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1 Grundlegendes

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

Dieser Leitfaden enthdlt Anforderungen fiir die Produktbereiche Fleisch/Fleischwaren sowie Obst,
Gemuse, Kartoffeln:

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

1.1 Geltungsbereich

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

Biindler - Lebensmitteleinzelhandel (LEH)

Entscheidend fiir die Art der Teilnahme sind die Betriebsstrukturen (siehe unten) und die Art des Waren-
bezugs (Lieferbeziehungen).

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

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

B rechtlich unselbsténdige Filialen mit gleichartigen Betriebsstrukturen (z. B. zentral geflihrte Filialen)

B rechtlich selbstandige Betriebe, die vertraglich an das Unternehmen gebunden sind, mit ausschlie3-
lich zentralen Lieferbeziehungen

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

Der LEH-Blndler bindelt Filialen bzw. Betriebe des Einzelhandels. Die rechtlich selbstandigen Betriebe
mit individuellen Lieferbeziehungen (freier Warenbezug, nicht ausschlieBlich tUber die zentral geflihrten
Lieferanten) kdnnen auch Uber den Bindler angemeldet werden, es gelten jedoch die gleichen Vorgaben
wie bei der unmittelbaren Systemteilnahme hinsichtlich Priffrequenz und Auditierung.

1.2 Verantwortlichkeiten
Der Systempartner ist verantwortlich fir:

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
jederzeit nachweisen kénnen. Er muss sicherstellen, dass neben den Anforderungen dieses Leitfadens
und der Ubrigen mitgeltenden QS-Anforderungen (z. B. Allgemeines Regelwerk, Leitfaden Zertifizierung
und Ereignisfallblatt), die geltenden gesetzlichen Bestimmungen erfiillt werden, und zwar sowohl in dem
Land, in dem die Produkte hergestellt werden, als auch in dem Land, in dem sie vom Systempartner auf
den Markt gebracht werden.
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2 Allgemeine Anforderungen

2.1 Allgemeine Systemanforderungen
2.1.1 Betriebsdaten

Folgende Stammdaten sind durch den Blindler oder von ihm beauftragte Personen (Unterbtlindler) in der
QS Software-Plattform zu erfassen und stets aktuell zu halten:

Marktbezeichnung mit aktueller Anschrift

Telefonnummer sowie E-Mail-Adresse
Filialnummer/QS-Standorthummer

Produktbereich (Fleisch und/oder Obst, Gemiise und Kartoffeln)
Krisenmanager beim BlUndler/Unternehmen

Dariber hinaus mussen in den Unterlagen vor Ort (dazu kdnnen vorhandene Dokumentationen genutzt
werden z. B. EKS oder HACCP) folgende Angaben enthalten sein:

B Ansprechpartner und Vertretung
B Angaben zum Krisenmanagement

Betriebsiibersicht
2.1.2 Zeichennutzung

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

Die Nutzung des Priifzeichens ist nur nach MaB3gabe des Gestaltungskatalogs zulassig.

Das QS-Priifzeichen kann mit Bezug zur Ware auf dem Preisschild, auf Plakaten und Prospekten, an der
Theke oder unmittelbar auf der Ware abgebildet werden. Wird das QS-Priifzeichen auf dem Preisschild,
auf Plakaten und Prospekten, an der Theke etc. abgebildet, muss es zusatzlich direkt an der Ware oder
auf dem Kistenetikett bzw. der Umverpackung angebracht sein.

Wird in einem Transportbehalter sowohl lose unverpackte QS-Ware als auch lose unverpackte Nicht-QS-
Ware (z. B. Wurst fir die Bedienungstheke) angeliefert, ist eine Kennzeichnung des Behaltnisses mit dem
QS-Priifzeichen nicht zuldssig. Eine Kennzeichnung der einzelnen Produkte wird empfohlen (z. B. mit
einer Banderole). In dem Fall darf nur auf dem begleitenden Lieferschein eine QS-Kennzeichnung
erfolgen.

Fur diese Zwecke ist im Lebensmitteleinzelhandel fiir das Personal eine Liste bereitzuhalten, die angibt,
welche Produkte QS-Ware sind und welche nicht. Diese Vorgehensweise ist zudem nur zuldssig, wenn
eine fur Dritte nachvollziehbare Unterscheidung mdglich ist (z. B. sortenreine Trennung von QS-Ware und
Nicht-QS-Ware).

Hinweis: Um den Verbrauchern zu ermdéglichen, weitere Informationen zum QS-Priifzeichen zu erhalten,
sollen in der Verkaufsstelle Informationen dariiber bereitgestellt werden, wo weitere Einzelheiten zum
QS-System zu finden sind (z. B. Hinweis auf die QS-Homepage www.qg-s.de).

2.1.3 Ereignis- und Krisenmanagement

QS hat ein umfassendes Krisenmanagement aufgebaut, das die Systempartner im Ereignis- und Krisenfall
aktiv unterstitzt. Die Systempartner missen QS und - sofern eine rechtliche Verpflichtung besteht - die
zustandigen Behdérden unverziglich Gber kritische Ereignisse und 6ffentliche Warenrtckrufe informieren,
sofern diese fur das QS-System relevant sind.
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Kritische Ereignisse sind systemrelevante Vorkommnisse, die eine Gefahr fiir Mensch, Tier, Umwelt,
Vermodgenswert oder das QS-System im Ganzen darstellen oder zu einer Gefahr flr diese werden
kénnen.

Insbesondere in Féllen, in denen

B Abweichungen im Warenbezug, in der Produktion oder Vermarktung auftreten, die die Lebensmittel-
sicherheit gefahrden kénnen,

B Ermittlungsverfahren wegen des VerstoBes gegen Vorschriften zur Sicherstellung der Lebensmittel-
sicherheit eingeleitet werden oder

B Medienrecherchen, kritische Medienberichte oder 6ffentliche Proteste zu Fragen der Lebensmittel-
sicherheit durchgefuhrt werden,

missen die Systempartner QS informieren.

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

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

Darin sind u.a. folgende Punkte einzubinden:

Aufstellung Krisenstab

Notrufliste

Verfahren zum Produktriickruf und zur Produktriicknahme
Kommunikationsplan

Kundeninformation.

Der Lebensmitteleinzelhandel muss dieses Verfahren Uber die Zentrale abbilden. In der Filiale muss das
Verfahren zur Meldung an die Zentrale etabliert sein.

Ereignisfallblatt, Verfahren zum Ereignis- und Krisenmanagement

2.1.4 Umgang mit Dokumenten

Ein Verfahren zur Archivierung der Dokumente muss im Betrieb vorliegen und angewendet werden. Alle
relevanten Aufzeichnungen missen detailliert und lickenlos gefihrt werden.

Die Dokumente und Aufzeichnungen des Eigenkontrollsystems muissen — soweit nicht gesetzlich langere
Aufbewahrungsfristen im Einzelnen festgelegt sind - mindestens zwei Jahre aufbewahrt werden.

2.2 HACCP

2.2.1 [K.O.] Eigenkontrollkonzept

Das Unternehmen hat zur Einhaltung der nétigen Lebensmittelsicherheit ein System zur Gefahren-

beherrschung entsprechend den HACCP-Grundsatzen (VO (EG) Nr. 852/2004) zu erstellen,
anzuwenden und aufrechtzuerhalten, das fur Dritte nachvollziehbar ist.

Das Eigenkontrollsystem ist mindestens einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) in seiner Umsetzung zu
Uberprifen (zu verifizieren). Dariiber hinaus ist das System bei Verdnderungen in Prozessablaufen zu
prufen und ggf. zu andern.
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2.2.2 Verantwortlichkeiten

Die Verantwortlichkeiten miissen Uber ein aktuelles Organigramm klar definiert sein.
Eigenkontrollaufzeichnungen, Checklisten

2.3 Gute Herstellungs- und Hygienepraxis

2.3.1 Technischer/baulicher Zustand

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird und Réume in denen Lebensmittel
gelagert, zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden, miissen gema3 VO (EG) Nr. 852/2004
Anhang II sauber und stets instandgehalten sein. Sie miissen so angelegt, konzipiert, gebaut und
bemessen sein, dass eine angemessene Reinigung und/oder Desinfektion mdglich ist. Folgende
Anforderungen miussen erfiillt werden:

B Die Bodenbelage sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend wasserundurchldssig,
wasserabweisend und abriebfest sein und aus nicht-toxischem Material bestehen. Gegebenenfalls
missen die Béden ein angemessenes Abflusssystem aufweisen.

B Die Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend wasserundurchldssig,
wasserabstoBend und abriebfest sein und aus nicht-toxischem Material bestehen sowie bis zu einer
den jeweiligen Arbeitsvorgdngen angemessenen Hohe glatte Flachen aufweisen.

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

B Fenster und andere Offnungen missen so gebaut sein, dass Schmutzansammlungen vermieden
werden. Soweit sie nach auBen zu 6ffnen sind, missen sie erforderlichenfalls mit Insektengittern
versehen sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen. Wenn in Rdumen
Herstellungsprozesse erfolgen, missen offene Fenster, die Kontaminationen beglinstigen, wahrend
des Herstellungsprozesses geschlossen und verriegelt bleiben.

