocytogenes --- 1x102

Tabelle 8: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von gegarten TK-Fertiggerichten ohne rohe Anteile, auf
Verzehrtemperatur zu erhitzen (DGHM)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Gesamtkeimzahl aerob 1x10° ---

Enterobacteriaceae 1x102 1x103

Escherichia coli 1x10! 1x10?

Koagulase-positive Staphylokokken 1x102 1x103

Prasumtive Bacillus cereus 1x10? 1x103

Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Listeria monocytogenes --- 1x102

Tabelle 9: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von rohen oder teilgegarten TK-Fertiggerichten bzw. Teilen
davon, die vor dem Verzehr gegart werden missen())(3) (DGHM)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)
Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Listeria monocytogenes - 1x102
Escherichia coli 1x10? 1x103
Koagulase-positive Staphylokokken 1x102 1x103
Leitfaden Version: 01.01.2026

Convenience Seite 44 von 51



&1QS

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Prasumtive Bacillus cereus 5x102 1x103

() Als Probe fur die Untersuchung ist die kleinste Verkaufseinheit, mindestens aber 50 g einzusetzen.

) salmonellen sollen in 25 g nicht nachweisbar sein. Wegen der verbreiteten Belastung von Geflligel und von anderen Tieren
kénnen die Proben bei Verwendung von rohem Fleisch auch bei guter Betriebshygiene jedoch relativ haufig Salmonellen-
positiv sein.

() Bei positivem Befund ist der Kontaminationsquelle nachzugehen. Den Herstellern wird empfohlen, fir derartige Produkte
nur gegartes Fleisch einzusetzen. Geschieht dies nicht, besteht bei Nichtanbringen eines Hinweises ,Durchgaren erforderlich®
und der genauen Angabe der Garungsbedingungen die Gefahr einer Gesundheitsgefahrdung des Verbrauchers; ein Anbringen
dieser Hinweise ist sowohl auf Haushaltspackungen als auch auf GroBverbraucherpackungen notwendig.

Tabelle 10: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Pizza, ungebacken, vor Verzehr erhitzen (LUA Sachsen)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Schimmelpilze 1x103 —

Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Koagulase-positive Staphylokokken 1x10!? ---

Coliforme Keime 1x104 -

Gesamtkeimzahl aerob 1x106 —

Listeria monocytogenes - 1x102

Sporen sulfitreduzierender Clostridien 1x10? --—-

Tabelle 11: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Fertiggerichten, zubereitete Speisen vor Verzehr zu
erhitzen (LUA Sachsen)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)
Gesamtkeimzahl aerob 1x106 —
Coliforme Keime 1x10% —
Hefen 1x103 —
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Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Schimmelpilze 1x103 —

Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Prasumtive Bacillus cereus 1x102 -

Clostridium perfringens 1x102 -

Koagulase-positive Staphylokokken 1x102 --—-

Listeria monocytogenes - 1x102

Tabelle 12: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Fertiggerichten, zubereitete Speisen ohne Erhitzen
verzehrfertig (LUA Sachsen)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Gesamtkeimzahl aerob 1x10° -

Coliforme Keime 1x103 -

Hefen 1x103 _—

Schimmelpilze 1x103 —

Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Prasumtive Bacillus cereus 1x10? ——-

Clostridium perfringens 1x102 -

Koagulase-positive Staphylokokken 1x102 ---

Listeria monocytogenes --- 1x102
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Tabelle 13: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Tiefkihlfertiggerichten, ungegart, vor Verzehr zu
Erhitzen (LUA Sachsen)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)
Prasumtive Bacillus cereus 1x103 1x104
Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Koagulase-positive Staphylokokken 1x102 1x103
Escherichia coli 1x103 1x10%

Tabelle 14: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Tiefkihlfertiggerichten, verzehrfertig (LUA Sachsen)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)
Gesamtkeimzahl aerob 1x10°% ---
Listeria monocytogenes --- 1x102
Koagulase-positive Staphylokokken 1x102 1x103
Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Escherichia coli 1x10? 1x103
Prasumtive Bacillus cereus 1x103 1x104

Tabelle 15: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Pizza, vorgegart, tiefgefroren (LUA Sachsen)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)
Coliforme Keime 1x103 —
Sporen sulfitreduzierender Clostridien 1x10!? ---
Listeria monocytogenes 1x102 -
Gesamtkeimzahl aerob 1x10° _—
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Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Koagulase-positive Staphylokokken 1x10?! ---

Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g

Tabelle 16: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von feuchten, verpackten Teigwaren(®) (DGHM)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Prasumtive Bacillus cereus 1x10? 1x103

Gesamtkeimzahl aerob 1x106 ---

Escherichia coli ? 1x10!? 1x102
Enterobacteriaceae 1x102 1x103

Listeria monocytogenes(® --- 1x102

Koagulase-positive Staphylokokken 1x102 1x103

Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g

() Die angegebenen Werte sind bis zum Mindesthaltbarkeitsdatum einzuhalten.
() Beim Nachweis von Escherichia coli sollte der Kontaminationsquelle nachgegangen werden.

