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1  Grundlegendes

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

Dieser Leitfaden enthalt Anforderungen fir die Produktbereiche Fleisch/Fleischwaren sowie
Obst, Gemise, Kartoffeln:

e Textfelder ohne farbliche Hinterlegung sind flir beide Bereiche anzuwenden.
e Alle rot hinterlegten Textbereiche gelten ausschlieBlich fur Fleisch und Fleischwaren.
e Alle grin hinterlegten Textbereiche beziehen sich ausschlieBlich auf Obst, Gemiuse, Kartoffeln.

Der modulare Aufbau dieses Leitfadens unterscheidet:

e Anforderungen an (zentrale) Vorgaben und Verfahren (= Kapitel 2)
e Anforderungen an die praktische Umsetzung (= Kapitel 3)

Priifung von Anforderungen in zentralen Strukturen

Sofern Anforderungen zentralseitig verantwortet werden, kdnnen diese in der jeweils zustandigen Zentrale
geprift werden. Dies betrifft insbesondere die Anforderungen an Vorgaben und Verfahren aus Kapitel 2. Die
Zentralaudits erfolgen regelmaBig, ca. alle 12 Monate, und kénnen in Abstimmung mit der Zertifizierungsstelle
remote durchgefiihrt werden.

In Kapitel 3 wird die Umsetzung der Anforderungen in den Markten Uberpriift. Die Anforderungen aus Kapitel 2
mussen nicht (noch einmal) in den Markten gepriift werden, sofern diese zentralseitig geprift werden.

Insofern Anforderungen aus Kapitel 2 nicht zentralseitig verantwortet und gepruft werden, erfolgt die
Uberprifung dieser Anforderungen ebenfalls in den Markten.

1.1 Geltungsbereich

e Lebensmitteleinzelhandel
C&C-Markte
e Onlinehandel (= Zusatzmodul Onlinehandel)

Teilnehmende Unternehmen des Lebensmitteleinzelhandels erfiillen Gber den vorliegenden Leitfaden auch die
QS-Anforderungen an die Vermarktung von Heimtierfutter an Endverbraucher i.S.d. QS-Leitfadens
Heimtierfutter.

Biindler - Lebensmitteleinzelhandel (LEH)

Entscheidend fir die Art der Teilnahme sind die Betriebsstrukturen (siehe unten) und die Art des Warenbezugs
(Lieferbeziehungen).

Als LEH-Bundler wird ein Unternehmen bezeichnet, das einzelne Unternehmensgruppen mit mehreren Markten
bzw. Betrieben (Franchisebetrieben) zusammenfasst.

Folgende Unterscheidungen muss ein LEH-Blindler bei der Anmeldung der Markte treffen:

rechtlich unselbstandige Markte mit gleichartigen Betriebsstrukturen (z. B. zentral gefiihrte Markte)
rechtlich selbstandige Betriebe, die vertraglich an das Unternehmen gebunden sind, mit ausschlieBlich
zentralen Lieferbeziehungen

e rechtlich selbstandige Betriebe mit individuellen Lieferbeziehungen (freier Warenbezug, nicht ausschlieBlich
Uber die zentral geflihrten Lieferanten)

Der LEH-Blndler biindelt Markte bzw. Betriebe des Einzelhandels. Die rechtlich selbstédndigen Betriebe mit
individuellen Lieferbeziehungen (freier Warenbezug, nicht ausschlieBlich Gber die zentral gefiihrten Lieferanten)
kénnen auch Uber den Bliindler angemeldet werden, es gelten jedoch die gleichen Vorgaben wie bei der
unmittelbaren Systemteilnahme hinsichtlich Priffrequenz und Auditierung.

1.2 Allgemeine Systemanforderungen
Der Systempartner (je nach Verantwortungsbereich Zentrale bzw. Markte) ist verantwortlich fir:

e die Einhaltung der Anforderungen,
e die vollstandige und korrekte Dokumentation,
e die Eigenkontrolle,
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e die sach- und fristgerechte Umsetzung von KorrekturmaBnahmen
e sowie die korrekte Zeichennutzung und Kennzeichnung der Produkte.

Der Systempartner halt die Anforderungen im QS-System jederzeit ein und kann die Einhaltung der QS-
Anforderungen jederzeit nachweisen. Er stellt sicher, dass neben den Anforderungen dieses Leitfadens und der
Ubrigen mitgeltenden QS-Anforderungen (z. B. Allgemeines Regelwerk, Leitfaden Zertifizierung und
Ereignisfallblatt), die geltenden gesetzlichen Bestimmungen erfillt werden, sowohl im Land der Herstellung als
auch in dem Land, in dem die Ware vom Systempartner auf den Markt gebracht wird.

2 Anforderungen an (zentrale) Vorgaben und Verfahren

2.1 Allgemeine Systemanforderungen
2.1.1 Zentrale Verantwortlichkeiten

Die zentralen Verantwortlichkeiten sind iber ein aktuelles Organigramm klar definiert.

Organigramm
2.1.2 Ereignis- und Krisenmanagement

QS hat ein umfassendes Krisenmanagement aufgebaut, das die Systempartner im Ereignis- und Krisenfall aktiv
unterstltzt. Die Systempartner missen QS und - sofern eine rechtliche Verpflichtung besteht - die zustandigen
Behorden unverzlglich Uber kritische Ereignisse und 6ffentliche Warenriickrufe informieren, sofern diese fiir das
QS-System relevant sind.

Kritische Ereignisse sind systemrelevante Vorkommnisse, die eine Gefahr fiir Mensch, Tier, Umwelt,
Vermoégenswert oder das QS-System im Ganzen darstellen oder zu einer Gefahr flir diese werden kdénnen.

Insbesondere in Fallen, in denen

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

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

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

missen die Systempartner QS informieren.

Jeder Systempartner kann auf ein Ereignisfallblatt zugreifen, um im Ereignisfall alle erforderlichen
Informationen zielgerichtet weitergeben zu kénnen. Zudem muss jeder Systempartner einen
Krisenbeauftragten benennen, der jederzeit erreichbar ist. Der Krisenbeauftragte ist in der QS-Datenbank
hinterlegt.

Ein Verfahren zum Verhalten in Ereignis- und Krisenfédllen ist definiert und eingefiihrt und wird in regelmaBigen
Abstanden, mindestens jedoch einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate), verifiziert. Folgende Punkte werden dabei
beachtet:

Aufstellung Krisenstab

Notrufliste

Verfahren zum Produktriickruf und zur Produktriicknahme
Kommunikationsplan

Kundeninformation

Im Ereignis- und Krisenfall ist ein enger Austausch zwischen Markten und der verantwortlichen Zentrale
moglich.

Ereignisfallblatt, Verfahren zum Ereignis- und Krisenmanagement

2.1.3 Lebensmittelsicherheitskultur

Der Lebensmittelunternehmer hat eine angemessene Lebensmittelsicherheitskultur gemas der VO (EG)
2021/382 eingefiuhrt. Zustandigkeiten und Verantwortlichkeiten fiir alle Prozesse, die sich auf die
Lebensmittelsicherheit beziehen, sind klar geregelt/delegiert. Die Umsetzung und Aktualitat der
Lebensmittelsicherheitskultur ist durch den Lebensmittelunternehmer sicherzustellen. Die hierfir erforderlichen
Grundlagen sind Bestandteil der QS-Teilnahme und -Zertifizierung.

Leitfaden Version: 01.01.2026
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Weiterfiihrende Unterlagen:

e VO (EG) Nr. 852/2004
e QS-Unterlage ,Lebensmittelsicherheitskultur: QS-Anforderungen und Bestimmungen der EU-Verordnung"

2.1.4 Eigenkontrollkonzept

Zur Einhaltung der nétigen Lebensmittelsicherheit ist ein System zur Gefahrenbeherrschung entsprechend den
HACCP-Grundsatzen (VO (EG) Nr. 852/2004) erstellt. Das System ist fur Dritte nachvollziehbar.

Das Eigenkontrollsystem (EKS) wird mindestens einmal jéhrlich (ca. alle 12 Monate) in seiner Umsetzung
Uberprift und bestatigt (verifiziert). Bei Veranderungen in Prozessablaufen wird das System gepriift und ggf.
angepasst.

Weiterfiihrende Unterlagen:

e Bekanntmachung der Kommission: Leitfaden flir Managementsysteme flir Lebensmittelsicherheit im
Lebensmitteleinzelhandel, einschlieBlich Lebensmittelspenden
e HDE-Leitlinie fir eine gute Verfahrenspraxis

Eigenkontrollkonzept
2.1.5 Umgang mit Dokumenten

Zur Archivierung von Dokumenten liegt ein Verfahren vor. Demnach werden relevante Aufzeichnungen des
Eigenkontrollsystems detailliert und liickenlos gefiihrt und - soweit nicht gesetzlich langere
Aufbewahrungsfristen festgelegt sind - mindestens zwei Jahre archiviert.

