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oIQS

1  Grundlegendes

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

1.1 Geltungsbereich

Die nachfolgenden Anforderungen gelten fir fleischverarbeitende Betriebe und beziehen sich auf alle Prozesse,
die an dem Produktionsstandort stattfinden. Im Rahmen der Auditierung kann zwischen Verarbeitung,
Zerlegung sowie Verarbeitung und Zerlegung gewahlt werden.

Unternehmen der Stufe Verarbeitung sind berechtigt, mit QS-Fleisch und Fleischwaren zu handeln und diese zu
lagern. Eine separate Zertifizierung auf der Stufe FleischgroBhandel ist nicht erforderlich. Der gesamte
Geltungsbereich der Stufe FleischgroBhandel ist bereits Gber die Stufe Verarbeitung abgedeckt.

Unter den Geltungsbereich dieses Leitfadens fallen alle Produkte, die in den Leitsatzen fiir Fleisch und Fleischer-
zeugnisse aufgefiihrt sind. Sofern ein Artikel weitere Zutaten enthélt, die nicht im Sinne der Leitsatze flr
Fleisch und Fleischerzeugnisse unter die Begriffsbestimmung Fleisch oder Fleischerzeugnis fallen, gelten die
Anforderungen in diesem Leitfaden nur fir den Anteil an Fleisch und/oder Fleischerzeugnissen.

Produkte, die nicht in den Leitsatzen flr Fleisch und Fleischerzeugnisse definiert sind, bei denen jedoch fiir den
Endverbraucher ersichtlich ein wertbestimmender Anteil Fleisch enthalten ist, kbnnen ebenfalls nach
QS-Anforderungen produziert und vermarktet werden. Daflir missen die folgenden Voraussetzungen eingehal-
ten werden:

Die Fleischzutat(en) bilden den Uberwiegenden Anteil des Produktes.
Die Fleischzutat(en) werden im Unternehmen selbst hergestellt.
e Alle Prozesse kdnnen am Standort vollstéandig geprift werden.

Bei zusammengesetzten Produkten missen die Vorgaben zur Abgrenzung des Geltungsbereichs in Verbindung
mit den Regelungen zur Nutzung des QS-Priifzeichens eingehalten werden.

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

Erlduterung ,,Abgrenzung des Geltungsbereichs bei zusammengesetzten Produkten®™
Gestaltungskatalog flir das QS-Prifzeichen

Erlduterung ,Nutzung des QS-Priifzeichens bei zusammengesetzten Produkten®
Anlage Zusatzmodul ,Convenience"

1.2 Verantwortlichkeiten
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 kdnnen. 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 erfiillt 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 selbststéandigen Produktionsstatten mit EU-Zulassungsnum-
mern

Leitfaden Version: 01.01.2026
Verarbeitung Fleisch und Fleischwaren Seite 7 von 42



QS
Firmierung

Telefonnummer, E-Mail-Adresse von gesetzlichem Vertreter, Ansprechpartner und Krisenmanager
Angaben zur Art des Betriebes und zur Produktion (produkt- bzw. prozessbezogen z. B. Rohwurstherstel-
lung, Brihwurstherstellung)

Zusatzinformationen/Standortinformationen (gemaB Datenbank)

Betriebszeiten

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

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

e Angaben zu vorhandenen Qualitatsmanagement- und Auditsystemen (z. B. ISO 9001, IFS, BRC)

e beauftragte Labore (aktuelle Anschrift, Telefonnummer, E-Mail-Adresse) und deren Akkreditierungsberei-
che.

Betriebsiibersicht/QS Software-Plattform
2.1.2 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 zustdndigen Behdérden unverzlglich Uber kritische Ereignisse und 6ffentliche Warenrtckrufe 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 Lebensmittelsicher-
heit 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
durchgefiuhrt 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

Dokumentation zum Ereignis- und Krisenmanagement
2.1.3 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
e den Menschen
e die Umwelt
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darstellt bzw. zur Beschddigung oder Zerstérung von Sachwerten fihrt.
Flr einen Havariefall ist ein Konzept/Plan auszuarbeiten, das/der mindestens:

die o0.a. Gefahren bertlicksichtigt

die internen Ablaufe darstellt

MaBnahmen festlegt

Entscheidungswege und Verantwortlichkeiten definiert

Erreichbarkeiten sicherstellt (auch auBerhalb der Gblichen Betriebszeiten)

Havariekonzept
2.1.4 Lebensmittelsicherheitskultur

Der Lebensmittelunternehmer hat eine angemessene Lebensmittelsicherheitskultur gemal der VO (EU)
2021/382 eingeflihrt, die der Art und GréBe des Unternehmens entspricht. Die hierflir erforderlichen Grundla-
gen 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 gefordert und bewertet.
Zustadndigkeiten, 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
e VO (EG) Nr. 852/2004
e Erlduterungen ,Lebensmittelsicherheitskultur - Umsetzung der VO (EU) 2021/382 im QS-System"

2.1.5 Beauftragung von Dienstleistern

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

Fir 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 Gber eine von QS anerkannte Zertifizierung mdéglich (Ubersicht dazu siehe QS-Homepage).

Unternehmen, die mit den folgenden Logistikprozessen flir QS-Ware beauftragt werden, missen (ber eine QS-
Lieferberechtigung verfiigen:

Prozess (Dienstleistung) Der beauftragte Logistikunternehmer ist QS-liefer-

berechtigt 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/Logis-
tik, Schlachtung/Zerlegung, Verarbeitung,
Convenience und/oder Fleischerhandwerk

Der Auftraggeber des Logistikunternehmens/Versenders (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)
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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 Einzelfall
Kontrollen durch die Zertifizierungsstelle des Auftraggebers und/oder durch QS zu ermdéglichen.

*sporadische Beauftragung: innerhalb eines Kalenderjahres maximal zwdlf Einzelauftrage an dasselbe Logistik-
unternehmen.

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, Verpflichtungserkldarung zur Erméglichung von Kontrollen

2.2 Mikrobiologische Eigenkontrolle und HACCP

2.2.1 [K.O.] Durchfiihrung der Eigenkontrollen

Untersuchungsmethoden - Grenz- und Richtwerte

Fur die Untersuchungen im Rahmen von Eigenkontrollen werden die Vorgaben der aktuell giltigen Version der
VO (EG) Nr. 2073/2005 bzw. gleichwertiger Untersuchungsmethoden herangezogen. Die analytischen
Referenzmethoden sind:

e Untersuchung auf Salmonellen EN ISO 6579 oder PCR

e Aerobe mesophile Keimzahl ISO 4833

e Escherichia coli ISO 16649-1 oder -2

e [ljsteria monocytogenes EN ISO 11290-1 oder -2

Das Unternehmen ist verpflichtet, den Probenahmeplan (siehe Tabelle 1 und Tabelle 2) einzuhalten und den
mikrobiologischen Status zu dokumentieren. Die Probenanalyse muss anhand eines standardisierten Verfahrens
durchgefiihrt werden. Die Untersuchungsergebnisse sind zeitnah nach Ergebnisiibermittlung zu bewerten.
Trendanalysen missen regelmaBig durchgefiihrt und bei unbefriedigenden Ergebnissen oder negativen Trends
mussen MaBnahmen eingeleitet werden.

Tabelle 1: Prozesshygienekriterien (1) fiir Hackfleisch und Fleischzubereitungen am Ende des Herstellungspro-
zesses (aus VO (EG) Nr. 2073/2005)

Lebensmittelkategorie Mikroorganismen Probenahmeplan(?)/Grenzwerte
Hackfleisch/Faschiertes Aerobe mesophile n=5 und c=2
Keimzahl ) m=5x10% und M=5x108 KbE/g
Escherichia coli 9 n=5 und c=2

m=50 und M=500 KbE/g

Fleischzubereitungen Escherichia coli ® n=5 und c=2
m=500 und M=5.000 KbE/g oder cm?

M) 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.

@) n = Die Anzahl der Probeneinheiten der Stichprobe; c = Anzahl der Probeneinheiten, deren Werte zwischen m und M lie-
gen.
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() Dieses Kriterium gilt nicht fur auf Einzelhandelsebene erzeugtes Hackfleisch/Faschiertes, sofern die Haltbarkeitsdauer des
Erzeugnisses weniger als 24 Stunden betragt.
) E. coli wird hier als Indikator fur fakale Kontamination verwendet.

Tabelle 2: Lebensmittelsicherheitskriterien (V) fir in den Verkehr gebrachtes Fleisch und Fleischerzeugnisse
wahrend der Haltbarkeitsdauer (aus VO (EG) Nr. 2073/2005)

Lebensmittelkategorie Mikroorganismen Probenahmeplan(2)/
Grenzwerte

Andere als flir Sduglinge oder fliir besondere Listeria monocytogenes n=5 und c=0

medizinische Zwecke bestimmte, verzehrfer- bis 30.06.2026

tige Lebensmittel, die die Vermehrung von 100 KbE/g @

Listeria monocytogenes beglinstigen kénnen in 25 g nicht nachweisbar @

ab 01.07.2026
100 KbE/g @
in 25 g nicht nachweisbar (%)

Andere als fur Sauglinge oder fiir besondere Listeria monocytogenes n=5 und c=0
medizinische Zwecke bestimmte, verzehrfer- 100 KbE/g
tige Lebensmittel, die die Vermehrung von

Listeria monocytogenes nicht beglnstigen

kénnen

Hackfleisch/Faschiertes und Fleischzuberei- Salmonella n=5 und c=0

tungen, die zum Rohverzehr bestimmt sind (®) in 25 g nicht nachweisbar
Hackfleisch und Fleischzubereitungen aus Ge- Salmonella n=5 und c=0
flugelfleisch, die zum Verzehr in durcherhitz- in 25 g nicht nachweisbar

tem Zustand bestimmt sind (6

Hackfleisch/Faschiertes und Fleischzuberei- Salmonella n=5und c=0

tungen, die aus anderen Fleischarten als Ge- in 10 g nicht nachweisbar
fligel hergestellt wurden und zum Verzehr in

durcherhitztem Zustand bestimmt sind (®

Fleischerzeugnisse, die zum Verzehr in rohem Salmonella n=5und c=0

Zustand bestimmt sind, auBer Erzeugnisse, in 25 g nicht nachweisbar
bei denen das Salmonellenrisiko durch das

Herstellungsverfahren oder die Zusammen-

setzung des Erzeugnisses ausgeschlossen ist
(6)

Fleischerzeugnisse aus Geflugelfleisch, die Salmonella n=5und c=0
zum Verzehr in durcherhitztem Zustand be- in 25 g nicht nachweisbar
stimmt sind (®

Frisches Geflligelfleisch (6)(7) Salmonella typhimu- n=5 und c=0

rium® in 25 g nicht nachweisbar
Salmonella enteritidis
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(1), Lebensmittelsicherheitskriterium™: Ein Kriterium, mit dem die Akzeptabilitdt eines Erzeugnisses oder einer Partie Lebens-
mittel festgelegt wird und das fur 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 zustédndigen Behérde nachweisen kann, dass das Erzeug-
nis wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer den Wert von 100 KbE/g nicht Ubersteigt. Der Unternehmer kann Zwischen-
grenzwerte wahrend des Verfahrens festlegen, die niedrig genug sein sollten, um zu garantieren, dass der Grenzwert von 100
KbE/g am Ende der Haltbarkeitsdauer nicht Uberschritten wird.

