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1. EINLEITUNG

Dem Zoonosis Monitoring Report von 2014 (1) zufolge waren die meisten bestitigten Erkrankungen in der EU
auf Lebensmittel tierischen Ursprungs zuriickzufithren. Nur 7,1 % der bestatigten Erkrankungen standen mit Obst
und Gemiise (hauptsichlich mit gefrorenen Himbeeren, die mit Noroviren kontaminiert waren) in Zusammen-
hang. Dies war allerdings ein Anstieg gegeniiber 2013, als ,Obst und Gemiise“ nur bei 4,4 % aller Erkrankungen
als Ursache angegeben wurde. Die moglichen Folgen mikrobiologischer Kontaminationen von frischem Obst und
Gemiise sind nicht zu unterschitzen. Dies hat sich bei der Krise in Deutschland (?) infolge der Kontamination
von Sprossen mit verotoxinbildenden Escherichia coli (VTEC) gezeigt.

Nach der VTEC-Krise des Jahres 2011 forderte die Europiische Kommission die Europiische Behorde fuir
Lebensmittelsicherheit (EFSA) auf, zu den mit Pathogenen in Lebensmitteln nicht tierischen Ursprungs verbun-
denen Risiken fur die offentliche Gesundheit Stellung zu nehmen und dabei insbesondere die Risikofaktoren
einschlieflich etwaiger mikrobiologischer Kriterien und Moglichkeiten zur Eindimmung des Risikos zu beriick-
sichtigen. Die EFSA veroffentlichte danach sechs wissenschaftliche Stellungnahmen zu den folgenden, als grofite
Risiken in Verbindung mit Lebensmitteln nicht tierischen Ursprungs eingestuften Kombinationen von Lebens-
mitteln und Pathogenen:

(1) VTEC in Samen und gekeimten Samen (%),

(2) Salmonellen und Noroviren bei Blattgemiise, das roh als Salat verzehrt wird,
(3) Salmonellen und Noroviren bei Beeren,

(4) Salmonellen und Noroviren bei Tomaten,

(5) Salmonellen bei Melonen,

(6) Salmonellen, Yersinien, Shigellen und Noroviren bei Zwiebel- und Stingelgemiise und bei Karotten.

In diesem Leitfaden werden die jeweiligen Stellungnahmen der EFSA und die Konsultation mit Fachleuten aus
den Mitgliedstaaten sowie mit betroffenen Interessentragern beriicksichtigt. Der Leitfaden soll den Erzeugern eine
praktische Hilfe sein, kann aber auch von den amtlichen Kontrolleuren bei den durchzufithrenden Priifungen
herangezogen werden. Die EFSA hat bestitigt, dass die Untersuchungen moglicher Risiken und Risikomin-
derungsmafinahmen in Verbindung mit frischem Obst und Gemiise fortgesetzt werden sollen.

2. ZWECK DES LEITFADENS

Dieser Leitfaden soll den Erzeugern (unabhingig von ihrer Grofe) helfen, bei der Primarproduktion und der
Handhabung von frischem Obst und Gemiise die Hygieneanforderungen korrekt und einheitlich zu erfiillen. Er
enthilt Angaben dazu, wie die Erzeuger bei der Primarproduktion, d. h. beim Anbau und bei der Ernte sowie
nach der Ernte, einschlieflich des Transports, von frischem Obst und Gemiise, das roh (unverarbeitet) oder mit
minimaler Verarbeitung (d. h. gewaschen, sortiert und verpackt) an die Verbraucher verkauft werden soll,
mikrobiologische Risiken fur die Lebensmittelsicherheit durch gute landwirtschaftliche Praxis und gute Hygiene-
praxis eindimmen koénnen, sofern die Beschaffenheit des frischen Obsts und des frischen Gemiises gemafl der
Definition in Anhang I der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 () durch die betreffenden Titigkeiten nicht wesent-
lich verdndert wird. Diese Titigkeiten werden im Folgenden als ,damit zusammenhingende Vorginge“ bezeich-
net. Die gute Praxis sollte in der gesamten Primérproduktionskette eingehalten werden.

Dieser Leitfaden sollte unbedingt bei frischem Obst und Gemiise zum rohen Verzehr und nach Moglichkeit auch
bei zum gegarten Verzehr bestimmtem frischem Obst und Gemiise beriicksichtigt werden.

(") Zusammenfassender Bericht der Europdischen Union iiber Tendenzen und Ursachen von Zoonosen sowie iiber Zoonoseerreger und
lebensmittelbedingte Erkrankungen im Jahr 2014, http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903j.efsa.2015.4329/pdf

() http:/[ec.europa.cu/dgs/health_consumer/dyna/consumervoice/create_cv.cfm?cv_id=740

() Infolge dieser Stellungnahme der EFSA wurden vier einschlagige Verordnungen angenommen: Die Kommissionsverordnungen (EU)
Nr. 208/2013, (EU) Nr. 209/2013, (EU) Nr. 210/2013 und (EU) Nr. 211/2013 vom 11. Mdrz 2013 iiber die Anforderungen an die
Riickverfolgbarkeit, tiber mikrobiologische Kriterien, iiber die Zulassung und iiber die Anforderungen an die Bescheinigung fiir die
Einfuhr von Sprossen und Samen zur Erzeugung von Sprossen in die Union.

(%) Das Verpacken mit modifizierter Atmosphire sowie das Schilen oder Kleinschneiden von frischem minimal verarbeitetem Obst und
Gemiise beispielsweise fillt nicht unter Anhang .


http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2015.4329/pdf
http://ec.europa.eu/dgs/health_consumer/dyna/consumervoice/create_cv.cfm?cv_id=740
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3. ANWENDUNGSBEREICH UND VERWENDUNG

Dieser Leitfaden behandelt die gute Hygienepraxis und die gute landwirtschaftliche Praxis bei der Primirpro-
duktion von frischem Obst und Gemiise einschlieSlich damit zusammenhingender Vorginge zur Eindimmung
mikrobiologischer Pathogene, die nach dem Verzehr von frischem Obst und Gemiise () Magen-/Darm-Erkran-
kungen hervorrufen (pathogene E. coli, Hepatitis-A-Viren, Listerien usw.).

Zu bestimmten Erzeugnissen wurden gegebenenfalls zusitzliche spezifische Hinweise aufgenommen (?). Ein
spezifischer EU-Leitfaden zur guten Hygienepraxis bei der Erzeugung von Sprossen und von Samen zur Spros-
senerzeugung (}) wird von der European Sprouted Seeds Association erarbeitet. Daher wird die Erzeugung dieser
Kategorie in diesem Leitfaden nicht weiter behandelt.

Dieser Leitfaden erldutert, wie die allgemeinen Hygieneanforderungen bei frischem Obst und Gemiise zu erfullen
sind. Er ist in Verbindung mit anderen maflgeblichen Leitfiden zu verwenden. Wenngleich die europiische
Industrie zur Erzeugung von frischem Obst und Gemiise sehr vielfiltig ist und obwohl die im Folgenden
beriicksichtigten Kategorien von frischem Obst und Gemiise in den EU-Mitgliedstaaten unter sehr unterschied-
lichen Bedingungen erzeugt werden und manche Bestimmungen dieses Leitfadens vielleicht fiir kleine Betriebe
oder fur Regionen mit traditioneller Landwirtschaft angepasst werden miissen, sind die allgemeinen Hygienean-
forderungen gemafl Anhang I der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 doch immer einzuhalten.

4. MASSGEBLICHE EU-VORSCHRIFTEN

Dieser Leitfaden behandelt speziell die Eindimmung mikrobiologischer Risiken. Alle Erzeuger miissen die maf-
geblichen EU-Rechtsvorschriften in Verbindung mit den in diesem Handbuch beschriebenen Verfahren beriick-
sichtigen. Fiir ein umfassendes Verstindnis soll noch einmal an die wichtigsten EU-Rechtsvorschriften fiir
bewihrte Verfahren in der Primédrproduktion von frischem Obst und Gemiise erinnert werden.

41.  Allgemeine Hygienevorschriften

a) Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (*) des Europdischen Parlaments und des Rates vom 28.Januar 2002 zur
Festlegung der allgemeinen Grundsitze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Euro-
pdischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit
(auch bezeichnet als ,allgemeines Lebensmittelrecht®);

b) in der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (°) des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004
tiber Lebensmittelhygiene werden die allgemeinen Hygieneanforderungen beschrieben, die die Lebensmittel-
unternehmen auf allen Stufen der Lebensmittelkette erfiillen miissen. Alle Lebensmittelunternehmer (d. h. alle
Erzeuger von frischem Obst und Gemiise) miissen die Anforderungen dieser Verordnung in Bezug auf eine
gute Hygienepraxis befolgen, um Lebensmittelkontaminationen jeglichen Ursprungs zu verhindern. Der An-
wendungsbereich dieser Verordnung wird in Anlage erldutert.

4.2.  Spezifische EU-Rechtsvorschriften

a) In der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (°) der Kommission vom 15. November 2005 werden mikrobiolo-
gische Kriterien fiir Lebensmittel festgelegt.

b) Der Verordnung (EG) Nr. 396/2005 () des Europdischen Parlaments und des Rates vom 23. Februar 2005
sind die Hochstgehalte an Pestizidriickstinden in oder auf Lebens- und Futtermitteln pflanzlichen und tieri-
schen Ursprungs zu entnehmen.

¢) In der Richtlinie 86/278/EWG (%) des Rates vom 12. Juni 1986, geindert durch die Richtlinie 91/692/EWG
und die Verordnungen (EG) Nr. 807/2003 und (EG) Nr. 219/2009, wird der Schutz der Umwelt und
insbesondere der Boden bei der Verwendung von Kldrschlamm in der Landwirtschaft geregelt.

(") Mykotoxine werden in diesem Leitfaden nicht beriicksichtigt, da der Leitfaden auf Stellungnahmen der EFSA zu mikrobiologischen
Pathogenen beruht.

(%) Roh als Salat verzehrtes Blattgemiise sowie Beeren, Tomaten, Melonen, Zwiebel-/Stingelgemiise und Karotten.

(%) Siehe Begriffsbestimmung in Artikel 2 der Durchfithrungsverordnung (EU) Nr. 208/2013 der Kommission iiber die Anforderungen an
die Riickverfolgbarkeit von Sprossen und von Samen zur Erzeugung von Sprossen; gekeimte Samen fallen unter Anhang I der
Verordnung (EG) 852/2004 (Primarproduktion) (ABL L 139 vom 30.4.2004, S. 1).

(% ABLL 31 vom 1.2.2002, S. 1.

() ABLL 139 vom 30.4.2004, S. 1.

() ABLL 338 vom 22.12.2005, S. 1.

() ABLL 70 vom 16.3.2005, S. 1.

() ABLL181 vom 4.7.1986, S. 6.
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d) Die Richtlinie 98/83/EG (!) des Rates vom 3. November 1998 enthilt die Kriterien fiir die Qualitit von
Wasser fiir den menschlichen Gebrauch.

In der Richtlinie 91/676/EWG (%) des Rates vom 12. Dezember 1991 sind Bestimmungen zum Schutz der
Gewdsser vor Verunreinigung durch Nitrat aus landwirtschaftlichen Quellen zu entnehmen.

Die Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (3) des Europdischen Parlaments und des Rates vom 21. Oktober 2009
enthalt die Hygienevorschriften fiir nicht fir den menschlichen Verzehr bestimmte tierische Nebenprodukte
und hebt die Verordnung (EG) Nr. 1774/2002 (Verordnung iiber tierische Nebenprodukte) auf.

Die Verordnung (EU) Nr. 142/2011 (*) der Kommission vom 25. Februar 2011 zur Durchfithrung der Ver-
ordnung (EG) Nr. 1069/2009 des Europiischen Parlaments und des Rates enthilt die Hygienevorschriften fiir
nicht fir den menschlichen Verzehr bestimmte tierische Nebenprodukte.

Auflerdem gelten in einigen Mitgliedstaaten (°) nationale Rechtsvorschriften/Normen fiir die Qualitit von gerei-
nigtem Wasser.

Ergidnzende Hygiene-Leitfiden der EU sind auf der Website der GD SANTE im Bereich Lebensmittelsicherheit
abrufbar. Auf internationaler Ebene sind weitere Informationen auch den fiir frisches Obst und Gemiise rele-
vanten Codes des Codex Alimentarius zu entnehmen (°).

VON DER EFSA ERMITTELTE WESENTLICHE RISIKOFAKTOREN FUR MIKROBIOLOGISCHE PATHOGENE BEI
FRISCHEM OBST UND GEMUSE

Flussdiagramm Nr. 1
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Bl.L 330 vom 5.12.1998, S. 32.

A
ABL L 375 vom 31.12.1991, S. 1.

ABL. L 300 vom 14.11.2009, S. 1.

ABL. L 54 vom 26.2.2011, S. 1.

DK/HU/PT/RO/SK.

CACJGL 79-2012, CACJRCP 53-2003, CAC/RCP 42-1995 und CAC/RCP 1-1969:
http:/[www.codexalimentarius.org/standards/list-standards/en/?no_cache=1?provide=standards&orderField=ccshort&sort=asc&num1


http://www.codexalimentarius.org/standards/list-standards/en/?no_cache=1?provide=standards&orderField=ccshort&sort=asc&num1
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6. CHECKLISTEN FUR HYGIENEKONTROLLEN BEI FRISCHEM OBST UND GEMUSE IN DER PRIMARPRODUKTION

In den folgenden Beispiel-Checklisten (Nr. 1-7) werden die Hygieneanforderungen nach Risikokategorien (gemif3
den Stellungnahmen der EFSA) erldutert, nach denen jeder Erzeuger priifen kann, ob er die EU-Hygienean-
forderungen erfiillt. Auerdem koénnen diese Checklisten den Erzeugern helfen, geeignete Empfehlungen gemifS
den Kapiteln 6 und 7 dieses Leitfadens einzufithren.

Checkliste Nr. 1: Ergebnis amtlicher Kontrollen und geeignete Abhilfemafnahmen

Priifbereich Ergebnisse Rechtsvorschriften

Wann war die letzte amtliche Kontrolle (Datum angeben)?
VO (EG) Nr.

852/2004, Anhang I,
Bei Nichteinhaltung: Wurde die angemessene Abhilfemaffnahme (infolge der Teil A, IL6.

letzten amtlichen Kontrollen) getroffen?

Checkliste Nr. 2: Umweltfaktoren und Produktionsstandort

Umweltfaktoren einschlieflich infizierter Tiere (,tierischer Reservoire®) sind eine potenzielle Kontaminationsquelle
fur frisches Obst und Gemise, und die betreffenden Risiken sollten ausgeschaltet oder wenigstens gemindert
werden. Wenn bei einer Analyse die Kontamination einer Anbaufliche festgestellt wurde, kann Checkliste Nr. 2
den Erzeugern dabei helfen, die Kontaminationsquelle zu ermitteln und geeignete Mafnahmen zur Erfullung der
EU-Vorschriften zu treffen sowie geeignete Empfehlungen zu formulieren.

Priifbereich Ergebnisse |  Rechtsvorschriften

Wurden die Quellen der Kontamination von Flichen zur Erzeugung von
frischem Obst und Gemiise ermittelt?

Geben Sie hier die Kontaminationsquelle an (wenn ermittelt) und tibersprin-
gen Sie die folgenden Aufzihlungspunkte.

ANSONSTEN sollten Thnen die Antworten auf die Fragen in den folgenden
Aufzihlungspunkten helfen, die Quelle zu ermitteln.

— Haben Tiere (Haus- oder Wildtiere) Zugang zur Anbaufliche?

— Haben Tiere (Haus- oder Wildtiere) Zugang zu Wasserquellen, die bei der
Primarproduktion und damit zusammenhingenden Vorgidngen genutzt

werden?

— Befinden sich in der Nihe der Anbauflichen Flichen, auf denen Giille VO (EG) Nr.
gelagert wird, die aus- oder iiberlaufen oder ausgewaschen werden 852/2004, Anhang I,
konnte? Teil A,

1.2, 1.3, II.5 Buch-
stabe e

— Befinden oder befanden sich in der Nihe der Anbauflichen Deponien fiir
gefdhrliche Abfalle?

— Befinden oder befanden sich in der Nahe der Anbauflichen Kliranlagen?

— Befinden oder befanden sich in der Nihe der Anbauflichen Industrie-
anlagen oder Abbaugebiete?

— Konnte Wasser aus angrenzenden Feldern auf die Flichen gelangt sein?

— Konnte die Anbaufliche mit kontaminiertem Wasser iiberschwemmt wor-
den sein?

— Gibt es in der Umgebung der Anbaufliche Oberflichenwasser?
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Priifbereich Ergebnisse |  Rechtsvorschriften
— Gibt es sonstige Kontaminationsquellen?
Werden Primdrprodukte einer Verarbeitung unterzogen, mit der die Kon- Ja/Nein

tamination beseitigt oder auf ein annehmbares Maf§ verringert wird?

Wenn keine Verarbeitung zur Beseitigung der Kontamination bzw. zu ihrer Verringerung
auf ein annehmbares Maf erfolgt, ist es duflerst wichtig, dass die in Kapitel 6 dieses

Leitfadens beschriebene gute Hygienepraxis befolgt wird.

Wenn eine Kontaminationsquelle ermittelt wurde, muss gepriift werden, ob das frische
Obst und Gemiise iiberhaupt auf dieser Fliche angebaut werden sollte und ob Maf-
nahmen zur Verhiitung oder Verringerung der Kontamination getroffen wurden (siche

vorgeschlagene Beispiele in Kapitel 6 dieses Leitfadens).

VO (EG) Nr.
852/2004, Anhang I,
Teil A, 11.2, 11.3.

Checkliste Nr. 3: Diingemittel

Priifbereich

Ergebnisse

Rechtsvorschriften

Wenn Diingemittel verwendet werden, geben Sie den Typ an (organisch oder
anorganisch) (1).

Werden die Diingemittel in geeigneter Weise gelagert?

Werden Mafinahmen getroffen, um Kontaminationen durch organische
Diingemittel zu verhindern?

Geben Sie an, welche der folgenden Mafinahmen getroffen werden, um
Kontaminationen durch organische Diingemittel zu vermeiden: physikalische,
chemische oder biologische Behandlungen?

Wenn zugekaufte kompostierte organische Diingemittel verwendet werden:
Ist eine Bescheinigung mit einer Beschreibung des ,Kompostierungsprozesses*
verfiigbar?

Wenn eine Kompostierung stattfindet: Erfolgt die Kompostierung gemif$ den
Leitlinien in diesem Dokument (mindestens 90 Tage)?

Wird nach der Ausbringung von unbehandelter Giille bis zur Ernte von
frischem Obst und Gemiise der jeweils angemessene Zeitraum (Wartezeit bis
zur Ernte) eingehalten?

Hinweis: Je nach Art des frischen Obsts und Gemiises und je nachdem, ob
das Obst oder Gemiise zum rohen Verzehr bestimmt ist, gelten unter-
schiedliche Wartezeiten (z. B. 60 Tage fur roh zu verzehrendes frisches
Blattgemiise).

Wenn Klarschlamm verwendet wird: Bestehen Kontroll- und Abhilfemaf-
nahmen zur Verhiitung mikrobiologischer Kontaminationen (siche Tabelle 1)?

Werden Mafinahmen durchgefithrt, um die Kontamination durch Giille und
andere natiirliche Diingemittel aus angrenzenden Feldern zu minimieren (z. B.
durch Sorgfaltskontrollen in Bezug auf Verunreinigungen bei der Ausbrin-
gung und durch abflieBendes Wasser)? Wenn ja, beantworten Sie bitte die
folgende Frage.

Beschreiben Sie, mit welchen Malnahmen Fliachen geschiitzt werden, auf
denen Gillle und sonstige natiirliche Diingemittel behandelt und gelagert
werden, und mit welchen Maflnahmen Kreuzkontaminationen durch abflie-
Bendes oder ausgewaschenes Wasser verhindert werden. (Durch den Einsatz
von Barrieren beispielsweise konnte verhindert werden, dass Giille ausgewa-
schen und verteilt wird.)

