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Systemkette Obst, Gemuse, Kartoffeln

Aktuelle Anzahl Systempartner

QS. lhr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

Erzeugung!? 12.144

\& - Obst, Gemiise 9.442
- Kartoffeln 2.702
GroBBhandel 600
Lebensmitteleinzelhandel 10.784
! Davon:

Erzeuger mit Zertifizierung QS-GAP: 6.201
Erzeuger mit anerkannter Zertifizierung GlobalG.A.P.: 2.663
Erzeuger mit anerkannter Zertifizierung IKKB: 2.087

Stand: 1. September 2011
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Organisation des QS-Systems
Gesellschafter und Gremien
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Organisation des QS-Systems

Vertrauen schaffen durch Kontrolle

SYSTEMPARTNER
' Fleisch und Fleischwaren -
' | Futtermittel- \\ Land- \\, Schlachtung/ \‘-\ . \
' | wirtschaft  wirtschaft > Zerlegung \’ R ERAE,
i Erzeugung Obst, Gemiise \'\
: r ’ \ \
| Kartoffeln ¥ GroBhandel
E Obst, Gemiise, Kartoffeln |
Vertragliche ! o
. . ; Unabhadngige
Einbindung in i Auditierusll‘lg
- 14
das QS-System Produktanalyse
g_sl?"szfzu":’_' QS-Software-Plattform
icherheit Gm i
» Stammdaten Systempartner ZERTIFIZIERUNGSSTELLEN
 Auditergebnisse ¢essnssss &
- Analyseergebnisse LABORE

Monitoringprogramme

Vertraglich geregelte
Zusammenarbeit, Kontrolle
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Auditschwerpunkte bei QS Obst-Gemuse-Kartoffeln

Fokus liegt auf Pflanzenschutz, Hygiene und Ruckverfolgbarkeit

28.09.2011

Stufe Kriterien

Produktion z. B. Eigenkontrollsystem, Dokumentation der Nutzung
von PSM und Dinger, MaBnahmen des integrierten
Pflanzenschutzes, Schulung, Hygienemanagement

GroBhandel z. B. Eigenkontrollsystem, Rickverfolgbarkeitstest,
Dokumentation der Nacherntebehandlung, Hygiene-
management, Dokumentation and Kontrolle der
Lagerbedingungen

Lebensmittel z. B. standige Kontrolle der Waren, Kennzeichnung,

- Hygienemanagement, Herkunft und Rickverfolgbarkeit,

einzelhandel Mitarbeiterschulung
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Krisen- und Ereignismanagement im QS-System

Aufklarungsnetzwerk

Aufklarung und Eingrenzung QS-Geschiiftsstelle
B Recherche, erste Einordnung

B sofortiges Sonderaudit durch neutrale Zertifizierungsstelle beteiligte Wirtschaft
B ggf. Hinzuziehung der zustandigen Behdrde
B Problemeingrenzung, neutrale Beurteilung, Objektivitat

Zertifizierungsstellen

Gefahrenlage

B (vorubergehende) Sperrung des Betriebs/der Ware
Weitervermarktung im QS-System ausgeschlossen

B Zusammenarbeit bei Ruckverfolgung und Ursachensuche

Labore

Wissenschaft

oY
L

Behorden

-
"

Korrektur
B Erarbeitung von KorrekturmaBnahmen
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Klarheit schaffen

Untersuchungsergebnisse der Wirtschaft, von QS zusammengestellt

B zum 7. Juni liegen 1.806
2000 Analyseergebnisse vor, davon:

= 905 Proben aus Deutschland
(Schwerpunkt Norddeutschland)

= 572 Proben aus den Niederlanden

= 254 Proben aus Spanien

= 44 Proben aus Belgien

= 31 Proben aus weiteren Landern

B Untersucht wurden:
= Salate (360)
= Gurken (312)
= Tomaten (309)
= Paprika (180)
= Melonen (79)

= Weitere wie Fresh-Cut Mix, frische
Krauter, Kohl, Erdbeeren, Méhren und
weitere Obst- und Gemisearten

Alle Analyseergebnisse sind
negativ.
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Konsequenzen: neues Modul Bearbeitung ab 01.01,.2012

Grundlage des Moduls

Entstehung

B Erhohtes Risikopotenzial von bearbeitetem Obst, Gemuse, Kartoffeln sowie Sprossen und
Keimlingen

B EHEC-Krise sensibilisiert den Markt und die Verbraucher
B QS beschlieBt ein stufenubergreifendes Modul zur Bearbeitung

= Erzeuger, GroBhandelsbetriebe, Filialen des Lebensmitteleinzelhandels sollen gleichem
Hygienestandard beim Bearbeitungsprozess folgen (,,gleiche Anforderungen fir alle™)

= Ziel: Liucken werden geschlossen, Einarbeitung aktueller Wissensstand, Risikopotenzial
verringern, Schutz des Verbrauchers starken

B Intensiver Austausch mit ersten Experten hat begonnen, weitere Treffen geplant

Ziel
B Licken werden geschlossen

Einarbeitung aktueller Wissensstand

|
B Risikopotenzial verringern
|

Schutz des Verbrauchers starken
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Modul Bearbeitung

Neue Definition zu "Bearbeitung"

B Unter ,Bearbeitung" fallen alle Tatigkeiten, bei denen das Produkt nach der Ernte zerkleinert,
geschalt, gerieben ,gehobelt oder puriert wird.

B Ebenfalls unter ,Bearbeitung" fallt die Aufbereitung von Produkten mit erhéhtem
Risikopotential. Hierzu zahlen:

= Sprossen und Keimlinge

B Nicht unter , Bearbeitung" fallen Tatigkeiten, bei denen das Produkt ausgeldst, enthllst oder
geputzt wird. Beispiele: das Entfernen von Wurzeln und Blattern, das Entfernen vom Herz bei
Blumenkohl und Kopfkohl, das Entfernen der Wurzelplatte bei Kohlrabi, das Klrzen der Blatter
bei Lauch.

B Nicht unter ,Bearbeitung" fallen Produkte, die einer Verarbeitung unterzogen wurden (z.B.
gekocht oder gegart).
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Modul Bearbeitung

Inhalt des Zusatz-Leitfadens

Basis des neuen Moduls

B Grundlage war der Zusatz-Teil B im
Leitfaden GroBhandel fir Fresh-Cut-
Produkte

B Erganzungen wurden vorgenommen
hinsichlich:

= Desinfektionsmittel

= Untersuchungen zu mikrobio-
logischer und sensorischer Qualitat
der Produkte

= Untersuchungen zu
mikrobiologischen Untersuchungen
innerhalb der Betriebsstatte

B Anwendbarkeit auch fur Erzeuger und
Filialen im LEH gegeben.

QS. lhr Priifsystem
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Wir sind QS.

Gemeinsam fur Qualitatssicherung
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