3 Fir die Untersuchung und Bewertung von Listeria monocytogenes sind die Vorgaben der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
Uber mikrobiologische Kriterien in der jeweils glltigen Fassung fir Lebensmittel zu beachten.
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Revisionsinformation Version 01.01.2026

Kriterium/Anforderung

Anderungen

&1QS

Datum der
Anderung

2.1.10 Beauftragung von
Dienstleistern

2.3.3 [K.O.]
Mikrobiologische
Untersuchungen innerhalb
der Betriebsanlage

2.3.4 [K.O.]
Rezepturen/Spezifikationen

2.3.5
Schadlingsmonitoring/-
bekampfung

2.3.8 [K.O.]
Fremdkoérpermanagement

2.7.1 Allgemeine
Verhaltensregeln und
Personalhygiene

3.1.3
Mindesthaltbarkeitsdatum/

Verbrauchsdatum

3.1.5 [K.O.]
Temperaturerfassung und -
Uberwachung

Leitfaden

Convenience

Redaktionelle Uberarbeitung

Neu: Das beauftragte Logistikunternehmen muss vom

Auftraggeber dazu verpflichtet werden, im Einzelfall
Kontrollen durch die Zertifizierungsstelle des
Auftraggebers und/oder durch QS zu ermdéglichen.

Klarstellung: Die Ausnahme fiir sporadische
Beauftragungen gilt nur fir Logistikunternehmen, die
innerhalb eines Kalenderjahres maximal zwolf
Einzelauftrage erhalten.

Anpassung: Tabelle 1: ,Auswertungsschema zur
Kontrolle des Reinigungs- und Desinfektionserfolges™
wurde hinsichtlich der Empfehlungen angepasst.

Ergdanzung: Separatorenfleisch (gemaB Kapitel 6
,Definitionen™), Rickenmark vom Schwein darf nicht
als QS-Ware vermarktet werden.

Das Produkt muss den jeweiligen
Anforderungen/Verkehrsauffassungen des
Bestimmungslandes entsprechen. In Deutschland
gelten die Deutschen Leitsatze fir Fleisch und
Fleischerzeugnisse.

Erganzung: Der Hinweis zu weiterfihrenden
Unterlagen wurde um ein Dokument erganzt.

Erganzung: Der Hinweis zu weiterfiihrenden
Unterlagen wurde um ein Dokument erganzt.

Erganzung: Punkte zur Personalhygiene wurden
hinzugefigt.

Anpassung: Grenzwerte fir Listerien in Tabelle 2
wurden gemaB rechtlichen Neuregelungen aufgefihrt.

Ergdanzung:
e Auftauprozesse missen definiert, iberwacht und
eingehalten werden.

01.01.2026

01.01.2026

01.01.2026

01.01.2026

01.01.2026

01.01.2026

01.01.2026

01.01.2026
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Kriterium/Anforderung

Anderungen

&1QS

Datum der

Anderung

3.13.2 Behalterwasche

4.1.5 [K.O.]
Konformitatserklarung/

Unbedenklichkeitserklarung

5.2.5 Reklamationen und
Beanstandungen

5.3.5 Beauftragung von
Logistikunternehmen
(Subunternehmen)

6.3 Begriffe und
Definitionen

Leitfaden

Convenience

e Gefrierprozesse muissen definiert, iberwacht und
eingehalten werden.

Anpassung: Kapitellberschrift wurde von
+Waschraume" zu ,Behalterwdsche®™ umbenannt.

Anpassung: EinzelmaBnahmen gemaB VO (EU) Nr.
10/2011

Erganzung: Der Hinweis zu weiterfihrenden
Unterlagen wurde um Dokumente ergéanzt.

Anpassung: Kapitellberschrift in Reklamationen und
Beanstandungen geandert.

Anpassung: Kapitel wurde umbenannt und wird
unter 2.1.10 gefiihrt.

Erganzung: Die Begriffe ,Separatorenfleisch™ und
,maschinell entsehntes Fleisch" wurden definiert.

01.01.2026

01.01.2026

01.01.2026

01.01.2026

01.01.2026

Version: 01.01.2026
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Leitfaden
Convenience

Gender Disclaimer
Aus Griinden der besseren Lesbarkeit und leichteren Versténdlichkeit verwendet QS in einschlagigen Texten das in der deutschen Sprache
Ubliche generische Maskulinum. Hiermit sprechen wir ausdriicklich alle Geschlechteridentitdten ohne wertenden Unterschied an.

QS Qualitat und Sicherheit GmbH
Geschaftsfuhrer: Dr. A. Hinrichs

Schwertberger StraBe 14, 53177 Bonn
T+4922835068-0

F+49228 35068 -10

E info@qg-s.de

Foto: QS

g-s.de
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