B Tiren missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen
entsprechend glatte und Wasser abstoBende Oberflachen haben.

B 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 Zustand zu halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie missen entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nicht-
toxischem Material bestehen.

Betriebsrdume und Anlagen missen angemessen nach schriftlich festgelegten Anweisungen gewartet und
instandgehalten werden. Fur 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 Lebensmittelsicherheit nicht gefahrden.

Wartungsplan, Dokumentation Wartungsarbeiten
2.3.2 Bodenfreiheit

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

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

Verantwortlichkeiten

die verwendeten Produkte und ihre Anwendungsvorschriften
die zu reinigenden bzw. zu desinfizierenden Bereiche
Reinigungsintervalle

Gefahrensymbole (falls erforderlich)

Markte, die Hackfleisch herstellen, haben im Rahmen ihres Analyseplans Proben aus den
Verarbeitungsbereichen und von Ausriistungsgegenstanden gemal den mikrobiologischen Kriterien aus
der VO (EG) Nr. 2073/2005 zu entnehmen. KorrekturmaBnahmen sind ggf. einzuleiten.

Schulungen

Es muss eine Schulung des Reinigungspersonals zur sachgerechten Anwendung der vorgesehenen
Reinigungsmittel (gemaB Betriebsanleitung/Reinigungsplan) erfolgen.

Reinigungs- und Desinfektionsplan/-kontrolle, Sicherheitsdatenblatter, Betriebsanweisungen
2.3.4 Schadlingsmonitoring/-bekampfung

Es ist sicherzustellen, dass ein hohes Sauberkeits- und Hygieneniveau in allen Arbeitsbereichen
eingehalten wird, damit keine Schadlinge angelockt werden. In den Betriebsraumen missen
Vorkehrungen getroffen werden, um Schadlinge, die Lebensmittel nachhaltig beeinflussen kénnen,
abzuwehren. Die Raume miissen vor dem Eindringen von Tieren und Schadlingen durch dicht schlieBende
Tore und Tlren sowie durch SchutzmaBnahmen bei zu 6ffnenden Fenstern gesichert sein. Es missen
zweckmaBige MaBnahmen zum Schadlingsmonitoring bzw. im Bedarfsfall zur Schadlingsbekampfung
eingeflhrt werden.

Bei der Durchfiihrung des Schadlingsmonitorings bzw. der Schadlingsbekampfung miissen diese
MaBnahmen und die Qualifikation des Anwenders den gesetzlichen Bestimmungen des jeweiligen Landes
sowie den jeweiligen Produktbeschreibungen entsprechen. Um sowohl die Sicherheit der Lebensmittel als
auch der Arbeitnehmer zu garantieren, missen geeignete Schadlingsbekampfungsmethoden und -mittel
angewendet werden. Die Sicherheit der Produkte darf bei der Schadlingsbekdmpfung nicht geféahrdet
werden.

Eine befallsunabhd@ngige Dauerbekéderung/Permanentbekdderung mit Rodentiziden (Antikoagulantien) ist
nur in Ausnahmefallen zuldssig, wenn sie durch einen Schadlingsbekampfer oder einen sachkundigen
Verwender (nach Gefahrstoffverordnung Anhang I Nummer 3 Absatz 3.4 (5) und (6)) strategisch
durchgefihrt wird. Das Vorliegen der Voraussetzungen des Ausnahmefalls ist von einem sachkundigen
Verwender oder Schadlingsbekampfer in jedem Einzelfall durch eine objektbezogene Gefahrenanalyse
und Risikobewertung nachzuweisen und zu dokumentieren. Die Einhaltung der darin bestimmten
RisikominimierungsmaBnahmen ist zu gewahrleisten. Es durfen in diesem Fall nur fir diesen Zweck
zugelassene Kdder verwendet 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:

B Informationen Uber eingesetzte Produkte zur Schadlingspravention und -bekdmpfung

B Datum der Behandlung sowie Angabe der ausgebrachten Mengen

B Qualifikationsnachweis der an der Schadlingsbekampfung beteiligten Mitarbeiter (fir die jeweilige
Tatigkeit notwendige Sachkunde)
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QS. Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

B Kontrollstellenplane, aus denen die Lage von Monitor- und Kdderstationen hervorgeht (auch
tempordre Kontrollpunkte)

B Aufzeichnungen lber gefundene Schéadlinge (Befunde)

B MaBnahmepldne bei Schadlingsbefall

Dokumentation zur Schadlingspravention und -bekdmpfung, Qualifikationsnachweis
2.3.5 Fremdkodrpermanagement

Das Eindringen von Fremdkdrpern in Lebensmittel muss vermieden werden. Entsprechende
VorsorgemaBnahmen miissen getroffen und Verfahren festgelegt werden.

2.3.6 Personalhygiene - Allgemeine Verhaltensregelungen

Es muss dokumentierte Vorgaben zur Personalhygiene geben, die den Mitarbeitern in Schulungen
vermittelt wurden. Folgende Punkte sind (gemaB Eigenkontrollsystem) dabei mindestens zu
berlicksichtigen:

Handewaschen und -desinfektion

Essen, Trinken, Rauchen und Kaugummikauen
Verhalten bei Verletzungen

Fingernagel, Schmuck, Piercing, Armbanduhren
Haare und Barte

Jedem Mitarbeiter miissen, wo erforderlich, in ausreichender Anzahl geeignete Schutzkleidung sowie
Kopfbedeckung (ggf. auch Bartschutz) zur Verfiigung stehen. Es miissen ausreichend Méglichkeiten zur
Handehygiene vorhanden sein. Die Anlagen zur Handehygiene haben mind. folgende Anforderungen zu
erfullen:

B flieBend Kalt- und Warmwasser mit beriihrungslosen Armaturen (Sensor/Knieschalter)

B Flussigseife und Desinfektionsmittel aus Spendern

B Mdoglichkeit fir Mitarbeiter sich tiber die Anwendung des Desinfektionsmittels zu informieren
B Mittel zum hygienischen Handetrocknen

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

Es miissen regelmé&Bige interne Uberpriifungen stattfinden, die den Erfolg und die Umsetzung der
Hygienevorgaben bewerten. Die Ergebnisse sind auszuwerten und ggf. missen MaBnahmen zur
Optimierung eingeleitet werden.

Die Vorgaben zur Personalhygiene missen von allen Personen (Mitarbeiter, Dienstleister, etc.) in den
einzelnen Produktionsabschnitten beachtet und angewandt werden. Es muss ein Verfahren geben,
anhand dessen die Umsetzung der Personalhygiene im Betrieb Gberprift wird. Alle Personen, deren Arbeit
Einfluss auf die Produktsicherheit hat, haben die dafiur notwendige Erfahrung/Ausbildung zu besitzen.

Verfahren zur Umsetzung und Uberpriifung der Personalhygiene
2.3.7 Personalrdaume

Fur Mitarbeiter und betriebsfremde Personen missen geeignete Umkleiderdume zur Verfiigung gestellt
werden. StraBen- und Schutzkleidung muss, wo erforderlich, getrennt aufbewahrt werden.

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

Bei der Kalibrierung und Uberwachung der Funktionsfahigkeit der als Priifmittel eingesetzten Geréte und
Anlagen (z. B. Thermometer) sind die vom Hersteller angegeben Intervalle einzuhalten. Sofern keine
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QS. Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

Herstellerangaben hierzu vorgegeben werden, missen die Prifmittel nach eigener Risikoeinschatzung
kalibriert oder Uberprift werden, mindestens jedoch einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate).

Die Messmethodik der verschiedenen Prifmittel wird beriicksichtigt. Die Vorgehensweise der Kalibrierung
ist flr jedes Prifmittel beschrieben. Die Ergebnisse sind zu dokumentieren (u. a. Abweichungen,
MaBnahmen) und eindeutig zuzuordnen. Messgenauigkeit, Zuverlassigkeit und Einsatzfahigkeit der
betrieblichen Messmittel sind sichergestellt.

Insofern gesetzlich gefordert, missen eingesetzte Waagen geeicht sein.
2.3.9 [K.O.] Kontaminationsrisiko

Kontaminationen missen vermieden werden. Dazu muss ein risikoorientiertes Management betrieben
werden, in dem verschiedenste Kontaminationsquellen, wie z. B. Lebensmittelabfélle, zu berlicksichtigen
sind.

2.3.10 [K.O.] Mindesthaltbarkeitsdatum/Verbrauchsdatum

In allen Bereichen ist auf die Einhaltung des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD)/Verbrauchsdatums zu
achten. Hierzu muss eine regelmaBige Uberpriifung des MHDs sowie Verbrauchsdatum gewahrleistet
sein. Waren mit abgelaufenem Verbrauchsdatum dirfen nicht in den Verkauf gelangen, oder missen
unverzlglich aus dem Verkauf genommen werden. Waren mit abgelaufenem MHD miissen gemaf den
internen Richtlinien behandelt werden. Verantwortlichkeiten sind festzulegen.

