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Ziele des Kontrollverfahrens & Risikomanagement

1 Einleitung

1.1. Ziele des Kontrollverfahrens

Bei den durch die Oko-Kontrollstellen durchgefiihrten Kontrollen muss eine Fiille von Rege-
lungen der EG-Oko-VO und spezifischen Umsetzungsbestimmungen beriicksichtigt werden.
Dauerte die Betriebspriifung eines mittleren Erzeugerbetriebes in den frihen neunziger Jah-
ren durchschnittlich 2,5 Stunden, hat sich die Kontrollzeit inzwischen etwa verdoppelt.

Um die richtigen Schwerpunkte zu setzen, ist es wichtig, die grundlegende Zielrichtung des
Kontrollverfahrens vor Augen zu haben. Drei wesentliche Grundsétze lassen sich direkt aus
den Erwagungsgriinden ableiten, die der EG-Oko-VO vorangestellt sind:

o Nur Produkte, die die Anforderungen der EG-Oko-VO erfiillen, durfen als Oko-
Produkte auf den Markt gelangen (Schutz der Verbrauchererwartung).

o Auslegung und Umsetzung der gesetzlichen Vorgaben im Bereich des dkologischen
Landbaus sollen europaweit moéglichst einheitliche Rahmenbedingungen ohne
Marktverzerrung gewahrleisten, damit eine konsequente Okoproduktion auch wei-
terhin Bestand haben kann (Lauterer Wettbewerb zwischen den Wirtschaftsbe-

teiligten).

) Durch eine korrekte Oko-Kennzeichnung wird dem ¢kologischen Landbau ein er-
kennbares Profil verliehen und das Vertrauen der Verbraucher gestarkt (Markt-
transparenz).

1.2. Risikomanagement im Kontrollverfahren nach EG-Oko-VO

Aus den vorgenannten Grundsétzen kénnen konkrete Zieldefinitionen abgeleitet werden. Wir
schlagen folgende Prioritaten vor.

1. Konventionelle Produkte dirfen nicht als Bio-Ware vermarktet werden.

2. Fur Unternehmen, die 6kologische Produkte erzeugen oder verarbeiten, sollen an-
nahernd die gleichen Anforderungen gelten, unabhangig davon von welcher Kon-
trollstelle sie kontrolliert werden und in welchem Bundesland ihr Sitz ist. Dies wird
durch eine einheitliche Auslegungspraxis der Verordnung und durch ein vergleich-
bares Vorgehen bei den Inspektionen unterstitzt. Publikationen wie dieses Hand-
buch kénnen einen Beitrag zu dieser Zielsetzung und zu einer gemeinsamen Stra-
tegieentwicklung leisten.

3. Dokumentationen nehmen zur Zeit einen groRen Raum im Kontrollverfahren ein. So
elementar sie zum Beispiel im Bereich des Warenflusses sind, sollen sie in anderen
Bereichen nicht zum Selbstzweck werden. Die Angaben einer Dokumentation mus-
sen Uberprifbar und so bedeutsam fur das Kontrollergebnis sein, dass regelmafig
stichprobenartige "Gegen-Checks" stattfinden.
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Ziele des Kontrollverfahrens & Risikomanagement

Um ahnliche Wettbewerbsbedingungen zu gewahrleisten sowie geeignete Standardverfah-
ren zu entwickeln und anzuwenden, ist vor allem ein "common sense" der Kontrollstellen und
zustandigen Behérden erforderlich.

Fur die Akteure im Kontrollverfahren stellt es eine echte Herausforderung dar, Unregelma-
Rigkeiten und VerstoRe rasch zu erkennen, die zu einem Verlust des ,Bio-Status* von Oko-
Erzeugnissen filhren. Beurteilt man Routineverfahren der Oko-Kontrolle im Hinblick auf die-
ses Ziel, ergibt sich eine "risikoorientierte" Betrachtungsweise. Typisch dafir sind
Fragestellungen wie:

Kann bei einem Bio-Verarbeiter an einer bestimmten Stelle im Produktionsablauf ein Fehler
gemacht werden, der eine Partie-Aberkennung zur Folge hat? Oder: Ist es wahrscheinlich,
dass ein bestimmtes Unternehmen konventionelle Produkte mit Hinweisen auf den Okologi-
schen Landbau vermarktet und wie kénnte das nachgewiesen werden?

Am besten sollte man dort aktiv werden, wo das Risiko am grof3ten ist. Doch wie kann ein
Risiko erkannt und bewertet werden? Diese zentrale Fragestellung begleitet uns in diesem
Handbuch.

Was also macht ein Risiko aus? Einen ersten Hinweis gibt die mathematisch formulierte De-
finition: Das Risiko ergibt sich aus dem Produkt von Wahrscheinlichkeit des Eintretens mul-
tipliziert mit dem Bedeutungsgrad der Folgen eines unerwiinschten oder gefahrlichen Ereig-
nisses.

Und wie managt man das Risiko? Im Prinzip kann man das gesamte "Oko-System" der Er-
zeugung, Verarbeitung, des Imports und des Handels unter dem Blickwinkel betrachten, an
welchen Stellen die Oko-Qualitat der Produkte besonders gefahrdet ist. Sind wesentliche
kritische Punkte im System erkannt, an denen ein hohes Risiko besteht, kommt es darauf an,
geeignete Sicherungs-Strategien zu entwickeln, um unerwiinschte Ereignisse madglichst zu
vermeiden. Vorausschauend, proaktiv die richtigen Schritte festzulegen und zu prifen, ob die
ergriffenen MafRnahmen wirkungsvoll sind, ist die Aufgabe des Risikomanagements sowohl
auf der Stufe der Marktbeteiligten wie auch auf der Ebene der Oko-Kontrollstellen und zu-
standigen Behdorden.
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Risikoorientierte Bewertung und Uberwachung von Betrieben und Unternehmen

2 Risikoorientierte Bewertung und Uberwachung von Betrieben und
Unternehmen

2.1. Einordnung von Betrieben bzw. Unternehmen in Risikoklassen

Lasst sich bereits bei der Anmeldung eines neuen Unternehmens zum Kontrollverfahren
abschétzen, mit welcher Intensitat dort KontrollmaRnahmen erforderlich sein werden? Wa-
rum nicht? Zu diesem Zeitpunkt sind schon einige der Parameter bekannt, die eine solche
Beurteilung zulassen. Von einem landwirtschaftlichen Nebenerwerbsbetrieb mit 5 Mutterk-
hen geht sicherlich ein wesentlich niedrigeres Risiko fir den Durchschnittsverbraucher aus,
als beim Marktfiihrer des Oko-Brot-Segments in einem Ballungszentrum, selbst wenn beide
die lautersten Oko-Absichten hegen.

Parameter fur die Risikoeinstufung eines Unternehmens sind:

. die Marktbedeutung des Unternehmens,

. die Marktreichweite der Vermarktung,

. die Erzeugung oder der Bezug von "Produkten mit erhéhtem Risiko",

. die Struktur und Komplexitat des Unternehmens,

. die Parallelproduktion einer konventionellen und 6kologischen Produktlinie,
o die Anzahl der Mitarbeiter,

. der Anteil der Okoproduktion am Gesamtumsatz und

. das personliche Haftungsrisiko der Unternehmensfihrung.

Produkte mit erhdhtem Risiko werden durch einen oder mehrere der folgenden Punkte gekennzeichnet (In
— Anhang Il werden Beispiele fur Produkte mit erhdhtem Risiko genannt):

. hohe Anforderungen des Marktes an die Produktqualitat

. schwierige, anspruchsvolle Produktionstechnik

o hohe Kosten fir notwendige Betriebsmittel, Tierzukauf oder Rohstoffe

. hoher Preisabstand zwischen konventioneller und 6kologischer Herkunft
. kurze Produktionsintervalle, schneller Warenumschlag

Zur systematischen Einstufung eines Betriebes in eine Risikoklasse kdnnen charakteristi-
sche Risikobereiche mit Punkten bewertet werden. Die Summe der Punktzahlen ermdglicht
eine Zuordnung zu einer Risikoklasse (vergl. — Tabelle 7).

Tabelle 1: Beispiel fiir die Zuweisung von Risikoklassen Risikoklasse Gesamtpunktzahl
A >7
B 5-7
C 3-5
D <3

Man sollte sich nicht von dem trivialen und schematischen Vorgehen der Risikoklassifizie-
rung abschrecken lassen. Entscheidend ist das dahinter stehende Ziel, die Krafte im Kon-
trollverfahren konzentriert an die Stellen im System zu lenken, denen eine Schliisselbedeu-
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Risikoorientierte Bewertung und Uberwachung von Betrieben und Unternehmen

tung zukommt und/oder zu den Unternehmen hin, deren Verhalten "Anlass zur Sorge" gibt.
Diese Unternehmen sind, bei entsprechender Marktbedeutung, der hdchsten Risikoklasse
zuzuordnen.

Das Verfahren, die Krafte wirkungsvoll zu bindeln, wurde nicht neu erdacht. Im Rahmen des
Qualitditsmanagements stitzt man sich haufig auf das Pareto-Prinzip, um Ursachen, die am
starksten zu einem unerwiinschten Ereignis beitragen, zu identifizieren und sie von der Viel-
zahl der anderen, weniger bedeutenden Ursachen zu trennen. Das Prinzip wurde urspriing-
lich von dem ltaliener Vilfredo Pareto formuliert, als er empirisch feststellte, dass ca. 70 - 80
% von Auswirkungen (z. B. Fehleranzahl) auf einen relativ kleinen Anteil von 20 - 30 % aller
moglichen Ursachen (z. B: Verursacher, Fehlerarten) zurtickzufiihren sind.

Dies kann als Anhaltspunkt dienen: Wahrscheinlich werden durchschnittlich etwa 20 % der
Unternehmen den Risikogruppen A und B zuzuordnen sein. Die Kontrollerfahrung zeigt, dass
UnregelmaRigkeiten und VerstoRe (entsprechend Artikel 9 EG-Oko-VO) nur von einer sehr
kleinen Gruppe (Risikogruppe A) ausgehen.
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Risikoorientierte Bewertung und Uberwachung von Betrieben und Unternehmen

2.2. Festlegung von Kontrollart und Kontrollhaufigkeit

Kontrollarten:

Vollstandige Kontrolle des Unternehmens: ange-
kundigt oder unangekiindigt.

