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1  Grundlegendes

Zentrallager des Lebensmitteleinzelhandels, in denen Fleisch/Fleischwaren und Obst, Gemtuse, Kartoffeln gela-
gert werden, werden nach den beiden QS-Leitfaden FleischgroBhandel und GroBhandel Obst, Gemiise,
Kartoffeln zertifiziert. Die Auditierung erfolgt anhand der Kombicheckliste GroBhandel Fleisch/Fleischwaren
und Obst, Gemlse, Kartoffeln. In der QS-Datenbank sind die Zentrallager mit der Produktionsart 86 (Le-
bensmitteleinzelhandelslager Fleisch und Obst, Gemiise, Kartoffeln) angemeldet.

Diese Arbeitshilfe stellt die relevanten Anforderungen der beiden Leitfaden zusammengefasst Ubersichtlich dar:

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

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

1.1 Geltungsbereich
e GroBhandel Obst, Gemuse, Kartoffeln mit frischer, bearbeiteter und verarbeiteter Ware

- GroBhandel Obst, Gemiise, Kartoffeln (mit Produkthandhabung z.B. lagern, aufbereiten, vermarkten,
transportieren; gilt auch fir Dienstleister, die Produkte handhaben): Alle Anforderungen sind einzuhal-
ten

e FleischgroBhandel

- FleischgroBhandler sind Unternehmen, die verpackte und unverpackte Lebensmittel (ggf. unter Beach-
tung bestimmter Temperaturanforderungen) in den dafiir vorgesehenen Geschéaftsraumen lagern. Sie
fihren Handelsaktivitaten durch, indem sie Ihre Lieferanten selbst oder im Auftrag auswdhlen und Ware
zum Zwecke des Weiterhandelns erwerben. Im Rahmen ihrer Tatigkeit sind dariber hinaus insbeson-
dere folgende Prozesse erlaubt: Primarverpacken, Vakuumieren, Kommissionieren (inkl. Transportver-
packung fur Endverbraucherprodukte), Umpalettieren, Stiirzen (Stilpen), Frosten und Auftauen.

- Fleisch-Kihl- und Fleisch-Tiefklhllager

1.2 Verantwortlichkeiten
Der Systempartner ist verantwortlich flr

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 Riick-
standsmonitoring fiir Obst, Gemlise, Kartoffeln) 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 Sys-
tempartner auf den Markt gebracht werden.

Erldauterung Version: 01.01.2024
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2 Allgemeine Anforderungen

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

e Firmierung

e Adresse des Hauptunternehmens (inkl. QS-ID) und samtlicher Standorte (falls vorhanden inkl. EU-Zulas-
sungsnummern bei Fleisch/Fleischwaren)

Art des Betriebes und Standortnummer

Aktuelle Anschrift

Gesetzlicher Vertreter, Ansprechpartner mit Telefonnummern und E-Mail-Adressen

Angaben zur Produktionsart (Ersterfasser, Handelspartner bei Obst, Gemiise, Kartoffeln)

Angaben zum Krisenmanagement (u.a. Benennung Krisenmanager)

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

e Angaben zu vorhandenen Qualitdtsmanagement- und Auditsystemen (z.B. ISO 9001, IFS, BRC)
e Angaben zu beauftragten Laboren (aktuelle Anschrift, Telefon- und Faxnummer, E-Mail-Adresse, Untersu-
chungsbereich)

Bei der gemeinsamen Nutzung der Raumlichkeiten durch mehrere Unternehmen missen alle zum Betrieb geho6-
renden Raumlichkeiten in einem Betriebsplan gekennzeichnet sein.

]l Betriebsiibersicht

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-Prifzeichens ist nur nach MaBgabe des
Gestaltungskatalogs zuldssig.

Systempartner dirfen nur dann auf dem Etikett oder der Umverpackung mit dem QS-Prifzeichen 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 3.6.6 [K.O.] Kennzeichnung vermarktete QS-Ware zu kennzeichnen.

In begriindeten Einzelfdllen 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 WeiterverauBerer in seinem
Geschéftsgang 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-Prifzeichen 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.

2.1.3 Ereignis- und Krisenmanagement

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

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

Insbesondere in Fallen, in denen

e Abweichungen im Warenbezug, in der Produktion oder Vermarktung auftreten, die die Lebensmittel-sicher-
heit gefahrden kénnen,

e Ermittlungsverfahren wegen des VerstoBes gegen Vorschriften zur Sicherstellung der Lebensmittel -sicher-
heit eingeleitet werden oder

Erldauterung Version: 01.01.2024
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e Medienrecherchen, kritische Medienberichte oder 6ffentliche Proteste zu Fragen der Lebensmittelsicherheit
durchgefihrt werden,

muissen die Systempartner QS informieren.

Jeder Systempartner hat ein Ereignisfallblatt griffbereit zu halten, um im Ereignisfall alle erforderlichen Infor-
mationen zielgerichtet weitergeben zu kdnnen. Zudem muss jeder Systempartner QS einen Krisen-beauftragten
benennen, der jederzeit 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 regel-maBigen
Abstéanden, mindestens jedoch einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate), verifiziert sein. Darin sind u. a. folgende
Punkte einzubinden:

Aufstellung Krisenstab

Notrufliste

Verfahren zum Produktrickruf und zur Produktriicknahme
Kommunikationsplan

Kundeninformation

Ereignisfallblatt, Verfahren zum Ereignis- und Krisenmanagement

2.1.4 Umgang mit Dokumenten

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

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

2.1.5 Betriebsgeldnde und Zutrittsregelungen

Alle Gebdude und Betriebseinrichtungen sind vor unberechtigtem Zutritt zu schitzen und, sofern méglich, ge-
schlossen zu halten. Eine Zugangsregelung muss vorhanden sein. Betriebsraume, in denen Lebensmittel herge-
stellt oder gelagert werden, dirfen nicht fir unbefugte Personen zuganglich sein.

Betriebsfremde Personen dirfen nur in Begleitung oder mit Zustimmung einer befugten Person Zugang zu den
Betriebsraumen haben. Mit Ausnahme der Fahrer im Rahmen ihrer Beladungstatigkeit in der ausgewiesenen
Ladezone, mussen alle betriebsfremden Personen vor dem Betreten der Betriebsraume belehrt werden.

Wenn das Betriebsgeléande von Fremdfahrzeugen, z.B. Anlieferfahrzeugen oder Entsorgungsfahrzeugen befah-
ren wird, muss dies in der Risikoanalyse bericksichtigt werden.

Zugangsregelungen
2.1.6 Priifmitteliiberwachung

Bei der Kalibrierung und Uberwachung der Funktionsfahigkeit der als Priifmittel eingesetzten Ger&te 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 Risikoeinschatzung kalibriert oder
Uberpriift werden, mindestens jedoch einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate).

Die Messmethodik der verschiedenen Prifmittel wird bericksichtigt. Die Vorgehensweise der Kalibrierung oder
Uberpriifung muss fiir jedes Priifmittel beschrieben sein. Die Ergebnisse sind zu dokumentieren (u.a. Abwei-
chungen, MaBnahmen) und eindeutig zuzuordnen. Die Messgenauigkeit, Zuverlassigkeit und Einsatzfahigkeit
der betrieblichen Priifmittel miissen sichergestellt sein.

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

Insofern gesetzlich gefordert, missen eingesetzte Waagen geeicht sein.

Geltende Unterlagen sind das Gesetz iber das Inverkehrbringen und die Bereitstellung von Messgeraten auf
dem Markt, ihre Verwendung und Eichung sowie Uber Fertigpackungen.

Nachweis Justierung und Uberwachung von Priifmittel, Dokumentation Kalibrierung/Eichung
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2.1.7 [K.O.] Durchfiihrung der Eigenkontrollen

Die Einhaltung der QS-Anforderungen ist zu priifen. 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 erfllt werden,
kdénnen genutzt werden.

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

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

Eigenkontrollaufzeichnungen, -checkliste
2.1.8 Erfiillung der eingeleiteten MaBnahmen bei Abweichungen

Die in der Eigenkontrollen festgestellten Abweichungen sind innerhalb der festgelegten Fristen zu beheben. Ver-
antwortlichkeiten sind festzulegen.

2.1.9 Lebensmittelsicherheitskultur

Der Lebensmittelunternehmer hat eine angemessene Lebensmittelsicherheitskultur gemai der VO (EG)
2021/382 eingefiihrt. Zustandigkeiten und Verantwortlichkeiten fiir alle Prozesse, die sich auf die Lebensmittel-
sicherheit beziehen, sind klar geregelt. Die Umsetzung und Aktualitadt der Lebensmittelsicherheitskultur ist
durch den Lebensmittelunternehmer sicherzustellen. Die hierfiir erforderlichen Grundlagen sind Bestandteil der
QS-Teilnahme und -Zertifizierung.

2.1.10 Beauftragung von Logistikunternehmen/Subunternehmen

Beauftragte Logistikunternehmen, die Transporte mit QS-Ware zwischen QS-Systempartnern der Stufen
FleischgroBhandel/Logistik Fleisch und Fleischwaren, Schlachtung/Zerlegung und/oder Verarbeitung tberneh-
men oder fir die Lagerung (ggf. inkl. Verpackung, Umlagerung, Gefrieren und Auftauen) beauftragt werden,
mussen in der QS-Datenbank fiir die Produktionsart Logistik Fleisch und Fleischwaren, FleischgroBhandel,
Schlachtung/Zerlegung oder Verarbeitung registriert und zugelassen sein.