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

() Sofern der Hersteller nicht zur Zufriedenheit der zusténdigen Behérde nachweisen kann, dass der Gehalt an Listeria mono-
cytogenes wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer den Wert von 100 KbE/g nicht Gbersteigt gilt: n=5 und c=0 in 25 g nicht
nachweisbar fir in Verkehr gebrachte Erzeugnisse wahrend der Haltbarkeitsdauer.

(6) m=M

™) Das Kriterium gilt fir frisches Gefligelfleisch aus Gallus-gallus-Zuchtherden, von Legehennen, Masthdhnchen und aus
Zucht- und Masttruthiihnerherden.

(® EinschlieBlich der monophasischen Salmonella-typhimurium-Stamme 1,4,[5],12:i:-.

Wenn bei betriebseigenen Kontrollen nach der VO (EG) Nr. 2073/2005 oder anderen Untersuchungen im
Rahmen von betriebseigenen Kontrollen Zoonosenerreger nachgewiesen wurden, muss das Untersuchungser-
gebnis unverziglich der zustandigen Lebensmitteliiberwachungsbehdrde mitgeteilt werden. Die Anforderungen
der Zoonoseverordnung bzw. entsprechende nationale Rechtsvorschriften sind zu beachten, insbesondere
hinsichtlich:

betriebseigener Kontrollen
Meldepflichten gegeniiber der Behorde
Rickstellproben
Dokumentationspflichten

MaBnahmen

Fur den Fall, dass Produkte auBerhalb der oben beschriebenen Lebensmittelkategorien hergestellt werden,
kénnen zur Bewertung der Produkthygiene ebenfalls die folgenden mikrobiologischen Richt- und Warnwerte
(Tabellen 3-5) herangezogen werden. Bei Uberschreitung der Warnwerte miissen GegenmaBnahmen eingeleitet
werden.

Tabelle 3: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Brihwurst, Kochwurst, Slilzen und Kochpékelwaren
ST = Stluckware, ganze Stlicke ohne Anschnitt; A = Aufschnittware)

Ware Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)
Aerobe mesophile Keimzahl (1) ST 5x10% -
A 5x106
Enterobacteriaceae ST 1x102 1x103
A 1x103 1x104
Escherichia coli ST 1x10t 1x102
A
Hefen A 1x104 -
Koagulase-positive Staphylokokken ST 1x10?! 1x102
A
Leitfaden Version: 01.01.2026
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Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)
Listeria monocytogenes (2) ST --- 1x102
A
Milchsdurebakterien (3 ST 5x10% ---
A 5x106
Salmonellen ST --- nicht nachweisbar in 25 g
A
Clostridium perfringens ST 1x102 1x103
A

(1) Werden lebende Mikroorganismen als Schutzkultur zugesetzt, muss dies bei der Beurteilung beriicksichtigt werden.

@) Fur den Nachweis und die Bewertung von L. monocytogenes sind die Vorgaben der VO (EG) Nr. 2073/2005 zu beachten.
®3 Bei Uberschreitung des Richtwertes durch Verderbsorganismen, fiir die keine Warnwerte angegeben sind, sollten zur Beur-
teilung weitere Kriterien, wie z. B. sensorische Abweichungen, herangezogen werden.

Tabelle 4: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Rohwirsten und Rohpdkelware

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

Enterobacteriaceae (1) ausgereift + schnittfest 1x102 1x103

streichfahig 1x103 1x10%
Enterobacteriaceae (2 1x102 1x103
Escherichia coli 1x10?! 1x102
Koagulase-positive 1x103 1x10%
Staphylokokken
Listeria monocytogenes (3 --- 1x102
Salmonellen --- nicht nachweisbar in

25¢g

M) Anforderung gilt nur fir die Beurteilung von Rohwiirsten und Rohpékelware auf Produktionsebene.
) Anforderung gilt nur fur die Beurteilung von Rohpokelware auf Handelsebene.
) Fur den Nachweis und die Bewertung von L. monocytogenes sind die Vorgaben der VO (EG) Nr. 2073/2005 zu beachten.

Tabelle 5: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von ungewlirztem und gewirztem Hackfleisch

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

Aerobe mesophile Keimzahl 5x10° -
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Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Enterobacteriaceae 1x104 1x10°
Escherichia coli ungewdrzt 1x102 1x103
gewdrzt 5x102 5x103

Koagulase-positive Staphylo- 5x102 5x103

kokken

Listeria monocytogenes (1) --- 1x102

Pseudomonaden 1x106 ---

Salmonellen nicht nachweisbar in
25¢g

STEC/EHEC (@ nicht nachweisbar in
25¢g

Thermophile Campylobacter (3 nicht nachweisbar in
25g

M) Fir den Nachweis und die Bewertung von L. monocytogenes sind die Vorgaben der VO (EG) Nr. 2073/2005 zu beachten.
@ Rindfleisch, zum Rohverzehr

() Schweinefleisch, zum Rohverzehr

Ergebnisse Riickstandsanalyse, Dokumentation mikrobiologischer Status, Probenziehungsplane
MaBnahmen bei negativen Trends oder Richtwertiiberschreitungen

GemaB 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

Probenziehungsplane von Oberflachen, Analyseergebnisse, Temperaturschreiber, Temperaturkontrolle,
Messprotokolle
2.2.2 Erfiillung der eingeleiteten MaBnahmen bei Abweichungen

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

2.2.3 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 konnen ein Gesundheitsrisiko durch Listeria monocytogenes verursachen

Entsprechende Betriebe miissen im Rahmen ihres Probenahmeplans Proben aus den Verarbeitungsbereichen
und von Ausriistungsgegenstanden auf Listeria monocytogenes untersuchen.
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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 gegenliber der Behdrde
Rickstellproben
Dokumentationspflichten

MaBnahmen

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

VO (EG) Nr. 2073/2005

Verordnung mit lebensmittelrechtlichen Vorschriften zur Uberwachung von Zoonosen und Zoonoseerregern
(ZoonoseV)

QS Arbeitshilfe Listerien-Pravention fiir die Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung

Leitlinie fir Gute Verfahrenspraxis - Empfehlungen fiir PraventionsmaBnahmen gegen Listeria monocytoge-
nes in bestimmten Bereichen der Lebensmittelherstellung (Lebensmittelverband Deutschland e. V.)

2.2.4 Umgang mit Dokumenten

Ein Verfahren zur Archivierung von Dokumenten muss im Betrieb vorliegen und angewandt sein. Alle relevanten
Aufzeichnungen missen detailliert und liickenlos gefiihrt und - soweit nicht gesetzlich Iangere Aufbewahrungs-
fristen im Einzelnen festgelegt sind - mindestens zwei Jahre aufbewahrt werden.

Probenziehungsplane von Oberflachen, Analyseergebnisse
2.2.5 [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 aufrechtzuerhal-
ten, so dass es filr 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 Hygi-
ene Practice) und guten Herstellungspraxis (GMP - Good Manufacturing Practice).

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

Wenn Verdanderungen 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
Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e Bekanntmachung der Kommission zur Umsetzung von Managementsystemen flr Lebensmittelsicherheit
unter Berlcksichtigung von guter Hygienepraxis und auf die HACCP-Grundsatze gestlitzten Verfahren
..2022/C 355/01

2.2.6 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 lber die Schulungen zu flihren.

2.2.7 Produktbeschreibung

Eine vollstédndige Beschreibung des Produkts/der Artikelgruppe ist zu erstellen und der Verwendungszweck
muss festgelegt werden. Die Produkt-/Artikelgruppenbeschreibung muss beinhalten:

e Zusammensetzung des Produkts/der Artikelgruppe
e physikalische und chemische Struktur
e antimikrobielle/statische (Hochdruck-)Behandlung
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Verpackung

Haltbarkeit

Lagerbedingungen

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

2.2.8 FlieBdiagramme

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

2.2.9 Gefahrenanalyse

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

2.2.10 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.

2.2.11 Grenzwerte fiir CCP

Es missen Grenzwerte fir die kritischen Lenkungspunkte festgelegt werden, anhand derer zwischen akzeptab-
len und nicht akzeptablen Werten unterschieden wird.

2.2.12 Uberwachung und Verifizierung der Grenzwerte fiir CCP

Es missen Verfahren zur Uberwachung und Verifizierung der kritischen Lenkungspunkte festgelegt und
durchgefiuhrt werden. Die Verfahren missen regelmaBig angewendet werden.

2.2.13 KorrekturmaBnahmen fiir CCP

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

2.2.14 Verantwortlichkeiten
Die Verantwortlichkeiten missen Uber ein Organigramm festgelegt sein.
2.2.15 Aufzeichnungen

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

2.2.16 HACCP Verifizierung

Das HACCP-Konzept ist mind. einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) in seiner Wirksamkeit zu Gberprfen.

2.3 Gute Herstellungs- und Hygienepraxis
2.3.1 Wasserqualitat

Wasser, ungeachtet seiner Herkunft und seines Aggregatzustandes, das fiir die Herstellung, Behandlung,
Konservierung oder das Inverkehrbringen von Lebensmitteln sowie zur Reinigung von Gegenstdanden 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 Verfligung 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 durchgefthrt wird, in Abhangigkeit der Trinkwasserver-
sorgung (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. Oberflachen 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 bestimmungs-
gemaB mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen kdnnten, risikoorientiert nach Zweck C der DIN EN ISO
19458 beprobt werden.
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Der risikoorientierte Probenplan fir die Untersuchung von Trinkwasser umfasst mind. folgende Angaben:

Zapfstellenzuordnung

Risikoeinstufung

Untersuchungszweck

Untersuchungshaufigkeit

Bezug zu Untersuchungsparametern und Grenzwerte

Art und Haufigkeit sind im Probenplan des Unternehmens festzulegen.

Zapfstellenplan
Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen

Arbeitshilfe Wasserqualitat

VO (EG) Nr. 852/2004

Richtlinie (EU) 2020/2184

Trinkwasserverordnung (TrinkwV)

DIN EN ISO 19458: Wasserbeschaffenheit - Probenahme fiir mikrobiologische Untersuchungen

2.3.2 Erstellung von Reinigungs- und Desinfektionsplanen

Auf Basis einer Risikoanalyse mlissen Reinigungs- und Desinfektionspldne erstellt werden, die Folgendes
enthalten:

Verantwortlichkeiten

verwendete Produkte und ihre Anwendungsvorschriften

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

Aufzeichnungspflichten

Reinigungsablauf und -verfahren

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, Reini-
gungsverfahren und Kennzeichnungen der verwendeten Reinigungsmittel beinhaltet. Der Reinigungsablauf
gemaB Reinigungs- und Desinfektionsplan muss den Mitarbeitern bekannt sein.