Verfahren Dokumentenarchivierung

2.2 Vorgaben zur Guten Herstellungs- und Hygienepraxis
2.2.1 Kontaminationsrisiko/Fremdkoéorpermanagement

Die Prozesse in den Markten sind gemafB lebensmittelrechtlichen Anforderungen so gestaltet, dass
Kontaminationen von Lebensmitteln vermieden werden.

Das Risiko einer Ubertragung von unerwiinschten Stoffen (z. B. Pathogene, Fremdkérper, Allergene) auf
Lebensmittel ist bewertet. Flir mogliche direkte und/oder indirekte Re- bzw. Kreuzkontaminationen sind
wirksame MaBnahmen zur Vermeidung bzw. Minimierung getroffen.

Verfahren Kontaminationsrisiko
2.2.2 Temperaturvorgaben und -dokumentation

Es sind Vorgaben zur Temperaturiiberwachung (Produkt-/Lagertemperaturen; inkl. entsprechender
Dokumentation) kihlpflichtiger (gesetzliche Vorgaben, Herstellerangeben) Waren festgelegt.

Fur Tiefkihlware gilt: die Temperatur wird an allen Punkten des Lebensmittels bei -18 °C oder tiefer gehalten.
Beim Entladen, Einlagern und Verraumen sind kurzfristige Schwankungen von maximal 3 °C zuladssig.

Eine Ubersicht der Temperaturanforderungen an kiihlpflichtige Lebensmittel tierischen Ursprungs kann Tabelle 1
im Anhang entnommen werden.

Das Produkt mit der niedrigsten Temperaturuntergrenze bestimmt die Temperatur fiir den jeweiligen
Lagerraum. Sofern mehrere Kihlmdbel einer Temperaturzone zugeordnet sind, wird die Maximaltemperatur fir
diese Zone registriert und dokumentiert.

Interne Vorgaben sehen vor, dass die Ablaufe in den Markten so gestaltet sind, dass die Produkttemperaturen
jederzeit eingehalten werden und die Kihlkette nicht unterbrochen wird. Die vorgegebenen Umgebungs-
/Lagertemperaturen dirfen kurzzeitig abweichen, wenn dies aus praktischen Grinden erforderlich ist (z. B. zum
Be- und Entladen, zur Beférderung in der Betriebsstatte, bei der Verraumung).

Weiterfiihrende Unterlagen:

e VO (EU) Nr. 853/2004
e Tier-LMHV
TLMV (Verordnung Uber tiefgefrorene Lebensmittel)
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Verfahren Temperaturiberwachung- und Dokumentation; Temperaturvorgaben

2.2.3 Mindesthaltbarkeitsdatum/Verbrauchsdatum

Es liegen Verfahrensanweisungen zur regelmaBigen Uberpriifung des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD)/des
Verbrauchsdatums in den Mdrkten vor (Warenkontrollen). Waren mit abgelaufenem Verbrauchsdatum dirfen
nicht in den Verkauf gelangen oder missen unverzliglich aus dem Verkauf genommen werden. Zum Umgang
mit Waren mit abgelaufenem MHD sind internen Richtlinien sowie Verantwortlichkeiten festgelegt.

Verfahren zur Handhabung von Ware mit abgelaufenem MHD/Verbrauchsdatum
2.2.4 Reinigung und Desinfektion
Es liegen Reinigungs- und Desinfektionspldne vor. Die Plane beinhalten:

Verantwortlichkeiten

verwendete Produkte und ihre Anwendungsvorschriften
zu reinigende bzw. zu desinfizierende Bereiche
Reinigungsintervalle

Gefahrensymbole (falls erforderlich)

Es liegen Vorgaben zur Schulung des Reinigungspersonals hinsichtlich der sachgerechten Anwendung der
vorgesehenen Reinigungsmittel (gemaB Betriebsanleitung/Reinigungsplan) vor. Sofern externe Dienstleister fir
die Reinigung/Desinfektion beauftragt werden, werden diese zur sachgerechten Anwendung der vorgesehenen
Reinigungsmittel verpflichtet.

Verfahren Reinigung und Desinfektion; Reinigungs- und Desinfektionsplane; Schulungsvorgaben
Reinigungspersonal

2.2.5 Technischer/baulicher Zustand

Fir Anlagen wie bspw. Eismaschinen, Kihler und Waagen liegen Verfahren und Wartungs-
/Instandhaltungsplane vor. Es erfolgt eine planmaBige Uberprifung der Wartungs-
/InstandhaltungsmaBnahmen.

Wartungs-/Instandhaltungsplane
2.2.6 Schadlingsmonitoring/-bekdampfung

Es liegen Vorgaben zur Durchflihrung des Schadlingsmonitorings bzw. der Schadlingsbekampfung vor. Die
MaBnahmen und die Qualifikation des Anwenders entsprechen den gesetzlichen Bestimmungen des jeweiligen
Landes sowie den jeweiligen Produktbeschreibungen. Um sowohl die Sicherheit der Lebensmittel als auch der
Arbeitnehmer zu garantieren, werden geeignete Schadlingsbekampfungsmethoden und -mittel angewendet.

Eine befallsunabhdngige Dauerbekdderung/Permanentbekéderung mit Rodentiziden (Antikoagulanzien) ist nur
in Ausnahmefallen zulassig, wenn sie durch einen Schadlingsbekampfer oder einen sachkundigen Verwender
(nach Gefahrstoffverordnung Anhang I, Nummer 4, Absatz 4.4) strategisch durchgefiihrt wird. Das Vorliegen
der Voraussetzungen des Ausnahmefalls wird von einem sachkundigen Verwender oder Schadlingsbekampfer in
jedem Einzelfall durch eine objektbezogene Gefahrenanalyse und Risikobewertung nachgewiesen und
dokumentiert. Die Einhaltung der darin bestimmten RisikominimierungsmaBnahmen ist gewahrleistet. Es
werden in diesem Fall nur flr diesen Zweck zugelassene Kéder verwendet. Die Kdderstellen werden mindestens
einmal pro Monat kontrolliert. Ggf. gelten im Ausland abweichende Rechtsvorschriften, die entsprechend
eingehalten werden.

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 (flr die jeweilige Tatigkeit
notwendige Sachkunde)
e Kontrollstellenplane, aus denen die Lage von Monitor- und Kdderstationen hervorgeht (auch temporare
Kontrollpunkte)
Aufzeichnungen Uber gefundene Schadlinge (Befunde)
MaBnahmenpléne bei Schadlingsbefall

Verfahren Schadlingsmonitoring/-bekampfung
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Es liegen Vorgaben zur Kalibrierung und Uberwachung der Funktionsfahigkeit der als Priifmittel eingesetzten
Gerate und Anlagen (z. B. Thermometer) vor. Die vom Hersteller angegebenen Intervalle werden eingehalten.
Sofern keine Herstellerangaben vorgegeben sind, werden die Prifmittel nach eigener Risikoeinschatzung
kalibriert oder Uberpriift, mindestens jedoch einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate).

2.2.7 Priifmitteliilberwachung

Insofern gesetzlich gefordert, werden eingesetzte Waagen geeicht bzw. kalibriert.

Vorgaben Kalibrierung/Eichung
2.2.8 Wasserqualitait

Es liegen Vorgaben zur Beprobung von Trinkwasser, das ungeachtet seiner Herkunft und seines
Aggregatzustandes, flir die Herstellung, Behandlung oder Reinigung von Fleisch/Fleischwaren oder
bearbeitetem Obst/Gemuse/Kartoffeln sowie zur Reinigung von Gegenstdnden und Anlagen, die mit jenen
Lebensmitteln in Berihrung kommen, verwendet wird, vor. Demnach wird das in den Markten eingesetzte
Wasser mindestens jahrlich (ca. alle 12 Monate) auf folgende mikrobiologische Parameter beprobt:

e Escherichia coli (E. coli) 0/100 ml
e Enterokokken 0/100 ml

Die Wasserprobe wird ohne das Entfernen von angebrachten Vorrichtungen und Einsatzen, ohne vorherige
Desinfektion und ohne Wasser ablaufen zu lassen, direkt an der Entnahmestelle gezogen (Zweck C DIN EN
ISO 19458). Hierzu kdnnen auch andere Untersuchungen herangezogen werden, die der beschriebenen
Vorgehensweise entsprechen (z. B. Scherbeneisuntersuchung). Die Probenahme ist durch einen qualifizierten
Probenehmer (hierzu gehoren beispielsweise auch geschulte Mitarbeiter) durchzufiihren.