Beauftragte Logistikunternehmen, die Transporte mit QS-Ware zwischen QS-Systempartnern der Stufen Grof3-
handel/Logistik und/oder Bearbeitung/Verarbeitung ibernehmen oder fir die Lagerung und ggf. Kommissionie-
rung beauftragt werden, missen in der QS-Datenbank flir die Produktionsart Logistik oder GroBhandel oder Be-
arbeitung/Verarbeitung registriert und zugelassen sein.

GMP+ zertifizierte Unternehmen, die flr die Produktionsart Logistik lieferberechtigt sind, kdnnen ausschlieBlich

fir den Transport unverpackter, loser Kartoffeln und Zwiebeln als Schittgut bzw. als Ware in GroBgebinden be-
auftragt werden. Darliber hinaus diirfen Unternehmen, die auf der Stufe Futtermittelwirtschaft nach dem Stan-
dard QS zertifiziert wurden und fir die Produktionsart StraBentransport (Futtermittel) lieferberechtigt sind, flr

den Transport unverpackter, loser Kartoffeln und Zwiebeln als Schiittgut bzw. als Ware in GroBgebinden beauf-
tragt werden.

Der Auftraggeber/Versender (QS-Systempartner) ist fir die Erflillung der Anforderungen verantwortlich. Er
muss dem Logistikunternehmen mitteilen, wenn es sich um eine Lieferung mit QS-Ware handelt.

Bei kurzfristiger Beauftragung von zusatzlichen Logistikunternehmen flir den Transport von QS-Ware im Rah-
men einzelner Tagesvertrage (z. B. bei hohem saisonalem Aufkommen, Ware vom Spotmarkt) kann von dieser
Vorgabe abgewichen werden. In diesem Fall missen die Unternehmen zur Einhaltung der QS-Anforderungen (=
Leitfaden Logistik 2.3, 3, 5) verpflichtet werden.

Die Umsetzung der Anforderungen bei den Unternehmen (z. B. Spediteuren) ist anhand von Nachweisen sicher-
zustellen und stichprobenartig im Rahmen der Eigenkontrolle zu kontrollieren.

Verfahren zur Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung, bei kurzfristig oder einmalig beauftragten Transpor-
ten: Nachweise zur Umsetzung der QS-Anforderungen, Checkliste Eigenkontrolle
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2.2 HACCP
2.2.1 [K.O0.] HACCP-Konzept

Das Unternehmen hat zur Einhaltung der nétigen Lebensmittelsicherheit ein aktuell gehaltenes System zur Ge-
fahrenbeherrschung entsprechend den HACCP-Grundsatzen (VO (EG) Nr. 852/2004) zu erstellen, anzuwenden
und aufrechtzuerhalten.

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

Beim Aufbau des HACCP-Konzepts ist darauf zu achten, dass es flr Dritte nachvollziehbar ist.
2.2.2 HACCP-Team

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

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

2.2.3 Produktbeschreibung

Eine vollstandige Beschreibung des Produkts/der Artikelgruppe und ggf. des Verwendungszwecks ist zu erstel-
len. Die Produktbeschreibungen miissen alle relevanten Informationen enthalten, die dazu dienen, die Gefahren
einzuschatzen und die kritischen Lenkungspunkte festzulegen. Hierzu kénnen beispielsweise folgende Aspekte
gehoren:

Zusammensetzung des Produkts/der Artikelgruppe

physikalische und chemische Struktur

antimikrobielle/statische Behandlung

Verpackung

Haltbarkeit

Lagerbedingungen

Vertriebsmethoden des Produktes (Abnehmer; Transporteur; Art der gehandelten Ware z. B. verpackte
Ware, lose Ware; u. a.)

2.2.4 FlieBdiagramme

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

2.2.5 Gefahrenanalyse

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

2.2.6 Kritische Lenkungspunkte (CCP)

Wenn eine Lenkung notwendig ist, miissen kritische Lenkungspunkte (CCP) auf der jeweiligen Prozessstufe fest-
gelegt sein, um ein Risiko zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein annehmbares MaB3 zu reduzieren.

2.2.7 Grenzwerte fiir CCP

Sofern CCP’s festgelegt wurden, missen Grenzwerte fir 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.

2.2.8 Uberwachung und Verifizierung der Grenzwerte fiir CCP

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

2.2.9 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 Uiberschreitet.
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2.2.10 Verantwortlichkeiten
Die Verantwortlichkeiten missen in einem Organigramm klar beschrieben sein.
2.2.11 Aufzeichnungen

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

2.2.12 HACCP Verifizierung

Das HACCP Konzept ist mindestens einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) in seiner Umsetzung zu Uberprifen (zu
verifizieren).

Eigenkontrollaufzeichnungen, Checklisten

2.3 Gute Herstellungs- und Hygienepraxis
2.3.1 Wasserqualitat

Trinkwasser muss in ausreichender Menge zur Verfigung stehen und darf kein Kontaminationsrisiko darstellen.
Es muss ein Zapfstellenplan im Betrieb vorliegen. Wasser, ungeachtet seiner Herkunft und seines Aggregatzu-

standes, das fur die Herstellung und/oder Behandlung, von Lebensmitteln sowie zur Reinigung von Gegenstan-
den und Anlagen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, verwendet wird, muss nach einem risikoorien-

tierten Plan (jedoch mindestens jahrlich (ca. alle 12 Monate)) auf folgende mikrobiologische Parameter beprobt
werden:

e Escherichia 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 gehéren bspw. geschulte Mitarbeiter) durchzufihren.

Fir die Analyse des Wassers dirfen ausschlieBlich akkreditierte und behérdlich zugelassene Labore beauftragt
werden.

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

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

Fir das Wasser, das im letzten Waschgang genutzt bzw. fiir 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.

]l Kontrollplan Wasserqualitét, Zapfstellenplan
2.3.2 Reinigung und Desinfektion

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

Verantwortlichkeiten

Verwendete Produkte und ihre Anwendungsvorschriften

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

Aufzeichnungspflichten

Gefahrensymbole (falls erforderlich)

Die Umsetzung der Reinigungs- und Desinfektionsplane ist jahrlich (ca. alle 12 Monate) zu Uberprifen. Die Er-
gebnisse sind zu dokumentieren.

Das Reinigungspersonal ist Uber die sachgerechte Anwendung der vorgesehenen Reinigungsmittel (gemaB Be-
triebsanleitung/Reinigungsplan) informiert.
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._—Il Reinigungs- und Desinfektionsplan, Uberpriifungsergebnisse Umsetzung, betriebliche Desinfektionsmittellis-
ten

2.3.3 Schadlingsmonitoring/-bekampfung

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

Bei der Durchflihrung des Schadlingsmonitorings bzw. der Schadlingsbekampfung mussen diese Manahmen
und die Qualifikation des Anwenders den gesetzlichen Bestimmungen des jeweiligen Landes sowie den jeweili-
gen Produktbeschreibungen entsprechen. Die Monitoring- und Kdderstellen sind mindestens einmal pro Monat
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 Arbeithehmer zu garantieren,
missen geeignete Schadlingsbekampfungsmethoden und -mittel angewendet werden. Die Sicherheit der im
Betrieb hergestellten oder gelagerten Produkte darf bei der Schadlingsbekampfung nicht gefahrdet werden.

Eine befallsunabhdngige Dauerbekdderung/Permanentbekdderung mit Rodentiziden (Antikoagulantien) ist nur
in Ausnahmefallen zuldssig, wenn sie durch einen Schadlingsbekampfer oder einen sachkundigen Verwender
(Schadlingsbekampfer nach Gefahrstoffverordnung Anhang I Nummer 3 Absatz 3.4 (5) und (6)) strategisch
durchgefiihrt wird. Das Vorliegen der Voraussetzungen des Ausnahmefalls ist von einem sachkundigen Verwen-
der oder Schadlingsbekampfer in jedem Einzelfall durch eine objektbezogene jahrliche Gefahrenanalyse und
Risikobewertung nachzuweisen und zu dokumentieren. Die Einhaltung der darin bestimmten Risikominimie-
rungsmaBnahmen ist zu gewahrleisten. Es dirfen in diesem Fall nur flr diesen Zweck zugelassene Kdder ver-
wendet werden und die Kdderstellen sind mindestens einmal pro Monat zu kontrollieren. Ggf. gelten im Ausland
abweichende Rechtsvorschriften, die entsprechend einzuhalten sind.

Die Dokumentation muss mindestens Folgendes enthalten:

e Informationen Ulber eingesetzte Produkte zur Schadlingspravention und -bekampfung

e Datum der Behandlung, sowie Angabe der ausgebrachten Mengen

e Qualifikationsnachweis der an der Schadlingsbekampfung beteiligten Mitarbeiter (fir die jeweilige Tatigkeit
notwendige Sachkunde)

e Kontrollstellenpléne, aus denen die Lage von Monitor- und Kéderstationen (auch temporaren Kontrollpunk-
ten) hervorgeht

e Aufzeichnungen uber gefundene Schadlinge (Befunde)

¢ MaBnahmenplane bei Schadlingsbefall

.__II Dokumentation zur Schadlingspravention und -bekampfung, Schadlingsbekampfungsplan, ggf. Qualifikati-
onsnachweis, ggf. Vertrag mit Fachfirmen
2.3.4 Fremdkorpermanagement

Das Eindringen von Fremdkdrpern in Lebensmittel muss vermieden werden. Anhand von Risikoanalysen mussen
die Gefahren und mégliche Eintragsquellen von Fremdkd&rpern identifiziert und bewertet werden. Es miissen
VorsorgemaBnahmen getroffen und Verfahren festgelegt werden, um dieses Risiko zu mini-mieren.