VO (EG) Nr.
852/2004, Anhang I,
Teil A, I1.3 Buchstabe

a und nationale
Rechtsvorschriften

VO (EG) Nr.
1069/2009 (tierische
Nebenprodukte) (%)

RL 86/278/EWG ()
iiber den Schutz der
Umwelt und ins-
besondere der Boden
bei der Verwendung
von Klirschlamm in
der Landwirtschaft



23.5.2017

Amtsblatt der Europdischen Union

C 163/7

Priifbereich

Ergebnisse

Rechtsvorschriften

Wenn moglich: Wird die Ausriistung, die mit der Giille in Berithrung komm,
vor der erneuten Verwendung gewaschen und desinfiziert?

(") Hinweis: Bei Verwendung anorganischer Diingemittel brauchen die anderen Fragen dieser Checkliste nicht beantwortet zu

werden, weil diese Diingemittel in diesem Leitfaden nicht behandelt werden.

(3) Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 21. Oktober 2009 mit Hygienevor-
schriften fir nicht fur den menschlichen Verzehr bestimmte tierische Nebenprodukte und zur Aufhebung der Verordnung

(EG) Nr. 1774/2002 (ABl. L 300 vom 14.11.2009, S. 1).

() Richtlinie 86/278/EWG des Rates vom 12. Juni 1986 iiber den Schutz der Umwelt und insbesondere der Boden bei der
Verwendung von Klirschlamm in der Landwirtschaft (ABl. L 181 vom 4.7.1986, S. 6).

Checkliste Nr. 4: Wasser fir die Primarproduktion und damit zusammenhingende Vorginge an den betreffenden

Produktionsstandorten

Priifbereich Ergebnisse Rechtsvorschriften
Wurden alle in Threr landwirtschaftlichen Praxis genutzten Wasserquellen
ermittelt? Geben Sie fiir alle Verwendungen (Bewdsserung, Waschen, Reinigen
von Ausriistung usw.) die jeweiligen Quellen (z. B. Brunnen, Fliisse/Biche, VO (EG) Nr.

Reservoire/Stimpfe/Teiche, gereinigtes Wasser) an.

Wurden alle in Threr landwirtschaftlichen Praxis genutzten Wassservertei-
lungssysteme und -speicher ermittelt?

852/2004, Anhang I,
Teil A, 11.2, 11.3, 1.5
Buchstabe ¢

Sind die Wasserquellen, -verteilungssysteme und -speicher vor Kontamina-
tionen (durch Haus- und Wildtiere, Vogelkot usw.) geschiitzt?

VO (EG) Nr.
852/2004, Anhang I,
Teil A, 11.2, 1.3, 1.5
Buchstaben ¢ und e

Sind die wihrend der Produktion genutzten Wasserquellen und -verteilungs-
systeme vor Giille und moglichen Auswaschungen geschiitzt?

Sind die Wasserquellen, -verteilungssysteme und -speicher vor eindringendem
Ablaufwasser bei starkem Regen geschiitzt?

Werden alle in Verbindung mit Threr landwirtschaftlichen Praxis genutzten
Wasserquellen, -verteilungssysteme und -speicher regelmifSig kontrolliert?
(Sichtpriifungen, mikrobiologische Untersuchungen usw.)

Wenn ja, wie oft?

Welche Bewisserungsmethode kommt zur Anwendung (z. B. Riesel-,
Sprinkler- und Tropfbewisserung)?

Welcher Zeitraum liegt zwischen der letzten Bewésserung und der Ernte?

Kommt das Bewdsserungswassser mit essbaren Teilen von frischem Obst und
Gemiise in Berithrung?

VO (EG) Nr.
852/2004, Anhang I,
Teil A, 11.2, 11.3,
1.5 (b)

Hat das frische Obst und Gemiise Merkmale, die Wasseransammlungen be-
glinstigen (z. B. griine Salate mit rauer Oberfliche, an der Wasser anhaften
kann)?

Wenn ja, welche Mafinahme(n) haben Sie getroffen?

VO (EG) Nr.
852/2004, Anhang I,
Teil A, 11.2, 1.3, 1.5

Buchstabe ¢
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Priifbereich

Ergebnisse

Rechtsvorschriften

Wird frisches Obst und Gemiise nach der Ernte und vor dem Verpacken
gewaschen?

Wenn frisches Obst und Gemiise nach der Ernte und vor dem Verpacken gewaschen
wird, beachten Sie, dass fiir die letzte Waschung von verzehrfertigem frischem Obst und
Gemiise Trinkwasser zu verwenden ist. (Fiir die ersten Stufen beim Waschen kann

sauberes Wasser verwendet werden.)

Besteht im Produktionssystem die Moglichkeit eines direkten Kontakts zwi-
schen dem Boden und den essbaren Teilen der Pflanzen?

VO (EG) Nr.
852/2004, Anhang I,
Teil A, 11.2, 11.3, 1.5

Buchstabe b

Wurde eine Risikobewertung vorgenommen, um die mit Wasserquellen ver-
bundenen Risikofaktoren zu ermitteln?

Wenn ja, wird das betreffende Wasser fiir die Erzeugung der Pflanzen und|
oder fiir die Behandlung nach der Ernte verwendet?

VO (EG) Nr.
852/2004, Anhang I,
Teil A, 11.2, 113, IL.5
Buchstaben ¢ und g

Je nach Risikotyp muss gepriift werden, ob das in Threr landwirtschaftlichen Praxis verwendete Wasser mi-
krobiologisch untersucht werden muss (siche Abschnitt 6.3 in diesem Leitfaden sowie Anhdnge II und III).

Wenn Wasser mikrobiologisch untersucht wird,
geben Sie bitte Folgendes an:

— Wird eine Untersuchung auf Pathogene und/oder Indikator-Mikroorga-
nismen vorgenommen?

— Wie haufig wird untersucht?

— Werden die ermittelten Daten verwendet, um eine chronologische Uber-
sicht zu erstellen und daraus Probenahmepunkte/-zeiten abzuleiten, an
bzw. zu denen die grofiten Risiken bestehen?

Sind die Ergebnisse der Wasseruntersuchungen zufriedenstellend?

VO (EG) Nr.
852/2004, Anhang I,
Teil A, 11.2, 113, IL.5

Buchstabe g

Wenn die Ergebnisse nicht zufriedenstellend sind: Wurden Abhilfemafinah-
men getroffen?

Bestehen fiir die ermittelten Risikofaktoren jeweils spezifische Kontrollmaf3-
nahmen?

VO (EG) Nr.
852/2004, Anhang I,
Teil A, 11.2, 1.3, 1.5

Buchstabe ¢

Checkliste Nr. 5: Hygiene- und Gesundheitsstatus von landwirtschaftlichen Arbeitnehmern

Priifbereich Ergebnisse |  Rechtsvorschriften
Wurden die Arbeitnehmer (einschlieflich neuer Arbeitnehmer und Zeit-
arbeitskrafte) in Bezug auf personliche Hygiene und auf Verfahren zur si-
cheren Handhabung von Lebensmitteln geschult?
Wurden in den betreffenden Bereichen gut sichtbare Piktogramme an-
gebracht, mit denen die Arbeitnehmer zum Hindewaschen aufgefordert
werden?
VO (EG) Nr.
Wenn Schutzausriistung verwendet wird, befindet sich die Ausriistung in 852/2004, Anhang I,
angemessenem Zustand, und ist die Ausriistung sauber? Teil A, 1. 5

Besteht ein Verfahren fiir das Verhalten bei Erkrankungen von Arbeitneh-
mern? Falls ja, beantworten Sie bitte die Fragen in den nachstehenden Auf-
zdhlungspunkten.

Buchstabe d
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Priifbereich Ergebnisse |  Rechtsvorschriften
— Wissen die Arbeitnehmer, dass sie bei ihrer Titigkeit mit den Erzeug-
nissen nicht in Berithrung kommen diirfen, wenn sie sich unwohl fiih-
len, insbesondere bei Symptomen wie Durchfall oder Erbrechen?
— Melden die Arbeitnehmer der Betriebsleitung simtliche Erkrankungen und
Verletzungen?
— Werden Schnitte und Wunden abgedeckt und geschiitzt, wenn Arbeitneh-
mern gestattet wird, ihre Tatigkeit fortzusetzen?
Gibt es vom Feld und von den Verpackungsstraffen gesonderte Bereiche, in
die sich die Arbeitnehmer wihrend der Pausen und zum Essen begeben
koénnen?
Wird verhindert, dass Unbefugte Zugang zu den Anbauflichen und zu an-
deren Bereichen der Lebensmittelproduktion erlangen?
Checkliste Nr. 6: Hygienebedingungen bei verbundenen Tatigkeiten im landwirtschaftlichen Betrieb
Priifbereich Ergebnisse |  Rechtsvorschriften

Wird der landwirtschaftliche Betrieb unter angemessenen Hygienebedingun-
gen gefithrt und befindet er sich in gutem Zustand?

Werden Toiletten und Sanitdranlagen nach den einschligigen Empfehlun-
gen (1) (Arbeitnehmer/Anzahl der Toiletten) bereitgestellt, und sind die Toi-
letten und Sanitdranlagen von Anbauflichen und Produktionsbereichen ge-
trennt?

Wurden Toiletten und Sanitdranlagen so angeordnet, dass Verunreinigungen
durch abflieBendes Wasser verhindert werden?

Stehen in Toiletten und Sanitdranlagen sauberes Wasser, Seife und Einrich-
tungen bzw. Hilfsmittel zum Trocknen der Hiande zur Verfiigung?

Sind an den Einrichtungen zum Hindewaschen und an sonstigen Standorten
Sanitargels verfugbar?

Gibt es eine angemessene Entwisserung am jeweiligen Standort, um das
Risiko auszuschliefen, dass Materialien und Ausriistungen, die mit Lebens-
mitteln in Berithrung kommen, mit stehendem Wasser verunreinigt werden?

Werden Abfille getrennt von den Produktionsbereichen gelagert, um das
Eindringen von Schidlingen zu verhindern?

Werden Abfallbehilter regelmifig geleert?

VO (EG) Nr.
852/2004, Anhang I,
Teil A, 1.5 Buchsta-

ben a und b

Wird Wasser ohne Trinkwassereigenschaften in einem eigenen System ge-
fithrt? Wird Wasser ohne Trinkwassereigenschaften klar gekennzeichnet?

VO (EG) Nr.
852/2004, Anhang I,
Teil A 1.5
Buchstabe ¢

Sind die Erntegerite sauber, und werden simtliche Gerdte und Werkzeuge, die
unmittelbar mit frischem Obst und Gemiise in Berithrung kommen, regel-
mifRig vorschriftsmifig gereinigt und ggf. desinfiziert?

Werden Feldkisten und Produktbehilter auf dem Feld ausschlieflich zur
Aufbewahrung der Erzeugnisse verwendet und regelmiflig gereinigt?

VO (EG) Nr.
852/2004, Anhang I,
Teil A, 1.5 Buchsta-

ben a und b
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Priifbereich

Ergebnisse

Rechtsvorschriften

Sind die Produktbehalter fir den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet?

Sind Behilter und Ausriistungen in gutem Zustand, damit Kontaminationen
und Beschddigungen der Erzeugnisse vermieden werden?

Sind die geernteten Erzeugnisse vor Wind, Regen und Sonne geschiitzt, und
werden die Erzeugnisse moglichst umgehend zu einer Verarbeitungs- oder
Verpackungsanlage verbracht?

Wird das geerntete frische Obst und Gemiise getrennt von Chemikalien,
Tieren und sonstigen Kontaminationsquellen gelagert?

Wird fir den menschlichen Verzehr nicht geeignetes frisches Obst und Ge-
miise vor der Lagerung und vor dem Transport ausgesondert?

Werden die Verpackungsanlagen und -ausriistungen angemessen sauber ge-
halten?

Bestehen Einrichtungen zur Temperaturmessung?

Werden Transportausriistungen, -behilter und -fahrzeuge sauber gehalten?

Wird geerntetes frisches Obst und Gemiise vor Kontaminationen wahrend des
Transports geschiitzt?

Werden die Erzeugnisse so verladen und transportiert, dass Beschadigungen
und Kontaminationen von frischem Obst und Gemiise minimiert werden?

Erfolgen die Reinigung und die Desinfektion an Orten und in einer Weise,
dass es nicht zu einer Kontamination von frischem Obst und Gemiise
kommen kann?

Wird die Wirksamkeit der Reinigung und Desinfektion von Flichen, die mit
Lebensmitteln in Berithrung kommen, regelmiflig mithilfe von Abstrichen
gepriift? (%)

Sind die Ergebnisse der Abstriche zufriedenstellend?

Werden Reinigungschemikalien gemifl den Herstelleranweisungen gehand-
habt und verwendet?

(1) Wie in Abschnitt 7.4.3 beschrieben.
() Wie in Abschnitt 7.5.4.2 beschrieben.

Checkliste Nr. 7: Fithren von Aufzeichnungen und Riicknahme-/Riickrufverfahren

Pritfbereich Ergebnisse

Rechtsvorschriften

Verfiigen Sie iiber ein System zum Fithren exakter Aufzeichnungen?

Falls ja, beantworten Sie bitte die Fragen in den nachstehenden Auf-
zdhlungspunkten.

— Werden Aufzeichnungen iiber die Verwendung von Pestiziden
(Pflanzenschutzprodukten und Bioziden) nach Artikel 67 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 1107/2009 (') und iiber die Verwendung von
Bioziden gefiihrt (rechtlich vorgeschrieben)?

— Werden Aufzeichnungen iiber das Auftreten von Schidlingen oder
von Erkrankungen gefithrt, die die Sicherheit von Erzeugnissen
pflanzlichen Ursprungs beeintrichtigen konnen (rechtlich vor-
geschrieben)?

VO (EG) Nr. 852/2004,
Anhang 1, Teil A, III. 9

Buchstaben a bis ¢
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Priifbereich Ergebnisse Rechtsvorschriften

— Werden die Ergebnisse relevanter Analysen von Proben von Pflan-
zen oder von sonstigen Proben aufbewahrt, die fiirr die menschliche
Gesundheit von Bedeutung sind (Untersuchungen der Wasserquali-
tdt, mikrobiologische Produktanalysen usw.) (rechtlich vorgeschrie-
ben)?

— Werden Aufzeichnungen iiber die Verwendung ausgebrachter Diin-
gemittel gefihrt (einschlieflich Angaben zur Herkunft der Diinge-
mittel)?

— Werden Aufzeichnungen iiber Reinigungs- und Desinfektionsanla-
gen und -ausriistungen gefiihrt?

— Werden Aufzeichnungen tiber Mitarbeiterschulungen in Bezug auf
die Erzeugung sicherer Lebensmittel geftihrt?

— Werden Aufzeichnungen iiber Arbeitnehmer gefiihrt, die nach einer
Erkrankung an ihren Arbeitsplatz zuriickkehren, und besteht dies-
beziiglich eine besondere Politik?

— Werden Aufzeichnungen iiber Temperaturmessungen und {iber die
Kalibrierung von Uberwachungseinrichtungen geftihrt?

— Werden Aufzeichnungen iiber die Kontrolle der Produktionstitig-
keiten gefiihrt (Herkunft der Samen, Daten iiber Kontrollen bei
der Erzeugung von frischem Obst und Gemiise usw.)?

Gibt es geeignete Aufzeichnungen, die eine Riickverfolgung von fri-

schem Obst und Gemiise ermdoglichen (jeweils einen Schritt vor und VO (EG) Nr. 178/2002

zuriick)? Artikel 18
Gibt es Riicknahme- und Riickrufverfahren? VO (EG) Nr. 178/2002
Artikel 19

Stehen Aufzeichnungen zur Verfiigung, die der zustindigen Behorde
und den belieferten Lebensmittelunternehmern auf Verlangen zur Prii-
fung tibermittelt werden konnen?

VO (EG) Nr. 852/2004,
Anhang 1, Teil A, 1IL.7

(") Verordnung (EG) Nr. 1107/2009 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 21. Oktober 2009 iiber das Inverkehr-
bringen von Pflanzenschutzmitteln und zur Aufhebung der Richtlinien 79/117/EWG und 91/414/EWG des Rates
(ABL. L 309 vom 24.11.2009, S. 1).

7. GUTE LANDWIRTSCHAFTLICHE PRAXIS UND GUTE HYGIENEPRAXIS

Die Erzeugung und die Ernte von frischem Obst und Gemiise erfolgen unter vielfltigen klimatischen Bedin-
gungen und in unterschiedlichen geografischen Gebieten. Frisches Obst und Gemiise kann in geschlossenen
Riumen (etwa in Treibhdusern) und im Freien erzeugt und geerntet und entweder auf dem Feld verpackt
oder zu einer Verpackungsanlage verbracht werden. Die Erzeugungsverfahren, die Wachstumsbedingungen
und die Lage des essbaren Teils der Erzeugnisse wihrend der Wachstumsphase (in der Erde, auf dem Boden,
an der Luft), intrinsische und extrinsische Faktoren und fiir die Ernte und die Verarbeitung relevante Faktoren
wirken sich auf die endgiiltige mikrobiologische Beschaffenheit von frischem Obst und Gemiise zum Zeitpunkt
des Verzehrs aus. Mikrobiologische Gefahren fiir die Lebensmittelsicherheit und Kontaminationsquellen sind je
nach Art der Erzeugung von frischem Obst und Gemiise sowie selbst bei demselben frischen Obst und Gemiise
je nach den besonderen Gegebenheiten nachweislich sehr unterschiedlich. Diese verschiedenen Faktoren konnen
im Rahmen der guten landwirtschaftlichen Praxis und der guten Hygienepraxis berticksichtigt werden.

Beispiele und Empfehlungen zur Erfullung siamtlicher Verpflichtungen nach Anhang I (Primarproduktion) der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 finden Sie spiter in diesem Dokument.
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7.1. Kontrolle von Umweltfaktoren und Produktionsstandort
7.1.1.  Allgemeine Grundsdtze

Die Bewertung von Umweltrisikofaktoren auf und in der Umgebung von Flichen zum Anbau von frischem Obst
und Gemiise (z. B. die Ermittlung potenzieller Quellen mikrobiologischer Verunreinigungen) ist deshalb beson-
ders wichtig, weil durch Kontaminationen im Erzeugungsprozess manchmal Bedingungen entstehen, die die
Entwicklung mikrobiologischer Pathogene begiinstigen und bei den anschliefenden Schritten unter Umstinden
nicht mehr beseitigt werden konnen.

7.1.2.  EU-weit geltende Vorschriften nach der Verordnung (EG) Nr. 852/2004

[Anhang I — Teil A — 11.2] ,Die Lebensmittelunternehmer miissen so weit wie moglich sicherstellen, dass Primdr-
erzeugnisse im Hinblick auf eine spdtere Verarbeitung vor Kontaminationen geschiitzt werden.”

Anhang I — Teil A — I1.3 Buchstabe a] ,... die Lebensmittelunternehmer [miissen] die einschligigen gemeinschaft-

lichen und einzelstaatlichen Rechtsvorschriften iiber die Eindimmung von Gefahren bei der Primirproduktion und
damit zusammenhdngenden Vorgingen einhalten, einschlieflich a) der Mafnahmen zur Verhinderung der Kon-
tamination durch Bestandteile der Luft, des Bodens und des Wassers, durch Futtermittel, Diingemittel, Tierarzneimittel,
Pflanzenschutzmittel und Biozide und durch die Lagerung, Behandlung und Beseitigung von Abféllen.”

Anhang [ — Teil A — IL.5 Buchstabe e] ,Lebensmittelunternehmer, die Pflanzenerzeugnisse erzeugen oder ernten,

miissen die jeweils angemessenen Mafnahmen treffen, um Kontaminationen durch Tiere und Schidlinge so weit
wie moglich zu verhindern.