Alternativ zur Probenahme nach Zweck C kdnnen Trinkwasserproben nach Zweck B (an der Enthahmearmatur;
Entfernung von angebrachten Vorrichtungen und Einsatzen, inkl. Desinfektion) an relevanten Zapfstellen
gezogen werden. In diesem Fall muss die Qualifikation des Probennehmers § 39 Abs. 1 der
Trinkwasserverordnung bzw. den nationalen glltigen Rechtsvorgaben entsprechen. Die Untersuchungen
mussen in Verbindung mit einer dokumentierten, visuellen Kontrolle der angebrachten Vorrichtungen (z. B.
Schlauche) und/oder Einsatzen (z. B. Siebe) auf Hygienemangel (wie Verunreinigungen, Ablagerungen,
Materialabrieb, Filmbildungen, Verfarbungen) und/oder Risse bzw. Defekte (z. B. pordse Stellen, Risse)
durchgefihrt werden.

In den Fallen, dass die Entnahmearmatur auf Grund ihrer baulichen Beschaffenheit nicht fiir die Probenahme
nach Zweck B geeignet ist, muss das Probenahmeverfahren in den Prifberichten entsprechend beschrieben
werden.

Mit der Untersuchung des Wassers dirfen nur akkreditierte Laboratorien beauftragt werden, die auch
zugelassene Untersuchungsstelle nach § 40 TrinkwV sind.

Weiterfiihrende Unterlagen:

QS-Arbeitshilfe Wasserqualitat

Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Trinkwasserverordnung (TrinkwV)

DIN EN ISO 19458: Wasserbeschaffenheit - Probenahme fir mikrobiologische Untersuchungen

Verfahren Wasseranalytik
2.2.9 Verpackungsmaterial

Das Verpackungsmaterial, das unmittelbar mit Lebensmitteln in BertGhrung kommt, ist gesundheitlich
unbedenklich. Verpackungsmaterialien und Hilfsmittel sind flir den vorgesehenen Verwendungszweck geeignet
und entsprechen den aktuellen rechtlichen Bestimmungen. Die Aktualitat der Bescheinigungen ist gewahrleistet.

Konformitats-/Unbedenklichkeitsbescheinigungen

2.2.10 Rezepturen (Fleischtheke)

Zu allen selbst hergestellten QS-Produkten existieren Rezepturen/Spezifikationen, in denen alle Bestandteile
aufgefihrt sind. Auf Separatorenfleisch wird nachweislich verzichtet.

Samtliche Produkteigenschaften sind in den Spezifikationen und Rezepturen detailliert festgelegt. Diese
beinhalten mindestens:
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Bezeichnung des Lebensmittels

Verzeichnis der Zutaten (ggf. QUID)

Hinweis auf allergene Substanzen

Nettofiillmenge des Lebensmittels

MHD/Verbrauchsdatum

Ggf. besondere Anweisungen fir Aufbewahrung und/oder Anweisungen fiir die Verwendung
Name oder die Firma und die Anschrift des Lebensmittelunternehmers
EU-Zulassungsnummer/Registriernummer

Ein Verfahren zur Anderung von Rezepturen/Spezifikationen ist festgelegt.

Rezepturen Fleischtheke
2.2.11 Mikrobiologisches Monitoring (Fleischtheke)

Es existieren Vorgaben, nach denen Stichproben der vor Ort in den Markten selbst hergestellten
Produkte/Produktgruppen, welche zum Rohverzehr bestimmt sind und die als QS-Ware vermarktet werden,
mikrobiologisch beprobt werden. Das Mikrobiologische Monitoring wird auf Basis einer Risikoanalyse
durchgefiihrt und beinhaltet eine Bewertung zum Untersuchungsumfang von Rohstoffen, Prozessumfeld
(Anmerkung: oder Verarbeitungsbereichen) und Endprodukte. Fir Markte, die Hackfleisch und/oder
Fleischzubereitungen zum Rohverzehr herstellen, liegt ein Analyseplan vor.

Die Vorgaben der VO (EG) Nr. 2073/2005 werden beachtet, sofern anwendbar kénnen anerkannte GHP-
Leitlinie herangezogen werden. Eine Ubersicht der Richt- und Warnwerte kann den Tabellen 2-7 im Anhang
entnommen werden. Bei Abweichungen werden KorrekturmaBnahmen eingeleitet.

Verfahren Mikrobiologisches Monitoring (Fleischtheke)
2.2.12 Rezepturen (Schnippelkiiche Obst, Gemiise, Kartoffeln)

Zu allen selbst hergestellten Produkten existieren Rezepturen. Es ist ein Verfahren festgelegt, das die
Vermittlung von zu bertiicksichtigenden prozessrelevanten Punkten bei Anderungen von Rezepturen beschreibt.

Bei der Vergabe eines Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatums ist festgelegt, dass dieses so vergeben wird,
dass das Produkt am Ende des Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatums die produkttypischen Eigenschaften
aufweist.

Rezepturen Schnippelkiiche
2.2.13 Mikrobiologisches Monitoring (Schnippelkiiche Obst, Gemiise, Kartoffeln)

Die mikrobiologische Qualitat der selbst hergestellten Produkte ist zu gewdhrleisten. Es existieren Vorgaben,
nach denen der Kontrollplan (Tabelle 8 im Anhang) umgesetzt wird.

Verfahren Mikrobiologisches Monitoring (Schnippelkiiche)
Weiterfiihrende Unterlage:

e QS-Arbeitshilfe ,Mikrobiologie und Probenahme"

2.2.14 [K.O.] Sicherstellung eines Riickstandsmonitorings

Der Lebensmitteleinzelhandel nimmt am QS-Rickstandsmonitoring teil. Die Probenahme erfolgt i.d.R. in den
Zentrallagern des Einzelhandels oder bei beauftragten Dienstleistern.

2.3 Vorgaben zu prozessspezifischen Anforderungen
2.3.1 Wareneingangskontrolle

Die Prozesse, die im Rahmen der Wareneingangskontrollen erfolgen, sind in einer Verfahrensbeschreibung
festgelegt. Die Vorgaben umfassen alle relevanten Produkte. Sofern erforderlich, werden die
Wareneingangskontrollen an gednderte Herstellungs-, Lager- oder Transportbedingungen angepasst.

Die Verfahren sehen vor, dass die angelieferte Ware auf Schadlingsbefall Gberprift wird und ggf. notige
MaBnahmen eingeleitet werden.

Bei Wareneingang erfolgt eine visuelle Produktkontrolle nach den Qualitatsnormen und Guteklassen fiur
Gartenbauerzeugnisse und Kartoffeln auf Qualitat der Ware und Vollstandigkeit der Dokumentation fir jede
Ladung. Ausgenommen hiervon sind zentralseitige Belieferungen.
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Fiir Anlieferung auBerhalb der Markt-Offnungszeiten sind interne Regelungen/Vorgaben definiert.

Verfahren Wareneingangskontrolle

2.3.2 Lagermanagement

Verfahrensanweisungen zu einem plausiblen und nachvollziehbaren Lagermanagement, womit schnell und
eindeutig zu erkennen ist, wann Waren eingelagert wurden, liegen vor.

Folgende Angaben werden in den Markten nachvollziehbar dokumentiert:

Datum der Anlieferung
Lager-/Boxen-/Kistenbezeichnung
Anlieferer

Menge

Verfahren Lagermanagement
2.4 Vorgaben zu Schulungen, Belehrungen, Unterweisungen

2.4.1 Personalhygiene - Allgemeine Verhaltensregelungen

Es existieren Vorgaben zur Personalhygiene, die den Mitarbeitern in systematischen Unterweisungen vermittelt
werden. Folgende Punkte werden (gemaB Eigenkontrollsystem) dabei mindestens beriicksichtigt:

Handewaschen und -desinfektion

Essen, Trinken, Rauchen und Kaugummikauen
Verhalten bei Verletzungen

Fingernagel, Schmuck, Piercings, Armbanduhren
Haare/Barte

Es ist ein Verfahren festgelegt, anhand dessen die Umsetzung der Personalhygiene in den Mérkten Uberprift
wird.

