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Anweisung
,,Dokumentenlenkung*

Zustandigkeiten:

zustandig fir ist:
Erstellung, Uberpriifung, Freigabe und Ausgabe - Biindler, Vermarkter

von Dokumenten

Versionsaktualisierungen - Bundler, Vermarkter
Anforderungen neuer Dokumente und ggf. Austausch - Betriebsleiter
Dokumente Mitarbeitern zugéanglich machen - Betriebsleiter
Erstellung betriebsspezifischer Vorgaben - Betriebsleiter
Archivierung der Dokkumente - Betriebsleiter

Verfahrensweise
In der Regel stellt der Vermarkter, Berater oder Blndler den Betriebsleitern die aktuellste Version der

GLOBALGAP-Unterlagen zur Verfiigung. Er ist somit fir die Erstellung, Anderung, Uberprifung usw. im Rahmen
der Dokumentenlenkung zusténdig.

In der Verantwortung des Betriebsleiters liegt es, die jeweils aktuelle Version der Unterlagen zu verwenden und
zur Kontrolle vorzulegen.

Der Betriebsleiter ist dafiir zustandig, dass die Aufzeichhnungen gultig sind und gesichert werdern, wenn Sie in

elektronischer Form vorliegen.

Alle Aufzeichnungen sind sicher aufbewabhrt, leicht zuganglich, vollstandig und immer auf dem neuesten Stand.
Die Aufzeichnungen werden fur die Dauer von mindestens zwei Jahren aufbewahrt, es sei denn, ein langerer
Zeitraum (gesetzliche Vorgaben) ist erforderlich. Bei einem Erstaudit missen die Aufzeichnungen mindestens

drei Monate vor dem Erstaudit durch die Zertifizierungsstelle (CB) abdecken.

Bitte ankreuzen bzw. ausfiillen:

Unterlagen erhalten von O REKA
O Weuthen
O

Stand:

Aufzeichnungen liegen vor in
O digitaler Form
O Ordner/Papier
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Betriebsubersicht

Betriebsskizze (mit Geb&uden Anlagenteilen, Dieseltank, PSM-Lager, usw.)

Lageplane

Flachen- und Anbauverzeichnis

Lager und Lagerkapazitaten

Ubersicht Brunnen / Wasserentnahmestellen

Plan Naturschutzflachen

FO-01

Seite 1 von 3

O liegt vor
O liegt vor
O liegt vor
O liegt vor
O liegt vor

O liegt vor

211



Betriebsdaten

Firmenname:

Adresse:

QS-ID:
OGK-Nr.:

GGN:

Telefon:

Fax:

Email:

Gesetzlicher Vertreter:

Ansprechpartner:
Lagerkapazitat fur Kartoffeln: t
Lagerkapazitat fur ~ Giille: m3 Jauche: m3 Festmist: m3

Anbauflache Pflanzenproduktion:

Kultur Anbauflache (ha)
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Skizze des Betriebes

Darstellung von Gebauden, Lagern, Stallungen, Scheune, Maschinenhalle, PSM-Lagerung, Dieseltank.
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Liste der Sub-/Lohnunternehmer/Beschaftigten

Sub-/Lohnunternehmer

N

Name Strasse PLZ Ort durchgefuihrte Tétigkeiten Kultur Nachweis
Eigenkontrolle/
Zertifizierung
Beschaftigte
Name Vorname Einsatzbereich/Funktion Beschéftigungsbeginn Beschéftigungs- | Sprache
dauer
Datum: Unterschrift:
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MalRnahmenplan

Gefahrdung/Abweichung

MaRnahme

verantwortlich

bis wann

erledigt

erledigt

Mdgliche Vorbeugemal-
nahmen

Datum Unterschrift

FO-04-01




Prozessoptimierung

(1-3 Jahre)

WA

Ziele

geplante Aktivitat

Verantwortlicher

geplanter
Zeitpunkt der
Erreichung

Status *

Ziel erreicht
ja/nein

Datum

Nachweis der
Umsetzung/Be-
grindung

Datum, Unterschrift Betriebsleiter

*Ergebnis kann auch Nichterfillung sein, dann Anmerkungen zu den Griinden und Beschreibung der weiteren Vorgehensweise

| FO-05-01

| Stand: Februar 2025
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Lebensmittelsicherheitserklarung flr & | S
Erzeugerbetriebe T4 Q
QS-GAP 2.1.7 FO-06-01

Betrieb:

Gesetzlicher Vertreter:

Ich verpflichte mich zur Umsetzung einer fir meinen Betrieb angemessenen Lebensmittel-
sicherheitskultur.

Dies wird erreicht durch:

e die Einhaltung und Anwendung relevanter gesetzlicher Vorschriften
e die Umsetzung und Einhaltung guter Agrarpraxis sowie die Zertifizierung gemaB dem aktuellen
QS-GAP-Standard.

Unsere Mitarbeiter werden regelmaBig in den Bereichen Lebensmittelsicherheit und Hygiene geschult
(siehe Kapitel 4 des Leitfadens QS-GAP) und die Einhaltung wird kontrolliert.

Sofern nicht der gesetzliche Vertreter selbst fir die unten genannten Bereiche verantwortlich ist, sind
die verantwortlichen Personen nachfolgend aufgefiihrt:

Tabelle 1 - Verantwortlichkeiten nach Bereich

Bereich Name/Kontakt Funktion Vertretung

Produktion

Ernte

Produkthandhabung

Pflanzenschutz

Diingemittel

Ort, Datum Gesetzlicher Vertreter d. Erzeugerbetriebs
(jéhrlich zu bestatigen und zu aktualisieren)

Lebensmittelsicherheitserklarung fir

Erzeugerbetriebe

Stand: 01.04.2025

Qualitatssicherung - Vom Landwirt bis zur Ladentheke. Seite 1 von 2
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Tabelle 2 - Unterschriften fiir Folgejahre

Ort, Datum Unterschrift

Lebensmittelsicherheitserklarung fir
Erzeugerbetriebe
Stand: 01.04.2025

Qualitdatssicherung — Vom Landwirt bis zur Ladentheke. Seite 2 von 2



Nachweis regelmaRiqg durchgefiihrter Fortbildungen und Bezuqg von

Fachzeitschriften

An nachfolgenden Fortbildungsveranstaltungen habe ich teilgenommen:

Datum Thema Referent

Ich beziehe folgende Fachzeitschriften:

Mitgliedschaft Arbeitskreis:

Warndienstmeldungen:

Pflanzenschutzberatung:

FO-07-01



Vereinbarung Sub-/Lohnunternehmer

Betrieb: Sub-/Lohnunternehmer
Name: Name:

StralRe: Stralle:

PLZ Ort PLZ Ort:

Durchgefiihrte Arbeiten bitte ankreuzen:

O Pflanzen O Héaufeln O Ausbringung von Giille, Mist O Keimhemmung im Lager
O Pflanzenschutz O Roden O Ausbringung von Garsubstrat O Sonstiges
O Transport O Lagerung O Ausbringung von Bodenhilfsstoffen

Der Sub-/Lohnunternehmer wurde durch den Betriebsleiter tiber die GLOBALGAP bzw. QS-GAP Anforderungen, die
bei der Durchfihrung oben genannter Arbeiten einzuhalten sind informiert.

Der Sub-/Lohnunternehmer verpflichtet sich, die Anforderungen einzuhalten und die notwendigen Dokumentationen
vorzunehmen. Die Einhaltung der Punkte prft er selber anhand der beiliegenden Listen soweit zutreffend. Falls der
Lohnunternehmer bereits gemal QS-GAP oder GLOBALGAP zertifiziert ist entféllt dieser Punkt.

Beim Einsatz von Pflanzenschutzmitteln werden die Restmengen ordnungsgemalf auf der Flache ausgebracht.

Der Sub-/Lohnunternehmer stellt sicher, dass die Einhaltung der QS-GAP und GLOBALGAP-Anforderungen und die
Dokumentationen jederzeit durch den Betriebsleiter oder eine von ihm beauftragte Person und durch externe
Auditoren von GLOBALGAP bzw. QS-GAP-Kontrollen in Begleitung des Betriebsleiters oder einer von ihm
beauftragten Person eingesehen und kontrolliert werden kdnnen. Diese Regelung gilt unabhéngig von der Laufzeit
des Vertrages.

Der Sub-/Lohnunternehmer willigt ein, dass der Betriebsleiter und die Auditoren im Rahmen von Kontrollen (intern und
extern) die relevanten Bereiche der Raumlichkeiten des Sub-/Lohnunternehmer zur Durchfiihrung von Kontrollen
betreten dirfen. Dieser Punkt gilt Gber das Ende der Vertragslaufzeit hinweg, soweit dies im Rahmen der
GLOBALGAP- oder QS-GAP Zertifizierung erforderlich ist.

Folgende Nachweise liegen vor:

Nachweise Nummer (z.B. Zert.-Nr., Karten-Nr.)

O Bestatigung QSGAP- oder GLOBALGAP-LU

O QS-GAP Zertifikat/ GLOBLGAP Zertifikat

O Sachkunde-Nachweis Pflanzenschutz

Datum Unterschrift Betriebsleiter Unterschrift Sub-/Lohnunternehmer/Stempel

Seite 1 von1l FO-08-01



Jahrliche Wartung der Pflanzenschutz- und Diingetechnik bzw. Bewasserungstechnik

Pflanzenschutzspritze:

Maschinenteil Datum/Unterschrift
qualifizierte Person

Behalter ohne Risse und Ablagerungen

Auslitern

Ruhrwerk funktionstichtig

Dusen verdrehsicher befestigt

Dusen ohne Nachtropfen

Saug- und Druckfilter sauber

Absperrhéhne und Ventile funktionstiichtig

1. Es gibt keine Leckage an der Pumpe, Flussigkeitstank (wenn der Deckel
geschlossen ist), Rohre, Schlauche oder Filter.

2. Alle Messgerate zum Messen, Ein-/Ausschalten, Einstellen des Drucks
und/oder Durchfluss sind zuverladssig und laufen nicht aus.

3. Die Dusen mussen fur die Anwendung von Pflanzenschutzmitteln geeignet
sein. Alle Spritzdisen sind identifizierbar (Typ, Gro3e, Material und Herkunft),
haben eine gleichmalige Freisetzung (z.B. gleichmaflige Form, homogene
Verteilung) und tropfen nach dem Abschalten nicht.

4. Alle Unterteile der Sprihgeréate (z.B. Behélter fur Spritzdisen, Filter,
Gebléase etc.) sind in gutem Zustand und arbeiten zuverlassig.

Dldngerstreuer:
Maschinenteil Datum/Unterschrift
qualifizierte Person
Abdrehprobe

Grenzstreuteller vorhanden

Lager und Gelenke geschmiert

Dosiergesténge geolt

Benebelungsgerat Nacherntebehandlung:

Maschinenteile Datum/Unterschrift
qualifizierte Person

Funktionsweise einwandfrei

Dosierung genau

Bewasserungssystem:

Maschinenteil Datum/Unterschrift
qualifizierte Person

Pumpe, Schlauche leckfrei

Dieselaggregat einwandfrei

FO-09-01 Seite 1von 1



Gefahrenanalyse Lebensmittelbetrug und Produktschutz

Lebensmittelbetrug

Prozessschritt Mdgliche Geféahrdung Einstufung der Begriindung MalRnahme Verantwortlicher
Gefahrdung
Ernte Kontamination des Erntegutes O kein-gering Waéhrend Ernte nur O keine zusatzlichen Betriebsleiter
durch fremde Personen O mittel bekannte Mitarbeiter, | MalRnhahmen notwendig
fremde Personen im
O hoch Feld wiirden auffallen | ©
O nicht anwendbar
Transport Kontamination des Erntegutes O kein-gering Transport durch O keine zusatzlichen Betriebsleiter
durch fremde Personen O mittel eigene Mitarbeiter MaflRnahmen notwendig
oder Speditionen,
O hoch Anhanger in der O
O nicht anwendbar Regel mit Plane
Lagerung Kontamination des Erntegutes O kein-gering Lagerprodukte O keine zusatzlichen Betriebsleiter
durch fremde Personen O mittel verschlossen, kein MaflRnahmen notwendig
Zugang fur
O hoch Betriebsfremde 0o
O nicht anwendbar
Besucher Kontamination des Erntegutes O kein-gering Besucher missen O keine zusatzlichen Betriebsleiter
durch Besucher O mittel sich vor Betreten des | MalRBhahmen notwendig
Betriebs beim
O hoch Betriebsleiter melden | ©
O nicht anwendbar
Mitarbeiter Vorsatzliche Kontamination des O kein-gering Familienmitglieder, O keine zusatzlichen Betriebsleiter
Erntegutes durch eigene Mitarbeiter | 5 ial geringe FI.uktua.tion MaRnahmen notwendig
bei den Mitarbeitern
O hoch o)
_ Keine Mitarbeiter
O nicht anwendbar
FO-10-01- Stand: Méarz 2025 Seite 1 von 2




Gefahrenanalyse Lebensmittelbetrug und Produktschutz

Produktschutz (Betriebsmittel)

Pflanzenschutz Verwendung nicht zugelassener O kein-gering Kauf zugelassener O keine zusatzlichen
Mittel O mittel Mittel mit richtiger MaRRnahmen notwendig
Kennzeichnung
O hoch O

O nicht anwendbar

Betriebsleiter

Pflanzgut Einsatz falscher O kein-gering Kauf anerkanntes O keine zusétzlichen
Sorte/Verwechslung O mittel Pflanzgut mit Malinahmen notwendig
Sackanhéanger
O hoch 0]

i Eigenvermehrung
O nicht anwendbar

Betriebsleiter

Verpackungsmaterial | falsche Verpackung/Kennzeichnung | © kein-gering Uberpriifung O keine zusatzlichen
O mittel Verpackung und Maflinahmen notwendig
Kennzeichnung vor
O hoch Abgabe o

O nicht anwendbar

Betriebsleiter

Bitte ankreuzen:

Aufgrund der durchgefiihrten Risikoanalyse werden die Gefahren fiir Lebensmittelbetrug / Produktschutz eingeschétzt als

O kein-gering es sind keine weiteren Mal3nahmen notwendig

O mittel/hoch zusatzliche Malinahmen sind notwendig (s. FO-03-01 ,MafRnahmenplan®)

Datum, Unterschrift

FO-10-01- Stand: Marz 2025 Seite 2 von 2




Gefahrenbeurteilung Standorte, Betrieb:

Bitte ankreuzen:

O keine Gefahrenédnderung

O neue Flachen (Pacht, Tausch, Kauf)

Bezeichnung Standorte FLIK-Nummer GréBe in ha Pacht ab vorheriger Bewirtschafter
Bezeichnung | Mdgliche Risiken Kategorie * | Wahrscheinlichkeit | MaBnahme MafRnahme MaRnahme
des Auftretens umgesetzt wirksam

Frihere O Belastung durch Schwermetalle (z.B. frihere C (0] ge_ring O Bodenuntersuchung auf Schwermetalle
Nutzung der Klarschlammausbringung, industrielle Nutzung, militarische O mittel
Flache (letzten | Nutzung) O hoch 0
5 Jahre)
O Belastung durch Schwermetalle (natirliche Belastung) C O gering O Bodenuntersuchung auf Schwermetalle
O mittel
O hoch
O Belastung durch Abfélle (frihere Miilldeponie) C,P,M O gering O Bodenuntersuchung auf Schwermetalle
O mittel N
O hoch O Verlesepersonal erhéhen
O
O PSM-Ruckstande (vorherige unsachgeméafie Anwendung von | C O gering O Bodenuntersuchung auf Riickstéande
O mittel
PSM) O hoch ©
O mikrobielle Belastung (organ. Diingung) M O gering O Bodenuntersuchung auf Mikrobiologie
O mittel o
O hoch
O mikrobielle Belastung (durch verunreinigtes M O gering O Bodenuntersuchung auf Mikrobiologie
O mittel
Bewasserungswasser) O hoch 0
Allergene O Gefahrdung der Entstehung von Lebensmittelallergien M O gering
O mittel o
O hoch
Bodeneighung | O Gefahrdung durch Wind- oder Wassererosion C,P O gering O MaRnahmen zum Erosionsschutz
O mittel
O Gefahrdung durch Hanglagen O hoch (Mulchsaat, usw.)
O
O Uberflutung, Staunésse, Grundwasserspiegel P O gering O geeignete Kulturen wahlen
O mittel o
O hoch
O Bodentyp ungeeignet C,P O gering O geeignete Kulturen wahlen
O mittel o
O hoch

FO-11-01
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Gefahrenbeurteilung Standorte, Betrieb:

O Nematoden M O gering O Untersuchung, resistente Sorten
O Unkréauter 8 hm(;téﬁl O
O Schédlinge ( z.B. Drahtwurm)
Belastung O durch Schadlinge, Krankheiten oder Unkrauter M O gering O geeignete Malinahmen durchfiihren
durch 8 hm(;tctﬁl O geeignete Kulturen auswéhlen
angrenzende @)
Flachen
O Miillhalden, Autobahnen, Flugplatze, Golfplatz, Bergbau, C,P,M O gering O Kontrolle
Spazierwege 8 hm(;téﬁl O belastete Flachen nicht ernten
O
O angrenzende Tierhaltung M O gering O Kontrolle
8 hm(;téﬁl O belastete Flachen nicht ernten
O
Grundwasser- | O mikrobielle Verunreinigung M O gering Wasseranalysen
qualitat 8 hm(;téﬁl ggof. auf Beregnung verzichten
)
O chemische Verunreinigung C O gering O Wasseranalysen
8 Egtéﬁl O ggf. auf Beregnung verzichten
O

e  P: physikalisch, C: chemisch, M: mikrobiologisch

Sonstige mdégliche Gefahrdungen:

Ergebnis:

O der Standort ist aufgrund der durchgefihrten Risikoanalyse uneingeschrankt fur die geplante Kultur zu nutzen

O der Standort ist aufgrund der durchgefiihrten Risikoanalyse nicht uneingeschréankt fir die geplante Kultur zu nutzen. Weitere Malinahmen sind
notwendig (s. ,,MaBnahmenplan®)
Datum, Unterschrift:
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Gefahrenbeurteilung Rlickstandshdchstmengen

Kulturen:

Einsatz von Pflanzenschutzmitteln Oja O nein O sehr gering
Restmengen werden ordnungsgeman auf der Flache ausgebracht Oja O nein
Hochstmengen werden dabei bertcksichtigt Oja O nein
Einhaltung der Wartezeiten Oja O nein
In den letzten 4 Jahren keine positiven Analyseergebnisse Oja O nein
Beachtung guter fachlicher Praxis Oja O nein
Pflanzenschutztechnik ist in einem guten Zustand Oja O nein
Das Risiko einer Abdrift von angrenzenden Fléachen ist als gering anzusehen O ja O nein
Teilnahme am Ruckstandsmonitoring O REKA O Weuthen O Sonstige
eigene Analysen Oja O nein
Bewertung

O Die Gefahr einer Uberschreitung der Hochstmengen ist aufgrund der Bewertung als sehr gering zu bewerten, Monitoring ausreichend

Datum, Unterschrift
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MalRnahmenplan Umwelt 2025

Folgende MalRnahmen werden in meinem Betrieb durchgefiihrt (zutreffendes bitte ankreuzen):

Abfallreduzierung:

O Milltrennung O Kompostierung O Recycling

O

Reduzierung von Luftverschmutzung

O Verwendung von Ruf3filtern bei Dieselfahrzeugen
O Verwendung von Gas- und/oder Elektrogabelstaplern

O

Reduzierung von Bodenverschmutzung

o)

Reduzierung von Wasserverschmutzung

)

Reduzierung/Optimierung des Energieverbrauchs

O Einsatz erneuerbarer Energie O Uberwachung des Energieverbrauchs (Strom, Diesel, Gas)
O eingesetzte Energiearten: O Strom O Gas O Heizél O Erdwarme

O Warmedammung O Bewegungsmelder

O Warmetauscher O Energiesparlampen

Gesamtenergieverbrauch: Anteil erneuerbare Energie: %

Verbesserung der Standortqualitét:

O Anpflanzung von Hecken
O Ausgleichsanpflanzung im Rahmen einer Baumaflinahme

O

Vermeidung von Bodenverdichtungen

O Einsatz bodenschonender Landmaschinen O Verwendung von Niederdruckreifen
O Kombination von Arbeitsgéngen (z. All-in-one-System) O Einsatz von Tiefwurzler

O Abwarten der feuchteabhangigen Tragfahigkeit des Bodens zur Bearbeitung

O Untergrundlockerung

O

Vermeidung von Bodenerosion (Wind, Wasser, Hanglagen)

O Zwischenfruchtanbau O Mulchsaat O Bepflanzung von Steilhangen

O Bodenbearbeitung entlang der Héhenlinien O Straucher, Hecken als Windschutz

O Minimalbodenbearbeitung @)

| FO-13-01 | Stand: Januar 2025 | Seite 1von 3




MalRnahmenplan Umwelt 2025

Verbesserung der Humusbilanz

O Zwischenfruchtanbau

O Einsatz organischer Dinger ( )

O

Reduzierung von Treibhausgasen:

O Optimierung des Einsatzes organischer Diingemittel
O Optimierung Energieverbrauch
O Optimierung Einsatz Pflanzenschutzmittel

Vermeidung von Abdrift

O Instandhaltung Pflanzenschutzausrtistung
O Dusenwabhl
O Beachtung von Windgeschwindigkeiten

O angepasste Fahrgeschwindigkeit

)

Verminderung der Intensitdt der Anwendung chemischer Pflanzenschutzmittel

O Prognoseprogramme, welche

O mechanische Unkrautbekdmpfung O integrierter Anbau

O Anwendung des Schadschwellenprinzips

O nichtchem. Methoden zur Unkrautbekampfung, welche

O nichtchem. Nematodentbekéampfung, welche

O abdriftmindernde Technik O tolerante Sorten, welche
Beratung
O Arbeitskreis Ackerbau/ Kartoffeln O Beratung Handel O Beratungsfirma

Verbesserunqg der Artenvielfalt auf dem Betrieb

O Anlegen von Hecken O freiwillige Stilllegung O Streuobstwiesen O Bluhstreifen
O Ackerrandstreifen O vielfaltige Fruchtfolge O Grunpflanzenschnitt nach 24. Juni
O Nistkasten O Begriinung der Hofflache O Extensivierung von Teilflachen

O Steinhaufen (Amphibien, usw.) O Asthaufen O Insektenhotels
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MalRnahmenplan Umwelt 2025

O Unterschlupf fur Fledermé&use O Nisthilfen fur Grabwespen

o)

Betriebsspezifische MaRnahmen (Bitte ausfillen!)

O Wasserschutzgebiet (Mitglied Wasserkooperation) O FFH-Gebietszone
O
Datum Unterschrift

| FO-13-01 | Stand: Januar 2025 | Seite 3von 3




Qualitatssicherung Nachbau und Eigenvermehrung

Kulturart:

Standort der Flache bzw. Flachenbezeichnung:

Sorte:

Kontrollplan

Nr.

Datum oder Stadium
der Kartoffelpflanze

Pflanzenkrankheit oder Kontrollart Kontrolleur
Schadling

Ergebnis der Einzelkontrollen:

Nr.

Ergebnis der Kontrolle

ggf. erforderliche MaRnahme

Endbeurteilung des Pflanzgutes aus Eigenvermehrung:

O Das Pflanzgut ist nach den oben aufgefihrten Untersuchungen und Kontrollen als frei
von sichtbaren Schadlingen und Krankheiten anzusehen und fir den weiteren Anbau
geeignet.

O Das Pflanzgut ist aufgrund der oben festgestellten Befunde nicht fir den weiteren
Anbau geeignet.

Datum: Unterschrift:

| FO-14-01 | Stand: Januar 2024 | Seite1 von 1




Risikobeurteilung fir organische Dinger Jahr

Art des organischen Diingers

Herkunft des Dlngers

O betriebseigen
O Zukauf
O Analyse liegt vor

O Analyse liegt nicht vor

bei Kompostierung:

Behandlungsmethode:

O RAL Gutezeichen

Mdégliche Gefahren

Risiko vorhanden | Grund?

MaRnahmen zur Beherrschung des Risikos

ja nein

Komposte

z.B. Zertifikat, Analyse

Samen von unerwiinschten Pflanzen (Unkrautern)

zu hohe Schwermetallgehalte

zu hoher Anteil an sonstigen Fremdstoffen (Kunststoffe,
Glas)

mikrobielle Kontamination

Mist/Gllle

z.B. Analyse

unverarbeitet (Mist)

wird in den Boden eingearbeitet

Ruckstande von Medikamenten

Ubertragung von Krankheiten

zu hohe Schwermetallgehalte

mikrobielle Kontamination

Anteil an Fremdstoffen (Kunststoffe, Glas)

Garsubstrat

z.B. Analyse

nur aus Gulle und pflanzlichem Material

unerwiinschte Ausgangsmaterialien

zu hohe Schwermetallgehalte

mikrobielle Kontamination

Anteil an Fremdstoffen (Kunststoffe, Glas)

| FO-15-01

| Stand: Januar 2025
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Risikobeurteilung fir organische Dinger Jahr

Sonstiges

bei Kartoffeln: mind. 60 Tage vor der Ernte bei
unbehandeltem Wirtschaftsdiinger

Bei Blattgemise: Unverarbeitete tierische Diingemittel
dirfen unabhangig vom Ernteintervall niemals nach der
Aussaat oder Pflanzung angewendet werden.