Reinigungs- und Desinfektionsplane
2.3.3 Mikrobiologische Kontrolle der Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen

Fir die mikrobiologische Kontrolle der Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen liegt ein risikoorientierter Pro-
benplan vor, der sowohl die raumliche BetriebsgréBe, die Komplexitat der Herstellungsprozesse als auch die Art
und Menge der Produkte angemessen bericksichtigt. Die Probennahme von definierten Stellen erfolgt
entsprechend der internen Risikobewertung. Die Untersuchungen werden mind. im Abstand von 4-8 Wochen
wiederholt. Im Untersuchungsspektrum sind die unter ,,Auswertung" aufgefiihrten Keimarten verpflichtend.

Probenentnahme

Die Probenentnahme muss spéatestens vor Produktionsbeginn in Bereichen erfolgen, die unmittelbar Einfluss auf
die Produkthygiene haben (z. B. Messer, Sterilisationsgerate fiir Messer). Die Entnahmestellen sind einmal
auszuwahlen und sollten abwechselnd beprobt werden. Die Probenentnahme muss nach einem anerkannten
Verfahren erfolgen und in einem Probenplan festgelegt sein. Darliber hinaus sind die Vorgaben der aktuellen
Fassung der Verordnung mit lebensmittelrechtlichen Vorschriften zur Uberwachung von Zoonosen und Zoono-
seerregern (ZoonoseV) zu berticksichtigen.

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

e aerobe mesophile Keime
e Enterobacteriaceae
e [Ljsteria spp.

Die Auswertung kann nach dem Auswertungsschema gemaB Tabelle 6 erfolgen (Orientierungswerte), die
betriebsintern anzuwendenden Grenzwerte sind festzulegen.

Leitfaden Version: 01.01.2026
Verarbeitung Fleisch und Fleischwaren Seite 17 von 42



oIQS

Tabelle 6: Auswertungsschema zur Kontrolle des Reinigungs- und Desinfektionserfolges

Bereich Keimart Grenzwert

Aerobe mesophile Keimzahl (1) <100 KbE/100 cm?

Oberflachen mit Lebensmittelkontakt unmittel- Enterobacteriaceae (1) n.n./100 cm?
bar nach der Reinigung und Desinfektion

Listeria spp. n.n./100 cm?

bzw. risikoorientiert je
nach Produkt/Prozess

() Grenzwerte fiir aerobe mesophile Keimzahl und Enterobacteriaceae in Anlehnung der DIN 10516:2020-10.

Hinweis: 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 Ausriistungsgegen-
standen auf L. monocytogenes untersuchen.

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

Empfehlung fiir unterstiitzende Verfahren

Zur Kontrolle der Reinigung und Desinfektion werden zusatzlich Verfahren empfohlen wie ATP-Messung
und/oder Schnelltests fiir proteinhaltige/proteindahnliche Verschmutzungen.

Ergebnisriickmeldung

Die Ergebnisse sind dem zustandigen Reinigungspersonal schnellstmdglich mitzuteilen. Insbesondere bei
unbefriedigenden Ergebnissen sind entsprechende MaBnahmen einzuleiten (z. B. Schulung/Unterweisung, Pri-
fung der Reinigungsgeréte und -mittel, Wartung der Reinigungsgerate, Uberwachung des Reinigungsprozesses).
Die ergriffenen MaBnahmen missen dokumentiert werden.

Reinigungs- und Desinfektionsnachweis, Beprobungsprotokolle, MaBnahmen
2.3.4 [K.O.] Fremdkorpermanagement

Im Unternehmen ist ein angemessenes und effektives Fremdkérpermanagement implementiert, das den Eintrag
von Fremdkérpern in Lebensmittel ausschlieBt bzw. reduziert. Anhand von Risikoanalysen miissen Gefahren und
madgliche Eintragsquellen fir mindestens folgende Fremdkérperkategorien identifiziert und bewertet werden:

e Metall

e Hartplastik

e Weichplastik

e Glas

e Stein

e Schadlinge

e Papier

e Holz

e Schmierstoffe

e Lacke / Beschichtungen (Teflon)

Arteigene Fremdkorper (z. B. Knochen, Knorpel)

Bei Einsatz von Fremdkd&rperdetektoren (z. B. R6ntgen- oder Metalldetektoren) sind Detektionsgrenzen sowie
Funktionsprifungen (inkl. Ausschleusung) fir die einzelnen Gerate definiert und werden nachweislich
eingehalten. Fir Produkte zur Abgabe an den Endverbraucher sollte eine technisch mégliche Detektionsgrofie
bei metallischen Fremdkdérpern von < 7 mm sichergestellt werden. Die Gerdte werden jahrlich nach Hersteller-
vorgaben gewartet. Kunststoffe, die im Direktkontakt zum Lebensmittel stehen, sollten sich mdglichst farblich
klar absetzen (davon ausgenommen sind z. B. branchentibliche rote E2-Kisten). Vor Start der Produktion ist
jede Maschine/Anlage auf Beschadigungen zu Uberprifen. MaBnahmen im Falle eines Fremdkoérperfundes (inkl.
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metalldetektierte Einheiten) missen festgelegt sein und eine Produktgefahrdung sicher ausschlieBen. Fremd-
korperfunde werden kategorisiert, die Haufigkeit des Auftretens, die Eintragsursache und die eingeleiteten MaB3-
nahmen werden bewertet (z. B. Reklamationsauswertung, Prozessprifungen, Fehlermeldungen).

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

Dokumentation Fremdkdrpermanagement

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen

e IFS-Leitfaden fir ein effektives Fremdkdrpermanagement (siehe ,weitere Unterlagen™ QS-Dokumente)
2.3.5 Produktionsfreigabe

Vor Produktionsbeginn muss taglich durch eine Betriebsbegehung eine Freigabe der Produktionsraume 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, Umsetzung der KorrekturmaBnahmen
2.3.6 [K.O.] Rezepturen/Spezifikationen

Fir alle Rohwaren liegen Spezifikationen vor. Zu allen selbst hergestellten Produkten sind Rezepturen/Spezifi-
kationen zu erstellen. Fiur alle zugekauften Produkte missen aktuelle Spezifikationen/Zutatenlisten vorliegen,
die mindestens die gliltigen rechtlichen Bestimmungen erfillen. In den Rezepturen/Spezifikationen mussen alle
Bestandteile aufgeflihrt sein. Die Rezepturen miissen den betreffenden Mitarbeitern bekannt und zuganglich
sein. Ein Verfahren zur Anderung von Rezepturen/Spezifikationen ist festzulegen und anzuwenden.

Bei Herstellung von QS-Ware muss auf Separatorenfleisch (gemal Kapitel 7 ,,Definitionen™) verzichtet werden.
Die Verwendung von maschinell entsehntem Fleisch ist zuldssig, sofern dieses nicht aus Rohstoffen bzw.
Prozessen gewonnen wurde, die gemaB nationalen und/oder EU-rechtlichen Regelungen als Separatorenfleisch
eingestuft werden.

Ebenso ist die Verarbeitung von Rickenmark von Schweinen untersagt. Zudem ist der Einsatz von Fremdeiwei3
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. -hydroly-
saten 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
gelten fiir solche Erzeugnisse somit nicht, alle anderen Anforderungen gelten jedoch uneingeschrdnkt auch fir
die Herstellung von zusammengesetzten QS-Produkten.

Spezifikationen, Rezepturen, Anderung von Rezepturen/Spezifikationen
2.3.7 Schadlingsmonitoring/-bekampfung

Es ist sicherzustellen, dass ein hohes Sauberkeits- und Hygieneniveau in allen Arbeitsbereichen eingehalten
wird, damit keine Schadlinge angelockt werden. Sowohl in den Betriebsraumen als auch in den AuBenbereichen
missen praventive Vorkehrungen getroffen werden, um Schadlinge abzuwehren. Es missen zweckmaBige
MaBnahmen zum Schadlingsmonitoring bzw. im Bedarfsfall zur Schadlingsbekampfung eingefiihrt 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 jeweili-
gen Produktbeschreibungen entsprechen. Die Monitoring- und Kdderstellen sind mindestens einmal pro Monat
zu kontrollieren, sofern auf der Basis einer Risikobewertung keine anderen Kontrollintervalle definiert sind. Um
sowohl die Sicherheit der Lebensmittel als auch der Arbeitnehmer zu garantieren, missen geeignete Schad-
lingsbekampfungsmethoden und -mittel angewendet werden. Die Sicherheit, der im Betrieb hergestellten oder
gelagerten Produkte, darf bei dem Schadlingsmonitoring/der Schadlingsbekampfung nicht gefahrdet werden.

Eine befallsunabhédngige Dauerbekdderung mit Rodentiziden ist nur in Ausnahmefallen zulassig, wenn sie durch
einen sachkundigen Verwender (Schadlingsbekampfer nach Gefahrstoffverordnung Anhang I, Nummer 4,
Absatz 4.4) strategisch durchgefiuhrt wird. Der Ausnahmefall ist durch den Sachkundigen im Rahmen einer
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jahrlichen Gefahrenanalyse und Risikobewertung nachzuweisen und zu dokumentieren. Es dirfen in dem Fall
nur far diesen Zweck zugelassene Kéder verwendet werden, ggfs. gelten im Ausland abweichende
Rechtsvorschriften, die entsprechend einzuhalten sind.

Die Dokumentation muss mindestens Folgendes enthalten:

Informationen Uber eingesetzte Produkte zur Schadlingspravention und -bekampfung
Datum der Behandlung, sowie Angabe der ausgebrachten Mengen
Qualifikationsnachweis der an der Schadlingsbekampfung beteiligten Mitarbeiter
Kontrollstellenpldane, aus denen die Lage von Monitor- und Kéderstationen hervorgeht
Aufzeichnungen Uber gefundene Schadlinge (Befunde)

MaBnahmenplane bei Schadlingsbefall

Erforderlichenfalls jahrliche Gefahrenanalyse

Dokumentation zur Schadlingsbekdmpfung

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e IFS Pest Control Guideline (siehe ,weitere Unterlagen™ QS Dokumente)
2.3.8 Umgang mit abweichenden Produkten

Der Umgang mit nichtkonformen Rohwaren, Zwischen- und Endprodukten, Hilfsmitteln und Verpackungsmateri-
alien muss im Betrieb geregelt sein und funktionieren. Besonders der Umgang mit heruntergefallenen
unverpackten Produkten oder solchen, die aufgrund von Produktionsmdngeln nicht der Spezifikation
entsprechen, ist zu beachten. Die Entscheidung Uber die weitere Verwendung (Freigabe, Sperrung,
Rickweisung/Entsorgung) muss ein verantwortlicher Mitarbeiter ibernehmen.