Vorgaben Personalhygiene, Schulungsunterlagen
2.4.2 Information iiber das QS-System

Es existieren Verfahren, wonach alle zustandigen Mitarbeiter Gber die Grundprinzipien des QS-Systems sowie
die unter ihren Tatigkeitsbereich fallenden, relevanten Anforderungen des QS-Systemhandbuches informiert
werden. Bei nicht-zentralseitiger Belieferung von Ware mit QS-Prifzeichen werden zustdandige Mitarbeiter
beziiglich der Uberpriifung der ordnungsgemé&Ben Verwendung des QS-Priifzeichens informiert.

Verfahren Mitarbeiterinformation
2.4.3 Hygieneschulung/IfSG-Belehrung

Zur Durchfihrung von Hygieneschulungen auf Grundlage der VO (EG) Nr. 852/2004 sind
Schulungsprogramme gemaB den Produktanforderungen und den Tatigkeitsbereichen der Mitarbeiter festgelegt.

Die Schulungsprogramme beinhalten:

Inhalte

Schulungsintervalle
Teilnehmerkreis und Referent
Sprache

Die Schulungen werden jahrlich (ca. alle 12 Monate) in den Méarkten bzw. online durchgefihrt.

Sofern vom Gesetzgeber gefordert, existieren Vorgaben beziiglich einer Belehrung der Mitarbeiter nach den
Vorgaben des Infektionsschutzgesetzes (IfSG). Im QS-System wird die Belehrung mindestens einmal
jahrlich (ca. alle 12 Monate) durchgefiihrt und dokumentiert.

Vorgaben sehen vor, dass Beschaftigte vor erstmaliger Ausiibung einer Berufstatigkeit im Lebensmittelbereich
an einer Gesundheitsbelehrung teilnehmen (fiir Beschaftige, die im Besitz eines Gesundheitszeugnisses sind,
gilt diese Regelung nicht). Die Bescheinigung des Gesundheitsamtes oder eines autorisierten Arztes darf bei
erstmaliger Auslibung der Tatigkeit nicht alter als drei Monate sein. Diese Belehrung wird von Mitarbeitern des
Gesundheitsamtes oder von einem autorisierten Arzt bestatigt.

Schulungsprogramm, Vorgaben zur Schulung nach dem IfSG
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Verfahren sehen vor, dass zustdndige Mitarbeiter der Obst- und Gemiseabteilung im Markt jahrlich (ca. alle 12
Monate) zur Warenpflege und Kennzeichnung von Obst, Gemlise und Speisekartoffeln geschult werden.

2.4.4 Schulung zur Warenpflege und Kennzeichnung

Weiterfiihrende Unterlagen:

e Qualitdtsnormen/Vermarktungsnormen inklusive allgemeinen und speziellen Vermarktungsnormen gemaéanB
VO (EU) Nr. 2023/2429 bzw. UNECE-Normen fiir Obst und Gemdise

Schulungsprogramm

2.5 Vorgaben an Einkauf, Riickverfolgbarkeit und Kennzeichnung
2.5.1 Zeichennutzung

Die Systempartner sind berechtigt, das QS-Priifzeichen zu nutzen, wenn Ihnen die Nutzung durch einen Vertrag
mit QS (Systemvertrag) gestattet worden ist. Die Systempartner der Stufe Lebensmitteleinzelhandel kénnen
ihren Markten die Nutzung des QS-Prifzeichens gestatten.

Die Nutzung des Priifzeichens ist nur nach MaBgabe des Gestaltungskatalogs zulassig.
Weiterfiihrende Unterlagen:

e Erlduterungen Abgrenzung des Geltungsbereichs bei zusammengesetzten Produkten
e Erlduterungen Nutzung des QS-Prifzeichens bei zusammengesetzten Produkten

2.5.2 Kennzeichnung bezogene QS-Ware

Hinweis: In den Markten muss die Uberpriifung der Kennzeichnung bezogener QS-Ware nur fiir diejenige Ware
erfolgen, welche nicht zentralseitig angeliefert wird.

Ein Verfahren zur Uberpriifung der Kennzeichnung von QS-Ware ist implementiert. Demnach muss QS-Ware
eindeutig als solche in den Warenbegleitpapieren gekennzeichnet sein. Statt einer direkten Kennzeichnung des
Artikels/der Artikelposition kann die QS-Kennzeichnung auch durch einen erlauternden Hinweis in den
Warenbegleitpapieren erfolgen.

Sofern betriebslibergreifende Warenwirtschaftssysteme oder elektronische Datenaustauschsysteme (z. B. EDI)
genutzt werden, ist die Kennzeichnung der QS-Ware hiertiber auch digital moglich.

Die Information Uber den QS-Status der Ware muss bei der Warenannahme verfligbar sein. Die eindeutige
Zuordnung zwischen QS-Ware und korrespondierenden Warendokumenten (Lieferscheine und anderen
Begleitpapieren) muss jederzeit gewdahrleistet sein. Gleiches gilt bei der Verwendung von Warendokumenten in
elektronischer Form.

Alternativ zur QS-Kennzeichnung in den Warenbegleitpapieren/digitalen Warendokumenten kénnen bei
zentralseitiger Belieferung pauschale Regelungen zwischen Markt und Zentrallager vereinbart oder Synonyme
genutzt werden. Das Verfahren muss im Qualitatsmanagement-Handbuch oder in einer Arbeitsanweisung
dokumentiert sein.

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

Weiterfiihrende Unterlagen:

e Arbeitshilfe ,QS-Kennzeichnung Obst, Gemise, Kartoffeln®
e Arbeitshilfe ,QS-Kennzeichnung Fleisch und Fleischwaren®

Verfahren zur Uberpriifung der QS-Kennzeichnung
2.5.3 Kennzeichnung von QS-Ware mit einer Identifikationsnummer

Hinweis: In den Mérkten muss die Uberpriifung der Kennzeichnung von QS-Ware mit einer
Identifikationsnummer nur flir diejenige Ware erfolgen, welche direkt und nicht zentralseitig angeliefert wird.

Ein Verfahren zur Uberpriifung der Kennzeichnung von QS-Ware mit einer Identifikationsnummer ist
implementiert. Demnach muss QS-Ware mit der OGK-Nummer oder einer anderen in der QS-Datenbank
hinterlegten Identifikationsnummer des Erzeugers (z. B. GLOBALG.A.P.-Nummer (GGN) oder Globalen
Lokationsnummer (GLN)) im Lieferschein/in den Warenbegleitpapieren oder auf dem Etikett auf der Ware (bzw.
Kistenetikett) gekennzeichnet sein.
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Bei Partien, die aufgrund von Vermischungen in Folge von Schiittgutlagerung oder technischer Abpack-, oder
Aufbereitungsprozesse (z. B. Sortieranlagen) Ware mehrerer Erzeuger enthalten kénnen und bei Packstlicken,
die Ware von mehreren Erzeugern enthalten, kann alternativ die QS-ID, die GH-Nr. oder eine andere in der QS-
Datenbank hinterlegte Identifikationsnummer (z. B. die GLN, GGN) des Abpackstandortes verwendet werden.

Weiterfiihrende Unterlage:
e Arbeitshilfe ,QS-Kennzeichnung Obst, Gemiise, Kartoffeln"

Verfahren Uberpriifung QS-Kennzeichnung mit einer Identifikationsnummer

2.5.4 [K.O.] Methodik der Riickverfolgbarkeit

Es ist ein System zur Rickverfolgbarkeit gemaB VO (EG) Nr. 178/2002 eingerichtet. Das Kennzeichnungs-
und Registrierungssystem ist fur Dritte nachvollziehbar. Eine eindeutige Identifizierung der QS-Ware und eine
Rickverfolgbarkeit und Plausibilitat der Warenstrome ist jederzeit sichergestellt.

Insofern in den Markten Ware produziert wird, erfolgt eine Definition der produzierten Chargengréfen zur
Sicherstellung der Riickverfolgbarkeit. Bei der Bildung von Chargen sind die Anforderungen der VO (EG) Nr.
1825/2000 Artikel 4 verbindlich einzuhalten. Fir Schweine- und Gefligelfleisch sind die Artikel 4 und 5.3 der
VO (EU) Nr. 1337/2013 einzuhalten. Darliber hinaus sind nationale Regelungen einzuhalten.

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

Die internen Prozesse zur Rickverfolgbarkeit sind so gestaltet, dass die entsprechenden Informationen
innerhalb von vier Stunden (sofern die Unterlagen im Markt vorliegen, sonst nach Kontaktaufnahme mit dem
Zentrallager/Fleischwerk) zusammengetragen sind.