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

Dokumentation Fremdkérpermanagement

2.3.5 [K.O.] Kontaminationsrisiko

Kontaminationen von Lebensmitteln missen vermieden werden. Dazu muss ein risikoorientiertes Management
betrieben werden, in dem verschiedenste Kontaminationsquellen, wie z. B. Lebensmittelabfalle oder Schmier-
stoffe, zu berlicksichtigen sind. Alle zur Vermeidung notwendigen MaBnahmen missen ermittelt und dokumen-
tiert werden.

[J) Dokumentation Kontaminationsmanagement
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2.4 Technischer/baulicher Zustand

Hinweis: Folgende Anforderung wird in Kapitel 2 (Allgemeine Anforderungen) lediglich (ibergeordnet beschrie-
ben. Die Bewertung der Anforderung erfolgt untergeordnet in den prozessspezifischen Kapiteln Wareneingang,
Lager, Kihilrdume, Tiefkihlrdume, Verpackung/Umlagerung, Kommissionierung, Warenausgang/Versand sowie
Gefrieren und Auftauen.

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird und Raume, in denen Lebensmittel gelagert, zu-
bereitet, behandelt oder verarbeitet werden, miissen gemaB 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 moglich ist, Kontaminationen vermieden oder auf ein MindestmaB redu-
ziert werden.

Folgende Anforderungen mussen erfullt werden:

e Die Bodenbelage und Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen 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, unerwiinschter
Schimmelbefall sowie das Abldsen von Materialteilchen auf ein Mindestmal beschrankt werden.

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

e Tlren missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen entsprechend
glatte und Wasser abstoBende Oberfldchen 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 miissen aus
glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen.

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden, missen so konzipiert und ange-
legt sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und wahrend
den Arbeitsgangen vermieden werden. Es mussen ausreichende Arbeitsflachen vorhanden sein, die hygienisch
einwandfreie Arbeitsgange ermdglichen.

e Die Bodenbelage missen wasserundurchlassig, wasser-abweisend und abriebfest sein und aus nichttoxi-
schem Material bestehen. Gegebenenfalls miissen die Béden ein angemessenes Abflusssystem aufweisen.
Wandflachen missen bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgédngen angemessenen Héhe glatte Flachen auf-
weisen.

e Soweit offene Fenster die Kontamination begiinstigen, missen sie wahrend des Herstellungsprozesses ge-
schlossen und verriegelt bleiben.

Betriebsraume und Anlagen missen angemessen nach schriftlich festgelegten Anweisungen gewartet und in-
standgehalten werden. Fir alle Betriebsraume, Anlagen und Ausriistungen 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 diesbezlgli-
chen Anforderungen erfillt werden.

Wartungsplan, Dokumentation Wartungsarbeiten
2.5 Raum-, Anlagen- und Geridtehygiene

Hinweis: Folgende Anforderung wird in Kapitel 2 (Allgemeine Anforderungen) lediglich (bergeordnet beschrie-
ben. Die Bewertung der Anforderung erfolgt untergeordnet in den prozessspezifischen Kapiteln Wareneingang,
Lager, Kihlrdume, Tiefkihlrdume, Verpackung/Umlagerung, Kommissionierung, Warenausgang/Versand sowie
Gefrieren und Auftauen.
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Alle Raume, Anlagen und Maschinen, in denen Lebensmittel gelagert, zubereitet, behandelt oder verarbeitet
werden, missen sich in einem sauberen und hygienischen Zustand ohne Verschmutzungen befinden.

Wasseransammlungen in Totradumen und groéBere Korrosionsstellen an den Anlagen und Maschinen muissen ver-
mieden werden. Die Arbeitsgerate (Messer, Sagen, etc.) sind funktionstiichtig und hygienisch einwandfrei zu
halten.

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

Die Raume sind regelmaBig entsprechend des Reinigungsplans zu reinigen; dies gilt insbesondere fir den Bo-
denbelag. Die Reinigungshaufigkeit muss sich am Arbeitsrhythmus/Neubelegung der Betriebsraume/Lager-
rdume orientieren.

2.6 Bodenfreiheit

Hinweis: Folgende Anforderung wird in Kapitel 2 (Allgemeine Anforderungen) lediglich (bergeordnet beschrie-
ben. Die Bewertung der Anforderung erfolgt untergeordnet in den prozessspezifischen Kapiteln Wareneingang,
Lager, Kihilrédume, Tiefkihlrdume, Verpackung/Umlagerung, Kommissionierung, Warenausgang/Versand sowie
Transport/Logistik, Gefrieren und Auftauen.

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 dafilir konzipiert sind auf dem Boden zu ste-
hen. Werden diese Behalter gestapelt, muss durch betriebsinterne Regelungen eine Kontamination des Le-
bensmittels vermieden werden.

e Unverpackte Kartoffeln und Zwiebeln: Diese kdnnen direkt auf dem Boden bzw. entsprechenden Vorrichtun-
gen gelagert werden, wenn die Béden bzw. das Material, auf dem die Produkte aufbewahrt werden, in ein-
wandfreiem hygienischem und sauberem Zustand sind.

2.7 Personalhygiene
2.7.1 Allgemeine Verhaltensregeln

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

Handewaschen und -desinfektion

Essen, Trinken, Rauchen, Kaugummi kauen

Verhalten bei Verletzungen der Haut (Schnittverletzungen, Schirfwunden)
Fingernagel, Schmuck, Piercing, Armbanduhren

Haare, Barte

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

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

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

Die Anlagen zur Handehygiene missen mindestens folgende Anforderungen erftllen:

e FlieBend Kalt- und Warmwasser, im Bereich Fleisch/Fleischwaren mit berihrungslosen Armaturen (Sen-
sor/Knieschalter)

e Flissigseife aus Spendern (nicht z.B. aus Flaschen), im Bereich Fleisch/Fleischwaren ebenfalls Desinfekti-
onsmittel

e Geeignete Moglichkeiten zur Trocknung der Hande (Mittel zum hygienischen Handetrocknen)
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Wenn das betriebsinterne Konzept eine Anbringung von Kleiderhaken vorsieht, missen diese sachgemai und
sinnvoll positioniert sein.

Die Vorgaben zur Personalhygiene missen von allen Personen (Mitarbeiter, Dienstleister, etc.) beachtet und
angewandt werden. Es muss ein Verfahren geben, anhand dessen die konsequente Umsetzung der Personalhy-
giene regelmaBig im Betrieb Uberpriift wird. Die Ergebnisse missen ausgewertet und ggf. MaBnahmen zur Opti-
mierung eingeleitet werden. Personen, deren Arbeit Einfluss auf die Produktsicherheit hat, haben die dafir not-
wendige Erfahrung/Ausbildung zu besitzen.

Verhaltensregeln, Verfahren zur Umsetzung und Uberpriifung der Personalhygiene

2.7.2 Personalraume und sanitdre Anlagen

Fir Mitarbeiter und betriebsfremde Personen miissen geeignete Umkleideraume zur Verfligung zu stehen. Stra-
Ben- und Schutzkleidung muss, wo erforderlich, getrennt aufbewahrt werden. Die Personalraume inklusive Auf-
enthaltsraum und sanitéaren Anlagen muissen sich in einem sauberen und intakten Zustand befinden sowie aus-
schlieBlich fir den vorgesehenen Zweck genutzt werden

Die Raume sind regelmaBig zu reinigen. Diese Reinigung muss dokumentiert werden.

Dokumentation Reinigung
2.7.3 Hygieneschleuse

Alle Personen kdénnen den Produktionsbereich nur durch eine unumgangliche Hygieneschleuse betreten (Aus-
nahmen der Unumganglichkeit sind nur in Notfallen zuldssig). Dabei mussen eine wirksame Reinigung und Des-
infektion des Schuhwerks und der Hande stattfinden.

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

Auf Grundlage der VO (EG) Nr. 852/2004 sind einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) Hygieneschulungen im
Betrieb durchzufiihren. Es miissen dokumentierte Schulungsprogramme gemaB den Produktanforderungen und
den Schulungsanforderungen der Mitarbeiter festgelegt werden.

Dieser Schulungsplan beinhaltet alle Verhaltensregeln (=2.7.1 Allgemeine Verhaltensregeln) sowie:

e Inhalte

e Schulungsintervalle

e Teilnehmerkreis und Referent

e Sprachen

Sofern vom Gesetzgeber gefordert, sind die zustédndigen Mitarbeiter beim Umgang mit offenen Lebensmitteln
nach den Vorgaben des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) zu schulen und diese Schulung ist zu dokumentie-
ren. Diese Schulung ist mindestens einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) durchzufihren.

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

Alle zustandigen Mitarbeiter sind Uber die Grundprinzipien des QS-Systems sowie die unter ihren Tatigkeitsbe-
reich fallenden, relevanten Anforderungen des QS-Systemhandbuches zu informieren. Zustandige Mitarbeiter
mussen bezlglich der Uberpriifung der ordnungsgemaBen Verwendung des QS-Priifzeichens auf Ware infor-
miert sein.

