Qualitdtssicherung. Vom Landwirt bis zur Ladentheke.
QS. Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

: : : Erganzend dazu konnen mikrobiologische Untersuchungen der Produkte in Einzelfal-
ArbeItSh I lfe Zur Be urtellung len sinnvoll sein. Als Fakal- bzw. Hygieneindikatoren kénnen dabei die Bakterienarten
: H H : Escherichia coli und Staphylococcus aureus herangezogen werden. Eine Beschreibung

un d Red Ukt|0n mlkrObIOIOgISCher der Mikroorganismen sowie Hinweise zu mikrobiologischen Untersuchungen
RiSiken bei Obst und Gem ﬁse (einschlieBlich Probenahme) von Lebensmitteln sowie Oberflachen- und Einrichtungs-

gegenstanden, sind in der QS-Arbeitshilfe ,,Bearbeitung/Verarbeitung Obst, Gemiise,
Kartoffeln: Mikrobiologie und Probenahme* aufgefiihrt.

1 Grundlegendes

Im Folgenden sind die fiir Obst und Gemiise am haufigsten auftretenden

pathogenen Erreger aufgefiihrt:
Die nachfolgende Arbeitshilfe...

Salmonella spp.
Campylobacter jejuni
Staphylococcus aureus
Pathogene Escherichia coli
Listeria monocytogenes

B  benennt mogliche Kontaminationsquellen, hilft bei der Einschdtzung und
beschreibt Moglichkeiten zur Verringerung eines mikrobiologischen Risikos
(Tabelle 1). Bei der Einschatzung ist immer die Situation des Betriebs zu
beriicksichtigen. Die genannten Moglichkeiten beschreiben keinen
Handlungsbedarf und sind als Empfehlungen zu verstehen.

B kann dazu genutzt werden, die Anforderung zur ,,Risikoanalyse Hygiene*
der Leitfaden QS-GAP und QS Erzeugung Obst, Gemiise, Kartoffeln zu erfiillen.

Wichtige Faktoren zur Beherrschung mikrobiologischer Risiken bei der Erzeugung
von Obst und Gemiise sind die Einhaltung von Hygienemaf3inahmen, der fach-
gerechte Einsatz von organischen Diingemitteln und der Einsatz von geeignetem
Wasser. Hierzu beinhalten die Leitfaden QS-GAP und QS Erzeugung Obst, Gemiise,
Kartoffeln konkrete Anforderungen zur Beherrschung der Risiken sowie Vorgaben
zur Erstellung von Risikoanalysen, bei denen ggf. erforderliche Malnahmen zu
Verringerung bzw. Vermeidung des Risikos betriebsspezifisch zu ermitteln sind.
Die Einhaltung dieser Anforderungen sowie die in Tabelle 1 genannten Méglichkei-
ten tragen wesentlich zu einer Beherrschung der mikrobiologischen Risiken bei.
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Tabelle 1: M6gliche mikrobiologische Kontaminationsquellen, ihre Einordnung hinsichtlich des mikrobiologischen Risikos
sowie Moglichkeiten zur Verringerung dieses Risikos

STANDORT

KONTAMINATIONSQUELLE -iERING

BIS

MOGLICHKEITEN ZUR
VERRINGERUNG DES RISIKOS

Tierhaltung (Abfliisse, Aerosole)

Nicht vorhanden

In der Umgebung

Auf angrenzenden
Flachen

e Einrichtung von Pufferzonen oder physischen Barrieren,
z. B. Graben, Erdwdlle

e notfalls keine Ernte, wenn die Gefahr nicht kontrolliert
werden kann (z. B. nach Uberschwemmung mit Eintrag

von Fdkalerregern)

e Untersuchung des Produktes

Wildtiere (Kot, Vektor)

Kein Zugang

Partieller Zugang

Uneingeschrankt
Zugang

e Vorbeugende Mafinahmen, z. B. Kontrolle der Anlagen
insbesondere vor der Ernte (Spuren, Kot, FraBschaden)

e Entsorgung landwirtschaftlicher Abfalle, die Wildtiere
anlocken kénnen

Mensch, Haustiere (Miill, Kot)