7.1.3.  Empfehlungen aufgrund bewdhiter Verfahren

a) Wenn ein Erzeuger aufgrund der vorherigen Nutzung der Anbaufliche der Primarproduktion, angrenzender
Standorte oder einer industriellen Tatigkeit in der Umgebung ein Risiko sieht, sollte er Fachleute konsultieren,
und unter Umstdnden sind die Standorte mit Blick auf die maoglichen Gefahren zu untersuchen.

b) Die Erzeuger sollten dafiir sorgen, dass die Anbauflichen gut gepflegt sind, indem sie in unmittelbarer
Umgebung aller Gebdude oder Schutzeinrichtungen Unkraut jiten und Gras mihen und pflanzliche und
sonstige Abfille entfernen, die Schidlinge anziehen und in denen Schidlinge sich einnisten konnten (1).

¢) Die Erzeuger sollten sicherstellen, dass Flachen in der Umgebung bestimmter Schutzeinrichtungen (hohe oder
flache Folientunnel usw.) von potenziellen Kontaminationsquellen befreit werden. (Pflanzenabfille beispiels-
weise sollten umgehend aus den Anbauflichen entfernt werden.)

d) Physische Hindernisse wie Wille, pflanzliche Pufferzonen und Graben zur Umleitung oder zur Verringerung
von Abschwemmungen aus der Tierproduktion sowie abfallwirtschaftliche Mafinahmen werden als Vorsichts-
mafinahmen zur Verhiitung von Kontaminationen der Anbauflichen empfohlen.

¢) Der Einsatz von Vergraimungs- und sonstigen Abwehrvorrichtungen wie etwa Vorrichtungen zur Erzeugung
von Liarm oder von Tierlauten (beispielsweise Gerdte zur Imitation der Laute von Raubtieren oder der Rufe
von Greifvigeln sowie Schallzdune oder Ultraschallgerite zur Abwehr von Nagetieren) kann helfen, Schad-
linge fernzuhalten.

f) Die Erzeuger konnen Vogelscheuchen, mechanische Fallen oder Reflexionsstreifen verwenden, oder Vogel und
sonstige Schidlinge durch Warnschiisse vertreiben, um die Kontamination von frischem Obst und Gemiise zu
verhindern. Felder sollten moglichst nicht unter Stromleitungen bewirtschaftet werden, auf denen zum rohen
Verzehr bestimmte Pflanzen angebaut werden, damit die Pflanzen nicht durch den Kot von Vogeln ver-
unreinigt werden, die sich auf den Leitungen niederlassen kénnten.

Frisches Obst und Gemiise, bei denen die essbaren (%) Teile kurz vor der Ernte (weniger als zwei Wochen
vorher) mit Hochwasser in Berithrung gekommen sind, sollte nicht roh verzehrt werden. Wenn die Uber-
schwemmung mehr als zwei Wochen vor der Ernte aufgetreten ist oder wenn die betreffenden Erzeugnisse
verarbeitet werden, sollte eine individuelle (standortbezogene) Risikobewertung vorgenommen werden.

Q.

(") Nach den Anforderungen des integrierten Pflanzenschutzes.
(*) In diesem Zusammenhang wird ausschlieflich der essbare Teil der Erzeugnisse beriicksichtigt.
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7.2.  Kontrolle (organischer) Diingemittel
7.2.1.  Allgemeine Grundsdtze

Landwirtschaftliche Betriebsmittel einschliefSlich organischer Diingemittel (z. B. Giille, Fliissigmist und Klar-
schlamm) und anorganischer Diingemittel (chemische Diingemittel) sind sehr vielfdltig. Diingemittel sollten
jeweils nur in der Menge ausgebracht werden, die fur die Erzeugung von frischem Obst und Gemiise tatsichlich
benotigt wird. Da dieser Leitfaden sich weitgehend auf mikrobiologische Gefahren fiir die Lebensmittelsicherheit
beschrinkt, werden anorganische Diingemittel nicht weiter beriicksichtigt (*).

Organische Diingemittel werden haufig und wirksam genutzt, um den Nihrstoffbedarf von frischem Obst und
Gemiise zu decken und die Fruchtbarkeit von Boden zu verbessern. Die unsachgemifSe Verwendung kann jedoch
eine Quelle sowohl mikrobiologischer Kontaminationen (z. B. durch Salmonella spp., VTEC und Noroviren) als
auch chemischer Kontaminationen sein (z. B. durch Schwermetalle). In Giille und in anderen natiirlichen Diinge-
mitteln konnen Pathogene enthalten sein, die Wochen oder sogar Monate tiberleben konnen, insbesondere wenn
die betreffenden Materialien nicht angemessen behandelt wurden.

Das Risiko, dass fiir die menschliche Gesundheit schidliche Pathogene in Giille, Kldarschlamm oder sonstigen
organischen Diingemitteln iiberleben, kann durch physikalische, chemische oder biologische Behandlungsver-
fahren (z. B. Kompostieren (?), Pasteurisieren, Warmetrocknung, UV-Bestrahlung, alkalischen Aufschluss oder
Sonnentrocknung oder durch eine Kombination dieser Methoden) reduziert werden.

Organische Diingemittel sollten keine mikrobiologischen, physikalischen oder chemischen Kontaminationen in
einem Umfang enthalten, der die Sicherheit von frischem Obst und Gemiise beeintrichtigen konnte, und beim
Einsatz dieser Diingemittel miissen die mafgeblichen EU-Rechtsvorschriften bzw. die Leitlinien der WHO zur
sicheren Verwendung von Abwasser und Exkrementen in der Landwirtschaft beriicksichtigt werden.

7.2.2. Verpflichtungen in der EU nach Verordnung (EG) Nr. 852/2004 und der Richtlinie 86/278/EWG

[Anhang I — Teil A — 11.2] ,Die Lebensmittelunternehmer miissen so weit wie moglich sicherstellen, dass Primdr-
erzeugnisse im Hinblick auf eine spitere Verarbeitung vor Kontaminationen geschiitzt werden.”

Anhang I — Teil A — I1.3 Buchstabe a] ,,... die Lebensmittelunternehmer [miissen] die einschligigen gemeinschaft-

lichen und einzelstaatlichen Rechtsvorschriften iiber die Eindimmung von Gefahren bei der Primirproduktion und
damit zusammenhdingenden Vorgingen einhalten, einschlieflich a) der Mafnahmen zur Verhinderung der Kon-
tamination durch Bestandteile der Luft, des Bodens und des Wassers, durch Futtermittel, Diingemittel, Tierarzneimittel,
Pflanzenschutzmittel und Biozide und durch die Lagerung, Behandlung und Beseitigung von Abféllen.”

[Anhang I — Teil A — IL5 (f)] ,Lebensmittelunternehmer, die Pflanzenerzeugnisse erzeugen oder ernten, miissen die
jeweils angemessenen Mafnahmen treffen, um ... Abfille und gefihrliche Stoffe so zu lagern und so damit
umzugehen, dass eine Kontamination verhindert wird.”

[Richtlinie 86/278/EWG des Rates] ,Die Verwendung von Kldrschlamm bei der Erzeugung von Obst und
Gemiise muss in Ubereinstimmung mit europiischen und nationalen Rechtsvorschriften erfolgen. Unter
bestimmten Umstinden ist die Verwendung von Kldrschlimmen in der Landwirtschaft insgesamt verboten:
auf Obst- und Gemiisekulturen wihrend der Vegetationszeit (aufler bei Obstbaumkulturen) und auf Boden, die
fiir Obst- und Gemiisekulturen bestimmt sind, die normalerweise in unmittelbare Beriihrung mit dem Boden
kommen und deren Ertrige gewohnlich in rohem Zustand verzehrt werden. Dieses Verbot gilt wihrend einer
Zeit von zehn Monaten vor der Ernte und wihrend der Ernte selbst.

(") Wenngleich dieser Leitfaden sich auf organische Diingemittel beschrankt, werden im Abschnitt iber Wasser (Abschnitt 7.3) auch die
mit der Verwendung wasserloslicher anorganischer Diingemittel verbundenen Risiken behandelt.

(%) Die Verordnung (EU) Nr. 142/2011 der Kommission vom 25. Februar 2011 zur Durchfiithrung der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009
des Europdischen Parlaments und des Rates mit Hygienevorschriften fiir nicht fiir den menschlichen Verzehr bestimmte tierische
Nebenprodukte sowie zur Durchfithrung der Richtlinie 97/78/EG des Rates hinsichtlich bestimmter gemif8 der genannten Richtlinie
von Veterindrkontrollen an der Grenze befreiter Proben und Waren enthilt u. a. Vorschriften fir die Umwandlung tierischer
Nebenprodukte bei der Herstellung organischer Diingemittel und Bodenverbesserungsmittel einschlieflich gewisser mikrobiologischer
Standards fiir Fermentationsriickstinde und fiir Kompost. Giille, die in demselben landwirtschaftlichen Betrieb erzeugt und verwendet
wird, kann ohne weitere Verarbeitung ausgebracht werden, wenn die zustindige Behorde fiir die Giille kein Risiko der Ubertragung
schwerer iibertragbarer Krankheiten sieht (ABL L 54 vom 26.2.2011, S. 1).
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7.2.3.  Empfehlungen aufgrund bewdhrter Verfahren
7.2.3.1. Allgemeine Empfehlungen

a) Alle landwirtschaftlichen Betriebe sollten einen Bewirtschaftungsplan fiir die Ausbringung von Giille () er-
stellen, in dem angegeben wird, wann und wo Giille ausgebracht bzw. nicht ausgebracht werden kann.
Angrenzend an Griben. Wasserldufe, Teiche, Quellen, Brunnen und Bohrungen, steile Hinge mit hohem
Ablaufrisiko, 6kologisch empfindlichen Gebieten, hochwassergefahrdeten Feldern usw. sollte keine Giille ver-
wendet werden.

b) Wenn Giille, Klarschlamm und sonstige organische Diingemittel ausgebracht werden, sollten sie moglichst
umgehend und in jedem Fall vor der Drillsaat und vor dem Pflanzen von frischem Obst und Gemiise
griindlich in den Boden eingearbeitet werden. Dadurch werden das Risiko einer direkten Kontamination
von frischem Obst und Gemiise sowie Geruchsentwicklungen und Ammoniakemissionen und mogliche
Auswaschungen in Gewisser reduziert.

¢) Gille und sonstige organische Diingemittel (einschlielich Klarschlamm) diirfen nicht in unmittelbarer Nihe
zu Flichen behandelt und gelagert werden, auf denen frisches Obst und Gemiise angebaut wird.

d) Durch geeignete physische Sperren (z. B. Ablaufgriben) ist dafiir zu sorgen, dass aus Bereichen, in denen
Giille gelagert oder behandelt wird, Wasser nicht auf angrenzende Flichen und nicht in Oberflichenwasser
oder ins Grundwasser abfliefSt oder ausgewaschen wird.

) Gerite und Ausriistungen, die mit Giille, Klarschlamm oder sonstigen organischen Diingemitteln in Berithrung
gekommen sind, sollten vor der erneuten Verwendung griindlich gereinigt und gegebenenfalls desinfiziert
werden.

f) Die Bewegungen landwirtschaftlicher Fahrzeuge sollten tiberwacht werden, um Kreuzkontaminationen von
Anbau- und Produktionsflichen zu vermeiden.

@) Personal, das Giille und Klirschlamm handhabt, sollte eine gute personliche Hygienepraxis einhalten (z. B.
nach der Arbeit mit dem betreffenden Material und vor der Handhabung von frischem Obst und Gemiise
sowie vor dem Essen oder Trinken die Hinde waschen) und geeignete personliche Schutzausriistung und
angemessene Oberbekleidung einschlieflich Handschuhen und wasserdichten Schuhen tragen, die nach der
Verwendung wirksam gereinigt und desinfiziert werden kann.

7.2.3.2. Behandelte Giille (z. B. Festmist und Fliissigmist)

a) Behandelte Giille kann auf Flachen, auf denen zum rohen Verzehr bestimmtes Obst und Gemiise angebaut
wird, vor der Drillsaat jederzeit ausgebracht werden (3).

b) Nach dem Pflanzen von frischem Obst und Gemiise sollte in der Regel keine behandelte Giille mehr aus-
gebracht werden. Wenn fir das Produktionssystem jedoch von grundlegender Bedeutung und sofern ein
anerkanntes Kompostierungsverfahren durchgefithrt wird (siche folgende Leitlinien zur Kompostierung) und
kein mittelbarer oder unmittelbarer Kontakt mit den essbaren Teilen von frischem Obst und Gemiise gegeben
ist, kann behandelte Giille auch auf den Boden ausgebracht werden, um den Nahrstoffbedarf von frischem
Obst und Gemiise wihrend der Wachstumsphase zu decken.

¢) Wenn in Fraktionen gelagerte (oder ,reife”) Giille eingesetzt wird, hingt die Dauer der Lagerung bzw. der
passiven Behandlung von der Region, dem Klima und der Herkunft der Giille ab. Wahrend dieser Lagerzeit
sollte keine frische Giille hinzugegeben werden.

d) Die Kompostierung von Festmist ist bei aktiver Handhabung eine besonders wirksame Methode zur Ein-
dimmung des Wachstums mikrobiologischer Pathogene. Die Giille sollte in Fraktionen behandelt und regel-
mifig gewendet werden (z. B. mindestens zweimal innerhalb der ersten sicben Tage entweder mit einem
Frontlader oder vorzugsweise mit einem eigens dazu vorgesehenen Kompostumsetzer) Dadurch sollten iiber
einen bestimmten Zeitraum hohe Temperaturen (mindestens 55 °C iiber drei Tage) erzeugt werden, um
Pathogene wirksam abzutéten. Die kompostierte Giille sollte im Rahmen dieses Prozesses reifen konnen.
Im Allgemeinen sollte der gesamte Prozess mindestens drei Monate dauern, bevor die Giille verwendet wird.

¢) Kalkbehandlungen (Zugabe von Branntkalk oder geloschtem Kalk, um den pH-Wert fir mindestens zwei
Stunden auf 12 zu erhohen) sind ebenfalls eine wirksame Methode zur Deaktivierung bakterieller Pathogene.
Die Giille sollte im Rahmen des in Fraktionen durchgefithrten Behandlungsprozesses reifen konnen. Im
Allgemeinen sollte Giille vor der Ausbringung mindestens drei Monate gereift sein.

(") D. h. ein Plan fiir die Ausbringung von Giille, Fliissigmist und organischen Abféllen des landwirtschaftlichen Betriebs. Ein Plan wird
grundsitzlich dazu beitragen, das Risiko einer Verschmutzung von Gewdssern zu minimieren. Auflerdem sollte der Plan helfen, die
nationalen Rechtsvorschriften zur Umsetzung der Richtlinie 91/676/EWG des Rates zu erfiillen.

() Um Wasser vor Verunreinigungen durch Nitrate zu schiitzen, miissen die Anforderungen der Richtlinie 91/676/EWG des Rates
hinsichtlich des Zeitpunkts der Ausbringung von behandelter Giille erfiillt sein.
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7.2.3.3. Nicht oder nur teilweise behandelte Giille bzw. andere organische Diingemittel

a) Generell sollte der Zeitraum von der Ausbringung von nicht oder nur teilweise behandelter Giille bzw. von
anderen organischen Diingemitteln auf den Boden bis zum Pflanzen und Ernten von zum rohen Verzehr
bestimmtem frischem Obst und Gemiise (Wartezeit bis zur Ernte) moglichst lang sein, da mikrobiologische
Pathogene im Laufe der Zeit absterben.

b) Klima, Bodentyp und Herkunft der Giille wirken sich ebenfalls auf das Uberleben von Pathogenen in Giille, in
mit Diingemitteln verbesserten Boden und in unmittelbar ausgebrachten tierischen Exkrementen aus (frithere
Weideflachen).

¢) Zeitrdume von 120 Tagen vor der Ernte gelten im Allgemeinen als gute landwirtschaftliche Praxis fur frisches
Blattgemiise ('); zumindest sollte jedoch eine Wartezeit von 60 Tagen eingehalten werden.

d) In manchen Fillen werden Wartezeiten von 12 Monaten oder mehr bis zur Ernte von zum rohen Verzehr
bestimmtem frischem Obst und Gemiise empfohlen (etwa in Lindern mit eher kithlerem Klima und mit
geringerer Sonneneinstrahlung (z. B. in Nordeuropa)).

e) Tabelle 1 enthilt Beispiele fiir empfohlene Wartezeiten bis zur Ernte fiir verschiedene organische Diingemittel
(einschlieflich behandelter und nicht behandelter Giille) bei verschiedenem zum rohen oder zum gegarten
Verzehr bestimmtem frischem Obst oder Gemiise.

7.2.3.4. Behandlung und Ausbringung von Klarschlamm

a) Wenn behandelter Klarschlamm auf Boden ausgebracht werden soll, auf dem frisches Obst und Gemiise
erzeugt werden soll, ist der Boden vor der Ausbringung vom Lieferanten des Schlamms zu untersuchen.

b) Die Wartezeit zwischen der Ausbringung von behandeltem Klarschlamm und der Ernte (Wartezeit bis zur
Ernte) sollte moglichst lang und der Art der Behandlung (d. h. dem Umfang der Reduzierung von Pathogenen
im behandelten Klarschlamm) und dem zu erzeugenden frischen Obst und Gemiise angemessen sein. Im
Allgemeinen wird eine lingere Wartezeit bis zur Ernte empfohlen, wenn die Behandlung eine Reduzierung
des Gehalts an Pathogenen bewirkt, wenn das frische Obst und Gemiise in der Regel roh verzehrt wird und
wenn der essbare Teil von frischem Obst und Gemiise unmittelbar mit dem Boden in Berithrung gekommen
ist.

¢) Wenn konventionell (3 behandelter Klirschlamm verwendet wird, sollte die Wartezeit bis zur Ernte bei zum
rohen Verzehr bestimmtem frischem Obst und Gemiise mindestens 30 Monate und bei zum gegarten Verzehr
bestimmtem frischem Obst und Gemiise mindestens 12 Monate betragen.

d) Wenn Klirschlamm nach verbesserter () Behandlung verwendet wird, sollte die Wartezeit bis zur Ernte
sowohl bei zum rohen Verzehr bestimmtem frischem Obst und Gemiise als auch bei zum gegarten Verzehr
bestimmtem frischem Obst und Gemiise mindestens 10 Monate betragen.

7.2.3.5. Spezifikationen fur die Erzeugung und die Verwendung von Fermentationsriickstinden und von Kompost (*)

a) Fur auf anaerober Fermentation und auf Kompost beruhende Diingemittel, die von externen Lieferanten
bezogen werden, sollten geeignete Spezifikationen zur Qualititssicherung einschlieflich geeigneter mikrobio-
logischer Spezifikationen fiir das endgiiltige (Diingemittel-)Erzeugnis entwickelt werden.

b) Bei der Herstellung von Diingemitteln durch anaerobe Fermentation sollte gegebenenfalls eine Pasteurisie-
rungsstufe vorgesehen werden.

¢) Nach Moglichkeit sollten zudem Standardprotokolle fur die Herstellung und die Verwendung qualitatsgepriif-
ter Riickstidnde aus anaerober Fermentation und qualititsgepriifter Komposte einschlieSlich Spezifikationen fiir
geeignete, nach Herkunft getrennte Abfille entwickelt und eingefithrt werden, die als Ausgangserzeugnisse
verwendet werden konnen.

(") Nach der wissenschaftlichen Stellungnahme der EFSA zum Salmonellen- und Norovirus-Risiko bei Blattgemiise, das zum rohen
Verzehr als Salat bestimmt ist.

() Als herkémmlich behandelt werden Klirschlimme bezeichnet, die in Lagunen deponiert, eingedickt oder einer mesophilen anaeroben
Fermentation unterzogen wurden. Die Behandlung muss gewahrleisten, dass 99 % der Pathogene vernichtet wurden (Reduzierung um
2 Log-Stufen).