Platzierung der organ. Diingemittel

Essbarer Teil kommt mit Boden in Beriihrung

O von der Ausbringung des organischen Dungers geht keine Gefahrdung aus
O von der Ausbringung des organischen Dungers ist aufgrund der Gefahrdung abzusehen

Datum, Unterschrift
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Lagerung Mineraldunger

(Aktualisierung: monatlich bei Anderungen)

Dungertyp Nahrstoffgehalte Menge
Bestand Bestand Bestand Bestand Bestand Bestand
am: am: am: am: am: am:
Datum Unterschrift
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Dingemittellagerung

O Lagerung anorganischer Dungerart:
Dunger
O lose O fest
Lagerart O lose Lagerung O gesackt O Big Bag
O Box O Halle @)
O Uberdacht O Lagerung im Freien entspricht Vorgaben

O Boden befestigt
O mehr als 25m zum néchsten Gewasser
O mit Plane abgedeckt

O Sicherheitsdatenblatter vorhanden

O Lagerung organischer Dlinger Dingerart:

Lagerart O Glillesilo O Glllekeller
O Mistplatte

Datum Unterschrift
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Verfahren zur Regelung des Wiederbetretens nach PSM-Einsatzen
O Uberpriifung anhand der Sicherheitsdatenblatter der PSM, ob Regelungen zum Wiederbetreten
getroffen wurden

O in Abh&ngigkeit der Einstufung des verwendeten Praparates muss das Wiederbetreten der Flache
oder des Kulturraums eingeschrankt werden, oder ist nur mit geeigneter Schutzausristung zulassig

O in jedem Fall ist der Zugang fur alle Arbeitskréafte, Dienstleister und Besucher, mit Ausnahme des
Ausbringers (dieser ist sachkundig und mit Schutzausriistung ausgestattet) bis zum vollstandigen
Abtrocknen der Pflanze verboten

O Hinweisschild mit Zugangsverbot (,Pflanzenschutzmittel-Einsatz — Zugang verboten®) wird sichtbar
vor dem Eingang eines Lagers angebracht

Freigabe der Raume durch den Ausbringer oder einen anderen Sachkundigen
Einweisung und Instruktion der Mitarbeiter (s. Schulungsnachweis)

Verantwortlich fur das Aufhdngen des Hinweisschildes und fur die Instruktion der Mitarbeiter ist

Verantwortlich fur die Kontrolle des Einhaltens des Zutrittverbots ist

Datum: Unterschrift

Vorgaben fur das Wiederbetreten nach Pflanzenschutzmitteleinsatzen

Bevor die Arbeitskrafte die Anbauflache wieder betreten dirfen, muss mindestens das Mittel auf den Pflanzen
abgetrocknet sein, falls keine weiteren Vorschriften festgelegt sind. In der Regel werden die Flache erst wieder bei der
nachsten Behandlung bzw. Dingemaf3nahme oder Kontrollmal3nahme (s.u.) betreten und damit auf der Ackerschlagkartei
dokumentiert. Werden kirzere Abstande eingehalten werden diese extra auf der Ackerschlagkartei vermerkt.

Kontrolle auf Schadlinge

Datum Bchéadling Befall (Anzahl/m?) |begangen, nicht | gering mittel stark MafRnahme
gefunden

Wiederbetretung nach Pflanzenschutzmitteleinsatzen auRerhalb der Pflanzenschutz- und
Dungemalnahmen:

Datum Grund | Abstande eingehalten Bemerkung
ja/nein
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Nachweis der Umsetzung der MaRnahmen im Integrierten Pflanzenschutz 2025

Die folgenden 5 MaRnahmen im Rahmen des integrierten Pflanzenschutzes werden
in unserem Unternehmen durchgefuhrt:

Nr.

MaRnahme

Mogliche MaBnahmen zur Vorbeugung

Einhaltung der erforderlichen Anbaupausen durch geregelte Fruchtfolgen
Auswabhl von fir Kultur geeigneten Flachen

Forderung von Nutzlingen (Hecken, Steinhaufen, Sitzstangen, usw.)
Malnahmen zur Verbesserung der Bodenstruktur (Griindiingung,
Mulchmaterial)

Sicherung der Feldhygiene

Vermeidung von staunassen Bdden

Malnahmen zur Verbesserung des Gehaltes organischer Substanz im Boden
Anwendung von Mal3nahmen zur Minimierung von Erosion (z.B. Querpfligen,
Mulchen, Zwischensaat)

Sortenwahl (krankheitstolerante bzw. resistente Sorten)

Gesundes Vermehrungsmaterial

Einsatz optimierter Pflanzenschutztechnik

Untersuchung auf bodenburtige Krankheitserreger (Nematoden)

Reinigung und Desinfektion von Maschinen und Ausriistungen
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Nachweis der Umsetzung der MaRnahmen im Integrierten Pflanzenschutz 2025

Beobachtung und Uberwachung

— Routinemalige Kontrolle
— Schadschwellenkontrolle

— Einsatz von Systemen zur Entscheidungsfindung

Intervention

— Mechanische oder thermische Unkrautbek&dmpfung

— Selektiver Gebrauch von Pflanzenschutzmitteln (Dokumentation
Ackerschlagkartei)

— Behandlung Vermehrungsmaterial (Dokumentation Ackerschlagkartei)

— Einsatz naturlicher Feinde

— Einsatz von mikrobiellen Erregern

— Teilflachen- oder Randbehandlung (Dokumentation Ackerschlagkartei)

Alle Pflanzenschutzmalinahmen werden standort-, kultur- und situationsbezogen
gemal der Bekanntmachung ,,Grundsatze fir die Durchfiihrung der guten
fachlichen Praxis im Pflanzenschutz“ (BMEL, Quelle:
https://lwww.bmel.de/DE/themen/landwirtschaft/pflanzenbau/pflanzenschutz/gute-

fachliche-praxis.html) durchgefuhrt.

Datum, Unterschrift
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spatestens nach einem Monat aktualisiert werden! )

Gefahrstoffverzeichnis PSM

(Die Bestandsliste der auf dem Betrieb vorhandenen Pflanzenschutzmittel muss bei Anderungen

Bezeichnung des Codierung d. |Bestand Bestand Bestand Bestand Bestand Bestand Bestand Bestand Bestand | Bestand | Bestand | Bestand
Gefahrstoffes/Mlttelname Gefahrstoffes | am: am: am: am: am: am: am: am: am: am: am: am:
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Kalibrierung Messvorrichtungen

Messmittel Messbereich Prufung Prifergebnis Unterschrift Prafung Prufergebnis

am am

Unterschrift

Muster: Waage bis 10 kg 20.12.11 in Ordnung

Waage

Messbecher

Thermometer

Temperaturfuhler

Regenmesser

Kalibriervorschrift Waage: Waage entweder geeicht oder Abgleich mit geeichten Gewichten oder anderer Waage.
Kalibriervorschrift Messbecher: Vergleichsmessung mit anderen Messbechern oder anderen Vergleichsgrolen
Kalibriervorschrift Thermometer/Temperaturfiihler: Vergleichsmessung mit anderen Thermometern oder Temperaturfiihlern

Kalibriervorschrift Regenmesser: Vergleichsmessung mit Messbechern

FO-21-01




Gefahrenbeurteilung Wasser Jahr 2025  Kulturen: Kartoffeln,

Verwendung des Wassers O Reinigung O Beregnung O PflanzenschutzmalRnahmen
O Keimhemmung O Waschen O
sonstiges:
O Brunnen =p geringes Risiko
Herkunft des Wasser O Oberflachengewasser (See, Bach, Fluss) = madgliches Risiko
O offentliche Trinkwasserversorgung =»  kein Risiko
O Sonstige
Mdgliche Verunreinigungsquellen in der Nahe O Tierhaltung
O Sonstige
O keine

O Grol¥flacherregner

Bewasserungsmethode O Tropfchenbewdasserung
®)
Zeitpunkte der Anwendung (Entwicklungsstadium der
Pflanze)
Kulturen O Kulturen, die roh verzehrt wird
O Kulturen, die vor dem Verzehr immer gekocht werden (Kartoffeln)
Ort der Anwendung O beerntbarer Teil der Pflanze
O anderer Teil der Pflanze
O Flache zwischen den Pflanzen
Mogliche Gefahren Risiko vorhanden MaRRnahmen zur Beherrschung eines mdéglichen Risikos
ja nein
mikrobielle Verunreinigung (z.B. bei O Kartoffeln werden vor dem Verzehr immer gekocht, deshalb ist die mikrobielle
Oberflachengewassern und Entnahme Gefahrdung sehr gering.
unterhalb von Doérfern, Viehweiden, Lagerung
von organischem Diinger usw.) O Verwendung von Wasser mit regelmafiger Analyse
O Behandlung des Wassers vor der Anwendung
O Verminderung der Gefahrdung des Wassers
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Gefahrenbeurteilung Wasser Jahr 2025  Kulturen: Kartoffeln,

O Ausreichende Zeit zwischen Ausbringung und Ernte (Rickgang der
pathogenen Populationen)

Chemische Verunreinigung (Nitrat, usw.) O Analyse des Wassers

Physikalische Verunreinigung (hohe O Filtern, Reinigen des Wassers
Sedimentfracht, Miill, Plastikflaschen)

Wasser kommt in direkten Kontakt mit dem O Wartezeiten einhalten, Ernteprodukt mit Trinkwasser waschen
Produkt
Kulturen werden vor dem Verzehr nicht O Abspulen mit Trinkwasser

gekocht (roh verzehrt)

Aufgrund der Gefahrdung wird folgende Haufigkeit der Analysen festgelegt: O jahrlich O alle 2 Jahre O alle 3 Jahre O ___ Jahre
Probenahmeort.
Wasseranalyse mit Stand liegt vor.

O Genehmigung des Brunnens liegt vor.

Ergebnis der Wasseranalyse: O Wasser ist flr den vorgesehenen Verwendungszweck geeignet (Grenzwert Escherichia coli unter 1000KbE/100 ml wird
eingehalten)

O Wasser ist fur den vorgesehenen Verwendungszweck bedingt geeignet, Durchfiihrung von MalRnahmen notwendig,
durchgefuhrt und dokumentiert

O Wasser ist fur den vorgesehenen Verwendungszweck nicht geeignet

Datum, Unterschrift

FO-22-01 Seite 2 von 2



Kontrolle Lagerung

mindestens 1x-wochentlich zu dokumentieren

Lager

Datum

Temperatur (°C)

Luftfeuchte

Bemerkung(z.B.

Schadlingsbefall, usw.)
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Nagetiermonitoring

Datum Auslegeort/Koder- | Beobachtung/Fest- Monitoring (M)/ Schadling Koder/Mittel/MaBnahme* | Menge Name Anwender Unterschrift
Kontrolle |stelle/Nummer stellung * Bekampfung (B)* | Ratte (R) Maus (z.B. ungiftige FraRkoder,
M) Giftkdder, Schlagfalle)
* Befall:0 = kein Befalll
Lager

1 = geringer Befall
2 = mittlerer Befall

3 = starker Befall
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LANDSERVICE-BERATUNG

Lenkung fehlerhafter Produkte

Alle Produkte, die den eigenen oder gestellten Anforderungen nicht entsprechen, diirfen nicht in den Verkehr
gelangen. Um auf eine solche Situation vorbereitet zu sein und ein Wiederauftreten der Problematik zukinftig zu
verhindern, ist die Einfiihrung eines definierten Ablaufes zur Lenkung der fehlerhaften Produkte hilfreich. Besteht
die Gefahr, dass die Lebensmittelsicherheit nicht gewahrleistet werden kann, ist direkter Handlungsbedarf

gegeben.

Die nachfolgende kurze Ubersicht zeigt ein mogliches Handlungsschema im Fall eines Auftretens fehlerhafter

Produkte:

Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

Prozessschritt

Bemerkungen

1.

Eingang der Informationen zu einem fehlerhaften
Produkt

Durch Kunden, Lieferanten,
Laboranalysenergebnisse usw.

Bewertung des Risikos

Identifizierung der Gefahr (betroffene
Produkte und Personengruppen, Art, Ursache
usw.)

Beurteilung nach
Auftretenswahrscheinlichkeit und Schwere der
Gefahr

Malnahmen festlegen und durchfihren

Abhéangig vom Risiko, ggf. Sperrung,
Ricknahme oder Riickruf

gef. unverziglich die zustandige Veterinar-
und Lebensmittelliberwachungsbehorde
informieren

ggf. unverziglich die Kunden informieren

Keine Verschneidung mit fehlerfreien
Produkten

Vermarktung bzw. Weiterverarbeitung durch
Dritte verhindern

Uberwachung des Fortschritts

Abhangig von den getroffenen MaRnahmen:
Zusammenarbeit mit den Behorden und
Kunden, Ricklaufe von Waren usw.

Vorbeugemalinahmen festlegen

Aus den Erfahrungen lernen und die Ursachen
fir den Fehler beheben. Uberlegen, in wie weit
eine Wiederholung moglich ist und welche
MaBnahmen zur Vermeidung zukiinftig
getroffen werden kdnnen.

Hilfreich ist es, bereits im Vorfeld alle verantwortlichen und zu informierenden Personen und ihre Kontaktdaten

zusammenzustellen. So sind diese Daten im Bedarfsfall direkt zur Hand.
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MalRnahmen Ruckverfolgbarkeit / Retouren

Die Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln wird auf dem Betrieb tber alle Stufen bis zum Abnehmer

gewahrleistet.

Die Ruckverfolgbarkeit wird auf unserem Betrieb durch folgende

MalRnahmen gewahrleistet:

MalRnahme

Verantwortlicher

Dokumentation

Verladeformulare, usw.

z.B. Ackerschlagkartei, Aufzeichnungen auf Wiegeschein,

Retourenmanagement

Retouren von QS-Ware sind als solche zu kennzeichnen und separat zu lagern.
Eine Vermischung Trennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware muss dabei

bericksichtigt werden.
Alle Retouren mussen erfasst und bewertet werden.
Es werden entsprechende Malinahmen eingeleitet um Retouren zu verhindern.

Jahrlich wird ein Test Retourenmanagement durchgefiihrt.

Datum, Unterschrift
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Lieferantenliste

Lieferant Ware
Kundenliste
Kunde Ware QS- Ware gefordert?
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Risikotabelle

Betrieb: Jahr: 2025 Kultur: Kartoffeln
treszltja-nd Prozessschritt | Beschreibung der Gefahr Kategorie Wahrschein- | Hygieneverfahren (MaBnahme, Begriindung, Aufzeichnungen)
lichkeit
@) Standort Aktivitdten mit negativem Einfluss C,P O kein-gering
in der Nahe O mittel
O hoch
(0] Schwermetalle | Verunreinigung durch C O kein-gering .
Schwermetalle O mittel Bei Verdacht Bodenanalyse
O hoch
0] Mikroorganismen | Verunreinigung durch P O kein-gering
Mikroorganismen O mittel Analysen
O hoch Reinigungsmalnahmen
© GVO Einsatz von GVO c 8 I;ﬁlttné?e”ng Risiko ist sehr gering. Von Lieferanten liegen Bestatigungen tiber GVO-freies Pflanzgut vor. Es werden
nur GVO-freie Sorten gehandelt.
O hoch
© Allergene ;/orh:T/dePseEtvolrl ?Iltlaqrglctsjnen c 8 lr(rﬁlt?é?enng Risiko ist auszuschlieRen, wenn a) keine entsprechende allergene Kultur angebaut wird oder b)
urc . orfruc _(g utenhaltiges O hoch komplett unterschiedliche Transportmittel, Erntemaschinen und sonstige Anlagen benutzt werden oder
Getreide, Sellerie) diese nach bzw. vor Gebrauch vollstandig gereinigt werden
Kartoffeln werden vor Verzehr bzw. Kochen in der Regel gewaschen und/oder geschélt. Dadurch wird
die Mdglichkeit einer Kontamination mit Allergenen stark reduziert.
© Solanin Vq.rhan(;etn:eln von Solanin an c 8 ﬁ?ilt?(;?e”ng Solanin ist wasserloslich und geht zu 50% ins Kochwasser tber. Da griine Stellen in der Regel
grunen Steflen O hoch herausgeschnitten werden, besteht keine Gefahr. Griine Kartoffeln werden vom Verlesepersonal
aussortiert.
O Feldauswahl Gefahr der Verunreinigung durch P O kein-gering Verlesung intensivieren (Zahl des Verlesepersonals erhdhen, Information an Verlesepersonal) evitl.
Fremdkorper (Wege, Raststétte, O mittel waschen, Flache ggf. Entsteinen, FO-01 Risikoanalyse neue Flachen)
Autobahn, Mullkippe, Golfplatz O hoch
usw.)
. - O kein-gering
o Vorernteuber- | Gefahr der Verunreinigung durch M _
priifung tierische Exkremente auf dem Feld O mittel
(Wildtiere, Haustiere, Vogel, usw.) O hoch
. S kein-geri
(@) Vorerntelber- Mégliche Kontamination durch P 8 n:ailt?elgenng
prifung Unkrauter O hoch

FO-28-01

Seite 1von 5




Risikotabelle

Betrieb: Jahr: 2025 Kultur: Kartoffeln
treszltja-nd Prozessschritt | Beschreibung der Gefahr Kategorie Wahrschein- | Hygieneverfahren (MaBnahme, Begriindung, Aufzeichnungen)
lichkeit
@) Vorernteuber- Gefahr der Verunreinigung durch P,C 8 ﬁ;ﬂ;?enng Ware sperren und nicht abliefern, FO-01 Risikoanalyse neue Flachen
prifung Klarschlamm, Schwermetalle, O, O hoch
Pflanzenschutzmittel
N - O kein-gering | Verwendung von Wasser mit regelméRiger Analyse (s. Risikoanalyse Bewé&sserungswasser)
o Bewassern Gefaﬂhr der Verunrelnlgun.g dur.ch C.P.M O mittel Es besteht keine Gefahrdung, da keine zu erntenden Teile der Pflanze benetzt werden,
Bewasserungswasser (mikrobiell, O hoch FO-18 Risikoanalyse Bewasserungswasser
chemisch, physikalisch, Nitrat)
0] Organische Gefahr der Verunreinigung des B 8 I;ﬁlttné?e”ng Einarbeiten organischer Diinger in den Boden, FO-17 Risikoanalyse organische Diingung, Ausbringen
Dingung Erntegutes durch organische O hoch organischer Dinger vor dem Pflanzen
Dungemittel (mikrobiell)
0] Pflanzenschutz | Gefahr der Verunreinigung des C,M 8 I;ﬁlttné?e”ng Es besteht keine Geféhrdung, da keine zu erntenden Teile der Pflanze benetzt werden. In der Regel
Erntegutes durch Spritzwasser O hoch \/llerwenQUng von Stadtwasser oder Brunnenwasser mit Analyse. FO-30 Risikoanalyse Wasser
allgemein
kein-gerin . o
(@) Ernte Fremdkoérper durch Erntegeréate P 8 rr?ittelge 9 Verlesung intensivieren (Zahl des Verlesepersonals erhdhen); Wartung verstarken, FO-25
(Glas, Holz, Gummi) O hoch Reinigungsplan
O Ernte Gefahr der Verunreinigung durch C 8 ﬁ?ilt?(;?e”ng Verunreinigte Ware entsorgen, FO-25 Reinigungsplan
Ol durch Erntegerate O hoch
kein-gerin
o Verlesung Fremdkorper durch ungenaues P 8 rr?ittelge 9 Produkt erneut verlesen,
Verlesen O hoch Schulung der Mitarbeiter, FO-04 Teilnehmerliste Schulung
. kein-gerin
o Verlesung Verunreinigung durch P 8 n?ittelge 9 Produkt erneut verlesen,
Verlesepersonal O hoch Schulung der Mitarbeiter
(@) Zwischenlagerung | Gefahr der Verunreinigung C,P 8 ﬁ?ilt?(;?e”ng Produkt abdecken, Bereich vorher saubern, intensiver verlesen
O hoch
o Transport Fremdkorper in der Ladung (Holz, P O kein-gering | Verlesung intensivieren (Zahl des Verlesepersonals erhéhen)
(inner-u. Glas, Ol) O mittel
auRerbetrieblich) O hoch
(@) Transport Verunreinigte Transportfahrzeuge C O kein-gering | Reinigung der Fahrzeuge, FO-25 Reinigungsplan
(inner- u. (Vorfracht, Geruch, usw.) O mittel
auRerbetrieblich) O hoch
0] Transport Verunreinigungen der Ware P,C O kein-gering | Nach Beladung werden LKW, Anhanger direkt abgeplant.

FO-28-01
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Risikotabelle

Betrieb: Jahr: 2025 Kultur: Kartoffeln
treszltja-nd Prozessschritt | Beschreibung der Gefahr Kategorie Wahrschein- | Hygieneverfahren (MaBnahme, Begriindung, Aufzeichnungen)
lichkeit
(inner- u. durch Vogel, usw. O mittel
auRerbetrieblich) O hoch
- O kein-gering . . - . . . .
@) Waschen verunreinigtes Waschwassers C,M O mittel Kartoffeln, die mit verunreinigtem Wasser gewaschen wurden, sind zu sperren Uber die weitere
Vorgehensweise entscheidet der Betriebsleiter
O hoch
FO-30 Risikoanalyse Wasser allgemein
. .. O kein-gering - . .
0] Lagerung Rickstande von C O mittel Verunreinigte Ware entsorgen, Ackerschlagkartei, Lagerdokumentation
Keimhemmungsmittel O hoch
(Uberdosierung)
.. O kein-gering . - .
0] Lagerung Geféahrdung durch Wasser welches M O mittel Verwendung von Trinkwasser, Kartoffeln werden vor Verwendung geschalt und gekocht, in der Regel
zur Keimhemmung verwendet wird. O hoch keine Gefahrdung, FO-30 Risikoanalyse Wasser allgemein
o Lagerung Scherben durch Glasbruch P 8 r:ilt?e?enng Scherben entfernen, Hygienerichtlinie
O hoch
. . O kein-gering
0] Lagerung Verunreinigung durch Nagetiere, P,C,M O mittel
Vogel und deren Exkremente O hoch
. O kein-gering . . -
o Lagerung Geféahrdung durch Vornutzung P, C O mittel Vor Benutzung Reinigung der Lagerflache, FO-25 Reinigungsplan
(Dunger- o. Getreidelagerung, ) O hoch
. O kein-gering . -
O Lagerung Verunreinigte Ladeschaufeln P,C O mittel Vor Benutzung Reinigung der Schaufeln, FO-25 Reinigungsplan
(Frontlader, Radlader) O hoch
o Verladung Verunreinigte Ladeflache P,C,M 8 r:ilt?elgerlng Ladeflache reinigen
(Vorladung, defekte Ladeflache O hoch
usw.)
. O kein-gering u .
(@) Verladung Verunreinigungen der Ware durch P,C O mittel Nach Beladung werden LKW, Anhanger direkt abgeplant.
Voégel, usw. O hoch
. - O kein-gering - . . .
o Abpacken Geféahrdung durch verunreinigtes P,C.M | 5 mittel Konformitétserklarung Verpackungsmaterial, Lagerung Verpackungsmaterial separat
Verpackungsmittel O hoch
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Risikotabelle

Betrieb: Jahr: 2025 Kultur: Kartoffeln
Zu- P hritt | Beschreib der Gefah Kat i . . .
treffltjend rozessschn eschretbung der &etant ategone Wahrschein- | Hygieneverfahren (MaBnahme, Begriindung, Aufzeichnungen)
lichkeit
. . O kein-gering - . .
@) Abpacken Verpackungsmaterial ungeeignet P,C,M O mittel Konformitéatserklarung Verpackungsmaterial
far Lebensmittel O hoch
o . O kein-gering - . S .
(0] Abpacken Kreuzkontamination mit Allergenen M O mittel Reinigungsplan, Hygienerichtlinie, Unterweisung
durch im Betrieb gehandhabte oder O hoch
verpackte Produkte
. .. . O kein-gering . . . . .
o Personalhygiene | Ubertragen von Krankheiten durch M O mittel Schulung der Mitarbeiter, Entfernen kranker Mitarbeiter vom Arbeitsplatz
Mitarbeiter O hoch
. R . . O kein-gering —_— . S R .
0] Personalhygiene | Fremdkdérper durch Mitarbeiter P O mittel Bei Einhaltung der Vorgaben der Hygiene-Richtlinie kein Risikopotential vorhanden
(Dosen, Schmuck, Glas, Kleidung) O hoch
. N . O kein-gering . . . . . . - ;
o Personalhygiene | Kreuzkontamination mit Allergene M O mittel Essen ist nur im Aufenthaltsraum gestattet, Mitarbeiter missen sich nach dem Essen die Hande
durch mitgebrachte Lebensmittel O hoch waschen, Kartoffeln werden immer vor Verzehr geschélt und gewaschen, deshalb keine Gefahrdung
der Mitarbeiter
(0] Personalhygiene | Rauchen P, C 8 lr(rﬁlt?é?enng
O hoch
(0] Personalhygiene | Trinken (Material, verschittete C 8 ﬁ?ilt?(;?e”ng
Getranke) O hoch
. . O kein-geri . .
O Personalhygiene | Essen (auch Kaugummis, P,C o rr?ilt?e?e”ng Essen ist nur im Aufenthaltsraum gestattet.
Bonbons), Reste, Kriimel usw. O hoch
. . O kein-gering . N . . N
o Personalhygiene | Verunreinigung der Ware durch C O mittel Medikamente sind in der Anlage verboten, Einnahme nur in Aufenthaltsrdumen
mitgebrachte Medikamente, Verlust O hoch
(0] Personalhygiene | Verhalten bei Verletzungen der M, P 8 ﬁ?ilt?(;?e”ng
Haut O hoch
o Personalhygiene | Tragen von Schmuck P O kein-gering |In der Regel werden Handschuhe getragen. Schmuck darf nur verdeckt getragen werden. Keine
O mittel Geféahrdung der Verbraucher.
O hoch
(0] Personalhygiene | Unzureichende Handreinigung und C,B O kein-gering
-desinfektion O mittel

FO-28-01
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Risikotabelle

Betrieb: Jahr: 2025 Kultur: Kartoffeln
treszltja-nd Prozessschritt | Beschreibung der Gefahr Kategorie Wahrschein- | Hygieneverfahren (MaBnahme, Begriindung, Aufzeichnungen)
lichkeit
O hoch
(@) Haustiere Verschmutzung der Ware durch C,B O kein-gering | Geb&ude sind abgeschlossen, sodass sich keine Haustiere (Katzen/Hunde) in Lagerraumen aufhalten
Haustiere O mittel kénnen.
O hoch
(0] Schutz- bzw. Verschmutzung der Ware durch B, C O kein-gering
Arbeitskleidung Arbeitskleidung der Mitarbeiter 8 hmolt;ﬁl
(@) Schutz- bzw. Verschmutzung der Ware durch B, C O kein-gering | Das Risiko einer Verschmutzung der Ware durch die Handschuhe der Mitarbeiter ist gering. Es gibt
Arbeitskleidung verunreinigte Handschuhe O mittel Regelungen beziuglich Wechseln der Handschuhe. Das Verlesen mit Handschuhen, die bei
O hoch Reparaturen oder Reinigungsarbeiten verwendet wurden ist verboten.
o] Betriebsspezifische O kein-gering
Gefahrdung O mittel
O hoch

Physikalisch (P)

Chemisch (C)

Mikrobiologisch (M)

Fremdkérper (Steine, Eisen, Glas, Werkzeug, Golfballe, Handschuhe,
Coladosen, Handys, hartes Plastik, Holz)

Rickstande von Pflanzenschutzmitteln, Vorrats-
schutzmitteln, Schwermetalle

Schimmelpilze

Beschadigungen

Ole

Mykotoxine, Salmonellen

Verunreinigungen (mineralischer oder organischer Diinger, andere
Ladungsrickstande)

Kuhlflissigkeit

Nagetiere (Kot)

Quecksilber (Thermometer)

Végel (Kot, Federn)

Reinigungs- oder Desinfektionsmittelriickstinde

Ubertragbare menschliche Krankheiten (EHEC, usw.)

