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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 fiir obst-, gemise- und kartoffelbearbeitende und verarbeitende Be-
triebe (auBer Filialen des Lebensmitteleinzelhandels). Sie beziehen sich auf alle in diesem Leitfaden aufgefiihr-
ten Prozesse, die an dem Produktionsstandort stattfinden. Ebenfalls fallt der Handel mit bearbeiteter/verarbei-
teter Ware unter den Geltungsbereich dieses Leitfadens.

Wenn Unternehmen, die bereits eine Zulassung fiir die Stufe Bearbeitung/Verarbeitung Obst, Gemise, Kartof-
feln besitzen, auch eine Verarbeitung von Fleisch und Fleischwaren vornehmen und diese Ware als QS-Ware
vermarktet werden soll, ist zusatzlich eine Zertifizierung nach dem Leitfaden Verarbeitung Fleisch und Fleisch-
waren erforderlich. Eine Zertifizierung fir die Verarbeitung von Fleisch und Fleischwaren ist nicht notwendig,
wenn die Rohstoffe nur portioniert und somit direkt als Zutat eingesetzt werden.

Ebenfalls unter den Geltungsbereich dieses Leitfadens fallt die Erzeugung/Aufbereitung von Produkten mit er-
héhtem Risikopotential wie Sprossen und Keimlinge. Ausgenommen hiervon sind Sprossen und Keimlinge, die
im Gewachshaus auf Substrat oder Vlies gezogen werden und deren Wurzeln bzw. Samen nicht verzehrt wer-
den. Unternehmen, die Sprossen und/oder Keimlinge produzieren, missen zusatzlich nach dem Leitfaden QS-
GAP zertifiziert werden.

1.2 Verantwortlichkeiten
Der Systempartner ist verantwortlich fur

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 jeder-
zeit nachweisen kénnen. Er muss sicherstellen, dass neben den Anforderungen dieses Leitfadens und der Ubri-
gen mitgeltenden QS-Anforderungen (z. B. Allgemeines Regelwerk, Leitfaden Zertifizierung, Leitfaden Rlck-
standsmonitoring), die geltenden gesetzlichen Bestimmungen erfillt werden, und zwar sowohl in dem Land, in
dem die Produkte hergestellt werden, als auch in dem Land, in dem sie vom Systempartner auf den Markt ge-
bracht werden.

2 Allgemeine Anforderungen

2.1 Allgemeine Systemanforderungen
2.1.1 Betriebsdaten
Es ist eine Betriebslibersicht mit folgenden Stammdaten zu erstellen:

Firmierung

Adresse des Hauptunternehmens (inkl. QS-ID) und samtlicher Standorte

Art des Betriebes und Standortnummer

Aktuelle Anschrift

gesetzlicher Vertreter, Ansprechpartner mit Telefonnummern und E-Mail-Adressen
Angaben zum Krisenmanagement (u.a. Benennung Krisenmanager)

Arbeitszeiten

Diese Stammdaten sind vom Systempartner in die QS-Datenbank einzupflegen und stets aktuell zu halten.
Des Weiteren mussen in der Betriebslibersicht die folgenden Informationen enthalten sein:

e Angaben zu vorhandenen Qualitatsmanagement- und Auditsystemen (z. B. ISO 9001, IFS, BRC)
e Angaben zu beauftragten Laboren (aktuelle Anschrift, Telefon- und Faxnummer, E-Mail-Adresse, Untersu-
chungsbereich)
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Bei der gemeinsamen Nutzung der Raumlichkeiten durch mehrere Unternehmen miissen alle zum Betrieb geh6-
renden Raumlichkeiten in einem Betriebsplan gekennzeichnet werden.

Betriebsiibersicht
Weiterfiihrende Unterlage: Mustervorlage Betriebsdaten
2.1.2 Zeichennutzung

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 QS-Priifzeichens ist nur nach MaBgabe des Ge-
staltungskatalogs zulassig.

Systempartner dirfen nur dann auf dem Etikett oder der Umverpackung mit dem QS-Priifzeichen gekennzeich-
nete Ware ausliefern, wenn er selbst und der Standort des Empfangers/Abnehmers der Ware als Standort in der
QS-Datenbank lieferberechtigt sind. Mit dem QS-Priifzeichen gekennzeichnete Ware ist in den Lieferpapieren
entsprechend der Anforderung 5.2.5 [K.0.] Kennzeichnung vermarktete QS-Ware zu kennzeichnen.

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

Ware aus Erzeugerbetrieben mit einem GLOBALG.A.P. Option 2 — Zertifikat oder mit einem GLOBALG.A.P. Op-
tion 1 Multisite mit QMS - Zertifikat darf nur mit dem QS-Priifzeichen versehen werden, wenn die Erzeugerbe-
triebe dazu berechtigt sind. Erzeugerbetriebe, die nicht zur Nutzung des QS-Priifzeichens auf der Ware berech-
tigt sind, sind in der QS-Datenbank kenntlich gemacht.

Weiterfiihrende Unterlagen:

e  FErlduterungen Abgrenzung des Geltungsbereichs bei zusammengesetzten Produkten
e FErlduterungen Nutzung des QS-Priifzeichens bei zusammengesetzten Produkten

2.1.3 Ereignis- und Krisenmanagement

QS hat ein umfassendes Krisenmanagement aufgebaut, das die Systempartner im Ereignis- und Krisenfall aktiv
unterstitzt. Die Systempartner missen QS und - sofern eine rechtliche Verpflichtung besteht - die zustandigen
Behorden unverzliglich Uber systemrelevante kritische Ereignisse und 6ffentliche Warenrickrufe informieren.

Kritische Ereignisse sind systemrelevante Vorkommnisse, die eine Gefahr fir Mensch, Tier, Umwelt, Vermo-
genswert oder das QS-System im Ganzen darstellen oder zu einer Gefahr fiir diese werden kdnnen. Insbeson-
dere 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
durchgefihrt werden,

mussen die Systempartner QS informieren.

Jeder Systempartner muss eine Dokumentationsstruktur zur Meldung eines Ereignisfalls vorhalten, zum Beispiel
das QS-Ereignisfallblatt, um im Ereignisfall alle erforderlichen Informationen zielgerichtet weitergeben zu kén-
nen. Zudem muss jeder Systempartner QS einen Krisenbeauftragten benennen, der auch auBerhalb der Ge-
schaftszeiten zu erreichen ist. Der Krisenbeauftragte muss in der QS-Datenbank hinterlegt sein.

Ein Verfahren zum Verhalten in Ereignis- und Krisenfallen muss definiert und eingefiihrt sowie in regelmaBigen
Abstdanden, mindestens jedoch einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate), verifiziert sein.

Darin sind u. a. folgende Punkte einzubinden:

Aufstellung Krisenstab

Notrufliste

Verfahren zum Produktriickruf und zur Produktriicknahme
Kommunikationsplan

Kundeninformation.

Ereignisfallblatt, Verfahren zum Ereignis- und Krisenmanagement
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Ein Verfahren zur Archivierung der Dokumente muss im Betrieb vorliegen und angewandt sein. Alle relevanten
Aufzeichnungen missen detailliert und lickenlos gefiihrt werden.

2.1.4 Umgang mit Dokumenten

Dokumente und Aufzeichnungen des Eigenkontrollsystems miissen - so weit nicht gesetzlich langere Aufbewah-
rungsfristen im Einzelnen festgelegt sind — mindestens zwei Jahre aufbewahrt werden.

2.1.5 Betriebsgelande und Zutrittsregelungen

Alle Gebdude und Betriebseinrichtungen sind vor unberechtigtem Zutritt zu schiitzen und, sofern moglich, ge-
schlossen zu halten. Eine schriftliche Zugangsregelung muss vorhanden sein. Betriebsraume, in denen Lebens-
mittel be-/verarbeitet oder gelagert werden, dirfen nicht fiir unbefugte Personen zuganglich sein.

Betriebsfremde Personen dlirfen nur in Begleitung oder mit Zustimmung einer dazu befugten Person Zugang zu
den Betriebsraumen haben. Mit Ausnahme der Fahrer im Rahmen ihrer Beladungstdtigkeit in der ausgewiese-
nen Ladezone, miissen alle betriebsfremden Personen vor dem Betreten der Betriebsraume belehrt werden.

Wenn das Betriebsgeldnde von Fremdfahrzeugen, z. B. Anlieferfahrzeugen oder Entsorgungsfahrzeugen befah-
ren wird, dann missen im Rahmen einer Risikoanalyse mdgliche daraus resultierende Gefahren betrachtet und
bewertet werden.

Zugangsregelungen
2.1.6 Lebensmittelsicherheitskultur

Der Lebensmittelunternehmer hat eine angemessene Lebensmittelsicherheitskultur gemas der VO (EG)

2021 /382 eingefliihrt. Zustdndigkeiten und Verantwortlichkeiten fir alle Prozesse, die sich auf die Lebensmit-
telsicherheit beziehen, sind klar geregelt. Die Umsetzung und Aktualitat der Lebensmittelsicherheitskultur ist
durch den Lebensmittelunternehmer sicherzustellen. Die hierfiir erforderlichen Grundlagen sind Bestandteil der
QS-Teilnahme und -Zertifizierung.

Weiterfiihrende Unterlage: Erlduterung Lebensmittelsicherheitskultur
2.1.7 Beauftragung von Logistikunternehmen/Subunternehmen

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

Das beauftragte Logistikunternehmen ist QS-lieferbe-

PieEe (e G rechtigt fiir eine der folgenden Produktionsarten

Transporte mit QS-Ware zwischen QS- e GroBhandel
Systempartnern der Stufen GroBhandel/Lo- ¢  Logistik; Zertifizierungssysteme QS, IFS oder BRC
gistik und/oder Bearbeitung/Verarbeitung » Convenience

e Be-/Verarbeitung

e Lebensmitteleinzelhandelslager
Transport unverpackter, loser QS-Kar- Zusatzlich zu den oben aufgefiihrten Produktionsarten mog-
toffeln und QS-Zwiebeln lich:
als Schittgut bzw. als Ware in GroBgebin- * Logistik; Zert.system GMP+
den e StraBentransport Futtermittel

e GroBhandel

o e Logistik; Zert.systeme QS, IFS oder BRC

Lagerung und ggf. Kommissionierung von e Convenience
QS-Ware e Be-/Verarbeitung

e Lebensmitteleinzelhandelslager

Der Auftraggeber des Logistikunternehmens ist fir die Erflillung der Anforderungen zur Lieferberechtigung ver-
antwortlich. Er muss dem Logistikunternehmen mitteilen, wenn es sich bei der Ware um QS-Ware handelt (z.B.
via DFU).

Leitfaden Version: 01.01.2026
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Bei der sporadischen Beauftragung von Logistikunternehmen fiir den Transport von QS-Ware kann von der
oben beschriebenen Anforderung zur QS-Lieferberechtigung abgewichen werden.

Ausnahmeregelung fiir sporadische Beauftragungen

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.

Verfahren zur Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung, bei Nutzung der Ausnahmeregelung zur sporadi-
schen Beauftragung von Logistikunternehmen: Nachweise zur Umsetzung der QS-Anforderungen, Check-
liste Eigenkontrolle, Verpflichtungserklarung zur Ermdglichung von Kontrollen

2.2 Eigenkontrolle
2.2.1 [K.O.] Durchfiihrung der Eigenkontrollen

Die Einhaltung der QS-Anforderungen ist zu prifen. Die Durchfiihrung von Eigenkontrollen muss regelmaBig
erfolgen. Dies ist mindestens einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) anhand einer Checkliste zu dokumentieren.
Vorhandene Kontroll- und Dokumentationssysteme, die gewahrleisten, dass die Anforderungen erfillt werden,
kénnen genutzt werden.

Die internen Kontrollen kénnen sowohl durch automatische Registrierungsprozesse (z. B. automatische Tempe-
raturaufzeichnungen) als auch durch manuelle Aufzeichnungen (z. B. Wareneingangskontrolle) dokumentiert
werden.

Die Durchfiihrung der Eigenkontrolle kann auch an externe Unternehmen mit entsprechender Qualifikation ver-
geben werden.

Eigenkontrollaufzeichnungen, -checkliste
Weiterfiihrende Unterlage: Checkliste Bearbeitung/Verarbeitung
2.2.2 Erfiillung der eingeleiteten MaBnahmen bei Abweichungen

Die in den Eigenkontrollen festgestellten Abweichungen sind innerhalb einer dem Sachverhalt angemessenen,
festgelegten Fristen zu beheben. Verantwortlichkeiten sind festzulegen.

2.3 HACCP
2.3.1 [K.O.] HACCP-Konzept

Das Unternehmen hat zur Einhaltung der nétigen Lebensmittelsicherheit ein System zur Gefahrenbeherrschung
entsprechend den HACCP-Grundsatzen (VO (EG) Nr. 852/2004) zu erstellen, anzuwenden und aufrechtzuer-
halten.

Grundlage und Voraussetzung fir die Umsetzung eines HACCP-Systems sind BasishygienemaBnahmen, ein-
schlieBlich der Verfahrenskodizes zur guten Hygienepraxis (GHP - Good Hygiene Practice) und guten Herstel-
lungspraxis (GMP - Good Manufacturing Practice).

Das HACCP-Konzept muss alle relevanten Prozesse und Gefahren beinhalten (z. B. Auftauen und Temperieren
von Ware, Glasbruch bei der Konservenherstellung etc.). Der Aufbau des HACCP-Konzepts muss flir Dritte
nachvollziehbar sein.

HACCP-Konzept
2.3.2 HACCP-Team

Die oberste Leitung muss ein HACCP-Team fiir die Einfiihrung und Aufrechterhaltung des HACCP-Konzepts be-
nennen. Das HACCP-Team muss schriftlich festgehalten werden. Es muss nachgewiesen werden, dass das
HACCP-Team Uber ausreichende Erfahrungen aus den einzelnen Bereichen des Unternehmens verfligt. Bei Be-
darf muss das HACCP-Team geschult werden. In diesem Fall sind Nachweise Uber die Schulungen zu fihren.

Bei mehreren HACCP-Teams muss ein Koordinator bestimmt werden, der die Verantwortung fir die systemati-
sche Arbeit der HACCP-Teams tragt.

Leitfaden Version: 01.01.2026
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Eine vollstéandige Beschreibung des Produkts/der Artikelgruppe ist zu erstellen. Die Produktbeschreibungen
mussen alle relevanten Informationen enthalten, die dazu dienen, die Gefahren einzuschatzen und die kriti-
schen Lenkungspunkte festzulegen. Die Produktbeschreibung muss folgende Punkte beinhalten:

Zusammensetzung des Produkts/der Artikelgruppe
Physikalische und chemische Struktur
Antimikrobielle/bakteriostatische Behandlung
Verpackung

Haltbarkeit

Lagerbedingungen

Es muss eine Festlegung der Zweckbestimmung des Produkts/der Artikelgruppe erfolgen.
2.3.4 FlieBdiagramme

Es muss ein schematisches FlieBdiagramm, das samtliche Betriebsablaufe und Produktgruppen enthalt, erstellt
werden.