2.3.11 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

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

Wasseransammlungen in Totrédumen und Korrosionsstellen an den Anlagen und Maschinen mussen
vermieden werden. Insofern Arbeitsgerate (Messer, Fleischwolf, etc.) eingesetzt werden, missen diese
funktionstlichtig und hygienisch einwandfrei sein.

2.3.12 Wasserqualitat

Trinkwasser, ungeachtet seiner Herkunft und seines Aggregatzustandes, das flir die Herstellung,
Behandlung oder Reinigung von Fleisch/Fleischwaren oder Obst/Gemiise/Kartoffeln sowie zur Reinigung
von Gegenstanden und Anlagen, die mit jenen Lebensmitteln in Berihrung kommen, verwendet wird,
muss mindestens jahrlich auf folgende mikrobiologische Parameter beprobt werden:

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

Die Probenahme ist durch einen qualifizierten Probenehmer (hierzu gehdren beispielsweise auch
geschulte Mitarbeiter) gemaB der DIN EN ISO 19458 (Zweck C) durchzufihren.

Fur die Analyse des Wassers durfen ausschlieBlich akkreditierte Labore beauftragt werden.

2.4 Personalschulungen
2.4.1 Information liber das QS-System

Alle zustandigen Mitarbeiter sind Uber die Grundprinzipien des QS-Systems sowie die unter ihren
Tatigkeitsbereich fallenden, relevanten Anforderungen des QS-Systemhandbuches zu informieren.
Relevante Mitarbeiter miissen beziiglich der Uberpriifung der ordnungsgemaBen Verwendung des QS-
Prifzeichens auf Ware, die nicht zentralseitig in die Filiale angeliefert wird, informiert sein.
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fiir Lebensmittel.

2.4.2 [K.O.] Hygieneschulung/IfSG

Der Markt ist auf Grundlage der VO (EG) Nr. 852/2004 verpflichtet, jahrlich (ca. alle 12 Monate)
Hygieneschulungen im Betrieb durchzufiihren. Es miissen dokumentierte Schulungsprogramme gemaB
den Produktanforderungen und den Tatigkeitsbereichen der Mitarbeiter festgelegt werden.

Dieser Schulungsplan beinhaltet:

B Inhalte

B Schulungsintervalle

B Teilnehmerkreis und Referent
B Sprachen

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

Vor erstmaliger Auslibung einer Berufstatigkeit im Lebensmittelbereich miissen Beschaftigte an einer
Gesundheitsbelehrung teilnehmen (fir Beschdaftige, die im Besitz eines Gesundheitszeugnisses sind, gilt
diese Regelung nicht). Die Bescheinigung des Gesundheitsamtes oder eines autorisierten Arztes darf bei
erstmaliger Ausiibung der Tatigkeit nicht alter als drei Monate sein. Diese Schulung wird von Mitarbeitern
des Gesundheitsamtes oder von einem autorisierten Arzt bestatigt.

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

Die Mitarbeiter der Obst- und Gemiseabteilung im Markt sind regelmaBig zur Warenpflege und
Kennzeichnung von Obst, Gemiise und Speisekartoffeln wie z. B. der VO (EU) Nr. 543/2011
Allgemeine Vermarktungsnorm und UNECE-Normen fiir Obst und Gemiise zu schulen.

Schulungsprogramm und Schulungsnachweise

3 Prozessspezifische Anforderungen

Die Prozesse missen gemal3 Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV) so gestaltet sein, dass
Kontaminationen von Lebensmitteln vermieden werden. Die Kuhlkette darf nicht unterbrochen werden.
Die gesetzlich vorgegebenen Temperaturen sind einzuhalten (bei Fleisch und Fleischwaren z.B. VO (EU)
Nr. 853/2004 oder Tier-LMHV bei der Zerlegung, Lagerung und Beférderung von Fleisch).

Die HDE-Leitlinie fiir eine gute Verfahrenspraxis gemaB der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (ber
Lebensmittelhygiene ist zu befolgen.

3.1 Wareneingang

3.1.1 Transportfahrzeuge Anlieferung

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

Das Transportgut muss hygienisch einwandfrei geladen sein und darf keine groben Verschmutzungen
aufweisen. Die Temperatur der Ware muss den rechtlichen Vorschriften bzw. Spezifikationen entsprechen
und dokumentiert werden.

Temperaturdokumentation
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QS. Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

3.1.2 Wareneingangskontrolle

Die Wareneingangskontrollen missen einem geregelten und schriftlichen Ablauf folgen und anhand
interner Vorgaben durchgefiihrt werden. Die Kontrollen im Wareneingang sind grundsatzlich zu
dokumentieren (Ausnahme ggf. interner Warenverkehr). Sie missen alle relevanten Produkte umfassen.
Sofern erforderlich, ist die Wareneingangskontrolle an geanderte Herstellungs-, Lager- oder
Transportbedingungen anzupassen.

Die angelieferte Ware muss auf Schadlingsbefall Gberprift und ggf. missen entsprechende MaBnahmen
eingeleitet werden.

Fir Nachtanlieferungen missen interne Regelungen/Vorgaben definiert sein und deren Umsetzung
nachvollziehbar sein.

Bei Wareneingang hat eine visuelle Produktkontrolle zu erfolgen — nach den Qualitatsnormen und
Guteklassen fiir Gartenbauerzeugnisse und Kartoffeln — auf Qualitat der Ware und Vollstandigkeit der
Dokumentation fir jede Ladung.

Wareneingangskontrolle
3.1.3 Kennzeichnung bezogene QS-Ware

QS-Ware muss als solche eindeutig gekennzeichnet sein. Dies gilt fiir die Warenbegleitpapiere
(Ublicherweise Lieferscheine oder Lieferavis mittels EDI), damit jederzeit eine eindeutige Zuordnung
zwischen QS-Ware und korrespondierenden Lieferscheinen und anderen Begleitpapieren erfolgen kann. In
der Filiale muss die Uberpriifung der Kennzeichnung bezogener QS-Ware nur fiir diejenige Ware erfolgen,
welche nicht zentralseitig angeliefert wird.

Zur Kennzeichnung von QS-Ware in den Warenbegleitpapieren kdnnen alternativ pauschale Regelungen
zwischen Kunden und Lieferanten vereinbart oder Synonyme genutzt werden, welche die Bezeichnung
»QS" ersetzen. Das Verfahren muss im Qualitdtsmanagement-Handbuch oder in einer Arbeitsanweisung
dokumentiert, den betreffenden Mitarbeitern sowie dem Lieferanten/Empfanger der Ware bekannt und im
Audit nachvollziehbar sein.

Die Verpflichtung zur Kennzeichnung der Warenbegleitpapiere gilt fir alle QS-Waren, auch wenn das QS-
Prifzeichen nicht auf dem Etikett oder der Umverpackung genutzt wird (= 2.1.2. Zeichennutzung). QS-
Ware muss auf Warenbegleitpapieren immer als QS-Ware gekennzeichnet sein (Beispiel: Apfel (QS) oder
QS-Apfel). Dies gilt auch fiir Ware, die aus QS-anerkannten Standards (z. B. Vegaplan, GLOBALG.A.P) in
das QS-System geliefert wird.

3.1.4 Kennzeichnung von QS-Ware mit einer Identifikationsnummer

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

Bei Partien, die aufgrund von Vermischungen in Folge von Schiittgutlagerung oder technischer Abpack-,
oder Aufbereitungsprozesse (z. B. Sortieranlagen) Ware mehrerer Erzeuger enthalten kénnen und bei
Packstlicken, die Ware von mehreren Erzeugern enthalten, kann alternativ die QS-ID, die GH-Nr. oder
eine andere in der QS-Datenbank hinterlegte Identifikationsnummer (z. B. die GLN, GGN) des
Abpackstandortes verwendet werden.

In der Filiale muss die Uberpriifung der Kennzeichnung von QS-Ware mit einer Identifikationsnummer nur
fur diejenige Ware erfolgen, welche direkt und nicht zentralseitig angeliefert wird.
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fiir Lebensmittel.

3.1.5 [K.O.] Produkttemperatur

Die Temperaturen kuhlpflichtiger 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 erflllt und bei der Warenannahme beriicksichtigt werden. In den Markten sind die
Ablaufe so zu gestalten, dass die Temperaturvorgaben jederzeit eingehalten werden. Die vorgegebenen
Umgebungs-/Lagertemperaturen sind einzuhalten und dirfen nur kurzzeitig abweichen, wenn dies aus
praktischen Grinden erforderlich ist (z. B. zum Be- und Entladen, zur Beférderung in der Betriebsstatte).

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

Die Produkttemperaturen von Fleisch und Fleischwaren diirfen die in Tabelle 1 aufgefihrten Werte nicht
Ubersteigen.