Abgelegene Flache;
nicht zugdngliche
Flache

Siedlung in der Um-
gebung; frequentierte
Wege in der Umge-
bung

Siedlungsnah;
angrenzende
frequentierte Wege

Arbeitshilfe zur Beurteilung und Reduktion
mikrobiologischer Risiken bei Obst und Gemiise

e Vorbeugende MaBnahmen, z. B. Kontrolle der Anlagen
insbesondere vor der Ernte

e Aufdie Produktion von Lebensmitteln/die Problematik
z. B. durch Schilder aufmerksam machen

e Schutz durch physische Barrieren (Einzdunung)
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STANDORT

MOGLICHKEITEN ZUR
KONTAMINATIONSQUELLE  [JIRISIKO GERING BIS VERRINGERUNG DES RISIKOS
Extreme Wetterereignisse Keine Dauerregen Starkregen/ e Schutz vor Starkregen durch physische
Uberschwemmung Barrieren (Folien)

(Verspritzte Boden-
und Diingepartikel);
Trockenheit
(Aufkonzentration in
Wasser)

e Wasseruntersuchung bei Trockenheit, um eine
Aufkonzentration im eingesetzten (Vorernte-)
Wasser auszuschliefRen

e Untersuchung des Produktes

Vorangegangene Nutzung

kein Einsatz von orga-
nischen Diingemitteln
tierischen Ursprungs
und Klarschlamm

Tierhaltung;
Klarschlamm;
Gdrsubstrat;
organische Diinge
mittel tierischen
Ursprungs; unsach-
gerechte Lagerung von
Giille oder
»gefahrlichen® Abfal-
len; nicht bekannt

Arbeitshilfe zur Beurteilung und Reduktion
mikrobiologischer Risiken bei Obst und Gemiise

e Dokumentation der Vorangegangenen Nutzung z. B.
DiingemaBnahmen (Anforderung 3.4.1/3.5.1 Leitfaden
Erzeugung/QS-GAP)

e Einsatz von Wirtschaftsdiingern tierischen
Ursprungs gemaf Leitfaden Erzeugung
(Anforderung 3.4.8) bzw. QS-GAP (Anforderung 3.5.9)

e Einsatz von Klarschlamm gemaf Klarschlamm-
verordnung bzw. Leitfaden Erzeugung
(Anforderung 3.4.9) bzw. QS-GAP (Anforderung 3.5.10)

e Ausbringung organischer Diinger gemaf3 Risikoanalyse
(Anforderung 3.4.7. Leitfaden Erzeugung,
3.5.8 Leitfaden QS-GAP)

e \Verwendungvon Garsubstraten gemaf Leitfaden
Erzeugung (Anforderung 3.4.10) bzw.
QS-GAP (Anforderung 3.5.11)

e ggf. Bodenuntersuchung auf Humanpathogene
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ANBAUSYSTEM

MOGLICHKEITEN ZUR

KONTAMINATIONSQUELLE  [JIRISIKO GERING BIS

Q VERRINGERUNG DES RISIKOS

Bodenndhe des Produktes >70 cm 30 cm bodennah e Kontrolle der Anlagen insbesondere vor der Ernte
e Untersuchung des Produktes
[ ]

Saatgut/ Pflanzgut zertifiziert behandelt unbehandelt e MaBnahme: Einrichtung eines Kontrollsystems fiir

Pflanzgut aus Eigenvermehrung (Anforderung 3.3.3
Leitfaden Erzeugung/QS-GAP)

Bei Sprossen und Keimlingen: mikrobiologische Unter-
suchungen Samen/des Saatgutes und der angekeimten
Ware (Anforderung 3.3.5 Leitfaden Erzeugung/QS-GAP)

Diingung

Mineralischer Diinger

Hydroponische
Diingung;
organische Diingung
nicht tierischen
Ursprungs

Organische Diinge-
mittel tierischen
Ursprungs (direkte
Kontamination von
Bakterien wie Salmo-
nellen); Klarschlamm;
Garsubstrat

Arbeitshilfe zur Beurteilung und Reduktion
mikrobiologischer Risiken bei Obst und Gemiise

Hygienisierung des Diingers zur Abtotung der Bakterien

Einsatz von Wirtschaftsdiingern tierischen Ursprungs
gemaf Leitfaden Erzeugung (Anforderung 3.4.8) bzw.
QS-GAP (Anforderung 3.5.9)