2.3.5 Gefahrenanalyse

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

2.3.6 Kritische Lenkungspunkte (CCP)

Wenn eine Lenkung notwendig ist, missen kritische Lenkungspunkte (CCP) auf der jeweiligen Prozessstufe fest-
gelegt sein, um ein Risiko zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein annehmbares MaB zu reduzieren.

2.3.7 Grenzwerte fiir CCP

Sofern CCP 's festgelegt wurden, miissen Grenzwerte flur die kritischen Lenkungspunkte festgelegt werden, an-
hand derer im Hinblick auf die Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung ermittelter Risiken zwischen akzep-
tablen und nicht akzeptablen Werten unterschieden wird.

2.3.8 Uberwachung und Verifizierung der Grenzwerte fiir CCP

Es missen Verfahren zur Uberwachung und Verifizierung der kritischen Lenkungspunkte festgelegt und durch-
gefiihrt werden. Die Verfahren missen regelmaBig angewandt werden.

2.3.9 KorrekturmaBnahmen fiir CCP

Sofern CCP’s festgelegt wurden, miissen KorrekturmaBnahmen festgelegt werden fiir den Fall, dass die Uberwa-
chung zeigt, dass ein kritischer Lenkungspunkt den festgelegten Grenzwert liberschreitet.

2.3.10 Verantwortlichkeiten
Die Verantwortlichkeiten missen in einem Organigramm klar beschrieben sein.
2.3.11 Aufzeichnungen

Es missen Aufzeichnungen gefiihrt werden, die der Art und GroBe des Unternehmens angemessen sind, um
nachweisen zu kénnen, dass die in den HACCP-Grundsatzen genannten MaBnahmen angewendet werden.

2.3.12 HACCP Verifizierung

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

Eigenkontrollaufzeichnungen, Checklisten
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Abbildung 1: Erstellung einer HACCP-Studie
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2.4 Gute Herstellungs- und Hygienepraxis
2.4.1 Wasserqualitat

Trinkwasser muss in ausreichender Menge zur Verfligung stehen und darf kein Kontaminationsrisiko darstellen.
Es muss ein Zapfstellenplan im Betrieb vorliegen.

Wasser, ungeachtet seiner Herkunft und seines Aggregatzustandes, das

e direkten Kontakt mit unbearbeiteten/unverarbeiteten Produkten hat (z. B.: Waschwasser/Prozesswasser)
bzw.

e direkten oder indirekten Kontakt mit be-/verarbeiteten Produkten hat (z. B.: Wasser, das zur Reinigung von
Gegenstanden und Anlagen, die mit den be-/verarbeiteten Produkten Kontakt haben, genutzt wird)

muss nach einem risikoorientierten Plan (jedoch mindestens jahrlich (ca. alle 12 Monate)) auf folgende mikrobi-
ologische Parameter beprobt werden:

e FEscherichia coli (E. coli): 0 KbE/100 ml
e Enterokokken: 0 KbE/100 ml

Die Wasserprobe muss ohne das Entfernen von angebrachten Vorrichtungen und Einsatzen, ohne vorherige
Desinfektion und ohne Wasser ablaufen zu lassen, direkt an der Entnahmestelle gezogen werden. Die Proben-
ahme ist durch einen qualifizierten Probenehmer (hierzu gehdren bspw. geschulte Mitarbeiter) durchzufihren.

Fur die Analyse des Wassers dlirfen ausschlieBlich akkreditierte und behdérdlich zugelassene Labore beauftragt
werden.

Werden die oben genannten Grenzwerte (berschritten, sind unmittelbar MaBnahmen zur Vermeidung von Pro-
duktkontaminationen festzulegen und zu dokumentieren.

Prozess-/Waschwasser muss auf Basis einer Risikoanalyse in regelmaBigen Abstdnden ausgetauscht und/oder
ggf. aufbereitet werden. Das Kontaminationsrisiko muss so gering wie méglich gehalten werden.

Flr das Wasser, das im letzten Waschgang genutzt bzw. fir den Einsatz von Nacherntebehandlungsmitteln ver-
wendet wird, gelten die oben genannten Anforderungen zur Durchfiihrung von mikrobiologischen Wasseranaly-
sen.

Die Verpflichtung zur Durchfiihrung von Wasseranalysen ist nur erforderlich, wenn Produkte gehandhabt wer-
den, die zum Rohverzehr geeignet sind.

Kontrollplan Wasserqualitat, Zapfstellenplan
Weiterfiihrende Unterlage: Erlduterung zu der Anforderung ,,Wasserqualitat" in der Lebensmittelproduktion
2.4.2 Reinigung und Desinfektion

Es missen Reinigungs- und Desinfektionspldne vorliegen und deren Umsetzung muss dokumentiert werden.
Diese Plane beinhalten:

Verantwortlichkeiten

Verwendete Produkte und ihre Anwendungsvorschriften

Zu reinigenden bzw. zu desinfizierenden Bereiche und Gerate (z. B. Schneidwerkzeuge wie Messer)
Reinigungsintervalle

Aufzeichnungspflichten

Gefahrensymbole (falls erforderlich)

Die Umsetzung der betrieblichen Hygienecheckliste/des Reinigungs- und Desinfektionsplans ist jahrlich (ca. alle
12 Monate) zu Uberprifen. Die Ergebnisse sind zu dokumentieren.

Das Reinigungspersonal ist (iber die sachgerechte Anwendung der vorgesehenen Reinigungsmittel (gemaB Be-
triebsanleitung/Reinigungsplan) informiert.

Reinigungs- und Desinfektionspléne, Uberpriifungsergebnisse Umsetzung, betriebliche Desinfektionsmittel-
listen
Weiterfiihrende Unterlagen:

e Mustervorlage Gefahrstoffverzeichnis
e Mustervorlage Hygienecheckliste
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Es ist sicherzustellen, dass ein hohes Sauberkeits- und Hygieneniveau in allen Arbeitsbereichen eingehalten
wird, damit keine Schadlinge angelockt werden. Sowohl in den Betriebsrdumen als auch in den AuBenbereichen
mussen Vorkehrungen getroffen werden, um Schadlinge, die Lebensmittel nachteilig beeinflussen kénnen, ab-
zuwehren. Es missen zweckmaBige MaBnahmen zum Schadlingsmonitoring bzw. im Bedarfsfall zur Schadlings-
bekdmpfung eingefiihrt werden.

2.4.3 Schdadlingsmonitoring/-bekampfung

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

Eine befallsunabhdngige Dauerbekdderung/Permanentbekéderung mit Rodentiziden (Antikoagulantien) ist nur
in Ausnahmefallen zuldssig, wenn sie durch einen Schadlingsbekampfer oder einen sachkundigen Verwender
(Schadlingsbekdmpfer nach Gefahrstoffverordnung Anhang I Nummer 4 Absatz 4.4) strategisch durchgefiihrt
wird. Das Vorliegen der Voraussetzungen des Ausnahmefalls ist von einem sachkundigen Verwender oder
Schadlingsbekampfer in jedem Einzelfall durch eine objektbezogene jahrliche Gefahrenanalyse und Risikobe-
wertung nachzuweisen und zu dokumentieren. Die Einhaltung der darin bestimmten RisikominimierungsmaB-
nahmen ist zu gewahrleisten. Es dirfen in diesem Fall nur fir diesen Zweck zugelassene Kdder verwendet wer-
den und die Kdderstellen sind mindestens einmal pro Monat zu kontrollieren. Ggf. gelten im Ausland abwei-
chende Rechts-vorschriften, die entsprechend einzuhalten sind.

Die Dokumentation muss mindestens Folgendes enthalten:

Informationen Uber eingesetzte Produkte zur Schadlingspravention und -bekdampfung
Datum der Behandlung, sowie Angabe der ausgebrachten Mengen
Qualifikationsnachweis der an der Schadlingsbekampfung beteiligten Mitarbeiter (fir die jeweilige Tatigkeit
notwendige Sachkunde)
e Kontrollstellenplane, aus denen die Lage von Monitor- und Kdderstationen (auch temporaren Kontrollpunk-
ten) hervorgeht
Aufzeichnungen lGber gefundene Schadlinge (Befunde)
MaBnahmenplane bei Schadlingsbefall

Dokumentation zur Schadlingspravention und -bekampfung, Schadlingsbekdmpfungsplan, ggf. Qualifikati-
onsnachweis, ggf. Vertrag mit Fachfirmen

Weiterfiihrende Unterlage: IFS-Leitfaden Pest Control
2.4.4 Umgang mit abweichenden Produkten

Der Umgang mit nichtkonformer Ware, Hilfsmitteln und Verpackungsmaterialien muss im Betrieb schriftlich ge-
regelt sein und nach diesen Regeln umgesetzt werden. Besonders der Umgang mit heruntergefallenen unver-
packten Produkten oder solchen, die aufgrund von Produktionsmangeln nicht der Spezifikation entsprechen,
muss schriftlich geregelt sein. Die Entscheidung Uber die weitere Verwendung (Freigabe, Nachbearbei-
tung/Nachbehandlung, Sperrung, Riickweisung/Entsorgung) hat ein verantwortlicher Mitarbeiter zu iberneh-
men.

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

Dokumentation zum Umgang mit abweichenden Produkten

2.4.5 Priifmitteliiberwachung

Bei der Kalibrierung und Uberwachung der Funktionsfahigkeit der als Priifmittel eingesetzten Gerite und Anla-
gen (z. B. Thermometer) sind die vom Hersteller angegebenen Intervalle einzuhalten. Sofern keine Hersteller-
angaben hierzu vorgegeben werden, missen die Prifmittel nach eigener Risikoeinschdtzung kalibriert oder
Uberprift werden, mindestens jedoch einmal jéhrlich (ca. alle 12 Monate).

Die Messmethodik der verschiedenen Prufmittel wird bertcksichtigt. Die Vorgehensweise der Kalibrierung oder
Uberprifung muss fir jedes Prifmittel beschrieben sein. Die Ergebnisse sind zu dokumentieren (u.a.
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Abweichungen, MaBnahmen) und eindeutig zuzuordnen. Die Messgenauigkeit, Zuverlassigkeit und Einsatzfahig-
keit der betrieblichen Prifmittel missen sichergestellt sein.

Wenn eine Kalibrierung bei bestimmten Prifmitteln nicht mdglich ist, missen diese Prifmittel entsprechend ge-
wartet und gepflegt werden.

Insofern gesetzlich gefordert, miissen eingesetzte Waagen geeicht sein.

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

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

Kontaminationen muissen vermieden werden. Hierzu gehoéren biologische, chemische und physikalische Gefahr-
dungen sowie ekelerregende Einflisse. Dazu muss ein risikoorientiertes Management betrieben werden, in dem
verschiedenste Kontaminationsquellen, wie z. B. Lebensmittelabfdlle oder Schmierstoffe zu berlicksichtigen
sind. Alle zur Vermeidung notwendigen MaBnahmen muissen ermittelt und dokumentiert werden.

Ebenso muss das Eindringen von Fremdkdrpern in Lebensmittel vermieden werden. Anhand einer Risikoanalyse
missen die Gefahren und mdgliche Eintragsquellen von Fremdkoérpern identifiziert und bewertet werden. Es
missen VorsorgemaBnahmen getroffen und Verfahren festgelegt werden, um dieses Risiko zu minimieren.

Die Detektionsgrenzen und Anwendungsbestimmungen der eingesetzten Gerate missen den zustandigen Mitar-
beitern bekannt sein und beachtet werden. Es missen regelmaBige interne Uberprifungen stattfinden, die den
Erfolg der Detektion bewerten; diese sind zu dokumentieren.

Es muss vermieden werden, dass Kreuzkontaminationen durch andere Produkte stattfinden. Besonders bei der
Bearbeitung/Verarbeitung von Produkten, die allergene Stoffe beinhalten, muss eine Kontamination anderer
Produkte vermieden werden. Hierzu missen im Unternehmen entsprechende Vorgaben und Arbeitsanweisungen
vorliegen. Die zustandigen Mitarbeiter missen ausreichend geschult sein.

Dokumentation Kontaminationsmanagement
Weiterfiihrende Unterlage: IFS-Leitfaden fiir ein effektives Fremdkdrpermanagement
2.4.7 Rezepturen

Zu allen selbst hergestellten Produkten sind Rezepturen zu erstellen. Die Rezepturen sind den relevanten Mitar-
beitern bekannt und zuganglich. Die angegebenen Inhaltsstoffe miissen mit der jeweiligen Rezeptur lberein-
stimmen.

Es muss ein Verfahren festgelegt und angewandt werden, welches die Freigabe und Verifizierung der Rezeptu-
ren sowie die Vermittlung von zu berticksichtigenden prozessrelevanten Punkten bei Anderungen von Rezeptu-
ren beschreibt.

Rezepturen
2.4.8 Spezifikationen

Flr be-/verarbeitete Produkte sowie zugekaufte Produkte missen schriftliche Spezifikationen festgelegt und
eingehalten werden.

Spezifikationen
2.4.9 Zugang zu Be- und Verarbeitungsraumen

Vor dem erstmaligen Betreten der Be- und Verarbeitungsraume missen alle Beschaftigten hinsichtlich Verhal-
tensregeln geschult werden. Ebenso miissen alle Besucher vor dem Betreten der Be- und Verarbeitungsraume
belehrt werden. Sofern erforderlich, erhalten Besucher geeignete Schutzkleidung und Kopfbedeckungen. Unter-
nehmensspezifische Zugangsregelungen miissen schriftlich festgelegt und eingehalten werden.

Zugangsregelungen Be- und Verarbeitungsraume
2.4.10 Behdltnisse fiir Lagerung und Transport

Behaltnisse, in welchen Waren gelagert und transportiert werden, missen intakt, sauber und lebensmittelkon-
form sein.
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2.5 Technischer/baulicher Zustand

Hinweis: Folgende Anforderung wird in Kapitel 2 (Allgemeine Anforderungen) lediglich libergeordnet beschrie-
ben. Die Bewertung der Anforderung erfolgt untergeordnet in den prozessspezifischen Kapiteln Lager, Kihl-
rdume, Tiefkihlrdume, Anforderungen an den Bearbeitungsprozess, Anforderungen an den Frostungsprozess,
Anforderungen an den Erhitzungsprozess, Anforderung an die Konservenproduktion, Anforderung an die Spros-
senproduktion, Verpackung/Umlagerung, Wareneigang sowie Warenausgang und Retourenmanagement.

