Qualitdtssicherung. Vom Landwirt bis zur Ladentheke.

QS. Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

I. Onlinehandel Zusatzmodul

Das Zusatzmodul Onlinehandel richtet sich an Systempartner, die QS-Ware Uber einen Onlinehandel
regelmaBig anbieten.

Onlinehandel ist definiert als die Tatigkeit, bei der ein Unternehmen Erzeugnisse liberwiegend mittels
Internet anbietet, die durch den Endverbraucher online ausgewahlt und ggf. gekauft werden kénnen.
Dabei erfolgt die physische Warenzusammenstellung ausschlieBlich unter Abwesenheit des
Endverbrauchers.

Zusatzlich zu den in diesem Zusatzmodul enthaltenen Anforderungen sind auch die Anforderungen
einzuhalten, die im jeweiligen Leitfaden der entsprechenden Produktionsart definiert sind.

I.1 Kommissionierung und Warenausgang
I. 1.1 Raum-, Gerdate- und Anlagenhygiene

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

Wasseransammlungen in Totrdumen und Korrosionsstellen an den Anlagen und Maschinen miissen
vermieden werden. Die Arbeitsgerdte (Messer, Fleischwolf, etc.) missen funktionstiichtig und hygienisch
einwandfrei sein.

I. 1.2 Ordnung und Organisation

Im Bereich der Kommissionierung und des Versands missen klare Verfahren und Ablaufe festgelegt sein,
die mindestens folgende Punkte berilicksichtigen und deren Einhaltung gewahrleisten:

B Temperatur

B Kennzeichnung (Etiketten, Packzettel, QS-Priifzeichen)
B MHD/Verfallsdatum/Lagerungshinweise

B Beschadigungen/Verunreinigungen

1. 1.3 Eignung Transportbehailtnisse

Die Transportbehaltnisse muissen flr den jeweiligen Verwendungszweck geeignet sein, sich in einem
hygienisch einwandfreien Zustand befinden und diirfen keine Altverschmutzungen aufweisen. Vor
Gebrauch sind die Transportbehaltnisse auf den Reinigungserfolg sowie die Unversehrtheit zu prifen.
Wahrend des Transportes ist die Unversehrtheit der Transportbehdltnisse zu gewahrleisten, um eine
negative Beeinflussung der Produkte zu vermeiden. Insbesondere das Kontaminationsrisiko durch ggf.
verwendete Kihlmittel muss minimiert werden. Verfahren bei abweichendem Zustand vor, wahrend und
nach dem Transport sind festzulegen.

.—_Il Verfahren zur Reinigung und Uberpriifung der Transportbehéltnisse
I. 1.4 [K.O.] Produkttemperatur

Die Einhaltung der Produkttemperatur (bei Fleisch und Fleischwaren: Tabelle 1 im Leitfaden
Lebensmitteleinzelhandel) im Bereich der Kommissionierung und des Warenausgangs muss durch ein
geeignetes Verfahren (wie z. B. Temperaturmessung am Produkt oder funktionsfahige
Temperaturregistriereinheit) sichergestellt werden. Dieses Verfahren muss der Systempartner
risikoorientiert, jedoch mindestens alle zwei Monate im Rahmen seines Eigenkontrollsystems lberprifen.
Die Uberprifung und ggf. eingeleitete MaBnahmen sind zu dokumentieren.

7 Temperaturdokumentation
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I. 1.5 Kennzeichnung vermarktete QS-Ware

Zur Information der Endverbraucher iber das QS-System muss bei Vermarktung von QS-Ware im
Onlineshop eine erlauternde Information Uber das QS-System und/oder eine Fundstelle flr
weiterfiihrende Informationen zum QS-System angegeben sein.

Fleisch und Fleischwaren

Ware, die das Unternehmen als QS-Ware verldsst, muss durch das QS-Priifzeichen auf dem Produkt
eindeutig als QS-Ware gekennzeichnet sein. Eine entsprechende Kennzeichnung der Lieferscheine
zwischen Unternehmen und Endverbraucher (B2C) ist nicht notwendig. Im Onlineshop mussen QS-Fleisch
und Fleischwaren bildlich und in der Artikelbeschreibung zum Zeitpunkt der Warenauswahl durch den
Endverbraucher eindeutig als QS-Waren identifiziert werden kénnen.