Nachkontrolle: Zusatzkontrolle zur Uberpriifung,
ob Auflagen eingehalten werden, angekiindigt
oder unangekindigt.

Stichprobenkontrolle: zufallsbedingt ausgewéhlte
Zusatzkontrolle: unangekindigt

Gesetzliche Grundlage:

VO (EWG) Nr. 2092/91 Anhang Il Nr. 5 fordert
keinen jahrlichen, angemeldeten Kontrollbesuch
mehr: "Die Kontrollstelle oder zustandige
Kontrollbehérde flihrt mindestens einmal jahrlich
eine vollstandige Kontrolle der Produktions-
/Aufbereitungseinheiten oder sonstigen Statten
durch."

Ausgehend von der Risikoklassifizierung kdnnen
Art und Anzahl der Inspektionen angepasst fest-
gelegt werden.

a) Artder Inspektionen: Inspektionen kén-
nen entweder angekiindigt oder unange-
kiindigt durchgefiihrt werden.

b) Anzahl der unangekiindigten Zusatzkon-
trollen: lhre Anzahl ist abhéngig von der
Risikoeinstufung der Unternehmen.

c) Stichprobenkontrollen werden weiterhin,
unabhangig von der Risikoklassifizierung,
bei durchschnittlich 5-10% der Unter-
nehmen durchgefuhrt. Die Auswahl ist
zufallsbedingt.

Um das bereits erwéahnte Beispiel fortzufiih-
ren: Fir den Mutterkuhbetrieb ist es ange-
messen, innerhalb von drei Monaten nach
der Anmeldung die Erstinspektion durchzu-
fuhren. Wegen der 24 Monate dauernden
gesamtbetrieblichen Umstellungszeit kann
der Betrieb in diesem Jahr noch keine Ei-
generzeugnisse als Bioprodukte vermark-
ten. Aufgrund des einfachen und stabilen
Betriebssystems und der sehr geringen
Marktbedeutung wird auch in der Folge eine
angemeldete Kontrolle im Jahr véllig ausrei-
chend sein, falls sich nicht bei der Erstin-
spektion ein ungunstiger Eindruck ergibt.

Im Gegensatz dazu ist es bei der umsatz-
starken Grof3backerei wichtig, mdglichst
rasch einen ersten Inspektions-Termin zu
vereinbaren. Denn, wenn Produktion und
Rohstoffe stimmen, kann bald das erste
Bio-Brot vom Band laufen. Ergibt sich bei
der Erstinspektion noch Handlungsbedarf
fur die Béackerei, schlief3t sich vor der Zerti-
fizierung eine Nachkontrolle an, sobald das
Unternehmen griines Licht dazu gibt. Allei-
ne durch die Marktbedeutung bedingt wer-
den jahrlich neben der vollstdndigen Kon-
trolle zusatzliche unangekindigte Stichpro-
benkontrollen im Unternehmen durchge-
fuhrt, damit problematische Entwicklungen
frihzeitig erkannt werden kdnnen.

Das Unternehmen kann mit der tberdurch-
schnittlichen Kontrollfrequenz werben ("un-
ter laufender Uberwachung einer staatlich
zugelassenen Kontrollstelle") und die Kon-
trollstelle hat die Moglichkeit, sich mehrmals
im Jahr auch unangekindigt zu Uberzeu-
gen, dass die Okoqualitat der Verkaufspro-
dukte sichergestellt ist.
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Risikoorientierte Bewertung und Uberwachung von Betrieben und Unternehmen

2.2.1 Jahrliche vollstandige Kontrolle

Aufgrund der Neuregelung des Anhang 1l der EG-Oko-VO muss die jahrliche, vollstandige
Kontrolle nicht mehr vorher angemeldet werden. Es gibt durchaus einige Betriebstypen, bei
denen es Sinn macht, die jahrliche Kontrolle unangemeldet durchzufthren.

Unangekindigte Kontrollen sind in Unternehmen mit kurzen Produktionsintervallen und/oder
raschem Warenumschlag wirkungsvoller als angekundigte Betriebspriufungen. In den —
Tabellen 2-5 sind einige Beispiele fur die Zuordnung von Betrieben und Unternehmen darge-
stellt.

Den Vorteilen der unangekindigten Kontrollen stehen jedoch auch einige Nachteile gegen-
uber (siehe — Kasten).

Vorteile von unangekiindigten Kontrollen: Nachteile von unangekiindigten Kontrollen:
+  Ein Einblick in die realen Betriebsablaufe — st der Betriebsleiter nicht anwesend, kann
ist gegeben. die "vollsténdige Kontrolle" nicht abgeschlos-
. den.
+  Art und Herkunft vorhandener Betriebs- sen werden
mittel bzw. Rohstoffe kann gepruft wer- — Termingebundene Arbeiten im Unternehmen
den. kénnen den Kontrollablauf verzégern und zu

. x . i ten Kontrollsituation fiihren.
+  Die Herkunft von Oko-Produkten im Be- einer gespannten Rontrofsituation funren

trieb kann anhand von Belegen gepriift — Keine Einsicht in die Buchfuhrungsunterlagen
werden. ist moglich, wenn diese beim Steuerberater

+ Bei Parallelproduktion ist besser erkenn- sind.
bar, ob die Chargen sauber getrennt — Die Kontrollzeiten fur Belegprufung und Wa-
werden, ob konventionelle und Oko- renstromrechnung verléngern sich, da das
Produkte und Zutaten unverwechselbar Unternehmen keinen Vorbereitungsvorlauf
gekennzeichnet sind und ob sie korrekt hat.
verwendet werden.
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Risikoorientierte Bewertung und Uberwachung von Betrieben und Unternehmen

Tabelle 2: Art der jahrlichen vollstandigen Kontrolle im Erzeugungsbereich

Art der Inspektion

Betriebstypen

Begriindung

In der Regel
unangekindigt

Pilzproduktion,

Obstbaubetrieb

Legehennenbetriebe

Saatzuchtbetriebe

Kurze Produktionsintervalle, z. T. empfindliche
Kulturen mit relativ hohem Warenwert

Relativ hohes Risiko einer Anwendung konv.
Pflanzenschutzmittel

Prifung: Auslaufhaltung, aktuell eingesetzte
Futtermischungen, Zustand der Tiere

Wie grofe Verarbeitungsbetriebe: Warenstrom
in der EDV aktuell und jederzeit prufbar

Angekindigt

Durchschnittliche Erzeugerbetriebe

Tabelle 3: Art der jahrlichen vollstdndigen Kontrolle im Verarbeitungsbereich

Art der Inspektion

Betriebstypen

Begriindung

In der Regel
unangekindigt

AuRer-Haus Verpflegung,
Obst- und Gemiuse GroRRhandel;
Abo-Abpackbetriebe

Schlachthof, Zerlegebetriebe

Héandler im Streckengeschaft

Kurze Produktionsintervalle, regelmaRiger
belegbarer Oko-Zukauf ist entscheidend

Korrekte Identifikation, durchgéngige Kenn-
zeichnung und Chargen-Trennung

Lfd. aktuell gefiihrte, nachvollziehbare Doku-
mentation der Warenstrome

Angekindigt

Durchschnittliche Verarbeitungs-
betriebe

Tabelle 4: Art der jahrlichen vollstandigen Kontrolle im Importbereich

Art der Inspektion

Betriebstypen

Begriindung

In der Regel
unangekindigt

Import unterschiedlicher Produkte aus
mehreren Drittlandern

Kurze Intervalle, schneller Warenumschlag,
breite Zukaufpalette

Angekundigt

Import weniger Gruppen, durchschnitt-
liche Marktreichweite

Tabelle 5: Art der jahrlichen vollstandigen Kontrolle bei Futtermittelherstellern

Art der Inspektion

Betriebstypen

Begrundung

In der Regel
unangekindigt

GroRer Futtermittelhersteller mit breiter
Angebotspalette

Kurze Produktionsintervalle, Marktbedeutung

Angekundigt

Kleiner Kraftfuttermittelhersteller,
Mineralfuttermittelhersteller mit durch-
schnittlicher Marktreichweite
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Risikoorientierte Bewertung und Uberwachung von Betrieben und Unternehmen

Gesetzliche Grundlage:

"Daruber hinaus fuhrt die Kontrollstelle oder -
behérde nach dem Zufallsprinzip unangekiindigte
oder angekindigte Kontrollbesuche durch. Diese
Kontrollbesuche sind insbesondere in solchen
Betrieben oder Situationen durchzufiihren, in
denen moglicherweise ein spezifisches Risiko
besteht oder Erzeugnisse aus dkologischem
Landbau mit anderen Erzeugnissen vertauscht
werden kénnen."

VO (EWG) Nr. 2092/91 Anhang Il Nr. 5

Tabelle 6: Beispiel fur die Zuweisung von Risikoklas-
sen und Anteilen der Stichprobenkontrollen
bezogen auf die Anzahl der Unternehmen

2.2.2  Stichprobenkontrollen

Die Anzahl der Stichprobenkontrollen ist
gemaR Anhang Ill Nr. 5 der EG-Oko-VO
risikoorientiert festzulegen. Stichprobenkon-
trollen werden in der Regel unangekiindigt
durchgefihrt.

Eine Mdglichkeit der systematischen Zuord-
nung von Unternehmen zu Risikoklassen ist
in — Tabelle 7 dargestellt.

Risiko- Gesamt- Zusétzliche
klasse punktzahl Stichprobenkontrollen
A >7 50% - 100%
B 5-7 10 - 20%
C 3-5 5-10%
D <3 <5%

Die Auswahl der Betriebe fur die Stichprobenkontrollen erfolgt nach dem Zufallsprinzip. Die
Haufigkeit bzw. Frequenz der Stichprobenkontrollen ist abhéngig von der Risikoklasse.
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Risikoorientierte Bewertung und Uberwachung von Betrieben und Unternehmen

Orientierung fur die Anzahl der Kontrollen bei
Filialbetrieben

Die Mindestanzahl der Kontrollen bei mittlerem
Risiko der Geschéftstatigkeit und weniger als 50
Mitarbeitern je Filiale kann wie folgt errechnet
werden. Das berechnete Ergebnis wird immer
aufgerundet. Die Filialen sind nach dem Zufalls-
prinzip auszuwahlen.