Betriebsstdtten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird und Rdume, in denen Lebensmittel gelagert, zu-
bereitet, behandelt oder verarbeitet werden, miissen gemas VO (EG) Nr. 852/2004 Anhang II sauber und
stets instandgehalten sein. Sie missen so angelegt, konzipiert, gebaut und bemessen sein, dass eine angemes-
sene Reinigung und/oder Desinfektion mdglich ist, Kontaminationen vermieden oder auf ein MindestmaB redu-
ziert werden.

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.

e Decken (oder, soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen missen so
gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwinschter
Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen auf ein MindestmaB beschrankt werden.

e Fenster und andere Offnungen miissen so gebaut sein, dass Schmutzansammlungen vermieden werden.
Soweit sie nach auBen zu 6ffnen sind, missen sie erforderlichenfalls mit Insektengittern versehen sein, die
zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen.

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

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

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

Der Wartungsplan muss die folgenden Elemente (sofern vorhanden) enthalten:

(Betriebs-) Bereiche und Betriebsraume

Anlagen und Transportsysteme (sofern vorhanden)
Konformitat der eingesetzten Hilfs- und Schmierstoffe
verantwortliche Mitarbeiter (eigene oder Fremdfirmen)
Frequenz

Anhand von Aufzeichnungen Uber die Wartungstatigkeiten muss nachgewiesen werden, dass die diesbeziigli-
chen Anforderungen erflllt werden.

Wartungsplan, Dokumentation Wartungsarbeiten
2.6 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

Hinweis: Folgende Anforderung wird in Kapitel 2 (Allgemeine Anforderungen) lediglich libergeordnet beschrie-
ben. Die Bewertung der Anforderung erfolgt untergeordnet in den prozessspezifischen Kapiteln Lager, Kihl-
rdume, Tiefkihlrdume, Anforderungen an den Bearbeitungsprozess, Anforderungen an den Frostungsprozess,
Anforderungen an den Erhitzungsprozess, Anforderung an die Konservenproduktion, Anforderung an die Spros-
senproduktion, Verpackung/Umlagerung, Wareneigang sowie Warenausgang und Retourenmanagement.

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

Wasseransammlungen in Totraumen und gréBere Korrosionsstellen an den Anlagen und Maschinen missen ver-
mieden werden. Die Arbeitsgerate sind funktionstichtig und hygienisch einwandfrei zu halten.

Die Transportbehalter und -wagen haben in einem hygienisch einwandfreien Zustand zu sein.
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Die Rdume sind regelmaBig entsprechend des Reinigungsplans zu reinigen; dies gilt insbesondere fiir den Bo-
denbelag. Die Reinigungshaufigkeit muss sich am Arbeitsrhythmus/Neubelegung der Betriebsraume/Lager-
raume orientieren.

Reinigungs- und Desinfektionsplane
2.7 Bodenfreiheit

Hinweis: Folgende Anforderung wird in Kapitel 2 (Allgemeine Anforderungen) lediglich libergeordnet beschrie-
ben. Die Bewertung der Anforderung erfolgt untergeordnet in den prozessspezifischen Kapiteln Lager, Kihl-
rdume, Tiefkihlrdume, Anforderungen an den Bearbeitungsprozess, Anforderungen an den Frostungsprozess,
Anforderungen an den Erhitzungsprozess, Anforderung an die Konservenproduktion, Anforderung an die Spros-
senproduktion, Verpackung/Umlagerung, Wareneigang sowie Warenausgang und Retourenmanagement.

Es muss ein System implementiert sein und umgesetzt werden, wonach Produkte und Behaltnisse, die Lebens-
mittel enthalten oder daflir vorgesehen sind, nicht direkt auf dem Boden stehen diirfen. Die Ware muss so gela-
gert und transportiert werden, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Hiervon ausgenommen sind:

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

e Industriebehalter (z. B. BIG Boxen), die mit Kufen oder Beinen daflir konzipiert sind auf dem Boden zu ste-
hen. Werden diese Behdlter gestapelt, muss durch betriebsinterne Regelungen eine Kontamination des Le-
bensmittels vermieden werden.

2.8 Personalhygiene
2.8.1 Allgemeine Verhaltensregeln

Es muss dokumentierte Vorgaben zur Personalhygiene geben, die den Mitarbeitern in Schulungen vermittelt
wurden. Folgende Punkte sind dabei mindestens zu berilcksichtigen:

Handewaschen und -desinfektion

Essen, Trinken, Rauchen, Kaugummi kauen

Verhalten bei Verletzungen der Haut (Schnittverletzungen, Schirfwunden)
Umgang mit Fingernageln, Schmuck, Piercings, Armbanduhren

Umgang mit Haaren, Barten

Das Rauchen ist wéhrend der Arbeit und in den Arbeitsraumen untersagt und nur an den dafiir vorgesehenen
Platzen und Rdumen gestattet. In den Raumen sind deutlich sichtbare Hinweisschilder (Rauchverbot) anzubrin-
gen.

Jedem Mitarbeiter muss, wo erforderlich, in ausreichender Anzahl geeignete Schutzkleidung und Kopfbedeckung
zur Verfligung stehen.

Es missen ausreichend Mdéglichkeiten zur Handehygiene vorhanden sein. Sofern Desinfektionsmittel zur Verfi-
gung stehen, missen Hinweisschilder zur Anwendung des Desinfektionsmittels vorhanden sein.

Die Anlagen zur Handehygiene erfiillen mindestens folgende Anforderungen:

FlieBend Kalt- und Warmwasser

Fllssigseife aus Spendern (nicht z. B. aus Flaschen)

Desinfektionsmittel aus Spendern (in Be- und Verarbeitungsbereichen)

Hinweisschilder zur Anwendung des Desinfektionsmittels (in Be- und Verarbeitungsbereichen)
berthrungslose Armaturen (in Be- und Verarbeitungsbereichen)

geeignete Mdglichkeiten zur Trocknung der Hande (Mittel zum hygienischen Handetrocknen)

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

Die Vorgaben zur Personalhygiene mussen von allen Personen (Mitarbeiter, Dienstleister, etc.) beachtet und
angewandt werden. Es muss ein Verfahren geben, anhand dessen die konsequente Umsetzung der Personalhy-
giene im Betrieb Uberprift wird. Die Ergebnisse missen ausgewertet und ggf. MaBnahmen zur Optimierung ein-
geleitet werden. Personen, deren Arbeit Einfluss auf die Produktsicherheit hat, haben die dafiir notwendige Er-
fahrung/Ausbildung zu besitzen.
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Verhaltensregeln, Verfahren zur Umsetzung und Uberpriifung der Personalhygiene
2.8.2 Personalraume und sanitdre Anlagen

Fir Mitarbeiter und betriebsfremde Personen stehen geeignete Umkleideraume zur Verfligung. StraBen- und
Schutzkleidung muss, wo erforderlich, getrennt aufbewahrt werden. Die Personalrdume inkl. Aufenthaltsraum
und sanitdaren Anlagen missen sich in einem sauberen und intakten Zustand befinden sowie ausschlieBlich fir
den vorgesehenen Zweck genutzt werden.

Die Rdume werden regelmaBig gereinigt. Diese Reinigung wird dokumentiert.

Dokumentation Reinigung
2.8.3 Hygieneschleuse

Vor dem Betreten des Be- und Verarbeitungsbereichs muss eine wirksame Reinigung und Desinfektion der
Hande und des Schuhwerks stattfinden. Auf Grundlage einer Gefahrenanalyse kann auf Reinigung und Desin-
fektion des Schuhwerks verzichtet werden.

Die Wirksamkeit der Reinigung und Desinfektion der Hande ist risikoorientiert stichprobenartig anhand von mik-
robiologischen Untersuchungen der Handflachen mindestens jahrlich (ca. alle 12 Monate) zu prifen.

Ergebnisse mikrobiologische Untersuchungen

2.9 Personalschulungen
2.9.1 [K.O.] Hygieneschulung/IfSG

Hygieneschulungen sind einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) nach VO (EG) Nr. 852/2004 im Betrieb durchzu-
fihren. Dokumentierte Schulungsprogramme miissen gemaB den Produktanforderungen und dem Tatigkeitsbe-
reich der Mitarbeiter festgelegt werden.

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

Inhalte

Schulungsintervalle
Teilnehmerkreis und Referent
Sprachen

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

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

Schulungsprogramm und Schulungsnachweise, Belehrung/Bescheinigung des Gesundheitsamtes
2.9.2 Information iiber das QS-System

Alle zustandigen Mitarbeiter sind jahrlich Gber die Grundprinzipien des QS-Systems sowie die unter ihren Tatig-
keitsbereich fallenden, relevanten Anforderungen des QS-Systemhandbuches zu informieren. Zustandige Mitar-
beiter missen beziiglich der Uberpriifung der ordnungsgeméBen Verwendung des QS-Priifzeichens auf Ware
informiert sein.

2.9.3 Allgemeine Schulung

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

Warenkunde und Kennzeichnung
Qualitédtsnormen/Vermarktungsnormen
Krankheiten und Schadlingsbefall von Produkten
Transport und Verpackung

Arbeitssicherheit
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Alle Mitarbeiter sind bei Aufnahme ihrer Tatigkeit sowie jahrlich wiederholend beztiglich ihrer Aufgaben zu schu-
len. Die Schulungen missen sich an der Ausbildung und der Tatigkeit der zu schulenden Personen im Betrieb
orientieren. Es sind Schulungspersonen, das Datum der Schulung, die Teilnehmer, das Thema und ggf. verwen-
detes und/oder ausgehandigtes Schulungsmaterial zu dokumentieren.

Schulungsprogramm und Schulungsnachweise

2.10 Kiihlrdume
2.10.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.5 Technischer/baulicher Zustand
2.10.2 Raum-, Gerdte- und Anlagenhygiene

= 2.6 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

Schimmelbildung in den Kihlrdumen muss vermieden werden. Gegebenenfalls nétige Schritte zur Beseitigung
des Schimmels sind einzuleiten. Weiter ist darauf zu achten, Vereisungen auf ein MindestmalB zu reduzieren.
Die Kuhlaggregate sind regelmafig zu warten und missen sich in einem hygienisch einwandfreien Zustand be-
finden.

2.10.3 Bodenfreiheit
= 2.7 Bodenfreiheit

Primérerzeugnisse kdnnen direkt auf dem Boden bzw. entsprechenden Vorrichtungen gelagert werden, wenn
die Bdéden bzw. das Material, auf dem die Produkte aufbewahrt werden, in einwandfreiem hygienischem und
sauberem Zustand sind.

2.10.4 Lagermanagement

Es muss ein systematisches und nachvollziehbares Lagermanagement dokumentiert und umgesetzt werden (z.
B. FIFO/FEFO). Es muss schnell und eindeutig zu erkennen sein, wann welche Ware eingelagert wurde. Jedes
eingelagerte oder kurzfristig abgestellte Produkt bzw. jede Verpackungseinheit muss eindeutig zu identifizieren
sein. Die Lagerbedingungen dirfen keinen negativen Einfluss auf die Produktbeschaffenheit haben.

Es muss ein Verfahren festgelegt und den betreffenden Mitarbeitern bekannt sein, welches die MaBnahmen und
Schritte bei einer Stérung der eingesetzten Anlage vorgibt.

Folgende Angaben miissen anhand betrieblicher Aufzeichnungen nachvollziehbar dokumentiert werden:

Datum der Anlieferung
Lager-/Boxen-/Kistenbezeichnung
Anlieferer

Sorte

Menge

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

Dokumentation zur Lagerung, Verfahren Lagermanagement
2.10.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Die Temperaturerfassung und -liberwachung muss so geregelt sein, dass die Anforderungen an die Produkttem-
peratur (= 5.1.8 [K.O.] Produkttemperatur) erflillt werden. Das Produkt mit der niedrigsten Temperaturgrenze
bestimmt die Temperatur flir den gesamten Lagerraum.

Die Temperaturen samtlicher Kihleinrichtungen missen registriert und dokumentiert werden. Weiter muss eine
Vorgehensweise im Falle eines technischen Defekts dokumentiert und bekannt sein.

Kartoffeln
Zur Klimafiihrung und zum Klimaverlauf im Lagerhaus sind bei Kartoffeln gesonderte Aufzeichnungen erforder-
lich. Dazu gehoren

e Angaben zum Verlauf von AuBenlufttemperaturen
e Innenlufttemperaturen
¢ Knollentemperaturen
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e Liftungsstunden
e Fahrweise der liftungstechnischen Einrichtungen

Temperatur-, Klimaaufzeichnungen, Temperaturcheckliste, Dokumentation iber MaBnahmen bei Abwei-
chungen
2.10.6 [K.O.] Mindesthaltbarkeitsdatum/Verbrauchsdatum

In den Raumlichkeiten ist auf die Einhaltung des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD) bzw. des Verbrauchsdatums
zu achten. Hierzu muss eine regelméBige Uberpriifung des MHD/Verbrauchsdatums gewéhrleistet sein. Waren
mit abgelaufenem MHD mussen gemaB den internen Richtlinien behandelt werden. Waren mit abgelaufenem
Verbrauchsdatum diirfen nicht ausgeliefert werden. Hierzu ist ein verantwortlicher Mitarbeiter zu benennen.

2.10.7 Voraussetzung zur Qualitatserhaltung

In den Raumen oder Vorrichtungen, in denen die Erzeugnisse oder Hilfsmittel gelagert werden, sind die spezifi-
schen klimatischen Bedingungen wie Temperatur, Luftfeuchtigkeit u.a. Vorgaben, gemaB Spezifikation der ein-
gelagerten Produkte einzuhalten (insbesondere bei Kartoffeln die ziigige Abtrocknung erntefeuchter Knollen,
Wundheilung, u. &.). Zur Vermeidung von Kondensfeuchte sind die Temperaturverdanderungen zu bericksichti-
gen.

Wadhrend der Lagerung mussen der Zustand der Ware und die festgelegten Lagerbedingungen regelmafig kon-
trolliert und dokumentiert werden.

Kartoffeln
Bei der Lagerung von Kartoffeln sind beim Einsatz von Kaltluft die sortenspezifischen Unterschiede bei der Bil-
dung reduzierender Zucker zu berlcksichtigen.

Dokumentation zur Qualitédt der Ware und den Lagerbedingungen

2.11 Tiefkiihlraume
2.11.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.5 Technischer/baulicher Zustand

2.11.2 Raum-, Gerdte- und Anlagenhygiene

= 2.6 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

Die Tiefklihlrdume missen sich in einem sauberen und hygienischen Zustand befinden. Es liegen keine Ver-
schmutzungen vor. Weiter ist darauf zu achten, Vereisungen auf ein MindestmalB zu reduzieren. Es muss ein
dokumentierter Reinigungsplan fir die Kiihlanlagen vorliegen. Nachweise Uber eine erfolgte Reinigung miissen
vorhanden sein.