Folgende Informationen zu Lieferanten sind relevant:

Name, Anschrift und Telefonnummer

QS-ID bzw. Standortnummer

Art und Menge der gelieferten Produkte

Lieferdatum

Charge- bzw. Partie-Nr. (falls im Produktionsprozess gebildet)

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

Rickverfolgbarkeitssystem, Lieferantenliste
2.5.5 [K.O.] Priifung der Riickverfolgbarkeit

Eine Rickverfolgung der Waren zum Lieferanten/Zentrallager ist durch das eingefiihrte Kennzeichnungs- und
Registriersystem jederzeit moéglich. Dies gilt fir Waren aus dem Verkauf gemaB VO (EG) Nr. 178/2002 und
gemaB VO (EG) Nr. 1935/2004 (liber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berithrung zu kommen) fir die Verpackung sowie flir Zutaten.

Das Kennzeichnungs- und Registriersystem wird mindestens einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) getestet,
wobei alle relevanten Warenstrome berticksichtigt werden. Sofern das System durch die Zentrale vorgegeben
wird, wird der Test zentralseitig durchgefiihrt und dokumentiert.

Test Kennzeichnungs- und Registriersystem
2.5.6 Trennung und Identifizierung QS-Ware/Nicht-QS-Ware

Es liegt eine nachvollziehbare Systematik zur Trennung, Kennzeichnung und Chargenabtrennung von QS-Ware
und Nicht-QS-Ware vor.

Systematik Warentrennung
2.5.7 [K.0.] Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung von Lieferanten

Hinweis: In den Méarkten muss die Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung nur fiir digjenigen Lieferanten
erfolgen, die QS-Ware direkt anliefern und nicht zentralseitig gelistet sind.

Ein Verfahren fir die Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung ist implementiert. Demnach kénnen alle
anliefernden Betriebe von QS-Ware zum Zeitpunkt der Warenibergabe eindeutig in der QS-Datenbank als
lieferberechtigte Systempartner identifiziert werden. Dies gilt auch fiir Agenturen/Broker und fur Betriebe, die
Produkte handhaben bzw. lagern und nicht Eigentiimer der Ware werden.
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Bei Obst, Gemise und Kartoffeln gilt, dass anliefernde Erzeugerbetriebe flir die entsprechende Produktionsart
und ggf. Kultur lieferberechtigt sein missen.

Verfahren zur Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung

3 Anforderungen an die praktische Umsetzung

3.1 Aligemeine Systemanforderungen
3.1.1 Betriebsdaten der Markte

Folgende Stammdaten sind durch den Blindler oder von ihm beauftragte Personen (Unterbiindler) in der QS-
Datenbank erfasst und aktuell gehalten:

Marktbezeichnung mit aktueller Anschrift
Telefonnummer sowie E-Mail-Adresse
Marktnummer/QS-Standortnummer
Produktionsart

Krisenmanager beim Blndler/Unternehmen

In einer Betriebslbersicht (dazu kénnen vorhandene Dokumentationen genutzt werden, z. B.
Eigenkontrollsystem, HACCP-Konzept) sind Angaben zum Ansprechpartner und dessen Vertretung enthalten.

Betriebstibersicht
3.1.2 Eigenkontrollkonzept

Das Eigenkontrollkonzept wird entsprechend den internen Vorgaben durchgefiihrt und dokumentiert.
Dokumentation Eigenkontrollkonzept

3.1.3 Umgang mit Dokumenten

Das Verfahren zur Archivierung von Dokumenten wird angewendet. Alle relevanten Aufzeichnungen sind
detailliert und liickenlos gefihrt.

3.2 Gute Herstellungs- und Hygienepraxis
3.2.1 Technischer/baulicher Zustand

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird und Raume, in denen Lebensmittel gelagert,
zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden, sind gemaB VO (EG) Nr. 852/2004 Anhang II sauber und
stets instandgehalten. Sie sind so angelegt, konzipiert, gebaut und bemessen, dass eine angemessene
Reinigung und/oder Desinfektion moglich ist. Die betrifft insbesondere:

e Bodenbeldge: einwandfreier Zustand, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren,
wasserundurchlassig, wasserabweisend, abriebfest, aus nicht-toxischem Material, ggf. mit angemessenem
Abfluss-System

e Wandflachen: einwandfreier Zustand, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren,
wasserundurchlassig, wasserabweisend/-abstoBend, abriebfest, aus nicht-toxischem Material, bis zu einer
den jeweiligen Arbeitsvorgangen angemessenen Hoéhe glatte Flachen

e Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen:
Schmutzansammlungen, Kondensation, Schimmelbefall, Ablésen von Materialteilchen werden
vermieden/auf ein MindestmalB beschrankt

e Fenster und andere Offnungen: Schmutzansammlungen werden vermieden, wenn nach auBen zu 6ffnen:
erforderlichenfalls mit Insektengittern versehen. Wenn in Raumen Herstellungsprozesse erfolgen, missen
offene Fenster, die Kontaminationen beglinstigen, wahrend des Herstellungsprozesses geschlossen und
verriegelt bleiben.

e Turen: leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren, mit glatten und wasserabweisenden
Oberflachen

e Flachen (einschlieBlich Flachen von Ausriistungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berilhrung kommen: in einwandfreiem Zustand,
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren, aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und
nicht-toxischem Material
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Anlagen werden entsprechend den festgelegten Anweisungen gewartet und instandgehalten, sodass die
Arbeiten in hygienischer und unbedenklicher Weise erfolgen. Durch die Wartungs-/Instandhaltungsarbeiten
entsteht keine Gefahr fir die Lebensmittelsicherheit.

Dokumentation Wartungsarbeiten
3.2.2 Bodenfreiheit

Produkte haben keinen direkten Kontakt zum Boden, sondern werden in Behaltnissen gelagert und
transportiert, die fiir den Lebensmitteltransport zugelassen sind. Die Behaltnisse stehen immer auf
entsprechenden Unterlagen (z. B. auf Paletten oder fahrbaren Untersatzen), da ansonsten eine
Kontaminationsgefahr durch beschmutzte Béden z. B. bei Umstapelung nicht ausgeschlossen ist.

3.2.3 Reinigung und Desinfektion

Die Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen werden entsprechend den internen Vorgaben umgesetzt und
dokumentiert.

Dokumentation Reinigung und Desinfektion
3.2.4 Schdadlingsmonitoring/-bekampfung

Die Umsetzung des Schadlingsmonitorings/der Schadlingsbekampfung erfolgt entsprechend den internen
Vorgaben. Die Qualifikationsnachweise der an der Schadlingsbekampfung beteiligten Mitarbeiter (flr die
jeweilige Tatigkeit notwendige Sachkunde) liegen vor.

Es wird ein hohes Sauberkeits- und Hygieneniveau in allen Arbeitsbereichen eingehalten, sodass keine
Schadlinge angelockt werden. In den Betriebsrdumen sind PraventivmaBnahmen getroffen, um Schéadlinge, die
Lebensmittel nachhaltig beeinflussen kdnnen, abzuwehren. Die Raume sind vor dem Eindringen von Tieren und
Schadlingen durch dicht schlieBende Tore und Tiren sowie durch SchutzmaBnahmen bei zu 6ffnenden Fenstern
gesichert.

Dokumentation zur Schadlingspravention und -bekampfung, Qualifikationsnachweise
3.2.5 Fremdkorpermanagement

Das Risiko einer Fremdkorperkontamination wird durch die Umsetzung intern festgelegter MaBnahmen
beherrscht.

3.2.6 Personalhygiene - Allgemeine Verhaltensregelungen

Die internen Vorgaben zur Personalhygiene werden von allen Personen (Mitarbeiter, Dienstleister, etc.) in den
einzelnen Betriebsbereichen beachtet und angewandt.

Jedem Mitarbeiter stehen, wo erforderlich, in ausreichender Anzahl geeignete Schutzkleidung sowie
Kopfbedeckungen zur Verfiigung. Es sind ausreichend Mdéglichkeiten zur Handehygiene vorhanden.

Wenn das betriebsinterne Konzept eine Anbringung von Kleiderhaken vorsieht, sind diese sachgemaB und
sinnvoll positioniert.

Es finden regelm&Big interne Uberpriifungen statt, die den Erfolg und die Umsetzung der Hygienevorgaben
bewerten. Die Ergebnisse werden ausgewertet. Bei Bedarf werden MaBnahmen zur Optimierung eingeleitet.

Alle Personen, deren Arbeit Einfluss auf die Produktsicherheit hat, besitzen die dafiir notwendige
Erfahrung/Ausbildung.

Dokumentation zur Umsetzung der Hygienevorgaben
3.2.7 Personalraume

Mitarbeitern und betriebsfremden Personen werden geeignete Umkleideraume zur Verfligung gestellt. StraBen-
und Schutzkleidung wird, wo erforderlich, getrennt aufbewahrt.