Obst, Gemiise, Kartoffeln

Bei Nutzung des QS-Prifzeichens muss die korrekte QS-Kennzeichnung am Produkt eingehalten und die
lickenlose Riickverfolgbarkeit gewahrleistet sein.

1. 1.6 [K.O.] Produktkennzeichnung

Fleisch und Fleischwaren

= Leitfaden Lebensmitteleinzelhandel Anforderung 3.5.5 [K.O.] Produktkennzeichnung
Fleisch/Fleischwaren

Obst, Gemiise, Kartoffeln

= Leitfaden Lebensmitteleinzelhandel Anforderung 3.5.9 Produktkennzeichnung Obst, Gemiuse, Kartoffeln
I. 1.7 Technischer/baulicher Zustand

= Leitfaden Lebensmitteleinzelhandel Anforderung 2.3.1 Technischer/baulicher Zustand

1. 1.8 Bodenfreiheit

= Leitfaden Lebensmitteleinzelhandel Anforderung 2.3.2 Bodenfreiheit

I.2 Versand/Transport

1. 2.1 Produktkonformer Transport

Warentransporte sind unter Berlicksichtigung der Warenart, Transportentfernung und der AuBBen-
temperaturen zu beférdern. Jede Handhabung der Ware wahrend des Transports, welche die Qualitat und
Sicherheit der Produkte gefahrdet, ist zu vermeiden. Wenn die Fahrer einen Einfluss auf die
Lebensmittelsicherheit haben kdnnen, missen sie zum korrekten Umgang mit der Ware unter
Beriicksichtigung der unternehmensspezifischen Vorgaben geschult sein.

.——Il Verfahrensanweisung zur Auslieferung der Ware zum Endverbraucher
I. 2.2 Transporthygiene
Zustand Fahrzeug

Die Versandfahrzeuge miussen sich in einem hygienisch einwandfreien und ordentlichen Zustand befinden
und dirfen keine Altverschmutzungen aufweisen. Der Systempartner hat sicherzustellen, dass ein
angemessenes Sauberkeits- und Hygieneniveau der Fahrzeuge, insbesondere der Transportflachen,
eingehalten wird. Die Produktqualitét und -sicherheit darf durch den Zustand des Fahrzeuges nicht
negativ beeinflusst werden. Das Transportgut muss sicher und hygienisch einwandfrei geladen werden.
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Checkliste Transportfahrzeuge
Personalhygiene Fahrer

= Leitfaden Lebensmitteleinzelhandel Anforderung 2.3.6 Personalhygiene — Allgemeine
Verhaltensregelungen

Durch die Kleidung der Fahrer und ggf. der Begleitpersonen, oder deren Umgang mit der Ware, darf die
Produktqualitat und -sicherheit nicht negativ beeinflusst werden.

Verfahren zur Umsetzung der Personalhygiene
1. 2.3 [K.O.] Temperaturkontrolle

Die vorgeschriebene Temperatur der Produkte (bei Fleisch und Fleischwaren: Tabelle 1 im Leitfaden
Lebensmitteleinzelhandel) muss wahrend des gesamten Transportes bis zur Ubergabe der Waren an den
Endverbraucher eingehalten werden. Die Transportprozesse muissen bezogen auf die Einhaltung von
Temperaturvorgaben validiert werden.

Die Einhaltung der Produkttemperatur muss durch ein geeignetes Verfahren (wie z. B.
Temperaturmessung am Produkt oder funktionsfahige Temperaturregistriereinheit) risikoorientiert,
jedoch mindestens alle zwei Monate durch den Systempartner im Rahmen seines Eigenkontrollsystems
Uberprift werden. Diese Uberpriifung ist zu dokumentieren.

Temperaturdokumentation, Validierung Transportprozess

I. 2.4 Beauftragung von Transportunternehmen

Der Systempartner ist fiir die Einhaltung der oben genannten Anforderungen an den Versand/Transport
verantwortlich.