Aufgrund der durchgefiihrten Risikoanalyse werden die Risiken fur die Lebensmittelsicherheit, Hygiene, Allergene eingeschéatzt als

O kein-gering auler guter fachlicher Praxis sind keine weiteren Malihahmen notwendig

O mittel zusatzliche Malinahmen sind notwendig (s. FO-02 ,Mallhahmenplan, z.B. Reinigung)

O hoch es sind zuséatzliche MaRnahmen durchzufihren, ggf. ist abzuwagen, ob Anbau abzulehnen ist, notwendige Kennzeichnung bei moglicher Gefahrdung durch

Kreuzkontamination mit Allergenen

Datum: Unterschrift:

FO-28-01
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Hygienerichtlinie

Persénliche Hygiene

Schmuck und Uhren dirfen nur verdeckt getragen werden.

Schnitt- und Schirfwunden auf der unbedeckten Haut missen durch ein
geeignetes Pflaster (siehe Verbandskasten) geschitzt sein.

Rauchen, Trinken, Essen und Kaugummi kauen nur in speziell dafur
zugewiesenen Bereichen gestattet.

Die Hande mussen, vor Arbeitsbeginn, nach Toilettengang, nach Handhabung
verunreinigten Materials, nach Essen, Trinken und Rauchen, nach Gebrauch
eines Taschentuchs gewaschen werden.

Die Erntemitarbeiter haben Zugang zu einer standigen oder mobilen
Einrichtung zum Handewaschen

Alle Mitarbeiter verpflichten sich zur Meldung relevanter Infektionskrankheiten
oder gesundheitlicher Beeintrachtigungen (z.B. Blutungen, Erbrechen, usw.)

Bei Vorliegen ansteckender Krankheiten ist ein Einsatz im Betrieb nicht
moglich. Eine Ruckkehr an den Arbeitsplatz ist erst mdoglich, wenn eine
Ansteckung nicht mehr méglich ist. (ggf. Attest des behandelnden Arztes)

regelmaRig Arbeitskleidung wechseln, auf Sauberkeit der Arbeitskleidung
achten ggf. Arbeitskleidung wechseln bzw. saubern

Glasbruch ist unverzuglich dem Betriebsleiter zu melden

Bei der Anwendung von Gefahrstoffen ist die notwendige Schutzkleidung zu
tragen

Umgang mit Glas oder durchsichtigem Hartplastik

Die Lampen Uber dem Produktstrom mussen aus bruchsicherem Glas sein.
Glasflaschen und Gléaser sind im Betrieb verboten.

Glassplitter und Zerbrochenes gefahrden Lebensmittel direkt und sind zu
vermeiden. Kommt es dennoch zum Glasbruch, ist die Anlage unverziglich zu
stoppen. Die Glassplitter sind vollstandig zu entfernen und es ist zu prufen, ob

es zu einer Verunreinigung des Produktes gekommen ist.

Die gleiche Vorgehensweise gilt fir den Umgang mit harten, durchsichtigen

Plastiksplittern, abgebrochenen Metall- und Messerteilen oder Holzsplittern.

FO-29-01



Hygienerichtlinie

alle Bereiche des Betriebs und/oder des Lagers in angemessener Weise
aufgerdumt, instandgehalten und sauber halten (Reinigungsplan liegt vor)
ausgetretenes Ol sofort mit Olbindemittel aufnehmen und ordnungsgeman
entsorgen,

kein Einsatz von Maschinen, bei denen Ol auslauft/lebensmitteltaugliches Ol
verwenden

Zugang von Vogeln, Nagetieren, Haustieren oder Schadlingen in Sortier-,
Verpackungs- und Lagerbereiche verhindern,

Transportmittel missen stets abgedeckt sein

Transportmittel mussen frei von Ladungsriickstanden (Dilnger, etc.) sein,
Getrennte Aufbewahrungsmoglichkeit fir Schmierstoffe, Ole, Fette etc. um eine
ungewollte Kontamination zu verhindern,

Im Bereich der Verlesung und Foérderbé&ndern keine losen Teile (Handschuhe,
Werkzeug, Handys usw.) herumliegen lassen

Beim Verlesen Aussortieren von Fremdkorpern (Steine, Glas, Metall, usw)
Falls betriebseigen Transportmittel auch fir andere Zwecke als den Transport
von Erzeugnissen eingesetzt werden, sind diese vor dem Einsatz zu sdubern
Erntemaschinen und wiederverwendbare Behélter werden regelmafiig vor
Gebrauch jahrlich gesaubert. Die Reinigung wird auf dem Reinigungsplan
dokumentiert

Toiletten und Einrichtungen zum Handewaschen mussen leicht zu erreichen
sein. Die Toiletten im Arbeitsbereich sind in einem guten hygienischen Zustand
zu halten.

Fur Handwaschbecken muss eine Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden
sein. Das Wasser hat Trinkwasserqualitat.

Fur die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabféallen und anderen

Abfallen missen geeignete Vorkehrungen getroffen werden.

Datum: Unterschrift;
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Reinigungsplan

Was gereinigt? Zutreffend | Wie gereinigt? Wann gereinigt? Durch wen gereinigt?

ja/nein (Besen, Hochdruckreiniger) Datum

Anhanger

Erntemaschinen

Lagerhalle

Sortieranlage

Verpackungslager

Grof3kisten

Forderbander

Werkzeuge

Waschmaschine (Kartoffeln)

Verladebander

Sanitéranlagen

Umkleiden

PSM-Schutzanzug *

1 Reinigungsanweisung: Der PSM-Schutzanzug wird in einem separaten Waschgang alleine in der Waschmaschine gewaschen. Dabei wird sich an die Reinigungs- und Pflegeanweisungen in dem
Schutzanzug gehalten. Vor der folgenden Benutzung der Waschmaschine wird ein Reinigungswaschgang ohne Wéasche durchgefihrt.

Datum: Unterschrift:

FO-30-01




Schulungsplan fur das Jahr 2025

Schulungsbezeichnung Schulungs- Schulungs- Teilnehmer Referent | Sprache Schulung
datum ort durchge-

fhrt

ja/ nein

Hygieneschulung

Arbeitssicherheit

QS-Anforderungen

Datum Unterschrift

FO-31-01




&1QS
Schulungsnachweis

O Hygieneschulung gemaB Anforderung 4.1.5 Leitfaden Erzeugung bzw. QS-GAP Erzeugung Obst,
Gemuse, Kartoffeln

O Schulung zu Unfall- und Notfallsituationen gemaB Anforderung 7.1.4 Leitfaden QS-GAP
Erzeugung Obst, Gemise, Kartoffeln

Schulungstitel:

Schulungsintervall:

Datum:

Referent/in:

Sprache:

Schulungsinhalte:

Musterformular Stand: 15.11.2021
Schulungsnachweis Seite 1 von 2



QS

Teilnehmer:

Name, Vorname Datum Unterschrift

QS Fachgesellschaft Obst-Gemiise-Kartoffeln GmbH

Schwertberger StraBe 14, 53177 Bonn

Tel +49 228 35068-0, info@qg-s.de Musterformular Stand: 15.11.2021
Geschaéftsfihrer: Dr. A. Hinrichs Schulungsnachweis Seite 2 von 2



Teilnehmerliste Schulung

Themen:
(bitte ankreuzen)

O Hygienerichtlinie, Infektionsschutz

O Sicherheit und Unfallverhitung am Arbeitsplatz (Umgang
mit gefahrlichen Maschinen, usw.)

O Vorgehensweise bei Unfallen und Notféllen

O Anwenderschutz beim Umgang mit Pflanzenschutzmitteln

O Anwenderschutz beim Umgang mit Dingemitteln

O Anwenderschutz beim Umgang mit Keimhemmungsmitteln

O Umgang mit Kunstoffen und Kunststoffabfallen

O Ruckverfolgbarkeit

O Angebotsuntersuchungen

O weitere betriebsspezifische Themen:

Datum: Uhrzeit: von bis Uhr Referent:

Sprache:

Vor- und Nachname Aufgabenbereich (Betriebsleiter, Unterschrift
Mitarbeiter, Aushilfe, Azubi)

Datum: Unterschrift:

FO-32-01




Gefahrenanalyse Wassernutzung 2025

Bitte ankreuzen:

Wassernutzung : O Waschen O Pflanzenschutz
O Reinigung O Bewasserung
O keine Gefahrenénderung O geéanderte Nutzung
Bezeichnung Mégliche Risiken Kategorie * | Wahrscheinlichkeit | MaBnahme MafRnahme MaRnahme
des Auftretens umgesetzt wirksam
Entnahme von Wasser aus O Verringerung der Wassermenge P O gering 0]
Brunnen O mittel 0
O hoch
Entnahme von Wasser aus O Verringerung der Wassermenge P O gering (0]
Oberflachengewasser O mittel
O hoch
Einleitung von Brauchwéassern O Verunreinigung von Oberflachengewéssern C,P,M O gering O Bodenuntersuchung auf Schwermetalle
O mittel O Verlesepersonal erhdhen
O hoch o
Verwendung von Wasser Verunreinigung der Verteilsysteme O gering
O mittel
O hoch
Speicherung von Wasser Verunreinigung von Wasserspeichern O gering
O mittel
O hoch
Sonstige: O gering
O mittel
O hoch
Ergebnis:

O es besteht keine Gefahrdung durch die Wassernutzung

O es besteht eine Gefahrdung / Beeintrachtigung durch die Wassernutzung, weiterfihrende MalRnahmen sind notwendig

Datum, Unterschrift:

FO-33-01 Seite 1 von 1 P: physikalisch, C: chemisch, M: mikrobiologisch




Ackerschlagkartei Jahr: 2025

Hauptfrucht: Vorfrucht (2024): Zwischenfrucht: Vor-Vorfrucht (2023):
, Schlag- .
Betrieb ) Grole (ha):
bezeichnung
GPS-
Koordinaten/Flic Bodenart pH-Wert
kK-nummer
Auspflanzung
Datum Sorte dt/ha | Anerkennun | Saatgutbehandlung Dosierung | Methode
gs-Nr. Mittel kgil/dt
organische Dingung
Datum Mittel ha TF* [N % Menge/ha Methode | Anwender
mineralische Dingung
Datum Handelsname ha TF* | kg N Menge/ha Methode | Anwender
Pflanzenschutz/Pflanzenstarkungsmittel/Zusatzstoffe
Datum Mittel Wirk- | Wasser- ha TF* | kg;I/ha Wa | Method | Anwende | Begriin- | Witterung
stoff | aufwand- rte- | e r dung
menge |/ha zeit
Q
o
N
—
Q
<
Q0
wn
Bewdasserung Oja 1Datum:. mm 2.Datum: mm, 3. Datum: mm 4. Datum: mm O nein
Bonitur zur Erntevorbereitung
Rodebedingungen O optimal O gut O schlecht Witterung O optimal O gut O schlecht
Knollenzustand O optimal O gut O schlecht Knolleninnenméngel O ja O nein  KnollenauRenméngel O ja O nein
Erntedaten
Erntebeginn Ernteende Bemerkungen
Lagerung; Einsatz von Keimhemmungsmittel
Datum Mittel Wirkstoff kg;l/t Warte |Methode | Anwender Begriindung
zeit

* TF = Teilflache FO-34-01 Seite 1von 2



Ackerschlagkartei Jahr: 2025

Code | Anwender Code | Methode/Maschinen | Code | Begriindung | Code | Witterung
BL Betriebsleiter DS Diingerstreuer U Unkrauter b bewolkt
LU Lohnunternehmer | HN L Lause w windstill
Keimhemmung

M Mitarbeiter SP Pflanzenschutzspritze K Kéfer

P Phytophtora

A Abtéten von

Kartoffellaub
K Keimhemmung

Datum, Unterschrift BL

Name technisch
verantwortliche Person PSM

Maschineneinsatz
Dokumentation Einsatz von Pflug, Grubber, Tiefenmeil3el, Egge, Krautschlager, Stiegel, usw.

Datum

Gerat/Maschine

Vorgaben fur das Wiederbetreten nach Pflanzenschutzmitteleinséatzen
Bevor die Arbeitskrafte die Anbauflache wieder betreten dirfen, muss mindestens das Mittel auf den Pflanzen

abgetrocknet sein, falls keine weiteren Vorschriften festgelegt sind. In der Regel werden die Flache erst wieder bei der

nachsten Behandlung bzw. Dingemafl3nahme oder Kontrollmal3nahme (s.u.) betreten und damit auf der

Ackerschlagkartei dokumentiert. Werden kiirzere Abstande eingehalten werden diese extra auf der Ackerschlagkartei

vermerkt.

Wiederbetretung nach Pflanzenschutzmitteleinsatzen aul3erhalb der Pflanzenschutz- und

Dingemalnahmen:
Datum Grund Abstande eingehalten | Bemerkung
ja/nein
* TF = Teilflache FO-34-01 Seite 2 von 2




Liste der Abfallstoffe und Ursachen von mdglichen
Umweltverschmutzungen

Abfallart

fallt an

Menge

Entsorgung tber

ja nein

Verpackungsmaterial

Restmdll (Hausmuill)

Glas

Papier, Pappe

Holz (z.B. Paletten, Kisten)

leere Pflanzenschutzmittelkanister

Altol

unbrauchbare Pflanzenschutzmittel

Produktreste (z.B. Abfallkartoffeln)

Futterreste

Reste von Diingemitteln

Abwasser/Waschwasser

PSM-Tankreinigungen

Reste von PSM

Steine/Erde (nach Sortierung)

Vliese, Folien, Kunststoffe

Metalle, Schrott

Datum Unterschrift

FO-36-01

Stand: Januar 2025
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WA

Funktionsibersicht

Funktion Name, Vorname Vertretung* Telefon

Betriebsleiter

Technisch verantwortliche Person
Auswahl/ Ausbringung
Pflanzenschutzmittel/Keimhemmungsmitteln

Technisch verantwortliche Person
Auswahl/ Ausbringung Dingemittel

Verantwortlicher fur Sicherheit, Gesundheit
und Wohlbefinde Soziale Belange

Verantwortlicher fir Erste Hilfe

Verantwortlicher Beschwerdeverfahren
Mitarbeiter

Verantwortlicher fur Lebensmittelsicherheit
und Umsetzung von Hygieneverfahren im
Betrieb

qualifizierte Person Wartung (lw. Ausbildung
erfullt Anforderung)

Verantwortlicher Warenruckruf

*Keine Vertretung notwendig, wenn Betriebsleiter komplett alleine arbeitet

Stand:

| FO-37-01 | Stand: Februar 2025 | Seite 1 von 1




,Beschwerdeverfahren Mitarbeiter

Zustandigkeiten

zustandig fur: ist:
Verfassen von Beschwerden alle Mitarbeiter
Annahme und Bearbeitung von Beschwerden Betriebsleiter oder Verantwortlicher laut

Funktionsubersicht

Verfahrensweise/Beschreibung

Beschwerden konnen von allen Mitarbeitern schriftlich (per Beschwerdeformular FO-38) oder auch
mindlich an den Verantwortlichen fiir Beschwerden weitergegeben werden. Die
Beschwerdeformulare sind fur alle Mitarbeiter zugadnglich. Der Verantwortliche muss alle
Beschwerden aufnehmen, und innerhalb von 2 Wochen bearbeiten und zu einer Problemldsung
fuhren. Die Ergebnisse und die Unterlagen sind mindestens 2 Jahre aufzubewahren.

[ FO-38-01 | Stand: Februar 2025 | Seite 1 von 2




Beschwerdeformular Mitarbeitende

Grund der Beschwerde (vom Mitarbeitenden auszufullen)

(Ort, Datum)

Malnahme zur Losung

(Unterschrift des Mitarbeitenden (freiwillig))

Verantwortlicher fur MaRnahme Name:

Datum: Unterschrift:
Frist bis zur Erledigung der MaRnahme | Datum:
MafRnahme wurde durchgefiihrt Datum: Unterschrift:

[ FO-38-01

| Stand: Februar 2025

| Seite 2 von 2




Gefahrdungsanalyse Arbeitsplatz

Betrieb:
O Tierhaltung: Tierarten Anzahl:
O Kraftstofflager: Diesel O Pflanzenschutzmittellager
O Dingemittellager: Diingerart: Menge: t
O Unterkunfte auf dem Betrieb
Gefahrdungsmaoglichkeit Gefahrdung SchutzmaBnahmen
Bauliche Einrichtung O kein-gering
O mittel
O nicht anwendbar
Umgang mit Gefahrstoffen (PSM-Lager, 8k9_i?-lgerin9 Verzeichnis der verwendeten Gefahrstoffe
mitte

Dungemittellager, Kraftstofflager,
Kalkstickstofflager, Beflillen der Spritze)

O nicht anwendbar

Kenntnis der Bedeutung von
Gefahrensymbolen

O kein-gering
O mittel
QO nicht anwendbar

Hautkontakt vermeiden

O kein-gering
O mittel
QO nicht anwendbar

Aerosole, Stadube und Dampfe nicht einatmen

O kein-gering
O mittel
QO nicht anwendbar

Personliche Schutzausriistung benutzen

O kein-gering
O mittel
O nicht anwendbar

Betriebsanweisung gemaf 820 GefStoffv

Gefahr von Allergien (z.B. Tierhaltung, PSM-
Lager, Pflanzenséfte)

O kein-gering
O mittel
O nicht anwendbar

Hautkontakt vermeiden
Verwendung personlicher Schutzausristung

Exogen verursachte Hauterkrankungen
(mechanische, chemische oder thermische
Fehlbelastung der Haut)

O kein-gering
O mittel
O nicht anwendbar

Hautschutz, Hautpflege
Aggressive Materialien nicht mit ungeschutzten
Handen verarbeiten

Allergische Erkrankungen der Atemwege O kein-gering Verwendung der personlichen
(Einatmen von Aerosolen oder Stauben) O mittel Schutzausriistung
O nicht anwendbar
Umgang mit geféhrlichen Maschinen, Geraten O kein-gering Unterweisung der Mitarbeiter im Umgang mit
Quetschgefahr O mittel den Maschinen
O nicht anwendbar
Absturzgefahr O kein-gering
O mittel
O nicht anwendbar
Gefahr durch Einzug O kein-gering
O mittel
O nicht anwendbar
Staplerverkehr gkein-lgering Anweisungen und Warnhinweise beziglich
mitte
O nicht anwendbar Staplerverkehr
Betriebsspezifische Gefahrdungen eintragen 8ke_in—|gering Notwendige Mal3hahmen:
mitte
1. O nicht anwendbar zu 1.
2. Zu 2.
Erste-Hilfe Kéasten notwendig O Betrieb O Schlepper O
Unfalle im letzten Jahr? Oja  Onein

Bitte ankreuzen:

O Gesamt-Gefahrdung im Betrieb wird aufgrund der Analyse als mittel eingeschatzt

O Gesamt-Gefahrdung im Betrieb wird aufgrund der Analyse als gering eingeschétzt

Folgende Anweisungen gelten bei:
O PSM-Lagerung

O Dingemittellagerung
O Kraftstofflagerung

O Staplerverkehr

O Anweisungen der Berufsgenossenschaften

Datum:

Unterschrift

Alarmplan, Betriebsanweisung Pflanzenschutzmittel, Anwenderschutz
Betriebsanweisung Dingemittel
Betriebsanweisung Diesel
Betriebsanweisung Staplerverkehr

| FO-39-01

| Stand: Februar 2025
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Alarmplan

Mitarbeiter erkennen und melden an :

Brand/ Explosion

Unfall/ Erkrankung

Austritt gefahrlicher Stoffe

Meldung Uber
Umweltbeeintrachtigungen
Gefahrdende Ereignisse im

Umfeld Bedrohungen

Wichtige Rufnummern

Inhalt der Meldung
Ruhig und deutlich sprechen!

Feuerwehr: 112 1. Wer meldet?

Rettungsdienst: 112 2. Was ist passiert?
Arzt/Krankenhaus: 3. Wo ist es passiert?

Polizei: 110 4. Wie viele Verletzte?
Stromversorger: 5. Welche Art von Verletzungen?
Gasversorger: Warten auf Ruckfragen!
Wasserversorger:

Interne Information im Gefahrfall an:

Name

Telefon

Handy

Ersthelfer

Betriebsleiter

Standort

Sammelstelle fiir die Belegschaft bei Betriebsalarm:

[ FO-40-01

| Stand: Februar 2025
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Alarmplan

Allgemeine Verhaltensregeln

1. Feuer im Betrieb

Feuerwehr alarmieren

Gefahrdete Bereiche von Personen raumen, festgelegten
Sammelplatz aufsuchen und Anwesenheitskontrolle durchfiihren
Entstehungsbrand bekampfen, soweit gefahrlos moéglich
Zufahrts- und Angriffswege fir die Feuerwehr freihalten
Feuerwehr einweisen

Anordnungen der Einsatzleitung befolgen

Keine Aufzlige benutzen

Betroffene Nachbarschaft warnen

2. Unfall mit Verletzten

Krankenwagen anfordern, Zahl der Verletzten angeben
Verletzte bergen, erste Hilfe leisten

Krankenwagen einweisen

Vorgesetzte informieren

Im Bedarfsfall technische Hilfe bei der Feuerwehr anfordern

[ FO-40-01 | Stand: Februar 2025 | Seite 2 von 2




Beschwerdeformular Nr.