() Zu den Verfahren zur verbesserten Behandlung von Klirschlamm zdhlen die Pasteurisierung, die thermophile Fermentation, die
Kalkung und die Kompostierung. Die Behandlung muss gewihrleisten, dass 99,9999 % der Pathogene vernichtet wurden (Reduzie-
rung um 6 Log-Stufen).

(% Die Verordnung (EU) Nr. 142/2011 enthdlt mikrobiologische Standards fiir Fermentationsriickstdnde und Kompost aus der Ver-
arbeitung tierischer Nebenprodukte einschlieSlich Giille.
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d) Die Erzeuger sollten auf mogliche Kontaminationen von Ausgangserzeugnissen und Riickstinden aus ana-
erober Fermentation/Kompost durch Glas, Metall oder harte Kunststoffe achten, insbesondere wenn die
Erzeugnisse auf Boden ausgebracht werden, auf denen Kartoffeln und frisches Wurzelgemiise erzeugt werden
sollen.
7.2.3.6. Angemessene Sorgfalt bei Verwendung zugekaufter organischer Diingemittel

Erzeuger, die Giille, Klarschlamm und sonstige organische Diingemittel zukaufen, sollten einen seriosen Anbieter
wihlen und sich Unterlagen aushindigen lassen, aus denen die Herkunft, die vorgenommene Behandlung und die
Ergebnisse samtlicher Tests des Enderzeugnisses (u. a. auf mikrobiologische und chemische Kontaminanten)
hervorgehen.

Tabelle 1 enthilt einige Angaben zu Wartezeiten bis zur Ernte, die bei Verwendung organischer Diingemittel
eingehalten werden sollten:

Tabelle 1:
Riickstinde aus
anaerober Fer- Kompost (qualititsgepriif-
Riickstinde mfg@ﬂon quua- ter () und nicht qualitits- Flichen, die
aus anaerober }tﬁtsgepru b gepriifter, nach Herkunft |Konventionell | Klarschlamm | unmittelbar
Fermentation | <Nt pasteuri- Rohgiille/ | getrennter Griinkompost | behandelter | mit verbes- | vorher als
(qualitatsge- Rii sie ) Giille und Griinkompost/ Le- Kldr- serter Be- | Weideflachen
el tickstinde aus : " s
priift (') und anaerober Fer- bensmittelkompost) schlamm (%) | handlung (%) genutzt
pasteurisiert) . Behandelte () Giille/behan- wurden
_mentation delter Fliissigmist
(nicht qualitits-
gepriift)
Normalerweise zum Jederzeit | Nicht inner- | Nicht in- | Jederzeit vor der Drill- | Nicht in- | Nicht in- | Nicht inner-
rohen Verzehr be- vor der [ halb von 12 | nerhalb saat/dem Pflanzen () nerhalb nerhalb | halb von 12
stimmtes frisches Obst | Drillsaat/ | Monaten vor | von 12 von 30 von 10 Monaten
und dem Pflan- | der Drillsaat/ | Monaten Monaten | Monaten vor der
Gemiise ohne schiit- zen dem Pflan- vor der vor der vor der Ernte und
zende Haut (¢) zen (*) Ernte und Ernte (¥) Ernte mindestens
mindestens 6 Monate
6 Monate vor der
vor der Drillsaat/
Drillsaat/ dem Pflan-
dem Pflan- zen (*) (%)
zen (¥)
Normalerweise roh ver- | Jederzeit | Nicht inner- | Nicht in- | Jederzeit vor der Drill- | Nicht in- | Nicht in- | Nicht inner-
zehrtes frisches Obst vor der | halb von 12 nerhalb saat/dem Pflanzen (°) nerhalb nerhalb | halb von 12
oder Gemiise, das ent- Drillsaat/ | Monaten vor von 12 von 30 von 10 Monaten
weder von einer Haut | dem Pflan- | der Ernte Monaten Monaten | Monaten vor der
geschiitzt ist oder mit zen und mindes- | vor der vor der vor der Ernte und
der Erde nicht in tens 6 Mo- | Ernte und Ernte (*) Ernte mindestens
Berithrung kommt (%) nate vor der | mindestens 6 Monate
Drillsaat/dem | 6 Monate vor der
Pflanzen (*) vor der Drillsaat/
Drillsaat/ dem Pflan-
dem Pflan- zen (*) (%)
zen (¥)
Immer gegart verzehrtes | Jederzeit | Jederzeit vor | Jederzeit | Jederzeit vor der Drill- | Nicht in- | Nicht in- Jederzeit
frisches Obst und Ge- vor der | der Drillsaat/ | vor der saat/dem Pflanzen nerhalb nerhalb vor der
miise (1°) Drillsaat/ | dem Pflan- | Drillsaat/ von 12 von 10 Drillsaat/
dem Pflan- zen dem Pflan- Monaten Monaten | dem Pflan-
zen zen vor der vor der zen
Ernte (¥) Ernte

(*) Diese Wartezeiten bis zur Ernte sind Beispiele fiir eine gute Praxis. Die Erzeuger sollten diesen Leitfaden bezogen auf die Risiken in ihrem
jeweiligen Betrieb beriicksichtigen. Zu den Faktoren, die sich darauf auswirken, wie schnell Pathogene in frischer Giille/frischem Fliissigmist nach der
Ausbringung auf den Boden absterben, zihlen u. a. die Temperatur, die UV-Einstrahlung, der pH-Wert, die Trocknung, der Bodentyp. Daher konnen
je nach regionalen klimatischen Gegebenheiten, Umweltbedingungen usw. auch andere Wartezeiten gerechtfertigt sein.
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(*) Wenn die Beweidung ein wesentlicher Bestandteil des jeweiligen landwirtschaftlichen Betriebs ist (beispielsweise bei einigen 6kologischen Betrieben),
sollten zwischen einer Beweidung und der Ernte mindestens 6 Monate liegen. Um die Risiken weiter zu minimieren, sollten moglichst die Angaben
in der vorstehenden Tabelle beriicksichtigt werden.

(") Beispielsweise BSI PAS 110 oder gleichwertig.

(%) Beispielsweise BSI PAS 100 oder gleichwertig.

() Giille und Fliissigmist von landwirtschaftlichen Betrieben sollten als Fraktion mindestens 6 Monate gelagert werden, ohne dass frische Giille oder
frischer Fliissigmist hinzugegeben wird. Aktivere Formen der Behandlung sind das Kompostieren (Festmist) und die Kalkung (siche Abschnitt
7.2.3.2).

(*) Als herkommlich behandelt werden Klirschlimme bezeichnet, die in Lagunen deponiert, eingedickt oder einer mesophilen anaeroben Fermentation
unterzogen wurden. Die Behandlung muss gewihrleisten, dass 99 % der Pathogene vernichtet wurden (Reduzierung um 2 Log-Stufen).

(°) Zu den Verfahren zur verbesserten Behandlung von Kldrschlamm zihlen die Pasteurisierung, die thermophile Fermentation, die Kalkung und die
Kompostierung. Die Behandlung muss gewahrleisten, dass 99,9999 % der Pathogene vernichtet wurden (Reduzierung um 6 Log-Stufen).

(%) Mogliche vorherige Kontamination durch Pathogene (ganze Salatkopfe, Blattsalate, Sellerie, Salatzwiebeln, Rettich, frische und gefrorene Kriuter
usw.)

() Zielgehalt null und absolute Grenze < 0,1 % (m/m Trockenmasse) Glas (d. h. Grenzwert fiir Glasscherben/Kontamination des Komposts oder der
behandelten Giille).

(8) Mégliche vorherige Kontamination durch Pathogene (Ackerbohnen, Apfel, Birnen, Blumenkohl, Brokkoli, Erbsen, Erdbeeren, griine Bohnen (keine
Stangenbohnen), Heidelbeeren, Himbeeren, Karotten, Kirschen, Knoblauch, Kohl, Mais, Melonen, Niisse, Paprika, Pfirsiche, Pflaumen, Pilze, Rote
Beete, Salatgurken, schwarze Johannisbeere, Sellerie, Tomaten, Zucchini, Zuckererbsen, Zwiebeln (rot und weif) usw.)

(°) Zielgehalt null und absolute Grenze < 0,1 % (m/m Trockenmasse) Glas (d. h. Grenzwert fiir Glasscherben/Kontamination des Komposts oder der
behandelten Giille).

(%) Artischocken, Kartoffeln, Kohlriiben, Kiirbis, Lauch, Pastinaken, Stangenbohnen, Steckriiben usw.

7.3.  Uberwachung des Wassers fiir die Primidrproduktion und der damit zusammenhiingenden Vorginge an
den Erzeugungsorten (bei und nach der Ernte)

Verschiedene Faktoren in Verbindung mit der Verwendung von Wasser in der Landwirtschaft konnen sich auf
das Risiko einer mikrobiologischen Kontamination von frischem Obst und Gemiise auswirken, beispielsweise die
Wasserquelle, die Art der Bewdsserung (Tropf- oder Sprinklerbewdsserung usw.), ob der essbare Teil von frischem
Obst und Gemiise unmittelbar mit dem Bewisserungswasser in Berithrung gekommen ist, eine Wasserbehand-
lung durch den Erzeuger, der Zeitpunkt der Bewdsserung vor der Ernte und ein moglicher Zugang von Tieren
zur Wasserquelle. Ein weiterer wichtiger Aspekt ist die jeweilige Stufe in der Lebensmittelkette: Kann eine
mogliche Kontamination noch beseitigt oder verringert werden (beispielsweise durch Austrocknen (unter Son-
neneinstrahlung auf dem Feld) oder durch Waschen)? Wenn Lebensmittel verzehrfertig oder in raumlicher Nihe
zum Verbraucher erzeugt werden, wird eine hohere Wasserqualitdt benotigt.

7.3.1.  Allgemeine Grundsitze

In der landwirtschaftlichen Praxis werden bei Tatigkeiten vor, bei und nach der Ernte unterschiedliche Wasser-
quellen und -qualititen (gemeinsam als ,landwirtschaftliches Betriebswasser* bezeichnet — sieche Flussdiagramm
Nr. 2) verwendet, und jede dieser Wasserquellen und -qualitdten hat eine andere Wirkung auf die mikrobiolo-
gische Kontamination von frischem Obst und Gemiise. Wasser von ungeeigneter Qualitit kann eine unmittelbare
Kontaminationsquelle sein und zur Verbreitung einer lokalen Kontaminierung auf dem Feld, in einer Anlage oder
wihrend des Transports fithren. Wenn Wasser mit frischen Erzeugnissen in Berithrung kommyt, ist die Qualitit
des Wassers entscheidend fur mogliche Kontaminationen mit Pathogenen. Auf einem Erzeugnis iiberlebende
Pathogene konnen lebensmittelbedingte Erkrankungen verursachen. Bei Wasser von minderwertiger Qualitdt sind
Enterobakterien besonders haufig (z. B. Salmonella spp., Campylobacter spp., VTEC und Viren (etwa Noroviren)). E.
coli wird als typischer Indikator-Organismus fur fikale Kontaminationen genutzt, und erhohte Gehalte an E. coli
konnen auf eine hohere Wahrscheinlichkeit der Belastung mit Pathogenen hindeuten.

Zusitzlich zu den Empfehlungen in diesem Abschnitt zur Uberwachung der Wasserqualitit sollten auch die
folgenden Informationen beriicksichtigt werden:

— ISO-Leitlinien fur behandeltes Abwasser fiir Bewasserungsprojekte (),

(") 1SO 16075-2:2015 — Leitfaden fiir die Verwendung von behandeltem Abwasser fiir Bewisserungsprojekte.
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— FAO-Empfehlungen fiir die Qualitit von Bewasserungswasser (1),

— Leitlinien der Weltgesundheitsorganisation (WHO) von 2006 zur sicheren Verwendung von Abwasser und zu
Ausscheidungen in der Landwirtschaft und in Aquakulturen (3).

Flussdiagramm Nr. 2: Ubersicht iiber die verschiedenen Typen landwirtschaftlichen Betriebswassers und land-
wirtschaftlicher Verfahren bei der Erzeugung von (verzehrfertigem) frischem Obst und Gemiise in der EU
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7.3.2.  EU-weit geltende Vorschriften nach der Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Anhang I — Teil A — 11.3 Buchstabe a] ,,... die Lebensmittelunternehmer [miissen] die einschligigen gemeinschaft-

lichen und einzelstaatlichen Rechtsvorschriften iiber die Einddmmung von Gefahren bei der Primdrproduktion und damit
zusammenhdngenden Vorgingen einhalten, einschlieflich a) der Mafnahmen zur Verhinderung der Kontamination durch
Bestandteile der Luft, des Bodens und des Wassers, durch Futtermittel, Diingemittel, Tierarzneimittel, Pflanzenschutzmittel
und Biozide und durch die Lagerung, Behandlung und Beseitigung von Abfallen.

[Anhang I — Teil A — IL.5 Buchstabe c] ,Lebensmittelunternehmer, die Pflanzenerzeugnisse erzeugen oder ernten,

miissen die jeweils angemessenen Mafnahmen treffen, um ... erforderlichenfalls zur Vermeidung von Kontaminationen
Trinkwasser oder sauberes Wasser zu verwenden®.

(") http:/[www.fao.org/[DOCReP/003/T0234¢/T0234e00.htm; ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/010/a1336e/al336e07.pdf
(®) http:/[apps.who.int/iris/bitstream/10665/78265/1/9241546824_eng.pdf
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7.3.3.  Praktische Instrumente zur Bewertung der Quelle und der vorgesehenen Verwendung von landwirtschaftlichem Betriebswasser

Im Rahmen einer durchzufithrenden Risikobewertung sollten die Quelle und die vorgesehene Verwendung des
landwirtschaftlichen Betricbswassers (Bewésserungssystem, Merkmale und Verwendung des frischen Obsts und
Gemiises usw.) beriicksichtigt und die Eignung fiir landwirtschaftliche Zwecke beschrieben werden; auflerdem
sollten die empfohlenen Schwellenwerte fur mikrobiologische Kontaminationen und die Frequenz der Kontrollen
festgelegt werden, wie in Anhang II dieses Dokuments erldutert.

Wie eine Risikobewertung bei Wasser durchzufiihren ist, konnen Erzeuger dem Flussdiagramm Nr. 3 entnehmen.
Dieses Diagramm hilft bei der Ermittlung der maoglichen Quellen von Kontaminationen des Wassers in der
Primarproduktion von frischem Obst und Gemiise. Dies gilt sowohl fiir Wasser fiir Bewasserungszwecke als auch
fur mit der Primdrproduktion zusammenhingende Vorginge (Ausbringung von Pestiziden, Fertigation, Waschen
usw.).

Ein einfacherer und schneller Ansatz konnte die Verwendung eines ,Entscheidungsbaums® wie etwa in Anhang III
dieses Leitfadens sein, der von einer im Vergleich zu den Probenahme-Empfehlungen in Anhang II geringeren
Anzahl an Empfehlungen ausgeht.

Beide Instrumente konnen fiir die Entscheidungsfindung auf der Grundlage des Risikoprofils von landwirtschaft-
lichem Betricbswasser verwendet werden. Wegen der Unterschiede der beiden Ansitze sind die Ergebnisse
allerdings nicht vergleich- oder extrapolierbar.

Das folgende Flussdiagramm Nr. 3 bietet einen Uberblick iiber Schritte, die jeder Erzeuger durchfiihren kénnte,
um mogliche Kontaminationsquellen bei Wasser in der Primédrproduktion von frischem Obst und Gemiise zu
ermitteln.

Flussdiagramm Nr. 3: Ein praktischer Ansatz zur Risikobewertung bei landwirtschaftlichem Betriebswasser

Schritt 1: Ermittlung der Verfahren in dem Betrieb, fiir die landwirtschaftliches
Betriebswasser verwendet wird

-

Schritt 2: Ermittlung der Quellen landwirtschaftlichen
Betriebswassers, die dem Betrieb zur Verfiigung stehen

-

Schritt 3: Bewertung der Wassernutzung im Hinblick auf eine
potenzielle Kontaminierung der geniefbaren Teile von frischem
Obst und Gemiise (siehe Matrix in Anhang II)

-

Schritt 4: Uberpriifung der Qualitit der Quelle
landwirtschaftlichen Betriebswassers vor seiner Nutzung (vor
Beginn der Wachstumsperiode) (siche Matrix in Anhang Il oder
Flussdiagramm in Anhang III)

-

Schritt 5: Uberwachung der Qualitiit des landwirtschaftlichen
Betriebswassers wihrend der Nutzung (wihrend der
Wachstumsperiode) (siehe Matrix in Anhang II oder

Flussdiagramm in Anhang IIT)

Die Risikobewertung von landwirtschaftlichem Betriebswasser nach Flussdiagramm Nr. 3 kann anhand der
folgenden Tabelle vorgenommen werden:
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Tabelle 2: Anwendung der allgemeinen Grundsitze fiir die Verhiitung mikrobiologischer Kontaminationen durch
Wasser, das bei landwirtschaftlichen Tatigkeiten verwendet wird

Notwendigkeit der Untersuchung des Wassers
(nach Anhang II oder Anhang III); wenn eine
Untersuchung erforderlich ist, Angabe der
Frequenz der Untersuchung auf E. coli/100 ml
Wasser

Ergebnis der Risiko-
Wasser- bewertung (nach
quelle (1) Anhang II bzw.
Anhang 1)

Titigkeit

Vor der Ernte

Verdiinnung der Pestizide

Geritereinigung

Bewdsserung

Ausbringung von Diingemittel

Verdiinnung von Agrarchemikalien

Bei der Ernte

Geritereinigung

Hinde waschen (Arbeitnehmer bei
manueller Ernte oder manuellem
Pfliicken)

Nach der Ernte

Kithlung

Transport

Waschen/
Abspiilen

Geratereinigung

(") Bei unterschiedlichen Wasserquellen bzw. beim Mischen von Wasser aus unterschiedlichen Quellen ist fiir jede Quelle eine
gesonderte Risikobewertung vorzunehmen.

Damit die geltenden EU-Rechtsvorschriften erfiillt werden kénnen (siche Abschnitt 7.3.2), kann u. a. aufgrund
der Ergebnisse dieser Risikobewertung festgelegt werden, in welchem Umfang eine gute Hygienepraxis einschlie-
lich der Empfehlungen zu Analysen von landwirtschaftlichem Betriebswasser zur Anwendung kommen sollte
(Abschnitt 7.3.3).

7.3.4.  Empfehlungen aufgrund bewdhiter Verfahren
7.3.4.1. Allgemeine Empfehlungen zur Quelle, zur Lagerung und zur Verteilung von Wasser

a) Unbehandeltes (kommunales) Abwasser darf nicht verwendet werden. Wenn die Verwendung sonstigen
Abwassers in Betracht gezogen wird, sollten die zustindigen Behorden zu moglichen rechtlichen Einschran-
kungen konsultiert werden.

b) Wenn in den Betrieben landwirtschaftliches Betriebswasser wiederverwendet wird, sollte es einer Qualitits-
prifung unterzogen werden. Erforderlichenfalls sollte das Wasser vor der Verwendung aufbereitet und/oder
desinfiziert werden.

¢) Es sollte vermieden werden, dass Vieh Zugang zu Wasserquellen und Pumpbereichen hat.
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d) Durch die Anlage von Barrieren sollte moglichst verhindert werden, dass Wildtiere Zugang zu Wasser
erlangen, das in der Primérproduktion von frischem Obst und Gemiise verwendet wird.