Erstinspektion:

y=

Quadratwurzel der Anzahl der Filialen

Routine-Inspektion:

y=0.6 \/;

60% der Anzahl der Erstinspektionen

Inspektion nach wesentlicher Veranderung der
Geschéftstatigkeit:

Anzahl wie bei der Erstinspektion.

y=0.8 \/;

Hat sich die unternehmensinterne Quali-
tatssicherung uber einen Zeitraum von
drei Jahre als effizient erwiesen: 80% der
Anzahl der Erstinspektionen

Nach Anhang IIl des
Jnternational Accreditation Forum (IAF)*

2.2.3 Sonderfall: Filialunternehmen

Erfolgt die Vermarktung der GroRRbackerei
aus unserem Beispiel Uber eine groRere
Anzahl von Verkaufsfilialen, in denen die
Oko-Brote und -Feinbackwaren zum Ver-
kauf angeboten werden, so sind die Filialbe-
triebe sowohl bei den vollstandigen Kontrol-
len als auch bei den Stichprobenkontrollen
mit einzubeziehen. Das ist notwendig, damit
auch in den Filialen die korrekte Kennzeich-
nung und das angebotene Oko-Sortiment
Uberprift werden kann.

In solchen Falle kann die Anzahl der zu
kontrollierenden Filialen gemaf den neben-
stehenden Vorgaben des ,International Acc-
reditation Forum (IAF)" festgelegt werden.

So werden beispielsweise in einem Unter-
nehmen mit 20 Filialen bei der Erstinspekti-
on die Zentrale sowie funf zufallig ausge-
wahlte Filialen gepruft, in den Folgejahren
die Zentrale und zusatzlich drei Filialen.
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Risikoorientierte Bewertung und Uberwachung von Betrieben und Unternehmen

Tabelle 7: Schematische Bewertung von Unternehmensparametern zur Einteilung in Risikoklassen

Unternehmensparameter

Risikoeinstufung niedrig

Risikoeinstufung mittel

Risikoeinstufung hoch

Struktur/Komplexitét

Betrieb/Unternehmen einfach strukturiert, mit
wenigen Produktionsverfahren und geringer
Produktvielfalt

Beispiele:

e Grinlandbetrieb mit Mutterkuhhaltung, nur
Fleischvermarktung

e Gartnerei in sozialtherapeutischer Einrichtung,
Erzeugnisse werden in der Einrichtung verwertet

o Kartoffel-Abpacker

(© Punkte

Betrieb/Unternehmen mit mehreren Produkti-
onsverfahren und mittlerem Produktsortiment

Beispiele:
e Ackerbaubetrieb mit Tierhaltung und kleinem
Hofladen

e Unternehmen mit Verarbeitung und Handel kon-
ventioneller und 6kologischer Getreideprodukte

o Mittelstidndische Béckerei mit wenigen Filialen

@ Punkt

Betrieb/Unternehmen mit vielen Produktions-
verfahren und/oder grof3em Produktsortiment

Beispiele:

e Vielseitiger landwirtschaftlicher Betrieb, mit Abo-
service, Hofverarbeitung und Direktvermarktung

e Metzgerei mit mehreren Filialbetrieben, breiter
Produktpalette incl. Brihwurst- und Salamiher-
stellung

e groRer Importeur diverser Produkte mit eigener
Verarbeitung und gleichzeitig konventionellen

Produktionslinien
@ Punkte

Risikoprodukte

(@ Punkte

keine Risikoprodukte >

@ Punkt

wenige Risikoprodukte -

© Punkte

viele Risikoprodukte >

Marktbedeutung

Umsatz/Jahr < 50.000 €

(@ Punkte

Umsatz/Jahr 25.000 - 2.000.000 € ) Punkt

Umsatz/Jahr > 1.000.000 €

© Punkte

Haftungsrisiko des Be-
triebsleiters

Personliche Haftung, ggf. auch fir Fordergelder
fur Oko Bewirtschaftung @ Punkte

Persénliche Haftung

@ Punkt

Juristische Person mit geringem Startkapital

© Punkte

Verwechslungsgefahr

nur 6kologische Produkte im Be-
trieb/Unternehmen

(© Punkte

nur wenige Produkte parallel in konventioneller
und okologischer Qualitat, dabei keine Risiko-

produkte o Punkt

mehrere Produkte parallel in konventioneller
und 6kologischer Qualitat, darunter auch Risi-

koprodukte e Punkte

Sanktionen in den
letzten 3 Jahren

< 1 Abmahnungs<, keine selbstverschuldete
Art. 9 Sanktion 0 Punkte

< 2 Abmahnungen, keine selbstverschuldete
Art. 9 Sanktion 9 Punkte

> 2 Abmahnungen und/oder selbstverschuldete
Art. 9 Sanktion/en 9 Punkte

Risikoverringerung

Unternehmensinterne
Qualitatssicherung

Wirksames QM-System und Partieregistrierung
bei der Kontrollstelle:

Reduziert um —@ Punkte

Wirksames QM-System:

Reduziert um —9 Punkte

Sehr gute Dokumentation, Ubersichtliche, voll-
standige Buchfuihrung

Reduziert um —9 Punkte
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Bewertung von kritischen Punkten innerhalb des Produktionsablaufes

2.3 Bewertung von kritischen Punkten innerhalb des Produktionsablaufes
im Uberpriften Betrieb bzw. Unternehmen

Gesetzliche Grundlage:

Erstkontrolle

Bei Aufnahme des Kontrollverfahrens muss das
betreffende Unternehmen

— eine vollstandige Beschreibung der Einheit
und/oder der Anlagen und/oder der Tatigkeit
erstellen

— und alle konkreten Mafl3nahmen festlegen,
die auf Ebene der Einheit und/oder der Anla-
gen und/oder der Tatigkeit zu treffen sind,
um die Einhaltung der Vorschriften dieser
Verordnung und insbesondere der Anforde-
rungen dieses Anhangs zu gewabhrleisten.

VO (EWG) Nr. 2092/91
Anhang Il ,Allgemeine Vorschriften Nr. 3

Mitteilungen

Das betreffende Unternehmen ist verpflichtet, der
Kontrollstelle oder -behérde fristgerecht jede An-
derung der Beschreibung oder der konkreten
MaRnahmen gemaR Nummer 3 und der Bestim-
mungen Uber die Erstkontrolle gemaf Abschnitten
A, B, C, D und E der in diesem Anhang festgeleg-
ten 'Besonderen Vorschriften' mitzuteilen.

VO (EWG) Nr. 2092/91
Anhang Il ,Allgemeine Vorschriften Nr. 4

2.3.1 Methodischer Ansatz: Festle-
gung von Sicherungsmalfnah-
men

Wenden wir uns wieder dem Beispiel der
GrolRbackerei zu. Der fir die Qualitatssiche-
rung zustandige Mitarbeiter hat die EU-Oko-
VO genau studiert. Bereits bei der Aufnah-
me des Kontrollverfahrens soll er konkrete
Sicherungsmafinahmen festlegen, mit de-
nen die Einhaltung der Anforderungen der
EU-Oko-Verordnung an wesentlichen Stel-
len des Produktionsverfahrens gewabhrleis-
tet werden kann.

Es empfiehlt sich folgendes Vorgehen:

1. Er unterteilt jeden relevanten Produk-
tionsprozess in Einzel-Schritte und praft,
an welchen Stellen die Okoqualitat der
Produkte gefahrdet sein kann.

2. Um an diesen kritischen Punkten nicht
tolerierbare Fehler zu vermeiden, werden
Sicherungsmafnahmen entwickelt und
festgelegt.

3. Der "MaRnahmenkatalog" wird fortge-
schrieben, wenn weitere kritische Punkte
erkannt werden oder wenn sich die Pro-
duktionsprozesse andern oder neue Pro-
duktionsprozesse hinzukommen.

Ausfuhrlicher beschrieben und anhand von zwei Beispielen verdeutlicht ist diese Metho-
dik im Kapitel Kritische Punkte im Produktionsprozess in der Materialsammlung zur unter-

nehmensinternen Qualitatssicherung.

Unternehmen und Betriebe, die Erfahrung im Bereich der Qualitatssicherung und HACCP
haben, sind sicherlich in der Lage, eigensténdig kritische Punkte in ihren Produktionsablau-
fen zu ermitteln und SicherungsmalRnahmen festzulegen. Betrieben, die auf diesem Gebiet
noch keine Erfahrungen haben, kann die Kontrollstelle fir "Standard-Prozesse" entspre-
chende Prozessbeschreibungen an die Hand geben, die betriebsspezifisch anpassbar sind.

"Hilfe — noch mehr nutzloses Papier zum Ausfillen!": Es wéare schade, wenn das die einzige
Reaktion der Beteiligten auf das Konzept der Sicherungsmafinahmen an kritischen Punkten
ware. Denn in dem abstrakt erscheinendem Verfahren steckt erstaunlich viel Potential, um
das Ziel, Oko-Produkte sicher und nachvollziehbar zu produzieren, zu erreichen.

Handbuch fur Kontrollstellen — erstellt im Rahmen des BLE Projektes 514-43.50/020E215 Seite 11



Bewertung von kritischen Punkten innerhalb des Produktionsablaufes

Bei Unternehmen der unteren Risikoklassen ist es vdllig ausreichend, sich auf ganz wenige
kritische Punkte zu konzentrieren, an denen es wirklich zu schwerwiegenden Fehlern kom-
men kann, z. B. der rasche konventionelle Ersatzkauf einer fehlenden, wesentlichen Zutat in
einer Backerei oder die Aussaat von gebeiztem Saatgut durch einen nicht ausreichend in-
formierten Lohnunternehmer. In den oberen Risikoklassen und mit zunehmender Markbe-
deutung der Unternehmen gewinnt das Instrument der definierten SicherungsmalRnahmen
an kritischen Punkten jedoch an Bedeutung.