1. Beschwerdeeingang

Datum:
O per Fax O telefonisch O anonyme Abgabe
O per Post O per malil

aufgenommen von:

Vorlage am:

Name des Unternehmens (Adresse, Telefon, Ansprechpartner)

2. Angabe zur Beschwerde

Beschreibung der Beanstandung

Bezug
1. Kontrolle, M&ngelbericht

2. betroffener Mitarbeiter

Griinde

3. Behandlung der Beschwerde

Frist erledigt
am

erledigt
von

AbhilfemalRnahmen

Ergebnis

Folgemafl3nahmen

Verantwortliche

Datum

Unterschriften

Unterschriften aller am
Beschwerdeverfahren Beteiligten

O im letzten Jahr keine Beschwerden eingegangen

FO-41-01

Datum, Unterschrift:




Biodiversitatsplan Betrieb:

Gesamtbetriebsflache:

Flache fur BiodiversitatsmafRnahmen:

O in der Betriebsiibersicht/Plan sind Landschaftselemente/Hecken/ usw. eingezeichnet

Jahr:

ha

Mdégliche Mainahme

durchgefihrt

geplant

Bemerkung

gemaf Maflinahmenplan Umwelt

Integrierter Pflanzenschutz (IPS)

Brache mit Selbstbegriinung

Flache: ha

Bllihstreifen

mit heimischen Krautern bzw. Blumen

Lange m, Breite

m

Ackerrandstreifen

blihende artenreiche Zwischenfriichte

vielfaltige Fruchtfolge

Fruchtfolge:

Stoppelbrachen

Flache: ha

Lesesteinhaufen

Totholzhaufen

Natursteinmauern

Obstbaume (heimische Arten)

Hecken

Lange m, Breite

FO-42-01

Stand: Januar 2025
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Biodiversitatsplan Betrieb: Jahr:
Sitzpfosten fiir Greifvogel Anzabhl:
Nistkasten O Turmfalken O Singvdgel

O Schleiereulen
Fledermauskasten Anzahl:
Insektenhotels Anzahl:

Naturnahes Gewasser (Uferrandstreifen)

Ufergeholze

Feldgehdlze

Bienenfreundliches Staudenbeet

Fordern der Bodengesundheit und der Biodiversitat des
Bodens durch O Fruchtfolgen
O reduzierte oder pfluglose Bodenbearbeitung

Teilnahme an Vertragsnaturschutzprogrammen

Sonstige

Datum, Unterschrift:

FO-42-01 Stand: Januar 2025
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Bindemittel

Kehrblech

Eimer

(fur Pflanzenschutzmittel)

FO-43-01



GESPERRT

Produkt/Ware:

Grund der Sperrung:

Sperrung durch: Datum:

(Mitarbeiter)

Freigabe durch : Datum:

(Mitarbeiter)

FO-44-01



FO-4

5-01

Besucher bitte beim
Betriebsleliter melden

Handy:




Lager fur leere
Pflanzenschutz-
mittelkanister



Ruckrufverfahren

Die EU-Verordnung 178/2002 fordert die Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln, Futtermitteln, der
Lebensmittelgewinnung dienender Tiere, sonstiger Stoffe
In allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen ist die Ruickverfolgbarkeit sicherzustellen.

1. Grinde fur ein Ruckrufverfahren:
Verunreinigung der Produkte durch

Ol (Olschaden an Motor, Fahrzeug etc.),
Verunreinigte Transportfahrzeuge,

Werkzeuge oder andere Fremdkérper (z.B. Glas),
Brand, oder Unfall

Rickstéande von Pflanzenschutzmitteln

Ruckstédnde von Keimhemmungsmitteln

2. Planung des Rickrufs

An wen wurde geliefert?
Sind noch Restbestande der Ware im Feld oder im Lager?
Ist eine Verbrauchergefahrdung auszuschliel3en (Lebensmittelsicherheit)?

Wer ist davon in Kenntnis zu setzen (Behorden (Lebensmitteliiberwachung),
Abnehmer, Mitarbeiter, Spediteur, Bindler, Zertifizierungsstelle usw.)?

Welche Gegenmal3nahmen kdnnen von uns sofort eingeleitet werden?

3. Durchfuihrung des Ruckrufs (Verfahrensanweisung)

Alle im eigenen Lager oder auf dem Feld verbleibenden von der
Ruckrufaktion betroffenen Partien werden gesperrt und nicht mehr
ausgeliefert

Sind alle bendtigten Angaben (siehe Punkt Planung) zusammengetragen,
werden die Betroffenen durch den Betriebsleiter informiert

Information an Zertifizierungsstelle

Ggf. Organisation der Rickholung von den einzelnen Abnehmern
Kontrolle aller eingehenden Partien

Entscheidung Uber die Verwertung/Entsorgung der fehlerhaften Partien
Dokumentation der Rickrufaktion

Jahrlich ist ein theoretischer Probelauf dieser Riickrufaktion durchzufthren. (Formular Test
Ruckrufverfahren)

Liste der wichtigsten Telefonnummern

Firma Name Telefonnummer
Weuthen 02163-948-8
Bundler REKA 02152-9909921
Zertifizierungsstelle Agrar Control GmbH 02151 - 4111 513
Lebensmitteliberwachung

Verantwortlicher fir Rickruf auf dem Betrieb:

FO-47-01



TEST Ruckruf/Retoure (Bitte ausfillen)

Welche Ware ist betroffen? (Test Ruckruf)

Sorte: Lieferdatum: Chargennummer:
Schlag:

Lager:

ausgelieferte Menge: verbleibende Menge (im Lager bzw. im Feld):

Grund des Ruckrufs (Was ist passiert?)

Wer ist zu informieren? (z.B. Kunden, Behorden, Spediteure, Zertifizierungsstelle usw.)

Name Ansprechpartner Telefon-Nr.

Kunde:

Spediteur:

Zertifizierungsstelle:

Behorde:

Sonstige:

Getroffene Korrekturmafnahmen (z.B. Sperren verbleibender Ware, Beauftragung weitere Analyse)

Erfolg der Ruckrufaktion

O Ware ware erfolgreich zuriickgerufen worden O Ware ware nicht vollstandig zuriickgerufen worden

Test Retoure

Welche Ware ist betroffen? (Retoure)

Kunde: Sorte: Lieferdatum:

Lieferschein-/Disponummer: Menge: t

Grund der Retoure

Was wurde mit Retoure gemacht? (z.B. separat gelagert, kontrolliert, ..)

Datum: Unterschrift Durchfiihrender

FO-48-01 Seite 1von 1




MaRnahmenplan bei Uberschreitung gesetzlicher Hochstmengen
von Pflanzenschutzmitteln in Ernteprodukten

N

Wird festgestellt, dass es bei dem Produkt zu einer Uberschreitung der

Ruckstandshdchstmengen gekommen ist, sind folgende MaRnahmen unverziglich

einzuleiten

e Feststellen um welche Partien es sich handelt

e Vorlaufiges Sperren verbleibender Ware im Feld oder im Lager (keine weitere
Vermarktung)

e Anhand der Unterlagen (Lieferscheine usw.) feststellen, welcher Abnehmer mit
der Ware beliefert wurde

e Information der Abnehmer, sofortiger Ruckruf der Partien (s. Ruckrufverfahren)

e Information an Zert.-Stelle

e Feststellen der moglichen Ursache (Kontrolle der Schlagaufzeichnungen,
Nachbarflachen, vorherige Kulturen, usw.)

e Wenn mdglich, Einschicken einer zweiten Vergleichsprobe an das Labor zur
Kontrolle der Ergebnisse

e ggf. Hinzuziehen weiterer Experten

e Bei Bedarf Entsorgung

Verantwortlicher auf dem Betrieb:

FO-49-01



Qualitatssicherung. Vom Landwirt bis zur Ladentheke.

Hygienecheckliste

QS. lhr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

Die EU-Lebensmittelhygiene-Verordnung gilt fir alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen fir
Lebensmittel, einschlieBlich der Beférderung, der Lagerung und der Behandlung von Primarerzeugnissen
am Erzeugungsort, einschlieBlich der korrekten Verwendung von Pflanzenschutzmitteln und Bioziden.
Sobald Gemlise oder Obst also behandelt (z.B. durch Waschen, Umfillen, Kihlen, Lagern, Beférdern,

Schneiden, Blindeln), gelagert oder beférdert wird, unterliegen die Betriebe der

Lebensmittelhygieneverordnung.

Kriterium

Wer ist

verantwortlich
?

Erfallt

Ja

Bemerkung

Allgemeine Anforderungen

Rauchverbot

In den Arbeitsraumen und wahrend der Arbeit

Deutlich sichtbare Hinweisschilder in den
Raumen

Einweisung in Hygiene beim Umgang mit Obst und Gemlise sowie Speisekartoffeln

Mitarbeiterschulung

Einweisung der Saisonarbeiter

Themen:

B Sauberkeit

B Sorgsamer Umgang mit dem Erntegut,
keine Fremdkdrper im Erntegut

M Abfallentsorgung

Toiletten

Wasserspulung vorhanden

Mit Handwaschbecken ausgestattet

Sauberkeit gewahrleistet

Handwaschbecken

Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden

Geeignete Reinigungsmittel vorhanden

Papier- oder Einmalhandtiicher vorhanden

Sauberkeit gewahrleistet

Millbehalter

Geeignete, einwandfreie Behaltnisse

Abfalllager

Separate, geeignete Vorkehrungen fir die
Milllagerung und-entsorgung

Frei von Schadlingen und Ungeziefer

Musterformular

Hygienecheckliste

Stand: 15.11.2021
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Qualitédtssicherung. Vom Landwirt bis zur Ladentheke.

QS. lhr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

Kriterium Wer ist Erfiillt Bemerkung
verantwortlich
? Ja Nein

Erste-Hilfe-Kasten in der Nahe des Arbeitsbereiches

Innenbereich - gut sichtbar vorhanden

AuBenbereich - gut sichtbar vorhanden

Anforderungen an raumliche und technische Ausstattungen

Sauberkeit der Raume

Reinigungsplan vorhanden

Sauberkeit der Transportfahrzeuge

Sauberkeit nachgewiesen/gewahrleistet;
MaBnahmen zur Reinigung vorhanden

Transport des Ernteguts

Sauberkeit der
Transportbehalter(Reinigungsplan) gewahrleistet

Waschen des Ernteguts

Geeignete Vorrichtungen vorhanden

Sauberkeit gewahrleistet

Qualitat des Waschwassers (Trinkwasserqualitat)

Korrosionsbestandiges Material

Tische, Schneidbrenner, Schneidwerkzeuge

Sauberkeit gewahrleistet

Sortieranlagen

Sauberkeit gewahrleistet

Verpackungsanlagen

Sauberkeit gewahrleistet

Datum Unterschrift

Gender Disclaimer

Aus Grunden der besseren Lesbarkeit und leichteren Verstandlichkeit verwendet QS in einschlagigen Texten das in der deutschen
Sprache Ubliche generische Maskulinum. Hiermit sprechen wir ausdriicklich alle Geschlechteridentitdten ohne wertenden Unterschied
an.

Musterformular Stand: 15.11.2021
Hygienecheckliste Seite 2 von 3



Qualitatssicherung. Vom Landwirt bis zur Ladentheke.

QS. Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

QS Fachgesellschaft Obst-Gemiise-

Kartoffeln GmbH

SchedestraBe 1-3, 53113 Bonn

Tel +49 228 35068-0, info@qg-s.de Musterformular Stand: 15.11.2021
Geschéftsfihrer: Dr. A. Hinrichs Hygienecheckliste Seite 3 von 3



oIQS

Anlage 9.1/11.1

Mogliche Einsatzstoffe fiir Biogasanlagen
zu den Leitfaden

e Erzeugung Obst, Gemise, Kartoffeln (9.1)
QS-GAP Erzeugung Obst, Gemiise, Kartoffeln (11.1)

1. Corn-Cob-Mix (CCM)

Gemisch aus Maiskdérnen und variierenden Spindelanteilen. Die Maisspindel ist der Teil des Maiskolbens,
auf dem die Maiskdrner in Reihe angeordnet sind.

2. Futterriibe

Speicherorgan, bestehend aus Kopf, Hals und Riibenschwanz von Beta vulgaris ssp. Crassa.
3. Futterribenblatt

Blattapparat der Futterriibe als Nebenernteprodukt, kann auch den Ribenkopf enthalten.
4. Getreide

Halm samt Blatter und Fruchtstand von Getreide. Zum Getreide zahlen u. a. Weizen, Roggen, Gerste, Trti-
cale, Hafer, Mais, Reis und Hirse.

5. Getreidekorn
Frucht des Getreides
6. Gras einschlieB3lich Ackergras

Aufwuchs, der bezogen auf die Masse Uberwiegend aus heimischen, einkeimblattrigen Pflanzen der Familie
der Poaceae besteht; von Acker- oder Grinland.

7. Griinroggen

Halm samt Blatter und Fruchtstand von Winterroggensorten (Secale cereale), die sich besonders fiir den
Winterzwischenfruchtanbau eignen und deutlich vor der Druschreife geerntet werden.

8. Hiilsenfriichte

Stangel samt Blatter und Bliten- bzw. Fruchtstand von Leguminosenarten einer oder mehrerer Gattun-
gen.

9. Kartoffel

Speicherorgan sowie Spross und Blatter der Kartoffelpflanze als Nebenernteprodukt.
10. Obst und Gemiise

Ganze Frucht oder Teile, einschlieBlich Abputz und Nebenprodukte

11. Kérnermais

Kdrner von Zea mays.

12. Lieschkolbenschrot

Schrot aus Kérner, der gesamte Spindel, den Lieschbldtter und einem kleinen Anteil an Blattern und Stan-
geln.

13. Mais
Stangel samt Blatter und Bliten- bzw. Fruchtstand von Zea mays.
14. Sonnenblume

Stangel samt Blatter und Bliten- bzw. Fruchtstand von Helianthus annuus.

Version: 01.01.2025
Anlage 9.1/11.1 (Stand: 01.01.2023)
Mdgliche Einsatzstoffe fiir Biogasanlagen Seite 1 von 3



oIQS

15. Sorghum

Halm samt Blatter und Fruchtstand von Arten der Gattung Sorghum.

16. Sudangras

Aufwuchs von Sorghum sudanese.

17. Weidelgras

Aufwuchs von Lolium perenne und Lolium multiflorum.

18. Zuckerriiben

Speicherorgan, bestehend aus Kopf, Hals und Ribenschwanz von Beta vulgaris ssp. vulgaris var. Altsima.
19. Zuckerriibenblatt mit Anteilen Zuckerriibe

Nebenernteprodukt der Zuckerriibenernte, bestehend aus dem Blattapparat und variierenden Anteilen des
Ribenkopfes.

20. Bliihstreifen, Bliihflachen, Schonstreifen, Ackerrandstreifen, Wildblumenaufwuchs
Aufwuchs von (Teil-) Flachen (eines Schlages) mit besonderer 6kologischen Bedeutung.

21. Durchwachsene Silphie

Aufwuchs von Silphium perfoliatum.

22, Gefliigelmist, Gefliigeltrockenkot

23. Kleegras (als Zwischenfrucht von Ackerstandorten)

Aufwuchs von Mischungen verschiedener Arten der Gattungen SiBgraser (Poaceae) und Klee (Trifolium),
Schneckenklee (Medicago), Steinklee (Melilotus) oder Sauerklee (Oxalis) (...mit jeweils wesentlichen Er-
tragsanteilen), wenn auf derselben Ackerflache im selben Jahr auch eine Hauptfrucht geerntet wird.

24. Landschaftspflegematerial einschlieBlich Landschaftspflegegras
25. Leguminosen-Gemenge

Aufwuchs von Mischungen verschiedener Leguminosenarten einer oder mehrerer Gattungen mit jeweils
nicht geringen Ertragsanteilen.

26. Lupine
Aufwuchs von Arten der Gattung Lupinus.
27. Luzernegras (als Zwischenfrucht von Ackerstandorten)

Aufwuchs von Mischungen verschiedener Arten der Gattungen SiBgraser (Poaceae) und Luzerne (Medi-
cago), (mit jeweils wesentlichen Ertragsanteilen), wenn auf derselben Ackerflache im selben Jahr auch
eine Hauptfrucht geerntet wird.

28 Pferdemist

29. Phacelia

Aufwuchs von Phacelia tanacetifolia.
30 Rinderfestmist

31. Rindergiille

Wirtschaftsdiinger aus Kot und Harn von Rindern, auch mit geringen Mengen Einstreu oder Futterresten
oder Zugabe von Wasser, dessen Trockenmassegehalt 15 vom Hundert nicht (ibersteigt.

32 Schafmist, Ziegenmist
33 Schweinefestmist
34. Schweinegiille

Wirtschaftsdinger aus Kot und Harn von Schweinen, auch mit geringen Mengen Einstreu oder Futterres-
ten oder Zugabe von Wasser, dessen Trockenmassegehalt 15 vom Hundert nicht tGbersteigt.

Version: 01.01.2025
Anlage 9.1/11.1 (Stand: 01.01.2023)
Mdgliche Einsatzstoffe fiir Biogasanlagen Seite 2 von 3



QS
35. Stroh

Als Stroh gilt das halmgutartige Nebenernteprodukt von Getreide, Olsaaten oder Kérnerleguminosen,
wenn das Hauptprodukt (Korn) nicht energetisch genutzt wird und das halmgutartige Nebenernteprodukt
vom Korn separiert vorliegt. Nebenprodukt der Kérnergewinnung, bestehend aus ausgedroschenen, weit-
gehend trockenen Halmen/ Stangeln und Blattern von Getreide, Olsaaten, und Kérnerleguminosen.

36. Winterriibsen

Aufwuchs einer winterharten Art der Ribsen (Brassica rapa).

Gender Disclaimer

Aus Grinden der besseren Lesbarkeit und leichteren Verstandlichkeit verwendet QS in einschlégigen Texten das in der deutschen Spra-
che Ubliche generische Maskulinum. Hiermit sprechen wir ausdricklich alle Geschlechteridentitdten ohne wertenden Unterschied an.

QS Fachgesellschaft Obst-Gemiise-Kartoffeln GmbH

Schwertberger StraBe 14, 53177 Bonn Version: 01.01.2025
Tel +49 228 35068-0, info@q-s.de Anlage 9.1/11.1 (Stand: 01.01.2023)
Geschéftsfuhrer: Dr. A. Hinrichs Mdgliche Einsatzstoffe fiir Biogasanlagen Seite 3 von 3



&IQS

Meldebogen fur den Ereignisfall (Ereignisfallblatt)

Obst, Gemiuse, Kartoffeln

mit Hinweisen zum richtigen Umgang mit Ereignis- und Krisensituationen

Was mussen Sie im Ereignis-
und Krisenfall veranlassen?

1. Nehmen Sie telefonisch oder per E-Mail
Kontakt zu QS auf. Informieren Sie uns mit
dem Meldebogen so konkret wie mdglich
Uber das kritische Ereignis.

Samtliche Informationen aus der Meldung be-
handeln wir vertraulich.

So erreichen Sie QS:

Montag - Freitag, 8:00 bis 17:00 Uhr
Telefon: +49 (0) 228 35068-0
Telefax: +49 (0) 228 35068-10

AuBerhalb der Geschéftszeiten, am Wo-
chenende und an Feiertagen:
Telefon: +49 (0) 228 35068-288

E-Mail: Ereignisfall@g-s.de

2. Informieren Sie gegebenenfalls folgende
Personen, Aufsichtsbehdérden und Unterneh-
men telefonisch Uber die Geschehnisse:

a) lhr Lebensmitteliberwachungsamt

b) lhre Abnehmer (z. B. Erzeugerorganisa-
tion, GroRhandel, LEH)

c) lhre Zulieferer (z. B. Vermehrungs-/ An-
zuchtbetriebe, Landwirte, Erzeugerorga-
nisationen)

d) Ilhren Anbauberater bzw. Ilhre fir
Pflanzenschutz zustandige Dienst-
stelle (z. B. Umweltamt, Landwirt-
schaftskammer)

3. Informieren Sie gegebenenfalls Ihre
Mit-arbeiter Uber die Geschehnisse. Weisen
Sie diese an, gegenuber Dritten (z. B.
Kunden, Journalisten) von jeder AuRerung
abzusehen und entsprechende Anfragen
direkt an die fiur diesen Fall autorisierte
Person weiterzuleiten.

Was passiert nach Eingang lhrer
Ereignismeldung bei QS?

In enger Abstimmung mit Ihnen unterstttzt QS
Sie in Ihrem Krisenmanagement. Dabei geht es
um alle MaBnahmen, die helfen, einen Schaden
von Ihrem Betrieb, anderen Systempartnern
und vom QS-System abzuwenden und die
bestehenden Probleme mdglichst schnell zu
I6sen.

Allerdings: Unterstitzung gewahren und
Schaden abwenden kénnen wir nur, wenn Sie
uns zeitig und konkret informieren.

Was sind ,,kritische Ereignisse*“?

Zu einem kritischen Ereignis fir den
einzelnen Systempartner, die Dbetroffene
Stufe oder das gesamte QS-System kann
jedes  Vorkommnis werden, bei dem
Gefahren fur Mensch, Tier oder Umwelt
oder fur das Vertrauen in Le-bensmittel im
Ganzen drohen.

Ereignisse, von denen Sie als Erzeuger ganz
konkret betroffen sein koénnen, sind bei-
spielsweise:

e Ein von lhnen in den Verkehr gebrachtes
Lebensmittel entspricht nicht den Anforde-
rungen an die Lebensmittelsicherheit (z B.
wegen Ruckstandsuberschreitungen).

e |hr Betrieb wird behordlich gesperrt (z. B.
wegen Pflanzenerkrankung).

e Die Medien berichten negativ oder rei3e-
risch Gber Ihren Betrieb.

e Ein von lhnen eingesetztes Betriebsmittel
enthéalt Schadstoffe.

e Sie sind in eine Warenrickrufaktion einge-
bunden.

Wann mussen kritische Ereignisse
gemeldet werden?

Neben lhren Informationspflichten gegentiber
QS sind Sie in vielen Fallen auch den Auf-
sichtsbehdrden gegentiber meldepflichtig.

Eine Meldepflicht besteht insbesondere dann,
wenn ein in den Verkehr gebrachtes Lebens-
mittel moglicherweise nicht den Anforderun-
gen an die Lebensmittelsicherheit entspricht.
Grundsatzlich muss jeder Einzelfall ernst ge-
nommen werden.

Wer kann den Meldebogen nutzen?

Der Meldebogen soll den Systempartner, die
Obst, Gemuse und Kartoffeln erzeugen, bear-
beiten oder handeln, bei der Meldung an QS
und der Erstinformation der zustandigen Auf-
sichtsbehérde helfen.

Bitte bewahren Sie ihn an gut erreichbarer
Stelle zusammen mit lhren Unterlagen zum
eigenen Krisenmanagement auf.

Version: 01.04.2023
Status: Freigabe
Seite 1 von 3
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Meldung eines Ereignisfalls

Obst, Gemuse, Kartoffeln

An die QS Qualitat und Sicherheit GmbH

Telefax: +49 (0) 228 35068-10 oder E-Mail: Ereignisfall@qg-s.de
Ansprechpartner: - Thomas May Tel. +49 (0) 228 35068-180
- Oliver Thelen Tel. +49 (0) 228 35068-130
Notfalltelefon: Tel. +49 (0) 228 35068-288 auBerhalb der Geschéaftszeiten, an Wochenenden

und Feiertagen, im Notfall

Nach Art. 20 der Verordnung (EG) 178/2002, nach § 44 a des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuchs
(LFGB) und nach weiteren gesetzlichen Vorschriften kénnen Sie auch zur Meldung des Ereignisses an die
zustédndige Behorde verpflichtet sein.

An die zustandige Behorde
(z. B. Amt fur LebensmittelUberwachung, Pflanzenschutzamt)

S A=Y KT CT o F= U 1= o T a2 o' L=
(220 1Y = 1 €= | o 1 R

Telefon- und Faxnummer (Mt VorwWahl) o ..o i e e et e ee e eaees

Angaben zum Betrieb

Produktionsart™: Erzeugung Obst, Gemuse, Kartoffeln roRhandel Obst, Gemiuse, Kartoffeln
Lebensmitteleinzelhandel Obst, Gemuse, Kartoffeln | |Logistik Bearbeitung/Verarbeitung

Name des Unternehmens (der HandelsKette ) .. ... et e e eas
QS-SystempartNernUMMIEr (Q S -1 ) . ... e e ettt et

Name des Betriebs (der Filale ) : .. ... e e e e e e

(@ ST = Lo To T 10 T 1=
Y =Y K= = = LU 1 10 0 010 0 (S S
[0S 1 [T 1 2= o1 O o PP
Y= gl g g T Ta = Vo [T 7N 1S o] =Yl ] o X= T = S

Telefon- und FaxXnNUMMEr: ....coviiiiiie it i eeeiaeeenns Mobilnummer: ...