¢) Eine Bewertung der Moglichkeiten einer Kontamination von Boden und Wasser durch abflieendes Ober-
flichenwasser bei starkem Regen wird empfohlen. Auferdem sollte dafiir gesorgt werden, dass das abflieende
Wasser aufgefangen wird (Barrieren aus Vegetationsstreifen, Verwendung von Entwisserungskanilen usw.).

f) Bewisserungssysteme einschlieflich Becken, Tanks und sonstigen Systemen zur Speicherung von Wasser-
vorrdten sollten gewartet und angemessen gereinigt werden, um mikrobiologische Kontaminationen des
Wassers und die Entstehung von Biofilmen zu vermeiden.

g) Latrinen und Lagerstitten fur Giille, Exkremente und Diingemittel sind unterhalb der Wasserquellen und im
Abstand von mindestens 250 m von Wasserquellen einzurichten, um Kontaminationen zu verhindern. Er-
forderlichenfalls sollten Erzeuger die 6rtlichen Gegebenheiten priifen und grofere Abstinde einhalten.

h) Wenn bei der mikrobiologischen Untersuchung einer Wasserquelle ein ungiinstiger Befund oder ein Problem
festgestellt wurde, sollten je nach Wasserquelle die folgenden Abhilfemalnahmen getroffen werden:

i) bei Grundwasser aus Brunnen kommen die folgenden besonderen Mafinahmen in Betracht:
— regelmaflige Wartung der Brunnen;

— Sicherstellen einer ordnungsgemiflen Trennung zwischen den Brunnen einerseits und Haushaltsabfall-
systemen, Einrichtungen zur Lagerung von Chemikalien, Stallungen (Zwinger, Auslaufhofe, Futter-
plitze usw.), Toiletten, Faulgruben, Anlagen zur Behandlung von Fliissigmist und organischen Diinge-
mitteln sowie entsprechende Lagerbereiche usw.) andererseits;

— regelmadfige Priifung der Ummantelungen oder Abdeckungen von Brunnen, um sicherzustellen, dass
diese keine Risse oder sonstigen Beschddigungen aufweisen und dass die Abdeckungen dicht schliefSen;
die Oberkante der Brunnen sollte sich mindestens 30 cm iiber dem Boden befinden, damit kein
Oberflichenwasser und keine Verunreinigungen in den Brunnen gelangen. Der Bereich um den
Brunnenkopf sollte vom Brunnen weg geneigt und frei von Blattern, Gras und sonstigen Fremdstoffen
sein;

— Herstellung einer Betonschiirze (Durchmesser 1 m) um Brunnen und Handpumpen;

— Desinfizieren der Wasserleitungen (beispielsweise mit Reinigungsmitteln auf Chlorbasis oder mit sons-
tigen Desinfektionsbehandlungen);

— wenn die getroffenen Einddimmungsstrategien nicht ausreichend sind, um Kontaminationen der Was-
serquellen zu vermeiden, sollte die Reparatur bzw. der Bau neuer Brunnen in Betracht gezogen
werden.

ii) In Verbindung mit Regenwasser kommen die folgenden besonderen Mafnahmen in Betracht:

— Abdeckung offener Regenwassertanks mit Sieben, um Kontaminationen durch Fremdstoffe, Blatter,

Tiere und die Vermehrung von Insekten zu vermeiden (Insekten konnen mikrobiologische Kontami-

nationen iibertragen);

— regelmidfiige oder hiufigere Reinigung offener Regenwassertanks, Reservoirs und Rinnen der Systeme
zum Auffangen und Speichern von Regenwasser von hoher Qualitat;

— erforderlichenfalls Austausch von Tanks oder Rinnen.

i) Im Zusammenhang mit der Wasseraufbereitung (primare und sekundire Behandlung und/oder Desinfek-
tion) sollten folgende Maflnahmen in Betracht gezogen werden:

— Priifung der Wirksamkeit der verwendeten Einrichtungen zur Aufbereitung des Wassers;
— Desinfizierung der Anlagen zur Aufbereitung des Wassers (z. B. unter Verwendung eines Biozids oder
eines Desinfektionsmittels) oder Austausch der Wassertanks und der Leitungssysteme bei lokal ge-

sammeltem Wasser;

— Austausch der Einrichtungen zur Aufbereitung des Wassers;



C 163/22 Amtsblatt der Europdischen Union 23.5.2017

— Erzeuger, die Wasser zur Erzeugung von Trinkwasser behandeln oder desinfizieren méchten, um die
Wasserqualitdt zu verbessern, miissen zudem die Anforderungen der Biozid-Verordnungen () erfiillen.

7.3.4.2. Empfehlungen aufgrund bewihrter Verfahren fiir Bewidsserungsmaffnahmen

a) Bei Tropfbewisserungen sollten Wasserbecken auf dem Boden oder in Furchen vermieden werden, weil
essbare Teile von frischem Obst oder Gemiise mit dem Wasser (%) in Berithrung kommen konnten.

b) Zur Beregnung sollte Wasser von hoherer Qualitdt verwendet werden, da Beregnungswasser unmittelbar mit
den essbaren Teilen der Pflanzen in Berithrung kommt (}). Auerdem sollte eine Beregnung nur in den frithen
Wachstumsphasen der Pflanzen vorgenommen werden. Nach einer Beregnung kann eine Wartezeit bis zur
Ernte vorgeschen werden. Dies gilt etwa fiir alle roh verzehrten Erzeugnisse (Blatterzeugnisse, Salatgemiise,
Obst usw.) (siche Risikobewertung bei landwirtschaftlichem Betriebswasser in Abschnitt 7.3.3).

¢) Bei erdelosen Systemen sollte die Wasserqualitit regelmafSig untersucht und das Wasser hdufig gewechselt
werden, bzw. wenn eine Behandlung erfolgt, sollte diese so durchgefithrt werden, dass mikrobiologische
Kontaminationen minimiert werden. Wenn Indikatoren darauf hindeuten, dass geltende Vorschriften nicht
eingehalten wurden, sollten Abhilfestrategien eingefithrt werden, die in der Regel auf Verfahren zur Wasser-

behandlung beruhen.
d) Bei Bewdsserungssystemen:

i) Die Haupt- und die Nebenleitungen sowie sonstige Bewidsserungsleitungen sollten regelmiflig gespiilt
werden, um die Ansammlung von organischem Material und die Bildung von Biofilmen zu vermeiden.
Die Tropfleitung sollte mindestens eine Minute gedffnet bleiben, bis klares Wasser abflief3t.

ii) Nach lingeren Phasen mit sehr starkem Niederschlag sollten Bewisserungssysteme vor dem Beginn der
nichsten Bewisserungssaison gespiilt werden.

7.3.4.3. Empfehlungen aufgrund bewihrter Verfahren in Verbindung mit der Verwendung von Wasser bei und nach der
Ernte (mit der Primérproduktion zusammenhingende Vorginge)

a) Bei vielen Vorgdngen bei und nach der Ernte wird frisches Obst und Gemiise gewaschen, abgespiilt, gekiihlt,
sortiert und transportiert. Das fiir diese Vorgidnge verwendete Wasser wird im Folgenden ,Waschwasser”
genannt.

b) Im Allgemeinen kann bei frischen Erzeugnissen die mikrobiologische Belastung durch Waschen (Eintauchen
oder Besprithen) teilweise reduziert werden. Dies ist insoweit ein wichtiger Schritt, als frisches Obst und
Gemiise meist an der Oberfliche mikrobiologisch kontaminiert ist. Mit Waschwasser konnen Mikroorga-
nismen allerdings auch weiter verteilt werden und sogar einen groferen Anteil der Erzeugnisse kontaminieren.

¢) Das Waschwasser sollte in den ersten Waschstufen zumindest sauber sein. Fiir die abschlieenden Spiilvor-
ginge sollte Wasser in Trinkwasserqualitit verwendet werden, wenn das frische Obst und Gemiise hdufig als
verzehrfertig erworben wird (Tomaten, Apfel, Birnen, junge Karotten, Frithlingszwiebeln usw.). Daher sollte
eine Risikobewertung nach Flussdiagramm Nr. 2 vorgenommen werden; zur Bewertung der erforderlichen
Qualitdt des Waschwassers sollten zudem die vorgesehenen Hilfsmittel in den Anhidngen II oder IIl verwendet
werden.

() [Die Definition von Verarbeitungshilfsstoffen bei frischem Obst und Gemiise wurde in der EU vereinheitlicht (Verordnung (EG) Nr.
1333/2008), und Desinfektionsmittel miissen nach der Verordnung (EU) Nr. 528/2012 des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 22.Mai 2012 (ABL L 167 vom 27.6.2012, S. 1) iiber die Bereitstellung auf dem Markt und die Verwendung von Biozidpro-
dukten genehmigt werden. Verarbeitungshilfsstoffe sind nach den Grundsdtzen der guten Herstellungspraxis zu verwenden. Einige
Betriebe verwenden u. a. Chor zur Eindimmung der mikrobiologischen Belastung von Wasser. Meist wird Chlor in Form von
Natriumhypochlorit als Granulat oder Tabletten oder in flissiger Form als Desinfektionsmittel eingesetzt. Die Menge des zu ver-
wendenden Chlors sollte die in der EU geltenden Hochstgehalte fiir Chlor in Enderzeugnissen nicht iiberschreiten (siche auch
Abschnitt 7.3.4.3 Buchstabe d). Chlorat ist nach der Entscheidung Nr. 2008/865/EG der Kommission als Pestizid nicht mehr zulassig.
Da in der Verordnung (EG) Nr. 396/2005 keine genauen Hochstgehalte fiir Pestizidriickstinde genannt werden, gilt fir simtliche in
Anhang I aufgefithrten Lebensmittelerzeugnisse der Standard-Riickstandsgehalt von 0,01 mg/kg. Die Riickstandshochstgehalte der
Verordnung (EG) Nr. 396/2005 gelten fiir Riickstinde von Stoffen, die als Pestizide verwendet werden bzw. frither verwendet wurden.
Der Riickstandshochstgehalt von 0,01 mg/kg gilt auch fiir Chlorat, obwohl Riickstinde heute meist von als Bioziden verwendeten
Desinfektionsmitteln auf Chlorbasis stammen.]

(%) Entsprechendes gilt fiir die Ausbringung von Pestiziden.

(®) Wenn die Wasserqualitdt nicht sehr gut ist, sollte diese Bewasserungsmethode ausschliefSlich in den frithen Wachstumsphasen zur
Anwendung kommen.
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d) Wenn ein Erzeuger bei geernteten Erzeugnissen Waschwasser mit Verarbeitungshilfsstoffen verwendet, sollte
er sich bei den zustindigen Behorden erkundigen, da die Verwendung von Verarbeitungshilfsstoffen als
chemische Dekontaminationsmittel in den nationalen Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten geregelt wird.
Entsprechendes gilt fiir die zum Waschen verwendeten Behélter, damit die Wasserqualitt nicht beeintrachtigt
wird. Bei Desinfektionsmitteln auf Chlorbasis ist darauf zu achten, dass die vorgeschriebenen Riickstands-
hochstgehalte bei Lebensmitteln nicht infolge chlorathaltiger Abbaustoffe iiberschritten werden. Mit folgenden
Mafnahmen kann die Kontamination von Lebensmitteln durch Chlorat verringert werden:

i) Verwendung der geringstmdglichen Konzentrationen von chlorhaltigen Desinfektionsmitteln, mit denen
die gewlinschte Desinfektionswirkung erzielt werden kann;

ii) hinreichend haufiger Wechsel des Waschwassers (Aktivchlor verdunstet; Chloratriickstinde reichern sich
jedoch im Wasser an);

iii) ordnungsgemifle Aufbewahrung der Desinfektionsmittel, da die Einwirkung von Licht oder von hohen
Temperaturen einen Abbau chlorhaltiger Desinfektionsmittel zu Chlorat noch vor der Verwendung be-
wirkt.

¢) Wenn Erzeugnisse nicht abgebiirstet werden, erh6ht griindliches Waschen die Wahrscheinlichkeit der Ent-
fernung von Pathogenen. Das Waschen unter Verwendung Biirsten steigert die Wirkung zusitzlich. Die dazu
eingesetzten Biirsten sollten haufig gereinigt werden.

f) Beim Waschen kontaminiertes und anschlieRend erneut verwendetes Wasser kann zu Kreuzkontaminationen
fuhren. Daher sollten Erzeuger unabhingig vom gewahlten Waschverfahren bewahrte Verfahren anwenden
und durch die folgenden Mafinahmen fiir angemessene Wasserqualitit sorgen:

iv) regelmidfiger Wechsel des Waschwassers (diskontinuierliche Prozesse);
v) Auffillen der Wascheinrichtung mit einer bestimmten Wassermenge (kontinuierliche Prozesse);
vi) Aufbereitung des Wassers;

vii) kontrollierte Verwendung von Desinfektionsmitteln um Kreuzkontaminationen durch das Waschwasser
zu vermeiden.

g) Bei manchen Vorgingen konnen Erde, Fremdstoffe und Exudate in mehreren Waschstufen wirksamer entfernt
werden als mit einem einzigen Waschvorgang. Beispielsweise konnte anhaftende Erde zum grofiten Teil in
einem ersten Waschvorgang von einem Erzeugnis entfernt werden; danach konnten sich weitere Waschstufen
und schlie€lich eine Spiilung mit Trinkwasser anschlieBen.

h) Einbau, regelmiflige Kontrolle und Wartung von Einrichtungen wie Riickschlagventilen und Luftspalten zur
Verhiitung der Kontamination von sauberem Wasser durch potenziell kontaminiertes Wasser (beispielsweise
bei Trinkwasserleitungen und Ablaufleitungen aus Lagertanks).

7.3.4.4. Zusdtzliche bewihrte Verfahren fiir Blattgemiise, Tomaten und Melonen ()

a) Frisches Blattgemiise kann bei der maschinellen Ernte oder im Behélter auf dem Feld unmittelbar nach der
Ernte durch Besprithen mit geringen Wassermengen befeuchtet werden. Wenn essbare Teile der Blattgemiise
bei entsprechenden Prozessen unmittelbar mit Wasser in Berithrung kommen, ist Trinkwasser zu verwenden.

b) Tomaten in Erdkulturen konnen durch Waschen von Staub befreit, auffen getrocknet, sortiert und verpackt
werden. Auch in diesem Fall sollte Trinkwasser verwendet werden.

¢) Manchmal werden bei der Verbringung von Melonen und Wassermelonen von Behiltnissen auf dem Feld zur
Verpackungsanlage mit Wasser gefuillte Lagertanks verwendet. In diesem Fall ist Folgendes zu beachten:

i) Die Wassertemperatur sollte hoher sein als die Temperatur im Inneren der Melonen und Wassermelonen,
um das Risiko eines Wassereintritts zu verringern.

(") Kategorien von Obst und Gemiise, die in Stellungnahmen der EFSA als Kategorien mit dem hochsten Risiko eingestuft wurden: durch
Salmonellen/Noroviren kontaminierte Erzeugnisse.
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ii) Die Verweilzeit der Melonen/Wassermelonen im Lagertank sollte moglichst gering sein.

iiiy Die mikrobiologische Qualitit des Wassers im Lagertank sollte untersucht, iiberwacht und protokolliert
werden. Erforderlichenfalls sollten Kontrollmafnahmen durchgefiihrt werden, um die notige mikrobiolo-
gische Qualitdt des Wassers sicherzustellen.

7.3.4.5. Empfehlungen aufgrund bewihrter Verfahren fir die Analyse von landwirtschaftlichem Betriebswasser

a) Vor der Entwicklung einer Strategie fiir die Entnahme von Wasserproben sollte gepriift werden, ob die
Risikobewertung noch aktuell ist und ob die vorgesehenen Vorsorgemaffnahmen ordnungsgemifs durch-
gefithrt und validiert wurden. Risikobewertungen (siche Abschnitt 7.3.2) sollten jahrlich tberpriift werden.

b) Ob eine Wasserquelle zur Verwendung als landwirtschaftliches Betricbswasser geeignet ist, sollte mithilfe
mikrobiologischer Analysen (') der potenziellen Wasserquelle gepriift werden.

¢) Auflerdem sollten regelmifig Sicht- und Geruchspriifungen vorgenommen werden, um mégliche Kontami-
nationen zu erkennen. Bei Anderungen der visuellen/olfaktorischen Merkmale sollten Proben zur anschlie-
Benden Analyse genommen werden.

d) Die Probenahmen miissen am Ort der Verwendung erfolgen.

¢) Die Frequenz der Untersuchungen (?) landwirtschaftlichen Betriebswassers kann reduziert werden, wenn die
empfohlenen Analysen in drei aufeinanderfolgenden Jahren einen giinstigen Befund ergeben haben; dabei ist
zu beriicksichtigen, ob bei dem Wasser ein erhohtes Kontaminationsrisiko besteht (z. B. bei Grundwasser).

f) Nach Ereignissen wie Uberschwemmungen, dem Auslaufen von gelagertem Fliissigmist, zeitweiser oder vo-
ritbergehender Kontamination und starken Regenfillen sollten zusitzliche Proben genommen werden. Die
entsprechenden zusitzlichen Tests sollten unmittelbar nach dem jeweiligen Ereignis durchgefithrt werden.

g) Wenn ein Erzeuger bei den Tests in Wasserquellen mehrfach hohe Gehalte einer Indikatorart (d. h. von E. coli)
ermittelt, werden die folgenden Abhilfemafinahmen empfohlen:

— Das Wasser darf erst dann wieder verwendet werden, wenn bei den Analysen wieder giinstige Befunde
festgestellt werden, und nach Moglichkeit sollte die Wasserquelle ersetzt werden.

— Alternativ ist das Wasser je nach den im betreffenden Mitgliedstaat iiblichen Desinfektionsverfahren vor
der Bewisserung aufzubereiten (Desinfektion durch UV-Licht, Umkehrosmose, Verwendung von ozon-
oder chlorhaltigen Desinfektionsmitteln usw.).

— Die Frequenz der Probenahme und der Umfang der mikrobiologischen Untersuchungen kann an die
jeweiligen Gegebenheiten angepasst werden: Anhand zusitzlicher Probennahmen sollten Untersuchungen
auf Salmonella spp. und pathogene E. coli (d. h. VTEC) vorgenommen werden.

— Die aktuelle Risikobewertung (sieche Abschnitt 7.3.1) sollte unter besonderer Beriicksichtigung potenzieller
Quellen fdkaler Kontamination iiberpriift werden.

— Wenn die Befunde der Wasseruntersuchungen auch nach Durchfithrung der Abhilfemanahmen noch
nicht in Ordnung sind und wenn der Erzeuger die Wasserquelle nicht ersetzen kann, sollte die Zeitspanne
zwischen der letzten Bewisserungsphase und der Ernte verlingert und eine Bewisserungsmethode gewahlt
werden, bei der Wasser nicht unmittelbar mit essbaren Teilen von frischem Obst und Gemiise in Berith-
rung kommt (z. B. Tropf- oder Rieselbewisserung).

7.4.  Hygiene- und Gesundheitsstatus von landwirtschaftlichen Arbeitnehmern
7.4.1.  Allgemeine Grundsitze

Alle Arbeitnehmer sollten mit den Hygiene- und Gesundheitsgrundsitzen vertraut und tiber die moglichen
Risiken einer Kontamination der Erzeugnisse unterrichtet sein. Sie sollten ihren Aufgaben angemessene Hygie-
neschulungen erhalten und regelmifigen Bewertungen unterzogen werden. Die Schulungen sollten in einer
Sprache und auf eine Weise erfolgen, bei der gewihrleistet ist, dass die erforderlichen Hygieneverfahren ver-
standen werden.

Im Allgemeinen diirfen unbefugte Besucher keinen Zugang zu Bereichen haben, in denen Lebensmittel pro-
duziert und gehandhabt werden. Besucher sollten einen Gesundheitsfragebogen austfiillen, bevor ihnen Zutritt
gewidhrt wird, und gegebenenfalls Schutzkleidung tragen und die Hygienevorschriften fiir Beschiftigte in der
Lebensmittelindustrie einhalten. Nach Moglichkeit sollten Ernte-, Verpackungs- und Priffprozesse so gestaltet
werden, dass die Handhabung minimiert wird.