Die Personalraume inkl. Aufenthaltsraum befinden sich in einem sauberen Zustand.
3.2.8 Priifmitteliiberwachung

Die eingesetzten Priufmittel (inkl. Ersatzgerdte) sind funktionsféahig und entsprechend den internen Vorgaben
geeicht bzw. kalibriert.

Dokumentation Priifmitteliiberwachung
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Kontaminationen werden vermieden. Das risikoorientierte Management wird entsprechend den internen
Vorgaben umgesetzt.

3.2.10 [K.O0.] Mindesthaltbarkeitsdatum/Verbrauchsdatum

In allen Bereichen wird durch eine regelmaBige Uberpriifung auf die Einhaltung des MHD/Verbrauchsdatums
geachtet (Warenkontrolle). Ware mit abgelaufenem Verbrauchsdatum gelangt nicht in den Verkauf bzw. wird
unverziglich aus dem Verkauf genommen. Ware mit abgelaufenem MHD wird gemaB den internen Richtlinien
behandelt.

3.2.9 [K.O.] Kontaminationsrisiko

3.2.11 Raum-, Gerdte- und Anlagenhygiene

Alle Raume, Anlagen und Maschinen, in denen Lebensmittel gelagert, zubereitet, behandelt oder verarbeitet
werden, befinden sich in einem sauberen und hygienischen Zustand. Gleiches gilt fiir Transportbehalter und -
wagen.

Schimmelbildung wird vermieden. Bei Bedarf werden entsprechende MaBnahmen zur Beseitigung des
Schimmels eingeleitet.

Vereisungen in Kihlmdbeln und Kihllagern sind auf ein MindestmaB reduziert.

Wasseransammlungen in Totraumen und Korrosionsstellen an den Anlagen und Maschinen werden vermieden.
Insofern Arbeitsgerate (Messer, Fleischwolf, etc.) eingesetzt werden, sind diese funktionstiichtig und hygienisch
einwandfrei.

3.2.12 Wasserqualitit

Sofern Trinkwasser, ungeachtet seiner Herkunft und seines Aggregatzustandes, fiir die Herstellung, Behandlung
oder Reinigung von Fleisch/Fleischwaren oder bearbeitetem Obst/Gemuise/Kartoffeln sowie zur Reinigung von
Gegenstanden und Anlagen, die mit jenen Lebensmitteln in Berihrung kommt, eingesetzt wird, werden
Wasseranalysen gemaB den internen Vorgaben durchgefiihrt. Bei Abweichungen werden KorrekturmaBnahmen
eingeleitet.

Analyseberichte

3.3 Personalschulungen
3.3.1 Information iiber das QS-System

Alle zustandigen Mitarbeiter sind entsprechend den internen Vorgaben lber die Grundprinzipien des QS-
Systems sowie die unter ihren Tatigkeitsbereich fallenden, relevanten Anforderungen des QS-
Systemhandbuches informiert.

3.3.2 Hygieneschulung/IfSG

Entsprechend den internen Vorgaben und Schulungsprogrammen erhalten die Mitarbeiter Hygieneschulungen
bzw. bei Bedarf Gesundheitsbelehrungen und/oder Belehrungen nach dem Infektionsschutzgesetzes (IfSG).
Entsprechende Nachweise liegen vor.

Schulungsnachweise, Belehrung/Bescheinigung des Gesundheitsamtes
3.3.3 Schulung zur Warenpflege und Kennzeichnung

Die zustandigen Mitarbeiter der Obst- und Gemuseabteilung im Markt sind entsprechend den internen Vorgaben
zur Warenpflege und Kennzeichnung von Obst, Gemiuise und Speisekartoffeln geschult.

Schulungsnachweise
3.4 Wareneingang
3.4.1 Technischer/baulicher Zustand

= 3.2.1 Technischer/baulicher Zustand

Der Wareneingangsbereich ist so gestaltet, dass Zugangsbeschrankungen maoglich sind und betriebsfremde
Personen nicht ungehindert den innenliegenden Anlieferungsbereich betreten kénnen.
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Die Zulieferfahrzeuge befinden sich in einem hygienischen und ordentlichen Zustand und weisen keine
Altverschmutzungen auf. Die Ware wird nicht negativ durch die Kleidung der Fahrer und ggf. der
Begleitpersonen beeinflusst. Das Transportgut ist hygienisch einwandfrei geladen und weist keine groben
Verschmutzungen auf.

3.4.2 Transportfahrzeuge Anlieferung

3.4.3 Wareneingangskontrolle

Die Kontrollen im Wareneingang werden entsprechend den internen Vorgaben durchgefiihrt und dokumentiert
(Ausnahme ggf. interner Warenverkehr).

Wareneingangskontrolle
3.4.4 Kennzeichnung bezogene QS-Ware

Hinweis: Im Markt muss die Uberpriifung der Kennzeichnung bezogener QS-Ware nur fiir diejenige Ware
erfolgen, welche nicht zentralseitig angeliefert wird.

Das Verfahren zur Uberpriifung der Kennzeichnung bezogener QS-Ware ist den zustandigen Mitarbeitern
bekannt und wird entsprechend den internen Vorgaben umgesetzt.

3.4.5 Kennzeichnung von QS-Ware mit einer Identifikationsnummer

Hinweis: Im Markt muss die Uberpriifung der Kennzeichnung von QS-Ware mit einer Identifikationsnummer
nur fur diejenige Ware erfolgen, welche direkt und nicht zentralseitig angeliefert wird.

Das Verfahren zur Kennzeichnung von QS-Ware mit einer Identifikationsnummer ist den zustandigen
Mitarbeitern bekannt und wird entsprechend den internen Vorgaben umgesetzt.

3.4.6 [K.O.] Einhaltung von Temperaturvorgaben

Die (internen) Vorgaben zu Produkt-, Lager- und Umgebungstemperaturen werden eingehalten. Die
vorgegebenen Umgebungs-/Lagertemperaturen dirfen kurzzeitig abweichen, wenn dies aus praktischen
Grinden erforderlich ist (z. B. zum Be- und Entladen, zur Beférderung in der Betriebsstatte, bei der
Verradumung).

Fur Tiefkihlware gilt: die Temperatur wird an allen Punkten des Lebensmittels bei -18 °C oder tiefer gehalten.
Beim Entladen, Einlagern und Verraumen sind kurzfristige Schwankungen von maximal 3 °C zul&ssig.

Eine Ubersicht der Temperaturanforderungen an kiihlpflichtige Lebensmittel tierischen Ursprungs kann Tabelle 1
im Anhang entnommen werden.

3.4.7 [K.O.] Temperaturdokumentation

Die Produkttemperaturen werden entsprechend den internen Vorgaben dokumentiert.
Dokumentation Temperaturen

3.5 Lager-, Kiihl-, TK-Raume

3.5.1 Technischer/baulicher Zustand

= 3.2.1 Technischer/baulicher Zustand

3.5.2 Raum-, Gerdte- und Anlagenhygiene

= 3.2.11 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

3.5.3 Lagermanagement

Das Lagermanagement wird entsprechend den internen Vorgaben umgesetzt und dokumentiert. Jedes Produkt
bzw. jede Verpackungseinheit ist eindeutig zu identifizieren. Die Lagerbedingungen haben keinen negativen
Einfluss auf die Produktbeschaffenheit.

Dokumentation zur Lagerung
3.5.4 [K.O.] Einhaltung von Temperaturvorgaben

= 3.4.6 [K.O.] Einhaltung von Temperaturvorgaben
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3.5.5 [K.O.] Temperaturdokumentation
= 3.4.7 [K.O.] Temperaturdokumentation
3.6 Verpackung

3.6.1 Verpackungsmateriallager

Das Verpackungsmaterial wird getrennt von anderer Ware gelagert. Der Raum ist sauber und ordentlich. In den
Produktionsraumen wird nur Verpackungsmaterial verwendet, bei dem bereits die Umverpackung entfernt
wurde. Verpackungsmaterialien und Hilfsmittel werden so gelagert und beférdert, dass das
Kontaminationsrisiko gering ist.

3.6.2 [K.O.] Verpackungsmaterial
Beschadigungen des Verpackungsmaterials werden vermieden.

Fur nicht zentralseitig beschaffte Verpackung liegt (je nach Material) entweder eine Konformitats- oder eine
Unbedenklichkeitserklarung vor (Fleisch und Fleischwaren, siehe Mustervorlage 7.1). Die Aktualitat der
Bescheinigungen ist gewahrleistet.