2.3.2  Uberpriifung und Bewertung der festgelegten MaBnahmen

Bei der Inspektion werden die festgelegten SicherungsmalRnahmen unter folgenden vier As-
pekten Uberprift:

e Entscheidende Prozessschritte:
Sind die entscheidenden kritischen Punkte erkannt? Es ist nicht das Ziel, alle moglichen
Fehlerquellen zu benennen, sondern diejenigen, die fiir die Oko-Qualitat der Produktion
wirklich relevant sind.

e Wirksamkeit der Sicherungsmaflinahmen:
Sind die festgelegten MaRnahmen zur Sicherung der Okoqualitat geeignet und ausrei-
chend?

e Umsetzung und Uberpriifbarkeit:
Werden die SicherungsmalRnahmen Uberprifbar und wirksam umgesetzt?

e Korrekturmalinahmen bei Abweichungen:
Werden bei Abweichungen ausreichende KorrekturmafRnahmen durchgefuhrt?

Bei der Inspektion werden die kritischen Punkte und SicherungsmafRnahmen nach diesen
Kriterien beurteilt und der MalRhahmenkatalog bei Bedarf erganzt bzw. Uberarbeitet. Nach
dem Vier-Augenprinzip wird diese Beurteilung bei der Inspektionsauswertung gegengepruft,
vor allem unter den folgenden drei Aspekten:

a) Einheitlicher Standard
Bei vergleichbaren kritischen Punkten sollten die MaRhahmen auf einem &hnlichen Ni-
veau liegen. Auch einer Uberreglementierung ist an dieser Stelle entgegenzuwirken. Nur
fur die entscheidenden Prozessschritte sind Festlegungen zu treffen.

b) Fachspezifische Beurteilung
Produktionsverfahren, die besondere Fachkenntnisse voraussetzen, sind entsprechend
zu prufen und ggf. notwendige Sicherungsmalinahmen zu erganzen.

c) Geeignhete MalRnahmen bei hohem Risiko
Wo Risikoprodukte hergestellt werden und bei Unternehmen der hohen Risikoklassen ist
eine besonders intensive Prifung auf Vollstandigkeit und genaue Festlegung der Siche-
rungsmaflnahmen wichtig. Gleichzeitig kann eine effektive Kontrollstrategie festgelegt
und in der Kontrollakte dokumentiert werden.
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Bewertung von kritischen Punkten innerhalb des Produktionsablaufes

2.3.3 Bewertung des Verfahrens

Wenn es gelingt, das geschilderte Verfahren als hilfreiche Technik im Bereich der Sicherung
der Okoqualitat zu verstehen, ergeben sich fur das Kontrollverfahren eine Reihe von Vortei-
len:

e Information fur die kontrollierten Unternehmen
Die Unternehmen werden beim Eintritt in das Kontrollverfahren betriebsspezifisch tber
die Anforderungen der EU-Oko-VO informiert und nicht erst nach einem Fehler sanktio-
niert.

e Verringerung des Risikos im Unternehmen
Die Unternehmen erkennen, "worauf es wirklich ankommt". Sie kénnen friihzeitig Siche-
rungsmalinahmen in den Betriebsablauf integrieren und wirkungsvoll umsetzen.

e Schwerpunktsetzung bei der Uberpriifung
Anhand der Beschreibung der kritischen Kontrollpunkte und der Sicherungsmalinahmen,
die in der Kontrollakte abgelegt wird, gewinnt der Kontrolleur unabhangig von seiner Kon-
trollerfahrung schnell einen Uberblick tiber die relevanten Stellen im Betriebsablauf.

e Kontrollstellenibergreifende Standards
Kontrollstellentbergreifend kénnen Beispiele fur wirkungsvolle Sicherungsmafl3nahmen
erarbeitet und so Standards im Bereich der Qualitatssicherung gesetzt werden.
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2.3.4 Fallbeispiele

Erzeugung- Kritische Punkte beim Betriebsmittelbezug

Beschreibung von Risiko und SicherungsmafRnahmen des Unternehmens

Wahr-
Risikobeschreibung Folgen | schein- Sicherungsmalnahmen
lichkeit
Saatgutbestellung
Bestellung von kon- mittel mittel Informationen tiber Okosaatgutangebot einholen:
ventionellem Saatgut, o Falls verfiigbar Okosaatgut bestellen (mit der Bitte um friihzei-
obwohl entsprechen- tige Benachrichtigung, wenn konventionelle Ersatzlieferung er-
des Saatgut in 6kolo- forderlich wird.)
?.fsm;her. ?uahtat ver- ¢ Notwendige konventionelle Saatgutbestellung (mit Hinweis,
ugbar ist. dass gebeizte Ware nicht angenommen werden kann und auf
Lieferschein und Rechnung ein Vermerk benétigt wird, dass
die Ware unbehandelt ist.)
Bei Unsicherheit: Nachfrage bei der Kontrollstelle, wie korrekt
vorzugehen ist.
Saatgutanlieferung
Anlieferung von kon- mittel mittel Uberpriifung von angeliefertem Oko-Saatgut
ventionellem Saatgut, e Ist kein Lieferschein bei der Ware: Lieferschein nachfordern.
Qo.iwom Sla_la.l_tgtl:t n I e Saatgut Verpackung / Etiketten uberpriifen, ob Oko-Hinweis
OC;Qua ftat bestellt und Code-Nummer der Oko-Kontrollstelle vorhanden ist.
wurde.
e Lieferschein prifen, ob Vermerk "6kologisch erzeugt* vorhan-
den ist.
e Ist die Kennzeichnung auf Verpackung / Etikett und Liefer-
schein korrekt:
Abzeichnen des Lieferscheins mit Namenskurzel.
e Ist auf dem Lieferschein kein Vermerk: Verpackungen und
Etiketten aufbewahren und den Lieferanten darauf hinweisen,
dass bei Rechnungsstellung der Vermerk "6kologisch erzeugt"
erforderlich ist. Ist nicht erkennbar, dass es sich um Oko-
Saatgut gehandelt hat: > Bestéatigung beim Lieferanten anfor-
dern.
o Der Lieferschein wird im Lieferscheinfach im Biiro abgelegt.
Anlieferung von kon- gravie- | selten Uberpriifung von angeliefertem konventionellem Saatgut
ventionellem Saatgut: | rend e Waurde gebeiztes Saatgut geliefert: Ware nicht annehmen bzw.
Einsatz von gebeiztem zuriick an den Lieferanten.
SEEIE e Ist kein Lieferschein bei der Ware: Lieferschein nachfordern.
e Saatgut Verpackung / Etiketten tberpriifen, ob kein Vermerk:
"behandelt" oder "gebeizt" oder ahnliches vorhanden ist.
o Lieferschein prifen, ob Vermerk "ungebeizt* vorhanden.
¢ Ist die Kennzeichnung auf Verpackung / Etikett und Liefer-
schein korrekt:
Abzeichnen des Lieferscheins mit Namenskurzel.
e Ist auf dem Lieferschein kein Vermerk: Verpackungen und
Etiketten aufbewahren und Lieferant hinweisen, dass bei
Rechnungsstellung der Vermerk "ungebeizt" erforderlich ist.
o Der Lieferschein wird im Lieferscheinfach im Biro abgelegt.
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So kann die Wirksamkeit der MaRnahmen tberprift werden:

Ausgehend von der Anbauplanung wird fur wichtige Kulturen der Saatgutbedarf geschéatzt.
Wird die nach Sachgebieten geordnete Lieferscheinsammlung vorgelegt, kann rasch ein
Uberblick gewonnen werden, ob eine Plausibilitat zwischen der Anbauplanung und dem Zu-
kauf gegeben ist. Die Lieferscheine sollten mit einer Kennzeichnung der Wareneingangspri-
fung versehen sein. Bei Belegen Uber konventionellen Saatgutzukauf muss ein Vermerk
"Ungebeizt/unbehandelt" vorhanden sein. Bei Belegen Uber dkologischen Saatgutzukauf ist
ein produktbezogener Okohinweis erforderlich. Vor Ort oder in der Kontrollstelle wird konven-
tioneller Zukauf stichprobenartig mit Angebots- oder Verfiigbarkeitslisten von Okosaatgut

abgeglichen.

Verarbeitung — Kiritische Punkte beim Wareneingang
Beispiel: Backerei kauft Oko-Mehl bei Miihle in der Region:

Beschreibung von Risiko und SicherungsmalRRnahmen des Unternehmens

Wabhr-
Risikobeschreibung Folgen | schein- Sicherungsmaflnahmen
lichkeit
Lieferantenbewertung
Muhle ist kein zuverlassiger | gravie- | selten Formloses "Lieferantenaudit”: Mihle ist von einigen Be-
Handelspartner oder unter- rend triebsbesuchen her bekannt. Es wird qualitativ hochwer-
steht nicht mehr dem Kon- tige Ware handwerklich gut verarbeitet.
trollverfahren Kontrollnachweis: Es wird regelmaBig der Zertifizierungs-
status im Internet (http://www.bioc.info) abgerufen oder
es wird jahrlich eine Zertifikatskopie der Muhle mit der
Jahresabschluss-Rechnung zugeschickt. Ist dies nicht
der Fall, wird eine Kopie angefordert.
Wareneingangsprifung
Konventionelle Ware oder gravie- | selten Die Warenannahme erfolgt durch einen entsprechend
Umstellungsware wird als rend geschulten Mitarbeiter. Ist dieser bei der Anlieferung

anerkannte Ware geliefert

nicht anwesend, holt er die Prifung baldmdglichst nach.

Prifung des Warenbegleitscheins. Auf dem Lieferschein
muss Art, Menge, Biohinweis und Lieferant und dessen
Kontrollstelle angegeben sein. Achtung: Keine Umstel-
lungsware annehmen!

- Biohinweis und Codenummer werden auf den Liefer-
schein unterstrichen und mit Namenskurzel als korrekt
gekennzeichnet.

Anzahl der Sacke und ihre Kennzeichnung wird beim
Abladen geprift. Die Muhle kennzeichnet die Sacke so,
dass die Etiketten auch bei Palettenlagerung sichtbar
sind.)

- Vermerk auf Lieferschein: "Etikettierung o.k."