* Bitte zutreffende Produktionsart ankreuzen. Version: 01.04.2023
Meldebogen Seite 2 von 3

Qualitatssicherung - Vom Landwirt bis zur Ladentheke.




Angaben zum Ereignis

1. Was ist passiert?

3. Was haben Sie in dieser Sache unternommen?

Angaben zum betroffenen Produkt/Befund

RVAT 2= U =T a1 oY== (o o a1 [ o =N
Menge/FIAche: .......ccoiiiiiiiiiiiiiii i, davon als QS-Ware im Verkehr: .......coiiiiiiiiii i,
2Ty 0] 1 (=T o LT () @1 g F= U o T= 4 10 1

Art des Befunds (z. B. Pflanzenschutzmittelriickstand, Hygienemangel): ...... ...,

Stempel

UNtersChrift: .. oo et e

Version: 01.04.2023
Qualititssicherung - Vom Landwirt bis zur Ladentheke. Meldebogen Seite 3 von 3



Umgang mit nicht-konformen Produkten

QS

Betrieb:

Art der Nicht-Konformitat

Beispiele fiir MaBnahmen

betriebsspezifische MaBnahmen/Regelungen

Produkte entsprechen nicht
der Kundenanforderung
(z.B. mehr Pflanzenschutzwirk-
stoffe als zuldssig, fehlerhafte
Produkteigenschaften (Farbe,
GroBe...))

Produkte entsprechen nicht
den gesetzlichen
Anforderungen und sind nicht
verkehrsfahig

(z.B. Riickstandshdchstmengen-
Uberschreitung, Nichteinhaltung
der gesetzlichen
Vermarktungsnormen)

Produkte sind (anderweitig)
kontaminiert und entsprechen
nicht den Anforderungen der
Lebensmittelsicherheit

(z.B. durch biologische,
chemische oder physikalische
Einflisse; mangelnde Hygiene,
Uberschwemmung oder
Betriebsmittel)

betroffene Produkte kennzeichnen/separieren
Produkte an Kunden mit anderen
Kundenanforderungen vermarkten
alternative Verwendung (z.B.
Industrieverwertung, Abgabe an Tafeln)

ggf. Ricknahme, wenn Ware schon an den
Kunden gegangen ist

betroffene Produkte kennzeichnen/separieren

ggf. Ricknahme, wenn die Ware schon an den
Kunden gegangen ist

alternative Verwendung (z.B.
Industrieverwertung)

Produkte ggf. vernichten oder energetisch
verwerten (z.B. in Biogasanlage)

betroffene Produkte kennzeichnen/separieren

Produkte ggf. vernichten oder energetisch
verwerten

alternative Verwendung, je nach
Kontamination

Lager reinigen/desinfizieren

Musterformular

Umgang mit nicht-konformen Produkten

Stand: 15.11.2021
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Arbeitshilfe

LIQS

Eigenkontrolicheckliste fiir die Erzeugung von Obst, Gemiise, Kartoffeln

(QS-GAP)

zum Leitfaden QS-GAP Erzeugung Obst, Gemlse,
Kartoffeln (Version 5.0)

Diese Checkliste kénnen Sie fiir die Dokumentation Ihrer Eigenkontrolle
verwenden. Die Eigenkontrolle ist mindestens einmal im Jahr
durchzufihren.

In der Eigenkontrollcheckliste sind alle QS-Anforderungen systematisch
erfasst. Im Aufbau entspricht sie dem Leitfaden QS-GAP Erzeugung Obst,
Gemise, Kartoffeln (Version 5.0), so dass Sie die Anforderungen dort
ausfuhrlich nachlesen kénnen.

Den Leitfaden kénnen Sie von Threm Blindler beziehen oder kostenlos aus
dem Internet unter www.q-s.de herunterladen.

Hinweis: Infolge des Benchmarkings
mit GLOBALG.A.P. enthalt die neue
QS-GAP Version Neuerungen, die in
diesem Dokument gelb markiert sind.
Damit erhalten Sie mit QS-GAP
weiterhin die Lieferberechtigung auch
fir das GLOBALG.A.P.-System.

S\

o
[K.O.] Kriterien
sind Anforderungen mit
besonders kritischem
Einfluss auf die
Lebensmittelsicherheit oder
das QS-System.

Beachten Sie, dass Sie die
Lieferberechtigung ins
QS-System verlieren
konnen, wenn Sie sie nicht
erfillen!

Bei Abweichungen sind
KorrekturmaBnahmen mit
Umsetzungsfristen zu
dokumentieren

Betriebsdaten

Name des Betriebs

StraBe und Hausnummer

Postleitzahl und Ort

QS-Standortnummer (OGK-Nr.) und Produktionsart(en)

Ansprechpartner, gesetzlicher Vertreter

Datum Eigenkontrolle Unterschrift

Eigenkontrollcheckliste

Erzeugung von Obst, Gemiise, Kartoffeln (QS-GAP)

Stand: 01.04.2025
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QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

1  Grundlegendes

1.1 Geltungsbereich

e Der Betrieb ist entsprechend der gewtlinschten
Zertifizierung flr eine oder mehrere
Produktionsarten bei QS angemeldet
Alle Prozessschritte werden berticksichtigt
Beim Anbau der gleichen Kultur im Freiland und
im Gewachshaus wurde die Anmeldung und
Zertifizierung fir beide Anbausysteme
durchgeflhrt

e Alle Kulturen, die zu einer angemeldeten
Produktionsart gehéren, werden zertifiziert

Hinweis: QS-GAP ist ein GLOBALG.A.P.
gebenchmarkter Standard. Nicht unter den
Geltungsbereich des GLOBALG.A.P.-Benchmarkings
fallen Sprossen/Keimlinge sowie Anforderungen an
Bearbeitungsprozesse (Anlage 11.2).

1.2 Verantwortlichkeiten

e Der Erzeuger 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

e Der Erzeuger erfillt die mitgeltenden QS-
Anforderungen (z.B. Allgemeines Regelwerk,
Leitfaden Zertifizierung, Leitfaden
Rickstandsmonitoring)

e Die Anforderungen im QS-System werden
jederzeit eingehalten und die Einhaltung der QS-
Anforderungen kann jederzeit nachgewiesen
werden

e Er wird sichergestellt, dass neben den QS-
Anforderungen die geltenden gesetzlichen
Bestimmungen erflllt werden

- Dies gilt sowohl in dem Land, in dem die
Produkte hergestellt werden, als auch
(sofern bekannt) im Bestimmungsland

Eigenkontrollcheckliste
Erzeugung von Obst, Gemiise, Kartoffeln (QS-GAP)

Stand: 01.04.2025
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QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

1.3 Dokumentation

e Dokumente und Aufzeichnungen aus der FO-01-01 Anweisung
Eigenkontrolle werden mindestens drei Jahre Dokumentenlenkung
aufbewahrt

e Bei relevanten Uberarbeitungen erhalten
Dokumente ein aktuelles Datum oder eine neue
Versionsnummer. Die Dokumente sind so
aufzubewahren, dass eine lickenlose
Rickverfolgbarkeit gewahrleistet ist

e Digitale Daten werden durch Sicherheitskopien
gesichert

Hinweis: Vorhandene Kontroll- und
Dokumentationssysteme, kénnen genutzt werden.
Die internen Kontrollen kénnen so-wohl durch
elektronische Datenerfassung als auch durch
manuelle Aufzeichnungen dokumentiert werden

1.4 Risikoanalysen, betriebliche Regelungen/Verfahren

e Risikoanalysen und betriebliche FO-04 MaBnahmenplan
Regelungen/Verfahren werden dokumentiert

- bei relevanten Veranderungen werden die
Risikoanalysen/Regelungen/Verfahren
Uberarbeitet

- mindestens aber jahrlich Uberprift

o Bei festgestellten Risiken werden MaBnahmen
zur Risikominimierung durchgefiihrt

2 Allgemeine Anforderungen

2.1 Allgemeine Systemanforderungen

2.1.1 Betriebsdaten

e Betriebsdaten (Adressen, Ansprechpartner, FO-02
Kontaktdaten und Registriernummern (z. B. QS- Betriebsiibersicht (mit
ID, OGK-Nr.)) liegen vor .

e Anderungen der Betriebsdaten werden dem Naturschutzflachen)
Blndler mitgeteilt

e Eine Betriebslbersicht mit Betriebsskizze und FO-03 Liste der
Lagepléne, Flachen- Anbauverzeichnis, Lagern Subunternehmer und
und Lagerkapazitaten, Anlagen und Beschaftigten
Bewdsserungssystemen inklusive
Wasserentnahmestellen und
Naturschutzgebieten samt Gesamtflache liegt
vor

e Eine Ubersicht (Liste) iber die regelmaBigen
Beschaftigten inkl. Funktionsbeschreibungen und

Eigenkontrollcheckliste Stand: 01.04.2025
Erzeugung von Obst, Gemiise, Kartoffeln (QS-GAP) Seite 3 von 45



QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

betrieblichen Kontaktdaten und Sub-
/Lohnunternehmer liegt vor

e Eine aktuelle Teilnahme- und
Vollmachtserklarung liegt vor

2.1.2 Durchfiihrung und Dokumentation der Eigenkontrolle

e Die Eigenkontrolle wird mindestens einmal je FO-04 MaBnahmenplan
Kalenderjahr durchgefiihrt

e Flr Abweichungen sind KorrekturmaBnahmen
und Umsetzungsfristen festgelegt

e Abweichungen und nicht anwendbare
Anforderungen werden kommentiert

2.1.3 [K.O.] Umsetzung eingeleiteter MaBnahmen aus der Eigenkontrolle

e Abweichungen werden so schnell wie méglich FO-04 MaBnahmenplan
behoben

2.1.4 [K.O.] Prozessoptimierung

e Beurteilung des Betriebs hinsichtlich FO-05 Plan zur
Verbesserungsmaoglichkeiten. Diese sind in Prozessoptimierung
einem Plan aufzunehmen, der sich (ber bis zu
drei Jahre erstrecken kann

¢ Die selbst festgelegten Ziele kénnen sich z. B.
auf Hygienemanagement, Schulungen, Diingung,

Mitarbeiterakquise beziehen

e Plan enthélt die Ziele und wie die Zielerreichung

erfolgt und Uberprift wird

s. Musterformular/Arbeitshilfe , Prozessoptimierung"
unter www.q-s.de

2.1.5 Ereignis- und Krisenmanagement

Ereignisfallblatt liegt vor oder ist online abrufbar Ereignisfallblatt Stand:
Verantwortlicher fir Ereignis- und 01.04.2023
Krisenmanagement ist benannt

e Kritische Ereignisse (Gefahr fiir Mensch, Umwelt,
Vermdgenswerte oder das QS-System) wurden
gemeldet

2.1.6 Teilnahme , Ausgegliederte Vermarktung"

e Bei Teilnahme an der Produktionsart O keine ausgegliederte
~Ausgegliederten Vermarktung" liegt das vom Vermarktung
Bindler gegengezeichnete Anmeldeformular vor
e Bei beiden Unternehmensteilen handelt es sich
um eine organisatorische Einheit (gleiche
Eigentimerstruktur, gleiche Betriebsstdtte), bei
der die jeweiligen Unternehmensteile jedoch
rechtlich eigenstandig firmieren
e Es werden keine zugekauften Produkte, die in
den QS-Geltungsbereich der Stufe Erzeugung

Eigenkontrollcheckliste Stand: 01.04.2025
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Kriterium/Anforderung

QS

Bemerkung

z.B. falls nicht
erfiillt/nicht relevant

fallen, Uber die Ausgegliederte Vermarktung
verkauft

2.1.7 Erklarung zur Lebensmittelsicherheit

e Eine unterschriebene Erklarung zur
Lebensmittelsicherheit liegt vor

e Zustandigkeiten und Verantwortlichkeiten fir
alle lebensmittelsicherheitsrelevanten Prozesse
sind klar geregelt

s. Musterformular/Arbeitshilfe
~Lebensmittelsicherheitserkldrung" unter
www.qg-s.de

2.2 Betriebsfiihrung

2.2.1 Qualifikation

e Nachweise von zwei FortbildungsmaBnahmen
pro Jahr liegen vor

e Mind. eine Fachzeitschrift, Newsletter etc. wird
bezogen (digital oder im Papierformat)

e Zusatzlich stehen fiir den Bereich Pflanzenschutz
Informationen zur Verfligung

e Bei Beanstandungen im Rickstandsmonitoring
werden die Beratungspflichten erfullt

2.2.2 [K.O.] Subunternehmer

e Der Sub-/Lohnunternehmer wird zur Einhaltung
der fur ihn relevanten QS-GAP Anforderungen
verpflichtet (Bescheinigung liegt vor)

e In der Eigenkontrolle ist geprift, ob die fiir den
Subunternehmer relevanten QS-Anforderungen
erflllt sind. Dazu wird eine der folgenden
Umsetzungsmaglichkeiten genutzt:

- Die Eigenkontrolle wird vom Erzeuger
durchgefiihrt

- Die Eigenkontrolle wird vom Sub-
/Lohnunternehmer durchgefiihrt

- Die Eigenkontrolle ist Gber eine QS-GAP
Zertifizierung des Sub-/Lohnunternehmers
erfillt

- Die Eigenkontrolle ist Gber eine der QS-GAP
Zertifizierung vergleichbare unabhangige
Kontrolle des Sub-/Lohnunternehmers
erfillt. Die Bestatigung hierlber beinhaltet:
1) Datum der Priifung, 2) Name der
Zertifizierungsstelle, 3) Name des Prifers, 4)
Angaben zum Subunternehmer, 5) Liste der
gepriften Anforderungen

Eigenkontrollcheckliste

FO-06 QS Erklérung zur
Lebensmittelsicherheit

FO-07 Nachweise
Fortbildung und
Fachzeitschriften

FO-03 Liste der
Subunternehmer und
Beschaftigten

FO- 08 Vereinbarung
Sub-/Lohnunternehmer

Stand: 01.04.2025
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QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

2.2.3 Wartung von Anlagen, Bewdsserungssystemen und der Geratetechnik

e Maschinen, Anlagen, Gerate und FO-09 Wartung
Bewdsserungssysteme, die Einfluss auf die
Lebensmittelsicherheit bzw. auf die Umwelt
haben:

- sind im guten Zustand

- sind jahrlich gewartet

- die Wartung ist dokumentiert (Datum, Art
der Wartung, bei Fachfirma z. B. Rechnung)

e Pflanzenschutzgerate haben gliltige
Prifplaketten

e Dilngerstreuer und andere
Ausbringungsmaschinen sind jahrlich kalibriert

2.2.4 [K.O.] Gebrauch von Anlagen, Bewadsserungssystem und der Geratetechnik

e Gdf. nicht oder schlecht gewarteten Maschinen,
Anlagen, Gerate und Bewadasserungssysteme
stellen keine Gefahr fir die
Lebensmittelsicherheit oder die Umwelt dar

2.2.5 [K.O.] Getrennte Lagerung

Folgendes ist getrennt voneinander gelagert:

- Duingemittel und —-gerate, sowie
Pflanzenhilfsstoffe

- Pflanzenschutz-/Nacherntebehandlungsmittel
und -gerate, verpackte
Spurennahrstoffdiinger — und flissige
Blattdliinger sowie Pflanzenhilfsstoffe

- Saat- und Pflanzgut

- Futtermittel

- Lebensmittel

- Arzneimittel

- leicht entziindliche Stoffe

¢ Reinigungsmittel und -gerate, Schmierdle sind in
ausgewiesenen Bereichen gelagert.

e Eine Kontamination von Produkten wird
vermieden

2.2.6 Risikoanalyse Betriebsmittel

e Eine Risikoanalyse im Hinblick auf mdégliche FO-10 Gefahrenanalyse
Manipulationen durch Dritte von Betriebsmitteln Lebensmittelbetrug und
liegt vor Produktschutz

¢ Die Risikoanalyse umfasst (Betriebsmittel)

- gefalschte Pflanzenschutzmittel oder
Vermehrungsmaterial

- nicht fir Lebensmittel geeignete
Verpackungsmaterialien

Eigenkontrollcheckliste Stand: 01.04.2025
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QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

— Missbrauch und Diebstahl von
Verpackungsmaterial

3 Anforderungen Pflanzenproduktion

3.1 Anforderungen an den Standort

3.1.1 Risikoanalyse und Risikomanagement fiir Flachen und Substrate

e Eine Risikoanalyse (Lebensmittelsicherheit, FO-11 Risikoanalyse fur
Umwelt und Gesundheit der beteiligten Flachen
Personen) fiir Flachen und organische Substrate
liegt vor

e Die Risikoanalyse umfasst )
FO-12 Gefahrenbeurteilung
- Vorhergehende Nutzung von neuen landw. Ruickstandshochstmengen

genutzten Flachen

- Gdf. vorheriger Anbau gentechnisch
veranderter Organismen

- Ausbringung von Klarschlamm (letzte 2
Jahre)

- Bodenzustand (Bodenanalyse)

- Erosion

- Einfluss auf und von angrenzenden Flachen

- Umwelteinflisse aus der Umgebung

- Rickstande oder Altlasten

- Pflanzenschutzmitteleinsatz (z. B. Abdrift,
Verschleppungen, Gerdatetechnik,
unsachgemaBe Anwendung)

Hinweis: Risikoanalyse bei Verédnderungen
anpassen, mindestens aber jéhrlich dberpriifen!

3.1.2 [K.O.] Naturschutzgebiete

Hinweis: Diese Anforderung ist fiir Betriebe in O nicht anwendbar
Deutschland nicht anwendbar.

e Naturschutzgebiete, die zwischen dem
01.01.2008 und dem 01.01.2014 in Nutzflachen
umgewandelt wurden, sind in vollem Umfang
wiederhergestellt oder die zuklinftige
Wiederherstellung ist schriftlich versichert.

e Nach dem 01.01.2014 sind keine
Naturschutzgebiete in Nutzflachen umgewandelt
worden.

e Die Wiederherstellung oder der Erhalt der
Schutzgebiete ist durch Nachweise wie Karten,
Luftbildaufnahmen oder Dokumente von
Behdrden, Dienstleistern o. A. belegt.

Eigenkontrollcheckliste Stand: 01.04.2025
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QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

3.2 Nachhaltige Bodenbearbeitung und Bodenschutz

3.2.1 Erosionsminderung, Bodenschutz und Minimierung bodenbiirtiger Krankheiten

e MaBnahmen zur Erosionsminderung und FO-13 MalRnahmenplan
Bodenschutz werden je nach Umwelt
Standortbedingungen durchgefiihrt und
dokumentiert

Hinweis: Beispiele sind im Leitfaden aufgefiihrt Fruchtfolge:

e Eine geeignete Fruchtfolge bei einjahrigen
Kulturen ist —wenn mdglich - eingehalten

e Wenn eine Feldabfuhr von Nebenprodukten
erfolgt, ist dies dokumentiert

3.2.2 Sterilisation von Substraten und Bodenentseuchung

e Auch bei einer Sterilisation des Substrats durch O nicht anwendbar
ein externes Unternehmen auBerhalb des
Betriebs sind folgende Angaben dokumentiert:

- Datum der Sterilisation

- Name und verwendeter Wirkstoff

- Verwendete Vorrichtungen (z. B. 1.000 L
Tank, etc.)

- Angewandtes Verfahren (z. B. Einweichen,
Vernebeln, etc.)

- Name des Anwenders bzw. des externen
Dienstleisters

- Wartezeit bis zur Aussaat oder Pflanzung

Thermische Verfahren werden bevorzugt.
Die Anwendung von Bodenentseuchung ist
begriindet.

e Wartezeiten vor dem Aussaen/Auspflanzen
wurden eingehalten.

¢ Kein Einsatz von Methylbromid.

3.3 Aussaat/Pflanzung

3.3.1 Aufzeichnungen Aussaat und Pflanzung

Folgende schlagbezogene Aufzeichnungen liegen FO-34 Ackerschlagkartei
vor:

Aussaat-/Pflanztermin
Kultur, ggf. Sorte

Flache, ggf. Satz-Nummer
Aussaat-/Pflanzgutmengen

3.3.2 Pflanzengesundheit, Pflanz- und Saatguteignung

e Bei zugekauften Pflanzgut O Z-Pflanzgut
e ist das Pflanzgut fiir den angedachten Zweck
geeignet (Qualitatszertifikate o. a.) O Eigenvermehrung
Eigenkontrollcheckliste Stand: 01.04.2025
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QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

- sind die bei der Jungpflanzenproduktion
eingesetzten Pflanzenschutzmittel
dokumentiert (ausgenommen
Dauerkulturen)

- werden keine Sortenrechte Dritter verletzt

- liegt bei passpflichtigem Pflanzgut der EU-
Pflanzenpass vor

3.3.3 Kontrollsystem fiir Pflanzgut aus Eigenvermehrung

e Pflanzgut aus Eigenvermehrung wird regelmaBig FO-14 Qualitatssicherung
auf Schadlinge und Krankheiten kontrolliert Nachbau und
e Bei vegetativer Vermehrung ist der Standort der Eigenvermehrung.doc

Mutterpflanze nachvollziehbar

3.3.4 Kartoffeln: Einsatz gepriiften Pflanzengutes

e Eine Dokumentation zum Einsatz von Z-Saatgut O Sackanhanger

liegt vor O Anerkennungsnummer
e Bei Nachbau liegt ein Nachweis Uber

Untersuchung von Quarantaneschadorganismen

vor (Bakterielle Ringfaule, Schleimkrankheit)
e Der Probenumfang entspricht den Vorgaben im

Leitfaden

3.3.5 Sprossen und Keimlinge: Samen- und Saatguteignung

e Die Anforderungen des Leifadens ,Be- und O keine Sprossen und
Verarbeitung™ werden auch eingehalten Keimlinge
(Ausnahme: siehe Leitfaden z. B. Kresse)

e Untersuchungen zur mikrobiologischen
Unbedenklichkeit des Saatgutes gemafi VO (EU)

Nr. 209/2013 durchgefiihrt

e  Probenumfang und Untersuchungsparameter
entsprechen den Vorgaben im Leitfaden

e Von jeder Charge wird eine Riickstellprobe von
200 g aufbewahrt, bis das MHD/

Verbrauchsdatum der produzierten Sprossen und
Keimlinge abgelaufen ist

3.4 Gentechnisch veranderte Organismen (GVO)

3.4.1 Nationale GVO-Gesetzgebung (GVO=Gentechnisch veranderte Organismen)

e Gesetzliche Bestimmungen werden eingehalten O keine GVO
e Nationale Bestimmungen sind bei GVO-Anbau
verfigbar

3.4.2 Einsatz von GVO-Sorten und -Produkten

e  GVO-Produktion ist dokumentiert O keine GVO

Eigenkontrollcheckliste Stand: 01.04.2025
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QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

3.4.3 [K.O.] Information der Kunden iiber den GVO-Status der Produkte

e Wenn es sich um GVO-Produkte handelt, werden O keine GVO
die direkten Kunden iber den GVO-Status der
Produkte informiert

3.4.4 Minimierung der Kontaminierung von nicht-GVO-Produkten

e Ein Verfahren zur Handhabung und Lagerung O keine GVO
liegt vor

e Das Verfahren ist geeignet, die Gefahr der
Kontamination zu minimieren

3.4.5 [K.O.] Getrennte Lagerung von GVO- und nicht-GVO-Ware

GVO-Ware wird getrennt von anderer Ware O keine GVO
gelagert
e Die Lager sind zu identifizieren und intakt

3.5 Diingung

AuBerhalb Deutschlands wurden die Ackerschlagkartei
Dungeanforderungen auf Basis folgender Aufzeichnungen Diinge
gesetzlichen Vorgaben eingehalten: VO

e Richtlinie 91/676/EWG des Rates vom 12.
Dezember 1991 zum Schutz der Gewasser vor
Verunreinigung durch Nitrat aus
landwirtschaftlichen Quellen

e Richtlinie 2001/81/EG des Europaischen
Parlaments und des Rates vom 23. Oktober
2001 Uber nationale Emissionshdéchstmengen fir
bestimmte Luftschadstoffe

e Bei Anforderungen aus diesem Kapitel, die sich
auf die Diingeverordnung beziehen, ist die
Einhaltung der jeweiligen
Landesdiingeverordnungen zur Erflillung der QS-
Anforderungen ausreichend.