2.11.3 Bodenfreiheit

= 2.7 Bodenfreiheit

2.11.4 Lagermanagement

= 2.10.4 Lagermanagement
2.11.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Die Temperaturerfassung und -GUberwachung muss so geregelt sein, dass die Anforderungen an die Produkttem-
peratur (= 5.1.8 [K.O.] Produkttemperatur) erfiillt werden. Das Produkt mit der niedrigsten Temperaturgrenze
bestimmt die Temperatur flir den gesamten Lagerraum.

Die Temperaturen samtlicher Kihleinrichtungen miissen registriert und dokumentiert werden. Weiter muss eine
Vorgehensweise im Falle eines technischen Defekts beschrieben und bekannt sein.

Temperatur-, Klimaaufzeichnungen, Temperaturcheckliste, Dokumentation tiber MaBnahmen bei Abwei-
chungen

Leitfaden Version: 01.01.2026
Bearbeitung/Verarbeitung Obst, Gemuse, Kartoffeln Seite 20 von 46



In den Raumlichkeiten ist auf die Einhaltung des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD) zu achten. Hierzu muss eine
regelmaBige Uberprifung des MHD gewahrleistet sein. Waren mit abgelaufenem MHD miissen gemaB den inter-
nen Richtlinien behandelt werden. Hierzu ist ein verantwortlicher Mitarbeiter zu benennen.

2.12 Lager
2.12.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.5 Technischer/baulicher Zustand

2.12.2 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

= 2.6 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene
2.12.3 Bodenfreiheit

= 2.7 Bodenfreiheit

Primarerzeugnisse kénnen direkt auf dem Boden bzw. entsprechenden Vorrichtungen gelagert werden, wenn
die Béden bzw. das Material, auf dem die Produkte aufbewahrt werden, in einwandfreiem hygienischem und
sauberem Zustand sind.

2.12.4 Lagermanagement

= 2.10.4 Lagermanagement
2.12.5 Mindesthaltbarkeitsdatum

In den Raumlichkeiten ist auf die Einhaltung des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD) zu achten. Hierzu muss eine
regelmaBige Uberprifung des MHD gewahrleistet sein. Waren mit abgelaufenem MHD missen gemal den inter-
nen Richtlinien behandelt werden. Hierzu ist ein verantwortlicher Mitarbeiter zu benennen.

2.12.6 Voraussetzung zur Qualitatserhaltung

= 2.10.7 Voraussetzung zur Qualitatserhaltung

3 Anforderungen an Be- und Verarbeitungsprozesse

3.1 Aligemeine Prozessanforderungen
3.1.1 Mindesthaltbarkeitsdatum/Verbrauchsdatum

Bei Vergabe eines Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD)/Verbrauchsdatums muss gewdhrleistet sein, dass das Pro-
dukt am Ende des Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatums die produkttypischen Eigenschaften aufweist.

Flr die Vergabe des deklarierten Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatums miissen gesicherte, mikrobiologische
Daten vorliegen. Parallel dazu muss eine sensorische Beurteilung der Produkte durchgefiihrt werden. Es ist ein
Verfahren zu implementieren, das eine regelmaBige Prifung des Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatums vor-
sieht.

Suppengriin/-gemiise
Fir Suppengriin/-gemuse kann auf Basis einer entsprechenden Risikoanalyse auf die mikrobiologischen Daten
zur Vergabe des deklarierten Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatum verzichtet werden.

Dokumentation zur Prifung des Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatums
3.1.2 [K.O.] Mikrobiologische Untersuchungen innerhalb der Betriebsanlage

Um einen entsprechenden Hygienestandard zu garantieren, missen im Unternehmen Reinigungs- und falls no6-
tig DesinfektionsmaBnahmen erfolgen.

e Anforderungen im Falle einer ausschlieBlichen Reinigung/Sptlilung der Betriebsanlage

Erfolgt im Unternehmen ausschlieBlich eine Reinigung/Spllung der Betriebsanlage, muss eine optische Rei-
nigungskontrolle erfolgen. Das Ergebnis muss dokumentiert werden.
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Erfolgt im Unternehmen eine Desinfektion der Betriebsanlage, missen zur Kontrolle regelmaBig mikrobiolo-
gische Untersuchungen auf Oberflachen in den Be- und Verarbeitungsraumen durchgefiihrt werden. Bei un-
befriedigenden Ergebnissen miissen MaBnahmen zur Reduzierung der Oberflachenkeimzahl ergriffen wer-
den (z. B. Schulung/Unterweisung, Prifung der Desinfektionsgerate und -mittel, Wartung der Desinfekti-
onsgerite, Uberwachung Desinfektionsprozesses). Auffallige Tests miissen dem zusténdigen Reinigungsper-
sonal schnellstmdéglich mitgeteilt werden.

e Anforderungen im Falle einer Desinfektion der Betriebsanlage

Probenahmen miissen an allen relevanten Lebensmittelkontaktstellen (z. B. Gerate, Anlagen, Forderbander,
Messer, Handflachen) und an sonstigen Flachen (z. B. Tische, Tlrgriffe, Schalter, Behalter, Kisten) durchge-
fiuhrt werden. Diese Probenahmestellen miissen anhand einer Gefahrenanalyse risikoorientiert bestimmt
und in einem Probenahmeplan dokumentiert werden. Die festgelegten Probenahmestellen sind abwechselnd
einzeln zu beproben.

Der Probenahmeplan muss gewahrleisten, dass alle vorgesehenen Stellen im Betrieb in einem festgelegten
Zeitraum beprobt werden. Um den Desinfektionserfolg zu prifen, missen wahrend der Produktionsmonate
mindestens monatlich Proben gezogen werden.

Zu diesen Mindestvorgaben ist die Frequenz der Beprobung zusatzlich risikoorientiert zu wahlen und anzu-
passen (ggf. zu erhdéhen) an:

BetriebsgréBe

vorhandene Anlagen (Stellen, an denen gewaschene Produkte gehandhabt werden)
mikrobiologische Empfindlichkeit der hergestellten Produkte

- Ergebnisse vorangegangener Untersuchungen.

Sofern vom Gesetzgeber gefordert, sind im Rahmen des Probenahmeplans Proben aus den Verarbeitungs-
bereichen und Ausriistungsgegenstanden auf Listeria monocytogenes zu untersuchen. Die Probenahme und
Analyse miussen durch qualifizierte Personen durchgefiihrt und es miissen geeignete Verfahren verwendet
werden. Wenn Restwirkungen von Desinfektionsmitteln zu erwarten sind, missen Entnahmevorrichtungen
(Abklatschproben) mit Enthemmer verwendet werden.

Probenahmepldne der Betriebsanlage, Auswertungen, Ergebnisse, Dokumentation MaBnahmen
3.1.3 [K.O.] Mikrobiologisches Monitoring der Produkte

Fir die Durchflihrung der mikrobiologischen Untersuchungen missen Probenziehungsplane erstellt werden.
Durch die betriebliche Eigenkontrolle muss die Einhaltung der Probenziehungsplane und Dokumentationen zum
mikrobiologischen Status gewédhrleistet werden. Die mikrobiologische Qualitat der Produkte ist nachzuweisen.

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

Dartber hinaus muss sichergestellt werden, dass die Produkte wahrend der Haltbarkeitsdauer mikrobiologisch
unbedenklich sind und dass sie ihre spezifischen sensorischen Eigenschaften aufweisen. Bei der Probenahme fiir
diese Untersuchungen ist eine der folgenden Alternativen zu wéahlen:

Alternative 1: Die Produkte (jede Komponente einzeln oder entsprechend jede Grundmischung im unterschiedli-
chen Mischungsverhaltnis) sind wahrend der Produktionsmonate mindestens einmal pro Quartal mikrobiologisch
zu untersuchen.

Alternative 2: Es missen risikoorientiert Produktgruppen gebildet werden. Die Produktgruppen sind wahrend
der Produktionsmonate mindestens einmal pro Quartal mikrobiologisch zu untersuchen.

Die Frequenz der Beprobung/Untersuchung der Produkte muss risikoorientiert an die jeweilige Produktgruppe
(z. B. mikrobiologische Empfindlichkeit bei Krdautern), die Abverkaufsmenge und die Ergebnisse vorangegange-
ner Untersuchungen angepasst (ggf. erhdéht) werden.

Alle fir das Endprodukt zusdtzlich verwendeten Komponenten miissen ebenfalls risikoorientiert mikrobiologisch
untersucht werden (darunter fallen z. B. Marinade, Kase, Wurstwaren).

Hinweis: Ein risikobasiertes Monitoring der bearbeiteten/verarbeiteten Produkte bezliglich der Parameter Noro-
virus, Hepatitis A-Virus, Campylobacter und Listerien wird empfohlen, wenn eine Kontamination bzw. Gefdhr-
dung des Verbrauchers nicht ausgeschlossen werden kann.

Mikrobiologische Untersuchungen der Produkte sind von akkreditierten Laboren (nach EN ISO/IEC 17025 fir
den Bereich Mikrobiologie) durchzuftihren.
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Bei unbefriedigenden Ergebnissen, Uberschreitung des Aktionswertes (Kontrollplan Bearbeitung) und/oder bei
Nichteinhaltung der Lebensmittelsicherheits- und Prozesshygienekriterien, ist der Herstellungsprozess auf még-
liche Ursachen zu analysieren. Gegebenenfalls sind geeignete MaBnahmen zu ergreifen:

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.

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

Bearbeitungsprozess

Flr verzehrfertiges bearbeitetes Obst und Gemdise ist liber die oben genannten Anforderungen hinaus der Kon-
trollplan ,Mikrobiologisches Monitoring flir verzehrfertiges bearbeitetes Obst und Gemiise und daraus herge-
stellte Erzeugnisse" (Tabelle 1) anzuwenden.

Frostungsprozess

Flr gefrostetes Obst und Gemiise ist Giber die oben genannten Anforderungen hinaus der Kontrollplan , Mikrobi-
ologisches Monitoring fir gefrostetes Obst und Gemiuse und daraus hergestellte Erzeugnisse®™ (Tabelle 2) anzu-
wenden
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Tabelle 1: Kontrollplan Mikrobiologisches Monitoring flir verzehrfertiges bearbeitetes Obst und GemUise(® und daraus hergestellte Erzeugnisse

Lebensmittel- Parameter Probenanzahl Frequenz Aktionswert Analytische Refe- Untersuchungszeitpunkt

kategorie Probenahme (KbE(b)/g) renzmethode(©) (Prozessstufe)

Bearbeitetes Obst EHEC Eine Probe Vierteljahrlich Nicht nachweis- ISO/TS 13136 Am Ende der Haltbarkeit
und Gemdise (VTEC, STEC)( barin 25g

Bearbeitetes Obst Enterobacteriaceae  Eine Probe Vierteljahrlich 1x 104 DIN EN ISO 21528-2 Am Ende der Haltbarkeit
(Ausnahme erdna-

hes Obst)

Bearbeitetes Obst Hefen Eine Probe Vierteljahrlich 1x10° IS0 21527-1 Am Ende der Haltbarkeit

und Gemduse

Bearbeitetes Obst, Koagulase-positive Eine Probe Vierteljahrlich 1 x 102 DIN EN ISO 6888-2 Am Ende der Haltbarkeit
Empfehlung fir Staphylokokken(®)

bearbeitetes Ge-

muse

Legende Tabelle 1:

(@) Siehe QS-Definition ,Bearbeitung®

(b) KbE: Koloniebildende Einheit

(9) Es ist die jeweils gliltige Fassung der Norm zu verwenden.
(4 Obligat oder fakultativ pathogener Keim
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Tabelle 2: Kontrollplan Mikrobiologisches Monitoring fiir gefrostetes Obst und Gemise und daraus hergestellte Erzeugnisse

Lebensmittel- Parameter Probenanzahl Frequenz Aktionswert Analytische Referenzme- Untersuchungszeitpunkt
kategorie Probenahme (KbE(a)/g) thode(©) (Prozessstufe)
Gefrostetes Obst Enterobacteriaceae  Eine Probe Vierteljdhrlich 1x10% DIN EN ISO 21528-2 Am Ende der Haltbarkeit
(Ausnahme erdna-
hes Obst)
Gefrostetes Hefen Eine Probe Vierteljahrlich 1x 104 ISO 21527-1 Am Ende der Haltbarkeit
Obst/Gemiuse
Gefrostetes Koagulase-positive Eine Probe Vierteljahrlich 1x 102 DIN EN ISO 6888-2 Am Ende der Haltbarkeit
Obst/Gemlise Staphylokokken(®
Gefrostetes Escherichia coli Eine Probe Vierteljahrlich 1x 102 DIN EN ISO 16649-1 oder 2  Am Ende der Haltbarkeit
Obst/Gemiuse
Gefrostetes Salmonella Eine Probe Vierteljahrlich Nicht nach- DIN EN ISO 6579 Am Ende der Haltbarkeit
Obst/Gemiuse weisbar

in25¢g
Verzehrfertiges Listeria monocyto- Eine Probe Vierteljahrlich 1x 102 DIN EN ISO 11290-1 Am Ende der Haltbarkeit
gefrostetes genes DIN EN ISO 11290-2

Obst/Gemiuse (@)

Legende Tabelle 2:

() KbE: Koloniebildende Einheit

(b) Obligat oder fakultativ pathogener Keim

() Es ist die jeweils gtiltige Fassung der Norm zu verwenden.

(d) Siehe QS-Definition , Verzehrfertiges gefrostetes Obst/Gemiise"
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Wenn ein be-/verarbeitetes Produkt durch weitere interne Prozesse oder vom Abnehmer weiterverarbeitet wird,
indem es erhitzt oder konserviert wird und sichergestellt ist, dass das Endprodukt durch den weiteren Verarbei-
tungsprozess mikrobiologisch unbedenklich ist, entfallen die Untersuchungen gemaB des Kontrollplans (Tabelle
1 bzw. 2) sowie die quartalsweisen Untersuchungen wahrend der Produktionsmonate. Es muss sichergestellt
sein, dass die in der Lieferantenspezifikation des Abnehmers beschriebenen Vorgaben zu mikrobiologischen Pa-
rametern erflllt werden. Die Einhaltung der Vorgaben ist stichprobenartig Gber mikrobiologische Untersuchun-
gen nachzuweisen.

Suppengriin/-gemiise
Flr Suppengriin/-gemiuse sind die mikrobiologischen Untersuchungen nicht nach Kontrollplan fir verzehrferti-
ges bearbeitetes Obst und Gemiise (Tabelle 1), sondern risikoorientiert durchzufiihren.