2.8.3 Allgemeine Schulung

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

e Warenkunde und Kennzeichnung

e Qualitatsnormen/Vermarktungsnormen inklusive allgemeinen und speziellen Vermarktungsnormen gema0
VO (EU) Nr. 543/2011 bzw. UNECE-Normen fiir Obst und Gemiise

e Krankheiten und Schéadlingsbefall von Produkten

e Transport und Verpackung

e Arbeitssicherheit

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

Schulungsprogramm und Schulungsnachweise

3  Prozessspezifische Anforderungen

3.1 Wareneingang
3.1.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

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

3.1.2 Raum-, Anlagen- und Geritehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

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

3.1.3 Bodenfreiheit
= 2.6 Bodenfreiheit
3.1.4 Ordnung und Organisation

Die Warenannahme muss strukturierten Arbeitsabldufen folgen. Die Stelleneinteilung muss klar aus dem Ar-
beitsprozess hervorgehen und mdgliche Risiken fiir die Lebensmittelsicherheit miissen vermieden wer-den. Die
Wege der Ware miissen so verlaufen, dass keine Kreuzkontamination stattfinden kann. Kihlbedirftige Ware
muss unverzlglich in die Kiihlraume gebracht werden (falls die Ware nicht direkt gehandhabt wird) oder es sind
MaBnahmen zu treffen, um die Einhaltung der Kihlkette zu gewahrleisten.

3.1.5 Transportfahrzeuge Anlieferung

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

Das Transportgut muss hygienisch einwandfrei geladen sein und darf keine groben Verschmutzungen aufwei-
sen.

3.1.6 Wareneingangskontrolle

Die Wareneingangskontrollen missen einem geregelten und schriftlich festgelegten Ablauf folgen und sind an-
hand interner Vorgaben durchzufiihren. Die Kontrollen im Wareneingang sind zu dokumentieren. Sie missen
alle relevanten Produkte umfassen. Sofern erforderlich, ist die Wareneingangskontrolle an gednderte Herstel-
lungs-, Lager- oder Transportbedingungen anzupassen.

Wareneingangskontrolle
3.1.7 [K.O.] Kennzeichnung bezogene QS-Ware

QS-Ware muss eindeutig als solche in den Warenbegleitpapieren (lblicherweise Lieferscheine oder Lieferavis
mittels EDI, ggf. alternativ Wiegescheine) gekennzeichnet sein. Die Kennzeichnung kann in den Warenbegleit-
papieren 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.

Sofern Lieferant und Empféanger der QS-Ware korrespondierende Warenwirtschaftssysteme nutzen, ist die
Kennzeichnung der QS-Ware hierliber auch digital méglich. Die Information Uiber den QS-Status der Ware muss
bei der Warenannahme bzw. bei der Warenausgangskontrolle verfigbar sein.

Die Verpflichtung zur Kennzeichnung der Warenbegleitpapiere gilt fir alle QS-Waren, unabhangig davon, ob das
QS-Prifzeichen auf dem Etikett bzw. der Umverpackung genutzt wird (= 2.1.2. Zeichennutzung) oder nicht.
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Die eindeutige Zuordnung zwischen QS-Ware und korrespondierenden Warendokumenten (Lieferscheine und
anderen Begleitpapieren) muss jederzeit gewahrleistet sein. Gleiches gilt bei der Verwendung von Warendoku-
menten in elektronischer Form.

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

Alternativ zur QS-Kennzeichnung in den Warendokumenten kdénnen pauschale Regelungen zwischen Kunden
und Lieferanten vereinbart werden. Das Verfahren muss im Qualitdtsmanagement-Handbuch oder in einer Ar-
beitsanweisung dokumentiert, den betreffenden Mitarbeitern sowie dem Lieferanten/Empfanger der Ware be-
kannt und im Audit nachvollziehbar sein.

Fir die Vermarktung von QS-Obst, -Gemlse, -Kartoffeln zwischen Systempartnern der Stufen GroBhandel
und/oder Bearbeitung/Verarbeitung gilt diese Alternative nur noch bis zum 31.12.2025.

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

Die Temperaturen kihlpflichtiger Waren sind im Rahmen der Wareneingangskontrolle zu erfassen und zu doku-
mentieren. Sofern niedrigere Temperaturen im Betrieb definiert und mit dem Lieferanten vereinbart wurden,
missen diese erflllt und bei der Warenannahme bericksichtigt werden. Die Ablaufe sind so zu gestalten, dass
die Temperaturvorgaben jederzeit eingehalten werden. Die vorgegebenen Temperaturen am Produkt sind ein-
zuhalten und dirfen nur kurzzeitig abweichen, wenn dies aus praktischen Grinden erforderlich ist (z.B. zum
Be- und Entladen, zur Befdérderung 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 iiber tiefgefro-
rene Lebensmittel)) kurzfristige Schwankungen von maximal 3 °C zulassig.

Die Produkttemperatur von Fleisch und Fleischwaren darf die in Tabelle 1 aufgeflihrten Werte nicht (bersteigen.
Die Temperaturen kihlpflichtiger Waren sind im Rahmen der Wareneingangskontrolle zu erfassen und zu
dokumentieren. Sofern niedrigere Temperaturen im Betrieb definiert und mit dem Lieferanten vereinbart
wurden, missen diese erfillt und bei der Warenannahme bericksichtigt werden.
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Temperaturdokumentation

3.1.9 [K.O.] Retourenmanagement

Ein System zur Bearbeitung von Retouren muss vorhanden sein. Alle Warenriicksendungen mussen erfasst und
bewertet werden. Die Entscheidungsprozesse, die fir die Weiterverwendung der zurlickgelieferten Ware
relevant sind, sind zu befolgen. Es missen entsprechende MaBnahmen eingeleitet werden, die das Wiederauf-
treten von Abweichungen verhindern. Die Trennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware muss bericksichtigt
werden.

3.1.10 Reklamationsmanagement

Es besteht ein System zum Umgang mit Produktbeanstandungen und Produktreklamationen. Alle Beanstandun-
gen/Reklamationen werden bewertet und ggf. angemessene MaBnahmen durchgefiihrt.

e Beanstandungen = von Behdérden
e Reklamationen = von Kunden und Endverbrauchern
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e GleichmaBigkeit
e Verpackung

Es sind Stichproben auf Vollstéandigkeit der Ware durch Wiegen, Zahlen und Messen vorzunehmen. Die
Stichprobe muss gegebenenfalls produkt- und landerspezifisch angepasst werden.

Zu dokumentieren sind ebenfalls das Abgangsdatum der Ware, die GroBe und Anzahl der Verpackungseinhei-
ten/Kolli, Paletten, gegebenenfalls die Belegung im Transportmittel, das Transportmittel (Flugnummer, Schiffs-
name, LKW-Kennzeichen) /die erwartete Ankunft.

Kartoffeln

Bei Kartoffeln ist vor bzw. wahrend der Einlagerung und am Ende der Dauerlagerung eine reprasentative Probe
zu nehmen. Die Probe ist in Anlehnung an die RUCIP Bedingungen und in Deutschland an die Berliner Verein-
barung und an den Leitfaden fiir die Qualitatskontrolle bei Speisekartoffeln zu untersuchen und zu do-
kumentieren.

Checkliste Warenannahme/Bonitur-/Analyseprotokolle, Ergebnisprotokoll

3.1.12 Hygieneanforderungen

Der Warenzustand muss im Hinblick auf Produktschaden und wahrnehmbare nachteilige Einflisse untersucht
werden. Beanstandete Ware ist auszusortieren oder erforderlichenfalls zurtickzuweisen. (Stichprobe auf Verderb
bzw. Verderbanteil durch Faulnis bzw. Schimmelbildung, Schmutz- und Fremdbesatz, geruchsintensive Konta-
minanten, Krankheits- und Schadlingsbefall.)

Checkliste Warenannahme
3.1.13 Produktkennzeichnung Obst, Gemiise, Kartoffeln

Die Einhaltung der europaischen und nationalen Verordnungen und Gesetze zur Kennzeichnung (wie allge-
meine Vermarktungsnorm oder spezielle Vermarktungsnormen gema Durchfiihrungsverordnung
(EU) Nr. 543/2011 und ggfs. verwendete UNECE-Normen) 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 losem Obst, Gemiuse und losen Speisekartoffeln miissen diese Angaben auf der Transportverpackung (z.B.
Karton/Steige/Mehrwegkiste) deklariert sein. Bei Packstlicken miissen die Angaben in lesbaren, unverwischba-
ren 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 missen folgende Angaben angebracht sein:

Art des Erzeugnisses/Sortenbezeichnung

Ursprungsland

Mengenangabe/Flillgewicht

Losnummer/Partienummer

gesetzliche Handelsklasse/Handelsmerkmale/Kochtyp/Klasse
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 (LMIV), Los-Kennzeichnungs-Verordnung (LKV), Preisangabenverordnung (PAngV), Zusatz-
stoffzulassungsverordnung (ZZulV), EU-Vermarktungsnormen, RUCIP bzw. die deutschen Geschafts-
bedingungen ,,Berliner Vereinbarung".
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QS-Ware ist mit der OGK-Nummer oder einer anderen in der QS-Datenbank hinterlegten Identifikationsnummer
des Erzeugers (z.B. QS-ID, 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.