Einsatz von Klarschlamm gemaf3 Klarschlamm-
verordnung bzw. Leitfaden Erzeugung
(Anforderung 3.4.9) bzw. QS-GAP (Anforderung 3.5.10)

Ausbringung organischer Diinger gemaf3 Risikoanalyse
(Anforderung 3.4.7. Leitfaden Erzeugung,
3.5.8 Leitfaden QS-GAP)

Verwendung von Garsubstraten gemaf3 Leitfaden
Erzeugung (Anforderung 3.4.10) bzw. QS-GAP
(Anforderung 3.5.11)
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ANBAUSYSTEM

MOGLICHKEITEN ZUR
KONTAMINATIONSQUELLE  [JIRISIKO GERING BIS
Q VERRINGERUNG DES RISIKOS
e Ausbringung von Wirtschaftsdiingern bei Temperaturen
um ca. o C° zur Reduktion von Salmonella spp.
e lange Lagerung von Komposten und Wirtschafts-
diingern zur Verringerung von E. coli O157:H7
e Einsatz von Ton- oder Sandfiltern
im hydroponischen System
°
Bewdsserungssystem Tropfchen- Uberkopfbewdsserung e Einschdtzung mit Hilfe der AH Risikoanalyse
bewdsserung mikrobiologische Wasserqualitat
L]
Vorernte-Wasser (Bewadsserung, Aus offentlichen Zisternen Oberflachenwasser e NurVerwendung von sauberem Wasser

Pflanzenschutzmittel, Diingung)

Trinkwassernetz;
Grundwasser/
Brunnen

Arbeitshilfe zur Beurteilung und Reduktion
mikrobiologischer Risiken bei Obst und Gemiise

(keine Verwendung von Abwasser) (s. AH Risikoanalyse
mikrobiologische Wasserqualitat)

e regelmdfige Wasseruntersuchungen auf Grundlage
einer Risikoanalyse gemaf Leitfaden Erzeugung
(Anforderung 3.6.1) bzw. QS-GAP (Anforderung 3.7.1)

e Beiverunreinigtem Wasser: Aussetzen der Nutzung des
Wassers; Verwendung nur, wenn Produktkontakt
vermieden werden kann (zeitlich oder tiber Technik,

z. B. Tropfchenbewdsserung); die Produkte werden
nach der Ernte und vor dem Verpacken gewaschen;
Umstellung auf die Nutzung von Trinkwasser
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ANBAUSYSTEM

KONTAMINATIONSQUELLE -ERING

BIS

MOGLICHKEITEN ZUR
VERRINGERUNG DES RISIKOS

Ernte

Maschinell

Uberwiegend
maschinell

Arbeitshilfe zur Beurteilung und Reduktion
mikrobiologischer Risiken bei Obst und Gemiise

Manuell

e Toiletten fiir Erntearbeiter (Anforderung 4.1.7 Leitfaden
Erzeugung/QS-GAP)

e  Erstellung von Hygieneanweisungen z. B. persénliche
Sauberkeit, Handhygiene, Wiederaufnahme der Arbeit
nach Krankheit (Anforderung 4.1.4 Leitfaden
Erzeugung/QS-GAP)

e Durchfiihrung von Hygieneschulungen
(Anforderung 4.1.5 Leitfaden Erzeugung/QS-GAP)

e (berpriifung der Umsetzung der Hygieneanweisung/
Nutzung der Toiletten

e Etablierung eines Hygieneverfahrens, Desinfektion
von Erntewerkzeugen; Zugang zu einer standigen oder
mobilen Einrichtung zum Handewaschen
(Anforderung 4.1.2 Leitfaden Erzeugung/QS-GAP)
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HANDHABUNG

KONTAMINATIONSQUELLE -SERING

BIS

MOGLICHKEITEN ZUR
VERRINGERUNG DES RISIKOS

Umgebung der Produkte
(Lager, Transport, Verpackung)

Kein Bodenkontakt;
Kartoffeln und
Zwiebeln nur Boden-

kontakt bei einwand-

freiem hygienischem
und sauberem
Zustand

Verunreinigung (Kot,
Vektor, Abfliisse,
Aerosole) durch (Wild-)
Tiere (Schadnager,
Végel, Insekten)
moglich; Kreuzkon-
tamination moglich