Sind die Transport-/Versandprozesse an ein Transport-/Dienstleistungsunternehmen ausgelagert, so
muss Uber Vereinbarungen/Vertrage sichergestellt werden, dass die folgenden Anforderungen bis zur
Ubergabe der Waren an den Endverbraucher eingehalten werden:

B Produktkonformen Transport (siehe I 2.1)
B Transporthygiene (siehe I 2.2)
B Temperaturkontrolle (siehe I 2.3)

Die Auslieferung der Ware muss unter Bericksichtigung der unternehmensspezifischen Vorgaben
erfolgen. Die Umsetzung der Anforderungen bei den Transport-/Dienstleistungsunternehmen muss durch
den Systempartner auBerdem stichprobenartig im Rahmen der Eigenkontrolle tberprift werden.

Anmerkung zu den Anforderungen ,Produktkonformer Transport" und ,Transporthygiene":

Wenn die Fahrer einen Einfluss auf die Lebensmittelsicherheit haben kénnen, missen diese zum
korrekten Umgang mit der Ware unter Berlicksichtigung der unternehmensspezifischen Vorgaben
geschult sein.

Anmerkung zu der Anforderung ,Temperaturkontrolle®:

Die geforderten Produkttemperaturen aus Tabelle 1 des Leitfadens Lebensmitteleinzelhandel Fleisch und
Fleischwaren sind einzuhalten. Die Einhaltung der Produkttemperaturen ist risikobasiert, mindestens
jedoch alle zwei Monate durch den Systempartner zu prifen. Die Transportprozesse miissen bezogen auf
die Einhaltung von Temperaturvorgaben validiert werden.

Umsetzung produktkonformer Transport, Checkliste Transportfahrzeuge, Umsetzung der

Personalhygiene, Verfahrensanweisung zur Auslieferung der Ware zum Endverbraucher
Temperaturdokumentation, Validierung Transportprozess
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1.3 Retouren-/Reklamationsmanagement
I. 3.1 [K.O.] Retourenmanagement

Es ist ein System zur Bearbeitung von Retouren vorhanden. Alle Warenriicksendungen miissen erfasst
und bewertet werden. Die internen Vorgaben flr die Weiterverwendung der zurlickgelieferten Ware sind
zu befolgen. Ggf. missen entsprechende MaBnahmen eingeleitet werden, die das Wiederauftreten der
Abweichung verhindern. Die Trennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware muss beriicksichtigt werden.

I. 3.2 Reklamationsmanagement

Es besteht ein System zum Umgang mit Produktbeanstandungen und Produktreklamationen. Alle
Beanstandungen/Reklamationen werden bewertet und ggf. angemessene MaBnahmen durchgefihrt.

B Beanstandungen = von Behérden
B Reklamationen = von Kunden und Endverbraucher

I.4 Trockenlager (Fleisch und Fleischwaren)

I. 4.1 Technischer/baulicher Zustand

= Leitfaden Lebensmitteleinzelhandel Anforderung 2.3.1 Technischer/baulicher Zustand

1. 4.2 Raum-, Gerdate- und Anlagenhygiene

= Leitfaden Lebensmitteleinzelhandel Anforderung 2.3.11 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene
I. 4.3 Bodenfreiheit

= Leitfaden Lebensmitteleinzelhandel Anforderung 2.3.2 Bodenfreiheit

1. 4.4 Ordnung und Organisation

= Leitfaden Lebensmitteleinzelhandel Anforderung 3.5.3 Ordnung und Organisation

I. 4.5 Mindesthaltbarkeitsdatum

Es ist auf die Einhaltung des Mindesthaltbarkeitsdatums zu achten. Hierzu muss eine regelmaBige
Uberpriifung des Mindesthaltbarkeitsdatums gewé&hrleistet sein. Waren mit abgelaufenem
Mindesthaltbarkeitsdatum sind gemaB internen Richtlinien zu behandeln. Verantwortlichkeiten sind
festzulegen.
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