(") Wasserproben sollten zur Durchfithrung mikrobiologischer Analysen an ein Labor geschickt werden.
(%) Empfehlungen zur Frequenz mikrobiologischer Untersuchungen sind Anhang II (S. 49-52) zu entnehmen.
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Jeder Erzeuger sollte leicht zu lesende Unterlagen () mit Abbildungen zum Gesundheitsstatus, zur guten Hygie-
nepraxis, zu Mitarbeiterschulungen und zu Sanitdranlagen bereitstellen, damit Mitarbeiter, Auftragnehmer und
Besucher iiber die gute Hygienepraxis informiert sind und die Anforderungen der guten Hygienepraxis jederzeit
erfiillen.

7.4.2.  EU-weit geltende Vorschriften nach der Verordnung (EG) Nr. 852/2004

[Anhang I — Teil A — IL5 Buchstabe d] ,Lebensmittelunternehmer, die Pflanzenerzeugnisse erzeugen oder ernten,
miissen die jeweils angemessenen Mafhahmen treffen, um ... sicherzustellen, dass das an der Behandlung von Lebens-
mitteln beteiligte Personal gesund und in Bezug auf Gesundheitsrisiken geschult ist“.

7.4.3.  Empfehlungen aufgrund bewdhrter Verfahren

a) Personliche Gegenstinde wie Schmuck oder Uhren sollten in Bereichen, in denen frisches Obst und Gemiise
angebaut oder erzeugt wird, nicht getragen und nicht in diese Bereiche gebracht werden.

b) Wenn Standardverfahren die Verwendung von Hilfsmitteln oder Kleinteilen erfordern, sollten diese ordnungs-
gemdfl nummeriert oder identifiziert werden.

¢) Die Arbeitnehmer sollten gegebenenfalls geeignete Schutzkleidung und geeignete Schuhe tragen. Die Ver-
wendung von Handschuhen kann hilfreich sein, wenn die Handschuhe hiufig gewaschen oder gewechselt
werden, um eine Verbreitung von Mikroorganismen zu vermeiden. Handschuhe alleine sind jedoch kein
geeigneter Ersatz fur grindliches Hindewaschen. In diesem Zusammenhang sind insbesondere die folgenden
Punkte zu beachten:

— Mehrweghandschuhe sollten aus Materialien bestehen, die leicht zu reinigen und zu desinfizieren sind; sie
sollten regelmifig gereinigt und an einem trockenen Ort aufbewahrt werden.

— Einweghandschuhe sollten entsorgt werden, wenn sie verschlissen oder verschmutzt sind.

d) Arbeitnehmer, die mit frischem Obst und Gemiise unmittelbar in Berithrung kommen, sollten in besonderem
Maf8e auf personliche Sauberkeit achten. Allgemein sollten sie ihre Hinde griindlich waschen und abtrocknen,
bevor sie frisches Obst und Gemiise handhaben (bei Erntebeginn sowie bei der Handhabung wihrend und
nach der Ernte, nach dem Essen, nach einem Toilettengang usw.).

e) Arbeitnehmer sollten Verhaltensweisen unterlassen, bei denen frisches Obst und Gemiise kontaminiert werden
konnte (Rauchen, Spucken, Kaugummi kauen, Essen, auf frische Erzeugnisse niesen oder husten usw.).

f) Kranke Arbeitnehmer sollten den Erzeugerfihren Vorgesetzten umgehend iiber ihre Krankheit oder tiber
Symptome einer Erkrankung informieren und diirfen mit frischem Obst und Gemiise nicht in Beriithrung
kommen.

g) Die Sanitdr- und Hygieneanlagen sollten moglichst die folgenden Anforderungen erfiillen:

— Sie sollten sich in unmittelbarer Nihe (?) der Felder bzw. der geschlossenen Riumlichkeiten befinden und
so angeordnet sein, dass sie auch genutzt werden und dass die Wahrscheinlichkeit verringert wird, dass
Arbeitnehmer sich auf dem Feld erleichtern; aufSerdem sollten die Anlagen in ausreichender Anzahl fiir
den jeweiligen Personalbestand vorhanden sein (beispielsweise jeweils eine Einrichtung fiir 20 Personen)
und von beiden Geschlechtern genutzt werden kénnen, wenn sowohl minnliche als auch weibliche
Arbeitnehmer (?) beschaftigt werden.

— Die Toiletten sollten angemessen gestaltet sein, um eine hygienische Beseitigung von Ausscheidungen und
Abfillen zu gewihrleisten und eine Kontamination der Anbauflichen sowie von frischem Obst und
Gemiise oder von landwirtschaftlichen Ausgangserzeugnissen (landwirtschaftliches Betriebswasser, organi-
sche Diingemittel usw.) zu vermeiden.

— Zum hygienischen (Hidnde-)Waschen sollten geeignete Einrichtungen vorgesehen werden.

(") Unterlagen umfassen Aushdnge und Broschiiren, die an gut sichtbaren Stellen ausgelegt werden, wo sie bei Betreten des Betriebs von
jedem gesehen werden konnen.

(%) Etwa hochstens 400 m entfernt oder zu Fuf$ in hochstens 5 Minuten erreichbar.

(’) Beispielsweise bei weniger als 25 Arbeitnehmern ist eine einzige gemeinsame Toilette fiir beide Geschlechter zuldssig. Wenn mehr als
25 Arbeitnehmer beschiftigt werden, sollte fiir jeweils 20 Arbeitnehmer und fiir Ménner und Frauen jeweils eine Toilette vorhanden
sein.
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— Die Einrichtungen sollten gut gepflegt sein und sauber gehalten werden.

— In den Einrichtungen miissen flieendes Trinkwasser, Seife, Toilettenpapier (oder gleichwertige Artikel)
und Einmal-Papiertiicher (oder gleichwertige Artikel) vorhanden sein. Wenn kein flieBendes Trinkwasser
verfugbar ist, sollte die zustindige Behorde eine alternative Methode zum Hindewaschen empfehlen
(Verwendung einer Seife oder eines Desinfektionsmittels).

— Mobiltoiletten diirfen nicht in Bereichen gereinigt werden, in denen frisches Obst und Gemiise angebaut
wird; auflerdem darf die Reinigung von Mobiltoiletten nicht in der Nahe der Quellen von Bewdsserungs-
wasser oder von Fordersystemen erfolgen. Die Erzeuger sollten die Bereiche ausweisen, in denen Mobil-
toiletten ohne Kontaminationsrisiko aufgestellt werden kénnen.

h) In den einschldgigen Schulungen sollten auch ordnungsgemifies Hindewaschen und Abtrocknen sowie die
Nutzung von Toiletten und die ordnungsgemifle Entsorgung von Toilettenpapier oder dhnlichen Artikeln
behandelt werden.

i) Schnittverletzungen an den Handen und sonstige Wunden sollten mit einem geeigneten wasserfesten Verband
oder Pflaster versehen werden; nach Moglichkeit sollten Verbande zudem mit Handschuhen geschiitzt werden.
Wenn diese Materialien nicht verfiigbar sind, sollten die betreffenden Arbeitnehmer einem anderen Arbeits-
bereich zugewiesen werden, an dem sie nicht mit frischem Obst und Gemiise umgehen und die Oberflichen
von Lebensmitteln nicht beriihren.

j) Bereiche, in die sich die Arbeitnehmer wihrend der Pausen und zum Essen begeben konnen, sollten vom Feld
und von den Verpackungsstraffen getrennt sein. Die Arbeitnehmer sollten keine Lebensmittel in Produktions-
bereiche mitnehmen, damit frisches Obst und Gemiise nicht mit Lebensmittelallergenen kontaminiert werden.

7.5. Kontrolle der Hygienebedingungen bei verbundenen Titigkeiten im landwirtschaftlichen Betrieb zusitz-
lich zu den in den Abschnitten 7.3 und 7.4 beschriebenen Kontrollen

7.5.1.  Allgemeine Grundsitze

Die Erntemethoden hiangen von den Merkmalen der jeweiligen Erzeugnisse ab. Manche Sorten von frischem Obst
und Gemiise werden haufig maschinell geerntet. Dadurch verringert sich das Risiko von Kreuzkontaminationen
gegenitber der manuellen Ernte. Wenn an der betreffenden Ausriistung wihrend der Ernte jedoch eine Storung
auftritt oder wenn die Ausriistung schlecht gewartet, unangemessen gereinigt oder desinfiziert wurde oder wenn
sie die geernteten Pflanzen beschddigt, konnen mikrobiologische Verunreinigungen verbreitet werden und/oder
Bedingungen entstehen, die das Wachstum von Mikroorganismen begiinstigen (beispielsweise beschadigtes fri-
sches Obst und Gemiise).

Frisches Obst und Gemiise sollte unter guten Hygienebedingungen gelagert und transportiert werden. Lager-
einrichtungen und Fahrzeuge zum Transport von geerntetem frischem Obst und Gemiise sollten so konstruiert
sein, dass Schiden an frischem Obst und Gemiise minimiert werden und Zugangsmaglichkeiten fiir Schidlinge
wie Insekten, Nagetiere und Vogel minimiert werden. Die Einrichtungen sollten so gestaltet und konstruiert sein,
dass kein Risiko einer mikrobiologischen, chemischen oder physikalischen Kreuzkontamination besteht. Das
Risiko einer Kreuzkontamination innerhalb des Produktflusses in den Einrichtungen sollte in allen Stufen beriick-
sichtigt werden (d. h. vom Eintreffen der Ausgangserzeugnisse, der Vorwische, dem Schneiden und dem Ver-
packen bis hin zur Lagerung und zum Versand).

7.5.2.  EU-weit geltende Vorschriften nach der Verordnung (EG) Nr. 852/2004

[Anhang I — Teil A — IL.5 Buchstabe a] ,Lebensmittelunternehmer, die Pflanzenerzeugnisse erzeugen oder ernten,
miissen die jeweils angemessenen MafSnahmen treffen, um ... die Anlagen, Ausriistungen, Behilter, Transportkis-
ten, Fahrzeuge ... zu reinigen und erforderlichenfalls nach der Reinigung in geeigneter Weise zu desinfizieren.”

[Anhang I — Teil A — IL5 Buchstabe b] ,Lebensmittelunternechmer, die Pflanzenerzeugnisse erzeugen oder ernten,
miissen die jeweils angemessenen Mafnahmen treffen, um ... erforderlichenfalls hygienische Produktions-, Trans-
port- und Lagerbedingungen fiir die Pflanzenerzeugnisse sowie deren Sauberkeit sicherzustellen.”

[Anhang I — Teil A — IL5 Buchstabe f] ,Lebensmittelunternehmer, die Pflanzenerzeugnisse erzeugen oder ernten,
miissen die jeweils angemessenen Mafnahmen treffen, um ... Abfille und gefihrliche Stoffe so zu lagern und so
damit umzugehen, dass eine Kontamination verhindert wird.“
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7.5.3.1.

7.5.3.2.

Empfehlungen aufgrund bewdhrter Verfahren fiir Ernte- und Verpackungsvorginge auf dem Feld oder im landwirtschaftlichen
Betrieb

Alle Einrichtungen

a) Beim Verpacken frischer Erzeugnisse auf dem Feld ist mit angemessener Sorgfalt zu verfahren, damit Behalter
nicht mit Giille, tierischen Ausscheidungen, Erde oder Wasser in Berithrung kommen.

b) Wenn bei Einrichtungen zur Handhabung nach der Ernte Polster verwendet werden, um Beschddigungen zu
verhindern, sollten die Poster aus Materialien bestehen, die leicht zu reinigen und moglichst zu desinfizieren
sind.

¢) Bei der Ernte sollten die Erzeuger grobe Verschmutzungen und angetrocknete Erde von den Erzeugnissen
und/oder Behiltern entfernen und alle wihrend der Ernte mehrfach verwendeten Werkzeuge/Hilfsmittel und
Behilter nach jedem Ladevorgang reinigen.

d) Die Erzeuger sollten Erntebehilter oder geerntete frische Erzeugnisse wahrend/nach der Ernte und vor dem
Verladen auf ein Transportfahrzeug nicht unmittelbar auf die Erde stellen. Sie sollten die Verwendung von
Erntebehiltern vermeiden, die nicht ausschlieflich zur Aufnahme frischer Erzeugnisse dienen.

€) Zum unmittelbaren Verzehr bestimmte verpackte Erzeugnisse sollten richtig gekennzeichnet und gelagert
werden. Erforderlichenfalls sollte fur die Lagerung eine geeignete Temperatur und eine angemessene relative
Feuchte hergestellt werden.

f) Die Erzeuger sollten Tragetaschen und Behilter nicht iibermifig befiillen, damit frische Erzeugnisse beim
Stapeln nicht kontaminiert und die Erzeugnisse nicht beschadigt werden.

g) Geerntetes Obst und Gemiise sollte sauber geschnitten werden, ohne Stingel oder Stiele abzureilen.

h) Ubrig gebliebenes Verpackungsmaterial und entsorgtes frisches Obst und Gemiise sollten abends vom Feld
abtransportiert werden.

i) Frisches Obst und Gemiise, das zum menschlichen Verzehr nicht geeignet ist, sollte nicht geerntet werden
bzw. beim Ernten ausgesondert werden.

j) Ausgesonderte Erzeugnisse und Abfille sollten von einem Arbeitnehmer, der nicht mit unbeschidigtem Obst
oder Gemiise umgeht, unter Beachtung der Hygienevorschriften aus der Verpackungsanlage genommen und
entsorgt werden, damit keine Schadlinge angelockt werden.

Zusitzliche besondere Empfehlungen aufgrund bewahrter Verfahren fiir Erzeuger von Tomaten, Beeren, Melonen
und Wassermelonen

a) Wenn beim Erzeugen von Beeren, Tomaten und Melonen/Wassermelonen Materialien untergelegt werden, um
den Bodenkontakt zu minimieren (z. B. Mulch oder biologisch abbaubare Materialien wie Stroh), oder wenn
Materialien wahrend der Ernte verwendet werden, um das gesammelte Obst zu schiitzen (beispielsweise
Kunststoffe oder biologisch abbaubare Materialien wie Blitter oder Papiereinlagen oder biologisch abbaubare
Korbe jeglicher Art), ist wie folgt zu verfahren:

— Kunststoff sollte sauber und hygienisch sein.

— Biologisch abbaubares Material undfoder Mulch darf nicht wiederverwendet werden, damit es nicht zu
Kreuzkontaminationen kommt.

b) In der gesamten Lebensmittelkette sollte eine gute Hygienepraxis eingehalten werden, da Beeren hauptsichlich
roh verzehrt und/oder nur minimal verarbeitet werden (etwa durch Reinigen, Waschen oder Kiihlen).

¢) Beeren sollten nach dem Ernten sofort gekiihlt werden. Erforderlichenfalls sollte fiir Eis- und Hydro-Cooler
Trinkwasser verwendet werden, wenn eine Vorkithlung zur Minimierung von Kontaminationsrisiken erfolgt.
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7.5.4.
7.5.4.1.

d) Bei manueller Ernte sollten Erzeuger die folgenden Hinweise beriicksichtigen:

— Das Aussehen und die Festigkeit von Beeren werden allgemein als Anzeichen fiir Qualitit und Frische
betrachtet. Unnotige Handhabungsmafnahmen konnen zur Beschddigung der Beeren und zu Qualitits-
beeintrichtigungen fithren. AufSerdem konnen ungiinstige Umgebungsbedingungen bei der Ernte (heifSes
und/oder feuchtes Wetter) und damit einhergehende Beschidigungen des Obstes sowie austretender Saft
die Qualitat und die Sicherheit der Lebensmittel beeintrachtigen und dazu fihren, dass auch unbeschi-
digtes Obst kontaminiert wird.

— Die Erzeuger sollten eine Person benennen, die jederzeit fur die Beaufsichtigung der Ernte verantwortlich
ist, um sicherzustellen, dass das mit der Ernte befasste Personal die Hinde ordnungsgemifd wischt und
dass kein nasses, gequetschtes und/oder beschidigtes Obst geerntet wird.

¢) Manche Erzeuger setzen Melonen und Wassermelonen auf Schalen (d. h. kleine Kunststoff-Unterlagen),
Kunststoff-Mulch oder halbierte Bambus-Segmente, damit die Melonen nicht unmittelbar mit der Erde in
Berithrung kommen und sich weniger Druckstellen bilden. Die Melonen konnen wahrend der Wachstums-
phase mehrfach manuell von Arbeitnehmern gedreht werden, um Verbrennungen durch die Sonneneinstrah-
lung oder die Entstehung von Druckstellen am Boden zu vermeiden, oder auch mit biologisch abbaubaren
Materialien (beispielsweise Reisstroh) abgedeckt werden, um sie vor der Sonneneinstrahlung zu schiitzen.
Wenn Schalen oder biologisch abbaubare Materialien verwendet werden, sind die folgenden Verfahrensweisen
zu empfehlen:

— Bevor die Schalen unter die Melonen/Wassermelonen gesetzt werden, muss sichergestellt werden, dass die
Schalen sich in sauberem, hygienischem Zustand befinden, keine scharfen Kanten aufweisen und nicht
dazu fithren, dass sich Wasser unter dem Obst ansammelt.

— Beim Drehen der Melonen/Wassermelonen auf den Schalen sowie bei Erntevorgingen ist sicherzustellen,
dass die Arbeitnehmer eine gute Hygienepraxis einhalten.

— Um Kreuzkontaminationen zu vermeiden, diirfen biologisch abbaubare Materialien nur einmal verwendet
werden.

Empfehlungen aufgrund bewdhrter Verfahren fiir Vorginge beim Verladen/Transportieren/Lagern und Reinigen/Desinfizieren
In landwirtschaftlichen Betrieben, beim Verpacken und beim Transport

a) Die Erzeugnisse sollten so verladen werden, dass sie beim Transport nicht beschidigt werden.

b) Die geernteten Erzeugnisse sollten so gut wie moglich vor Sonneneinstrahlung, Wind und Regen sowie vor
Schidlingen und sonstigen Tieren geschiitzt werden.

¢) Die geernteten Erzeugnisse sollten moglichst rasch zum Handhabungs- und Verpackungsbereich verbracht
werden. Dies gilt insbesondere bei hohen Temperaturen.

d) Die Erzeugnisse konnen in Feldkisten oder sonstige zur Verwendung bei Lebensmitteln geeignete Behalter
gelegt werden. (Sie diirfen nicht geworfen oder gedriickt werden.) Die Kisten diirfen nicht tiber die Oberkante
befiillt werden.

¢) Die Lagerbereiche miissen sauber und fiir die jeweils zu lagernden Erzeugnisse geeignet sein. Die geernteten
Erzeugnisse diirfen nicht zusammen mit potenziellen Kontaminationsquellen (Tieren, chemischen Erzeug-
nissen usw.) gelagert werden.

f) Die Transportfahrzeuge miissen sauber sein: Frisches Obst und Gemiise darf nicht zusammen mit potenziellen
Kontaminationsquellen (Tieren, chemischen Erzeugnissen usw.) gelagert werden. Fahrzeuge, die vorher zum
Transport von Tieren, Pflanzenschutzprodukten, Bioziden, Motorschmierstoffen, Kraftstoffen oder Abfillen
verwendet wurden, miissen angemessen gereinigt und gegebenenfalls desinfiziert werden, bevor sie zum
Transport von frischem Obst und Gemiise eingesetzt werden. In jedem Fall miissen zum Transport von
frischem Obst und Gemiise verwendete Fahrzeuge regelmifSig gereinigt werden.

g) Fir den menschlichen Verzehr nicht geeignetes frisches Obst und Gemiise muss vor der Lagerung und vor
dem Transport ausgesondert werden. Frisches Obst und Gemiise, bei dem die notige hygienische Sicherheit
durch weitere Verarbeitung nicht gewihrleistet werden kann, ist unter Beachtung der Hygieneanforderungen
zu entsorgen.
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7.5.4.2. Vorginge in Verbindung mit der Reinigung, Wartung und Desinfektion

a) Die Feldkisten oder sonstige zum Transport von frischem Obst und Gemiise verwendete Behilter sollten
regelmifig gereinigt werden und diirfen keine Risse oder Grate oder sonstige UnregelmafSigkeiten aufweisen,
durch die die Erzeugnisse beschidigt werden konnten.

b) Bei der Reinigung sollten Fremdstoffe von der Oberfliche der Ausriistung entfernt, werden. Aulerdem sollte
eine Reinigungslosung aufgebracht und mit Wasser gespiilt werden. Erforderlichenfalls sollte eine Desinfek-
tion vorgenommen werden.