Verwendungs-/Entsorgungsnachweis abweichender Produkte
2.3.9 Priifmitteliiberwachung

Bei der Kalibrierung und Uberwachung der Funktionsh&ufigkeit der als Priifmittel eingesetzten Geréte und
Anlagen (z. B. Thermometer) sind die vom Hersteller angegeben Intervalle einzuhalten. Sofern keine Hersteller-
angaben hierzu vorgegeben werden, missen die Prifmittel nach eigener Risikoeinschdtzung kalibriert oder
Uberprift werden, mindestens jedoch einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate). Die Messmethodik der verschiedenen
Prifmittel wird berticksichtigt (inklusive Messbereiche und ggfs. Standardabweichungen). Die Vorgehensweise
der Kalibrierung oder Uberpriifung ist fiir jedes Priifmittel beschrieben. Die Ergebnisse sind zu dokumentieren
(u. a. Abweichungen, MaBBnahmen) und eindeutig zuzuordnen. Die Messgenauigkeit, Zuverlassigkeit und
Einsatzfahigkeit der betrieblichen Messmittel miissen sichergestellt sein.

Nachweis Kalibrierung und Uberwachung von Messmitteln
2.3.10 [K.O.] Kontamination

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

2.3.11 Allergenmanagement

Im Unternehmen muss der Umgang mit Allergenen geregelt sein. Dazu missen Vorgaben und Arbeitsanweisun-
gen vorliegen. Die Mitarbeiter miissen 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

2.3.12 Tierartspezifische Produkttrennung

Es ist auf eine tierartspezifische Produkttrennung zu achten, damit eine gegenseitige negative Beeinflussung
ausgeschlossen wird. Betriebe, die aufgrund mangelnder raumlicher Trennung ihre Arbeitsprozesse zeitlich
trennen, missen eine Zwischenreinigung sicherstellen. Ab der Stufe Zerlegung muss die tierartspezifische
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Produkttrennung auf Basis einer betrieblichen Risikoanalyse unter Beriicksichtigung von mikrobiologischen und
ethischen Aspekten sowie der Relevanz einer Tierartenverschleppung umgesetzt werden.

2.3.13 Gestaltung von Hygienezonen

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 der Arbeitsschritte vermieden werden. Die Gesamtkonzeption des Betriebes hinsichtlich Waren- und
Personenfluss sowie Einteilung der Hygienezonen ist definiert und entspricht der Produktsensibilitat.

2.3.14 Weiterverarbeitung von Zwischen- und Endprodukten sowie Rework/Bruch

Zwischen- und Endprodukte, die aufgrund technologischer Verfahren in den Anlagen verbleiben, diirfen nur
nach eingehender fachlicher Priiffung durch entsprechend geschulter Mitarbeiter in den Verarbeitungsprozess
zuriickgeflihrt werden. Die Verarbeitung von Bruch oder Rework ist innerbetrieblich geregelt und wird
eingehalten (insbesondere unter den Aspekten Allergenverschleppung, Produktqualitat, der Einhaltung von
Leitsdtzen wie z. B. die Leitsatze des deutschen Lebensmittelbuches, Verkehrsauffassungen und QS-Anforde-
rungen hinsichtlich der Rohstoffanforderungen sowie der Rickverfolgbarkeit).

2.3.15 Wartung und Reparatur

Fir alle Betriebsraume, Anlagen und Ausriistungen, die Einfluss auf die Produkt- und Prozesssicherheit haben,
muss ein Wartungsplan mit den geplanten WartungsmaBnahmen und -intervallen erstellt und umgesetzt
werden. Die Wartungs- und Reparaturarbeiten diirfen die Lebensmittelsicherheit nicht gefahrden. Wartungen
und Reparaturen missen dokumentiert werden. Vor Inbetriebnahme muss der hygienische und sichere Zustand
gewahrleistet sein. Die Herstellerangaben beziiglich der Wartung und Kontrolle der Anlagen und Gerate sollten
bei der Wartungsplanung berticksichtigt werden.

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

Wartungsplan, Dokumentation der Wartungs- und Reparaturarbeiten
2.4 Technischer/baulicher Zustand

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 moglich ist, aerogene Kontaminationen vermieden oder auf ein
MindestmaB reduziert werden und ausreichend Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygienisch einwandfreie
Arbeitsschritte ermdglichen.

Folgende Anforderungen missen erflllt werden:

e Die Bodenbelage und Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen
und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen wasserundurchldssig, wasserabweisend und
abriebfest sein und aus nichttoxischem Material bestehen. Anfallende Abwasser und sonstige Flissigkeiten
werden kanalisiert abgeleitet, so dass die Bildung von Pflitzen oder Ansammlung von Flissigkeit auf FuBbo6-
den verhindert wird. Wandfldchen miissen bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgdangen angemessenen
Hohe 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. Fenster, die Kontamination beglinstigen kénnen, dirfen nicht zu 6ffnen sein.

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

e Tlren missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend
glatte und Wasser abstoBende Oberflachen haben.
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e Flachen (einschlieBlich Fldchen von Ausriistungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berlihrung 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.

2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

Alle Raume, Anlagen und Maschinen, in denen Lebensmittel gelagert, zubereitet, behandelt oder verarbeitet
werden, missen sich in einem sauberen und hygienischen Zustand ohne Verschmutzungen befinden. Wasser-
ansammlungen in Totrdumen und Korrosionsstellen an den Anlagen und Maschinen missen vermieden werden.
Die Arbeitsgerate (Messer, Sdgen, etc.) sind funktionstiichtig und hygienisch einwandfrei zu halten.

2.6 Bodenfreiheit

Produkte dirfen keinen direkten Kontakt zum Boden haben. Die Ware muss so gelagert und transportiert
werden, dass kein Kontaminationsrisiko besteht. Behaltnisse, die fiir den Lebensmitteltransport zugelassen
sind, dirfen nicht direkt auf dem Boden stehen. Sie miissen immer auf Paletten oder fahrbaren Untersatzen
aufbewahrt werden.

Diese Vorgabe gilt nicht fir Industriebehalter (z. B. BIG-Boxen), die mit Kufen oder Beinen daflir konzipiert sind
auf dem Boden zu stehen. Werden diese Behalter gestapelt, missen die betriebsinternen Regelungen beachtet
und eine Kontamination des Lebensmittels ebenfalls 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

Fingerndagel, 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 Hdndehygiene
mussen in den Produktionsrdumen mindestens folgende Anforderungen erftllen:

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

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, miissen die dafir notwendige
Erfahrung/Ausbildung haben.

Verfahren zur Umsetzung und Uberpriifung der Personalhygiene
2.7.2 Betriebsgeldnde und Zutrittsregelungen

Alle Gebdude und Betriebseinrichtungen sind vor unberechtigtem Zutritt zu schiitzen und geschlossen zu
halten. Deshalb muss eine Zugangsregelung festgelegt werden. Betriebsraume, in denen Lebensmittel herge-
stellt 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, muissen vor dem Betreten der
Betriebsrdume belehrt werden. Wenn das Betriebsgelande von Fremdfahrzeugen, z. B. Entsorgungsfahrzeugen,
befahren wird, muss dies in der Risikoanalyse berlicksichtigt werden.

Zugangsregelungen
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Fur Mitarbeiter und betriebsfremde Personen missen geeignete Umkleiderdume zur Verfigung stehen.
StraBen- und Schutzkleidung muss getrennt aufbewahrt werden. Die sanitaren Anlagen und Personalraume
mussen sich in einem sauberen Zustand befinden. Sofern Duschmdglichkeiten vorhanden sind, missen diese
intakt und entsprechend gepflegt sein. Wenn Kleiderhaken vorhanden sind, missen diese sachgemaf und
sinnvoll positioniert sein.

2.7.4 [K.O.] Hygieneschleuse

Der Zutritt in Produktionsbereiche flihrt iber Hygieneschleusen, die so ausgestattet und funktionsfahig sind,
dass eine wirksame Reinigung, Trocknung und Desinfektion der Hande und eine effektive Sohlenreinigung
sichergestellt werden, d.h.:

2.7.3 Personalraume und sanitdre Anlagen

flieBend Wasser in geeigneter Temperatur mit berihrungslosen 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 Notfal-
len zulassig. Die Reinigung ist in Planen geregelt, die Einrichtungen sind hygienisch nicht zu beanstanden.

2.8 Personalschulungen
2.8.1 [K.O.] Hygieneschulung/IfSG

Auf Grundlage der VO (EG) Nr. 852/2004 sind einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) Hygieneschulungen im
Betrieb durchzufiihren. Dokumentierte Schulungsprogramme missen gemaB der Produktanforderungen und der
Tatigkeitsbereiche der Mitarbeiter festgelegt werden.

Dieser Schulungsplan muss folgende Punkte beinhalten:

Inhalte

Schulungsintervalle
Teilnehmerkreis und Referent
Sprachen

Die Mitarbeiter sind nach Vorgaben des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) zu schulen und diese Schulung ist
zu dokumentieren. Diese Schulung ist mindestens einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) durchzufiihren.

Schulungsplan und Schulungsnachweise, Belehrung/Bescheinigung des Gesundheitsamtes
2.8.2 Information iiber das QS-System

Alle zustandigen Mitarbeiter miissen Uber die Anforderungen des QS-Systemhandbuchs informiert sein. Dazu
gehoren neben den Grundprinzipien des QS-Systems vor allem die spezifischen Anforderungen, die im
Tatigkeitsbereich der verantwortlichen Mitarbeiter liegen.

3 Anforderungen an die Verarbeitung

3.1 Kihlraume

3.1.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.1.2 Raum-, Anlagen- und Gerditehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

Die Kuhlrdume missen sich in einem sauberen und hygienisch einwandfreien Zustand befinden. Schimmelbil-
dung in den Kihlrdumen muss vermieden werden und ggf. missen nétige Schritte zur Beseitigung des
Schimmels in einem angemessenen Zeitraum eingeleitet werden. Weiter ist darauf zu achten, Vereisungen auf
ein Mindestmal zu reduzieren. Die Kiihlaggregate miissen 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 missen vorhanden sein.
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Die Transportbehalter und -wagen befinden sich in einem hygienischen Zustand.
3.1.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
3.1.4 Lagermanagement

Es muss ein plausibles und nachvollziehbares Lagermanagement vorhanden sein, womit schnell und eindeutig
zu erkennen ist, wann Waren eingelagert wurden. Jedes Produkt bzw. jede Verpackungseinheit muss eindeutig
zu identifizieren sein. Das First In/First Out - Prinzip muss befolgt werden. Die Lagerbedingungen dirfen keinen
negativen Einfluss auf die Produktbeschaffenheit (verpackt/unverpackt) haben.

Dabei ist auf die Einhaltung des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD)/Verbrauchsdatums auf Endverbraucherpa-
ckungen zu achten. Hierzu muss eine regelmaBige Uberpriifung des MHD sowie Verbrauchsdatums gewéhrleis-
tet sein. Ware mit abgelaufenem Verbrauchsdatum darf nicht in den Verkauf gelangen, bzw. nicht ausgeliefert
werden. Waren mit abgelaufenem MHD muissen gemaB den internen Richtlinien behandelt werden.