Tabelle 1: Temperaturanforderungen an kihlpflichtige Lebensmittel tierischen Ursprungs

Messort Maximale Minimale
Produkte (L, P)» Temperatur | Temperatur
! [°C] [°C]
Fleisch, frisch (auBer Gefliigel), Fleischerzeugnisse P +7 -2
Nebenprodukte der Schlachtung, frisch (auch gemahlen) P +4 -2
Hackfleisch, - zur alsbaldigen Abgabe L +7 -2
Fleischzubereitungen, lose oder
selbst Verpackt - Abgabe am Tag der L +4 -2
Herstellung oder unter p +7 -2
besonderer Dokumentation
24h
Hackfleisch Herstellung nicht am P +2 -2
Verkaufsort
Fleischzubereitung vor Ort hergestellt (zur direkten Abgabe) |P +7 -2
Geflugel (inkl. Gefligelinnereien) P +4 -2

(1) Die Lagertemperatur (L) ist die Hochsttemperatur, bei der kiihlpflichtige Lebensmittel bis zur Abgabe an den
Verbraucher aufzubewahren sind bzw. aufbewahrt werden sollten. Die Produkttemperatur (P) ist die
Héchsttemperatur, die in kiihlpflichtigen Lebensmitteln an allen Punkten einzuhalten ist.

Geflugelfleisch, das in frischen Gefliigelzubereitungen verwendet wird, muss gemaB der VO (EU) Nr.
1308/2013 zu jeder Zeit bei einer Temperatur zwischen -2 °C und +4 °C gelagert werden.
Temperaturdokumentation

3.1.6 Technischer/baulicher Zustand

= 2.3.1 Technischer/baulicher Zustand

Der Wareneingangsbereich muss so gestaltet sein, dass Zugangsbeschrankungen maoglich sind und
betriebsfremde Personen nicht ungehindert den Betrieb betreten kénnen.

3.1.7 Ordnung und Organisation

Es durfen keine Kreuzkontamination zwischen verpackter, abgedeckter und unverpackter Ware
stattfinden. Kihlpflichtige Ware muss direkt in die Kihlrdume verbracht werden.
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fiir Lebensmittel.

3.2 Lager-, Kiihl-, TK-Raume

3.2.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.3.1 Technischer/baulicher Zustand

3.2.2 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

= 2.3.11 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

Die Kuhlrdaume miissen sich in einem sauberen und hygienischen Zustand befinden. Es dirfen keine
Verschmutzungen vorliegen. Schimmelbildung in den Kihlrdumen muss vermieden werden und ggf.
noétige Schritte zur Beseitigung des Schimmels eingeleitet werden. Weiter ist darauf zu achten,
Vereisungen auf ein MindestmaB zu reduzieren. Es muss ein dokumentierter Reinigungsplan fir die
Kihlanlagen vorliegen. Nachweise Uber eine erfolgte Reinigung miissen vorhanden sein.

3.2.3 Lagermanagement

Es muss ein plausibles und nachvollziehbares Lagermanagement vorhanden sein (z.B. FIFO/FEFO), womit
schnell und eindeutig zu erkennen ist, wann Waren eingelagert wurden. Jedes Produkt bzw. jede
Verpackungseinheit muss eindeutig zu identifizieren sein. Die Lagerbedingungen sollten keinen negativen
Einfluss auf die Produktbeschaffenheit haben.

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

Folgende Angaben miissen nachvollziehbar dokumentiert werden:

B Datum der Anlieferung

B Lager-/Boxen-/Kistenbezeichnung
B Anlieferer

B Menge

Dokumentation zur Lagerung, Verfahren Lagermanagement
3.2.4 [K.O.] Temperaturdokumentation

Die Temperatur der Kihl- und Tiefkihlraume muss registriert und dokumentiert werden. Die Kihlkette
darf nicht unterbrochen werden.

Das Produkt mit der niedrigsten Temperaturuntergrenze bestimmt die Temperatur flir den gesamten
Lagerraum. Sofern mehrere Kihlmdbel einer Temperaturzone zugeordnet sind, muss die
Maximaltemperatur flr diese Zone registriert und dokumentiert werden.

Eigenkontrollaufzeichnungen, Checklisten, Dokumentation Gber MaBnahmen bei Abweichungen,
Temperaturdokumentation

3.2.5 [K.O.] Produkttemperatur
= 3.1.5 [K.O.] Produkttemperatur

3.3 Verpackung

3.3.1 Verpackungsmateriallager

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

Version: 01.01.2021
Status: e Freigabe

Leitfaden Lebensmitteleinzelhandel Seite 14 von 30

Fleisch, Fleischwaren und Obst, Gemiise, Kartoffeln



Qualitdtssicherung. Vom Landwirt bis zur Ladentheke.

QS. Ihr Priifsystem
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3.3.2 [K.O.] Verpackungsmaterial

Beschadigungen des Verpackungsmaterials sind zu vermeiden. Das Verpackungsmaterial, das unmittelbar
mit Lebensmitteln in Berihrung kommt, muss gesundheitlich unbedenklich und hygienisch einwandfrei
sein. Verpackungsmaterialien und Hilfsmittel missen fiir den vorgesehenen Verwendungszweck geeignet
sein und den aktuellen rechtlichen Bestimmungen entsprechen. Fiir selbst beschaffte und verwendete
Verpackung muss je nach Material entweder eine Konformitats- oder eine Unbedenklichkeitserklarung
vorliegen (Fleisch und Fleischwaren, siehe Mustervorlage 7.1). Die Aktualitdt der Bescheinigungen ist
gewahrleistet.

._—I| Konformitats-/Unbedenklichkeitsbescheinigung

3.4 Vorbereitungsraum/Bearbeitung Fleisch
3.4.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.3.1 Technischer/baulicher Zustand
3.4.2 Raum-, Gerite- und Anlagenhygiene

= 2.3.11 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

Schimmelbildung im Vorbereitungsraum muss vermieden und ggf. entsprechende MaBnahmen zur
Beseitigung des Schimmels eingeleitet werden.

3.4.3 Ordnung und Organisation

Die Bearbeitung und Vorbereitung von Fleisch muss strukturierten Arbeitsablaufen folgen. Die Stellen-
einteilung muss klar aus dem Arbeitsprozess hervorgehen und evtl. Risiken oder Kontrolltdtigkeiten
missen dem betreffenden Mitarbeiter bekannt sein. Es hat eine klare Chargenbildung und ggf. Trennung
zu erfolgen.

3.4.4 [K.O.] Rezepturen (Produktpdsse)

Zu allen selbst hergestellten QS-Produkten sind Rezepturen zu erstellen. Fiur alle zugekauften Produkte
liegen aktuelle Spezifikationen/Zutatenlisten vor, die mindestens die glltigen rechtlichen Bestimmungen
erflllen. In den Rezepturen missen alle Bestandteile aufgefiihrt sein. Die Rezepturen missen den
betreffenden Mitarbeitern bekannt und zugénglich sein. Ein Verfahren zur Anderung von Rezepturen
muss festgelegt sein und angewandt werden.

Es muss nachweisbar auf Separatorenfleisch verzichtet werden.

Samtliche Produkteigenschaften haben in Spezifikationen und Rezepturen detailliert festgelegt zu sein.
Diese beinhalten:

Bezeichnung des Lebensmittels

Verzeichnis der Zutaten (ggf. QUID)

Hinweis auf allergene Substanzen

Nettoflllmenge des Lebensmittels

MHD/Verbrauchsdatum

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

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

B EU-Zulassungsnummer/Registriernummer

3.4.5 [K.O.] Temperaturdokumentation

Es ist auf einen sorgsamen Umgang mit den Lebensmitteln zu achten und die Einhaltung der Kihlkette zu
gewahrleisten. Bei Kihleinrichtungen im Vorbereitungsraum miissen die Temperaturen Uberwacht und
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aufgezeichnet werden. Sofern mehrere Kiihimobel einer Temperaturzone zugeordnet sind, muss die
Maximaltemperatur flir diese Zone registriert und dokumentiert werden.

ﬁ Eigenkontrollaufzeichnungen, Checklisten, Dokumentation Gber MaBnahmen bei Abweichungen,
Temperaturdokumentation

3.4.6 [K.O.] Produkttemperatur

Die fiir die Produkte vorgegebenen Temperaturen sind einzuhalten (siehe Tabelle 1). Rohstoffe,
kihlpflichtige Zutaten und Endprodukte missen bei einer langeren Herstellungs- oder Wartezeit
zwischengekihlt werden.

3.4.7 [K.O.] Probenziehungspldne

Alle vor Ort selbst hergestellten Produkte, die als QS-Ware vermarktet werden, muissen auf ihren
Keimgehalt beprobt werden. Dartiber hinaus alle Produkte, die nach der VO (EG) Nr. 2073/2005 im
LEH beprobt werden miissen (sofern keine gesetzliche Ausnahme greift).