3.1.14 Kennzeichnung von QS-Ware mit einer Identifikationsnummer

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 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 GGN, GLN) des Abpackstandortes verwendet werden.

3.2 Lager

3.2.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.2.2 Raum-, Anlagen- und Geritehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
3.2.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit

3.2.4 Lagermanagement

Es muss ein plausibles und nachvollziehbares Lagermanagement vorhanden sein (z.B. FIFO/FEFO). Es muss
schnell und eindeutig zu erkennen sein, wann welche Ware eingelagert wurde. Jedes eingelagerte oder kurzfris-
tig abgestellte Produkt bzw. jede Verpackungseinheit muss eindeutig zu identifizieren sein. Die Lagerbedingun-
gen 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. Des Weiteren miissen Vorgaben zum Umgang mit
gesperrter bzw. nicht konformer Ware festgelegt werden.

Folgende Angaben missen 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
3.2.5 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 gemaB den inter-
nen Richtlinien behandelt werden. Hierzu ist ein verantwortlicher Mitarbeiter zu benennen.

3.2.6 Voraussetzung zur Qualitatserhaltung

In den Rdumen 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 zligige Abtrocknung erntefeuchter Knollen,
Wundheilung, u. &.). Zur Vermeidung von Kondensfeuchte sind die Temperaturverdanderungen zu beriicksichti-
gen.

Wahrend der Lagerung muissen der Zustand der Ware und die festgelegten Lagerbedingungen regelmaBig kon-
trolliert und dokumentiert werden. Ethylen empfindliches Obst und Gemiuse (z. B. Kiwi, Blumenkohl, Rosenkohl,
etc.) und Kartoffeln sind bei langerer Lagerung nicht in unmittelbarer Néhe von stark ethylenausscheidendem
Obst und Gemiise (z. B. Apfel, Nektarinen, Pfirsiche, Melonen, etc.) zu lagern.
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3.3 Kiihlrdume
3.3.1 Technischer/baulicher Zustand

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

Schimmelbildung in den Kidhlrdumen muss vermieden werden. Gegebenenfalls nétige Schritte zur Beseitigung
des Schimmels sind einzuleiten. Weiter ist darauf zu achten, Vereisungen auf ein MindestmaB zu reduzieren.
Die Kihlaggregate sind regelméBig zu warten und mussen sich in einem hygienisch einwandfreien Zustand be-
finden.

3.3.3 Bodenfreiheit
= 2.6 Bodenfreiheit
3.3.4 Lagermanagement
= 3.2.4 Lagermanagement

3.3.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Die Temperaturerfassung und -iberwachung muss so geregelt sein, dass die Anforderungen an die Produkttem-
peratur (= 3.1.8 Produkttemperatur) erflillt werden. Das Produkt mit der niedrigsten Temperaturgrenze be-
stimmt die Temperatur fir den gesamten Lagerraum.

Die Temperaturen der Kihleinrichtungen missen registriert und dokumentiert werden. Weiter muss eine Vorge-
hensweise im Falle eines technischen Defekts beschrieben und bekannt sein.

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

3.3.6 [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 gewahrleistet sein. Waren
mit abgelaufenem MHD mussen gemaB den internen Richtlinien behandelt wer-den. Waren mit abgelaufenem
Verbrauchsdatum dirfen nicht ausgeliefert werden. Hierzu ist ein verantwortlicher Mitarbeiter zu benennen.
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= 3.2.6 Voraussetzung zur Qualitatserhaltung

3.4 Tiefkiihlraume
3.4.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand
3.4.2 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

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 MindestmaB zu reduzieren. Es muss ein
dokumentierter Reinigungsplan fur die Kiihlanlagen vorliegen. Nachweise Uber eine erfolgte Reinigung miissen
vorhanden sein.

3.4.3 Bodenfreiheit
= 2.6 Bodenfreiheit
3.4.4 Lagermanagement

= 3.2.4 Lagermanagement
3.4.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Die Temperaturerfassung und -liberwachung muss so geregelt sein, dass die Anforderungen an die Produkttem-
peratur (= 3.1.8 Produkttemperatur) erfillt werden.

Die Temperaturen der Kihleinrichtungen mussen registriert und dokumentiert werden. Weiter muss eine Vorge-
hensweise im Falle eines technischen Defekts beschrieben und den zustdndigen Mitarbeitern bekannt sein.

Eigenkontrollaufzeichnungen, Checklisten, Dokumentation Gber MaBnahmen bei Abweichungen, Tempera-

turdokumentation

3.4.6 [K.O.] Mindesthaltbarkeitsdatum

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

3.5 Verpackung/Umlagerung
3.5.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.5.2 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

3.5.3 Bodenfreiheit
= 2.6 Bodenfreiheit

3.5.4 Verpackungsmaterial

In den Produktionsraumen ist nur Verpackungsmaterial zu verwenden, bei dem bereits die Umverpackung ent-
fernt wurde. Beschadigungen des Verpackungsmaterials sind zu vermeiden und insbesondere bei Verpackungs-
materialien wie Kunststoff zu verhindern (HACCP).

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

3.5.5 [K.O.] Konformitatserkldarung/Unbedenklichkeitserkldarung

Das Verpackungsmaterial, das unmittelbar mit Lebensmitteln in Berihrung kommt, muss gesundheitlich unbe-
denklich und hygienisch einwandfrei sein. Die Aktualitdt der Konformitdtsbescheinigungen muss gewahrleistet
sein. Fur alle eingesetzten Verpackungsmaterialien, fir die es keine Konformitatserklarung laut VO (EU) Nr.
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10/2011 iiber Materialien und Gegenstinde aus Kunststoff, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmit-
teln in Beriihrung zu kommen gibt, muss eine Unbedenklichkeitserkldarung vorliegen (Fleisch und Fleischwa-
ren, siehe Anlage 6.1).

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

Die Konformitatsbescheinigungen fiir das verwendete Verpackungsmaterial miissen bei dem verpackenden Un-
ternehmen vorliegen.

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

] Konformitétserklarung bzw. Unbedenklichkeitserklérung Verpackungsmaterial

3.5.6 Lagerung abgepackter Ware
Die zum Abtransport vorbereitete abgepackte Ware ist qualitatserhaltend zu lagern durch:

e angemessene Hygienebedingungen
e Schutz vor physischen und chemischen Gefahren (angemessene Temperatur, kein permanenter Lichteinfall
u. a.)

3.5.7 Lager-/Transport-Behdltnisse der Ware

Innerbetriebliche Lager/Transport-Behaltnisse der Ware dirfen nur zur Lagerung bzw. zum Transport dieser
Ware genutzt werden. Die Behaltnisse missen flir den vorgesehenen Verwendungszweck geeignet sein, ge-
sundheitlich unbedenklich, sauber und hygienisch einwandfrei und gewahrleisten, dass eine Kontamination ver-
hindert wird.

3.5.8 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Fur alle kihlpflichtigen Produkte, die verpackt oder etikettiert werden, missen Temperaturvorgaben vorliegen
(bei Fleisch siehe Tabelle 1), die auch als Hinweis auf die Endverbraucherverpackungen aufgebracht werden.
Die Kiihlkette muss im Einflussbereich des Betriebes tiberwacht und dokumentiert werden. Bei Temperaturiber-
schreitungen mussen entsprechende MaBnahmen festgelegt und den verantwortlichen Mitarbeitern bekannt
sein.

] Temperaturdokumentation

3.5.9 [K.O.] Produktkennzeichnung Fleisch/Fleischwaren

Alle Rindfleischprodukte miissen gemaB VO Nr. (EG) 1760/2000 unter Beachtung der VO (EU) Nr.
1308/2013 Anhang 7 gekennzeichnet sein. Bei Schwein und Gefligel sind die Vorgaben der VO (EU) Nr.
1337/2013 einzuhalten. Die Einhaltung dieser Vorschrift kann tiber das ORGAINVENT-System zur Herkunfts-
kennzeichnung von Fleisch Uberpruft werden.

Folgende Angaben miissen auf Produktverpackungen von Lebensmitteln, die zur Abgabe an den Endverbraucher
bestimmt sind, angegeben sein:

Bezeichnung des Lebensmittels

Verzeichnis der Zutaten (ggf. QUID)

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

Nettoflilmenge des Lebensmittels

MHD/Verbrauchsdatum

ggf. besondere Anweisungen fur Aufbewahrung und/oder Anweisungen fiir die Verwendung
Name oder die Firma und die Anschrift des Lebensmittelunternehmers

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

e EU-Zulassungsnummer/Registriernummer

e Datum des Einfrierens

e Herkunftsnachweis, wo gesetzlich gefordert

3.6 Kommissionierung, Warenausgang/Versand
3.6.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

Erldauterung Version: 01.01.2024
Kombi-Auditierung LEH-Zentrallager Seite 22 von 34



oIQS

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

= 2.6 Bodenfreiheit

3.6.4 Ordnung und Organisation

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

Temperatur

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

3.6.5 [K.O.] Warenausgangskontrolle

Es muss eine strukturierte und nachvollziehbare Warenausgangskontrolle im Betrieb erfolgen. Der Umgang mit

Abweichungen muss festgelegt sein. Die verantwortlichen Mitarbeiter missen ber den Umgang mit abweichen-
den Produkten geschult sein. Vor der Verladung hat eine Kontrolle der Begleit-papiere und ein Abgleich der La-

dung (Ware und Verpackung) sowie eine Kontrolle der korrekten Waren-kennzeichnung zu erfolgen. Spezifikati-
onen mussen eingehalten werden.