3.1.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Es muss eine Temperaturdokumentation und -Giberwachung vorhanden sein. Weiter muss eine Vorgehensweise
im Falle eines technischen Defekts beschrieben und bekannt sein.

Auftauprozesse miissen definiert, Giberwacht und eingehalten werden.

Folgende Temperaturen missen in den TK-, Auftau-, und Fleischkihlhdusern eingehalten werden (siehe Ta-
belle 7 und Tabelle 8).

Tabelle 7: Maximale Produkttemperaturen bei der Zerlegung, Lagerung und Beférderung von Fleisch,
Hackfleisch und Fleischzubereitungen

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

Fleisch, frisch P +7 VO (EG) Nr. 853/2004 Anhang III
(auBer Gefliigel) 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

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

Gefligelfleisch (inkl. Gefligelinne- P +4 VO (EG) Nr. 853/2004 Anhang III
reien)(? Abschnitt II Kapitel V Nummer 3

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

Leitfaden Version: 01.01.2026
Verarbeitung Fleisch und Fleischwaren Seite 24 von 42



&1QS

Tabelle 8: Temperaturbedingungen in Kihl- und Auftauraumen

Optimale Raumtemperatur [°C] Relative Luftfeuchtigkeit [%]
Kidhlraum -1 -+2 85 -95
Auftauraume (mit Luftstrom) <10 (2-15) ca. 90

Nachweis Temperaturerfassung und Uberwachung, Vorgehensweise bei technischem Defekt

3.2 Tiefkiihlraume

3.2.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand
3.2.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

Die Kuhlrdume missen sich in einem sauberen und hygienischen Zustand befinden. Schimmelbildung in den
Kihlraumen muss vermieden werden und ggf. miissen nétige Schritte zur Beseitigung des Schimmels eingelei-
tet werden. Weiter ist darauf zu achten, Vereisungen auf ein MindestmafB zu reduzieren. Die Kiihlaggregate
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
mussen vorhanden sein.

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

Reinigungs- und Desinfektionsplan
3.2.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit

3.2.4 Lagermanagement

= 3.1.4 Lagermanagement
3.2.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

In den Raumen oder Vorrichtungen, in denen die Erzeugnisse, Roh- und Zusatzstoffe oder Hilfsmittel gelagert
werden, sind die spezifischen klimatischen Bedingungen wie Temperatur, Luftfeuchtigkeit u. a. Vorgaben gemans
Spezifikation der eingelagerten Produkte und der Verordnung Uber tiefgefrorene Lebensmittel (TLMV) einzuhal-
ten.

Gefrierprozesse miussen definiert, iberwacht und eingehalten werden.

Die Temperatur muss erfasst, dokumentiert und Gberwacht werden (Tabelle 9). Weiter muss eine
Vorgehensweise im Falle eines technischen Defekts beschrieben und bekannt sein.

Die Maximaltemperatur, als Héchsttemperatur, die an allen Punkten des Lebensmittels einzuhalten ist, betragt
minus 18 °C fir tiefgefrorene Lebensmittel. Flr diese Produkte ist gemaB TLMV ein Temperaturanstieg von
maximal 3 °C zuldssig.

Tabelle 9: Temperaturvorgabe Gefrierrdume

Optimale Raumtemperatur [°C] Relative Luftfeuchtigkeit [%]

Gefrierraume mind. -18 95 - 98

Nachweis Temperaturerfassung und Uberwachung, Vorgehensweise bei technischem Defekt
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3.3 Zerlegung, Feinzerlegung

Die Zerlegung bzw. Feinzerlegung umfasst die gesamten Prozesse der Vorbereitung von Fleischrohstoffen flr
die nachgelagerten Verarbeitungsprozesse.

3.3.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.3.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
3.3.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit

3.3.4 [K.O.] Organisation und Ablaufe

Fir den Bereich Zerlegung bzw. Feinzerlegung sind strukturierte Arbeitsablaufe, Zustdndigkeiten sowie prozess-
begleitende Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mégliche Risiken fir die Lebensmittelsi-
cherheit oder nachteilige Einfliisse werden vermieden.

3.3.5 Umgang mit abweichenden Produkten

Der Umgang mit nichtkonformen Produkten (Abszesse, Einstichstellen und heruntergefallene Produkte), Hilfs-
mitteln und Verpackungsmaterialien muss geregelt sein und funktionieren.

Die Entscheidung uber die weitere Verwendung (Freigabe, Nachbehandlung, Sperrung, Riickweisung,
Entsorgung) muss ein verantwortlicher Mitarbeiter ibernehmen.

Verwendungs-/Entsorgungsnachweise abweichender Produkte
3.3.6 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Die gesetzlich vorgegebenen Temperaturen (VO (EG) Nr. 853/2004, siche Tabelle 7) sind einzuhalten. Die
Kihlkette darf nicht unterbrochen werden. Wahrend der Zerlegung ist eine Raumtemperatur von < 12 °C
einzuhalten oder es ist dafiir zu sorgen, dass die Fleischtemperatur die vorgegebenen Temperaturen nicht
Ubersteigt (z. B. durch aktiv gekiihlte Arbeitstische).

Temperaturdokumentation
3.4 Zuschnitt, Portionierung und Hackfleischherstellung

Der Prozess des Zuschnitts, Portionierens und der Hackfleischherstellung umfasst die Prozesse der Portionie-
rung von Fleischteilen (wie Steaks, Grillartikel), das Zuschneiden von Bratenstiicken mit und ohne Marinaden-
auftrag sowie die Hackfleischherstellung.

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

3.4.4 [K.O.] Organisation und Abldufe

Fir den Bereich Zuschnitt, Portionierung und Hackfleischherstellung sind strukturierte Arbeitsabldufe, Zustan-
digkeiten sowie prozessbegleitende Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mdgliche Risiken
flr die Lebensmittelsicherheit oder nachteilige Einfliisse werden vermieden.

3.4.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Die gesetzlich vorgegebenen Temperaturen (VO (EG) Nr. 853/2004, siehe Tabelle 7) sind im Prozess sowie
bei der Lagerung und Beférderung einzuhalten. Die Kuhlkette darf nicht unterbrochen und die Gesundheit des
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Verbrauchers durch den Temperaturanstieg nicht gefahrdet werden. Eine Raumtemperatur von <12 °C ist ein-
zuhalten oder es ist dafiir zu sorgen, dass die Fleischtemperatur die genannten Temperaturen nicht bersteigt.

Temperaturdokumentation
3.4.6 [K.O.] Rohstoffauswahl Hackfleisch

Bei der Rohstoffauswahl flir Hackfleischprodukte sind die geltenden rechtlichen Anforderungen sowie nationale
Leitsatze einzuhalten. Insbesondere ist sicherzustellen, dass nur zulassige Fleischrohstoffe und-qualitaten
verwendet werden, die die Anforderung an frisches Fleisch erflillen und aus Skelettmuskulatur (einschlieBlich
anhaftendem Fett) stammen.

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e Leitsatze fur Fleisch und Fleischerzeugnisse (Deutschland)
e VO (EG) Nr. 853/2004

3.5 Chargierung

3.5.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.5.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
3.5.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit

3.5.4 Organisation und Ablaufe

Fir den Bereich Chargierung sind strukturierte Arbeitsablaufe, Zustandigkeiten sowie prozessbegleitende
Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mégliche Risiken fir die Lebensmittelsicherheit oder
nachteilige Einfliisse werden vermieden. Die Chargen missen eindeutig gebildet, gekennzeichnet und dokumen-
tiert werden.

3.6 Zerkleinern

3.6.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

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

= 2.6 Bodenfreiheit

3.6.4 Organisation und Ablaufe

Fir den Bereich Zerkleinern sind strukturierte Arbeitsabldaufe, Zustandigkeiten sowie prozessbegleitende
Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mégliche Risiken fir die Lebensmittelsicherheit oder
nachteilige Einfliisse werden vermieden.

3.6.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Die Kiihlkette beim Wolfen oder Kuttern (z. B. Brat-Herstellung) ist einzuhalten. Das Eis, welches z. B. bei dem
Kuttern hinzugefligt wird, muss aus Trinkwasser bestehen. Die Standzeit der Rohware muss moglichst gering-
gehalten und die gewolfte oder gekutterte Ware direkt ohne unnétige Standzeiten weiterverarbeitet werden.

3.7 Fiillen
3.7.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand
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3.7.2 Raum-, Anlagen- und Gerditehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
3.7.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
3.7.4 Organisation und Abldufe

Fur den Bereich Fullen sind strukturierte Arbeitsablaufe, Zustandigkeiten sowie prozessbegleitende Kontrollen
festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mdgliche Risiken fir die Lebensmittelsicherheit oder nachteilige
Einflisse werden vermieden.

3.8 Erhitzen, Kochen, Briihen
3.8.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand
3.8.2 Raum-, Anlagen- und Geritehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

3.8.3 Organisation und Abldufe

Fur den Bereich Erhitzen, Kochen, Briihen sind strukturierte Arbeitsablaufe, Zustéandigkeiten sowie
prozessbegleitende Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mdgliche Risiken flr die
Lebensmittelsicherheit oder nachteilige Einflisse werden vermieden.

3.8.4 [K.O.] Registrierung der Erhitzungs- und Kochtemperatur

Es missen produktspezifische Erhitzungsprogramme vorhanden sein und eingehalten werden. Die Kochpro-
gramme regeln die Kerntemperatur sowie die Dauer des Erhitzungsvorgangs. Die Temperatur-/Zeitfiihrung
muss festgelegt sein und dokumentiert werden. Die verantwortlichen Mitarbeiter miissen regelmaBig die
Temperatur-/Zeitvorgaben kontrollieren, bei Abweichungen eingreifen und die festgelegten KorrekturmafBnah-
men ausfihren. Die in den Spezifikationen aufgefiihrten Parameter zur Hitzebehandlung sind einzuhalten.

Dokumentation Temperatur-/Zeitflihrung
3.8.5 Abkiihlen

Nach der Erhitzung von Fleischprodukten miissen diese so rasch wie mdéglich wieder abgeklhlt werden. Der
AbkUhlprozess 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.

3.9 Konservenherstellung
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 Organisation und Ablaufe

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.

3.9.4 Reinigung und Vorbereitung der Behdlter

Unmittelbar vor dem Abflillen missen die Behaltnisse (Dosen/Glaser) mittels eines geeigneten Verfahrens
gereinigt werden (Ausspllen, Ausblasen, Wenden). Beschadigte Behdltnisse missen zu Beginn des Prozesses
ausgesondert werden.
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3.9.5 [K.O.] Registrierung der Pasteurisations-/Sterilisationstemperatur- und Zeitkontrolle

Die Einhaltung der Parameter zur Hitzebehandlung muss fiir jeden Vorgang dokumentiert werden. Fir die
jeweiligen Produktgruppen miissen spezifische Erhitzungs- und Abkihlprogramme vorhanden sein. Die
verwendeten Thermometer missen funktionstiichtig und fiir den Verwendungszweck geeignet sein und
regelmaBig kalibriert werden. Eine Vermischung von nicht hitzebehandelten Einheiten und hitzebehandelten
Einheiten die den Pasteurisations-/Sterilisationsprozess durchlaufen haben, wird durch interne MaBnahmen
ausgeschlossen (z. B. Kennzeichnung, systematische rdumliche Trennung).