Tabelle 2: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Brihwurst, Kochwurst und Kochpdkelwaren (ST =
Stlickware, ganze Stlicke ohne Anschnitt; A = Aufschnittware)

Ware | Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)
Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl() ST 5x10% .
A 5x106
Enterobacteriaceae ST 1x102 1x103
A 1x103 1x104
Escherichia coli ST 1x101 1x102
A
Hefen A 1x104 ===
K lase-positive Staphylokokk ST
oagulase-positive Staphylokokken > 1x10% 1x102
j i (2)
Listeria monocytogenes ST L 1x102
A
Milchsaurebakterien(® ST 5x104 .
A 5x108
Sal Il ST
aimonetien A --- nicht nachweisbar in 25 g
Sporen von Sulfit reduzierende ST 1x102 1x103
Clostridien A X

(1) Werden lebende Mikroorganismen als Schutzkultur zugesetzt, muss dies bei der Beurteilung beriicksichtigt werden.
() Fir den Nachweis und die Bewertung von L. monocytogenes sind die Vorgaben der VO (EG) Nr. 2073/2005 zu
beachten.

(3 Bej Uberschreitung des Richtwertes durch Verderbsorganismen, fiir die keine Warnwerte angegeben sind, sollten zur

Beurteilung weitere Kriterien, wie z. B. sensorische Abweichungen, herangezogen werden.
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Tabelle 3: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Rohwiirsten und Rohpékelware

Richtwert (KbE/g) |(Warnwert (KbE/g)
Enterobacteriaceae Ausgereift + schnittfest | 1x102 1x103
streichféhig 1x103 1x104
Escherichia coli 1x10?! 1x102
Listeria monocytogenes(!) --- 1x102
Salmonellen == nicht nachweisbar in 25 g

(M) Fir den Nachweis und die Bewertung von L. monocytogenes sind die Vorgaben der VO (EG) Nr. 2073/2005 zu

beachten.

Tabelle 4: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von ungewilrztem und gewtlirztem Hackfleisch

Richtwert (KbE/g)

Warnwert (KbE/g)

Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl

5x10°6

Enterobacteriaceae 1x10% 1x10°
Escherichia coli ungewdlrzt 1x102 1x103
gewdrzt 5x102 5x103-
Koagulase-positive Staphylokokken 5x102 5x103
Listeria monocytogenes() --- 1x102
Pseudomonaden 1x10° ---

Salmonellen

Nicht nachweisbar in 25 g

STEC/EHEC®)

Nicht nachweisbar in 25 g

Thermophile Campylobacter®)

Nicht nachweisbar in 25 g

(1) Fir den Nachweis und Bewertung von L. monocytogenes sind die Vorgaben der VO (EG) Nr. 2073/2005 zu

beachten.

(2) Rindfleisch, zum Rohverzehr
(3 Schweinefleisch, zum Rohverzehr

Fleisch, Fleischwaren und Obst, Gemiise, Kartoffeln
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Tabelle 5: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von hitzebehandelten verzehrfertigen Speisen/Gerichten
(z. B. panierte Schnitzel, Frikadellen, etc.)

Abgabeform der | Richtwert Warnwert (KbE/g)
Lebensmittel (KbE/g)
Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl 1x106 ---
hS/Gh(2) 1x104
Enterobacteriaceae 5x102 5x103
hS/Gh(2) 5x10! 5x102
Escherichia coli 1x10! 1x102
Koagulase-positive Staphylokokken hS/Gh(2) 5x102 5x103
5x10! 5x102
Prasumtive Bacillus cereus 1x102 1x103
Clostridium perfringens 1x102 1x103
Salmonellen nicht nachweisbar in 25 g
Listeria monocytogenes(® 1x102

(1) Dje Empfehlungen finden ausschlieBlich Anwendung, wenn keine produktspezifischen Empfehlungen existieren.
() hS/Gh: hitzebehandelte Speisen/Gerichte, die hei abgegeben werden. Die Werte gelten Gber den gesamten
Zeitraum der HeiBhaltung bis zur Abgabe an den Verbraucher z. B. fiir Speisen und Gerichte aus Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie (bzgl. der HeiBhaltung siche DIN 10506).

3) Fiir die Untersuchung und die Bewertung von L. monocytogenes sind die Vorgaben der Verordnung (EG) Nr.
2073/2005 iber mikrobiologische Kriterien in der jeweils gtiltigen Fassung fir Lebensmittel zu beachten.

Priifplan, Laborbericht

3.5 Verkaufsbereich

3.5.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.3.1 Technischer/baulicher Zustand

3.5.2 Raum-, Geridte- und Anlagenhygiene

= 2.3.11 Raum-, Gerate- und Anlagenhygiene

Theken und Anlagen missen angemessen gewartet und instandgehalten sein. Schimmelbildung in
Kihlanlagen/ -einrichtungen, gerade im Verkaufsbereich, muss vermieden und ggf. entsprechende
MaBnahmen zur Beseitigung des Schimmels eingeleitet werden.

3.5.3 Ordnung und Organisation
Ware muss so gelagert und beférdert werden, dass eine negative Beeinflussung ausgeschlossen wird.
3.5.4 Bedienungsbereich

Der Bedienbereich hat sauber und ordentlich zu sein. Des Weiteren muss sichergestellt sein, dass kiihl-
pflichtige Lebensmittel bei den vorgegebenen Temperaturen (Tabelle 1) aufbewahrt werden. Der
Bedienbereich muss fir Kunden abgeschlossen und nicht zuganglich sein.

3.5.5 [K.O.] Produktkennzeichnung Fleisch/Fleischwaren

Alle Rindfleischprodukte miissen gemaB VO (EG) Nr. 1760/2000 unter Beachtung der VO (EU) Nr.
1308/2013 Anhang 7 gekennzeichnet sein. Bei Schwein und Geflligel sind die Vorgaben der VO (EU)
Nr. 1337/2013 einzuhalten. Die Einhaltung dieser Vorschriften kann Uber das ORGAINVENT-System zur
Herkunftskennzeichnung von Fleisch tberprift werden.
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Folgende Angaben miissen auf Produktverpackungen von Lebensmitteln, die fiir den Endverbraucher
bestimmt sind, angegeben sein:

Bezeichnung des Lebensmittels

Verzeichnis der Zutaten (ggf. QUID)

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

Nettoflllmenge des Lebensmittels

MHD/Verbrauchsdatum

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

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

Registriernummer

aus Fleischstiicken zusammengefligt

zugesetztes Wasser

Datum des Einfrierens

Herkunftsangaben, wo gesetzlich gefordert

Hinweis zur Sauerstoffdruckbehandlung wo erforderlich:

Es muss bezogen auf das Produkt erklart werden, dass dieses einer Sauerstoffdruckbehandlung
unterzogen wurde. Diese Erklarung muss dem Produkt beigefiigt werden oder Uber die sogenannte
Kladdenlésung erfolgen.

3.5.6 [K.O.] Temperaturdokumentation

Die Temperaturwerte der Kihl- und Tiefkihleinrichtungen missen taglich registriert und dokumentiert
werden. Der Temperatur-Sollwert muss von den Kihleinrichtungen eingehalten. Bei Abweichungen
missen MaBnahmen festgelegt sein und diese missen auch umgesetzt werden. Sofern mehrere
Kihlmdbel einer Temperaturzone zugeordnet sind, muss die Maximaltemperatur flir diese Zone registriert
und dokumentiert werden.

Die Stapelhdhen, die vom Hersteller der Kiihleinrichtung vorgegeben sind, missen beachtet werden.

.—_II Temperaturdokumentation, Eigenkontrollaufzeichnungen, Checkliste, Dokumentation Uber
MaBnahmen bei Abweichungen

3.5.7 [K.O.] Produkttemperatur
= 3.1.5 [K.O.] Produkttemperatur

Speziell beim Verraumen der kihlpflichtigen Ware ist auf die Einhaltung der Temperaturen zu achten.
3.5.8 Warenpflege Obst, Gemiise, Kartoffeln

Der Produktbereich muss sauber und ordentlich sein. Des Weiteren muss sichergestellt sein, dass
kihlpflichtige Lebensmittel bei den vorgegebenen Temperaturen aufbewahrt werden. Obst, Gemuse und
Speisekartoffeln mussen jederzeit die Mindestanforderungen der jeweiligen Vermarktungsnormen (bei
Kartoffeln die Branchenvorgaben wie z. B. Berliner Vereinbarung) erfillen.

Das betrifft insbesondere die Glteeigenschaften, GroBensortierung, Toleranzen, Verpackung und
Kennzeichnung.

Die nachfolgenden Punkte sind zu beachten:

B Die Ware muss frei von anormaler Feuchtigkeit sein: Das Befeuchten der Ware (z. B. Salat, Spargel
etc.) ist zuldssig. Zugeflihrtes Wasser muss abflieBen kénnen.

B Die Ware ist frei von fremdem Geruch und Geschmack.

B Praktisch frei von Schadlingen wie z. B. Lausen oder Fruchtfliegen; geringe Schaden durch Schadlinge
wie z. B. Spuren an den AuBenblattern von Salaten sind zulassig.
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B Obst und Gemiise ohne Beschadigungen: Nicht gequetscht, nicht gerissen, keine zu weiche

Konsistenz, nicht glasig (Hitze- und Frostschdden), nicht geplatzt usw.

Gesundes Obst und GemtUise: Ohne Schimmel, Faulnis und Krankheiten.

Gewaschene Frichte wie z. B. Citrusfriichte und Speisekartoffeln missen ausreichend abgetrocknet

sein. Kondensationsfeuchtigkeit durch Temperaturwechsel ist zuldssig.