Es sind Stichproben im Hinblick auf die Einhaltung der Qualitat der einschldagigen Vermarktungsnormen bzw.,
sofern solche bestehen, anhand der gliltigen deklarierten Klassen vorzunehmen. Die Stichprobe muss gegebe-
nenfalls produkt- und landerspezifisch angepasst werden. Es muss sichergestellt werden, dass QS-Ware eindeu-
tig identifiziert werden kann und es nicht zu Verwechslungen kommt. Bei der Verladung sind Temperatur- und
Ethylenempfindlichkeit zu berlicksichtigen (Beladungsplan).

.__Il Checkliste Warenausgang/Lieferscheine
3.6.6 [K.O.] Kennzeichnung vermarktete QS-Ware

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. QS-Ware muss eindeutig als
solche in den Warenbegleitpapieren (Ublicherweise Lieferscheine oder Lieferavis mittels EDI, ggf. alternativ Wie-
gescheine) gekennzeichnet sein. Die Kennzeichnung in den Warenbegleitpapieren kann entweder am Artikel/an

der Artikelposition (z. B.: Apfel (QS), QS-Apfel) oder durch einen erlduternden Hinweis (z. B.: ,sédmtliche Ware

ist QS-Ware", ,alle Apfel sind QS-Ware", ,DE = QS") erfolgen.

Sofern Lieferant und Empfanger der QS-Ware korrespondierende Warenwirtschaftssysteme nutzen, ist die
Kennzeichnung der QS-Ware hierliber auch digital méglich. Die Information iber den QS-Status der Ware muss
bei der Warenannahme bzw. bei der Warenausgangskontrolle verfiigbar sein.

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

Die eindeutige Zuordnung zwischen QS-Ware und korrespondierenden Warenbegleitdokumenten (Lieferschei-
nen und anderen Begleitpapieren) muss jederzeit gewahrleistet sein.

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

Alternativ zur QS-Kennzeichnung in den Warendokumenten kénnen pauschale Regelungen zwischen Kunden
und Lieferanten vereinbart werden. Das Verfahren muss im Qualitdtsmanagement-Handbuch oder in einer Ar-
beitsanweisung dokumentiert, den betreffenden Mitarbeitern sowie dem Lieferanten/Empfanger der Ware be-
kannt und im Audit nachvollziehbar sein. Fir die Vermarktung von QS-Ware zwischen Systempartnern der Stu-
fen GroBhandel und/oder Bearbeitung/Verarbeitung gilt diese Alternative nur noch bis zum 31.12.2025.

Die QS-Ware, die das Unternehmen verldsst, muss sowohl auf dem Lieferschein als auch auf dem Produkt ein-
deutig als QS-Ware gekennzeichnet sein.

Vermarktung loser Ware

Wird in einem Transportbehalter sowohl lose unverpackte QS-Ware als auch lose unverpackte Nicht-QS-Ware
(z. B. Wurst fiir die Bedienungstheke) transportiert, ist eine Kennzeichnung des Behdltnisses mit dem QS-Prif-
zeichen nicht zuldssig. Eine Kennzeichnung der einzelnen Produkte wird empfohlen (z. B. mit einer Banderole).
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In dem Fall darf nur auf dem geltenden Lieferschein eine QS-Kennzeichnung erfolgen. Wichtig ist, dass der
Empfanger dartber informiert ist, welche Artikel aus der Bestellung die QS-Anforderungen erfillen und somit
als QS-Ware vermarktet werden kdnnen. Fir diese Zwecke ist im Lebensmitteleinzelhandel fiir das Personal
eine Liste vorzuhalten, die angibt, welche Produkte QS-Ware sind und welche nicht. Diese Vorgehensweise ist
zudem nur zuldssig, wenn eine fiir Dritte nachvollziehbare Unterscheidung mdoglich ist (z. B. sortenreine Tren-
nung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware).

Systempartner dirfen nur dann QS-Ware in den Begleitpapieren als solche kennzeichnen, wenn auch der Wei-
terverauBerer QS-Systempartner ist. Wenn auf Geschaftskundenebene QS-Ware an Nicht-QS-Systempartner
vermarktet wird, darf diese Ware in den Begleitpapieren nicht als solche gekennzeichnet sein, auBer es kann
erwartet werden, dass der WeiterverauBerer in seinem Geschéftsgang und im Kontakt mit seinen Abnehmern
die Ware nicht mehr aktiv als QS-Ware bewirbt (z. B. durch einen allgemeinen Hinweis auf den Begleitpapie-
ren).

Nachweis QS-Ware (z.B. Lieferscheine etc.)
Weiterfihrende Unterlage: Erlduterung zur Kennzeichnung

3.6.7 [K.O.] Produkttemperatur

Die gesetzlich vorgegebenen Produkttemperaturen sind einzuhalten (bei Fleisch siehe Tabelle 1) und dirfen nur
kurzzeitig tUberschritten werden, wenn dies aus praktischen Grinden erforderlich ist (z.B. zum Be- und Entla-
den, zur Beférderung in der Betriebsstatte).

Sofern niedrigere Temperaturen im Betrieb definiert (interne Vorgaben) und mit dem Lieferanten (z.B. nach
Spezifikation) vereinbart wurden, missen diese erfillt werden.

Die Temperaturen sind zu kontrollieren und zu dokumentieren.
Temperaturdokumentation, Checkliste Warenausgang
3.6.8 Produktkennzeichnung Obst, Gemiise, Kartoffeln

Die Einhaltung der europaischen und nationalen Verordnungen und Gesetze zur Kennzeichnung (wie allge-
meine Vermarktungsnorm oder spezielle Vermarktungsnormen gemaB Durchfiihrungsverordnung
(EU) Nr. 543/2011 und ggfs. verwendete UNECE-Normen) 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 losem Obst, Gemise und losen Speisekartoffeln missen die Angaben auf der Transportverpackung (z. B.
Karton/Steige/Mehrwegkiste) deklariert sein. Bei Packstlicken miissen die Angaben in lesbaren, unverwischba-
ren 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/Sortenbezeichnung

Ursprungsland

Mengenangabe/Fullgewicht

Losnummer/Partienummer

gesetzliche Handelsklasse/Handelsmerkmale/Kochtyp/Klasse
Behandlungshinweis (Nacherntebehandlung/Keimhemmung)
Inverkehrbringer/Abpacker

Verkehrsbezeichnung

spezielle Lagerungshinweise (Temperatur)
MHD/Verbrauchsdatum

Hinweis auf allergene Substanzen

Die folgenden Normen und Verordnungen sind hierbei zu berticksichtigen: Gesetz iiber das Mess- und Eich-
wesen (Eichgesetz), Fertigpackungsverordnung (FertigPackV), Lebensmittel-Informationsverord-
nung (LMIV), Los-Kennzeichnungs-Verordnung (LKV), Preisangabenverordnung (PAngV), Zusatz-
stoffzulassungsverordnung (ZZulV), EU-Vermarktungsnormen, RUCIP bzw. die deutschen Geschafts-
bedingungen ,,Berliner Vereinbarung"
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Alle auf dem Etikett enthaltenen, selbst getatigten Angaben miissen korrekt sein (z.B. QS-ID, GLOBALG.A.P.-
Nummer).

3.6.9 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. QS-ID, GLOBALG.A.P.-Nummer (GGN) oder Globalen Lokationsnummer (GLN)) im
Lieferschein / in den Warenbegleitpapieren oder auf dem Etikett auf der Ware (bzw. Kistenetikett) zu kenn-
zeichnen.

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 GGN, GLN) des Abpackstandortes verwendet werden.

3.7 Weitere Betriebsteile und -raume
3.7.1 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.

3.7.2 Reinigungs- und Desinfektionsmittellager

Die Rdume oder Vorrichtungen, in denen die Reinigungs-/Desinfektionsmittel und Gerate aufbewahrt werden,
haben sauber und ordentlich zu sein. Sie miissen eine hygienische Aufbewahrung der Gerate und ggf. eine ein-
deutige Trennung der Gerate fir den reinen/unreinen Bereich ermdglichen. Die Gerdte missen regelmaBig ge-
wartet und gepflegt werden. Ein Verfahren zur Reinigung und ggf. zur Desinfektion der Raume und Reinigungs-
gerate muss vorhanden und bekannt sein.

Fur Reinigungs-/Desinfektionsmittel missen aktuelle Sicherheitsdatenblatter und Betriebsanweisungen existie-
ren. Die Betriebsanweisungen missen den verantwortlichen Mitarbeitern bekannt sein und vor Ort aufbewahrt
werden. Reinigungs-/Desinfektionsgerate und -mittel missen eindeutig gekennzeichnet sein und sind getrennt
von Lebensmitteln sowie gemaB den spezifischen Anforderungen zu lagern.

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

Sicherheitsdatenblatter, Betriebsanweisungen
3.7.3 Entsorgungslogistik
Lebensmittelabfalle und andere Abfalle

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

e sind in verschlieBbaren Behaltern zu lagern. Diese Behdlter miissen dafiir 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 Behdltnisse zu kennzeichnen.