Dokumentation Temperatur-/Zeitfiihrung
3.9.6 Abkiihlen

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

3.10 Rauchern
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 Organisation und Abldufe

Fur den Bereich Rauchern sind strukturierte Arbeitsablaufe, Zustéandigkeiten sowie prozessbegleitende
Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mégliche Risiken fiir die Lebensmittelsicherheit oder
nachteilige Einflliisse auf die Produkte werden vermieden. Die fir die Raucherzeugung verwendeten Materialien
sind spezifiziert und geeignet.

3.11 Pokeln
3.11.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand
3.11.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

Die Arbeitsgerate und PokelgefdBe missen funktionstlichtig und hygienisch einwandfrei sein. Besonders sind
die Injektoren, Lakebehalter und der Zustand der Lake, Tumbler, Schinkenpresse und Formen zu beachten.

3.11.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
3.11.4 Organisation und Abldufe

Fur den Bereich Pdkeln sind strukturierte Arbeitsabldufe, Zustéandigkeiten sowie prozessbegleitende Kontrollen
festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mdgliche Risiken fir die Lebensmittelsicherheit oder nachteilige
Einflisse werden vermieden.

3.11.5 Temperaturfiihrung

Bei der Herstellung von Pékelware ist eine fiir das Produkt glinstige Temperatur/Zeit-Relation einzuhalten.
Unerwilnschtes mikrobielles Wachstum muss vermieden werden.

3.11.6 Einsatz von Zusatzstoffen

Die in der VO (EG) Nr. 1333/2008 festgelegten Hochstmengen fiir den Einsatz von Zusatzstoffen sind zu
beachten und bei der Abgabe an den Endverbraucher entsprechend zu kennzeichnen.

3.12 Trocknen und Reifen
3.12.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand
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3.12.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
3.12.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
3.12.4 Organisation und Abldufe

Fur den Bereich Trocknen und Reifen sind strukturierte Arbeitsabldufe, Zustéandigkeiten sowie
prozessbegleitende Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mdgliche Risiken fiur die
Lebensmittelsicherheit oder nachteilige Einflisse werden vermieden.

3.12.5 Temperaturfiihrung

Bei der Herstellung von Rohwurst und Rohpoékelwaren ist eine fir das Produkt gilinstige Temperatur/Zeit-Rela-
tion einzuhalten. Unerwilinschtes mikrobielles Wachstum muss vermieden werden.

3.12.6 [K.0.] Uberwachung Trocknung und Reifung

Hersteller von Rohwiirsten und Rohpdkelwaren miissen produktspezifische Zielwerte (z. B. pH-Wert, aw-Wert
und/oder Gewichtsverlust) in Verbindung mit Prozessparametern fiir die Reifung festlegen, einhalten und tber-
wachen. Vor der weiteren Verwendung der Ware oder der Abgabe, miissen diese Werte eingehalten sein. Das
Unternehmen setzt diese Werte in seinem HACCP-System fest.

Dokumentation der Reifeparameter

3.13 Aufschneiden, Zerteilen, Umhiillen
3.13.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.13.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

3.13.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit

3.13.4 Organisation und Ablaufe

Fir den Bereich Aufschneiden, Zerteilen, Umhllen sind strukturierte Arbeitsablaufe, Zustandigkeiten sowie
prozessbegleitende Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mégliche Risiken flr die
Lebensmittelsicherheit oder nachteilige Einflisse werden vermieden. Das Umhullungsmaterial muss getrennt
gelagert und auf hygienischem Wege ohne Transportverpackung in den Arbeitsbereich transportiert werden.

3.13.5 Kreuzkontamination

Beim Aufschneiden, Zerteilen und Umhillen von Produkten muss darauf geachtet werden, dass keine
Kreuzkontamination stattfindet. Besonders beim Aufschneiden oder Zerteilen von Produkten, die allergene
Stoffe beinhalten, muss eine Kontamination ausgeschlossen werden. Hierzu haben im Unternehmen
entsprechende Vorgaben und Arbeitsanweisungen vorzuliegen. Die Mitarbeiter missen ausreichend geschult
sein.

4  Verpackung

4.1 Etikettierung und Verpackung
4.1.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

4.1.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 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. Verpackungsmaterialen 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 Verwen-
dungszweck geeignet sein und den aktuellen rechtlichen Bestimmungen entsprechen.

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

Konformitatserklarung/Unbedenklichkeitserklarung
Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

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

4.1.5 [K.O.] Endproduktkontrolle

Fur die Endproduktkontrolle miissen Priifverfahren festgelegt sein, die eine einwandfreie Abgabe der Produkte
gewadhrleisten. Hierzu zahlen:

Dichtigkeitskontrolle

Fullgewichtskontrolle: Die Waagen mussen geeicht sein und regelmaBig einer Priifung unterzogen werden.
Die Flllgewichtskontrolle muss regelmaBig vorgenommen und dokumentiert werden und den gesetzlichen
Vorgaben entsprechen. Menge und Inhalt missen (abzliglich Toleranz) mit den Angaben auf der Verpa-
ckung bzw. der Spezifikation Ubereinstimmen.

Schutzgaskonzentration

Temperaturkontrolle

Kennzeichnung (Etiketten, Packzettel, QS-Prifzeichen, MHD/Verbrauchsdatum/Lagerhinweise)

Es muss ein Verfahren zur Festlegung von Mindesthaltbarkeitsdaten/Verbrauchsdaten im Unternehmen
vorliegen. Diese Daten mussen fiir jede Produktgruppe festgelegt werden.

Verfahren Endproduktkontrolle, Festlegung von Mindesthaltbarkeitsdaten/Verbrauchsdaten
4.1.6 [K.O.] Produktkennzeichnung

Alle Rindfleischprodukte missen gemaB VO (EG) Nr. 1760/2000 unter Beachtung der VO (EU) Nr.
1308/2013 Anhang 7 gekennzeichnet sein. Bei Schwein und Geflliigel sind die Vorgaben der VO (EU) Nr.
1337/2013 einzuhalten. Die Einhaltung dieser Vorschriften kann Gber das ORGAINVENT-System zur
Herkunftskennzeichnung von Fleisch Gberprift werden. Die Herkunft der primdren Zutat muss angegeben
werden, sofern dies gemaB3 VO (EU) 2018/775 erforderlich ist.

Folgende Angaben missen auf Produktverpackungen von Lebensmitteln, die flir den Endverbraucher bestimmt
sind, angegeben sein:

Bezeichnung des Lebensmittels

Verzeichnis der Zutaten (ggf. QUID)

Hinweis auf allergene Substanzen (auch fiir lose Ware gemas LMIV)

Nettoflillmenge des Lebensmittels

MHD/Verbrauchsdatum

ggf. besondere Anweisungen fiir Aufbewahrung und/oder Anweisungen fir die Verwendung (wie z.B.
Erhitzungshinweise)

Name oder die Firma und die Anschrift des Lebensmittelunternehmers

Nahrwertdeklaration (gilt nicht fur Primdrerzeugnisse und Lebensmittel gemaB Anhang V der VO (EG) Nr.
1169/2011)

e EU-Zulassungsnummer/Registriernummer
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aus Fleischstlicken zusammengefligt
zugesetztes Wasser

Datum des Einfrierens

Herkunftsangaben, wo gesetzlich gefordert

5 Weitere Betriebsteile und -raume

5.1 Reinigungsbereiche und Materiallager
5.1.1 [K.O.] Gewiirzraum

Gewlirze mussen sauber und ordentlich in geeigneten Raumlichkeiten unter empfohlenen Lagerbedingungen
aufbewahrt werden. Allergenhaltige Gewlirze sind in einem bestimmten Bereich zu lagern und werden im
Allergenmanagement berlicksichtigt. Im Gewlrzraum muss eine Kontamination mit Allergenen ausgeschlossen
werden.

Fur die verwendeten Gewlrze muss eine aktuelle Spezifikation vorliegen. Werden Gewlrze aus der Originalver-
packung entnommen, muissen die Kennzeichnung und das MHD auf die neuen Lagerbehalter Ubertragen
werden. Die Gewlirzbehalter missen vollstandig entleert, gereinigt und desinfiziert werden, bevor neue Ware in
die Behalter gegeben wird. Sdmtliche Gewirze bzw. Gewlirzmischungen kdnnen tber Angaben zur Rickverfolg-
barkeit eindeutig identifiziert werden.

5.1.2 Verpackungsmateriallager

Das Verpackungsmaterial ist getrennt von anderer Ware zu lagern. Der Raum muss sauber und ordentlich sein.
In den Produktionsraumen ist nur Verpackungsmaterial zu verwenden, bei dem bereits die Umverpackung
entfernt wurde. Verpackungsmaterialien und Hilfsmittel missen so gelagert und beférdert werden, dass das
Kontaminationsrisiko geringgehalten wird.

5.1.3 Behdlterwéasche
Der Raum muss in einem ordentlichen und hygienisch einwandfreien Zustand sein.

Die Reinigung von Behaltnissen, in denen Fleisch und Fleischwaren gelagert und transportiert werden (E2-Kis-
ten, Kutterwagen, etc.), muss sauber und ordentlich durchgefiihrt werden. Es ist vor allem darauf zu achten,
dass eine gute Trocknung erfolgt und keine Feuchtigkeit zurlickbleibt.

5.1.4 Reinigungs- und Desinfektionsmittellager

Die Rdume 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 Gerdte flr den reinen/unreinen Bereich. Die Gerate missen regelmaBig gewartet und gepflegt
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. Fiir potenzielle umweltgefahr-
dende Stoffe sind weitere Vorkehrungen (z. B. Schutzwannen) zu treffen.

Fir Reinigungschemikalien und Reinigungsmittel existieren aktuelle Sicherheitsdatenblatter und Betriebsanwei-
sungen. 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

5.2 Entsorgung
5.2.1 Entsorgungslogistik

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

Diese Produkte miissen so rasch wie méglich aus Rdumen, in denen mit unverpackten Lebensmitteln umgegan-
gen wird, entfernt werden. Sie sind in verschlieBbaren geschlossenen Behdltern zu lagern. Diese Behalter
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missen daflir geeignet sein, einwandfrei instandgehalten sowie leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht
zu desinfizieren sein.

Alle Abfalle missen nach geltendem Gemeinschaftsrecht hygienisch und umweltfreundlich entsorgt werden und
dirfen Lebensmittel weder direkt noch indirekt beeinflussen. Der Bereich oder Raum, in dem Abfadlle gesammelt
und voribergehend gelagert werden sowie die darin befindlichen Behaltnisse, haben sich in einem sauberen
und hygienisch einwandfreien Zustand zu befinden.