3.5.1 Aufzeichnungen der DiingemafBnahmen

Aufzeichnungen liegen spéatestens 2 Tage, nachdem Ackerschlagkartei
die MaBnahme durchgefthrt wurde, vor.
Dokumentation hin-sichtlich:

Ausbringungsdatum
Feld/Schlag/Gewachshaus
Handelsname, Dingertyp (z. B. N, P, K)
Menge in Gewicht oder Volumen/ha
Ausbringungsmethode

Name des Anwenders
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QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

3.5.2 Fachkompetenz der verantwortlichen Person

¢ Wird durch Fachausbildung im Agrarbereich oder
Uber die Teilnahme an
Fortbildungsveranstaltungen nachgewiesen

3.5.3 Ermittlung der im Boden verfiigbaren Nahrstoffmengen

Stickstoff: Vor der Aufbringung wesentlicher
Stickstoffmengen wurde verfligbarer Stickstoff flr
den Zeitpunkt der Diingung, mind. aber jéhrlich O Richtwerte
ermittelt:

O Nmin-Analysen

Untersuchung reprasentativer Proben oder
Ubernahme der Ergebnisse vergleichbarer
Standorte oder

e Anwendung von Berechnungs- und
Schéatzverfahren

e In Gemusekulturen, die nach einer
Gemlusevorkultur im selben Jahr angebaut
werden, ist die im Boden verflighare N-Mengen
durch reprasentative Proben ermittelt worden.

Phosphat: Vor der Aufbringung wesentlicher Bodenproben
Phosphatmengen wurde das verfligbare Phosphat
ermittelt

e auf Grundlage reprasentativer Bodenproben
e schlagbezogene Bodenproben mind. alle 6 Jahre
(> 1 ha)

Hinweis: Ausnahmen geméB Diingeverordnung

3.5.4 Diingebedarfsermittiung

e Vor dem Ausbringen von Stickstoff (> 50 kg N je
ha/Jahr) oder Phosphat (> 30 kg P205 je
ha/Jahr) wurde der Dlingebedarf gemaB
Dungeverordnung ermittelt

e Der gesamtbetriebliche Diingebedarf des
abgelaufenen Diingejahres wurde bis zum
31.Marz des Folgejahres ermittelt

Hinweis: Ausnahmen gemé&B Diingeverordnung

3.5.5 Bedarfsgerechte Diingung

Die Dungung erfolgt bedarfsgerecht entsprechend
der Dingebedarfsermittlung und der unten
aufgefiihrten Vorgaben. Rote Gebiete sind bekannt
und die dafiir nach DUV gelten-den MaBnahmen
werden umgesetzt.

Ein hoherer Diingebedarf aufgrund nachtraglich
eingetretener Umstande ist durch eine
Dungebedarfsermittlung inkl. Bodenprobe (z. B.
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QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

Schnelltest (Nitratcheck) mit Eigenprotokoll) belegt
worden. Es dirfen jedoch max. 10 % des
urspriinglich ermittelten Diingebedarfs nachgediingt
werden.

Stickstoff

e Die Gesamtmenge des aufgebrachten
Gesamtstickstoffs aus organischen und
organisch-mineralischen Dlingemitteln. liegt bei
max. 170 kg/ha/Jahr (landwirtschaftlich
genutzte Flache) im Durchschnitt des Betriebs

e Die Gesamtmenge des aus Kompost
aufgebrachten Gesamtstickstoff liegt in einem
Zeitraum von drei Jahren unter 510 kg/ha/Jahr

Beerenobstanbau O kein Beerenobst

e flr Stickstoffdlingung bei Strauchbeeren ber 80
kg N/ha und Jahr liegt eine Stickstoffanalyse vor
e die DlUngung ist dann begriindet

Baumobstanbau O kein Baumobst

e flr Stickstoffdlingung bei Kernobst tiber 60 kg
N/ha und Jahr bzw. bei Steinobst Uber 80 kg
N/ha und Jahr liegt eine Stickstoffanalyse vor

e die Dingung ist dann begriindet

Freilandgemise- und Erdbeeranbau O kein Freilandgemuse

e Stickstoffbedarfswerte entsprechend Anlage 4,
Tabelle 4 der Diingeverordnung liegen vor die
Bestimmung des Nmin-Vorrats erfolgte zeitnah
vor der Aussaat/Pflanzung oder vor einer N-
Dingung

Obst- und Gemiuseanbau (Unterglas) O kein Unterglasanbau

e die Stickstoffdlingestrategie kann anhand von
Aufzeichnungen dargelegt werden

3.5.6 Gegeniiberstellung von Diingebedarf und Nahrstoffeinsatz

e Die Gegenuberstellung der betrieblichen
Gesamtsumme des Dingebedarfs (s. 3.5.4) und
des gesamtbetrieblichen Nahrstoffeinsatzes (N
und P) liegt jeweils bis zum 31.3. des
Folgejahres vor. Als Vorlage kann Anlage 5 der
Dingeverordnung verwendet werden.

Hinweis: Ausnahmen gemdaB Diingeverordnung

3.5.7 Ausbringung von Diingemitteln

e Beim Ausbringen von stickstoff- oder
phosphathaltigen Dingemitteln,
Bodenhilfsstoffen, Kultursubstraten und
Pflanzenhilfsmitteln wird folgendes beachtet:
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QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

e Nahrstoffmengen stehen zeitgerecht zur
Verfligung

e Keine Aufbringung auf Gberschwemmten,
wassergesattigten, gefrorenen oder mit Schnee
bedeckten Bdéden

e Kein direkter Eintrag und kein Abschwemmen in
Gewasser

e Sperrfristen bei der Stickstoff- und
Phosphordiingung laut Dingeverordnung

Hinweis: Ausnahmen siehe Leitfaden

3.5.8 Risikoanalyse fiir organische Diinger

e Vor der Ausbringung wurde eine Risikoanalyse FO-15 Risikoanalyse
durchgefiihrt, bei der z. B. folgende Punkte organische Dingung
berlcksichtigt wurden:

e die Ubertragung von Pflanzenkrankheiten und

den Eintrag von Unkrautsamen,

die Art und Herkunft des organischen Diingers,

die Methode der Kompostierung,

die Gefahr des Eintrags von Schwermetallen,

den Zeitpunkt der Anwendung,

die Gefahr des direkten Kontaktes mit essbaren

Teilen.

e die Gefahr einer mikrobiologischen
Kontamination.

o die Gefahr des Eintrags von Fremdbestandteilen
(z. B. Kunststoffe, Glas)

Die Ausbringung der organischen Dlinger erfolgte
unter Bericksichtigung der Risikoanalyse

3.5.9 [K.O.] Einsatz von Wirtschaftsdiinger tierischen Ursprungs

Bei der Ausbringung unbehandelter tierischer O kein Baum- oder
Wirtschafts-diinger wurde folgendes beachtet: Beerenobst

e Baumkulturen, Strauchbeerenobst: Ausbringung
ausschlieBlich nach der Ernte und Einarbeitung
vor dem Knospenaufbruch (auf die Einarbeitung
kann verzichtet werden, wenn eine
Kontamination der Frichte ausgeschlossen
werden kann)

e Blattgemiise: keine Ausbringung ab der
Pflanzung

e Alle anderen Kulturen: Ausbringung und
Einarbeitung mind. 60 Tage vor der Ernte

Hinweis: Ausgenommen von der Regelung sind
Kartoffeln

e FlUssiger Wirtschaftsdlinger tierischer Herkunft
wurde im Gemusebau nicht zur Kopfdiingung
eingesetzt und sofern verwendet, betrug der
Zeitraum zwischen der Anwendung und der
Ernte mindestens zwdlf Wochen
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QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

3.5.10 [K.O.] Aufbringung von Kldrschlamm

e Auf stehende Kulturen wird kein Klarschlamm O kein Klarschlamm
ausgebracht
e Bei Feldgemiuseflachen wird kein Klarschlamm
im Jahr des Anbaus und im vorherigen Jahr
ausgebracht
e Auf Kartoffelflachen wird 12 Monate vor dem
Anbau kein Klarschlamm ausgebracht

3.5.11 Verwendung von Garsubstraten

o Nach der Aussaat/Pflanzung werden keine O kein Garsubstrat
Garsubstrate ausgebracht (Ausnahme
Dauerkulturen)

e Bei Feldgemiise und Erdbeeren: im Jahr der O kein Garsubstrat
Ausbringung von Géarsubstraten und im
darauffolgenden Jahr erfolgt kein Anbau
Bei_Kartoffeln: 12 Monate vor Anbau werden
keine Garsubstrate ausgebracht
Ausnahmen madoglich, wenn:

e die Garsubstrate aus Anlagen stammen, deren
Einsatzstoffe nachweislich (zusammenfassende
Jahresbilanz) nur aus Glille und pflanzlichem
Material nach Anlage 11.1 bestehen

e Gemduse- und Erdbeerenanbau: die Grenzwerte
zu Salmonellen und Schwermetallen
nachweislich eingehalten werden

In Dauerkulturen O kein Garsubstrat

e die Garsubstrate stammen aus Anlagen, deren
Einsatzstoffe nachweislich (zusammenfassende
Jahresbilanz) nur aus Glille und pflanzlichem
Material nach Anlage 11.1 bestehen
Ausbringung erfolgt mindestens 3 Monate vor
der Ernte und keine essbaren Pflanzenteile sind
vorhanden

Grenzwerte zu Salmonellen und Schwermetallen
sind eingehalten

3.5.12 Nahrstoffgehalte und Bestandsliste Diingemittel

e fur die zugekauften Dinger sind Unterlagen Uber FO-16 Mineraldiingerliste
den Nahrstoffgehalt bzw. anerkannte
Standardwerte (bei org. Diinger) vorhanden O kein

e Der Dungemittelbestand ist dokumentiert Mineraldiingerlagerung

Eine Bestandsliste (Typ und Menge) liegt vor
(monatliche Aktualisierung bei Anderungen),
oder

- Dokumentation Uber Saldierung der
Eingangslieferscheine und
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Kriterium/Anforderung Erfiillt

QS

Bemerkung

z.B. falls nicht
erfiillt/nicht relevant

Verbrauchsmengen moglich (nicht bei
gemeinschaftlich genutzten Lagern maoglich)

3.5.13 Lagerung von anorganischen Diingemitteln

e Die Beschaffenheit des Mineraldiingerlagers
gewahrleistet:

- trockene Raumlichkeiten

- undurchlassige Bdden

- sauber und leicht zu reinigen

- durchliftet und vor starker
Kondenswasserbildung geschiitzt

e Das Risiko einer Gewasserbelastung ist durch die
Standortwahl der Lagerstatte minimiert

e Bei flissigen Mineraldiingern sind ein
Auffangraum ohne Abfluss bzw. eine ausreichend
dimensionierte Auffangwanne (siehe Leitfaden)
vorhanden

Hinweis: Gesackter und auf einer Palette zusé&tzlich
abgedeckter Dinger kann kurzfristig im Freien
aufbewahrt werden

Bei Lagerung von Ammoniumnitrat und
ammoniumnitrathaltigen Dingemitteln werden
folgenden Vorgaben eingehalten:

e flr Unbefugte ist der Zutritt verboten (Schilder),
e Rauchverbot, kein Feuer oder offenes Licht
(Schilder)

von Anlagen, Einrichtungen und Betriebsmittel
kann keine Warmelbertragung stattfinden

3.5.14 Lagerung von organischen Diingemitteln

e Kontamination der Umwelt, insbesondere von
Oberflachengewassern wird verhindert

Bei Stallmist- und Kompostlagerung (tber drei
Monate) werden die Mieten abgedeckt oder das
Sickerwasser aufgefangen

Lagerkapazitat fur Gulle, Jauche und Festmist
sind dokumentiert

O keine Lagerung von
Mineraldinger

FO-17
Dingemittellagerung

O Betriebsanweisungen
O Schilder

O keine Lagerung von
organischem Dunger

FO-17
Dingemittellagerung

Hinweis zum Riickstandsmonitoring: Eine Probenahme durch den Erzeuger selbst, einen
Mitarbeiter des Betriebes oder eine durch den Erzeuger beauftragte dritte Person/Organisation ist

nicht erlaubt. Der Blindler organisiert die Probenahme.

3.6 Pflanzenschutz/Nacherntebehandlung

3.6.1 [K.O.] Aufzeichnungen der Pflanzenschutz- und
NacherntebehandlungsmaBBnahmen

Zeitnahe Dokumentation:

e Anwendungsdatum

Eigenkontrollcheckliste
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QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

e Feld, Schlag, Gewachshaus /Ort der
Nacherntebehandlung /Ort der Beizung

¢ behandelte Kultur/bei Nacherntebehandlung
Chargen- oder Losnummer

e Handelsname des Pflanzenschutzmittels oder
Nutzlings

e  Wirkstoff bzw. wissenschaftlicher Name des
Nitzlings (z. B. Uber eine Mittelliste
nachvollziehbar)

e Aufwandmenge in Gewicht und Volumen, bei

Raumkulturen pro Hektar und Meter Kronenhdhe

Anwendungsgebiet

Name des Anwenders

Wartezeit gemaB Herstellerangaben

Bei Nacherntebehandlung: Behandlungsart

3.6.2 Zusdtzliche Aufzeichnungen zum Pflanzenschutzmitteleinsatz

Folgende weitere Aufzeichnungen sind vorhanden: Ackerschlagkartei

Maschine/Gerat

Anwendungsgebiet (Name des Schadlings, der
Krankheit oder des Unkrauts, gegen das
behandelt wurde)

Verantwortliche Person, falls nicht der Anwender
Wetterbedingungen, falls diese einen negativen
Einfluss auf die Wirksamkeit oder auf Abdrift
haben (ggf. Gber Internet)

3.6.3 [K.O.] Einhaltung der Wartezeit

Die vorgegebene Wartezeit wird eingehalten
Flachen mit einzuhaltender Wartezeit werden fir
Mitarbeiter kenntlich gemacht (insbesondere
wahrend der Ernte)

3.6.4 [K.O.] Einsatz von Pflanzenschutz-, Nacherntebehandlungs- und Beizmitteln

e Einsatz nur von zugelassenen Liste zugelassener
Pflanzenschutzmitteln Pflanzenschutzmittel in
e Amtliche Ruckstandshéchstgehalte werden Kartoffeln,
eingehalten

e Die Rickstandshéchstgehalte der eingesetzten
Pflanzenschutzmittelwirkstoffe der Lander, in
denen die Produkte voraussichtlich vermarktet
werden (falls bekannt), sind verfligbar (Liste, Oder Online: Internetseite
Internet). BVL

e Kontamination mit fur die Kultur nicht
zugelassenen Pflanzenschutzmitteln wird
verhindert

e Vorgaben von Hersteller und
Zulassungsbehdrden werden eingehalten,

Stand: 06.01.2025

- z. B. maximale Aufwandmenge je
Anwendung bzw. je Jahr
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QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

Hinweis: Eine Anwendung im Splitting-Verfahren ist
mdglich, wenn sie der guten fachlichen Praxis
entspricht und die maximale Aufwandmenge je Jahr
nicht dberschritten wird

3.6.5 [K.O.] Sachkundenachweis

e Pflanzenschutz: Liegt fiir den Anwender und fir
die verantwortliche Person vor und entspricht
den Vorgaben der Pflanzenschutz-
Sachkundeverordnung (in Deutschland: Ausweis
und Teilnahme an Sachkundeschulung)

¢ Nacherntebehandlungen: die fiir die Anwendung
technisch verantwortlichen Personen ist
entsprechend der Anwendungsbestimmungen
sachkundig

3.6.6 [K.O.] Einhaltung der Wiederbetretungsfristen

e Ein dokumentiertes Verfahren zur Regelung der FO-18 Wiederbetreten von
Wiederbetretungsfristen liegt vor (falls Flachen
anwendungsbedingt notwendig)

e Die behandelten Flachen werden erst nach
Abtrocknen des Mittels betreten

3.6.7 [K.O.] MaBnahmen des integrierten Pflanzenschutzes

e Die Prinzipien der guten fachlichen Praxis und
des integrierten Pflanzenschutzes werden
eingehalten _

e Das Dokument ,Grundsatze fiir die Durchfiihrung rrge;?iel\ﬁ?frnz:tr;;inplan
der guten fachlichen Praxis im Pflanzenschutz"
(BMEL)" liegt vor oder ist online abrufbar und
den Pflanzenschutzverantwortlichen Mitarbeitern Online: BMEL
bekannt

e Standort-, kultur- und situationsbezogener
Pflanzenschutz

e Pflanzenschutzmittel werden auf das notwendige
MaB beschrankt (ggf. unter Beachtung des
Schadschwellenprinzips)

e Bevorzugung nitzlingsschonender und selektiv
wirkender Mittel

e Die Umsetzung von mind. finf MaBnahmen des
integrierten Pflanzenschutzes wird nachgewiesen

Hinweis: Beispiele flir MaBnahmen des integrierten
Pflanzenschutzes sind im Leitfaden aufgefiihrt

3.6.8 Vermeidung von Abdrift

e Abstande zu benachbarten Kulturen werden
berlcksichtigt

e Optimierte Pflanzenschutztechniken werden
eingesetzt

e Witterungsbedingungen werden beachtet
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

e Sofern ein ernohtes Risiko einer Abdrift von oder
auf Nachbarflachen besteht, sind MaBnahmen
z.B. eine Abstimmung mit dem Nachbarn oder
eine Vorernteprobe zu priifen

3.6.9 Entsorgung von Spritzfliissigkeitsresten

e Spritzflissigkeitsreste werden ordnungsgeman Ackerschlagkartei
entsorgt
e Restmengen werden nachweislich zehnfach
verdlinnt auf der zuletzt behandelten Flache mit
erhohter Geschwindigkeit und verringertem
Druck ausgebracht.
e Das bei der Gerdtereinigung anfallende Wasser
wird auf der behandelten Flache ausgebracht
und gelangt nicht in die Kanalisation

Hinweis: s. Arbeitshilfe ,Schlagbezogene
Aufzeichnungen™

3.6.10 Information zur Zulassung von Pflanzenschutz-/Nacherntebehandlungsmitteln

e Eine Liste aller in zertifizierten Kulturen PSM-Liste Stand:
eingesetzten Pflanzenschutz- und 06.01.2025
Nacherntebehandlungsmittel liegt vor. Alternativ
kann der Zulassungsstatus auf den behérdlichen
Internetseiten (z.B. BVL) abgerufen werden.

3.6.11 [K.O.] Lagerung von Pflanzenschutzmitteln

Ein Eintrag in das Grundwasser wird vermieden O Schrank
Die glltigen Gesetze und Verordnungen (z.B.
Schutzgebietsanforderungen) sowie
Verpackungshinweise werden eingehalten

e Pflanzenschutzmittel werden in der
Originalverpackung gelagert

e Bei Beschadigung der Verpackung werden alle
Angaben der Originalverpackung auf die neue
Verpackung Ubertragen

O Raum

3.6.12 Kennzeichnung Pflanzenschutzmittel

e Pflanzenschutzmittel, auf die mind. eines der
folgenden Kriterien zutrifft, sind im Lager
gekennzeichnet:

- ausschlieBliche Zulassung fir Haus- und
Kleingarten

- keine Zulassung oder Genehmigung flr die
in der aktuellen Saison im Anbau
befindlichen Kulturen

- Anwendungsverbot oder eine
Beseitigungspflicht gemaB der Anforderung
,Entsorgung von Pflanzenschutzmitteln®™, das
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

Mittel konnte jedoch noch nicht entsorgt
werden

3.6.13 Bestandsliste / Gefahrstoffverzeichnis Pflanzenschutzmittel

e Ein Gefahrstoffverzeichnis wird gefiihrt FO-20
(Mustervorlage) Gefahrstoffverzeichnis

e Der Pflanzenschutzmittelbestand ist
dokumentiert

- Eine Bestandsliste liegt vor (montl.
Aktualisierung bei Anderungen), oder

- Dokumentation Uber Saldierung der
Eingangslieferscheine und
Verbrauchsmengen mdglich (nicht bei
gemeinschaftlich genutzten Lagern)

3.6.14 Pflanzenschutzmittellager

e Das Pflanzenschutzmittellager bzw. -schrank ist
gekennzeichnet und
ausreichend beleuchtet
robust, stabil, aus feuersicheren Materialien
gebaut
trocken, kuhl, frostfrei
keine extremen Temperaturschwankungen
maoglich

e Lagerplatz ist ausreichend bellftet

3.6.15 [K.O.] Zugang zum Pflanzenschutzmittellager

e Zugang nur durch befugte Personen (Schild
vorhanden)

e  Zugriff durch Unbefugte wird verhindert (ist
abgeschlossen)

e Eine stabile Tlr, ggf. stabile Fenster sind
vorhanden

3.6.16 Vorkehrungen fiir Verschiitten / Auslaufen

e Absorbierendes Material (Sand,
Chemikalienbinder 0.4.), Besen, Kehrschaufel
sowie Plastiktiten sind vorhanden und werden
ausschlieBlich fir diesen Zweck verwendet

e lLagerausstattung mit Regalen aus nicht
absorbierendem Material bzw. mit Regalen mit
undurchlassiger Abdeckung

e Regale sind stabil, standfest, aus schwer
entflammbarem Material mit integrierter
Auffangwanne

e Pflanzenschutzmittelschrank ist mit integrierter
oder eingeschobener Auffangwanne ausgestattet

e GroéBe der Auffangwanne: mind. 10 % der
gesamten Lagermenge, mind. aber 110 % vom
Volumen des gréBten Gebindes

Eigenkontrollcheckliste Stand: 01.04.2025
Erzeugung von Obst, Gemiise, Kartoffeln (QS-GAP) Seite 19 von 45



QS

Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

e In Wasserschutzgebieten fangt die
Auffangwange die gesamte Lagermenge auf

e Der Boden ist mit einem zugelassenen
Belag/Anstrich beschichtet und der Lagerraum
mit einer Schwelle versehen, wenn keine
Auffangwanne vorhanden ist

e Flussige Pflanzenschutzmittel werden bei
Regallagerung ohne Auffangwanne nicht Uber
Pflanzenschutzmitteln in Granulat- oder
Pulverform gelagert. Ebenso diirfen sie nicht
gemeinsam in einer Auffangwanne gelagert
werden

e Beim Transport werden Beschadigungen von
Behdltern und Kontaminationen ausgeschlossen

e Die Behalter sind wahrend des Transportes
verschlossen

3.6.17 [K.O.] Anmischen von Spritzmittelfliissigkeiten

e Herstelleranweisungen fiir das Mischen werden FO-21 Kalibrierung
eingehalten
Messeinrichtungen und Hilfsmittel sind geeignet
Zustand von Messbehaltern und die Kalibrierung
von Waagen wird jahrlich Gberprift

3.6.18 [K.O.] Entsorgung von leeren Pflanzenschutzmittelbehaltern

e Der Umgang entspricht den Gesetzen und O PAMIRA
Verordnungen

e Die Riickgabe der Behalter inkl. Deckel erfolgt
Uber ein qualifiziertes Entsorgungssystem
Es muss ein Entsorgungsbeleg vorhanden sein.
Das Risiko einer Belastung der Umwelt ist durch
das gewahlte Entsorgungssystem minimiert
Leere Behdlter werden nicht wieder verwendet
Sie werden an einem sicheren, verschlieBbaren
Lagerplatz (ist gekennzeichnet) gelagert,
getrennt von Produkten und
Verpackungsmaterialien

3.6.19 [K.O.] Reinigung von Pflanzenschutzmittelbehaltern

e Behélter werden Uber das auf der Feldspritze
integrierte Druckspulsystem oder von Hand
sorgfaltig gereinigt

e Bei der Reinigung von Hand sind Anweisungen
vorhanden:

- die Verpackung wird dreimal von Hand
gespllt

- das Spulwasser wird zur Spritzflissigkeit
gegeben

- die Behalter werden offen und trocken
aufbewahrt
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

3.6.20 Entsorgung von Pflanzenschutzmitteln

e Pflanzenschutzmittel, die der Beseitigungspflicht
gemaB Pflanzenschutzgesetz (§ 15) oder
anderen nationalen Gesetzen unterliegen,
werden zeitnah fachgerecht iber autorisierte
Entsorgungssysteme entsorgt

e Solange keine fachgerechte
Entsorgungsmaglichkeit vorhanden ist, werden
sie sicher aufbewahrt (Pflanzenschutzmittellager)
und gekennzeichnet

3.7 Bewasserung und Wassereinsatz vor der Ernte

3.7.1 [K.O.] Risikoanalyse mikrobiologische Wasserqualitat

e Eine Risikoanalyse, die samtliche FO-22 Risikoanalyse
Wasseranwendungen abdeckt (z. B. Wasser
Bewdsserung, Pflanzenschutzanwendungen) zu
madglichen mikrobiologischen Gefahren wird

durchgeflihrt; bericksichtigt werden: O keine Bewdsserung

- die Anwendungsmethode

- die Kultur

- die Herkunft des Wassers

- der Zeitpunkt der Anwendung

- Mdgliche Verunreinigungen der
Wasserquellen, Speicher, Verteilersysteme

- Entnahmestellen, die beeintrachtigt sein
kénnen

e Mindestens eine Wasseranalyse jahrlich ist
erforderlich

e In der Risikoanalyse wird ermittelt, wo und wann
die Proben enthommen werden

e Die Probenahmen erfolgen am reprasentativen
Austrittspunkt oder an der nachsten praktikablen
Entnahmestelle

e Die Wasseranalysen werden von einem ISO
17025 akkreditierten Labor durchgefihrt