Lieferschein wird im Lieferscheinordner abgelegt. Vor
Bezahlung der Rechnung wird von der Buchhaltung ge-
prift, ob die Mengen auf dem Lieferschein mit der Rech-
nung tbereinstimmen und ob die Uberprifungskenn-
zeichnung der Warenannahme vorhanden ist. Ist dies
nicht der Fall, wird der Betriebsleiter informiert, um ein
sorgfaltigeres Vorgehen bei Warenannahme zu veran-
lassen.
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So kann die Wirksamkeit der MaRnahmen tberprift werden:

In diesem Fall sollte immer eine aktuelle Lieferscheinsammlung mit dem Prifvermerk der
Warenannahme vorhanden sein. Der Zukauf wird bei kontinuierlichen Verarbeitungsmengen
kontinuierlich sein — andernfalls nach Begriindung fragen. Die Lieferscheine werden stich-
probenartig mit den Buchfihrungsbelegen abgeglichen. Die Etikettierung der gelagerten Sa-
cke wird gepruft. Mittels Warenstromrechnung kann ermittelt werden, ob der Zukauf dem
Umfang Oko-Produktion (Backtagebuch, Artikelstatistik) entspricht.

Verarbeitung - Kritischer Punkt: Einsatz von Oko-Gewiirzen
Beispiel: Lagerung und Verwendung von Okogewiirzen in einer Metzgerei mit Parallelpro-
duktion

Beschreibung von Risiko und SicherungsmaRnahmen des Unternehmens

Wahr-
Risikobeschreibung Folgen | schein- Sicherungsmafnahmen
lichkeit

Lagerung und Verwendung von Okogewiirzen

Verwechslung mit konventi- schwer | mittel ¢ Nach der Wareneingangsprifung wird das Gewdrz in den
onellen Gewirzen grunen Kunststoffeimer (Deckel und zwei Seiten mit "Bio"
beschriftet) mit der Gewirzbezeichnung gefilit. Die gri-
nen Bio-Eimer stehen im Gewiirzregal getrennt und sind
von den weif3en Eimern mit den konventionellen Gewdir-
zen gut zu unterscheiden.

Okologische Gewiirze wer- mittel mittel ¢ Wenn die Gewlrzmenge nur noch fir ca. 2 Verarbei-

den nicht nachbestellt> tungschargen ausreichend ist, wird auf die Notwendigkeit

Versorgungsengpass der Nachbestellung hingewiesen (Verantwortlicher wird
angesprochen, Erinnerungszettel wird an Biro-Pinwand
geheftet)

e Wer die Erinnerung bzw. Bestellung vergisst, muss aus
der eigenen Tasche die "Ersatzgewiirze" aus dem Biola-
den bezahlen (Interne Sanktionierung)

So kann die Wirksamkeit der Mal3nahmen tberprift werden:

Speziell gekennzeichnete Behalter mit Okogewiirzen miissen vorhanden sein. Die Zukauf-
mengen mussen den verarbeiteten Mengen (Rezepturen) entsprechen (Warenstromrech-
nung). Gewirze und Zutaten, die regelmaf3ig gebraucht werden, werden in der Regel auch
regelmafig zugekauft.

Bei unangekiindigten Kontrollen kann gepruft werden, ob bei der Herstellung von Oko-Wurst
Okogewiirze verwendet werden. Ist von einem Gewiirz nur noch sehr wenig vorhanden, soll-
te bereits eine Nachbestellung vorliegen. Im Einzelfall kann auch die vorhandene Gewiirz-
menge als "Mini-Inventur" gewogen werden und der Verbrauch bei einer Nachkontrolle mit
den Verarbeitungsmengen abgeglichen werden.
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3 Kontrolltechniken

3.1 Vor-Ort-Begehung

Beispiele fur Kontrollbereiche in
Erzeugerbetrieben:

Pflanzenbau: Maschinenausstattung, standortge-
mafer Erndhrungszustand der Kulturen und ent-
sprechendes Ertragsniveau, standortangepasste
Fruchtfolge, Vorkommen von typischer Begleitflora
und Krankheiten, Oko-Produktqualititen

Tierhaltung: Aufstallungsart, Fltterungsrationen,
Ernahrungs- und Gesundheitszustand der Tiere,
Leistungsniveau, hygienische Verhaltnisse

Vermarktung: Einlagerungsmdglichkeiten, Prasen-
tation des Warenangebotes, erreichbare Umsatz-
héhe, konventionelle Vermarktung von Okopro-
dukten, korrekte Kennzeichnung von Verkaufswa-
re

Allgemeines: Interesse an der dkologischen Pro-
duktionsweise, freiwillige "Okologische Leistun-
gen" iiber dem Mindeststandard der EU-Oko-VO
hinaus, spezifische Kenntnisse und Fertigkeiten,
Kontrollatmosphéare

Beispiele fur Kontrollbereiche in
Verarbeitungsunternehmen:

Technische Ausstattung: Verarbeitungsmaglich-
keiten fur durchschnittliche ChargengréfRe, Mog-
lichkeiten der Chargentrennung bei Parallel-
produktion

Rezepturen: Plausibilitat

Zukauf: Ubliche Qualitaten der Zukaufsprodukte,
Originalverpackungen, ausreichende Rohstoffvor-
rate

Verarbeitung: Trennung, ReinigungsmaflRnahmen

Vermarktung: Einlagerungsmoglichkeiten, Prasen-
tation des Warenangebotes, korrekte Kennzeich-
nung von Verkaufsware

Allgemeines: spezifische Kenntnisse und Fertig-
keiten der Unternehmensfiihrung und Mitarbeiter,
Kontrollatmosphére, Anteil der Okoproduktion am
Gesamtumsatz

3.1.1 Vollstandige jahrliche Kontrolle

Wesentliches Ziel bei der Vor-Ort-Begehung
(Betriebsbesichtigung) ist es, festzustellen,
welche Okoprodukte im Betrieb erzeugt und
vermarktet werden und ob die Grundvor-
aussetzungen fur eine okologische Bewirt-
schaftung und/oder Verarbeitung 6kologi-
scher Produkte im Unternehmen gegeben
sind.

Notwendig sind dafiir je nach Produktions-
verfahren eine spezifische technische Aus-
stattung und entsprechende Kenntnisse und
Fertigkeiten. Bei der Begehung fligen sich
eine Vielzahl von Einzelbeobachtungen zu
einem Gesamtbild des Unternehmens zu-
sammen, so dass von einem sachverstan-
digen Kontrolleur eine recht sichere Risiko-
einschatzung vorgenommen werden kann.
Bei Unternehmen ohne ein entsprechendes
Profil, entféllt diese Mdglichkeit der Risiko-
einschatzung, z. B. wenn ein Unternehmen
ohne Aulenwirkung im Streckengeschéft
tatig ist.

Die Uberprifung wird an den kritischen
Punkten im Unternehmen vertieft. Liegt
dem Kontrolleur eine Beschreibung der
SicherungsmalRhahmen an diesen Punkten
vor (vergl. — 2.3), kann die Umsetzung
dieser Mal3nahmen gezielt geprift werden.

Ebenso ist es von Interesse, ob im Kontroll-
zeitraum kritische Situationen aufgetreten
sind, in denen die Okoqualitat der Produkte
gefahrdet war, und mit welchen Mal3-
nahmen darauf reagiert wurde.

Handbuch fur Kontrollstellen — erstellt im Rahmen des BLE Projektes 514-43.50/020E215 Seite 17



Kontrolltechniken — Vor-Ort-Begehung

Beispiele fur teminabhangige Kontrollschwer-
punkte:

Februar: Hohes Preisniveau und hohe Zukaufsan-
teile bei Direktvermarktern im Bereich Obst und
Gemiuse - Kontrolle von Marktstédnden oder Lie-
ferservice-Betrieben

Marz/April: Erndhrungs- und Gesundheitszustand
bei Rindern am Ende der Winterstallperiode,
Rauhfutterzukauf, Frihjahrsaussaaten (gebeiztes
Saatgut, konventioneller Zukauf), Gemisejung-
pflanzenzukauf (konventionell), Diingereinsatz
(unzulassige Dingemittel)

Mai/Juni: Obstbaubetriebe bei ungiinstigem Witte-
rungsverlauf - Blattproben bei Kernobst (unzu-
lassige Fungizide)

Juni/Juli: Weinbau bei ungiinstigem Witterungs-
verlauf - Blattproben (nicht zulassige Fungizide),
Ertragsschétzung von landwirtschaftlichen Haupt-
kulturen

September/Oktober: Herbstaussaat (gebeiztes
Saatgut, konventioneller Zukauf), Lagerbesténde
der aktuellen Ernte, getrennte Lagerung von Um-
stellungsware und anerkannter Ware

3.1.2  Stichprobenkontrolle

Unangekindigte Vor-Ort-Begehungen er-
mdglichen einen unverfalschten Einblick in
die aktuelle betriebliche Situation.

Als Schwerpunkte der Uberprifung bieten
sich an:

o die Zulassigkeit vorhandener Betriebs-
mittel (Futtermittel, Saatgut, Dingemit-
tel, Pflanzenschutzmittel),

e die Kennzeichnung und Herkunft von
Rohstoffen,

e die Kennzeichnung und Herkunft von
Verkaufswaren,

o die reale Umsetzung von Sicherungs-
maflnahmen, z.B. Chargentrennung
sowie Einsatz zuldssiger Zutaten und
Hilfsstoffe in Verarbeitungsunter-
nehmen, die auch konventionelle Er-
zeugnisse verarbeiten, und

e die Umsetzung von Auflagen, die dem
Unternehmen von der Kontrollstelle mit-
geteilt wurden.

Bei Erzeugerbetrieben kdnnen einige Bereiche nur zu bestimmten Jahreszeiten geprift wer-
den. Daher hat es sich bewéhrt, bei der Planung von Stichprobenkontrollen "thematische
Schwerpunkte" zu setzen und Touren in den entsprechenden Regionen zu planen. In inten-
siven Obst- oder Weinbauregionen kann dies beispielsweise mit einer Probenahme verbun-
den sein. Dadurch lasst sich routinemaRig Erfahrung sammeln (Technik der Proben
entnahme, Verpackung, Arbeitsweise der Labors, Interpretation der Ergebnisse) die im

Ernstfall sehr wertvoll ist.
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Gesetzliche Grundlage:

"Buchfiuhrung In der Einheit oder der Anlage
sind Bestands- und Finanzbticher zu fuhren, die
es dem Unternehmen und der Kontrollstelle oder
Kontrollbehtrde gestatten, Folgendes zu ermitteln:

— den Lieferanten und, soweit es sich um eine
andere Person handelt, den Verkaufer oder
den Ausfuhrer der Erzeugnisse;

— die Art und die Menge der an die Einheit gelie-
ferten Agrarerzeugnisse gemalf3 Artikel 1 und
gegebenenfalls alle zugekauften Materialien
und deren Verwendung sowie gegebenenfalls
die Zusammensetzung bei Mischfuttermitteln;

— die Art, die Menge, die Empfanger und, soweit
es sich um andere Personen handelt, die Kau-
fer aller Erzeugnisse gemaf Artikel 1, die die
Einheit verlassen haben oder aus den Statten
oder Lagereinrichtungen des ersten Empfan-
gers abgegangen sind;

— alle anderen Informationen, die die Kontroll-
stelle oder Kontrollbehdérde fir eine wirksame
Kontrolle bendétigt.