5.2.2 [K.O.] Nebenprodukte

Im Betrieb muss der Umgang mit Nebenprodukten laut VO (EG) Nr. 1069/2009 und ihrer Durchfiihrungs-
verordnung (EG) Nr. 142/2011 festgehalten sein und dementsprechend umgesetzt werden.

Der Betrieb muss Nachweise vorlegen, die auch einen quantitativen Rickschluss Gber die Verwendung/Verwer-
tung von Risikomaterial, Knochen, verunreinigten Produkten und Retouren ermdglichen. Weiter muss eine
nachteilige Beeinflussung der hergestellten Lebensmittel ausgeschlossen werden.

Handelsdokumente

6 Warenein- und Warenausgang, Kennzeichnung, Zeichen-
nutzung, Ruckverfolgbarkeit und Warentrennung

6.1 Wareneingang

6.1.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

6.1.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

Weiter muss der Bereich vor Schadlingsbefall durch abschlieBende Tore und Tlren gesichert sein. Auch die
angelieferte Ware muss auf Schadlingsbefall tberpriift und ggf. missen entsprechende MaBnahmen eingeleitet
werden.

6.1.3 Bodenfreiheit
= 2.6 Bodenfreiheit
6.1.4 Organisation und Ablaufe

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

6.1.5 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 ist hygienisch einwandfrei geladen und weist keine groben Verschmutzungen auf. Die
Temperatur der Ware entspricht den rechtlichen Vorschriften bzw. Spezifikationen. Alle Kiihltransportfahrzeuge
mussen mit einer funktionsfahigen Temperaturregistriereinheit ausgestattet sein. Die Temperaturregistrierung
muss in regelmaBigen Absténden durch stichprobenartige Messung iberpriift werden. Diese Uberpriifung ist zu
dokumentieren.

Uberpriifung Temperaturregistrierung
6.1.6 [K.O.] Wareneingangskontrolle

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

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

Verfahren Kontrolle Zukaufannahme, Lieferantenliste

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

Die Kennzeichnung der QS-Ware muss eindeutig sein. Zusatzlich muss eine eindeutige Kennzeichnung der
betroffenen Begleitscheine (lblicherweise Lieferscheine oder Lieferavis mittels EDI) gewdhrleistet sein, sodass
jederzeit ein eindeutiger Bezug von der nach QS produzierten Ware zu entsprechenden Lieferscheinen oder
Rechnungen usw. hergestellt werden kann.

6.1.8 [K.O.] Produkttemperatur

Die Produkttemperatur darf die in Tabelle 7 aufgefiihrten Werte nicht lbersteigen. Sofern niedrigere
Temperaturen im Betrieb definiert und mit dem Lieferanten vereinbart wurden, missen diese erfillt und bei der
Warenannahme berticksichtigt werden. Die Temperaturen kihlpflichtiger Waren sind im Rahmen der
Wareneingangskontrolle zu erfassen und zu dokumentieren.

Temperaturdokumentation

6.2 Warenausgang und Retourenmanagement
6.2.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

6.2.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

6.2.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
6.2.4 [K.O.] Warenausgangskontrolle

Im Warenausgang missen klare Verfahren und Ablaufe festgelegt sein, die mindestens folgende Punkte
berticksichtigen und deren Einhaltung gewahrleisten:

Identitat der Ware

Temperatur
Beschadigungen/Verunreinigungen
Transportsicherung

Es muss eine strukturierte und nachvollziehbare Warenausgangskontrolle im Betrieb erfolgen. Der Umgang mit
Abweichungen muss festgelegt sein. Die verantwortlichen Mitarbeiter miissen tiber den Umgang mit abweichen-
den Produkten geschult sein. Der Transport muss gemaB der Produktanforderungen erfolgen. Hierzu sind
geeignete Nachweise vorzulegen.

Verfahren Warenausgangskontrolle, QS-Kundenliste
Es muss nachvollziehbar sein, welche Produkte an welchen Kunden geliefert werden.
6.2.5 Reklamationen und Beanstandungen

Es besteht ein System zum Umgang mit Beanstandungen (inkl. lebensmittelsicherheitsrelevante Mangelbe-
richte) 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

6.2.6 [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:
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Annahme und Einstufung von Retouren

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

Dokumentationspflichten

Verantwortlichkeiten

Dokumentation Retourenmanagement
6.2.7 Organisation und Ablaufe

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

6.3 Kennzeichnung und Zeichennutzung
6.3.1 [K.O.] Kennzeichnung vermarktete QS-Ware

Ware, welche als QS-Ware vermarktet wird, muss beim Warenausgang mit einer eindeutigen Kennzeichnung

(z. B. Zeichennutzung, Kennzeichnung von E2-Kisten mit QS-Etikett usw.) versehen werden. Der Bezug zur QS-
Ware kann entweder direkt Giber eine Kennzeichnung an der Ware oder (iber eine definierte Codierung (mit Ver-
knipfung zur Spezifikation) erfolgen. Zusatzlich muss eine eindeutige Kennzeichnung der betroffenen Begleit-
scheine (Lieferschein) gewadhrleistet sein, so dass jederzeit ein Bezug zwischen der QS-Ware und dem Begleit-
schein/der Rechnung usw. hergestellt werden kann. Gleiches gilt bei der Verwendung von Warendokumenten in
elektronischer Form.

Systempartner durfen nur dann QS-Ware in den Begleitpapieren als solche kennzeichnen, wenn auch der
WeiterverduBerer QS-Systempartner ist.

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

Vermarktung auf Geschiaftskundenebene

Auf Geschaftskundenebene diirfen Systempartner nur dann QS-Ware in den Begleitpapieren als solche
kennzeichnen, wenn (1) auch der WeiterverauBerer QS-Systempartner ist oder (2) dem WeiterverauBerer
untersagt ist, die Ware im weiteren Geschaftsgang und im Kontakt mit seinen Abnehmern aktiv als QS-Ware zu
bewerben. Die Untersagung kann durch einen entsprechenden Hinweis auf den Begleitpapieren erklart werden.

Vermarktung loser Ware

Wird in einem Transportbehalter sowohl lose unverpackte QS-Ware als auch lose unverpackte Nicht-QS-Ware
(z. B. Wurst fur die Bedienungstheke) transportiert, ist eine Kennzeichnung des Behaltnisses mit dem QS-Prif-
zeichen nicht zulassig. Eine Kennzeichnung der einzelnen Produkte wird empfohlen (z. B. mit einer Banderole).
In dem Fall darf nur auf dem geltenden Lieferschein eine QS-Kennzeichnung erfolgen. Wichtig ist, dass der
Empfanger daruber informiert ist, welche Artikel aus der Bestellung die QS-Anforderungen erfiillen und somit
als QS-Ware vermarktet werden kénnen. Fir diese Zwecke muss fiir das Personal im Lebensmitteleinzelhandel
eine Liste zur Verfigung gestellt werden, die angibt, welche Produkte QS-Ware sind und welche nicht. Diese
Vorgehensweise ist zudem nur zulassig, wenn eine flr Dritte nachvollziehbare Unterscheidung mdéglich ist (z. B.
sortenreine Trennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware).

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e Erlauterungen zur Kennzeichnung von QS-Ware der Produktgruppe Fleisch und Fleischwaren
Wareneingangs- und Ausgangsdokumente
6.3.2 Zeichennutzung

= [K.0.] 6.3.1 Kennzeichnung vermarktete QS-Ware

Die Systempartner sind berechtigt, das QS-Prifzeichen zu nutzen, wenn Ihnen die Nutzung durch einen Vertrag
mit QS (Systemvertrag) gestattet worden ist.

Die Nutzung des Priifzeichens ist nur nach MaBgabe des Gestaltungskatalogs zuldssig. Systempartner dirfen
Ware, die bereits zur Abgabe an den Endverbraucher verpackt und mit dem QS-Priifzeichen versehen ist, nur
an QS-Systempartner vermarkten. Eine Vermarktung an Nicht-QS-Systempartner ist nicht gestattet.
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Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e Erlauterungen Nutzung des QS-Priifzeichens bei zusammengesetzten Produkten
e Gestaltungskatalog flir das QS-Prifzeichen
e Arbeitshilfe Fleisch und Fleischwaren: Kennzeichnung von QS-Ware

6.4 Riickverfolgbarkeit und Herkunft
6.4.1 [K.O.] Methodik der Riickverfolgbarkeit

Es muss eine Definition der produzierten ChargengréBen zur Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit erfolgen.
Dabei ist die Rlckverfolgbarkeit mindestens bis auf die Tagesproduktion eines Artikels bzw. einer Artikelgruppe
zu gewahrleisten. Das Kennzeichnungs- und Registrierungssystem muss fiir Dritte nachvollziehbar sein und
jederzeit eine eindeutige Identifizierung der QS-Ware und eine Rickverfolgbarkeit und Plausibilitat der
Warenstrome sicherstellen. Systempartner miissen Systeme und Verfahren zur Riickverfolgung gemaB VO
(EG) Nr. 178/2002 einrichten.

Bei der Bildung von Rindfleischchargen und im Kennzeichnungs- und Registrierungssystem sind die Anforderun-
gen der VO (EG) Nr. 1825/2000 Artikel 4 verbindlich einzuhalten. Fiir Schweine- und Gefligelfleisch sind die
Artikel 4 und 5.3 der VO (EU) Nr. 1337/2013 einzuhalten. Darlber hinaus sind nationale Regelungen einzu-
halten.

Systempartner missen Systeme zur Rlckverfolgbarkeit einrichten, die sicherstellen, dass innerhalb von 24
Stunden nach Kontaktaufnahme mit dem Systempartner die Informationen zur Rickverfolgbarkeit bei QS
vorliegen.

Die internen Prozesse zur Riickverfolgbarkeit miissen so gestaltet werden, dass die entsprechenden Informatio-
nen innerhalb von vier Stunden zusammengetragen sind.

Folgende Informationen zu Kunden und Lieferanten sind gema3 VO (EG) Nr. 931/2011 und im Rahmen des
QS-Systems relevant:

¢ Name, Anschrift und Telefonnummer des Lebensmittelunternehmers, von dem das Lebensmittel versendet
wurde

¢ Name und Anschrift des Versenders (Eigentlimers), falls es sich dabei nicht um den Lebensmittelunterneh-
mer handelt, von dem das Lebensmittel versendet wurde
Name und Anschrift des Lebensmittelunternehmers, an den das Lebensmittel versendet wird
Name und Anschrift des Empfangers (Eigentlimers), falls es sich dabei nicht um den Lebensmittelunterneh-
mer handelt, an den das Lebensmittel versendet wird

e QS-ID bzw. 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

e Versanddatum, Lieferdatum und/oder Schlachtdatum (Schlachtdatum nur fiir die Stufe Schlachtung/Zerle-
gung relevant)

e Chargen- bzw. Partie-Nr. (falls im Produktionsprozess gebildet)

In der Stufe Verarbeitung missen die oben genannten Informationen in einem strukturierten, gangigen und
maschinenlesbaren Format an QS weitergegeben werden.