Konservenproduktion

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

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

Probenplane der Produkte, Analyseergebnisse, Dokumentation MaBnahmen

Weiterfiihrende Unterlage: Erlduterung Mikrobiologie und Probenahme bei Be-/Verarbeitung von Obst, Gemdiise,
Kartoffeln

3.1.4 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Findet eine Temperaturbehandlung wahrend des Be- und Verarbeitungsprozesses statt, ist ein Verfahren zur
Temperaturerfassung und -tUberwachung zu implementieren. Bei Abweichungen sind KorrekturmaBnahmen ein-
zuleiten.

Temperatur-, Klimaaufzeichnungen, Temperaturcheckliste

3.2 Anforderungen an den Bearbeitungsprozess
3.2.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.5 Technischer/baulicher Zustand

Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie miissen entsprechend wasserundurchlassig, Wasser abstoBend und abriebfest sein und
aus nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen angemessenen Héhe
glatte Flachen aufweisen.

3.2.2 Raum-, Gerdite- und Anlagenhygiene
= 2.6 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene
3.2.3 Bodenfreiheit

= 2.7 Bodenfreiheit

3.2.4 Ordnung und Organisation

Der Bearbeitungsprozess muss strukturierten Arbeitsablaufen folgen. Die Stelleneinteilung muss klar aus dem
Arbeitsprozess hervorgehen und evtl. Risiken oder Kontrolltdtigkeiten dem betreffenden Mitarbeiter bekannt
sein.

Es muss eine klare Chargenbildung und ggf. ~trennung erfolgen.
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Die gesetzlichen und evtl. durch Spezifikationen oder Herstellerangaben vorgegebenen Temperaturen bei der
Herstellung und Beférderung innerhalb der Betriebsanlage von bearbeiteten Produkten sind einzuhalten und
dirfen nur dann kurzzeitig abweichen, wenn dies aus praktischen Griinden erforderlich ist (z. B. zum Be- und
Entladen, zur Beférderung in der Betriebsstatte).

3.2.5 [K.O.] Einhaltung der Temperaturvorgaben

Temperaturkontrolle, Temperaturschreiber/Messprotokolle

3.3 Anforderungen an den Frostungsprozess
3.3.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.5 Technischer/baulicher Zustand

Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie mlissen entsprechend wasserundurchlassig, Wasser abstoBend und abriebfest sein und
aus nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen angemessenen Hohe
glatte Flachen aufweisen.

3.3.2 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

= 2.6 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

3.3.3 Bodenfreiheit
= 2.7 Bodenfreiheit
3.3.4 Ordnung und Organisation

Der Frostungsprozess muss strukturierten Arbeitsabldufen folgen. Die Stelleneinteilung muss klar aus dem Ar-
beitsprozess hervorgehen und evtl. Risiken oder Kontrolltatigkeiten dem betreffenden Mitarbeiter bekannt sein.

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

Es muissen produktspezifische Frostungsprogramme vorhanden sein und eingehalten werden. Die Frostungspro-
gramme regeln die Kerntemperatur sowie die Dauer des Frostungsvorgangs. Die Temperatur-/Zeitfiihrung muss
festgelegt und dokumentiert werden. Die verantwortlichen Mitarbeiter missen regelmaBig die Temperatur-
/Zeitvorgaben kontrollieren, bei Abweichungen eingreifen und die festgelegten KorrekturmaBnahmen ausfiih-
ren.

Dokumentation Temperatur-/Zeitfiihrung

3.4 Anforderungen an den Erhitzungsprozess

Wenn ein Erhitzungsprozess im Rahmen der Konservenherstellung erfolgt, gelten die Anforderungen des Kapi-
tels 4.5 Anforderungen an die Konservenproduktion.

3.4.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.5 Technischer/baulicher Zustand

Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie mlissen entsprechend wasserundurchlassig, Wasser abstoBend und abriebfest sein und
aus nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen angemessenen Hohe
glatte Flachen aufweisen.

3.4.2 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

= 2.6 Raum-, Gerdate- und Anlagenhygiene

3.4.3 Bodenfreiheit
= 2.7 Bodenfreiheit
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Der Erhitzungsprozess muss strukturierten Arbeitsablaufen folgen. Die Stelleneinteilung muss klar aus dem Ar-
beitsprozess hervorgehen und evtl. Risiken oder Kontrolltatigkeiten dem betreffenden Mitarbeiter bekannt sein.

3.4.4 Ordnung und Organisation

Es muss eine klare Chargenbildung und ggf. —-trennung erfolgen.
3.4.5 [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-/Zeitfihrung
muss festgelegt sein und dokumentiert werden. Die verantwortlichen Mitarbeiter missen regelmaBig die Tem-
peratur-/Zeitvorgaben kontrollieren, bei Abweichungen eingreifen und die festgelegten KorrekturmaBnahmen
ausfuhren.

Dokumentation Temperatur-/Zeitfiihrung

3.5 Anforderungen an die Konservenproduktion
3.5.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.5 Technischer/baulicher Zustand

Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie miissen entsprechend wasserundurchlassig, Wasser abstoBend und abriebfest sein und
aus nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen angemessenen Héhe
glatte Flachen aufweisen.

3.5.2 Raum-, Gerdte- und Anlagenhygiene

= 2.6 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

3.5.3 Bodenfreiheit

= 2.7 Bodenfreiheit
3.5.4 Ordnung und Organisation

Die Konservenherstellung muss strukturierten Arbeitsabldufen folgen. Die Stelleneinteilung muss klar aus dem
Arbeitsprozess hervorgehen und evtl. Risiken oder Kontrolltatigkeiten dem betreffenden Mitarbeiter bekannt
sein.

Es muss eine klare Chargenbildung und ggf. -trennung erfolgen.
3.5.5 [K.O.] Haltbarmachung

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

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

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

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

Am Ende des Herstellungsprozesses muss eine stichprobenartige Dichtigkeitskontrolle der produzierten Konser-
ven erfolgen.

Dokumentation Temperatur-/Zeitflihrung

3.5.6 Anforderungen an Behdltnisse

Bei der Abflillung miissen saubere und unbeschadigte Behaltnisse verwendet werden. Die Behaltnisse missen
frei von Fremdkdrpern sein. AuBerdem missen Sie flir den Verwendungszweck geeignet sein.
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3.6 Anforderungen an die Sprossenproduktion
3.6.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.5 Technischer/baulicher Zustand

Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie mlissen entsprechend wasserundurchlassig, Wasser abstoBend und abriebfest sein und
aus nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen angemessenen Hohe
glatte Flachen aufweisen.

3.6.2 Raum-, Gerdte- und Anlagenhygiene

= 2.6 Raum-, Gerdte- und Anlagenhygiene
3.6.3 Bodenfreiheit

= 2.7 Bodenfreiheit
3.6.4 Ordnung und Organisation

Der Prozess der Sprossenproduktion muss strukturierten Arbeitsabldufen folgen. Die Stelleneinteilung muss klar
aus dem Arbeitsprozess hervorgehen und evtl. Risiken oder Kontrolltdtigkeiten dem betreffenden Mitarbeiter
bekannt sein.

Es muss eine klare Chargenbildung und ggf. -trennung erfolgen.
3.6.5 [K.O.] Amtliche Zulassung von Sprossen erzeugenden Betrieben

Mit der VO (EG) Nr. 210/2013 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 11. Marz 2013 uber die Zu-
lassung von Sprossen erzeugenden Betrieben wird eine Zulassungspflicht gemaB der VO (EG) Nr. 852/2004
flr Sprossen erzeugende Betriebe gefordert.

Systempartner mussen einen schriftlichen Nachweis Uber die Zulassung (nach Art. 6 der VO (EG) Nr. 852/2004)
vorlegen kdnnen. Die Zulassung erfolgt bei der Uberwachungsbehérde, in deren Verantwortungsbereich das Un-
ternehmen fallt.

Nachweis (iber die amtliche Zulassung
3.6.6 Qualitat Anzuchtwasser

Samen/Saatgut sind/ist unmittelbar vor dem Auskeimen mit Trinkwasser zu waschen. Das eingesetzte Wasser
muss entsprechend der Anforderung 2.4.1 ,Wasserqualitat" beprobt werden. Dies gilt auch flir Wasser, das bei
der Produktion von Sprossen in KeimgefaBen verwendet wird.

Dariliber hinaus sind die folgenden chemischen Parameter einzuhalten:

e Arsen: 0,01 mg/I
e Cadmium: 0,003 mg/I
e Blei: 0,01 mg/I

Die chemischen Parameter werden erflillt, wenn das Wasser der Spezifikation der deutschen Trinkwasser-Ver-
ordnung bzw. der Europaischen Richtlinie 98/83/EG Uber die Qualitat von Wasser fiur den menschlichen Ge-
brauch entspricht.

Nachweis Wasserqualitat Anzuchtwasser
3.6.7 [K.O.] Riickverfolgbarkeit

Neben den in Kapitel 5.3 beschriebenen Anforderungen an die Rickverfolgbarkeit sind flir Sprossen folgende
Anforderungen relevant:

e Fir Sprossen und Samen zur Erzeugung von Sprossen sind zusatzlich die Anforderungen der VO (EG) Nr.
208/2013 Artikel 3 einzuhalten.

e Bei der Einfuhr von Samen/Saatgut in die Union muss jeder Sendung eine Bescheinigung nach Artikel 3 der
VO (EG) Nr. 2011/2013 beiliegen. Eine Kopie der Bescheinigung der eingefiihrten Samen fir die Spros-
senerzeugung ist jedem zwischengeschalteten Unternehmen, das die Samen handhabt, bis zum Erzeuger
der Sprossen zu Ubermitteln.

Nachweis Bescheinigung Samen/Saatgut
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Transportbehalter und/oder Container zur Beférderung der Sprossen sind gemadB dem Leitfaden fiir die
Durchfiihrung der VO (EG) Nr. 852/2004 sauber und instand zu halten, damit die Lebensmittel vor Konta-
minationen geschiitzt sind. Sie mlssen so konzipiert und gebaut sein, dass eine angemessene Reinigung
und/oder Desinfektion mdéglich ist. Transportbehalter und/oder Container sind ausschlieBlich der Beférderung
von Lebensmitteln vorbehalten.

3.6.8 Transportbehdlter/Container

4  Verpackung und weitere Betriebsraume

4.1 Verpackung/Umlagerung
4.1.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.5 Technischer/baulicher Zustand

4.1.2 Raum-, Gerdte- und Anlagenhygiene

= 2.6 Raum-, Gerdate- und Anlagenhygiene

4.1.3 Bodenfreiheit

= 2.7 Bodenfreiheit
4.1.4 Verpackungsmaterial

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

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

4.1.5 [K.O.] Konformitdtserklarung/Unbedenklichkeitserklarung

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

Verpackungsmaterialien und Verpackungshilfsmittel missen fir den vorgesehenen Verwendungszweck geeignet
sein und den aktuell geltenden rechtlichen Bestimmungen entsprechen.

Konformitatsbescheinigungen fiir das verwendete Verpackungsmaterial miissen bei dem verpackenden Unter-
nehmen vorliegen.

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

Konformitatserklarung bzw. Unbedenklichkeitserkldrung Verpackungsmaterial
4.1.6 Lagerung abgepackter Ware
Die zum Abtransport vorbereitete abgepackte Ware ist qualitdtserhaltend zu lagern durch:

e angemessene Hygienebedingungen
e Schutz vor physikalischen und chemischen Gefahren (angemessene Temperatur, kein permanenter Licht-
einfall u. a.)

4.1.7 Lager-/Transport-Behdltnisse der Ware

Innerbetriebliche Lager-/Transport-Behaltnisse der Ware diirfen nur zur Lagerung bzw. zum Transport dieser
Ware genutzt werden. Die Behdltnisse missen flir den vorgesehenen Verwendungszweck geeignet sein, ge-
sundheitlich unbedenklich, sauber und hygienisch einwandfrei und gewahrleisten, dass eine Kontamination ver-
hindert wird.
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Fur alle kihlpflichtigen Produkte, die verpackt oder etikettiert werden, miissen Temperaturvorgaben vorliegen,
die auch als Hinweis auf die Endverbraucherverpackungen aufgebracht werden. Die Kiihlkette muss im Einfluss-
bereich des Betriebes liberwacht und dokumentiert werden.

4.1.8 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Bei Temperaturiiberschreitungen missen entsprechende MaBnahmen festgelegt und den verantwortlichen Mit-
arbeitern bekannt sein.

Temperaturdokumentation
4.2 Weitere Betriebsteile und -rdaume

4.2.1 Verpackungsmateriallager

Das Verpackungsmaterial ist in einem abgetrennten Bereich und getrennt von anderer Ware zu lagern. Der
Raum muss sauber und ordentlich sein und gemaB des Reinigungs- und Desinfektionsplans gereinigt werden.
Bei der Lagerung von Verpackungsmaterialien und evtl. Verpackungshilfsmitteln sind Kontaminationsrisiken zu
berlicksichtigen.

4.2.2 Reinigungs- und Desinfektionsmittellager

Die Rdume oder Vorrichtungen, in denen die Reinigungs-/Desinfektionsmittel sowie Reinigungsgerate aufbe-
wahrt werden, sind sauber und ordentlich zu halten. Sie miissen eine hygienische Aufbewahrung der Gerate
und ggf. eine eindeutige Trennung der Gerate fir den reinen/unreinen Bereich ermdglichen. Die Gerate muissen
regelmaBig gewartet und gepflegt werden. Ein Verfahren zur Reinigung und ggf. Desinfektion der Rdume und
Reinigungsgerate muss vorhanden und den verantwortlichen Mitarbeitern bekannt sein.

Fir Reinigungs-/Desinfektionsmittel missen aktuelle Sicherheitsdatenblatter und Betriebsanweisungen existie-
ren. Die Betriebsanweisungen miissen den verantwortlichen Mitarbeitern bekannt sein und vor Ort aufbewahrt

werden. Reinigungs-/Desinfektionsgerate und —mittel sind eindeutig zu kennzeichnen und getrennt von Lebens-
mitteln sowie gemaB den spezifischen Anforderungen zu lagern.

Fir umweltgefahrdende Stoffe sind entsprechend der jeweiligen Sicherheitsdatenbldtter und Betriebsanweisun-
gen weitere Vorkehrungen (z. B. Schutzwannen) zu treffen.

Sicherheitsdatenbladtter, Betriebsanweisungen
4.2.3 Entsorgungslogistik
Lebensmittelabfalle und andere Abfalle

e missen so rasch wie méglich aus Rdumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt werden,
damit eine Anhdufung dieser Abfalle vermieden wird.

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

Es sind geeignete Vorkehrungen fiir die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabfallen und anderen Abfal-
len zu treffen. Abfallsammelrdume missen so konzipiert und gefiihrt werden, dass sie sauber und frei von Tie-

ren (Hunde, Katzen, Vogel) und Schéadlingen gehalten werden kénnen. Die Rdume missen regelmaBig gereinigt
werden. Dies ist zu dokumentieren. Abfalle missen in einem Bereich gelagert werden, in dem sie vor unbefug-

tem Eingriff geschiitzt sind.