Die Angaben in den Biichern missen durch
entsprechende Belege dokumentiert sein.

Aus den Biichern muss das Mengenverhaltnis

zwischen den eingesetzten Ausgangsstoffen und
den erzeugten Produkten hervorgehen."

VO (EWG) Nr. 2092/91 Anhang Il Nr. 6

Korrekte Okokennzeichnung:

Grundsatzlich besteht keine Verpflichtung, dass
Oko-Produkte auf Verkaufsbelegen als solche
gekennzeichnet werden. Eine Vermarktung ohne
Kennzeichnung als "konventionelle" Produkte ist
ebenso mdglich.

Fir Abnehmer, die selbst am Kontrollverfahren
teilnehmen, ist jedoch die Oko-Kennzeichnung auf
Lieferschein und Rechnung sowie ggf. die Kenn-
zeichnung am Produkt als Herkunftsnachweis
notwendig. Vor allem im Erzeugerbereich sollte
daher weiterhin bei den Betriebsprifungen auf
eine produktbezogene Oko-Kennzeichnung ge-
achtet werden.

3.2 Prifung der Dokumentation

Mit der betrieblichen Dokumentation zeich-
net ein Unternehmen kontrollrelevante Vor-
gange zeitnah auf oder sammelt Belege mit
kontrollrelevanten Informationen als Nach-
weis, dass die Vorgaben der EG-Oko-VO
eingehalten werden. Mit Planungstbersich-
ten (z.B. Anbauplanung), Aufstellungen
(z. B. Bestandverzeichnis, Inventurdaten,
kontrollrelevante Belege) und Zusammen-
fassungen (z. B. Warenwirtschaft, Natural-
bericht) wird ein Uberblick geschaffen, der
eine Uberprifung des Unternehmens er-
leichtert.

Bei der Inspektion wird gepruft:

a) Die Richtigkeit der Angaben der Doku-
mentation, z.B. anhand von Original-
belegen, Kontoausziigen, Rickstands-
analysen.

b) Die Stimmigkeit und Plausibilitéat der do-
kumentierten Angaben (z. B. Rezeptu-
ren, Warenfluss)

3.2.1  Prifung der Buchfuhrung

Bei allen Unternehmen, die am Kontrollver-
fahren teilnehmen, ist die Buchfiihrung die
zentrale Dokumentation. Sie soll den ge-
samten Wareneingang (Input) und den Wa-
renausgang (Output) dokumentieren.

3.2.1.1 Belegprifung

Routinemafig wird der Zukauf (zugekaufte
Betriebsmittel, Tiere, Rohstoffe und Zuta-
ten) anhand der vorgelegten Belege gepriift,
die eine entsprechende Kennzeichnung und
ggf. weitere kontrollrelevante Angaben ent-
halten missen.
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Intensive Prifung der Finanzbuchhaltung:

e Sind die Belegnummern nicht fortlaufend,
kénnen Belege ausgeheftet sein. Ggf. ist auch
ein Abgleich mit dem Journal sinnvoll, in dem
alle Buchungen aufgefiihrt sein sollten.

e Anhand von Bankausziigen kann die Vollstan-
digkeit der vorgelegten Belege bzw. des vorge-
legten Journals gepriift werden. Hat das Un-
ternehmen mehrere Betriebskonten, ist dies
entsprechend zu bertcksichtigen.

o Kontenblatter der Lieferanten (Kreditoren) und
der Kunden (Debitoren) geben einen Uberblick
fur die jeweilige Handelsbeziehung.

o Bei einer Parallelproduktion ist auch der "kon-

3.2.1.2 Prifung der Finanzbuchhaltung

Soll aufgrund von Unstimmigkeiten geklart
werden, ob alle Buchfiihrungsbelege voll-
standig vorgelegt wurden, kann wie neben-
stehend erlautert vorgegangen werden.
Einige Grundbegriffe der Buchhaltung fin-
den sich im — Anhang IX.

Transaktionen, die nicht Gber die Buchfih-
rung ("schwarz") gebucht wurden, kdnnen
natirlich nicht Uber die Buchfihrung ermit-
telt werden. Im Verdachtsfall sind daher
verstarkt Kontroll- oder Liefermitteilungen

ventionelle Teil" der Buchfiihrung zu prifen.
Preise, die deutlich Giber dem tblichen Preisni-
veau liegen, oder Oko-Abnehmer in den Kun-
denkonten des konv. Bereichs geben Anlass
zu einer intensiveren Recherche.

(siehe — 6.2 Prufung von Einzelpartien)
von Abnehmern zu verfolgen, mdglicher-
weise ist ein Teil dieser Belege als konven-
tionelle Lieferung oder gar nicht verbucht.

3.2.1.3 Warenstromberechnung

Im Bereich der Erzeugung geht es um die Plausibilitét, ob die verkaufte Menge von Eigener-
zeugnissen in einem realistischen Verhéltnis zu den vorhandenen Produktionsfaktoren und
der betriebsspezifischen Produktionsintensitat steht. Im Verarbeitungsbereich missen fur
den Warenverkauf eine entsprechende Produktion und der Rohwareneinkauf belegt sein.
Der Bedarf wird anhand der Rezepturen von der verkauften Menge oder der Produktionsan-
gabe im Produktionstagebuch "zuriickgerechnet".

Warenstrom-Berechnungen setzen haufig ein hohes Mald an Erfahrung und Fachkenntnis
voraus. Im Verarbeitungsbereich ist zu beurteilen, ob eine Rezeptur "richtig" angegeben
wurde, das heiflt ob alle notwendigen Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe aufgefihrt sind
und in einem praxisiiblichen Mengenverhaltnis zueinander stehen. Darliiber hinaus muss mit
Erfahrungswerten fir Ausbeuten und Schwund kalkuliert werden. Fur solche Berechnungen
wurden im — Anhang X einige Faustzahlen zusammengestellt.

3.2.1.4 Preis/Leistungs-Verhaltnisse

Bei der Uberprifung der Buchfiihrung wurden bisher oft nur die zugekauften und verkauften
Mengen betrachtet. Einkaufspreise und Verkaufspreise, die bei den angebotenen Qualitaten
deutlich unterhalb des durchschnittlichen Oko-Preisniveaus oder konventionelle Verkaufe die
Uber dem Ublichen Preisniveau liegen, sind kritisch zu bewerten und intensiv nachzurecher-
chieren, um die Ursache flir den geringeren Preis bzw. die exakte Kennzeichnung und Her-
kunft der betreffenden Waren aufzuklaren. Insbesondere wenn bestimmte Oko-Produkte
knapp und daher teuer sind, ist sicherzustellen, dass es sich bei der Zukaufsware tatsachlich
um Oko-Ware handelt. Fur die Kontrollarbeit empfehlen sich in solchen Fallen Cross Checks,
wie die Prifung des Lieferanten-Zertifikates oder Kontrollmitteilungen zu fraglichen Partien
(siehe — 6 Kontrollstelleniibergreifende Uberpriifungen).
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3.2.2 Verwendungshachweise

Die Dokumentation Uber die Verwendung von Betriebsmitteln, die nur mit Zustimmung der
Kontrollstelle eingesetzt werden dirfen (Einsatz von Dinge- oder Pflanzenschutzmitteln)
oder die in Anhang Il EG-Oko-VO genannt werden (tierarztliche Behandlungen), wird bei der

vollstandigen Betriebsprifung im Hinblick auf eine ordnungsgeméfe Verwendung

gepruft.

Kriterien fur die Bewertung von Dokumentationen:

e Kontrollrelevanz
Wie wichtig ist die Dokumentation fir das Kon-
trollergebnis?

e Kontrollziel
Welches Ziel soll mit der Dokumentation er-
reicht werden?

e Uberprufbarkeit
Gibt es Mdglichkeiten, zu ermitteln, ob die do-

kumentierten Angaben stimmen?

¢ Aufwand und Genauigkeit
Welche Aufzeichnungen, die mit dem Doku-
mentationsziel im Zusammenhang stehen, lie-
gen bereits vor? Wie hoch ist der Aufwand fur
das Fihren der Dokumentation und welche
Genauigkeit der Dokumentation kann daher

3.2.3 Unternehmensspezifische
Dokumentationen

Je nach Ausrichtung des Unternehmens
kénnen zuséatzliche Dokumentationen erfor-
derlich sein, die kontrollrelevante Prozesse
beschreiben, einen Uberblick tiber die Pro-
duktion oder den Lagerbestand geben oder
die Rickverfolgbarkeit gewahrleisten.

Das Fuhren einer Dokumentation ist immer
mit Aufwand verbunden. Daher sollten zu-
séatzlich zu den von der EU-Oko-VO vorge-
gebenen nur Dokumentationen gefordert
werden, die fur die Ermittlung des Kontroll-
ergebnisses wesentlich sind. Nebenstehend
sind Kriterien genannt, die zur Bewertung
von Dokumentationen herangezogen wer-

erwartet werden?

den kbnnen. In — Tabelle 8 finden sich
hierzu einige Beispiele.

3.2.4 Dokumentationen im Bereich der Qualitatssicherung

3.2.3.1 Sicherungsmafinahmen

Es ist sinnvoll, zentrale Sicherungsmal3nahmen, die in einem Unternehmen durchgefihrt
werden, zu dokumentieren. Beispielhaft seien hier die Bewertung des Preisleistungsverhalt-
nisses bei der Bestellung in grél3eren Unternehmen und die Wareneingangsprufung erwahnt.