B Frisches Aussehen: Bei Gemlise sind keine oder nur geringe Anzeichen von Welke zu erkennen.
Obstsorten missen einen ausreichenden Reifegrad aufweisen.

B Sauberes Obst und Gemise: Frei von Erde (z. B. (ibermaBige Torfreste bei Champignons, Salat
praktisch frei von Sand und Erde), Schmutz oder sonstigen sichtbaren Verunreinigungen,
insbesondere von Riickstanden von Dinge- und/oder Behandlungsmitteln, die ein untypisches
Erscheinungsbild der Frucht ergeben (z. B. untypisch rot oder weil3 verfarbte Trauben).

B Speisekartoffeln missen frei sein von: Keimen lber zwei mm Lange, Nassfaule, Trockenfaule,

Braunfaule, Hitze- und Frostschaden, inneren Mangeln, schweren Beschadigungen, Griinen sowie

weiteren duBeren Mdngeln.

Speisekartoffeln miissen gesund, sauber und fest sein.

Speisekartoffeln missen bezliglich der jeweiligen Partie oder Packung sortenrein und frei von

fremden Bestandteilen sein.

B Die GroBensortierung muss sich in Ubereinstimmung mit den Branchenvorgaben z. B. nach den
Deutschen Kartoffelgeschaftsbedingungen ,Berliner Vereinbarung" fiir Speisekartoffeln befinden.

Nur Produkte, die diese Mindestanforderungen erfillen, dirfen ins Regal eingeraumt und zum Verkauf
angeboten werden. Das Verkaufspersonal hat mehrfach taglich zu prifen, dass nur Produkte angeboten
werden, die den Mindestanforderungen entsprechen. Abweichende Artikel miissen aussortiert werden.
Die Einhaltung der Kennzeichnungsvorschriften ist u.a. unter Berlcksichtigung der Anforderungen =
3.1.3 Kennzeichnung von bezogener QS-Ware und = 3.5.9 Produktkennzeichnung Obst, Gemlse,
Kartoffeln sicherzustellen.

Besonders empfindliche Produkte (z. B. Lauchzwiebeln, Bundmoéhren, Radieschen, Blattsalate, Erdbeeren,
Kirschen, Convenience Produkte, etc.) sind besonders kritisch und entsprechend haufig zu tberpriifen.

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

3.5.9 Produktkennzeichnung Obst, Gemiise, Kartoffeln

Die Warenkennzeichnung im Verkaufsraum muss auf der Ware/Umverpackung und den zugeordneten
Preisschildern den europadischen und nationalen Verordnungen und Gesetzen zur Kennzeichnung nach
den Anforderungen der Vermarktungsnormen (Allgemeine Vermarktungsnorm, spezielle
Vermarktungsnormen und ggfs. verwendeten UNECE-Normen) und ggf. den Anforderungen zur
Kennzeichnung von Oberflachenbehandlungs- und Konservierungsmitteln entsprechen. Es darf nicht zu
Vermischungen von z. B. Sorten, Herkinften oder Kochtypen etc. kommen.

Alle auf dem Etikett enthaltenen, selbst getatigten Angaben missen korrekt sein (z. B. QS-ID,
GLOBALG.A.P.-Nummer).

3.6 Weitere Betriebsteile und -raume
3.6.1 Entsorgungslogistik

Lebensmittelabfalle und andere Abfalle miissen so rasch wie méglich aus Raumen, in denen mit
unverpackten Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt werden, damit eine Anhdaufung dieser Abfalle
vermieden wird. Lebensmittelabfalle sind in geschlossenen Behaltern zu lagern. Diese Behalter mussen
dafiir geeignet sein, einwandfrei instandgehalten sowie leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu
desinfizieren sein. Sofern notwendig sind diese farblich gekennzeichnet.
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Es sind geeignete Vorkehrungen fiir die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabfdllen und anderen
Abfédllen zu treffen. Abfallbehalter miissen so konzipiert sein, dass sie sauber und frei von Tieren (z. B.
Hunde, Katzen, Végel) und Schadlingen aufbewahrt werden kénnen. Abfalle missen in einem
abschlieBbaren Bereich gelagert werden, der vor unbefugtem Betreten geschiitzt ist.

Alle Abfalle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht hygienisch einwandfrei und umweltfreundlich zu
entsorgen und dirfen Lebensmittel weder direkt noch indirekt beeinflussen.

3.6.2 Spiilbereich

Der Spilbereich und die Splilmaschine befinden sich in einem ordentlichen und sauberen Zustand. Die
Nutzung der Spllmaschine erfolgt gemaB internen Vorgaben und das Reinigungsergebnis wird
risikoorientiert durch geeignete Methoden Uberprift. Ticher und Lappen missen so verwendet und
gelagert werden, dass eine Kontamination verhindert wird.

3.6.3 Reinigungs- und Desinfektionsmittellager

Die Rdume oder Vorrichtungen, in denen die Reinigungs-/Desinfektionsmittel und Gerate aufbewahrt
werden, haben sauber und ordentlich zu sein. Sie missen eine hygienische Aufbewahrung der Gerate und
ggf. eine eindeutige Trennung der Gerate flir den reinen/unreinen Bereich ermdglichen. Die Gerate
missen regelmaBig gewartet und gepflegt werden. Ein Verfahren zur Reinigung und ggf. Desinfektion der
Rédume und Gerdate hat vorhanden und bekannt zu sein.

Flr Reinigungs-/Desinfektionsmittel missen aktuelle Sicherheitsdatenblatter und Betriebsanweisungen
existieren. Die Betriebsanweisungen haben den verantwortlichen Mitarbeitern bekannt zu sein und
missen vor Ort aufbewahrt werden. Reinigungs-/Desinfektionsgerdte 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
Betriebsanweisungen weitere Vorkehrungen (z. B. Schutzwannen) zu treffen.
3.6.4 Gewiirzlager

Die Produkte sind sauber und ordentlich zu lagern und missen mit einem MHD versehen sein. Werden
die Gewidrze aus der Originalverpackung entnommen, mussen die Kennzeichnung und das MHD auf den
neuen Lagerbehalter Gbertragen werden. Die Gewlrzbehalter missen vollstédndig entleert werden, bevor
neue Ware in den Behdlter gegeben wird. Die Lagerbehdlter haben in regelmaBigen Abstdanden gereinigt
und desinfiziert zu werden.

3.7 Riickstandskontrollen
3.7.1 [K.O.] Sicherstellung eines Riickstandsmonitorings

Die Lieferanten des Lebensmitteleinzelhandels (in der Regel die Zentrallager des Handels) nehmen am
QS-Riickstandsmonitoring teil. Die Probenziehungen erfolgen i.d.R. in den Zentralldagern des Handels.

Die Organisation des Riickstandsmonitorings ist auf Nachfrage durch die Zentrale zu bestatigen.

4 Riickverfolgbarkeit und Herkunft der Ware

4.1 Methodik und Priifung der Riickverfolgbarkeit
4.1.1 [K.O.] Methodik der Riickverfolgbarkeit

Das Kennzeichnungs- und Registrierungssystem muss fiir Dritte nachvollziehbar sein und jederzeit eine
eindeutige Identifizierung der QS-Ware und eine Riickverfolgbarkeit und Plausibilitdt der Warenstréme
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sicherstellen. Systempartner miissen Systeme zur Riickverfolgbarkeit gemaB VO (EG) Nr. 178/2002
einrichten.

Es muss ggf. (bei Vorort produzierter QS-Ware) eine Definition der produzierten Chargengréen zur
Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit erfolgen. Bei der Bildung von Chargen sind die Anforderungen der
VO (EG) Nr. 1825/2000 Artikel 4 verbindlich einzuhalten. Fiir Schweine- und Gefligelfleisch sind die
Artikel 4 und 5.3 der VO (EU) Nr.1337/2013 einzuhalten. Dariiber hinaus sind nationale Regelungen
einzuhalten.

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

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

Folgende Informationen zu Lieferanten sind relevant:

Name, Anschrift und Telefonnummer

QS-ID bzw. Standortnummer (soweit diese Identifikationsnummern im Rahmen des QS-Systems
vergeben werden)

Art und Menge der gelieferten Produkte

Lieferdatum

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

Es muss nachvollziehbar sein, welche Produkte von welchem Lieferanten bezogen wurden (QS-Lieferan-
tenliste).

Chargenbildung Riickverfolgbarkeitssystem
4.1.2 [K.O.] Trennung und Identifizierung QS-Ware/Nicht-QS-Ware

Es muss eine nachvollziehbare Systematik zur Trennung, Kennzeichnung und Chargenabtrennung von
QS-Ware und Nicht-QS-Ware vorliegen und im gesamten Unternehmen gewahrleistet sein. Ist noch keine
QS-Ware im Betrieb vorhanden, muss die Vorgehensweise der Warentrennung in geeigneter Weise
dargelegt werden.