Abfélle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht hygienisch einwandfrei und umweltfreundlich zu entsorgen
und dirfen Lebensmittel nicht beeinflussen. Abwasseranlagen miissen so angelegt sein, dass eine Beeinflus-
sung der Ware ausgeschlossen wird.

Zur Vermeidung unnétiger Abfalle und zur Gewahrleistung eines effizienten Betriebsmitteleinsatzes hat der Be-
trieb Gber ein betriebliches Abfallmanagement/Recyclingsystem zu verfiigen. Es muss eine getrennte Abfallent-
sorgung (z. B. Duales System 0.3d.) erfolgen.
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Dieses Recyclingmanagement ist zu dokumentieren und muss jederzeit belegt werden kénnen hinsichtlich:

e Anfallenden Abfallen
e Entsorgungsweg
e Verbleib

Abfallmanagement

5 Warenein- und Warenausgang, Kennzeichnung, Zeichen-
nutzung, Rickverfolgbarkeit und Transport

5.1 Wareneingang

5.1.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.5 Technischer/baulicher Zustand

Der Wareneingangsbereich ist so zu gestalten, dass Zugangsbeschrankungen mdéglich sind und betriebsfremde
Personen nicht ungehindert den Betrieb betreten kénnen. Ein separater Zugang fiir das Personal muss vorhan-
den sein.

5.1.2 Raum-, Gerdte- und Anlagenhygiene

= 2.6 Raum-, Gerdte- und Anlagenhygiene

Die Rdume sind vor Schadlingsbefall durch dicht schlieBende Tore und Tlren zu sichern. Auch die angelieferte
Ware muss auf Schadlingsbefall Gberprift und ggf. entsprechende MaBnhahmen eingeleitet werden.

5.1.3 Bodenfreiheit

= 2.7 Bodenfreiheit

Primarerzeugnisse kénnen direkt auf dem Boden bzw. entsprechenden Vorrichtungen gelagert werden, wenn
die Béden bzw. das Material, auf dem die Produkte aufbewahrt werden, in einem einwandfreien hygienischen
und sauberen Zustand sind.

5.1.4 Ordnung und Organisation

Die Warenannahme muss strukturierten Arbeitsablaufen folgen. Die Stelleneinteilung muss klar aus dem Ar-
beitsprozess hervorgehen und mdégliche Risiken fir die Lebensmittelsicherheit miissen vermieden werden. Die
Wege der Ware mussen so verlaufen, dass keine Kreuzkontamination stattfinden kann. Kihlpflichtige bzw. ggf.
kihlbedirftige Ware (= 5.1.8 [K.O.] Produkttemperatur) muss unverziiglich in die KiihlIrdume verbracht werden
(falls die Ware nicht direkt bearbeitet/verarbeitet wird) oder es sind MaBnahmen zu treffen, um die Einhaltung
der Kihlkette zu gewahrleisten.

5.1.5 Transportfahrzeuge Anlieferung

Die Zulieferfahrzeuge miussen sich in einem hygienischen und ordentlichen Zustand befinden und dirfen keine
Altverschmutzungen aufweisen. Der Fahrer und ggf. Begleitpersonen des Fahrzeugs muissen sauber gekleidet
sein. Durch die Kleidung oder den Umgang mit der Ware darf diese nicht negativ beeinflusst werden.

Das Transportgut muss in einem flr das jeweilige Produkt angemessenen hygienischen Zustand geladen sein.
5.1.6 Wareneingangskontrolle

Die Wareneingangskontrollen missen einem geregelten und schriftlich festgelegten Ablauf folgen und sind an-
hand interner Vorgaben durchzufithren. Die Kontrollen im Wareneingang sind zu dokumentieren. Sie mussen
alle relevanten Produkte umfassen.

Sofern erforderlich, ist die Wareneingangskontrolle an gednderte Herstellungs-, Lager- oder Transportbedingun-
gen anzupassen.

Wareneingangskontrolle
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QS-Ware muss eindeutig als solche in den Lieferdokumenten (z. B. Lieferscheine, Lieferavis, Wiegescheine,
Rechnungen, Warengutschriften) gekennzeichnet sein. Die Kennzeichnung kann entweder am Artikel/an der
Artikelposition (z. B.: Apfel (QS), QS-Apfel) oder durch einen erlduternden Hinweis (z. B.: ,sdmtliche Ware ist
QS-Ware", ,alle Apfel sind QS-Ware", ,DE = QS") erfolgen. Dies gilt fir den physischen Versand der Ware so-
wie die Vermarktung Uber eine Agentur.

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

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

Alternativ zur Kennzeichnung von QS-Ware in den (digitalen) Lieferdokumenten kdnnen Erzeuger,

e die Mitglied einer Erzeugerorganisation mit vertraglicher Andienungspflicht sind, oder
e die mit dem Abnehmer der Ware organisatorisch und gesellschaftsrechtlich eng verbunden sind (z. B.: Er-
zeuger betreibt auch einen GroBhandelsbetrieb; gleiche Eigentimerstruktur)

mit dem Abnehmer pauschale Regelungen vereinbaren, sofern

e die QS lieferberechtigten Kulturen ausnahmslos als QS-Ware an den Abnehmer vermarktet werden, und
e das Verfahren beim Erzeuger und dem Abnehmer dokumentiert, den betreffenden Mitarbeitern bekannt und
im Audit nachvollziehbar ist.

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

Die Information Uber den QS-Status der Ware muss bei der physischen Warenannahme bzw. bei der Warenaus-
gangskontrolle verfligbar sein. Im Falle der Vermarktung lber eine Agentur missen die Informationen zum QS-
Status der physisch gelieferten Ware in der Agentur nachvollzogen werden kénnen.

Die eindeutige Zuordnung zwischen QS-Ware und korrespondierenden Lieferdokumenten muss jederzeit ge-
wahrleistet sein.

Die Regelungen zur Kennzeichnung von QS-Ware sind den verantwortlichen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern,
die mit den Produkten arbeiten, bekannt - auch wenn keine QS-Ware gehandelt wird.

Nachweise QS-Ware (z. B. Lieferscheine, Rechnungen etc.)
Weiterfiihrende Unterlage: Erlduterung zur Kennzeichnung von Obst, Gemiise, Kartoffeln als QS-Ware
5.1.8 [K.O.] Produkttemperatur

Die Temperaturen kihlpflichtiger Waren (gesetzliche Vorgaben, Herstellerangaben) sind bei der Warenein-
gangskontrolle zu erfassen und zu dokumentieren. Sofern niedrigere Temperaturen im Betrieb definiert und mit
dem Lieferanten vereinbart wurden, missen diese erflillt und bei der Warenannahme berticksichtigt werden.
Die Abldufe sind so zu gestalten, dass die Temperaturvorgaben jederzeit eingehalten werden. Die vorgegebe-
nen Temperaturen am Produkt sind einzuhalten und dirfen nur kurzzeitig abweichen, wenn dies aus prakti-
schen Griinden erforderlich ist (z. B. zum Be- und Entladen, zur Beférderung in der Betriebsstatte).

Fur tiefgefrorene Lebensmittel gilt: die Temperatur muss an allen Punkten des Lebensmittels bei minus 18 °C
oder tiefer gehalten werden. Beim Entladen und Einlagern sind (gemaB TLMV (Verordnung liber tiefgefro-
rene Lebensmittel)) kurzfristige Schwankungen von maximal 3 °C zulassig.

Temperaturaufzeichnungen, Checkliste Wareneingang
5.1.9 Qualitatsanforderungen

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

Checkliste Warenannahme, Ergebnisprotokolle/Boniturprotokolle
5.1.10 Hygieneanforderungen

Der Warenzustand muss im Hinblick auf Produktschdden und wahrnehmbare nachteilige Einflliisse untersucht
werden (Stichprobe auf Verderb bzw. Verderbanteil durch Faulnis bzw. Schimmelbildung, Schmutz- und Fremd-
besatz, geruchsintensive Kontaminanten, Krankheits- und Schadlingsbefall). Beanstandete Ware ist auszusor-
tieren oder erforderlichenfalls zuriickzuweisen.
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) Checkliste Warenannahme
5.1.11 Produktkennzeichnung

Die Einhaltung der europdischen und nationalen Verordnungen und Gesetze zur Kennzeichnung von frischem
sowie bearbeitetem/verarbeitetem Obst, Gemise und Kartoffeln sind zu kontrollieren.

Dies betrifft:

e Packstiicke (Kartons, Mehrwegkisten)
e Verkaufsverpackungen
e Warenbegleitpapiere/Lieferscheine/Etiketten

Bei Packstlicken mussen die Angaben in lesbaren, unverwischbaren und von auBen sichtbaren Buchstaben und
Ziffern aufgedruckt oder auf einem Etikett angebracht sein, das Bestandteil des Packstlicks ist bzw. haltbar an
diesem befestigt ist.

Je nach gesetzlicher Vorgabe miissen folgende Angaben angebracht sein:

Art des Erzeugnisses

Mengenangabe/Flllgewicht

Losnummer/Partienummer

Behandlungshinweis (Nacherntebehandlung/Keimhemmung)
Inverkehrbringer/Abpacker

Verkehrsbezeichnung

spezielle Lagerungshinweise (Temperatur)
MHD/Verbrauchsdatum

Hinweis auf allergene Substanzen

Die folgenden Normen und Verordnungen sind hierbei zu bertcksichtigen: Gesetz liber das Mess- und Eich-
wesen (Eichgesetz), Fertigpackungsverordnung (FertigPackV), Lebensmittel-Informationsverord-
nung (LMIV), Los-Kennzeichnungs-Verordnung (LKV), Preisangabenverordnung (PAngV), Zusatz-
stoffzulassungsverordnung (ZZulV).

5.1.12 Kennzeichnung von QS-Ware mit einer Identifikationsnummer

QS-Ware ist mit der OGK-Nummer/QS-ID oder einer andere in der QS-Datenbank hinterlegten Identifikations-
nummer des Erzeugers (z. B. GLOBALG.A.P.-Nummer (GGN) oder Globalen Lokationsnummer (GLN)) im Liefer-
schein/in den Warenbegleitpapieren oder auf dem Etikett auf der Ware (bzw. Kistenetikett) zu kennzeichnen.

Bei Partien, die aufgrund von Vermischungen in Folge von Schittgutlagerung oder technischer Abpack-, oder
Aufbereitungsprozesse (z. B. Sortieranlagen) Ware mehrerer Erzeuger enthalten kdnnen 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.

5.2 Warenausgang und Retourenmanagement
5.2.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.5 Technischer/baulicher Zustand

5.2.2 Raum-, Gerdte- und Anlagenhygiene

= 2.6 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

5.2.3 Bodenfreiheit

= 2.7 Bodenfreiheit

5.2.4 [K.O.] Warenausgangskontrolle

Es muss eine strukturierte und nachvollziehbare Warenausgangskontrolle im Betrieb erfolgen. Der Umgang mit
Abweichungen muss festgelegt sein. Die verantwortlichen Mitarbeiter missen Gber den Umgang mit abweichen-
den Produkten geschult sein. Vor der Verladung hat eine Kontrolle der Begleitpapiere und ein Abgleich der La-
dung (Ware und Verpackung) sowie eine Kontrolle der korrekten Warenkennzeichnung zu erfolgen. Spezifikatio-
nen missen eingehalten werden.

Checkliste Warenausgang/Lieferscheine
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Ware kann nur dann als QS-Ware vermarktet/ausgeliefert werden, wenn eine entsprechende QS-Lieferberechti-
gung fir den eigenen Standort besteht und die Ware als QS-Ware bezogen wurde.

5.2.5 [K.O.] Kennzeichnung vermarktete QS-Ware

QS-Ware muss eindeutig als solche in den Lieferdokumenten (z. B. Lieferscheine, Lieferavis, Wiegescheine,
Rechnungen, Warengutschriften) gekennzeichnet sein. Die Kennzeichnung kann entweder am Artikel/an der
Artikelposition (z. B.: Apfel (QS), QS-Apfel) oder durch einen erlduternden Hinweis (z. B.: ,sdmtliche Ware ist
QS-Ware", ,alle Apfel sind QS-Ware", ,DE = QS"“) erfolgen. Dies gilt fir den physischen Versand der Ware so-
wie die Vermarktung Uber eine Agentur.

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

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

Die Information Uber den QS-Status der Ware muss bei der physischen Warenannahme bzw. bei der Warenaus-
gangskontrolle verfiigbar sein. Im Falle der Vermarktung Uber eine Agentur miissen die Informationen zum QS-
Status der physisch gelieferten Ware in der Agentur nachvollzogen werden kénnen.

Die eindeutige Zuordnung zwischen QS-Ware und korrespondierenden Lieferdokumenten muss jederzeit ge-
wahrleistet sein.

Die Regelungen zur Kennzeichnung von QS-Ware sind den verantwortlichen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern,
die mit den Produkten arbeiten, bekannt - auch wenn keine QS-Ware gehandelt wird.

Nachweis QS-Ware (z. B. Lieferscheine, Rechnungen etc.)
Weiterfiihrende Unterlage: Erlduterung zur Kennzeichnung von Obst, Gemiise, Kartoffeln als QS-Ware
5.2.6 [K.O.] Endproduktkontrolle

Fur die Endproduktkontrolle miissen Priifverfahren festgelegt sein, die eine einwandfreie Abgabe der Produkte
gewdhrleisten.

Hierzu zahlen bei unverpackter Ware unter anderem:

e Gegebenenfalls Temperaturkontrolle
e Beschadigungen/Verunreinigungen
e Sachgerechte Etikettierung

Bei verpackter Ware zahlen dazu zusatzlich:

Gegebenenfalls Dichtigkeitskontrolle

Gegebenenfalls Fillgewichtskontrolle

Gegebenenfalls Schutzgaskonzentration

Gegebenenfalls MHD/Verbrauchsdatum/Lagerungshinweise

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

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

Dokumentation Endproduktkontrolle
5.2.7 Reklamationen und Beanstandungen

Es besteht ein dokumentiertes System zum Umgang mit Produktbeanstandungen von Behdrden (inkl. lebens-
mittelsicherheitsrelevanter Mangelberichte) und Produktreklamationen von Kunden und Endverbrauchern. Alle
Beanstandungen/Reklamationen werden bewertet und ggf. angemessene MaBnahmen durchgefiihrt.