Es sind geeignete Vorkehrungen fir 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, Végel) und Schadlingen gehalten werden kénnen. Die Rdume miissen regelmdBig gereinigt
werden. Dies ist zu dokumentieren. Abfadlle miissen in einem Bereich gelagert werden, in dem sie vor unbefug-

tem Eingriff geschiitzt sind.

Abfalle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht hygienisch einwandfrei und umweltfreundlich zu entsorgen
und dirfen Lebensmittel nicht beeinflussen.

Abwasseranlagen mussen so angelegt sein, dass eine Beeinflussung der Ware ausgeschlossen wird. Zur Ver-
meidung unnétiger Abfalle und zur Gewahrleistung eines effizienten Betriebsmitteleinsatzes hat der Betrieb
Uber ein betriebliches Abfallmanagement/Recyclingsystem zu verfligen. Es muss eine getrennte Abfallentsor-
gung (z.B. Duales System 0.3d.) erfolgen. Dieses Recyclingmanagement ist zu dokumentieren und muss jeder-
zeit belegt werden kdnnen hinsichtlich:

e Anfallenden Abféllen
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e Entsorgungsweg
e Verbleib

Nachweis Abfallmanagement/Recyclingsystem
3.7.4 Spiilbereich

Der Spulbereich hat sich in einem ordentlichen und sauberen Zustand zu befinden. Die Splilmaschine muss laut
Reinigungs- und Desinfektionsplan gereinigt und entkalkt werden. Die Dosierung der Reinigungsmittel sowie die
Temperaturfihrung der Spulmaschine sind regelmaBig zu Uberprifen. Ticher und Lappen mussen so verwendet
und gelagert werden, dass eine Kreuzkontamination verhindert wird.

3.8 Transport/Logistik
3.8.1 Produktkonformer Transport

Der Transport muss gemaB den Produktanforderungen erfolgen. Die Warentransporte missen unter Bericksich-
tigung der Warenart, Transportentfernung und der AuBentemperaturen mit geschlossenen, warmeisolierten
Fahrzeugen bzw. Kiihlfahrzeugen durchgefiihrt werden. Obst, Gemiuse und Kartoffeln, die in offenen Gebinden
auf offenen Transportmitteln transportiert werden, sind angemessen abzudecken. Lose Ware ist so zu transpor-
tieren, dass keine Kontamination stattfinden kann.

Nachweis produktkonformer Transport
3.8.2 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 wer-
den, wenn sie sauber und frei von Kontaminationen sind. Vor der Beladung bzw. nach der Entladung ist der La-
deraum auf Verschmutzung zu prifen. Bei Bedarf ist die Ladeflache zu reinigen.

Der Fahrer und gegebenenfalls Begleitpersonen des Fahrzeugs missen sauber gekleidet sein. Durch z.B. die
Kleidung oder den Umgang mit der Ware darf diese nicht negativ beeinflusst werden. Das Transportgut muss
hygienisch einwandfrei geladen werden.

Checkliste Transportfahrzeug
3.8.3 [K.O.] Temperaturkontrolle

Bei Fahrzeugen des eigenen Fuhrparks ist die Temperatur innerhalb der Laderdume gemaB 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 klhlpflichtiger Ware muss die Temperatur wahrend des gesamten Transports gemaB den geltenden Vor-
schriften bzw. Spezifikationen eingehalten und kontinuierlich dokumentiert werden. Fir Fleisch und Fleischwa-
ren sind die rechtlichen Vorschriften der VO (EG) Nr. 853/2004 sind zu beachten.

= 3.3.5 Temperaturerfassung und -lUberwachung
3.8.4 Bodenfreiheit
= 2.6 Bodenfreiheit

3.9 Gefrieren und Auftauen
Hinweis: in Kombicheckliste Kapitel b 3.8
3.9.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

3.9.2 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
3.9.2 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
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Die Prozesssteuerung muss geeignet sein, die Produkte ohne Beeintrachtigung der Qualitat und/oder der Pro-
duktsicherheit zu gefrieren oder aufzutauen. Es handelt sich um einen unter Kapitel 2.2 HACCP beriicksichtigten
Prozess, dessen Parameter (z. B. Zeit, Temperatur) kontinuierlich erfasst und aufgezeichnet werden. Wahrend
des Auftauens von Ware muss die Kontamination mit Auftauwasser vermieden werden.

3.9.3 Prozesssteuerung

3.10 Riickstandsmonitoring Obst, Gemiise, Kartoffeln
Hinweis: in Kombicheckliste Kapitel c 3.11
3.10.1 Organisation des Riickstandsmonitorings

Die Organisation des QS-Riickstandsmonitorings muss beherrscht werden. Hierzu gehéren Kenntnisse zur Be-
rechnung des Probensolls nach Kontrollplan sowie zur Verpflichtung des Einstellens der Probebegleit-daten in
die QS-Datenbank beim Bezug von frischer unbearbeiteter/unverarbeiteter QS-Ware.

3.10.2 [K.O.] Umsetzung des Riickstandsmonitorings

Die Teilnahme an einem von QS zugelassenen Riickstandsmonitoring ist fur jeden Systempartner verpflichtend.
Die Verpflichtung bezieht sich auf frische unbearbeitete/unverarbeitete Ware. Voraussetzungen fir die Umset-
zung des Rickstandsmonitorings sind u. a. die Beauftragung eines QS-anerkannten Labors fir die Ruck-
standsanalysen, Probenahme laut Kontrollplan und Datenlibertragung der Analyseergebnisse liber 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 und Jahr als auch die mindestens
im Kontrollplan als obligatorisch angegebenen Untersuchungsmethoden fiir die jeweiligen Produkte. Pro Jahr ist
mindestens eine Probe zu ziehen, wenn 10 Prozent der im Kontrollplan flir das jeweilige Produkt definierten
Tonnage als QS-Ware bezogen wurde.

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

Die Eingabe der Analyseergebnisse in die QS-Datenbank ist flr alle Systempartner, die QS-Ware beziehen, ver-
pflichtend. Auf andere Weise vorliegende oder Uibermittelte Daten werden nicht akzeptiert und werden als nicht
durchgefiihrt bewertet. Die regelmaBige Eingabe der Probebegleitdaten und Uber-priifung der Eingabe der Ana-
lyseergebnisse liegt im Verantwortungsbereich des Unternehmens. Eine Probe kann nur einmal zur Erfillung
des Probensolls dienen. Fur alle Proben gilt, dass nur ein Probebegleitdatensatz und ein Analyseergebnis je phy-
sischer Probe zulassig ist.

Alle Systempartner, die Pflanzenschutzmittel bzw. Nacherntebehandlungsmittel einsetzen, verpflichten sich au-
Berdem, die Héchstgehalte 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 Rickstandsmonitorings sind:

e GroBhandelsunternehmen, die nicht Eigentimer der Ware, sondern allein als Dienstleister tatig sind (z.B.
waschen, sortieren, packen).

e Unternehmen der Stufe GroBhandel, die mit ihren Lieferanten auf GroBhandelsebene organisatorisch und
gesellschaftsrechtlich eng verbunden sind (z.B. Vertriebsgesellschaften von Erzeugerorganisationen).
Fir Ware, die Unternehmen von Dritten zukaufen, greift die Freistellung von der Verpflichtung zur Umset-
zung des Rickstandsmonitorings nicht.

Fir Ware, die Unternehmen von Dritten zukaufen, greift die Freistellung von der Verpflichtung zur Umsetzung
des Riickstandsmonitorings nicht.

Laborergebnisse in Datenbank

4  Ruckverfolgbarkeit und Herkunft der Ware

Hinweis: Zur Uberpriifung der Warenidentitét und Riickverfolgbarkeit der Produkte im QS-System werden in
der QS-Systemkette Obst, Gemlise, Kartoffeln auditiibergreifende Lieferscheinkontrollen, sogenannte Cross -
Checks, durchgefiihrt.
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4.1 Methodik und Priifung der Riickverfolgbarkeit
4.1.1 [K.O.] Methodik der Riickverfolgbarkeit

Die Transparenz des Warenflusses ist nachzuweisen. Systempartner miissen Systeme und Verfahren zur Riick-
verfolgbarkeit gemaB VO (EG) Nr. 178/2002 einrichten. Es hat eine Definition der produzierten ChargengroB3e
je Lieferant zur Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit zu erfolgen. Dabei ist die Rickverfolgbarkeit mindestens
auf die Tagesproduktion bzw. Schicht eines Artikels/einer Artikelgruppe zu gewahrleisten.

Es muss ein flr Dritte nachvollziehbares Kennzeichnungs- und Registrierungssystem gefiihrt werden. Dieses
Kennzeichnungs- und Registrierungssystem muss jederzeit eine eindeutige Identifizierung der Ware und eine
Rickverfolgbarkeit und Plausibilitat der Warenstrome 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 miissen im Audit so gestaltet sein, dass die entsprechenden Infor-
mationen 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 versendet
wurde und ggf. von dem Versender (Eigentlimer) sowie von dem weiteren Empfanger

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

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

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 kédnnen auch bestehende Kennzeichnungssysteme (ibernommen werden, sofern
die Namlichkeit/Gleichartigkeit der Ware gegeben ist. Unter der Partienummer sind alle zur Identifizierung/Klas-
seneinteilung/Sortierung/Aufbereitung und Riickverfolgbarkeit notwendigen Daten zu dokumentieren.

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.