¢) Die Wirksamkeit der Reinigung und Desinfektion von Flichen, die mit Lebensmitteln in Berithrung kommen,
sollte regelmifig mithilfe von Abstrichen gepriift werden.

d) Erforderlichenfalls sollte in geschlossenen Raumlichkeiten zur Primdrproduktion eine geeignete Versorgung
mit sauberem Wasser mit den nétigen Einrichtungen zur Speicherung und zur Verteilung vorhanden sein.

e) Ausriistungen, die unmittelbar mit frischem Obst und Gemiise in Berithrung kommen, sollten mit sauberem
Wasser gereinigt werden (u. a. landwirtschaftliche Gerite, Ernte- und Transportausriistung, Behélter und
Messer).

f) Wasser ohne Trinkwassereigenschaften muss in einem eigenen System gefithrt werden. Systeme mit nicht
trinkbarem Wasser sollten klar gekennzeichnet sein, und es darf weder eine Verbindung zur Trinkwasser-
leitung noch die Moglichkeit des Riickflusses in diese Leitung bestehen.

g) Es sollten geeignete Systeme und Einrichtungen zur Wasserableitung und zur Entsorgung von Abfillen
verfiigbar sein.

h) Die Erzeuger sollten ihre Ausriistung ordnungsgemdfl lagern, und in der unmittelbaren Umgebung ihrer
Gebdude Unkraut jiten und Gras mihen.

i) Sie sollten Erntegerite nicht iiber Felder transportieren, auf denen Giille oder Kompost ausgebracht wurde.
j) Die Erntegerite sollten in der Saison bzw. nach Bedarf gereinigt und desinfiziert werden.

k) Fur die Reinigung und die Desinfektion dieser Gerite sowie der zu Verpackungszwecken verwendeten
Einrichtungen und Hilfsmittel sollte ein Plan bestehen.

) Reinigungs- und Desinfektionsprogramme sollten nicht an Orten durchgefiihrt werden, an denen frisches
Obst und Gemiise durch Spiilwasser kontaminiert werden konnte.

m) Erzeuger konnen die Kontaktflichen von Lebensmitteln sowie der zum Waschen, Spiilen und Kiihlen von
frischem Obst und Gemiise verwendeten Ausriistung mit Bioziden desinfizieren.

n) Reinigungsmaterial (Reinigungsmittel, Biozide usw.) sollten eindeutig identifizierbar sein und in sicheren und
gut zu reinigenden Einrichtungen getrennt aufbewahrt werden (!). Sie sollten ordnungsgemafS zugelassen und
nach den Herstelleranweisungen fiir den vorgesehenen Zweck verwendet werden.

7.5.4.3. Weitere Empfehlungen aufgrund bewihrter Verfahren fiir Lager- und Verpackungsanlagen fir Erzeuger von
Tomaten, Beeren, Melonen/Wassermelonen und Blattgemiise

a) Bei Erzeugnissen, die einer Reinigung und/oder chemischen Behandlung unterzogen wurden, sollte generell
fur eine wirksame Trennung von Ausgangserzeugnissen und von in der Umwelt vorhandenen Kontaminan-
ten, d. h. fir eine Unterbringung in getrennten Rdumlichkeiten und Bereichen oder fiir Behandlungen zu
unterschiedlichen Zeiten, gesorgt werden. Dies gilt insbesondere fiir Tomaten, Melonen und Wassermelonen.
AufSerdem sollten Bereiche und Raumlichkeiten, in denen Erzeugnisse verpackt werden, so gestaltet sein, dass
vom Feld angelieferte Tomaten (d. h. eingehende verschmutzte Tomaten) getrennt von den weiteren Behand-
lungen zu unterziehenden Tomaten gelagert werden. Bereiche zur Handhabung von Ausgangserzeugnissen
sollten von Verpackungsbereichen getrennt sein.

(") Hypochlorite beispielsweise, die nicht sachgemidf gelagert wurden, konnen zur Anreicherung von Chloraten fithren.
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b) Beim Kiihlen und Waschen von Blattgemiise sollte die Aufrechterhaltung der mikrobiologischen Qualitit
sichergestellt werden, indem das Wasser ausreichend erneuert oder aufbereitet wird, um die Vermehrung
von Mikroorganismen und das Risiko der Verunreinigung von Erzeugnissen durch Kreuzkontaminationen zu

reduzieren.
8. FUHREN VON AUFZEICHNUNGEN UND ZUSTANDIGKEITEN FUR RﬂCKRUFE/RUCKNAHMEN VON LEBENS-
MITTELN
8.1. Fiihren von Aufzeichnungen

8.1.1.  Allgemeine Grundsdtze

Ein dokumentiertes wirksames Riickverfolgungssystem (zur Riickverfolgung in beide Richtungen) sollte Auf-
schluss iiber die Herkunft der Erzeugnisse geben und einen Mechanismus zur Kennzeichnung oder Identifizie-
rung der Erzeugnisse zur Riickverfolgung ab dem jeweiligen landwirtschaftlichen Betrieb beinhalten. Die Erzeuger
kénnen beim Fithren der Aufzeichnungen von sonstigen Personen (beispielsweise Betriebstechnikern) unterstiitzt
werden.

Die betreffenden Informationen sollten den zustindigen Behorden sowie den Lebensmittelunternehmern, die die
geernteten Erzeugnisse ausliefern, auf Verlangen zur Verfiigung gestellt werden.

8.1.2.  EU-weit geltende Vorschriften nach der Verordnung (EG) Nr. 852/2004

[Anhang I — Teil A — III. 7]: Die Lebensmittelunternehmer miissen in geeigneter Weise iiber die Mafnahmen, die zur
Eindammung von Gefahren getroffen wurden, Buch filhren und die Biicher wihrend eines der Art und Grofe des
Lebensmittelunternehmens angemessenen Zeitraums aufbewahren. Die Lebensmittelunternehmer miissen die in diesen
Biichern enthaltenen relevanten Informationen der zustindigen Behorde und den belieferten Lebensmittelunternehmern
auf Verlangen zur Verfiigung stellen.

[Anhang T — Teil A — IIL.9 Buchstaben a bis c]: Lebensmittelunternehmer, die Pflanzenerzeugnisse erzeugen oder
ernten, miissen insbesondere Buch fiihren iiber

a) die Verwendung von Pflanzenschutzmitteln und Bioziden,

b) aufgetretene Schadlinge und Krankheiten, die die Sicherheit von Erzeugnissen pflanzlichen Ursprungs beeintrdchtigen
konnen, und

c) die Ergebnisse einschligiger Analysen von Pflanzenproben oder sonstigen Proben, die fiir die menschliche Gesundheit
von Belang sind.

8.1.3.  Empfehlungen aufgrund bewdhrter Verfahren

a) Es sollten detaillierte Aufzeichnungen gefithrt werden, nach denen jeder Lieferant eines an der Lieferkette der
Primarproduktion beteiligten Erzeugnisses ermittelt werden kann; die Aufzeichnungen sollten folgende Infor-
mationen enthalten:

— Angaben zum landwirtschaftlichen Betrieb und zum Ort der Erzeugung (Flurname, Folientunnel/Gewéchs-
haus usw.),

— Art des Erzeugnisses (Bezeichnung des Obsts oder Gemiises und/oder Sorte usw.),
— Herkunft der Samen/Anzuchtpflanzen,

— Pflanzdatum der geernteten Erzeugnisse und Ernteverfahren,

— Herkunft des Bewidsserungswassers und Bewdsserungsverfahren,

— Zeitpunkt der letzten Bewiasserung vor der Ernte von frischem Obst und Gemiise,

— Ausgangserzeugnisse bei der Erzeugung von frischem Obst und Gemiise (Diingemittel, Pflanzenschutz-
produkte, Datum, Dosierungen usw.),

— Datum der Verpackung und Freigabe,
— Losnummer,

— Transportmittel,

— Temperaturen im Lagerraum,

— Aufzeichnungen {iber Mitarbeiterschulungen sowie iber die Uberwachung und die Wartung von Geriten,
Ausriistungen und Anlagen,

— Aufzeichnungen iiber die Reinigung und Desinfektion von Gebduden/Einrichtungen und Ausriistungen,
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— FErgebnisse durchgefiihrter mikrobiologischer Untersuchungen zur Uberpriifung der Wirksamkeit der Rei-
nigung und Desinfektion der Kontaktflichen von Lebensmitteln und von Ausriistungen,

— Aufzeichnungen iiber Kontrollen/Priifungen.

b) Die Aufzeichnungen sollten mindestens 3 Jahre aufbewahrt werden. Die getroffenen Mafnahmen zur Ein-
ddmmung von Risiken bei der Erzeugung von frischem Obst und Gemiise (z. B. bakterielle Pathogene oder
chemische Kontaminanten — siehe vorstehende Abschnitte zu den empfohlenen Kontrollen) sollten doku-
mentiert werden. Zu den eingefithrten Kontrollen sollten folgende Informationen aufgezeichnet werden:

— verwendetes Wasser zur Bewdsserung, zur Ausbringung von Pflanzenschutzprodukten und Diingemitteln
und zum Waschen von Lebensmitteln und Ausriistung sowie zur personlichen Hygiene,

— organische Diingemittel,
— Abfallmaterialien,

— Schulungen, um das Personal fiir Gefahren zu sensibilisieren und um dariiber zu informieren, was nach
einer Erkrankung bei der Riickkehr an den Arbeitsplatz zu beachten ist.

8.2.  Zustindigkeiten fiir Riickrufe/Riicknahmen von Lebensmitteln

8.2.1.  Verpflichtungen in der EU nach Verordnung (EG) Nr. 178/2002 Artikel 14, 18 und 19

[Artikel 14 Absatz 1] ,Lebensmittel, die nicht sicher sind, diirfen nicht in Verkehr gebracht werden.

[Artikel 14 Absitze 2 und 6] ,Lebensmittel gelten als nicht sicher, wenn davon auszugehen ist, dass sie ... gesund-
heitsschadlich sind ... [und/oder] fiir den Verzehr durch den Menschen ungeeignet sind.“ und ,Gehdrt ein nicht sicheres
Lebensmittel zu einer Charge, einem Posten oder einer Lieferung von Lebensmitteln der gleichen Klasse oder Beschreibung,
so ist davon auszugehen, dass simtliche Lebensmittel in dieser Charge, diesem Posten oder dieser Lieferung ebenfalls nicht
sicher sind, es sei denn, bei einer eingehenden Priifung wird kein Nachweis dafiir gefunden, dass der Rest der Charge, des
Postens oder der Lieferung nicht sicher ist.“

[Artikel 18 Absatz 2] ,Die Lebensmittel[... Junternehmer miissen in der Lage sein, jede Person festzustellen, von der sie
ein Lebensmittel ... oder einen Stoff, der dazu bestimmt ist oder von dem erwartet werden kann, dass er in einem
Lebensmittel ... verarbeitet wird, erhalten haben.“ ,Sie richten hierzu Systeme und Verfahren ein, mit denen diese
Informationen den zustindigen Behorden auf Aufforderung mitgeteilt werden kinnen.

[Artikel 18 Absatz 3] ,Die Lebensmittel[... Junternehmer richten Systeme und Verfahren zur Feststellung der anderen
Unternehmen ein, an die ihre Erzeugnisse geliefert worden sind. Informationen sind den zustandigen Behorden auf
Aufforderung zur Verfligung zu stellen.

[Artikel 18 Absatz 4] ,Lebensmittel ..., die in der Gemeinschaft in Verkehr gebracht werden oder bei denen davon
auszugehen ist, dass sie in der Gemeinschaft in Verkehr gebracht werden, sind durch sachdienliche Dokumentation oder
Information gemdf den diesbeziiglich in spezifischeren Bestimmungen enthaltenen Auflagen ausreichend zu kennzeichnen
oder kenntlich zu machen, um ihre Riickverfolgbarkeit zu erleichtern.

[Artikel 19 Absatz 1] ,Erkennt ein Lebensmittelunternehmer oder hat er Grund zu der Annahme, dass ein von ihm
eingefithrtes, erzeugtes, verarbeitetes, hergestelltes oder vertriebenes Lebensmittel den Anforderungen an die Lebensmittel-
sicherheit nicht entspricht, so leitet er unverziiglich Verfahren ein, um das betreffende Lebensmittel vom Markt zu nehmen,
sofern das Lebensmittel nicht mehr unter der unmittelbaren Kontrolle des urspriinglichen Lebensmittelunternehmers steht,
und die zustandigen Behdrden dariiber zu unterrichten. Wenn das Produkt den Verbraucher bereits erreicht haben konnte,
unterrichtet der Unternehmer die Verbraucher effektiv und genau iiber den Grund fiir die Riicknahme und ruft erforder-
lichenfalls bereits an diese gelieferte Produkte zuriick, wenn andere Mafhahmen zur Erzielung eines hohen Gesundheits-
schutzniveaus nicht ausreichen.”

[Artikel 19 Absatz 3] ,Erkennt ein Lebensmittelunternehmer oder hat er Grund zu der Annahme, dass ein von ihm in
Verkehr gebrachtes Lebensmittel moglicherweise die Gesundheit des Menschen schidigen kann, teilt er dies unverziiglich
den zustdndigen Behorden mit. Der Unternehmer unterrichtet die Behorden iiber die Mafnahmen, die getroffen worden
sind, um Risiken fiir den Endverbraucher zu verhindern, und darf niemanden daran hindern oder davon abschrecken,
gemdfS einzelstaatlichem Recht und einzelstaatlicher Rechtspraxis mit den zustindigen Behorden zusammenzuarbeiten, um
einem mit einem Lebensmittel verbundenen Risiko vorzubeugen, es zu begrenzen oder auszuschalten.”

[Artikel 19 Absatz 4] ,Die Lebensmittelunternehmer arbeiten bei Mafnahmen, die getroffen werden, um die Risiken
durch ein Lebensmittel, das sie liefern oder geliefert haben, zu vermeiden oder zu verringern, mit den zustindigen
Behorden zusammen.*
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8.2.2.  Empfehlungen aufgrund bewdihrter Verfahren

a) Ein Ruckruf-[Ricknahmeplan enthidlt mehrere Dokumente/Begleitmaterialien, die dazu beitragen sollen, dass
Lebensmittel leichter vom Markt genommen werden konnen, und aus denen Unternehmen, Verbraucher und
die zustindigen Behorden zutreffende Informationen entnehmen konnen.

b) Die Erzeuger sollten sicherstellen, dass die zuriickgerufenen Lebensmittel nicht auf anderen Wegen in Verkehr
gebracht werden.

¢) Bei lebensmittelbedingten Erkrankungen in Verbindung mit frischem Obst und Gemiise konnen geeignete
Aufzeichnungen tiber die Produktion und tiber damit zusammenhingende Vorginge helfen, die Kontamina-
tionsquelle in der Lebensmittelkette zu bestimmen und Riickrufe erleichtern.
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ANHANG I

GLOSSAR

Die Begriffsbestimmungen der Verordnungen (EG) Nr. 178/2002, (EG) Nr. 852/2004 und (EG) Nr. 2073/2005 sowie der
Richtlinie 86/278/EWG des Rates gelten auch fiir diesen Leitfaden. Sie wurden mit Unterstreichungen hervorgehoben.
Allgemein gelten fiir diesen Leitfaden die folgenden Begriffsbestimmungen:

— Abwasser: Hauptsichlich von Kommunen gesammeltes Wasser (u. a. verschmutztes Wasser und Brauchwasser aus
Haushalten sowie aus institutionellen, kommerziellen oder industriellen Quellen) (nach ISO 16075-2:2015).

— Agrarchemikalien: Chemische Mittel (z. B. Insektizide) zur Eindimmung von fiir frisches Obst und Gemiise schid-
lichen Organismen (Pilzen, Nematoden, Milben, Insekten, Nagetieren usw.) oder von Viren; je nach Anwendung
werden die Chemikalien unterschiedlichen Kategorien zugeordnet: Insektizide, Fungizide, Herbizide, Rodentizide,
wachstumsfoérdernde Mittel, Fernhaltemittel usw.

— Anbaufliche: Zum Anbau von frischem Obst und Gemiise (wihrend der Wachstumsphase und bei der Ernte/beim
Sammeln) genutzte Fliche.

— Beeren: Ungeachtet der grofen Vielfalt an Beerenpflanzen sind die wichtigsten Sorten auf dem Markt fiir frisches
Obst in der EU Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren und Blaubeeren. Beeren konnen an krautigen Pflanzen (z. B.
Erdbeeren), Biischen (z. B. Brombeeren, schwarze Johannisbeeren, Heidelbeeren, Stachelbeeren und Himbeeren) oder
auf kleinen Baumen (z. B. Maulbeeren oder Holunderbeeren) erzeugt werden. Beeren sind leicht verderbliche Lebens-
mittel, die sowohl frisch verzehrt als auch tiefgekiihlt zu vielen Lebensmitteln hinzugegeben werden konnen.

— Behandelte Schlimme (Richtlinie 86/278/EWG des Rates): Schlimme, die biologisch, chemisch, thermisch, durch
langfristige Lagerung oder durch ein anderes Verfahren so behandelt wurden, dass ihre Zersetzbarkeit (Verringerung
der Gesundheitsrisiken) weitgehend verringert wurde.

— Behandeltes Abwasser: Wird durch eine Kombination physischer (mechanischer) Verfahren und chemischer und
biologischer Prozesse zur Reduzierung der organischen und anorganischen Kontaminanten von Abwasser hergestellt
(nach ISO 16075-2:2015); behandeltes Abwasser wurde einer Primér- und einer Sekundidrbehandlung unterzogen
und kann zudem dekontaminiert worden sein.

— Biozide (Verordnung (EU) Nr. 528/2012): Chemikalien, die zur Bekdmpfung von fiir die Gesundheit von Mensch
oder Tier schidlichen Organismen und zur Bekdmpfung von Organismen verwendet werden, die natiirliche oder
gefertigte Materialien schadigen; zu diesen schédlichen Organismen zahlen Schidlinge und Keime (z. B. Schimmel-
pilze und Bakterien). Zu Biozidprodukten zdhlen beispielsweise Desinfektionsmittel oder Agrarchemikalien.

— Blattgemiise: Blitter, Stingel und Triebe von Blattpflanzen, die als Gemiise verzehrt werden kénnen und ausschlie3-
lich roh verzehrt werden; die wichtigsten Blattgemiise der Kategorie ,frisches Obst und Gemiise“ sind: Salatpflanzen,
Kohlarten der Gattung Brassica, sonstige Kohlarten, Chicorée und Brunnenkresse. Salatartige Blattgemiise konnen in
unterschiedlichen Entwicklungsstadien geerntet werden (beispielsweise als reife ganze Kopfe, als Babyblatter oder als
Pfliicksalat).

— Dekontaminationsbehandlungen: Mechanische, physische oder chemische Behandlungen zur Beseitigung oder
Verringerung von Kontaminanten (einschlieflich mikrobiologischer Kontaminanten); Wasser sowie Flachen, die
mit Lebensmitteln in Berithrung kommen (Ausriistungen, Produktionsflichen usw.) konnen Dekontaminations-
behandlungen unterzogen werden. Der Begriff ,Desinfektionsbehandlungen® wird manchmal synonym verwendet.

— Desinfektion: Prozess zur Beseitigung, Deaktivierung oder Entfernung von Mikroorganismen.