5.2.8 Retourenmanagement

Ein dokumentiertes System zur Bearbeitung von Retouren muss vorhanden sein. Alle Warenricksendungen
missen erfasst und bewertet werden. Die Entscheidungsprozesse, die flir die Weiterverwendung der zurlickge-
lieferten Ware relevant sind, sind zu befolgen. Es miissen entsprechende MaBnhahmen eingeleitet werden, die
das Wiederauftreten von Abweichungen verhindern. Die Trennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware muss be-
riicksichtigt werden. Bei Retouren von Waren, die gesetzlich nicht verkehrsfahig sind, ist der weitere Umgang
mit der Ware bzw. die Entsorgung der Ware zu dokumentieren.
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Im Bereich der Kommissionierung und des Versands missen klare Verfahren und Ablaufe festgelegt sein, die
mindestens folgende Punkte berticksichtigen und deren Einhaltung gewahrleisten:

5.2.9 Ordnung und Organisation

Temperatur

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

5.2.10 [K.O.] Produktkennzeichnung

Die Einhaltung der europaischen und nationalen Verordnungen und Gesetze zur Kennzeichnung von frischem
sowie bearbeitetem/verarbeitetem Obst, Gemiise und Kartoffeln sind zu kontrollieren.

Dies betrifft:

e Packstiicke (Kartons, Mehrwegkisten)
e Verkaufsverpackungen
e Warenbegleitpapiere/Lieferscheine/Etiketten

Bei Packstlicken miissen die Angaben in lesbaren, unverwischbaren und von auBen sichtbaren Buchstaben und
Ziffern aufgedruckt oder auf einem Etikett angebracht sein, das Bestandteil des Packstiicks ist bzw. haltbar an
diesem befestigt ist.

Je nach gesetzlicher Vorgabe missen folgende Angaben angebracht sein:

Art des Erzeugnisses

Mengenangabe/Fullgewicht

Losnummer/Partienummer

Behandlungshinweis (Nacherntebehandlung/Keimhemmung)
Inverkehrbringer/Abpacker

Verkehrsbezeichnung

spezielle Lagerungshinweise (Temperatur)
MHD/Verbrauchsdatum

Hinweis auf allergene Substanzen

Die folgenden Normen und Verordnungen sind hierbei zu beriicksichtigen: Gesetz iiber das Mess- und Eich-
wesen (Eichgesetz), Fertigpackungsverordnung (FertigPackV), Lebensmittel-Informationsverord-
nung (LMI1V), Los-Kennzeichnungs-Verordnung (LKV), Preisangabenverordnung (PAngV), Zusatz-
stoffzulassungsverordnung (ZZulV).

Alle auf dem Etikett enthaltenen, selbst getdtigten Angaben mussen korrekt sein (z. B. QS-ID, GLOBALG.A.P.-
Nummer (GGN), (regionale) Herkunftsangaben).

5.2.11 Kennzeichnung von QS-Ware mit einer Identifikationsnummer

QS-Ware ist mit der OGK-Nummer/QS-ID oder einer anderen in der QS-Datenbank hinterlegten Identifikations-
nummer des Erzeugers (z. B. GLOBALG.A.P.-Nummer (GGN) oder Globalen Lokationsnummer (GLN)) im Liefer-
schein/in den Warenbegleitpapieren oder auf dem Etikett auf der Ware (bzw. Kistenetikett) zu kennzeichnen.

Bei Partien, die aufgrund von Vermischungen in Folge von Schittgutlagerung oder technischer Abpack-, oder
Aufbereitungsprozesse (z. B. Sortieranlagen) Ware mehrerer Erzeuger enthalten kénnen und bei Packstiicken,
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.

5.2.12 [K.O.] Produkttemperatur

Die gesetzlichen und evtl. durch Spezifikationen oder Herstellerangaben vorgegebenen Temperaturen (= 5.1.8
[K.O.] Produkttemperatur) sind einzuhalten und diirfen nur kurzzeitig abweichen, wenn dies aus praktischen
Grinden erforderlich ist (z. B. zum Be- und Entladen, zur Beférderung in der Betriebsstatte). Produktspezifisch
geregelte Temperaturbereiche sind einzuhalten.

Sofern niedrigere Temperaturen im Betrieb definiert (interne Vorgaben) und mit dem Kunden (z. B. nach Spezi-
fikation) vereinbart wurden, missen diese erflllt werden.

Die Temperaturen sind zu kontrollieren und zu dokumentieren.

Temperaturaufzeichnungen, Checkliste Warenausgang
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Fur alle kihlpflichtigen Produkte (= 5.1.8 [K.O.] Produkttemperatur) missen Temperaturvorgaben vorliegen.
Die Einhaltung der Kihlkette muss im Einflussbereich des Betriebes Gberwacht und die Temperaturen doku-
mentiert werden.

5.2.13 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

MaBnahmen, die bei Temperaturiiberschreitungen einzuleiten sind, missen festgelegt und den verantwortlichen
Mitarbeitern bekannt sein.

Eigenkontrollaufzeichnungen, Checklisten, Dokumentation Temperatur, Dokumentation tber MaBnahmen
bei Abweichungen

5.3 Riickverfolgbarkeit und Herkunft der Ware

Hinweis: Zur Uberpriifung der Warenidentitit und Riickverfolgbarkeit der Produkte im QS-System werden in
der QS-Systemkette Obst, Gemiise, Kartoffeln auditiibergreifende Lieferscheinkontrollen, sogenannte Cross-
Checks, durchgefiihrt.

Weiterfiihrende Unterlage: Cross-Checks Obst, Gemiise, Kartoffeln
5.3.1 [K.O.] Methodik der Riickverfolgbarkeit

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

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

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

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

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

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

Folgende Informationen zu Kunden und Lieferanten sowie Lieferungen sind relevant:

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

¢ Name, Anschrift und Telefonnummer des Lebensmittelunternehmers, an den das Lebensmittel vermarktet
bzw. ausgeliefert wurde

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

werden)

Art und Menge der gelieferten Produkte

Versanddatum, Lieferdatum

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

Bei loser Ware die Partie-/Losnummer auf der Umverpackung

Lieferanten- und Kundenliste
Es muss nachvollziehbar sein, welche Produkte/Verpackungsmaterialien von welchem Lieferanten bezogen wur-
den. Es muss eine Liste aller Lieferanten vorliegen.

Es muss nachvollziehbar sein, welche Produkte an welchen Kunden geliefert werden. Es muss eine Liste aller
Kunden vorliegen.
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.__Il Chargenkennzeichnung, Rickverfolgbarkeitssystem, Chargenbildung, Wareneingangsbelege (z. B. Liefer-
scheine, Wareneingangskontrolle) und Warenausgangsbelege, Lieferantenliste, Kundenliste

5.3.2 [K.O.] Priifung der Riickverfolgbarkeit

Die Prifung der Rickverfolgbarkeit aller Waren ist an einem Beispiel aus der Produktion oder dem Warenaus-
gang gemaB VO (EG) Nr. 178/2002 durchzufiihren. Das gilt auch fiir Gewirze und gemaB VO (EG)
1935/2004 (liber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berlihrung zu
kommen) fir die Verpackung.

Das System wird mindestens jahrlich (ca. alle 12 Monate) getestet. Dabei sind alle relevanten Warenstrome zu
berlicksichtigen. Der Test ist zu dokumentieren und die Ergebnisse sind plausibel darzustellen.

Test Riickverfolgbarkeitssystem
5.3.3 [K.O.] Abgleich Wareneingang mit Warenausgang

Es muss ein plausibles Verhaltnis der Menge der bezogenen und vermarkteten Ware bzw. der Menge der produ-
zierten (eingelagerten und ausgelieferten) Ware unter Berlicksichtigung der Verluste durch die Herstellungspro-
zesse vorliegen.

Wareneingangsbelege (z. B. Lieferscheine, Wareneingangskontrolle) und Warenausgangsbelege sowie Wa-
renmenge im Kuhl-/Gefrierhaus/-lager

5.3.4 [K.O0.] Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung

Hinweis: Fiir Dienstleister, die nicht Eigentiimer der Ware werden (z. B. Packstationen), ist die Anforderung
nicht relevant, da die Priifung der Lieferberechtigung durch den Auftraggeber zu erfolgen hat.

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

Lieferanten/anliefernde Betriebe

Alle Lieferanten/anliefernden Betriebe von QS-Ware miissen zum Zeitpunkt der Warenlibergabe eindeutig in der
QS-Datenbank als lieferberechtigte Standorte fiir die entsprechende Produktionsart und auf Stufe Erzeugung
zusatzlich fir die entsprechende Kultur identifiziert werden. Dies gilt auch fir Agenturen und flir Betriebe, die
Produkte handhaben und nicht Eigentiimer der Ware werden.

Abnehmende Betriebe

Sofern die Ware auf dem Etikett oder der Umverpackung mit dem QS-Prifzeichen gekennzeichnet ist, muss der
Standort des Empfangers/Abnehmers der Ware in der QS-Datenbank fir die entsprechende Produktionsart als
lieferberechtigt identifiziert werden.

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

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

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

5.4 Transport/Logistik
5.4.1 Produktkonformer Transport

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

5.4.2 Transporthygiene

Die Lieferfahrzeuge miissen sich in einem hygienischen und ordentlichen Zustand befinden und dirfen keine
Altverschmutzungen aufweisen. Laderdaume bzw. Ladeflachen von Transportmitteln dirfen nur eingesetzt
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werden, wenn sie sauber und frei von Kontaminationen sind. Vor der Beladung bzw. nach der Entladung ist der
Laderaum auf Verschmutzung zu prifen. Bei Bedarf ist die Ladeflache zu reinigen.

Der Fahrer und gegebenenfalls Begleitpersonen des Fahrzeugs miissen sauber gekleidet sein. Durch z. B. die
Kleidung oder den Umgang mit der Ware, darf diese nicht negativ beeinflusst werden.

Das Transportgut muss in einem flr das jeweilige Produkt angemessenen hygienischen Zustand geladen wer-
den.

) Checkliste Transportfahrzeug
5.4.3 [K.O.] Temperaturkontrolle

Bei Fahrzeugen des eigenen Fuhrparks ist die Temperatur innerhalb der Laderdume gemaRB der zu transportie-
renden Ware einzustellen. Die Temperatur muss vor Fahrtbeginn kontrolliert und dokumentiert werden. Gege-
benenfalls sind die Temperaturschreiber der Transportmittel zu kontrollieren/Reihenrecorder abzulesen. Auf die
Temperaturkontrolle vor Fahrtbeginn kann verzichtet werden, wenn wahrend des Transports eine kontinuierli-
che Temperaturaufzeichnung erfolgt.

Bei kihlpflichtiger Ware muss die Temperatur wahrend des gesamten Transports gemaB den geltenden Vor-
schriften bzw. Spezifikationen eingehalten und kontinuierlich dokumentiert werden.

= 2.10.5/2.11.5 [K.O] Temperaturerfassung und -liberwachung

Temperaturaufzeichnung
5.4.4 Bodenfreiheit

= 2.7 Bodenfreiheit

Primarerzeugnisse kénnen direkt auf dem Boden bzw. entsprechenden Vorrichtungen gelagert werden, wenn
die Boden bzw. das Material, auf dem die Produkte aufbewahrt werden, in einem einwandfreien hygienischen
und sauberen Zustand sind.

6 Weitere Prozessanforderungen

6.1 Produktspezifische Kriterien fiir die Kartoffellagerung
6.1.1 Eignung des Lagerhauses

Die Annahmevorrichtungen missen eine produktgerechte und schonende Gutiibernahme vom Transport-mittel
ermadglichen. Die bauliche und technische Gestaltung des Lagerhauses muss den Anforderungen der Kartoffeln
nach schonender Behandlung entsprechen.

6.1.2 Eignung der Einrichtung zur Ein- und Auslagerung

Die Anzahl und Héhe der Fallstufen an den Ubergabestellen miissen so gering wie méglich sein. Weiterhin ist
zur Verminderung der Knollenbeanspruchung auf Umlenkungen des Gutstromes, Bandgeschwindigkeiten, Roll-
strecken sowie vorstehende Kanten, Ecken, Schrauben u. a. zu achten.

6.1.3 Eignung der Aufbereitungs- und Abpackanlagen und Reinigung

Fir die Aufbereitungslinien ist eine Analyse der Gefahrenstellen flir Knollenbeschadigungen und anderer Gefah-
ren flr Qualitat und Aussehen der Knollen durchzufiihren und zu dokumentieren. Die Aufbereitungsanlage muss
regelmaBig gereinigt werden. Die Reinigung muss so erfolgen, dass die Sortenreinheit der Partien gewahrleistet
wird sowie phytosanitdaren Kontaminationen/Verunreinigungen und einer gesundheitlichen Gefahrdung der Mit-

arbeiter vorgebeugt wird (Reinigungsplan/Hygienecheckliste).

Reinigungspldne, Gefahrenanalyse

6.2 Aufbereitung
6.2.1 Aufbereitung und Sortierung

Wahrend der Aufbereitung und Sortierung ist kontinuierlich auf Beschadigungen der Ware und gegebenenfalls
der Verpackung zu achten. Des Weiteren ist die korrekte Produktkennzeichnung zu kontrollieren. Es muss si-
chergestellt werden, dass QS-Ware eindeutig identifiziert werden kann und es nicht zu Verwechslungen kommt.
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Wasser, das zum Waschen von Erzeugnissen eingesetzt wird, darf nur die fir diesen Zweck zugelassenen Zu-
satzstoffe enthalten. Der Einsatz dieser Stoffe ist zu dokumentieren.

Kartoffeln

Vor Ende der Dauerlagerung von Kartoffeln muss an einer reprasentativen Probe die Bestimmung der inneren
und auBeren Knollenméangel erfolgen. In Abhdngigkeit von den festgestellten Ergebnissen wird tiber den weite-
ren Verfahrensweg zur Aufbereitung und Vermarktung entschieden.

Die Auslagerung der Kartoffeln ist nur bei geeignetem Knollenzustand vorzunehmen.

Die zu vermarktenden Kartoffeln missen der Berliner Vereinbarung in der aktuell glltigen Fassung entspre-
chen, wenn diese angewendet wird.

Die Ergebnisse der Knollenbonitur bzw. der Laboranalysen sind in der Lagerkartei aufzuzeichnen und zu doku-
mentieren.

Boniturprotokolle
6.2.2 [K.O.] Nacherntebehandlung und Keimhemmung
Jede Nacherntebehandlung und jeder Einsatz von Mitteln zur chemischen Keimhemmung ist unter Angabe von

e Partienummer

e Anwendungsdatum und -ort

e Konzentration

e Nacherntebehandlungsmittel bzw. Keimhemmungsmittel

zu dokumentieren. Zur Nacherntebehandlung bzw. zur chemischen Keimhemmung diirfen nur die im Anwen-
dungsland zugelassenen Mittel verwendet werden. Die gesetzlichen Vorgaben des jeweiligen Bestimmungslan-
des einschlieBlich der Kennzeichnung auf allen Packstlicken und Versandeinheiten sind einzuhalten.