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

Systematik zur Trennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware
4.1.3 [K.O.] Priifung der Riickverfolgbarkeit

Eine Rickverfolgbarkeit der Waren muss durch das eingefiihrte Kennzeichnungs- und Registriersystem
jederzeit moéglich sein. Dies gilt fir Waren aus dem Verkauf gemaB VO (EG) Nr. 178/2002 und gemaR
VO (EG) Nr. 1935/2004 (lber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen) flr die Verpackung sowie fir Zutaten.

Das Kennzeichnungs- und Registriersystem muss mindestens einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate)
getestet werden, wobei alle relevanten Warenstrome zu beriicksichtigen sind. Sofern das System durch
die Zentrale vorgegeben wird, ist der Test zentralseitig durchzufihren, zu dokumentieren und die
Ergebnisse auf Anfrage darzulegen.

.—_Il Test Kennzeichnungs- und Registriersystem
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4.1.4 [K.0.] Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung von Lieferanten

Alle anliefernden Betriebe von QS-Ware missen zum Zeitpunkt der Warenlibergabe eindeutig in der QS
Software-Plattform als lieferberechtigte Systempartner identifiziert werden. Dies gilt auch fir
Agenturen/Broker und fiir Betriebe, die Produkte handhaben bzw. lagern und nicht Eigentiimer der Ware
werden. Bei Obst, GemUse und Kartoffeln gilt, dass anliefernde Erzeugerbetriebe dariiber hinaus fiir die
entsprechende Produktionsart und ggf. Kultur lieferberechtigt sein muissen.

In den Filialen muss die Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung nur fiir diejenigen Lieferanten erfolgen,
die QS-Ware direkt anliefern und nicht zentralseitig gelistet sind.

._—I| Verfahren zur Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung

5 Schnippelkiiche/Bearbeitung im Lebensmitteleinzelhandel

5.1 Spezifische Anforderungen an den Bearbeitungsbereich

5.1.1 Technischer/baulicher Zustand

Bearbeitungsraume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sind gemdaB VO (EU) Nr. 852/2004
Anhang II sauber und stets instand zu halten. Sie missen weiter so angelegt sein, dass eine
angemessene Reinigung und/oder Desinfektion mdglich ist und Kontaminationen zwischen und wahrend
Arbeitsgangen vermieden oder auf ein MindestmaB reduziert werden. Es miissen ausreichende
Arbeitsflachen vorhanden sein, die hygienisch einwandfreie Arbeitsgange ermdéglichen.

5.1.2 Raum-, Gerdte- und Anlagenhygiene

Alle Raume, Anlagen und Maschinen miussen sich in einem sauberen und hygienischen Zustand befinden.
Ebenfalls miissen sich Bodenbelage, Wandflachen und Fléachen in den Bearbeitungsbereichen in einem
einwandfreien Zustand befinden und leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Die
Arbeitsflachen miissen aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nicht-toxischem Material
bestehen. Die Transportbehalter und Wagen haben in einem hygienisch einwandfreien Zustand zu sein.
Die Arbeitsgerate (Messer, etc.) missen funktionstiichtig und hygienisch einwandfrei sein. Die Reinigung
der Arbeitsgerate muss raumlich oder zeitlich getrennt von den Bearbeitungs- und
Verpackungsvorgangen stattfinden.

5.1.3 Rezepturen

Zu allen selbst hergestellten Produkten sind Rezepturen zu erstellen. Die Rezepturen sind den mit ihnen
arbeitenden Mitarbeitern bekannt und zuganglich. Die angegebenen Inhaltsstoffe miissen mit der
jeweiligen Rezeptur libereinstimmen. Es muss ein Verfahren festgelegt und angewandt werden, dass die
Vermittlung von zu beriicksichtigenden prozessrelevanten Punkten bei Anderungen von Rezepturen
beschreibt.

Wird ein Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatum vergeben, muss es so vergeben werden, dass das
Produkt am Ende des Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatums die produkttypischen Eigenschaften
aufweist.

5.1.4 [K.O.] Mikrobiologisches Monitoring

Die mikrobiologische Qualitét der Produkte ist zu gewdhrleisten. In dem nachfolgend aufgefiihrten
Kontrollplan (Tabelle 6) werden die Anforderungen beztliglich der Analysen beschrieben. Hierbei ist zu
beachten, dass

B Produkte in Abhangigkeit ihrer charakteristischen Eigenschaften und unter der Voraussetzung eines
vergleichbaren Herstellungsprozesses bezliglich der Beprobung zu Produktgruppen zusammengefasst
werden kénnen. Eine Sammel-/Poolprobe kann dementsprechend aus 5 Einzelproben desselben

Version: 01.01.2021
Status: e Freigabe

Leitfaden Lebensmitteleinzelhandel Seite 23 von 30

Fleisch, Fleischwaren und Obst, Gemiise, Kartoffeln



Qualitdtssicherung. Vom Landwirt bis zur Ladentheke.

QS. Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

Produkts oder aus 5 Einzelproben verschiedener Produkte einer Produktgruppe bestehen.

B 5 separate Einzelproben ans Labor gesendet werden miissen. Das normkonforme Anlegen von Pool-
/Sammelproben hat beim Labor zu erfolgen.

B die Probenmenge je Einzelprobe aus mindestens 150 g bestehen muss.

Tabelle 6: Probenziehungsplan fiir verzehrfertiges Obst und Gemiise sowie Umfeldproben

Untersuchungsparameter | Hiaufigkeit | Werte/Kategorien Empfehlungen zu
/ Keim/Kriterium [KbE/g] Proben*
Verzehrfertiges Obst und Gemiise
Escherichia coli 1x jahrlich | < 102 Sammelprobe mdglich,
> 102 empfohlen aus n=5
Einzelproben
Salmonella 1x jahrlich | Nicht nachweisbar in 125 g | Poolprobe méglich,
Nachweis in 125 g empfohlen aus n=5
Einzelproben
Listeria monocytogenes 1x jahrlich | Nicht nachweisbar in 125 g | Poolprobe méglich,
Stufe 1 Bei Nachweis in 125 g empfohlen aus n=5
Qualitativer Nachweis Stufe 2 Untersuchung Einzelproben

(auf ausreichende
Probenmengen fir

maogliche
Nachuntersuchungen
[Stufe 2] achten)

Listeria monocytogenes < 102 5 Einzelproben

Stufe 2 (sofern in Stufe 1 > 102 (falls méglich aus Stufe 1)

Listeria monocytogenes

nachweisbar)

Quantitativer Nachweis

Umfeld

Listeria monocytogenes 1x jahrlich | Nicht nachweisbar Tupferproben bei
produktberiihrendem

Lebensmittelkontakt-
material wie z. B.
Schneidebrett oder Messer

*Alternativ sind die Vorgaben der VO (EG) Nr. 2073/2005 umzusetzen (5 Einzelproben)

Legende:

Ergebnis befriedigend
KorrekturmaBnahmen und quantitativer Nachweis erforderlich
Ergebnis nicht akzeptabel/unbefriedigend

Bei nicht befriedigenden Ergebnissen ist der Herstellungsprozess, inklusive der eingesetzten Rohware, auf
mogliche Ursachen zu analysieren und ggf. MaBnahmen zur Reduzierung der entsprechenden
Keimgehalte zu ergreifen:

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

I. Zusatzmodul Onlinehandel

Das Zusatzmodul ist separat als Auszug in Anlage I veréffentlicht und ist fur die in der Einleitung des
Zusatzmoduls definierten Betriebe anwendbar.
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Definitionen

6.1 Zeichenerkldrung

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

Verweise auf Mitgeltende Unterlagen werden durch Fettdruck im Text hervorgehoben.

J

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

Verweise auf andere Kapitel des Leitfadens werden durch = angezeigt.

Hinweise sind durch Hinweis: kurisver Text kenntlich gemacht.

6.2 Abkiirzungen

CCP Critical Control Point

EDI Electronic Data Interchange

EKS Eigenkontrollsystem

FEFO First Expired - First Out

FIFO First In — First Out

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

LEH Lebensmitteleinzelhandel

MHD Mindesthaltbarkeitsdatum

QUID Quantitative Ingredient Declaration

6.3 Begriffe und Definitionen

Bearbeitung von Obst, Gemise, Kartoffeln
Unter ,Bearbeitung" fallen im Lebensmitteleinzelhandel alle Tatigkeiten, bei denen das Produkt aus
Obst und Gemiise typischerweise

vorzerkleinert, d.h. mechanisch bearbeitet wird (geschalt, geschnitten, zerkleinert, gepresst),

|

= mundgerecht und unmittelbar verzehrfertig,

= mikrobiologischen Veranderungen unterworfen,

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

Eigenkontrollsystem

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)

Ein System, das Gefahren identifiziert, bewertet und kontrolliert, die fir die Lebensmittelsicherheit
von Bedeutung sind.

HACCP-Konzept

Eine Dokumentation in der Ubereinstimmung mit den Grunds&tzen von HACCP, um eine Kontrolle der
Gefahren zu sichern, die fiir die Lebensmittelsicherheit von Bedeutung ist.