._—Il Chargenkennzeichnung, Rickverfolgbarkeitssystem, Chargenbildung, Wareneingangsbelege (z.B. Liefer-
scheine, Wareneingangskontrolle) und Warenausgangsbelege, Lieferantenliste, Kundenliste

4.1.2 [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 Unter-nehmen
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.

4.1.3 [K.O0.] Priifung der Riickverfolgbarkeit

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

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

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

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

Es muss ein plausibles Verhaltnis der Menge der eingekauften Ware und der Menge der eingelagerten und aus-
gelieferten Ware vorliegen.

Wareneingangsbelege (z. B. Lieferscheine, Wareneingangskontrolle) und Warenausgangsbelege sowie Wa-
renmenge im Kuhl-/Gefrierhaus/-lager
4.1.5 [K.O.] Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung

Hinweis: Flir 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.

Anliefernde Betriebe

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

Abnehmende Betriebe

Alle abnehmenden Betriebe von QS-Ware missen zum Zeitpunkt der Warenilibergabe eindeutig in der QS-Da-
tenbank als lieferberechtigte Standorte identifiziert werden.

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

Verfahren zur Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung

5 Definitionen

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

Verweise auf Mitgeltende Unterlagen werden durch Fettdruck im Text hervorgehoben.

Dieses Zeichen bedeutet: Es ist ein schriftlicher Nachweis zu fihren. Neben diesem Zeichen werden auch
Dokumente angegeben, die als Nachweis genutzt werden kdnnen. Alle (auch digitale) Kontroll- und Doku-
mentationssysteme, die belegen, dass die Anforderungen erfillt werden, kénnen genutzt werden.

Verweise auf andere Kapitel des Leitfadens werden durch = angezeigt.

Hinweise sind durch Hinweis: kursiver Text kenntlich gemacht.

5.2 Abkiirzungen

Cccp Critical Control Point

EDI Electronic Data Interchange

FEFO First Expired - First Out

FIFO First In - First Out

GHP Good Hygiene Practice
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GMP Good Manufacturing Practice

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

MHD Mindesthaltbarkeitsdatum

QUID Quantitative Ingredient Declaration

5.3 Begriffe und Definitionen

e Agentur
Im Sinne von QS sind Agenturen Unternehmen, die ausschlieBlich Handels- bzw. Vermarktungsaktivitaten
ausliben ohne einen direkten (physischen) Kontakt zur Ware zu haben. Sie sind Eigentiimer der eingekauf-
ten Ware oder sie kaufen die Ware im Auftrag zur weiteren Vermarktung.

e Cross-Checks
Stufen- und auditibergreifende Lieferscheinkontrollen anhand derer die QS-Anforderungen an Riickverfolg-
barkeit und Warenidentitat geprift werden. Grundlegende Informationen sowie Details zur Durchfiihrung
der Cross-Checks sind dem Dokument ,,Cross Checks Obst, Gemlise, Kartoffeln™ zu entnehmen.

e Dienstleister
Im Sinne von QS sind Dienstleister Unternehmen, die Tatigkeiten im Sinne des GroBhandels wie z.B. das
Lagern, Sortieren oder Verpacken wahrnehmen, ohne dabei Eigentimer der Ware zu werden.

e Ersterfasser
Als Ersterfasser von Waren gelten alle Unternehmen, die Ware direkt von Erzeugern beziehen und damit die
Ware erstmals im Markt erfassen.

e HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)
Ein System, das Gefahren identifiziert, bewertet und kontrolliert, die fliir die Lebensmittelsicherheit von Be-
deutung sind.

e HACCP-Konzept
Eine Dokumentation in der Ubereinstimmung mit den Grundsé&tzen von HACCP, um eine Kontrolle der Ge-
fahren zu sichern, die fir die Lebensmittelsicherheit von Bedeutung sind.

e Handelspartner
Als Handelspartner von Waren gelten alle Unternehmen, die zwischen Ersterfasser und Lebensmittel-einzel-
handel im Markt agieren und damit ihre Waren ausschlieBlich von vorgelagerten Unternehmen beziehen.
Bezieht das Unternehmen unter anderem Ware direkt von Erzeugern, so gilt das Unternehmen als Erster-
fasser.

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

e Logistikunternehmen
Im Sinne dieses Leitfadens sind Logistikunternehmen Unternehmen, die frisches, bearbeitetes und/oder
verarbeitetes Obst, Gemlise 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.

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

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

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

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

Die Anlagen 6.1 und 6.2 werden als Auszug veréffentlicht.

6.1 Fleisch/Fleischwaren: Lebensmittelrechtliche Konformitatserklarung fiir
Lebensmittelverpackungen aus Kunststoff (Muster)
6.2 Nutzung des QS-Priifzeichens bei zusammengesetzten Produkten
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Revisionsinformation Version 01.01.2024

Kriterium/Anforderung

Anderungen

oIQS

Datum der

Anderung

2.1.10 Beauftragung von
Logistikunternehmen/Sub-
unternehmen

2.3.3 Schadlingsmonito-
ring/-bekampfung

3.1.7 [K.O.] Kennzeich-
nung bezogene QS-Ware

(A)

3.1.13 Produktkennzeich-
nung Obst, Gemise, Kar-
toffeln

3.6.6 [K.O.] Kennzeich-
nung vermarktete QS-Ware

3.10.2 [K.0.] Umsetzung
des Riickstandsmonitorings

(A)

Erlduterung

Umbenennung der Anforderung; zuvor ,Beauftragung
von Logistikunternehmen (Subunternehmen)®

Umstrukturierung: Verschiebung der Anforderung in
das Kapitel 2 Allgemeine Anforderungen

Klarstellung: Bei kurzfristiger Beauftragung von zu-
satzlichen Logistikunternehmen fir den Transport von
QS-Ware im Rahmen einzelner Tagesvertrage (z. B. bei
hohem saisonalem Aufkommen, Ware vom Spotmarkt)
kann von dieser Vorgabe abgewichen werden. In die-
sem Fall missen die Unternehmen zur Einhaltung der
QS-Anforderungen (= Leitfaden Logistik 2.3, 3, 5) ver-
pflichtet werden.

Ergdanzung: Sowohl in den Betriebsraumen als auch in
den AuBenbereichen mussen Vorkehrungen getroffen
werden, um Schadlinge, die Lebensmittel nachteilig be-
einflussen kénnen, abzuwehren.

Klarstellung: Redaktionelle Umformulierung zum bes-
seren Verstandnis; Aufnahme der Mdglichkeit zur
Kennzeichnung mittels Warenwirtschaftssystemen/Wa-
rendokumenten in digitaler Form.

Klarstellung: Die Nutzung pauschaler Regelungen
zwischen Systempartnern der Stufen GroBhandel
und/oder Be-/Verarbeitung besteht nur noch bis
31.12.2025.

Klarstellung: Angleichung der Anforderungen 3.1.13
und 3.6.8 Produktkennzeichnung

Klarstellung: Redaktionelle Umformulierung zum bes-
seren Verstandnis; Aufnahme der Méglichkeit zur
Kennzeichnung mittels Warenwirtschaftssystemen/Wa-
rendokumenten in digitaler Form.

Klarstellung: Die Nutzung pauschaler Regelungen
zwischen Systempartnern der Stufen GroBhandel
und/oder Be-/Verarbeitung besteht nur noch bis
31.12.2025.

Neu: Pro Jahr ist mindestens eine Probe zu ziehen,
wenn 10 Prozent der im Kontrollplan flr das jeweilige
Produkt definierten Tonnage als QS-Ware bezogen
wurde.

Klarstellung: Eine Probe kann nur einmal zur Erfal-
lung des Probensolls dienen. Fir alle Proben gilt, dass
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Kriterium/Anforderung Anderungen Datum der

Anderung

nur ein Probebegleitdatensatz und ein Analyseergebnis
je physischer Probe zulassig ist.

4.1.5 [K.0.] Uberpriifung Hinweis: Flr Dienstleister, die nicht Eigentimer der 01.01.2024
der QS-Lieferberechtigung Ware werden (z. B. Packstationen), ist die Anforderung
(A) nicht relevant, da die Prifung der Lieferberechtigung

durch den Auftraggeber zu erfolgen hat.

Klarstellung: Alle anliefernden Betriebe von QS-Ware
missen zum Zeitpunkt der Warenlibergabe eindeutig in
der QS-Datenbank als lieferberechtigte Standorte fiir
die entsprechende Produktionsart und auf Stufe Erzeu-
gung zusatzlich fiir die entsprechende Kultur identifi-
ziert werden. Dies gilt auch fiir Agenturen und fiir Be-
triebe, die Produkte handhaben und nicht Eigentiimer
der Ware werden.

Klarstellung: Sofern die Ware auf dem Etikett oder
der Umverpackung mit dem QS-Priifzeichen gekenn-
zeichnet ist, muss der Standort des Empféngers/Ab-
nehmers der Ware in der QS-Datenbank fiir die ent-
sprechende Produktionsart als lieferberechtigt identifi-
ziert werden.

Erldauterung Version: 01.01.2024
Kombi-Auditierung LEH-Zentrallager Seite 33 von 34



QS

Erlduterung
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Aus Griinden der besseren Lesbarkeit und leichteren Verstandlichkeit verwendet QS in einschlagigen Texten das in der deutschen Sprache bli-
che generische Maskulinum. Hiermit sprechen wir ausdricklich alle Geschlechteridentitaten ohne wertenden Unterschied an.
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