Auch Produkte, in denen bekanntermaBen QS-Ware eingesetzt wird, die aber nicht als QS-Ware gekennzeichnet
sind, mussen fiur die Rickverfolgbarkeit berlicksichtigt werden.

Chargenbildung, Rickverfolgbarkeitssystem
6.4.2 [K.O.] Riickverfolgbarkeitstest

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 und unter Berlicksichtigung der
Anforderungen aus 6.4.1 durchzufiihren. Das gilt auch flir samtliche Zutaten, Gewirze, Hilfs- und Zusatzstoffe
sowie flr Primarverpackungsmaterialien und Etiketten.

Das Kennzeichnungs- und Registriersystem wird mindestens einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) abwartsgerich-
tet (vom Endprodukt zum Rohstoff) und aufwartsgerichtet (vom Rohstoff zum Endprodukt) getestet. Dabei
werden alle relevanten Warenstrome bertcksichtigt. Der Test beinhaltet eine Plausibilitatsprifung der Mengen
(Mengenbilanzierung). Der Test ist zu dokumentieren und die Ergebnisse sind plausibel darzustellen.
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Priifung der Rickverfolgbarkeit
6.4.3 [K.O.] Mengenabgleich

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

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

Mengerfassung in Lagerbestédnden (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.a.)

Auch Produkte, in denen bekanntermaBen QS-Ware eingesetzt wird, jedoch keine Kennzeichnung als QS-Ware
vorgenommen wird, missen im Mengenabgleich berlicksichtigt werden.

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

Anliefernde Betriebe von QS-Ware missen zum Zeitpunkt der Anlieferung in der QS-Software-Plattform eindeu-
tig als lieferberechtigte Systempartner identifiziert sein. Ebenso ist bei der Abgabe der Ware die Zulassung des
Kunden in der QS-Software-Plattform zu Uberprifen.

Dokumentiertes Verfahren zur Abfrage der Lieferberechtigung in der QS-Software-Plattform
6.4.5 [K.O.] Trennung und Identifizierung QS-Ware/Nicht-QS-Ware

Es muss eine nachvollziehbare Systematik zur Trennung, Kennzeichnung und Chargenabtrennung von QS-Ware
und Nicht-QS-Ware im Unternehmen vorliegen und im gesamten Betrieb iber alle Produktionsstufen gewdahr-
leistet sein. Ist noch keine QS-Ware im Betrieb vorhanden, muss die Vorgehensweise der Warentrennung in
geeigneter Weise dargelegt werden.

Eine Verwechslung zwischen QS-Ware und Nicht-QS-Ware muss vermieden werden. Alle Mitarbeiter, die mit
den Produkten arbeiten, missen so arbeiten, dass sichergestellt ist, dass es nicht zu Verwechslungen kommt.

Systematik zur Trennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware
6.5 Fuhrpark

6.5.1 Waschmaodglichkeiten Transporter

Fur die Transport-/Lieferfahrzeuge missen geeignete Wasch- und Desinfektionsmdglichkeiten in ausreichender
Zahl vorhanden sein.

6.5.2 Reinigung und Desinfektion

Die Reinigung und Desinfektion der Transportfahrzeuge und Kihlfahrzeuge fir Lebensmittel missen zeitlich
oder raumlich getrennt erfolgen. Dabei muss darauf geachtet werden, dass keine gegenseitige negative
Beeinflussung stattfindet (Aerosole!). Ein Verfahren, um den Erfolg der Reinigung und Desinfektion der
Kihlfahrzeuge zu Uberprifen, ist festgelegt, wird regelmaBig angewandt und dokumentiert.

Sind flr die Reinigung und Desinfektion der LKW in den Wintermonaten keine geeigneten MaBnahmen
(Waschhalle) getroffen worden, so muss fiir die kalten Monate ein Desinfektionsmittel zur Verfligung gestellt
werden, welches auch bei Minustemperaturen wirkt.

Uberpriifung Reinigung und Desinfektion
Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e Richtlinie Uber Mittel und Verfahren fiir die Durchfihrung der Desinfektion bei bestimmten Tierseuchen
(Homepage FLI)
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Die vorgeschriebene Produkttemperatur muss zu jeder Zeit gewahrleistet sein. Die korrekte Produkttemperatur
muss durch ein geeignetes Verfahren, wie zum Beispiel Temperaturmessung am Produkt oder funktionsfahige
Temperaturregistriereinheit, jederzeit nachgewiesen werden.

6.5.3 System zur Temperaturiiberwachung

VLOG-Zusatzmodul ,,O0hne Gentechnik®

Das VLOG-Zusatzmodul ist separat als Dokument verdéffentlicht.

7 Definitionen

7.1 Zeichenerklarung

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

Verweise 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 kénnen. Alle (auch digitale) Kontroll- und
Dokumentationssysteme, die belegen, dass die Anforderungen erflillt werden, kénnen genutzt werden.

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

Hinweise sind durch Hinweis: kursiver Text kenntlich gemacht.

7.2 Abkiirzungen
K.O. Knock out
MHD Mindesthaltbarkeitsdatum

7.3 Begriffe und Definitionen
e Ausgelagerte Prozesse

Im QS-System werden ausgelagerte Prozesse als Teilprozesse bzw. vollstandige Prozesse der Herstellung,
der Lagerung und/oder des Handels/Vertriebs definiert, die durch das teilnehmende Unternehmen beauf-
tragt werden. Wenn Produkte entsprechend des QS-Gestaltungskataloges mit dem QS-Priifzeichen
ausgelobt werden sollen, miissen solche Unternehmen obligatorisch am QS-System teilnehmen.

e CCP (Critical Control Point)

Ein Punkt, Verfahren, Ablauf oder Arbeitsgang, an dem eine Kontrolle durchgefiihrt werden kann und
notwendig ist, um ein Risiko fiir die Lebensmittelsicherheit zu verhindern oder zu beseitigen oder sie auf ein
annehmbares Niveau zu reduzieren.

e HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)

Ein System, das Risiken identifiziert, bewertet und beherrscht, die fir die Lebensmittelsicherheit von Be-
deutung sind.

e HACCP-Konzept

Eine Dokumentation in der Ubereinstimmung mit den Grundsitzen von HACCP, um eine Beherrschung der
Risiken zu sichern, die flr die Lebensmittelsicherheit von Bedeutung ist.

e QS-Ware

Unter QS-Ware wird Ware verstanden, die nach den Anforderungen des QS-Systems in einem QS-zertifi-
zierten Betrieb hergestellt und/oder vermarktet worden ist.

e Rotfleisch

Unter dem Begriff Rotfleisch werden Rind- und Kalbfleisch sowie Schweinefleisch zusammengefasst.
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Unter dem Begriff WeiBfleisch werden Hahnchen-, Puten und Entenfleisch zusammengefasst.

o WeilBfleisch

e 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 fir
Lebensmittel tierischen Ursprungs:

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

e Maschinell entsehntes Fleisch (synonym ,Baaderfleisch™)

Maschinelle Abtrennung von Bindegewebe, Sehnen und Knorpel vom Fleischanteil.

Eine Auflistung allgemeiner Begriffe und Definitionen finden Sie in dem Leitfaden Allgemeines Regelwerk.

8 Anlagen

Anlage Zusatzmodul ,,Convenience”

Die Anlage ist als Auszug veréffentlicht.
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Revisionsinformation Version 01.01.2026

Kriterium/Anforderung

Anderungen

oIQS

Datum der
Anderung

2.1.5 Beauftragung von
Dienstleistern

2.2.1 [K.O.] Durchfithrung der
Eigenkontrollen

2.3.4 [K.O.] Fremdk&rperma-
nagement

2.3.6 [K.O.] Rezepturen/Spezi-
fikationen

2.3.7 Schadlingsmonitoring/-
bekampfung

2.7.1 Allgemeine Verhaltensre-
geln und Personalhygiene

3.1.5 [K.O.] Temperaturerfas-
sung und -tUberwachung

3.2.5 [K.O.] Temperaturerfas-
sung und -tUberwachung

3.4.6 [K.O.] Rohstoffauswahl
Hackfleisch

4.1.4 [K.O.]
Verpackungsmaterial

Leitfaden

Redaktionelle Uberarbeitung

Neu: Das beauftragte Logistikunternehmen muss
vom Auftraggeber dazu verpflichtet werden, im Ein-
zelfall Kontrollen durch die Zertifizierungsstelle des
Auftraggebers und/oder durch QS zu ermdglichen.
Klarstellung: Die Ausnahme fiir sporadische Beauf-
tragungen gilt nur fur Logistikunternehmen, die in-
nerhalb eines Kalenderjahres maximal zwdélf Einzel-
auftrage erhalten.

Anpassung: Grenzwerte fir Listerien in Tabelle 2
wurden gemaB rechtlichen Neuregelungen aufge-
fuhrt.

Erganzung: Der Hinweis zu weiterfihrenden Unter-
lagen wurde um ein Dokument erganzt.

Ergdanzung: Separatorenfleisch (gemaB Kapitel 7
»Definitionen™), Rickenmark vom Schwein darf nicht
als QS-Ware vermarktet werden.

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

Erganzung: Der Hinweis zu weiterfiihrenden Unter-
lagen wurde um ein Dokument ergdnzt.

Erganzung: Punkte zur Personalhygiene wurden
hinzugefigt.

Erganzung: Auftauprozesse miissen definiert,
Uberwacht und eingehalten werden.

Erganzung: Gefrierprozesse missen definiert,
Uberwacht und eingehalten werden.

NEU: neue Anforderung

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

Verarbeitung Fleisch und Fleischwaren
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01.01.2026
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01.01.2026
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Kriterium/Anforderung Anderungen Datum der

Anderung

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

o . Anpassung: Kapitelliberschrift wurde von ,Wasch- 01.01.2026
5.1 Reinigungsbereiche und Ma-  r5yme und Materiallager" zu ,Reinigungsbereiche
teriallager und Materiallager® umbenannt.

. . Anpassung: Kapiteliberschrift wurde von ,Wasch- 01.01.2026

5.1.3 Behdlterwasche réume" zu ,Behélterwdsche® umbenannt.
6.2.5 Reklamationen und Bean- Anpassung: Kapitellberschrift in Reklamationen 01.01.2026
standungen und Beanstandungen geandert.
6.3.1 [K.O.] Kennzeichnung Erlauterung: Prazisierung zu den Regelungen der 01.01.2026
vermarktete QS-Ware Vermarktung von QS-Ware.
6.5.2 Reinigung und Desinfek- Ergdanzung: Ein Hinweis zu weiterfihrenden Unter- 01.01.2026
tion lagen wurde hinzugeftgt.
7.3 Begriffe und Definitionen Erganzung: Die Begriffe ,Separatorenfleisch™ und 01.01.2026

,maschinell entsehntes Fleisch" wurden definiert.
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