Im Rahmen der Belegprifung wird auch die konkrete Umsetzung der Wareneingangsprufung
geprift. Insbesondere bei grolRen Handels- und Verarbeitungsunternehmen ist darauf zu
achten, dass die Zustandigkeiten und Beurteilungs-Kriterien klar geregelt sind und die Um-
setzung anhand der Dokumentation nachvollziehbar ist.
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3.2.3.2 Hausinterne Analysen

Prifrelevant ist das System fir die hausinterne Analytik (Laborauswahl, Stichprobenplan,
Analyseumfang, Bewertung), soweit es im Zusammenhang mit der EU-Oko-VO steht. Das
System ist ggf. in der Betriebsbeschreibung zu dokumentieren. Die Analysenergebnisse
werden bei der Betriebspriifung gesichtet und ggf. bewertet. Bei positiven Analysebefunden
ist neben der Interpretation und der Ursachenermittiung auch von Bedeutung, welche Mal3-
nahmen ergriffen worden sind (z.B. Information der Kontrollstelle, Mal3hahmen nach Anhang
Il ,Allgemeine Anforderungen® Nr. 9).

3.2.3.3 Beschwerden-Management

Bei Futtermittelwerken sowie bei groReren Verarbeitungs- und Einfuhrunternehmen sind
,Beanstandungen* Dritter im Hinblick auf die Oko-Qualitat (vergl. Abschnitt 15 der EN 45011)
abzufragen. Hierbei handelt es sich um Kundenreklamationen, wenn Zweifel an der Konfor-
mitéat eines Erzeugnisses mit der EG-Oko-VO bestanden, oder um behoérdliche Beanstan-
dungen z. B. durch die amtliche Lebensmitteliberwachung. Hier ist neben der Ursache flr
die Beanstandungen von Bedeutung, mit welchen Malinahmen das Unternehmen reagiert
hat.

3.2.3.4 Qualitditsmanagement-Systeme

Unternehmen, die mit einem Qualitatsmanagement-(QM)-System nach ,ISO 9001:2000,
.,BRC-Standard“ oder ,International Food Standard (IFS)“arbeiten, beschreiben dort in der
Regel auch Prozesse, die fiir die Umsetzung der EG-Oko-VO relevant sind. Es ist zweckma-
Rig, sich bei der Inspektion einen Uberblick tiber die QualitatssicherungsmalRnahmen zu ver-
schaffen und zu priifen, ob die Anforderungen der EU-Oko-VO ausreichend beriicksichtigt
werden.
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Tabelle 8: Beispiele fiir die Bewertung von Dokumentationsanforderungen

Art der Doku-

Gegenstand der

Kontrollrelevanz

Kontrollziel

Uberpriifbarkeit

Aufwand und Genauigkeit

mentation Dokumentation
Buchfiihrung Belege uber den Hoch — Dokumen- | Nachweis von Bei einer doppelten Buchfuhrung kénnen die vorge- Der Aufwand fiir eine geordnete Ablage von Belegen
Wareneingang & tation ist unver- Menge, Art und legten Unterlagen anhand von Journalen, Kontenblat- | ist notwendig und vertretbar.
Warenausgang zichtbar Herkunft des tern und Bankausziigen auf Vollstandigkeit geprift ) ) )
Werden Lieferscheine nach Sachgebieten abgelegt,
Zukaufs, Mengen- | werden. . . . ; . )
kann mit relativ wenig Aufwand ein guter Uberblick
erfassung des .
Verkaufs Mbglichkeiten zur Ermittlung nicht verbuchter Zu- und | Uber den Zukauf geschaffen werden.
Verkaufe:
Preisleistungs- ) ..
S Parallelproduktion: Werden konv. Chargen als Oko-
plausibilitat beim ) . i
ware verkauft, jedoch als konventionelle Artikel ver-
Zu- und Verkauf . .
bucht, kdnnen Kundenkonten von Oko-Abnehmern
(NaturkostgroR3handel, Bioladen etc.) im konv. Bereich
des Unternehmens ein Hinweis auf dieses Vorgehen
sein.
Unangekiindigte Kontrolle: Uberpriifung von Art und
Herkunft der aktuell vorhandenen Zukaufs- und Ver-
kaufsware
Kontrollmitteilungen und Liefermitteilungen ermogli-
chen eine Uberpriifung der Vollstandigkeit der vorge-
legten Belegsammlung und Warenwirtschatft.
Produktions- Rezepturen, Hoch — Dokumen- | Angabe der Pro- Zukaufsmengen (Input) und Warenbestand + Waren- Anhand der Rezepturen wird im Unternehmen in der
tagebuch verarbeitete tation ist unver- duktionsmengen ausgang (Output) mussen mit Produktionsmengen Regel der erforderliche Rohwaren und Zutatenbedarf

Mengen, Menge
der Verkaufsware

zichtbar

ist notwendig fur
die Warenstrom-
berechnung

Ubereinstimmen (Inventur erforderlich).

Bei Frischeprodukten kann aktuelles Angebot mit
Eintrag im Produktionstagebuch abgeglichen werden
(unangekiindigte Kontrolle).

Kontrollmitteilungen und Liefermitteilungen ermdégli-
chen eine Uberpriifung der Vollstandigkeit der vorge-
legten Belegsammlung und Warenwirtschaft

berechnet, damit liegen wesentliche Angaben bereits
vor.

Ist die Produktionsmenge abhéngig von der Menge
der angelieferten Menge, wird diese dokumentiert.
Anhand der Rezepturen bzw. ermittelter Ausbeuten
kann die verarbeitete Menge errechnet werden.
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Art der Doku- Gegenstand der Kontrollrelevanz | Kontrollziel Uberpriifbarkeit Aufwand und Genauigkeit
mentation Dokumentation
Lagerbuch Einlagerung — Hoch — Dokumen- | Dokumentation Abgleich/Plausibilitat: Wareneingang (+ Inventurmen- Die Erfassung/Uberpriifung von Wareneingang und
Auslagerung, tation ist unver- des Warenstroms, | gen) muss mit Warenausgang + Warenbestand iber- | Warenausgang im Lager ist fur die Finanzbuchhaltung
Angabe des zichtbar Ruckverfolgbar- einstimmen, im Lagerbuch aufgefiihrte Mengen mus- erforderlich. Der erforderliche Zusatzaufwand ist rel.
Lagerorts fir die keit sen mit den aktuell gelagerten Mengen ubereinstim- gering.
eingelagerten men. . . .
Chargen o . o . D.|e Dokumentation der Umlagerungsvorgange und
Kontrollmitteilungen und Liefermitteilungen ermdgli- die Zuordnung von Charge und Lagerort / Lagerbehal-
chen Uberpriifung der Vollstandigkeit der vorgelegten | ter erméglicht die Riickverfolgbarkeit von Partien.
Belegsammlung und Warenwirtschaft.
Taglicher Verkaufte Abhangig vom Teil des Waren- Plausibilitatsprifung Vermarktung geringer Mengen: Vollstandigkeit ist bei
Verkauf an Mengen an Umfang der Di- ausgangs fur . ) . handschriftlicher Erfassung nicht immer gegeben.
Endverbraucher Endverbraucher, rektvermarktung Warenstrom- Wenn ein Warenwwtsc.haftsprogramm vorhanden ist,
kann der Warenstrom im System nachverfolgt und Vermarktung relevanter Mengen (ab 5000.- € / Mo-
getrennt nach berechnung . o N . B . .
Produktgruppen stichprobenménRig die Warenherkinfte Gberpruft nat): Kasse mlt Prod.uktgruppe'n oder Preisrechen-
werden. waage kombiniert mit Warenwirtschaftsprogramm
- .. . ermdglichen eine relativ genaue Dokumentation.
Unangekindigte Kontrolle: Uberprifung von Deklara-
tion und Herkunft des Warenangebots
Pflanzenschutz- Nachweis der Notwendig Plausibilitat der Zustand der Kulturen und dokumentierte Anwendun- Aufzeichnungen werden i.d.R. fir die Kontrollunterla-
anwendungen Verwendung von Pflanzenschutz- gen / Anwendungstermine kénnen in Beziehung zum gen angefertigt. Bei Sonderkulturen ist dies Standard.
Betriebsmitteln anwendungen Witterungsverlauf und zum tblichen Auftreten von
prifen Krankheiten und Schadlingen in Beziehung gesetzt
werden.
Blattproben oder Riickstandsanalysen im Erntepro-
dukt.
Tierbestandslisten | Zugange, Notwendig Nachweis des Abgleich der Angaben mit dem vorhandenen Tierbe- Relativ geringer Aufwand.
Abgéange aktuellen stand.

Tierbestandes

Bei Einzeltierkennzeichnung kénnen die Angaben im
Haltungsbuch auf Plausibilitat geprift werden (Alter,
Geschlecht etc.).

Bei Bestanden mit groRer HerdengréRle, kdnnen
Verluste oft nicht genau erfasst werden.
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3.3 Analytik

Gesetzliche Grundlage:

"Zur Untersuchung von geman dieser Verordnung
unzulassigen Mitteln oder zur Kontrolle von nicht
mit dieser Verordnung konformen Produktionsme-
thoden kdnnen von der Kontrollstelle oder -
behdrde Proben entnommen werden. Proben
kénnen auch zum Nachweis etwaiger Spuren von
unzuléassigen Mitteln entnommen und untersucht
werden. Bei Verdacht auf Verwendung solcher
Mittel muss jedoch eine solche Untersuchung
durchgefiihrt werden. Uber jeden Kontrollbesuch
ist ein Kontrollbericht zu erstellen, der von der flr
die kontrollierte Einheit verantwortlichen Person
oder deren Vertreter gegenzuzeichnen ist".

VO (EWG) Nr. 2092/91 Anhang Il Nr. 5

Auswahl des Untersuchungs-Labors:

e Das Untersuchungslabor muss nach ISO
17025 akkreditiert sein.

¢ Die Untersuchungsmethode soll in der Anlage
zur Akkreditierungsurkunde aufgefuhrt sein.

e Die Bestimmungsgrenze fiir den zu untersu-
chenden Stoff sollte deutlich unterhalb des Be-
reiches liegen, in dem sich das Ruckstands-
spektrum in Oko-Produkten (iblicherweise be-
wegt.

e Das Labor sollte méglichst Erfahrung im Be-

reich der Riickstandsanalyse von Okoproduk-
ten haben.