— Desinfektionsmittel: Wirkstoffe oder Systeme, die Bakterien auf unbelebten Oberflichen oder in unbelebten Umge-
bungen abtéten oder beseitigen; Je nach Art der abzut6tenden Mikroorganismen werden schwach, mittel und stark
wirksame Desinfektionsmittel unterschieden. In diesem Leitfaden werden als Desinfektionswirkstoffe oder -systeme
die Wirkstoffe bezeichnet, die zur Beseitigung von Mikroorganismen in landwirtschaftlichem Betriebswasser (ein-
schlieflich des Wassers in Produktionsstufen im Anschluss an die Ernte (etwa Waschen und Spiilen)) eingesetzt
werden. Desinfektionsmittel sind Biozide.

— Desinfiziertes Wasser: Wasser, das aufbereitet wurde, um Mikroorganismen zu beseitigen; Es kann mit verschie-
denen Desinfektionsmitteln behandelt werden. Das Wasser kann aus unterschiedlichen Quellen stammen (Regen-
wasser, aufbereitetes Abwasser, Grundwasser usw.). Das Wasser wird so behandelt, dass es anschlieBend eine be-
stimmte mikrobiologische Qualitit aufweist, wenn dies erforderlich ist.

— Erdelose Systeme: Eine allgemeine Bezeichnung fir die Zucht von Pflanzen ohne Erde in einem Wassermedium
oder einem Substrat.

— Ernte: Prozess des gewerblichen Sammelns von frischem Obst und Gemiise auf den Feldern sowie die unmittelbare
Behandlung.
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— Fertigation: Zufihrung von Diingemitteln, Bodenverbesserungsmitteln und sonstigen wasserloslichen Erzeugnissen
zu einem Bewdsserungssystem.

— Frische Erzeugnisse: Frisches Obst und Gemiise, das wahrscheinlich in unverarbeiteter Form (d. h. roh) an Ver-
braucher verkauft und im Allgemeinen als verderblich betrachtet wird; frische Erzeugnisse konnen vollstindig sein
(beispielsweise Erdbeeren, ganze Karotten, Rettiche und frisch in Verkehr zu bringende Tomaten) oder beim Ernten
von der Wurzel bzw. dem Stamm)/Stingel getrennt werden (Sellerie, Brokkoli, Blumenkohl usw.).

— Gefahr: Fin in einem Lebensmittel vorhandenes biologisches, chemisches oder physikalisches Agens oder ein Zu-
stand eines Lebensmittels, das bzw. der sich schidlich auf die Gesundheit auswirken kann.

— Grundwasser: Auch Brunnenwasser genannt; wird aus tieferen oder eher oberflichennahen Schichten aus der Erde
gepumpt.

— Giille: (Verordnung (EG) Nr. 1069/2009): Exkremente und/oder Urin von Nutztieren abgesehen von Zuchtfisch, mit
oder ohne Einstreu.

— Gute Hygienepraxis (GHP): Allgemeine, grundlegende Bedingungen fiir die hygienische Produktion eines Lebens-
mittels einschlielich der hygienischen Gestaltung und Konstruktion und des hygienischen Betriebs der betreffenden
Anlage, der hygienischen Konstruktion und Verwendung von Ausriistungen und Gerdten, regelmafSiger Wartung und
Reinigung, Personalschulungen und der personlichen Hygiene des Personals; die Umsetzung eines ausgearbeiteten
GHP-Programms ist eine Voraussetzung fir ein HACCP-System (HACCP = Hazard Analysis and Critical Control
Point).

— Gute landwirtschaftliche Praxis: Anwendung verfiigbaren Wissens auf Fragen der okologischen, 6konomischen
oder sozialen Nachhaltigkeit sowohl bei der landwirtschaftlichen Produktion als auch bei der nachfolgenden Ver-
arbeitung, die in sicheren und gesunden Lebensmitteln und anderen landwirtschaftlichen Erzeugnissen resultiert (FAO
2003) (1); dieser Leitfaden beruht auf Grundsitzen der guten landwirtschaftlichen Praxis und der guten Hygienepraxis
(GHP).

— Kldrschlamm (Richtlinie 86/278/EWG des Rates): Schlimme aus Kldranlagen zur Behandlung von Haushalts- oder
stadtischen Abwissern, aus Klargruben und anderen dhnlichen Anlagen zur Behandlung von Abwissern.

— Kommunales Wasser: Wasser, das kommunale oder staatliche Organisationen Erzeugern als Trinkwasser bereit-
stellen.

— Konventionell behandelte Schlimme: Als konventionell behandelt werden Klirschlimme bezeichnet, die in La-
gunen deponiert, eingedickt oder einer mesophilen anaeroben Fermentation unterzogen wurden. Die Behandlung
muss gewdahrleisten, dass 99 % der Pathogene vernichtet wurden (Reduzierung um 2 Log-Stufen).

— Kaultivierung: Alle landwirtschaftlichen Titigkeiten und Verfahren, die von Erzeugern durchgefithrt werden, um die
notigen Wachstumsbedingungen fiir frisches Obst und Gemiise herzustellen oder zu verbessern, das auf dem Feld
(mit oder ohne Abdeckung) oder in geschiitzten Riumlichkeiten (erdelose Systeme) angebaut wird.

— Landwirtschaftliche Betriebsmittel: Alle bei der Primirproduktion von frischem Obst und Gemiise verwendeten
eingehenden Materialien (Saatgut, Diingemittel, Wasser, Agrarchemikalien, Pflanzenstiitzen usw.).

— Landwirtschaftliches Betriebswasser: Bei Vorgingen in Verbindung mit der Primirproduktion (vor, bei und nach
der Ernte) verwendetes Wasser fiir Erzeugnisse, bei denen vorgesehen oder als wahrscheinlich anzunehmen ist, dass
das Wasser entweder auf das Erzeugnis selbst oder auf Flichen gelangt, die ihrerseits mit dem Erzeugnis in
Berithrung kommen, u.a. Bewisserungs- und Waschwasser (wahrend und nach der Ernte), bei der Ausbringung
von Diingemitteln eingesetztes Wasser, Wasser in Verbindung mit Agrarchemikalien, beim Kiihlen von Erzeugnissen
und zur Reinigung von Ausriistungen verwendetes Wasser.

— Nach der Ernte: Stadium bei der Erzeugung von frischem Obst und Gemiise, das sich an die Ernte anschliet und
die Kiihlung, Reinigung, Sortierung und Verpackung der Erzeugnisse beinhaltet.

— Oberflichenwasser: Wasser aus Bachliufen, Seen, Fliissen, Kanilen usw., das nicht der vollstindigen Kontrolle
durch die Erzeuger unterliegt (und bei dem beispielsweise oberhalb des jeweiligen Standorts Kontaminationen vor-
kommen konnen).

— Pflanzenschutzprodukte: ,Pestizide* zum Schutz von frischem Obst und Gemiise oder von erwiinschten oder
hilfreichen Pflanzen; Pestizide werden meist in Form von Pflanzenschutzprodukten verwendet und vorwiegend in
der Landwirtschaft, aber auch in der Forstwirtschaft, im Gartenbau, auf Freiflichen und in Hausgarten eingesetzt. Der
Begriff ,Pestizid“ wird hiufig synonym zum Begriff ,Pflanzenschutzprodukt“ gebraucht. ,Pestizid“ ist allerdings ein
umfassenderer Begriff, der auch Erzeugnisse abdeckt, deren Anwendung sich nicht auf Pflanzen und frisches Obst
und Gemiise beschrinkt (beispielsweise Biozide).

(") Landwirtschaftsausschuss — 17. Sitzung — Rom, 31. Mirz bis 4. April 2003 — Development of a Framework for Good Agricultural
Practices — http:/fwww.fao.org/docrep/meeting/006y8704e.htm
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— Primirproduktion: Erzeugung in einem landwirtschaftlichen Betrieb und Anbau von Pflanzenerzeugnissen wie
Getreide, Obst, Gemiise und Kriuter einschlieflich der Ernte; die folgenden Vorginge stehen mit der Primarpro-
duktion von frischem Obst und Gemiise in Zusammenhang:

i) Verpacken, Kiihlen, Transport, Lagerung und Handhabung von Primirerzeugnissen am Ort der Erzeugung, sofern
ihre Beschaffenheit dabei nicht wesentlich verandert wird.

ii) Daher ist der Ausdruck ,Primédrproduktion” in diesem Leitfaden als Primarproduktion einschlieflich der genann-
ten, damit zusammenhdngenden Vorginge zu verstehen.

i) Auch die Ernte von Wildpilzen, Algen und Beeren und deren Verbringung zu weiteren Einrichtungen wird als
Primérproduktion betrachtet.

— Produktionsbereich: Riumlichkeiten, in denen geerntete Pflanzen gehandhabt, verarbeitet und verpackt werden.
— Regenwasser: Gesammeltes Regenwasser (oder Wasser aus geschmolzenem Schnee).

— Sauberes Wasser: Wasser, das die Lebensmittelsicherheit bei der vorgesehenen Verwendung nicht beeintrichtigt;
sauberes Meerwasser (natiirliches, kiinstliches oder gereinigtes Meer- oder Brackwasser, das keine Mikroorganismen,
keine schadlichen Stoffe und kein toxisches Meeresplankton in Mengen aufweist, die die Gesundheitsqualitit von
Lebensmitteln direkt oder indirekt beeintrichtigen kénnen) oder Silwasser von vergleichbarer Qualitit.

— Schlimme mit verbesserter Behandlung: Zu den Verfahren zur verbesserten Behandlung von Klirschlamm zihlen
die Pasteurisierung, die thermophile Fermentation, die Kalkung und die Kompostierung. Die Behandlung muss
gewdhrleisten, dass 99,9999 % der Pathogene vernichtet wurden (Reduzierung um 6 Log-Stufen).

— Treibhiuser: Riumlichkeiten, im Allgemeinen durch Glasscheiben oder Folien geschiitzt, in denen Pflanzen gezogen
werden.

— Trinkwasser: Wasser, das die Anforderungen der Richtlinie 98/83/EG des Rates erfiillt.

— Uberschwemmung: Uberflutung eines Feldes mit Wasser ohne Einwirkungsméoglichkeit des Erzeugers; Wasser-
ansammlungen (etwa nach einem Regen), von denen verniinftigerweise nicht angenommen werden kann, dass sie
die essbaren Teile frischer Erzeugnisse kontaminieren, werden nicht als Uberschwemmung bezeichnet.

— Verarbeitung: Simtliche Titigkeiten, mit denen das urspriingliche Erzeugnis wesentlich verindert wird (Schilen,
Kleinschneiden, Abschneiden, Frieren und Bleichen sowie Kombinationen dieser Tatigkeiten).

— Verarbeitungshilfsstoffe: Nach Artikel 3 Absatz 2 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 iiber Lebens-
mittelzusatzstoffe (!) jeder Stoff, der nicht als Lebensmittel verzehrt wird, bei der Verarbeitung von Rohstoffen,
Lebensmitteln oder deren Zutaten aus technologischen Griinden wihrend der Be- oder Verarbeitung verwendet
wird und unbeabsichtigte, technisch unvermeidbare Riickstinde des Stoffes oder seiner Derivate im Enderzeugnis
hinterlassen kann, sofern diese Riickstinde gesundheitlich unbedenklich sind und sich technologisch nicht auf das
Enderzeugnis auswirken.

— Verpackungsanlage oder Packhaus: Alle Einrichtungen, in denen frisches Obst und Gemiise nach der Ernte be-
handelt und verpackt werden.

— Verzehrfertige Lebensmittel: Lebensmittel, die vom Erzeuger oder Hersteller zum unmittelbaren menschlichen
Verzehr bestimmt sind, ohne dass eine weitere Erhitzung oder eine sonstige Verarbeitung zur Abtotung der ent-
sprechenden Mikroorganismen oder zu deren Reduzierung auf ein akzeptables Niveau erforderlich ist (nach der
Verordnung (EG) Nr. 2073/2005); in diesem Leitfaden bezieht sich dieser Begriff speziell auf verzehrfertiges frisches
Obst und Gemiise einschlieflich zum rohen Verzehr bestimmten frischen Obsts und Gemiises. (In Flussdiagramm
Nr. 2 werden einige Beispiele genannt — Apfel, Birnen, Pflaumen, Blattgemiise, Tomaten, Beeren usw.).

— Vor der Ernte: Beinhaltet simtliche Titigkeiten in einem landwirtschaftlichen Betrieb vor der Ernte von frischem
Obst und Gemiise.

— Wasser ohne Trinkwassereigenschaften: Wasser, das die Anforderungen der Richtlinie 98/83/EG des Rates
vom 3. November 1998 iiber die Qualitit von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch nicht erfiillt.

— Wiederverwendung von Wasser: Nutzung von behandeltem Abwasser (nach 1SO 16075-2:2015).

(") Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europiischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008 iiber Lebensmittelzusatzstoffe
(ABL L 354 vom 31.12.2008, S. 16).
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ANHANG 1II

BEISPIEL EINER MATRIX ZUR MIKROBIOLOGISCHEN RISIKOBEWERTUNG BEI LANDWIRTSCHAFTLICHEM
BETRIEBSWASSER

Mithilfe dieser Matrix konnen Erzeuger in der landwirtschaftlichen Primdrproduktion verwendetes Wasser einer Risikobewertung
unterziehen, bei der die Wasserquelle, die Bewidsserungsmethode, die Moglichkeit eines Kontakts mit frischem Obst und
Gemiise und die Art der Waren (verzehrfertig oder nicht) beriicksichtigt wird.

Auflerdem werden Frequenzen (hoch, mittel und gering) fiir Wasseranalysen auf Indikatoren fikaler Kontaminationen
(Indikator E. coli) wihrend der Verwendung des Wassers (in der Wachstumsphase bzw. wihrend des sonstigen Zeitraums
der Nutzung der Wasserquelle) und entsprechende Schwellenwerte je nach vorgesehener Verwendung des Wassers und
der Wasserquelle sowie der Merkmale und der Art des frischen Obsts und Gemiises angegeben.

Eine hohe Frequenz wire etwa eine Analyse pro Monat, bei mittlerer Frequenz wiirden zwei Analysen jihrlich durch-
geftihrt, und bei geringer Frequenz wiirde nur einmal pro Jahr analysiert. In jedem Fall sind das Programm und die
empfohlenen Mafnahmen aber nur Beispiele, die je nach Risikobewertung im betreffenden landwirtschaftlichen Betrieb
angepasst werden konnen. Ein Jahr kann entweder — bei ganzjahriger Erzeugung (etwa in Treibhausern) — ein Kalender-
jahr oder auch nur eine Wachstumsperiode sein.

Der Matrix zufolge miissten Erzeuger mehrere Proben nehmen. Bei ohne weitere Erhitzung vom Verbraucher zu ver-
zehrendem frischem Obst und Gemiise mit hoherem Risiko sollten die Anzahl der Proben erhoht und Mafnahmen zur
Verringerung des Risikos einer Kontamination von frischem Obst und Gemiise durchgefiihrt werden. Wenn eine Bewds-
serung vorgenommen wird, sollte die Probenahme in Phasen der intensivsten Bewdsserung erfolgen. Wenn Pflanzen im
Sommer zu versorgen sind, sollte mindestens eine Probe in dieser Jahreszeit entnommen werden.

Bei ungiinstigem Ergebnis einer Untersuchung der Wasserquelle oder wenn ein potenzielles Problem erkannt wird, sollten
die Erzeuger die in den Abschnitten 7.3.4.1 und 7.3.4.2 genannten Abhilfemanahmen treffen, um das Risiko fir den
Verbraucher zu verringern. AnschlieSend sollte eine weitere Untersuchung des Wassers vorgenommen werden, um die
Wirksamkeit der getroffenen Malnahmen zu priifen.

Die Zeichen und die Nummern haben folgende Bedeutungen (Wasserquelle):

x Dunkelgrau: Nutzung nicht zu empfehlen. Wenn ein Erzeuger die betreffende Wasserquelle nutzen muss, sollte er
Untersuchungen hdufig vornehmen oder eine Aufbereitung/Desinfektion des Wassers unter Beriicksichtigung der in Spalte
8 genannten Hochstgehalte fiir E. coli als aussagekriftigen Indikator fiir eine annehmbare Qualitit von Wasser zur
Verwendung fiir den betreffenden Zweck in Betracht ziehen.

A Mittleres Grau: Kann genutzt werden, wenn Probenahmen erfolgen. Der Erzeuger sollte Untersuchungen mit mittlerer
Frequenz vornehmen und die in Spalte 8 genannten Hochstgehalte fiir E. coli als aussagekriftigen Indikator fiir eine
annehmbare Qualitit von Wasser zur Verwendung fur den betreffenden Zweck beriicksichtigen.

® Hellgrau: Kann genutzt werden, wenn Probenahmen erfolgen. Der Erzeuger sollte Untersuchungen mit geringer
Frequenz vornehmen und die in Spalte 8 genannten Hochstgehalte fiir E. coli als aussagekriftigen Indikator fiir eine
annehmbare Qualitdt von Wasser zur Verwendung fiir den betreffenden Zweck beriicksichtigen.

\ Weift: Kann ohne Probenahmen oder Analysen bzw. nur mit Analysen zur Uberwachung der Desinfektion des Wassers
genutzt werden.
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ANHANG III
BEISPIEL EINES ENTSCHEIDUNGSBAUMS FUR DIE MIKROBIOLOGISCHE BEWERTUNG VON

LANDWIRTSCHAFTLICHEM BETRIEBSWASSER

Dieser Ansatz ist einfacher als der Ansatz in Anhang II, weil beim Ergebnis weniger Empfehlungen fiir die Probennahme
zu beriicksichtigen sind. Allerdings ist darauf hinzuweisen, dass die mit diesem Entscheidungsbaum (Anhang III) ermit-
telten Ergebnisse nicht mit den Ergebnissen aufgrund der Matrix (Anhang IT) vergleichbar sind.

Ja
‘ z. B. Kartoffeln

1. Wird das Erzeugnis in jedem Fall
vor dem Verzehr gegart?

Keine \ isch Neln.. . Bl N
Wasseruntersuchung ] Frisches Obst und Gemu“se. Bl attgﬁ:muse,
~ erforderlich Tomaten, Zwicbcl-/Stingclgemiisc,

Karotten, Beeren, Melonen usw.

2. Ist das Wasser so behandelt, dass es
@ mikrobiologischen Standard erfiillt?

Nein

A

I
Ja
v

Aus welcher Quelle stammt

das Wasser?

Wasser aus der dffentlichen/
kkv;cansununalen
Trinkwasserversorgun,

(I‘rinkwanssm-l;gu &

L |

Keine . —
Wasseruntersuchung Priifen, ob fiir die
Behandlung von

erforderlich
Abwasser aus der

(Behandeltes) Abwasser

3. Kommt das landwirtschaftliehe
Betriebswasser unmittelbar mit dem
geniefbaren Teil des frischen Obstes/Gemiises
(einschlieflich Wurzelgemiise) in Berithrung?

offentlichen
Wasserversorgung
oder von
Prozesswasser, das
zur Bewdsserung

Nein
z. B. Unterflur- oder Tropfbewidsserung

Nein

A\ 4

Untersuchungen mit
mittlerer Frequenz

|€— z. B. Grundwasser aus
Tiefbrunnen, Regenwasser

verwendet wetden
soll, nationale
Standards gelten.
WHO: Technical

Ja :
z. B. Sprinklerbewisserung Eefcm Series 778

l

4. Ist die Wasserquelle anfillig fiir eine
Kontaminierung?

Ja
z. B. Oberflichenwasser (Fliisse, Seen), offene
Wasserkanile, aus Brunnen- oder Regenwasser
gespeiste Speicher, Grundwasser aus Flachbrunnen

.

Untersuchungen mit
hoher Frequenz

Riickwasser,
Wasserspeicher

So haufig

untersuchen, dass
mit Folgendem
vereinbar:

a) einem
Desinfektionsmittel:
der Lieferant sollte
Leitlinien fiir die
Bestimmung
bereitstellen:

b) der
Risikobewertung
durch den Erzeuger:
Wasserquelle,
Bewisserungsmetho
de, Kontakt des
Bewdisserungswasse
rs mit dem frischen
Obst und Gemiise
(siche Fragen 3 und
4).
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