Konformitats-/Unbedenklichkeitsbescheinigung
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3.8 Verkaufsbereich
3.8.1 Technischer/baulicher Zustand

= 3.2.1 Technischer/baulicher Zustand
3.8.2 Raum-, Gerdite- und Anlagenhygiene

= 3.2.11 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

3.8.6 [K.O.] Einhaltung der Temperaturvorgaben

= 3.4.6 [K.O.] Einhaltung der Temperaturvorgaben

Speziell beim Verrdumen der kihlpflichtigen Ware wird auf die Einhaltung der Temperaturen geachtet.
3.8.7 [K.O.] Temperaturdokumentation

= 3.4.7 [K.O.] Temperaturdokumentation

Die Stapelhdhen, die vom Hersteller der Kihleinrichtung vorgegeben sind, miissen beachtet werden.
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e Praktisch frei von Schadlingen wie z. B. Lausen oder Fruchtfliegen; geringe Schaden durch Schadlinge wie
z. B. Spuren an den AuBenblattern von Salaten sind zulassig.

AusschlieBlich Produkte, die diese Mindestanforderungen erfillen, werden in die Regale eingeraumt und zum
Verkauf angeboten. Die Produkte werden mehrfach taglich auf Einhaltung der Mindestanforderungen Uberprift.
Abweichende Produkte werden aussortiert. Besonders empfindliche Produkte (z. B. Salate, Beeren, Kirschen,
Convenience-Produkte, etc.) werden entsprechend haufig Gberprift.

Bei Obst, Gemiise und Speisekartoffeln in Fertigpackungen kann neben dem visuellen Zustand der Ware auch
die Loskennzeichnung auf der Ware zur Beurteilung der Frische herangezogen werden. Die Loskennzeichnung
ist aber nur als Hilfskriterium flr eine bereits festgestellte Abweichung oder zum Beispiel fiir die Analyse einer
eingehenden Kundenreklamation anzusehen.

3.8.9 Produktkennzeichnung Obst, Gemiise, Kartoffeln

Die Warenkennzeichnung im Verkaufsraum auf der Ware/Umverpackung und den zugeordneten Preisschildern
entspricht den europadischen und nationalen Verordnungen und Gesetzen zur Kennzeichnung nach den
Anforderungen der Vermarktungsnormen und ggf. den Anforderungen zur Kennzeichnung von
Oberflachenbehandlungs- und Konservierungsmitteln. Es kommt nicht zu Vermischungen von z. B. Sorten,
Herkiinften, Kochtypen etc.

Alle auf dem Etikett enthaltenen, selbst getatigten Angaben sind korrekt (z. B. QS-ID, GGN, (regionale)
Herkunftsangaben).

Weiterfiihrende Unterlagen:

e Qualitdtsnormen/Vermarktungsnormen inklusive allgemeinen und speziellen Vermarktungsnormen gemaéanB
VO (EU) Nr. 2023/2429 bzw. UNECE-Normen fiir Obst und Gemdise

3.8.10 Zeichennutzung

Wird das QS-Priifzeichen auf dem Preisschild, auf Plakaten und Prospekten, an der Theke etc. abgebildet, ist es
zusatzlich direkt an der Ware oder auf dem Kistenetikett bzw. der Umverpackung angebracht.

Wird in einem Transportbehalter sowohl lose unverpackte QS-Ware als auch lose unverpackte Nicht-QS-Ware
(z. B. Wurst fiir die Bedienungstheke) gelagert, ist eine Kennzeichnung des Behaltnisses mit dem QS-
Priifzeichen nicht zuldssig. Eine systematische, sortenreine Trennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware ist
gewahrleistet.

3.9 Weitere Betriebsteile und -raume
3.9.1 Entsorgungslogistik

Lebensmittelabfalle und andere Abfalle werden so rasch wie mdglich aus Raumen, in denen mit unverpackten
Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt, damit eine Anhaufung dieser Abfalle und Kontaminationen
vermieden werden. Lebensmittelabfdlle werden in geschlossenen Behaltern gelagert. Die Behalter sind daftr
geeignet, einwandfrei instandgehalten zu werden sowie leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu
desinfizieren. Sofern notwendig, sind sie farblich gekennzeichnet.

Es sind geeignete Vorkehrungen fir die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabféallen und anderen
Abfallen getroffen. Abfallsammelraume sind so konzipiert und gefiihrt, dass sie sauber und erforderlichenfalls
frei von Tieren (z.B. Hunde, Katzen, Végel) und Schadlingen gehalten werden. Abfélle sind so gelagert, dass sie
flir unbefugte Personen nicht zuganglich sind.

Alle Abfalle werden nach geltendem Gemeinschaftsrecht hygienisch einwandfrei und umweltfreundlich entsorgt
und beeinflussen Lebensmittel weder direkt noch indirekt.

3.9.2 Spiilbereich

Der Spllbereich und die Spulmaschine befinden sich in einem ordentlichen und sauberen Zustand. Die Nutzung
der Spllmaschine erfolgt sachgerecht und gemaB Betriebsanweisung. Das Reinigungsergebnis wird
risikoorientiert durch geeignete Methoden Uberprift. Ticher und Lappen werden so verwendet, gelagert und
gereinigt, dass eine Kontamination verhindert wird.

3.9.3 Reinigungs- und Desinfektionsmittellager

Die Rdume oder Vorrichtungen, in denen die Reinigungs-/Desinfektionsmittel und Gerate aufbewahrt werden,
sind sauber und ordentlich. Sie ermdglichen eine hygienische Aufbewahrung der Gerate und ggf. eine
eindeutige Trennung der Gerate flr den reinen/unreinen Bereich. Die Gerate werden regelmaBig gewartet und
gepflegt.
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Reinigungs-/Desinfektionsgerdate und -mittel sind eindeutig gekennzeichnet und getrennt von Lebensmitteln
sowie gemaB den spezifischen Anforderungen gelagert.

Flir umweltgefahrdende Stoffe sind entsprechend den jeweiligen Sicherheitsdatenblatter und
Betriebsanweisungen weitere Vorkehrungen (z. B. Schutzwannen) getroffen.

3.9.4 Gewiirzlager

Die Produkte sind sauber und ordentlich gelagert und mit einem MHD versehen. Werden die Gewlirze aus der
Originalverpackung entnommen, werden die Kennzeichnung und das MHD auf den neuen Lagerbehalter
Ubertragen. Die Gewlirzbehalter werden vollstandig entleert, bevor neue Ware in den Behalter gegeben wird.
Die Lagerbehdlter werden in regelmaBigen Abstanden gereinigt und desinfiziert.

3.10 Methodik und Priifung der Riickverfolgbarkeit
3.10.1 [K.O0.] Priifung der Riickverfolgbarkeit
Es ist nachvollziehbar, welche Produkte von welchem Lieferanten bezogen wurden.

Hinweis: Im Audit muss die Priifung der Riickverfolgbarkeit nur fiir diejenige Ware erfolgen, welche direkt und
nicht zentralseitig angeliefert wird.

Test Kennzeichnungs- und Registriersystem
3.10.2 [K.O.] Trennung und Identifizierung QS-Ware/Nicht-QS-Ware

Entsprechend den internen Vorgaben wird eine nachvollziehbare Systematik zur Trennung, Kennzeichnung und
Chargenabtrennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware umgesetzt. Ist noch keine QS-Ware im Betrieb
vorhanden, kann die Vorgehensweise der Warentrennung in geeigneter Weise dargelegt werden.

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

3.10.3 [K.O0.] Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung von Lieferanten

Hinweis: Im Markt muss die Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung nur fiir diejenigen Lieferanten erfolgen,
die QS-Ware direkt anliefern und nicht zentralseitig gelistet sind.

Alle anliefernden Betriebe von QS-Ware kénnen zum Zeitpunkt der Warenibergabe eindeutig in der QS-
Datenbank als lieferberechtigte Systempartner identifiziert werden. Dies ist auch flir Agenturen/Broker und flr
Betriebe, die Produkte handhaben bzw. lagern und nicht Eigentimer der Ware werden der Fall. Bei Obst,
Gemiuse und Kartoffeln ist der anliefernde Erzeugerbetriebe dariiber hinaus flir die entsprechende
Produktionsart und ggf. Kultur lieferberechtigt.