Protokoll Anwendung Nacherntebehandlungsmittel/Keimhemmungsmittel

7  Ruckstandsmonitoring

7.1 Organisation und Umsetzung des Riickstandsmonitorings
7.1.1 Organisation des Riickstandsmonitorings

Die Organisation des QS-Riickstandsmonitorings muss bekannt sein. Hierzu gehéren Kenntnisse zur Berech-
nung des Probensolls nach Kontrollplan sowie zur Verpflichtung des Einstellens der Probebegleitdaten in die QS-
Datenbank beim Bezug von frischer unbearbeiteter/unverarbeiteter QS-Ware.

7.1.2 [K.O.] Umsetzung des Riickstandsmonitorings

Die Teilnahme an einem von QS zugelassenen Riickstandsmonitoring ist flir jeden Systempartner verpflichtend.
Die Verpflichtung bezieht sich auf frische, unbearbeitete/unverarbeitete QS-Ware. Voraussetzungen fir die Um-
setzung des Rickstandsmonitorings sind u. a. die Beauftragung eines QS-anerkannten Labors flir die Rick-

standsanalysen, Probenahme laut Kontrollplan und Datenlbertragung der Analyseergebnisse iber das Labor an

Qs.

Das Probenvolumen orientiert sich an der bezogenen Menge an QS-Ware. Die Einhaltung des Kontrollplans ist
verpflichtend. Dies betrifft sowohl die erforderliche Probenanzahl je Produkt als auch die mindestens im Kon-

trollplan als obligatorisch angegebenen Untersuchungsmethoden fiir die jeweiligen Produkte. Pro Jahr ist min-
destens eine Probe zu ziehen, wenn 10 Prozent der im Kontrollplan fiir das jeweilige Produkt definierten Ton-
nage als QS-Ware bezogen wurde. Die Erfiillung der geforderten Probenzahl ist fiir einen 12-Monatszeitraum

nachzuweisen.

Alle Anforderungen sind im Leitfaden Riickstandsmonitoring beschrieben, der flir die Umsetzung bindend
ist.

Die Eingabe der Analyseergebnisse in die QS-Datenbank ist fiir alle Systempartner, die QS-Ware beziehen, ver-
pflichtend. Auf andere Weise vorliegende oder tbermittelte Daten werden nicht akzeptiert und werden als nicht
durchgefiihrt bewertet. Die regelm&Bige Eingabe der Probebegleitdaten und Uberpriifung der Eingabe der Ana-
lyseergebnisse liegt im Verantwortungsbereich des Unternehmens. Eine Probe kann nur einmal zur Erfillung
des Probensolls dienen. Fir alle Proben gilt, dass nur ein Probebegleitdatensatz und ein Analyseergebnis je phy-
sischer Probe zuladssig ist.
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Alle Systempartner, die Pflanzenschutzmittel bzw. Nacherntebehandlungsmittel einsetzen, verpflichten sich au-
Berdem, die Hochstgehalte an Pestizidriickstanden auf Lebensmitteln (VO (EG) Nr. 396/2005) des Produkti-
ons- und Bestimmungslandes bzw. analoge Bestimmungen einzuhalten.

Ausgenommen von der Verpflichtung zur Umsetzung des Riickstandsmonitorings sind:

e Unternehmen, die nicht Eigentiimer der Ware, sondern allein als Dienstleister tatig sind (z. B. Schneiden).
Unternehmen der Stufe Bearbeitung/Verarbeitung, die mit ihren Lieferanten der Stufe GroBhandel organisa-
torisch und gesellschaftsrechtlich eng verbunden sind.

e Fir Ware, die Unternehmen von Dritten zukaufen, greift die Freistellung von der Verpflichtung zur Umset-
zung des Rickstandsmonitorings nicht.

Laborergebnisse in Datenbank

8 Definitionen

8.1 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 kénnen. Alle (auch digitale) Kontroll- und Doku-
mentationssysteme, die belegen, dass die Anforderungen erfillt werden, kdnnen genutzt werden.

= Kennzeichnet Verweise auf andere Kapitel des Leitfadens.

Hinweise sind durch Hinweis: kursiver Text kenntlich gemacht.

8.2 Abkiirzungen

CCP Critical Control Point

EDI Electronic Data Interchange
FEFO First Expired - First Out
FIFO First In — First Out

GGN GLOBALG.A.P.-Nummer
GHP Good Hygiene Practice

GLN Globale Lokationsnummer
GMP Good Manufacturing Practice
HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points
K.O. Knock out

MHD Mindesthaltbarkeitsdatum

8.3 Begriffe und Definitionen
e Aktionswert

Wird bei der mikrobiologischen Untersuchung der Endprodukte eine Uberschreitung des Aktionswertes fest-
gestellt, ist der Herstellungsprozess auf mégliche Ursachen fiir die Uberschreitung zu analysieren und ggf.
MaBnahmen zur Reduzierung der entsprechenden Keimgehalte zu ergreifen. Zusatzlich ist bei obligat oder
fakultativ pathogenen Keimen (EHEC/STEC, Staph. aureus) zu entscheiden, inwieweit es sich bei der be-
probten Charge um ein ,sicheres Lebensmittel™ i. S. des Artikels 14 der VO (EG) Nr. 178/2002 handelt. Bei
Ergebnissen unterhalb oder gleich des Aktionswertes sind keine MaBnahmen erforderlich.
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Unter Bearbeitung fallen alle Tatigkeiten, bei denen das Produkt nach der Ernte zerkleinert, geschalt, gerie-
ben, gehobelt, plriert oder passiert wird. Nicht unter Bearbeitung fallen Tatigkeiten, bei denen das Produkt
ausschlieBlich ausgeldst, enthiilst oder geputzt wird (z. B.: das Entfernen von Wurzeln und Blattern, das
Entfernen vom Herz bei Blumenkohl und Kopfkohl, das Entfernen der Wurzelplatte bei Kohlrabi, das Kirzen
der Blatter bei Lauch)

Cross-Checks

Bearbeitung

Stufen- und auditibergreifende Lieferscheinkontrollen anhand derer die QS-Anforderungen an Ruickverfolg-
barkeit und Warenidentitat geprift werden. Grundlegende Informationen sowie Details zur Durchflihrung
der Cross-Checks sind dem Dokument ,,Cross Checks Obst, Gemiise, Kartoffeln" zu entnehmen.

Dienstleister

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

Erhitzungsprozess

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

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)

Ein System, das Gefahren identifiziert, bewertet und kontrolliert, die flir die Lebensmittelsicherheit von Be-
deutung sind.

HACCP-Konzept

Eine Dokumentation in der Ubereinstimmung mit den Grundsitzen von HACCP, um eine Kontrolle der Ge-
fahren zu sichern, die flir die Lebensmittelsicherheit von Bedeutung sind.

Kennzeichnung

Die Kennzeichnung ist die Identifikation der QS-Ware auf den Lieferpapieren (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.

Konservenproduktion

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

Lebensmittelsicherheitskriterium

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

Logistikunternehmen

Im Sinne dieses Leitfadens sind Logistikunternehmen Unternehmen, die frisches, bearbeitetes und/oder
verarbeitetes Obst, Gemuse und Kartoffeln logistisch handhaben, z. B. transportieren, versenden, be- und
entladen, lagern und kommissionieren. Dies umfasst alle Tatigkeiten bei der Lieferung per LKW (StraBen-
transport), die kurzfristige Lagerung zum Zwecke des Warenumschlags wahrend der Lieferung, die Lang-
zeitlagerung und die Kommissionierung. Logistikunternehmen, die auch Ware verpacken, handeln und/oder
bearbeiten/verarbeiten, werden als GroBhandel (Ersterfasser oder Handelspartner) bzw. Be-/Verarbeitungs-
betrieb eingestuft.

Makler

Im Sinne von QS Ubernehmen Makler von Obst, GemUlse und Kartoffeln nur eine vermittelnde Funktion zwi-
schen Lieferanten und Empfangern. Sie sind weder Eigentiimer noch Besitzer der Ware.

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 flir die Kontamination festgelegt,
bei dessen Uberschreitung KorrekturmaBnahmen erforderlich sind, damit die Prozesshygiene in Uberein-
stimmung mit dem Lebensmittelrecht erhalten wird (nach VO (EG) 2073/2005).
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e QS-Ware

QS-Ware ist Ware, die nach den Anforderungen des QS-Systems in QS lieferberechtigten Betrieben herge-
stellt bzw. vermarktet/gehandhabt wurde und im Warenbegleitschein eindeutig als QS-Ware gekennzeich-
net ist.

e Rickverfolgbarkeit
Fahigkeit ein Produkt durch alle Produktions-, Be-/Verarbeitungs- und Vertriebsstufen zu verfolgen
e Suppengrin/-gemise

Suppengriin/-gemiise ist zur Zubereitung einer Suppe gedacht und wird unter diesem oder einem ahnlichen
Begriff im Handel vermarktet. Es besteht aus verschiedenen frischen Gemusearten, die nicht bzw. nur grob
geschnitten und nicht weiterverarbeitet werden. In der Regel sind das Karotten, Knollensellerie, Porree,
Blumenkohl und ggf. Petersilie und weitere Krauter.

e Verzehrfertige Lebensmittel

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

e Verzehrfertiges gefrostetes Obst/Gemiuse

Als verzehrfertige TK-Erzeugnisse werden TK-Obst- und Gemliseerzeugnisse, die unter normalen Bedingun-
gen auch ohne Erhitzung in z. B. Smoothies oder Salaten verwendet werden, betrachtet. Als nicht verzehr-
fertig werden hingegen TK-Obst- und Gemliseerzeugnisse, denen weitere Zutaten in Form von Butter oder
SoBen zugegeben sind und die bestimmungsgemaB vor dem Verzehr erhitzt werden bzw. TK-Obst- und Ge-
miseerzeugnisse mit einer gekennzeichneten Information, die sicherstellt, dass das Erzeugnis nur nach
ausreichender Erhitzung verzehrt wird, betrachtet.

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

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

9 Anlagen

9.1 Anlage Zusatzmodul Convenience
Die Anlage ist als Auszug veréffentlicht.

Das Zusatzmodul ,,Convenience" richtet sich an Systemteilnehmer der Stufen Zerlegung, Verarbeitung
Fleisch/Fleischwaren und Bearbeitung/Verarbeitung Obst, Gemlise, Kartoffeln, die Produkte mit einem geringen
QS-Anteil herstellen und diese mit dem QS-Priifzeichen kennzeichnen mdéchten.

Zu den Produkten gehoéren beispielsweise Teigwaren, Pizza, Lasagne, Backwaren, Sandwiches sowie Conve-
nience-Produkte mit hohen fllissigen/pastésen Anteilen (z. B. Feinkostsalate mit Mayonnaise/Dressings) sowie
Fertigmenls und Menikomponenten.
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Revisionsinformation Version 01.01.2026

Kriterium/Anforderung Anderungen Datum der

Anderung
2.1.3 Ereignis- und Krisen- Klarstellung: Jeder Systempartner muss eine Doku- 01.01.2026
management mentationsstruktur zur Meldung eines Ereignisfalls vor-

halten, zum Beispiel das QS-Ereignisfallblatt, um im Er-
eignisfall alle erforderlichen Informationen zielgerichtet
weitergeben zu kénnen.

2.1.7 Beauftragung von Lo- Redaktionelle Uberarbeitung 01.01.2026
gistikunternehmen/Subun- ] . e el .
ternehmen Neu: Sporadisch beauftragte, nicht-QS-lieferberechtigte

Logistikunternehmen missen vom Auftraggeber dazu
verpflichtet werden, im Einzelfall Kontrollen durch die
Zertifizierungsstelle des Auftraggebers und/oder durch
QS zu ermdglichen.

5.1.7 Kennzeichnung bezo- Redaktionelle Uberarbeitung 01.01.2026

gene QS-Ware Klarstellung: QS-Ware muss eindeutig als solche in den

Lieferdokumenten (z. B. Lieferscheine, Lieferavis, Wiege-
scheine, Rechnungen, Warengutschriften) gekennzeich-
net sein. Dies gilt fiir den physischen Versand der Ware
sowie die Vermarktung Uber eine Agentur.

Klarstellung: Die Information Uber den QS-Status der
Ware muss bei der physischen Warenannahme bzw. bei
der Warenausgangskontrolle verfligbar sein. Im Falle der
Vermarktung Uber eine Agentur missen die Informatio-
nen zum QS-Status der physisch gelieferten Ware in der
Agentur nachvollzogen werden kénnen.

Neu: Alternativ zur Kennzeichnung von QS-Ware in den
(digitalen) Lieferdokumenten kdénnen Erzeuger,

e die Mitglied einer Erzeugerorganisation mit vertragli-
cher Andienungspflicht sind, oder

e die mit dem Abnehmer der Ware organisatorisch und
gesellschaftsrechtlich eng verbunden sind (z. B.: Er-
zeuger betreibt auch einen GroBhandelsbetrieb; glei-
che Eigentimerstruktur)

mit dem Abnehmer pauschale Regelungen vereinbaren,
sofern

e die QS lieferberechtigten Kulturen ausnahmslos als
QS-Ware an den Abnehmer vermarktet werden, und

e das Verfahren beim Erzeuger und dem Abnehmer
dokumentiert, den betreffenden Mitarbeitern bekannt
und im Audit nachvollziehbar ist.

Streichung: Die Nutzung pauschaler Vereinbarungen
zwischen Systempartnern der Stufen GroBhandel
und/oder Bearbeitung/Verarbeitung entfallt (Ubergangs-
frist abgelaufen).
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Kriterium/Anforderung Anderungen Datum der

Anderung

5.2.5 Kennzeichnung ver- Redaktionelle Uberarbeitung 01.01.2026

markteter QS-Ware Klarstellung: QS-Ware muss eindeutig als solche in den

Lieferdokumenten (z. B. Lieferscheine, Lieferavis, Wiege-
scheine, Rechnungen, Warengutschriften) gekennzeich-
net sein. Dies gilt fir den physischen Versand der Ware
sowie die Vermarktung lber eine Agentur.

Klarstellung: Die Information tber den QS-Status der
Ware muss bei der physischen Warenannahme bzw. bei
der Warenausgangskontrolle verfiigbar sein. Im Falle der
Vermarktung Gber eine Agentur muissen die Informatio-
nen zum QS-Status der physisch gelieferten Ware in der
Agentur nachvollzogen werden kénnen.

Streichung: Die Nutzung pauschaler Vereinbarungen
zwischen Systempartnern der Stufen GroBhandel
und/oder Bearbeitung/Verarbeitung entfillt (Ubergangs-
frist abgelaufen).
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