Poolprobe

Ist eine Mischprobe aus einer Anzahl von Einheiten derselben Art von Lebensmittel, wobei die
gesamte Mischung die Priifmenge darstellt und als Ganzes zur Untersuchung im Labor verwendet
wird.
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B QS-Ware
Unter QS-Ware wird im Folgenden Ware verstanden, die nach den Anforderungen des QS-Systems in
einem QS-zertifizierten Betrieb hergestellt und/oder vermarktet worden ist.

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

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

7 Anlagen
7.1 Nutzung des QS-Priifzeichens bei zusammengesetzten Produkten

Die Anlage 7.1 ist als Auszug veréffentlicht.
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Kriterium/
Anforderung

OGK

Fleisch

Anderungen

Datum
der
Anderung

Titel

X

Umbenennung des Leitfadens in ,Leitfaden
Lebensmitteleinzelhandel Fleisch, Fleischwaren und
Obst, Gemise und Kartoffeln®

01.01.2021

1 Grundlegendes

Spezifizierung, dass der Leitfaden Anforderungen
flr die Produktbereiche Fleisch, Fleischwaren und
Obst, Gemlse, Kartoffeln (OGK) enthalt. Die
separaten LEH-Leitfaden entfallen.

01.01.2021

2.1.3 Ereignis- und
Krisenmanagement

Klarstellung: Das Verfahren zum Verhalten in
Ereignis- und Krisenfallen muss im
Lebensmitteleinzelhandel liber die Zentrale abgebildet
werden. In der Filiale muss das Verfahren zur
Meldung an die Zentrale etabliert sein.

01.01.2021

2.2.1 [K.O.]
Eigenkontrollkonzept

Streichung der detaillierten Auflistung zu Punkten
des Eigenkontrollkonzepts

01.01.2021

2.3 Gute Herstellungs-
und Hygienepraxis

Umbenennung (vorher: ,Gute Hygienepraxis®)

01.01.2021

2.3.1 Technischer/
baulicher Zustand

Erweiterung um Anforderungen bzgl. Fenstern und
andere Offnungen sowie Flachen

Klarstellung: Betriebsraume und Anlagen mussen
nach schriftlich festgelegten Anweisungen gewartet
und instandgehalten werden. Fir alle Betriebsraume,
Anlagen und Ausristungen muss ein Wartungsplan
erstellt und umgesetzt werden, dem die geplanten
WartungsmaBnahmen zu entnehmen sind, um zu
gewahrleisten, dass die Arbeiten in hygienischer und
unbedenklicher Weise erfolgen kdnnen. Die
Wartungsarbeiten dirfen die Lebensmittelsicherheit
nicht gefdahrden.

01.01.2021

2.3.3 Reinigung und
Desinfektion

Streichung des Verweises, dass Reinigungs- und
Desinfektionspldne auf Basis einer Risikoanalyse
vorliegen missen

Klarstellung: Es muss eine Schulung des
Reinigungspersonals zur sachgerechten Anwendung
der vorgesehenen Reinigungsmittel (geman
Betriebsanleitung/Reinigungsplan) erfolgen.
Streichung des Hinweises, dass die Schulungen auch
Erste-Hilfe-MaBnahmen und Kennzeichnungen
enthalten missen

01.01.2021

2.3.5
Fremdkérpermanageme
nt

Streichung des Hinweises, dass regelmaBig interne
Uberprifungen stattfinden und der Erfolg der
MaBnahmen bewertet werden muss

01.01.2021

Leitfaden Lebensmitteleinzelhandel
Fleisch, Fleischwaren und Obst, Gemiise, Kartoffeln
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Kriterium/ £ | &nd 3atum
Anforderung v o nderungen l'ii:ierun
6| @ 9
o T8
2.3.6 Pe_rsonalhyglene ) Erweiterung um Anforderungen bzgl. der
Allgemeine X Uberprifung und Auswertung der Hygienevorgaben 01.01.2021
Verhaltensregelungen
2.;’?.8 o X X K_Iarstellung: Sofern ge_setzllcl_'\ gefordert, missen 01.01.2021
Prifmitteliberwachung eingesetzte Waagen geeicht sein.
2.3.11 Raum-, Gerate- Umstrukturierung, Anforderung vorher nur im
. X - ) S 01.01.2021
und Anlagenhygiene Kapitel ,Schnippelkiiche
2.3.12 Wasserqualitat X X | Neue Anforderung 01.01.2021
Konkretisierung: Zur Kennzeichnung von QS-Ware
in den Warenbegleitpapieren kdnnen alternativ
pauschale Regelungen zwischen Kunden und
Lieferanten vereinbart oder Synonyme genutzt
3.1.3 Kennzeichnung X werden, welche die Bezeichnung ,,QS" ersetzen. Das 01.01.2021
bezogene QS-Ware Verfahren muss im Qualitdatsmanagement-Handbuch T
oder in einer Arbeitsanweisung dokumentiert, den
betreffenden Mitarbeitern sowie dem
Lieferanten/Empfanger der Ware bekannt und im
Audit nachvollziehbar sein.
OGK, Umstrukturierung: Die Anforderung an die
Produkttemperatur wird nicht ibergeordnet, sondern
in den spezifischen Kapiteln beschrieben (gilt auch fir
das Kapitel Lager-, Kihl- und TK-Lager sowie flr das
Kapitel Verkaufsbereich).
OGK, Klarstellung: Fir tiefgefrorene Lebensmittel
gilt: die Temperatur muss an allen Punkten des
3.1.5 [K.0.] Lebensmittgls bei minus 18 °_C oder tief_er gghal?:en
Produkttemperatur X X werden. Beim Entladen und Einlagern sind fir diese 01.01.2021
Lebensmittel (gemaB TLMV (Verordnung Uber
tiefgefrorene Lebensmittel)) kurzfristige
Schwankungen von maximal 3 °C zulassig.
Klarstellung: Die vorgegebenen Umgebungs-
/Lagertemperaturen sind einzuhalten und durfen nur
kurzzeitig abweichen, wenn dies aus praktischen
Grunden erforderlich ist (z. B. zum Be- und Entladen,
zur Beforderung in der Betriebsstatte).
3.1.7 Qrdnung und X Neue Anforderung 01.01.2021
Organisation
Umbenennung des Kapitels (vorher: ,Fleischkihl-,
3.2 Lager-, Kihl-, TK- TK-Raume" (Leitfaden LEH Fleisch)),
Raume x x Zusammenfassung mit dem Kapitel ,Lagerung" aus 01.01.2021
dem Leitfaden LEH OGK

Leitfaden Lebensmitteleinzelhandel
Fleisch, Fleischwaren und Obst, Gemiise, Kartoffeln
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Kriterium/ £ | &nd 3atum
Anforderung v o nderungen l'ii:ierun
6| @ 9
o T8
Klarstellung: Alle vor Ort selbst hergestellten
Produkte, die als QS-Ware vermarktet werden,
3.4.7 [K.O.] X mussen auf ihren Keimgehalt beprobt werden. 01.01.2021
Probenziehungsplane Dartber hinaus alle Produkte, die nach der VO (EG) o
Nr. 2073/2005 im LEH beprobt werden miissen
(sofern keine gesetzliche Ausnahme greift).
Fleisch, Umbenennung des Kapitels (vorher:
~Verkaufsbereich: Lose Ware, Prepacking, SB-Mébel™)
3.5 Verkaufsbereich X X | OGK: Umstrukturierung, Anforderungen bisher 01.01.2021
Ubergeordnet bzw. im Kapitel ,,Warenpflege und
Kennzeichnung" beschrieben
Fleisch, Zusammenfassung der Anforderungen
»~1echnischer/baulicher Zustand" und ,Raumhygiene®
des Kapitels ,Entsorgungslogistik™ zu einer
Anforderung , Entsorgungslogistik®, die im Kapitel
;nth lodistik x x ~Weitere Betriebsteile- und -réume" verankert ist 01.01.2021
sorgungsiogist OGK, Umbenennung der Anforderung (vorher:
»~Technisch/baulicher Zustand" im Kapitel
~Entsorgungslogistik™), nun im Kapitel ,Weitere
Betriebsteile- und -raume"
3.6.3 Reinigungs- und X X Erganzung: Neben Reinigungsmitteln werden auch 01.01.2021
Desinfektionsmittellager Desinfektionsmittel in der Anforderung aufgefihrt. T
3.6.4 Gewiirzlager X Stre_eichu?g: ,Eine Spe_zifikation von Gewlirzen muss 01.01.2021
vorliegen™ wurde gestrichen
4.1.4 [K.O.] Klarstellung: Auch fur Agenturen/Broker und fir
Uberpriifung der QS- X Betriebe, die Produkte handhaben bzw. lagern und 01.01.2021
Lieferberechtigung von nicht Eigentimer der Ware werden, muss die QS- e
Lieferanten Lieferberechtigung Uberpriift werden.
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QS Qualitat und Sicherheit GmbH
Geschaftsfuhrer: Dr. H.-J. Nienhoff

SchedestraBe 1-3
53113 Bonn

Tel +49 228 35068-0
Fax +49 228 35068-10

info@g-s.de
www.qg-s.de

Fotos: QS; Titelbild: Seidl PR & Marketing GmbH
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