Arbeitshilfe zur Beurteilung und Reduktion
mikrobiologischer Risiken bei Obst und Gemiise

e Regelung zum Zutritt von Haustieren
(Anforderung 4.1.11 Leitfaden Erzeugung/QS-GAP)

e Etablierung eines Hygieneverfahrens, Vermeidung der
Kontamination durch Ernteabfille
(Anforderung 4.1.2 Leitfaden Erzeugung/QS-GAP)

e  Erstellung und Einhaltung von Hygieneanforderungen
(Toiletten, Entsorgung von Lebensmittelabfallen)
(Anforderung 4.1.3 Leitfaden Erzeugung/QS-GAP)

e Reinigung und Desinfektion (Lager, Transportbehéltnis)

e keine Vermischung oder Kontamination der Produkte
und optimierte Lagerbedingungen (Anforderung 3.9.2
Leitfaden Erzeugung, 3.10.2 Leitfaden QS-GAP)

e Schadlingsmonitoring/-bekdampfung (Anforderung 3.9.4
Leitfaden Erzeugung, 3.10.4 Leitfaden QS-GAP)

e lLagerungvon Verpackungsmaterialien sachgemaf3,
trocken und hygienisch einwandfrei (Anforderung 3.11.1
Leitfaden Erzeugung, 3.12.1 Leitfaden QS-GAP)

e Verwendung von Verpackungsmaterialien mit
Konformitatserklarung bzw. Unbedenklichkeits-
erklarung (Anforderung 3.11.2 Leitfaden Erzeugung,
3.12.2 Leitfaden QS-GAP)

e Moskitonetze, Insektenlampen
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HANDHABUNG
KONTAMINATIONSQUELLE -ERING

BIS

MOGLICHKEITEN ZUR
VERRINGERUNG DES RISIKOS

Waschwasser; Prozesswasser

Trinkwasser, Grund-
wasser/Brunnen

Wasser aus stehenden
Gewadssern

Wasser aus
FlieRgewdssern

e NurVerwendung von sauberem Wasser
(keine Verwendung von Abwasser);

e regelméRige Wasseruntersuchungen (Anforderung 4.1.6
Leitfaden Erzeugung/QS-GAP)

e letzter Waschgang mit Wasser, das die
Trinkwasserqualitat erfiillt
(Anforderung 4.1.6 Leitfaden Erzeugung/QS-GAP)

e regelméaRiger Austausch und/oder ggf. Aufbereitung
des Prozesswassers (z. B. Desinfizieren)

Personal

Mitarbeiter achten auf
personliche Sauber-
keit, Handhygiene,
hygienisches

Arbeiten und haben
nur Kontakt zu Waren
bei gesundheitlich
unbedenklichem
Zustand

Keine Méglichkeit zum
Handewaschen nicht
gegeben/ genutzt;
Erkrankte Mitarbeiter
haben Produktkontakt

Arbeitshilfe zur Beurteilung und Reduktion
mikrobiologischer Risiken bei Obst und Gemiise

e Erstellung von Hygieneanweisungen z.B. personliche
Sauberkeit, Handhygiene, Schutzbekleidung,
Wiederaufnahme der Arbeit nach Krankheit
(Anforderung 4.1.4 Leitfaden Erzeugung/QS-GAP)

e Durchfiihrung von Hygieneschulungen
(Anforderung 4.1.5 Leitfaden Erzeugung/QS-GAP)

e (berpriifung der Umsetzung der Hygieneanweisung/
Nutzung der Toiletten
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VERZEHR!

MOGLICHKEITEN ZUR
KONTAMINATIONSQUELLE  [JIRISIKO GERING BIS VERRINGERUNG DES RISIKOS
Zubereitung beim Endverbraucher geschalt enthiilst ungeschalt e Verzehrhinweis auf Verpackung
°
Zubereitung beim Endverbraucher Produkt wir nur roh e Verzehrhinweis auf Verpackung
gekocht verzehrt
°

1Hinweis: Die sich dandernden Verzehrgewohnheiten der Produkte miissen beriicksichtigt werden. Wahrend bis vor kurzem einige Gemiise nur gekocht gegessen

wurden, werden sie heute auch roh verzehrt, zum Beispiel in einem Smoothie.
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