Hinweis: Analysen der Uberwachungen von Trink-,
Bade- oder Oberflachenwasser kénnen mit genutzt
werden

e Der Grenzwert Escherichia coli unter 1000
KbE/100 ml wird eingehalten

e Wird der Grenzwert nicht eingehalten oder ergibt
sich aufgrund der Wasseranalyse ein Risiko fir
die Lebensmittelsicherheit, diirfen die zum
Rohverzehr geeigneten Pflanzenteile nicht mit
dem Wasser in Beriihrung kommen und
KorrekturmaBnahmen mit Fristen sind
festzulegen
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

3.7.2 Risikoanalyse chemische und physikalische Wasserqualitat

e Eine Risikoanalyse, die samtliche FO-22 Risikoanalyse
Wasseranwendungen abdeckt (z. B. Wasseranalyse
Bewdsserung, Pflanzenschutzanwendungen) zu
maoglichen chemischen und physikalischen
Gefahren wird durchgefihrt; berlicksichtigt
werden:

- die Anwendungsmethode

- die Kultur

- die Herkunft des Wassers

- der Zeitpunkt der Anwendung

- Mogliche Verunreinigungen der
Wasserquellen, Speicher, Verteilsysteme

- Entnahmestellen, die beeintrachtigt sein
kénnen

e Auf Grundlage der Risikoanalyse werden

- die Anzahl erforderlicher Analysen und
- der Probennahmezeitpunkt
- der Probenahmeort/orte festgelegt.

e Die Wasseranalysen werden von einem ISO
17025 akkreditierten Labor durchgefiihrt

e Ergibt sich aufgrund der Wasseranalyse ein
Risiko flir die Lebensmittelsicherheit,

- wird das Wasser nicht genutzt
- sind KorrekturmaBnahmen mit Fristen
festgelegt

Hinweis: Analysen der Uberwachungen von Trink-,
Bade- oder Oberflachenwasser kénnen mit genutzt
werden

3.7.3 [K.O.] Unbehandeltes und behandeltes Abwasser

e Unbehandeltes (ungeklartes) Abwasser wird O keine Verwendung von
nicht verwendet aufbereitetem Abwasser
e Behandeltes, aufbereitetes Abwasser, welches
die Mindestanforderungen gemafi VO (EU)
2020/741 (Abschnitt 2) erflllt, darf fur die
landwirtschaftliche Bewasserung verwendet
werden

3.8 Wassermanagement

3.8.1 Nachhaltige Nutzung von Wasser

e Die Bewdsserungsmethoden und Fertigation sind FO-33 Risikoanalyse
hinsichtlich der nachhaltigen Wassernutzung Wassernutzung
gerechtfertigt (6konomisch, 6kologisch sinnvoll)

e Behordliche Beschrankungen des
Wasserverbrauchs werden eingehalten
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

e Die Wasserentnahme aus sich erneuernden
Quellen wird bevorzugt; das Auffangen von
Regenwasser soll erfolgen, wenn es
wirtschaftlich und praktikabel durchfiihrbar ist

e Der Wasserbedarf wird auf Grundlage
verfugbarer Informationen (z. B. Daten lokaler
Agrarinstitute, Regenmesser, bei
Substratkulturen Entwdasserungsrinnen,
Tensiometer, Spatenprobe) ermittelt
Vorhandene Hilfsmittel/Werkzeuge sind gewartet
Bei Mangel an natlrlichen Wasserressourcen (z.
B. Regionen in Siideuropa) liegt ein Plan zur
effizienten Wassernutzung vor

3.8.2 [K.O.] Wasserentnahme und Ableitung

e Sofern gesetzlich gefordert, liegt eine
behoérdliche Genehmigung vor

e Behordliche Auflagen (z. B.
Wasserentnahmemenge oder Nutzungsraten)
sind anhand geeigneter Methoden dokumentiert

3.8.3 Risikoanalyse zu Umwelteinfliissen

e Die Auswirkungen der Wassernutzung und FO-33 Risikoanalyse
Ableitung von Brauchwasser auf die Umwelt Wassernutzung
werden in einer Risikoanalyse betrachtet

e Der Verwendungszweck des Wassers ist
dokumentiert

3.9 Ernte und Transport

3.9.1 Erntevorbereitung

e Vor Beginn der Ernte werden die Ackerschlagkartei
Erntebedingungen eingeschatzt (Reifezustand,
Bodenzustand, Witterung)
e Visuelle Kontrolle der Fldche auf Risiken (z. B.
Unkrauter, Wild, Nagetiere, Hunde) ist erfolgt
e Falls erforderlich, werden MaBnahmen ergriffen
(z. B. Hinweisschilder, Unkraut vom Feld entfernt
bzw. bei der Ernte oder dem Abpacken
aussortiert, Erntetechnik)

3.9.2 Aufzeichnungen zur Ernte

Schlagbezogene Aufzeichnungen Ackerschlagkartei

- zum Erntetermin bzw. die Zeitspanne der
Ernte
- zu Erntemengen

Aufzeichnung zu Erntemengen
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

3.10 Lagerung und Handhabung von Produkten

3.10.1 Warenidentifikation im Lager

e Die Herkunft ist fir jede Partie, auch bei
zugekaufter Ware, dokumentiert und
nachvollziehbar

e Die Identitat der Ernteprodukte (gdf.
Partienummer) ist auf allen Schriftstiicken
vermerkt, die die Partie im Betrieb begleiten

3.10.2 Qualitatserhaltende MaBnahmen

e Bei der Einlagerung ist sichergestellt, dass keine FO-23
Vermischung oder Kontamination erfolgt Temperaturkontrolle
e Das Erntegut wird regelmaBig hinsichtlich Lager

qualitatsbestimmender Merkmale kontrolliert
e Die Produkte werden durch die Lagerung nicht
beeintrachtigt
e Die Lagerkontrollen werden dokumentiert,
hinsichtlich

- ggf. Luftfeuchtigkeit

- ggf. Temperaturfihrung

- Schadlingsbefall

- Verschmutzungen des Erntegutes

e Bei Abweichungen zu vorgegebenen Sollwerten
werden geeignete Korrekturen durchgefihrt und
dokumentiert

3.10.3 Uberpriifung der Messgerite

e Alle Priufmittel (z. B. Waagen, Thermometer) FO-21 Kalibrierung
werden mind. einmal jahrlich bzw. in vom
Hersteller vorgegebenen Intervallen tberprift

3.10.4 [K.O0.] Schadlingsmonitoring/-bekampfung

e An kritischen Stellen wird regelmaBig und FO-24
systematisch auf Schadlingsbefall gepriift und Schéadlingsmonitoring
dokumentiert, ob Schadlingsbefall vorliegt; dafir
werden zusatzlich zur visuellen Kontrolle
erganzende MaBnahmen wie bspw. das
Aufstellen von Monitoring-, Kéderstellen oder
Fallen durchgefihrt

e Bei Schadlingsbefall erfolgt eine planmaBige,
dokumentierte Bekampfung

e Die Anwendungsbestimmungen und Auflagen der
eingesetzten Mittel werden eingehalten

e Diese sowie die Qualifikation des Anwenders
entsprechen den gesetzlichen Bestimmungen
Ein Koéderplan wird erstellt
Fallen und Kdder sind keine Gefahr flir andere
Tiere
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

e Fallenkontrolle / eingeleitete Mallnahmen
werden dokumentiert

e Monitoring- und Koderstellen/Fallen werden
mindestens einmal pro Monat kontrolliert, sofern
auf Basis einer Risikobewertung keine anderen
Kontrollintervalle definiert wurden

e Besondere Situationen, wie die Nahe von
Millhalden oder gelagerter Hausmiill, werden
berlicksichtigt

e Es wird keine befallsunabhangige
Dauerbekdderung von Nagetieren durchgefiihrt
(strategische, befallsunabhangige
Dauerbekdderung in Ausnahmefallen méglich)

Hinweis: s. Musterformular/Arbeitshilfe
~Schéadlingsmonitoring/-bekédmpfung" unter www.q-
s.de

3.10.5 Umgang mit nicht konformen Produkten

e Es existiert eine Regelung zum Umgang mit FO-25 Fehlerhafte
nicht-konformen/fehlerhaften Produkten und Produkte
diese wird umgesetzt QS-Musterformular

e Betroffene Produkte missen eindeutig ,Umgang mit nicht
identifiziert und isoliert werden kénnen (z.B. konformen Produkten

separater Lagerort, Etikett) und werden
entsprechend gehandhabt oder entsorgt

Hinweis: Ein nicht-konformes Produkt ist ein
Produkt, das die Lebensmittelsicherheit, gesetzlichen
Anforderungen, eine bestimmte Qualitdt oder die
Kundenanforderungen nicht erfiillt.

s. Musterformular ,Umgang mit nicht konformen
Produkten™ unter www.q-s.de.

3.11 Dokumentation von Betriebsmitteln, Riickverfolgbarkeit,
Kennzeichnung und Zeichennutzung

3.11.1 Zukauf von Betriebsmitteln und Dienstleistungen

¢ Dokumentation (z. B. Lieferscheine,
Rechnungen, Giitezeichen,
Unbedenklichkeitserkldrungen, Zertifikate) der
gekauften Betriebsmittel und von
Dienstleistungen liegt vor

Hinweis: Die Dokumentationspflicht bezieht sich auf
das Produkt und alle Betriebsmittel, die mit dem
Produkt in Kontakt kommen
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

3.11.2 [K.O.] Riickverfolgbarkeit

e Ein fir Dritte nachvollziehbares Kennzeichnungs- FO-26 Anweisung
und Registrierungssystem wird gefiihrt und stellt Rickverfolgbarkeit
sicher, dass

e die Identifizierung und Riickverfolgbarkeit der
produzierten (wenn madglich, bis zur
Bewirtschaftungseinheit) und wenn anwendbar
der zugekauften Ware und des FO-27 Lieferanten- und
Verpackungsmaterials gegeben ist Kundenliste

- die Plausibilitéat der Warenstréme gegeben
ist und gepriift werden kann

- 24 Stunden nach Kontaktaufnahme
Informationen zur Rickverfolgbarkeit bei QS
vorliegen

- innerhalb von vier Stunden die relevanten
Informationen intern zusammengetragen
werden kdénnen

e Folgende Informationen zu Kunden und
Lieferanten sowie Lieferungen liegen vor

- Name, Anschrift und Telefonnummer

- QS-ID bzw. Standortnummer (OGK-Nr.)

- Art und Menge der gelieferten Produkte

- Lieferdatum

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

- Bei loser Ware die Partie-/Losnummer auf
der Umverpackung

e Lieferantenliste (Produkte,
Verpackungsmaterialien) liegt vor

e Eine Warenausgangsliste (Kundenliste) wird
geflihrt (z. B. Uber Lieferscheine)

- darin ist QS-Ware als solche gekennzeichnet
- damit kénnen belieferte Unternehmen
identifiziert werden

3.11.3 [K.O.] Kennzeichnung von QS-Ware

e (QS-Ware ist eindeutig auf Warenbegleitpapieren
gekennzeichnet, auch wenn die Ware nicht mit
dem QS-Priifzeichen gekennzeichnet werden soll

e FEine eindeutige Zuordnung zwischen QS-Ware
und den Begleitpapieren (Lieferscheinen) ist
maoglich

e Die Kennzeichnung erfolgt entweder
produktbezogen (z. B. ,,QS-Apfel") oder durch
einen Hinweis in den Warenbegleitpapieren (z. B.
,samtliche Ware ist QS-Ware").

e Mitglieder einer Erzeugerorganisation mit
vertraglicher Andienungspflicht oder Erzeuger
mit organisatorisch und gesellschaftsrechtlich
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

enger Verbindung zum Abnehmer kénnen
pauschale Regelungen vereinbaren, wenn:

- QS-lieferberechtigte Kulturen ausnahmslos
als QS-Ware vermarktet werden

- das Verfahren dokumentiert und den
betreffenden Mitarbeitern bekannt ist

- das Verfahren im Audit nachvollziehbar ist

Hinweis: Kennzeichnung ist die Deklaration der
Ware in den Dokumenten, z. B. Lieferschein, siehe
Arbeitshilfe Kennzeichnung QS-Ware (www.q-s.de)

3.11.4 Kennzeichnung von QS-Ware mit einer Identifikationsnummer

e (QS-Ware ist mit der QS-Standortnummer (OGK- GGN
Nummer) oder einer anderen in der QS-
Datenbank hinterlegten Identifikationsnummer
des Betriebs (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) gekennzeichnet.

e Sofern fiir einen Erzeuger mehrere Standorte
(OGK-Nummern) in der QS-Datenbank hinterlegt
sind oder zugekaufte Ware vermarktet wird, ist
die Standortnummer von dem Standort zu
verwenden, von dem die Ware produziert wurde.
Fir den Fall, dass der Erzeuger nur mit einem
Standort (einer OGK-Nummer) registriert ist,
kann auch die QS-ID genutzt werden.

e 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, wird
alternativ die QS-ID, die GH-Nr. oder eine
andere in der QS-Datenbank hinterlegte
Identifikationsnummer (z.B. die GLN, GGN) des
Abpackstandortes verwendet

3.11.5 Zeichennutzung

e Die Verwendung des QS-Prifzeichens wurde O keine Zeichennutzung
vom Bundler genehmigt

e Produkte werden nur mit dem QS-Priifzeichen
versehen, wenn:

- die QS-Kennzeichnung in den
Lieferdokumenten gegeben ist

- der Abnehmer ebenfalls QS-Systempartner
ist

- die Vorgaben des Gestaltungskatalogs
eingehalten werden
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

e Bei der Verwendung ohne direkten Produktbezug
(auf Werbemitteln, Briefpapier oder dhnlichen
Werbetragern) ist die klare Zuordnung zum
Absender gegeben

e Bei Nutzung der GLOBALG.A.P. Handelsmarken
sind die entsprechenden Bestimmungen und
Richtlinien einzuhalten

3.11.6 Produktkennzeichnung

Die Kennzeichnungsverordnungen und -gesetze Kennzeichnung korrekt
(allgemeine Vermarktungsnorm, spezielle

Vermarktungsnorm, UNECE-Normen) werden

eingehalten, auf:

Packstlcken
Verkaufsverpackungen
Warenbegleitpapieren/Lieferscheinen/Etiketten

3.11.7 [K.O.] Warenausgangskontrolle

e Stichproben zur Einhaltung der Qualitat der
einschlagigen Vermarktungsnormen oder
deklarierten Klassen sind durchgefihrt.

e QS-Ware ist eindeutig identifiziert, und
Verwechslungen sind ausgeschlossen.

e Die Warenausgangskontrolle bestétigt, dass alle
selbst getatigten Angaben auf dem Etikett,
insbesondere zum Zertifizierungsstatus (z. B.
QS-ID, GLOBALG.A.P.-Nummer (GGN)) und zur
Herkunft (national oder regional), korrekt sind.

3.11.8 Umgang mit Retouren

e Eine Regelung zur Bearbeitung von Retouren ist FO-48 Test
vorhanden und wurde anhand eines Beispiels im Rickfahren/Retouren
letzten Jahr geprift. O im letzten Jahr keine
e Alle Warenrucksendungen sind erfasst und Retouren
bewertet.

e Die Regelungen zur Weiterverwendung der
zuruckgelieferten Ware sind eingehalten.

e MaBnahmen zur Vermeidung von Retouren sind
umgesetzt.

e Die Trennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware
ist gewahrleistet.

FO-47 Rickrufverfahren/
Retouren

3.11.9 Bezug von Pilzsubstrat

e Pilzsubstrat mit gewachsenen oder mit im O kein Pilzsubstrat
Stadium der Fruchtkérperbildung befindlichen
Pilzen ist von QS-zertifizierten Betrieben zu
beziehen, um die Pilze als QS-Ware vermarkten
zu kénnen. Die Substratherstellung und
Inokulation erfordern keine Teilnahme am QS-
System.
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

3.12 Verpacken von Ernteprodukten

3.12.1 [K.O.] Lagerung des Verpackungsmaterials

e Die Lagerung erfolgt sachgemaB, trocken und O keine Verpackung
hygienisch
e Verpackungsmaterial wird nach Beendigung bzw.
langerer Unterbrechung der Ernte-
/Abpackarbeiten vom Feld entfernt oder sicher
zwischengelagert
e Verwendete Mehrwegverpackungen sind sauber
und werden bei Bedarf gereinigt

3.12.2 Konformitdt des Verpackungsmaterials

e Verpackungsmaterial, welches direkten Kontakt O keine Verpackung
mit Lebensmitteln hat, ist gesundheitlich
unbedenklich und hygienisch einwandfrei
e es liegt eine aktuelle Konformitatsbescheinigung
vor
e st keine Konformitatserklarung gesetzlich
notwendig, liegt eine Unbedenklichkeitserklarung
vor
e Kundenspezifikationen werden bericksichtigt

4  Hygieneanforderungen

4.1 Hygienemanagement

4.1.1 Risikoanalyse Hygiene

¢ Die Risikoanalyse umfasst das gesamte FO-28 Risikotabelle
Produktionsumfeld inklusive Handhabung nach Betrieb
der Ernte sowie den Transport. Mégliche
Kontaminationen sind in der Risikoanalyse
erfasst.

Hinweis: Mégliche Verunreinigungsquellen siehe
Leitfaden

4.1.2 [K.O.] Hygienecheckliste/ -verfahren

Auf Grundlage der Risikoanalyse liegt eine QS- Hygienecheckliste
Hygienecheckliste vor

e Sie enthalt alle fir die Aufrechterhaltung der
Hygiene relevanten MaBnahmen.

¢ Verantwortlichkeiten und MaBnahmen bei
Abweichungen sind festgelegt

Hinweis: Mindestanforderungen fir die
betrieblichen Hygiene-verfahren siehe Leitfaden
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

4.1.3 [K.O.] Hygieneanforderungen Betriebsstatte und Einrichtungen

e Auf Grundlage der Risikoanalyse werden FO- 29 Hygiene-Richtlinie
Hygieneanforderungen sowie ein Reinigungsplan FO-30 Reinigungsplan
erstellt

e Die Hygieneanforderungen werden eingehalten

Hinweis: Die Punkte, die mind. von den
Hygieneanforderungen abgedeckt sind, kbnnen dem
Leitfaden entnommen werden

4.1.4 [K.O.] Hygieneanweisungen

e Auf Basis der Risikoanalyse liegen FO- 29 Hygiene-Richtlinie
Hygieneanweisungen in den Arbeitsbereichen vor
e Diese sind flir Arbeitskrafte, Dienstleister und
Besucher durch Schilder mit Bildern und/oder in
der/den vorherrschenden Sprache/n der
Arbeitskrafte sichtbar ausgehangt
e Die Anweisungen werden verstanden und
umgesetzt

Hinweis: Die Punkte, die die Anweisungen mind.
enthalten, kénnen dem Leitfaden entnommen
werden

4.1.5 [K.O.] Hygieneschulungen

e Alle Personen wurden entsprechend ihrer FO-31 Schulungsplan
Tatigkeit mindestens einmal jahrlich geschult

e Neue Mitarbeiter wurden bei Arbeitsbeginn
geschult

e Die Schulungen wurden durch die Mitarbeiter mit
Unterschrift bestatigt

e Schulungsplan liegt vor

FO-32 Teilnehmerliste

- Schulungsinhalte, -intervalle
- Teilnehmer
- Referent, Sprache

Hinweis: s. Musterformulare Schulungsnachweis
(deutsch, bulgarisch, polnisch, ruméanisch)

4.1.6 [K.O.] Anforderungen an Wasser und Eis

e Fir Prozess-/Waschwasser/Eis muss eine FO-33 Risikoanalyse
Risikoanalyse durchgefiihrt werden. Auf Basis Wasser
der Risikoanalyse muss

- das Wasser regelmaBig ausgetauscht
und/oder aufbereitet werden.

- mit Zusatzen versetztes Wasser (z. B.
antimikrobielle Zusdtze, Ozon) analytisch
Uberwacht werden, sodass fiir die Zusatze
geltenden Hochstgehalte (sofern gesetzlich
festgelegt) eingehalten werden
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

e Beim letzten Waschgang beim
Nacherntewaschen hat das Wasser
Trinkwasserqualitat

e Wasser zum Einsatz von
Nacherntebehandlungsmitteln hat
Trinkwasserqualitat

e Eis hat Trinkwasserqualitat, Hygiene wird
beachtet

e Der Nachweis der Trinkwasserqualitat liegt vor

- Uber offizielle Analysen, die im Rahmen von
Trinkwasseriberwachungen vorliegen, oder

- mindestens alle 12 Monate durch eine Probe
an der Entnahmestelle durch Labore die
nach ISO 17025 akkreditiert sind

Hinweis: Die Durchfiihrung von Wasseranalysen ist
nur erforderlich, wenn Produkte gehandhabt werden,
die zum Rohverzehr geeignet sind

4.1.7 [K.O.] Toiletten fiir Erntearbeiter

e Ein Zugang zu standigen oder mobilen sauberen
Toiletten ist gewahrleistet

e Die Toiletten sind in angemessener Zeit
(Richtwert 7 Minuten) zu erreichen

e Die Anzahl der Toiletten richtet sich nach den im
Leitfaden definierten Vorgaben

e Die Toiletten sind in einem hygienisch guten
Zustand

e Einrichtungen zum Handewaschen mit Wasser in
Trinkwasserqualitat, geeigneten Mitteln zum
Reinigen und Trocknen der Hande (unter
Ausschluss von mehrfach zu nutzenden
Handtilichern) sowie ggf. fir den
Lebensmittelbereich geeigneten
Desinfektionsmitteln stehen in der Nahe der
Toiletten bereit

e Die Toiletten sind mit Toilettenpapier
ausgestattet

4.1.8 Betriebsmittel

e Betriebsmittel mit Produktkontakt sind fir den
Einsatz im Lebensmittelsektor geeignet und
halten Kundenspezifikationen oder eigene
Spezifikationen, mindestens jedoch gesetzliche
Bestimmungen ein

e Nachweise (z. B. Etikett, Herstellerinformation)
sind vorhanden

e Alternative Lieferanten sind bekannt, um
kurzfristigen Lieferausfallen vorzubeugen
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

4.1.9 [K.O.] Glasbruch bei Lampen

e In Bereichen, in denen Produkte und
Verpackungsmaterialien gehandhabt oder
gelagert werden, sind bruchsichere bzw. Lampen
mit Schutzschirm

4.1.10 Umgang mit Glas und Hartplastik

e Schriftliche Anweisungen flir den Umgang mit FO-29 Hygienerichtlinie
Glas- oder durchsichtigen Hartplastikbruchteilen
sind vorhanden

4.1.11 Zugang von Haustieren

e Wo Produkte gehandhabt bzw. gelagert werden,
ist der Zutritt von Haustieren geregelt

5 Handhabung nicht selbst erzeugter Ware (Bei
Zukauf oder Handhabung nicht selbst erzeugter
Ware; Erlauterung s. Leitfaden)

5.1 Handhabung nicht selbst erzeugter Ware

Dieses Kapitel ist fir Erzeuger verpflichtend, die O keine nicht selbst
neben den selbst erzeugten Produkten auch erzeugte Ware
Produkte im eigenen Betrieb handhaben oder lagern,

die sie nicht selbst erzeugt haben (z. B. durch

Zukauf oder Dienstleistungen beim Produkthandling

wie z. B. sortieren oder verpacken).

Die Anforderungen dieses Kapitels sind anzuwenden
und werden geprift, wenn die nicht selbst erzeugte
Ware:

e QS-Ware ist, oder
e zur gleichen Produktionsart gehért, fur die der
Erzeuger bei QS angemeldet ist.

Bei der Produktionsart werden flir Obst- und
Gemuseanbau ,Freiland" und ,Geschitzter Anbau®
zusammengefasst.