3.11 Spezifische Anforderungen an die Schnippelkiiche/den Bearbeitungsbereich
3.11.1 Technischer/baulicher Zustand

= 3.2.1 Technischer/baulicher Zustand
Die Anlagen zur Handehygiene erfillen folgende Anforderungen:

FlieBend Kalt- und Warmwasserzufuhr mit beriihrungslosen Armaturen (Sensor/Knieschalter)
Flussigseife und Desinfektionsmittel aus Spendern

Maéglichkeit fur Mitarbeiter sich Gber die Anwendung des Desinfektionsmittels zu informieren
Mittel zum hygienischen Handetrocknen

3.11.2 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

= 3.2.11 Raum-, Gerate-, Anlagenhygiene
3.11.3 Rezepturen

Die Rezepturen sind den zustandigen Mitarbeitern bekannt und zuganglich. Wird ein MHD/Verbrauchsdatum
vergeben, werden die zentralseitig Verfahren und Vorgaben eingehalten.

3.11.4 [K.O.] Mikrobiologisches Monitoring

Die erforderlichen Analysen wurden entsprechend des intern vorgegebenen Priifplans durchgefiihrt. Die
Laborberichte liegen vor.
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Der Probenziehungsplan fir verzehrfertiges Obst und Gemise sowie Umfeldproben kann dem Anhang (Tabelle
8) entnommen werden.

Bei nicht befriedigenden Ergebnissen wird der Herstellungsprozess, inklusive der eingesetzten Rohware, auf
mogliche Ursachen analysiert und ggf. MaBnahmen zur Reduzierung der entsprechenden Keimgehalte ergriffen:

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

Analyseberichte

I. Zusatzmodul Onlinehandel

Das Zusatzmodul ist separat als Auszug in Anlage I veroffentlicht und ist fiir die in der Einleitung des
Zusatzmoduls definierten Betriebe anwendbar.

4 Definitionen

4.1 Zeichenerkldrung

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 fihren. Neben diesem Zeichen werden auch

Dokumente angegeben, die als Nachweis genutzt werden kdnnen. Alle (auch digitale) Kontroll- und
Dokumentationssysteme, die belegen, dass die Anforderungen erfillt werden, kdnnen genutzt werden.

Verweise auf andere Kapitel des Leitfadens werden durch = angezeigt.

Hinweise sind durch Hinweis: kursiver Text kenntlich gemacht.

4.2 Abkiirzungen

CCP Critical Control Point

EDI Electronic Data Interchange

EKS Eigenkontrollsystem

GGN GLOBALG.A.P. Nummer

GLN Globale Lokationsnummer

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

LEH Lebensmitteleinzelhandel

MHD Mindesthaltbarkeitsdatum

QUID Quantitative Ingredient Declaration

4.3 Begriffe und Definitionen
e Bearbeitung von Obst, Gemuse, Kartoffeln

Unter ,Bearbeitung" fallen im Lebensmitteleinzelhandel alle Tatigkeiten, bei denen das Produkt aus Obst
und Gemdse typischerweise

- vorzerkleinert, d.h. mechanisch bearbeitet wird (geschalt, geschnitten, zerkleinert, gepresst),
- mundgerecht und unmittelbar verzehrfertig,

- mikrobiologischen Veranderungen unterworfen,

- weniger als 5 Tage haltbar und zum Verbrauch ohne weitere Verarbeitung oder Erhitzung ist.

Leitfaden Version: 01.01.2026
Lebensmitteleinzelhandel Fleisch, Fleischwaren und Obst, Gemiuse, Kartoffeln Seite 22 von 31



&QS
L7 4
e HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)

Ein System, das Gefahren identifiziert, bewertet und beherrscht, die fiir die Lebensmittelsicherheit von
Bedeutung sind.

e HACCP-Konzept

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

e Poolprobe

Ist eine Mischprobe aus einer Anzahl von Einheiten derselben Art von Lebensmittel, wobei die gesamte
Mischung die Priifmenge darstellt und als Ganzes zur Untersuchung im Labor verwendet wird.

e QS-Kennzeichnung

Die Kennzeichnung ist die Identifikation der QS-Ware auf den Lieferdokumenten (z. B. Lieferscheine,
Lieferavis, Wiegescheine, Rechnungen). Ware, die nach den Anforderungen des QS-Systems in einem QS
zertifizierten Betrieb hergestellt worden ist, auf dem Lieferschein jedoch nicht als solche gekennzeichnet
wurde, verliert ihren Status als QS-Ware und darf nicht als QS-Ware vermarktet werden.

e QS-Ware

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

e Sammelprobe

Ist eine Mischprobe aus einer Anzahl von Einheiten derselben Art von Lebensmittel aus der die gleiche
Menge jeder einzelnen Einheit als Priifmenge zur Untersuchung im Labor entnommen wird.

e Rickverfolgbarkeit

Fahigkeit ein Produkt durch alle Produktions-, Be-/Verarbeitungs- und Vertriebsstufen zu verfolgen.
e Zeichennutzung

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

Im Sinne einer Organisation, die zentrale Vorgaben fiir die Markte/Filialen einer Handelskette erstellt und
verantwortet.

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

Leitfaden Version: 01.01.2026
Lebensmitteleinzelhandel Fleisch, Fleischwaren und Obst, Gemiuse, Kartoffeln Seite 23 von 31



oIQS

5 Anhang

Leitfaden Version: 01.01.2026
Lebensmitteleinzelhandel Fleisch, Fleischwaren und Obst, Gemise, Kartoffeln Seite 24 von 31



oIQS

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

Anmerkung: Betrifft Produkte mit héherem mikrobiologischen Risiko (Hackfleisch, Fleischzubereitung oder
Fleischerzeugnisse zum Rohverzehr mit Produktionsverfahren ohne ausreichende Hirdentechnologie) unter
Berlicksichtigung des Entscheidungsbaums ,Bewertung der Angemessenheit der Untersuchungen von Produkten
nach Verordnung (EG) 2073/2005" (AFFL 2019), AFFL-PG ,,Anwendung der VO (EG) Nr. 2073/2005 in kleinen
Betrieben", der Leitlinie fur ,Gute Verfahrenspraxis* zur Anpassung der Probenahmehaufigkeit in Betrieben, die
kleine Mengen Hackfleisch und Fleischzubereitungen herstellen™ (BLL 2009) und ,Hinweisen zur Auslegung und
Umsetzung der Leitlinie™ (BLL, 2011) sowie den Regelungen der AVV Lebensmittelhygiene § 16
~Probenahmehaufigkeiten bei der Herstellung kleiner Mengen Hackfleisch und Fleischzubereitungen nach
Anhang I Kapitel 3 Nummer 3.2 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005".

Lebensmittelkategorie Mikroorganismen Probenahmeplan(?)/ | Bemerkung
Grenzwerte

Andere als flir Sduglinge oder fir Listeria n=5 und c=0 Haltbarkeit max. 4

besondere medizinische Zwecke monocytogenes 100 KbE/g(34 Tage

bestimmte, verzehrfertige
Lebensmittel, die die Vermehrung
von Listeria monocytogenes
begtinstigen kdnnen

Andere als flir Sduglinge oder fir Listeria n=5 und c=0 Haltbarkeit max. 4
besondere medizinische Zwecke monocytogenes 100 KbE/g Tage

bestimmte, verzehrfertige
Lebensmittel, die die Vermehrung
von Listeria monocytogenes nicht
beglinstigen kénnen

Hackfleisch/Faschiertes und Salmonella n=5 und c=0 Probenahme Ende

Fleischzubereitungen, die zum in 25 g nicht Herstellungsprozess

Rohverzehr bestimmt sind®) nachweisbar

Fleischerzeugnisse, die zum Verzehr Salmonella Probenahme Ende

in rohem Zustand bestimmt sind, _ _ Herstellungsprozess
: . n=5 und c=0

auBer Erzeugnisse, bei denen das in 25 g nicht

Salmonellenrisiko durch das
Herstellungsverfahren oder die
Zusammensetzung des Erzeugnisses
ausgeschlossen ist(®

nachweisbar

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

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

() Dieses Kriterium gilt, sofern der Hersteller zur Zufriedenheit der zusténdigen Beh6rde nachweisen kann, dass das
Erzeugnis wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer den Wert von 100 KbE/g nicht Ubersteigt. Der Unternehmer kann
Zwischengrenzwerte wahrend des Verfahrens festlegen, die niedrig genug sein sollten, um zu garantieren, dass der
Grenzwert von 100 KbE/g am Ende der Haltbarkeitsdauer nicht tGberschritten wird.

4 Wenn der Lebensmittelunternehmer nicht zur Zufriedenheit der zustéandigen Behorde nachweisen kann, dass das Erzeugnis
den Grenzwert von 100 KbE/g wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer nicht Gberschreitet gilt: n=5 und c=0 in 25 g nicht
nachweisbar flir Erzeugnisse, bevor sie die unmittelbare Kontrolle des Lebensmittelunternehmers, der sie hergestellt hat,
verlassen haben & m=M
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