Weiterhin sind die Anforderungen fiir Erzeuger mit
mehreren Standorten verpflichtend, bei denen nicht
alle Standorte fiir QS-GAP registriert sind

5.1.1 Wareneingangskontrolle

Folgt einem geregelten Ablauf O keine nicht selbst
Die Kontrollen werden anhand interner Vorgaben erzeugte Ware
durchgefiihrt, dokumentiert und umfassen alle

relevanten Produkte
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

e Die angelieferte Ware wird auf Schadlingsbefall
Uberprift, ggf. werden MaBnahmen eingeleitet

e Alle Lieferanten von QS-Ware sind lber die
offentliche Systempartnersuche als
lieferberechtigte Standorte samt
Kultur/Produktionsart in der Software-Plattform
lieferberechtigt aufgefiihrt

5.1.2 Priifung Riickverfolgbarkeit

e Die Prifung der Rickverfolgbarkeit wird an O keine nicht selbst
einem Beispiel aus der Produktion oder dem erzeugte Ware
Warenausgang durchgefiihrt
Dies gilt auch fir die Verpackung
Das System wird mind. jahrlich getestet, dies ist
dokumentiert

5.1.3 [K.O.] Warentrennung

e Es liegt eine nachvollziehbare Systematik zur O keine nicht selbst
Trennung von QS-Ware und Nicht-QS-Ware vor erzeugte Ware
e Eine eindeutige Kennzeichnung und
Chargentrennung von QS-Ware und Nicht-QS-
Ware ist gewahrleistet
e Ist noch keine QS-Ware im Betrieb vorhanden,
kann die Vorgehensweise der Warentrennung
dargelegt werden
e (QS-Ware ist im Betrieb eindeutig zu
identifizieren
e Es ist sichergestellt, dass es nicht zu
Verwechslungen zwischen QS-Ware und Nicht-
QS-Ware kommt
e Die Trennung und Identifizierung von Ware mit
anderen spezifischen Warenkennzeichnungen (z.
B. regionale Kennzeichnungen, Bio) oder Ware
aus QS-GAP Betrieben und Ware aus Betrieben
mit QS Erzeugung und/oder anerkannten
Standards (z. B. QS Erzeugung, GLOBALG.A.P.,
Vegaplan, AMAG.A.P.) ist gewahrleistet

5.1.4 [K.O.] Abgleich Wareneingang mit Warenausgang

e Ein plausibles Verhaltnis der Menge der O keine nicht selbst
eingekauften und produzierten Ware und der erzeugte Ware
Menge der vermarkteten Ware ist gegeben

e Daruber hinaus muss mindestens einmal jahrlich
eine detaillierte Massenbilanz anhand eines
Beispiels erstellt werden, die alle produzierten,
gekauften und vermarkteten Waren umfasst

5.1.5 Zeichennutzung bei zugekaufter Ware

Wird zugekaufte Ware von Erzeugern mit einem O keine nicht selbst
GLO-BALG.A.P. Option 2 - Zertifikat oder mit erzeugte Ware
einem GLOBALG.A.P. Option 1 Multisite mit QMS
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

- Zertifikat mit dem QS-Prifzeichen versehen,
wurde vorab in der 6ffentlichen Suche der QS-
Datenbank gepriift, ob der Erzeuger dazu als
berechtigt ist

6 Abfall- und Umweltmanagement, Recycling und
Wiederverwendung

6.1 Umweltschutz

6.1.1 Lagerung von Kraftstoffen und Betriebsmitteln

Die Umwelt wird nicht beeintrachtigt
Die Lagerung erfolgt gemaB gesetzlichen
Vorgaben, ortlichen Vorschriften sowie den
Herstellerinformationen

e Kraftstofftanks

- Dauerhafte und lesbare Schilder weisen auf
maogliche Gefahren hin

- Schilder mit ,Rauchen verboten" sind
vorhanden und entsprechende Vorsorge fiir
einen Brandfall ist getroffen

- Die Tankumwallung muss undurchldssig sein
und mindestens 110 % des gréBten Tanks
auffangen kénnen

6.1.2 Umwelt- und Naturschutzplan zur Erhaltung der biologischen Vielfalt

e Ein Umwelt- und Naturschutzplan liegt vor FO-13 MaBnahmenplan

- Dieser beschreibt die aktuelle Situation im Umwelt

Betrieb und enthalt weitere mogliche FO-42 Biodiversitatsplan
MaBnahmen (siehe bspw. FIN Praxistipps
Nachhaltigkeit (Biodiversitat))

e Die Umsetzung des Plans erfolgt eigensténdig
oder im Rahmen einer ,,Gemeinschaftsinitiative
Biodiversitat" (siehe Leitfaden FIN/ Modul
Biodiversitat)

6.1.3 Energiequellen und -verbrauch

e Aufzeichnungen zum Energieverbrauch, z. B. FO-13 MaBnahmenplan
Lieferscheine Uber Kraftstoffe liegen vor und Umwelt
werden zur Identifikation von méglichen 0
Verbesserungspotenzialen hinsichtlich der Lieferscheine/Rechnungen

betrieblichen Energieeffizienz genutzt

e Maschinen und Gerate wurden hinsichtlich ihrer
Energieeffizienz gewartet

e Bei Anschaffungen wurde der Energieverbrauch
berlcksichtigt

FO- 09 Wartungsplan
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

e Der Einsatz von erneuerbaren Energien wurde
geprift und wird, sofern mdéglich, bevorzugt
eingesetzt

6.1.4 Substrate

e Substrate stammen nachweislich nicht aus O keine Substrate
ausgewiesenen Naturschutzgebieten

6.2 Abfallmanagement, Recycling und Wiederverwendung

6.2.1 Abfallstoffe und Umweltverschmutzungsquellen

e Eine Liste der Abfallstoffe (z. B. Papier, Pappe, FO - 36 Abfallplan
Plastik, Ol) und potentiellen Quellen von
Umweltverschmutzungen (z.B. Ab-gas von
Heizeinheiten, Tankreinigungen) liegt vor

6.2.2 [K.O.] Abfalllagerung

e Die Abfalle werden in ausgewiesenen Bereichen
gelagert und regelmaBig entsorgt

e Die Bereiche werden regelmaBig gesaubert und
ggf. desinfiziert

e Vom Abfall geht kein Kontaminationsrisiko aus

6.2.3 [K.O.] Abfallmanagement

e Ein Abfallmanagement- und Recyclingsystem FO - 36 Abfallplan
wird umgesetzt
e Betriebliche Abféalle werden auf ein notwendiges
MaB reduziert und Kontaminationen der Umwelt
verhindert
e Der Verbleib von Kunststoffen in der Umwelt und
auf Betriebsflachen wird vermieden und die
Verwendung von 6kologisch abbaubaren
Alternativen zu Kunststoffen wird in Betracht
gezogen

7  Arbeitsbedingungen

Hinweis: Betriebe mit Fremdarbeitskrdften kénnen
sich zusétzlich nach dem Leitfaden ,Freiwillige QS-
Inspektion Arbeits- und Sozialbedingungen (FIAS)"
priifen lassen. Betriebe ohne Fremdarbeitskréfte
kénnen sich von ihrem Bulndler als ,,Familienbetrieb™
anmelden lassen. Zu ,,familienzugehérigen
Mitarbeitern™ zéhlen in direkter Linie mit der
Betriebsleitung Verwandte (d. h. Eltern, Ehepartner,
Geschwister, Kinder; nicht jedoch Onkel, Cousin oder
andere Verwandte).
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

7.1 Arbeitssicherheit und soziale Belange

7.1.1 Arbeitssicherheit, Gesundheit und soziale Belange

e Ein Mitglied der Geschéftsleitung ist fir die FO-37 Funktionsibersicht
Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz sowie
die sozialen Belange verantwortlich und den
Mitarbeitern bekannt

7.1.2 Sozialmanagement

e Mindestens einmal jahrlich finden zwischen der O Familienbetrieb
Geschaftsleitung und den stédndigen Mitarbeitern
Besprechungen zum Thema Sicherheit und
Gesundheit am Arbeitsplatz sowie zu sozialen

Belangen statt Egs-gﬁwerdemana ement
e Mit Ausnahme von reinen Familienbetrieben sind ; . 9
Mitarbeiter

alle Mitarbeiter tUber das Beschwerde-
management informiert, in dessen Rahmen
Meinungsverschiedenheiten und Probleme
zwischen Beschdftigen sowie Beschaftigten und
Unternehmensleitung geldst werden

7.1.3 Risikoanalyse zu sicheren und gesunden Arbeitsbedingungen

Eine Risikoanalyse zu sicheren und gesunden FO-39 Risikoanalyse
Arbeitsbedingungen wurde auf folgender Grundlage Arbeitssicherheit
durchgefihrt:

e nationale, regionale und kommunale
Gesetzgebung
e Branchenvereinbarungen

Hinweis: Beispiele siehe Leitfaden

7.1.4 Regelungen fiir sichere und gesunde Arbeitsbedingungen

e Auf Basis der Risikoanalyse wurden Regelungen FO-40 Alarmplan
zum Arbeitsschutz erstellt
Ein Notfallplan ist vorhanden
Die betriebliche Infrastruktur, Ausristungen und
Einrichtungen sind so gebaut und gewartet, dass
Gefahren minimiert werden
e Schilder weisen auf moégliche Gefahren (z. B. s. Schulungsplan
Abfalldeponien) hin
e Die Befoérderung von Arbeitnehmern auf
offentlichen StraBen erfolgt gemaB gesetzlichen
Vorschriften.
e Die Arbeitnehmer werden mindestens jahrlich fir
den jeweiligen Arbeitsplatz zu Unfall- und
Notfallsituationen, sowie zu relevanten
Gesundheitsthemen geschult. Die
durchgefihrten Schulungen sind dokumentiert
(Schulungsinhalte, Datum, Teilnehmer,
Referent)

O Familienbetrieb
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

7.1.5 [K.O.] Mitarbeitereinweisung und -qualifikation

e Eine Einweisung in den Umgang mit gefahrlichen FO-32 Teilnehmerliste
Maschinen oder Geraten ist gewahrleistet
(Dokumentation)
e Arbeiter, die Umgang mit Chemikalien,
Desinfektionsmitteln, Pflanzenschutzmitteln,
gefahrlichen Substanzen, geféhrlichen oder
komplexen Maschinen haben, sind entsprechend
der Risikoanalyse nach 7.1.4 qualifiziert

7.1.6 [K.O.] Schutzkleidung und —ausriistung, Anwenderschutz

e  Flr Arbeitskrafte, Dienstleister und Besucher
steht Schutzkleidung zur Verfiigung

e Die Nutzung erfolgt entsprechend der
gesetzlichen Vorgaben, Empfehlungen der
Berufsgenossenschaft, betrieblichen Regelungen
und Herstellerangaben

e Beim Umgang mit Pflanzenschutzmitteln werden
die Vorgaben zum Schutz des Anwenders und
Dritter eingehalten

e Falls Anwendungsbestimmungen fiir vorhandene
Pflanzenschutzmittel den Gebrauch von Atem-
schutzfiltern oder Masken vorsehen, miissen
diese in ausreichender Anzahl vorratig sein

e Die Schutzausristung fiir den Umgang mit
Pflanzenschutzmitteln ist in einem guten Zustand
und wird getrennt von diesen an einem gut
bellifteten Ort gelagert

e Die Schutzkleidung wird entsprechend eines
betrieblichen Reinigungsplanes gereinigt. Der
Reinigungsplan ist an die Art der Nutzung und
den Verschmutzungsgrad angepasst

e Empfehlungen fir den Gebrauch der
Schutzkleidung bzw. -ausriistung liegen vor

e Gebrauchte Atemschutzfilter werden mindestens
einmal jahrlich ausgetauscht, die Nutzung und
Nutzungsdauer richtet sich nach
Anwendungsbedingungen

7.1.7 Erste-Hilfe-Ausstattung

e Vollstandige, einsatzfahige Erste-Hilfe-Kasten O Erste Hilfe Kasten
sind in Arbeitsplatznahe und in selbstfahrenden vorhanden im Betrieb und
Arbeitsgerdten (Schlepper, Erntemaschinen, Schleppern

etc.) vorhanden

e Die Ausstattung erfolgt je nach Art und GroB3e
des Betriebes und auf Grundlage der
Risikoanalyse nach 7.1.4

e An Pflanzenschutzmittellager und
Anmischplatzen sind ein Erste-Hilfe-Kasten und
eine Augendusche und sauberes Wasser in der
Nahe des Arbeitsbereichs vorhanden
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

7.1.8 Unfall- und Notfallplan

e Ein schriftlicher Notfallplan liegt vor und FO- 40 Alarmplan
beinhaltet:
- Anweisung fir das Verhalten bei
Unfallen/Notfallen O Betriebsanweisungen
- Sicherheitsvorkehrungen (z.B. Standorte von O Sicherheitsdatenblatter

Feuerléschern, Notausgange, Notausschalter
flr Elektrizitat, Gas- und Wasseranschllisse)

- Ort des nachsten Telefons

- Adresse des Betriebes

- wichtigste Telefonnummern bei Unféllen und
Notsituationen (Polizei, Feuerwehr,
Rettungswagen

e Erist standig frei zuganglich, und liegt in
der/den vorherrschenden Sprachen und/oder in
Form von Piktogrammen vor

e Bei Pflanzenschutzmittellagern und
Anmischplatzen ist er im Umkreis von 10 m
angebracht

e Ggf. sind Sicherheitshinweise fiir
gesundheitsgefédhrdende Mittel vorhanden (z. B.
Webseiten, Telefonnummern,
Sicherheitsdatenblatter)

7.1.9 Arbeitskraft mit Erste-Hilfe-Schulung

e Ab zwei Arbeitskréaften ist mind. eine Person
anwesend, die in den letzten 5 Jahren an einer
Erste-Hilfe-Schulung teilgenommen hat

e Die Anzahl der Personen mit einer Erste-Hilfe-
Schulung richtet sich nach den Empfehlungen
der Berufsgenossenschaften

Hinweis: Wenden Sie sich bzgl. einer eventuellen
Kosteniibernahme an die Berufsgenossenschaft; die
Schulung muss als Présenzveranstaltung
durchgefiihrt werden

7.1.10 Gesundheitscheck

e Arbeitskraften, die Umgang mit s. Teilnehmerliste
Pflanzenschutzmitteln haben, wird nachweislich
(z. B. durch Aushang) die Mdglichkeit
angeboten, jahrlich an einem Gesundheitscheck
teilzunehmen

7.1.11 [K.O.] Sozialraum und Mitarbeiterunterkiinfte

e Ein Sozialraum fur Arbeitskrafte ist vorhanden O keine Mitarbeiter
e Die Unterklnfte sind flr die Unterbringung

geeignet und verfligen Uber grundlegende

Sanitareinrichtungen sowie Trinkwasser
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

e Es gent fur die Unterklunfte keine Gefahrdung fur
die Sicherheit und Gesundheit fiir die
Beschaftigten aus, und sie kdnnen sauber
gehalten werden

e Sofern die Mitarbeiter sich auf dem Betrieb
selbst verpflegen, gibt es eine Mdglichkeit zur
Aufbewahrung der Lebensmittel

e Flr Mitarbeiter, die ihre Arbeitskleidung und
/oder ihre personliche Schutzausriistung im
Betrieb an- und ablegen, miissen ausreichende
Umkleide- und Ablagemdglichkeiten vorhanden
sein

8 Beschwerdemanagement

8.1 Beschwerdeverfahren

e Ein dokumentiertes Beschwerdeverfahren ist FO-41

vorhanden Beschwerdeformular
e Beschwerden (z.B. von Abnehmern, Behdrden)

im Zusammenhang mit QS Anforderungen

werden aufgenommen und verfolgt
e Aufzeichnungen der eingeleiteten MaBnahmen

liegen vor

9 Empfehlungen

9.1 Anforderungen an den Standort

9.1.1 Daten zur Pflanzenschutzpraxis

e Die folgenden Daten zum
Pflanzenschutzmitteleinsatz liegen fiir den
Gesamtbetrieb bzw. Standort vor:

- Auflistung der eingesetzten Wirkstoffe
- Gesamtmenge der eingesetzten Wirkstoffe
(in kg/Kultur, kg/Monat und kg/ha/Monat)

o Die Daten liefern maBgebliche Informationen,
wie z. B. Wirkstoffmengen pro Kilogramm
Produkt und Hektar innerhalb der jeweiligen
Wachstumszyklen.

9.1.2 Daten zur Wassernutzung

e Die folgenden Daten zum Wasserverbrauch
liegen flir den Gesamtbetrieb bzw. Standort vor:

- Gesamtwassermenge, die fir die
landwirtschaftliche Produktion genutzt wird
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

(m3 Wasser/Gesamtbetrieb/Monat bzw.
m3/Standort/Monat)

e  Zusatzlich wurde der Wasserverbrauch fiir die
Bewasserung je Monat (m3/ha) berechnet.

e Die Daten liefern maBgebliche Informationen,
wie z. B. Wasserverbrauch je Quelle, je Zeitraum
(z. B. Anbauperiode), je Kilogramm Produkt und
je Produktionshektar.

9.1.3 Daten zum Energiehaushalt

e Die folgenden Daten zum Energieverbrauch
liegen fiir den Gesamtbetrieb bzw. Standort vor:

- Gesamtverbrauch auf dem Betrieb je
Energiequelle/Monat

- Anteil des Verbrauchs erneuerbarer
gegenulber nicht erneuerbaren Energien
sowie eine Aufschliisselung des
Energieverbrauchs nach Quelle

e  Zusatzlich wurden weitere maBgebliche
Informationen berechnet, wie z. B.:

- In den Betrieb importierte und aus dem
Betrieb exportierte Energiemenge (z. B. aus
dem/in das offentliche Stromnetz)

- Menge der im Betrieb produzierten Energie
(z. B. durch Solaranlagen, mit Brennstoffen)

Die berechneten Daten beziehen sich auf:
Energiequellen (unterteilt in erneuerbare und
nicht erneuerbare)

- Jeweilige Standorte

- Anbauflache (ha)

- Verschiedene Zeitspannen (z. B.
Anbauperiode)

- Verbrauchte Energiemenge je kg Produkt

9.1.4 Daten zur Diingung

Die folgenden Daten zum Diingemanagement
liegen fir den Gesamtbetrieb bzw. Standort vor:

- Ausgebrachte Gesamtmenge von N, P,
K-Dungern (in kg/Kultur, kg/Monat und
kg/ha/Monat)

e Die Daten beziehen sich auf anorganische und
organische Diingemittel, Zeiteinheiten (z. B.
Wachstumsperiode) und Dingemengen pro
Kilogramm Produkt sowie Hektar Produktion

9.1.5 Umwandlung geschiitzter Gebiete

Die folgenden Daten zur Umwandlung von
Flachen aus Naturschutzgebieten in
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

landwirtschaftliche Nutzflachen liegen fur den
Gesamtbetrieb bzw. Standort vor:

- Gesamtflache (in ha oder m2), die zwischen
dem 1. Januar 2008 und dem 1. Januar
2014 in landwirtschaftliche Nutzflache oder
in eine andere Nutzungsart umgewandelt
wurde

- Gesamtflache (in ha oder m2), die bereits
wiederhergestellt wurde, derzeit
wiederhergestellt wird oder fiir die eine
Wiederherstellung geplant ist

o Weitere relevante Kennzahlen zur Biodiversitat
wurden berechnet

9.1.6 Klimarelevante Daten

e Die folgenden Daten zu den CO2-Aquivalenten
(CO2e) liegen fir den Gesamtbetrieb bzw.
Standort vor:

- Das CO2e-Aquivalent des Energieverbrauchs
(in CO2e/ha/Monat und CO2e/kg/Monat)

e Weitere flir den Betrieb maBgebliche
Informationen wurden berechnet, z. B.:

- CO2-Aquivalent anderer Energiemengen, die
fir den Betrieb berechnet wurden

- CO2-Aquivalent in Bezug auf Boden und
Biomasse, Carbon Farming oder
okologischen FuBabdruck

- CO2-Bindung (Immissionen) des Betriebs

e Die verfligbaren Daten beziehen sich auf den
Gesamtbetrieb, Zeiteinheiten (z. B.
Anbauperioden) sowie die Treibhausgasmengen
pro Kilogramm Produkt und Hektar Produktion.

9.2 Boden und Substrate

9.2.1 Erstellung von Bodenkarten

e FUr Flachen wird der Bodentyp anhand von
Bodenprofilen, Bodenproben oder lokalen
(regionalen) Bodenkarten festgestellt

9.2.2 Teilnahme an Recyclingprogrammen fiir Substrate

e Art, Datum und Menge des recycelten Materials
werden z. B. Gber Rechnungen oder Ladepapiere
dokumentiert. Die fehlende Beteiligung an einem
vorhandenen Recycling-System muss begriindet
werden
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

9.3 Diingung

9.3.1 Schwermetallgehalt in anorganischen Diingemitteln

e Der Schwermetallgehalt steht flr alle
anorganischen Dlnger zur Verfigung, die in
Kulturen eingesetzt wurden, die in den letzten
12 Monaten nach QS-GAP angebaut worden sind

9.4 Hygienemanagement

9.4.1 Reduktion mikrobiologischer Risiken der Produkte

e Mogliche Kontaminationsquellen (z. B.
Tierhaltung, Diingung, Bewdsserungssysteme,
Hochwasser) werden identifiziert, je nach
betrieblicher Situation risikoorientiert bewertet
und ggf. MaBnahmen zur Beherrschung
mikrobiologischer Risiken durchgefiihrt (s.
,Arbeitshilfe zur Beurteilung und Reduktion
mikrobiologischer Risiken bei Obst und
Gemiise").

9.5 Abfall- und Umweltmanagement, Recycling und
Wiederverwendung

9.5.1 Uberschiissige Erzeugnisse

e Erntelberschisse sowie Sortier- und
Lagerausschiisse werden, sofern fiir den
Verwendungszweck geeignet, einem der
folgenden Zwecke zugefiihrt (in absteigender
Prioritat):

- Menschlicher Verzehr (fir die
Weiterverarbeitung, Weitergabe an soziale
Einrichtungen usw.)

- Futtermittel

- Biobasierte Materialien

e Daruber hinaus ist eine (Flachen-)
Kompostierung und energetische Nutzung
maoglich.

9.5.2 Kompostierung und Verwendung organischer Betriebsabfalle

e Organische Abfalle (wie z. B. Ernteabfdlle)
werden kompostiert und zur Bodenverbesserung
verwendet. Die Kompostierungsmethode
gewahrleistet, dass keine Gefahr der
Ubertragung von Krankheiten besteht
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

9.5.3 MaBnahmen des Umweltschutzes und Initiativen in der Gemeinde

e Es werden auf dem Betrieb oder durch
Beteiligung in einer Gruppe MaBnahmen zum
Umweltschutz und zur nachhaltigen Nutzung von
Wasser umgesetzt oder es bestehen Kenntnisse
von entsprechenden Aktivitaten in raumlicher
Nahe zum Betrieb

e Im Rahmen der Erstellung eines
Umweltschutzkonzeptes wurde eine Erhebung
zum Zustand der Fauna und Flora auf dem
Betrieb durchgefiihrt

e Mogliche MaBnahmen zur Férderung der
biologischen Vielfalt und des nachhaltigen
Wassermanagements sind bekannt und
geeignete MaBnahmen wurden umgesetzt

e Im Falle von FlieBgewassern, die Betriebsflachen
passieren, sind Quelle und Miindung bekannt

e Im Umweltschutzkonzept wurden, wo
realisierbar, Prioritdten und MaBnahmen zur
Verbesserung der Lebensraume fiir Flora und
Fauna sowie zur Erhéhung der biologischen
Vielfalt auf dem Betrieb definiert

e Der Flachenplan weist Flachen fir
BiodiversitatsmaBnahmen und
Naturschutzgebiete aus

9.5.4 Umstellung unproduktiver Standorte

e Wo mdglich, sind Plane zur Konvertierung von
unproduktiven Standorten auf dem Betrieb in
Naturschutz-gebiete fiir die Flora und Fauna
vorhanden und werden umgesetzt

9.5.5 Reduktion von Treibhausgasemissionen

e Kenntnisse Uber die Praktiken auf dem Betrieb
zur Verringerung von Treibhausgasemissionen
und zur Bindung von Treibhausgasen (CO;, CHg,
N0, fluorierte Gase) aus der Atmosphare liegen
vor

e Es wird insbesondere auf Energieverbrauch,
Bodengesundheit, Dingemittel und organische
Abfalle geachtet

e Vorhandene Nachweise beinhalten mindestens
das CO-Aquivalent des gesamten
Energieverbrauchs (COz/ha/Monat und
CO,/kg/Monat) auf dem Betrieb
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Kriterium/Anforderung Erfiillt Bemerkung
z.B. falls nicht

erfiillt/nicht relevant

9.6 Vermeidung von Lebensmittelbetrug

9.6.1 Gefahrenbeurteilung Lebensmittelbetrug

e Eine dokumentierte Gefahrenbeurteilung zur
Identifizierung moglicher Anfalligkeiten fur
Lebensmittelbetrug (z. B. gefdlschte
Pflanzenschutzmittel oder Vermehrungsmaterial,
nicht flr Lebensmittel geeignete
Verpackungsmaterialien) ist verfligbar, aktuell
und umgesetzt. Dieses Verfahren kann auf
einem allgemeinen Verfahren basieren, muss
aber an den Umfang der Produktion angepasst
sein

9.6.2 Plan zur Vermeidung von Lebensmittelbetrug

e Regelungen zur Vermeidung von
Lebensmittelbetrug, in denen die MaBnahmen
beschrieben sind, die der Erzeuger eingefihrt
hat, um identifizierte Bedrohungen fiir einen
Lebensmittelbetrug anzugehen, sind verfligbar
und werden umgesetzt
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Raum flr weitere Bemerkungen

Abweichung KorrekturmaBnahme mit Datum der

Umsetzungsfrist Korrektur

QS Fachgesellschaft Obst-Gemiise-Kartoffeln GmbH

Schwertberger StraBe 14, 53177 Bonn
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