3.3.1 Rickstandsanalytik

Neben der Vor-Ort-Begehung und der Pri-
fung der Dokumentation ist die Rickstands-
analytik das "dritte Instrument im Kontroll-
dreiklang". Bestehen Zweifel an der Oko-
Qualitat eines Produktes, kann mittels
Rickstandsanalytik ermittelt werden, ob in
dem Produkt Spuren von Pflanzenschutz-
mitteln, Lagerschutzmitteln oder Medika-
menten nachweisbar sind.

Wesentlich fiur die Verwertbarkeit eines
Analyseergebnisses sind:

o eine korrekte, protokollierte Probe-
nahme,

o €ine mdoglichst gezielte Auswahl der zu
untersuchenden Rickstédnde, entspre-
chend der jeweiligen Fragestellung,

« die Auswahl eines geeigneten Labors

und im Nachgang eine sachverstandige
Interpretation  "positiver*  Untersuchungs-
ergebnisse.

Die Anforderungen fir eine korrekte Probe-
nahme sind sehr komplex und kénnen hier
nicht umfassend dargestellt werden. Eine
Sammlung von Probenahme-Methoden fin-
det sich im — Anhang IV.

Muss rasch gehandelt werden, empfiehlt es
sich, mit dem Untersuchungslabor Probe-
menge, Verpackungsmaterial und Versand-
art fir den Einzelfall abzusprechen.

Standard zum Nachweis von Pflanzen-
schutzmittelresten ist die DFG-Multimethode
S19. Die Zahl der untersuchten Einzelver-
bindungen kann von Labor zu Labor unter-
schiedlich sein.

(http://www.bba.de/analytik/s19 r.htm listet
fur die S19 Methode 354 nachweisbare
Wirkstoffe auf).
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Grundsatze fir die Probenahme:

Die fir die Untersuchung vorgesehene Sammel-Probe muss mdglichst reprasentativ fir die ge-
samte Partie bzw. den gesamten Bestand sein. Die Anzahl der Einzelproben, die in der Sammel-
probe zusammengefihrt werden, richtet sich nach der (erwarteten) Verteilung des Riickstands.

Die notwendige Entnahmemenge ist abhéngig von der Anzahl der Rickstellproben sowie der
notwendigen Probenvorbereitung und Analytik im Labor. Einen umfassenden Uberblick bieten die
Probenahmevorschriften im Handbuch Lebensmittel-Monitoring vom Bundesamt fur Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit. Dort wurden Erfahrungen der Laboratorien und die entspre-
chenden Vorgaben des 8§ 35 LMBG L29.00-1 (EG) von Januar 1981 einbezogen.
(http:/mww.bvl.bund.de/dl/monitoring_handbuch_2003.pdf) Weitere Quellen fir Entnahmevor-
schriften und -anleitungen sind im — Anhang IV zusammengestellt.

Bei der Probenentnahme ist auf hdchstmdgliche Sauberkeit zu achten. Jede Kontamination, die
das Analyseergebnis beeintrachtigen kann, ist zu vermeiden.

Nach der Beprobung wird das Probenmaterial ggf. geteilt und in ein versiegelbares, neutrales
wasserdampfdichtes Behaltnis verpackt. Geeignet sind PP- oder PE- SchraubdeckelgefaRe (PP =
Polypropylen; PE = Polyethylen) oder handelstuibliche PP- oder PE- Beutel.

In der Praxis haben sich PE-Sicherheitstaschen mit einem integrierten Siegelverschluss bewéahrt
(http://www.debatin.de/_de/i_prod_pg3_1.html).

Dem beprobten Unternehmen kann eine Riickstellprobe fiir eine etwaige "Gegenanalyse" ausge-
handigt werden. In kritischen Féllen ist dies zu empfehlen. Die Probe muss jedoch sachgerecht
gelagert werden.

Im Anschluss an die Verpackung wird die Probe mit einer verschlisselten Kennzeichnung verse-
hen. Ein Probenahmeprotokoll wird angefertigt, das Art und Herkunft des Probematerials und die
Umsténde der Probenahme beschreibt und eine exakte Zuordnung des Probenschlissels zur
Einzelprobe und zum beprobten Unternehmen zulésst.

Muster fir ein Probenahmeprotokoll und Anlagen findet sich im — Anhang V.

Der Versand an das Labor sollte mdglichst rasch erfolgen und produktgerecht sein. Verderbliches
Material ist kiihl zu lagern und am besten direkt dem Labor auszuhandigen.

Interpretation eines Untersuchungs-

Héchstmengenverordnung Ergebnisses

Unter
http://www.verbraucherministerium.de/verbraucher/lebensm-
rueckstaende/ finden sich die aktuellen Anderungs-
verordnungen der

"Verordnung Uber Héchstmengen an Ricksténden
von Pflanzenschutz- und Schéadlingsbekamp-
fungsmitteln, Dngemitteln und sonstigen Mitteln
in oder auf Lebensmitteln und Tabakerzeugnissen
(Ruckstands-Hochstmengenverordnung -
RHmV)".

Auf dieser Internetseite werden auch konsolidierte
Fassungen der Anhange als pdf-Dokumente an-

geboten, die die Hochstmengenwerte auflisten. tigt werden miissen.
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Orientierungswerte
des BNN Herstellung und Handel

Der Orientierungswert fur Pflanzenschutz-, che-
misch synthetische Schadlingsbekampfungs- und
chemisch synthetische Vorratsschutzmittel liegt fiir
Einzelsubstanzen bei 0,01 mg/kg. Werden Rick-
stédnde von mehr als einer Substanz gefunden, so
darf deren Summe nicht Uber 0,03 mg/kg liegen.
Ein analytischer Streubereich von 60 % darf dabei
beriicksichtigt werden.

Durch eine schriftliche Vereinbarung mit ihren
Lieferanten sind die Mitglieder des BNN Herstel-
lung und Handel berechtigt, Ware, deren Riick-
standsgehalt Uber dem Orientierungswert liegt,
ihren Lieferanten zuriickzugeben (12/2001).

http://62.112.68.138/input/pdf/ OWERT15.pdf

Monitoring Ergebnis
Dr. Peter Stolz,
KWALIS Qualitatsforschung Fulda GmbH

Von den in den Jahren 1994-2000 erfassten 2877
Obst und Gemuseproben uberschritten 1,7%
nichtékologischer bzw. 0,1 % 6kologischer Her-
kunft die jeweilige Héchstmenge nach Ruck-
stands-Hdchstmengen-Verordnung (RHmMV).
33,2% der Proben nichtdkologischer Herkunft
gegenuber 3,9 % der Proben 6kologischer Her-
kunft wiesen Gehalte bis zur Héchstmenge auf.
Ohne Ruckstande waren 96 % der Proben 6kolo-
gischer Herkunft gegeniiber 65,1% der Proben
nichtokologischer Herkunft.

Mehrfachbelastungen kénnen ein Hinweis auf eine
konv. Behandlung sein: Bei den von uns unter-
suchten Proben der Jahre 1994-2000 traten bei
0,9% der 6kologischen Proben Mehrfachbelastun-
gen auf. Bei den Proben aus konventionellem
Anbau waren dagegen 14 % der Proben mehrfach
belastet. Damit wurde auch bei den multiplen
Ruckstanden ein deutlicher Unterschied der bei-
den Anbauarten um mehr als das 10-fache gefun-
den.

http://www.boelw.de/kolloquium.html

Nur dann, wenn der Ergebniswert im Labor
abziglich der Toleranz den jeweiligen
Grenzwert (z.B. Rickstands-
Hdchstmengenverordnung, Diatverordnung)
Uberschreitet, ist ein Lebensmittel fur die
betreffende Zweckbestimmung nicht mehr
verkehrsfahig.

Positive Riickstandsbefunde in Okopro-
dukten werfen die Frage auf, ob der Mess-
wert auf eine Anwendung unerlaubter Pesti-
zide oder Lagerschutzmittel schlieRen lasst
oder ob das untersuchte Erzeugnis mdgli-
cherweise aus konventioneller Erzeugung
stammt.

In jedem Fall ist zu recherchieren, ob der
nachgewiesene Wirkstoff unabhdngig von
seiner Zulassung "sinnvoll” in der betreffen-
den Kultur eingesetzt werden kann. Andern-
falls handelt es sich vermutlich um eine
Kontamination des Ernteproduktes. Auf-
grund der schwierigen Interpretation sollten
zur Bewertung von nicht eindeutigen Analy-
senergebnissen Experten zu Rate gezogen
werden, die aufgrund von Erfahrungswerten
den durchschnittlichen Rickstandsgehalt
nach einer Anwendung abschatzen kénnen.

Wie die nebenstehenden Monitoring Ergeb-
nisse der KWALIS GmbH zeigen, kénnen
nachgewiesene Mehrfachbelastungen ein
weiteres Indiz fur eine konventionelle Be-
handlung sein.
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3.3.2  Zulassigkeit von Betriebmitteln, Zusatz- und Hilfsstoffen

Bestehen Zweifel an der Zulassigkeit eines vorgefundenen Betriebmittels (z. B. Diinge- oder
Pflanzenschutzmittel) oder von eingesetzten Zusatz- und Hilfsstoffen (z. B. fur die Herstel-
lung von Backwaren), lasst sich in den meisten Féllen deren Zusammensetzung durch eine
Probenuntersuchung zweifelsfrei und schnell klaren.

Mithilfe der Futtermittelmikroskopie kénnen beispielsweise Bestandteile eines Futtermittels
recht zuverlassig qualitativ bestimmt und die Grofienordnung der Anteile in der Mischung
geschatzt werden.

Fur die Eidotterfarbung ist in konventionellem Legehennenfutter die Zumischung der synthe-
tischen Farbstoffe Citranaxanthin und Canthaxanthin bis 8 mg/kg Legemehl erlaubt. Sind
diese Farbstoffe im Ei nachweisbar, kann auf die Verflitterung von konventionellen Futtermit-
teln geschlossen werden.

Fur den Nachweis gentechnischer Veranderungen in Lebensmitteln hat sich die Polymera-
sekettenreaktion (PCR) bewahrt. Aufgrund ihrer Sensitivitat, Spezifitat und Schnelligkeit
weist sie gentechnische Veranderungen schon in auf3erst geringen Mengen nach, indem sie
selektiv bestimmte DNA-Bereiche (Sequenzen) vervielfaltigt, die ggf. durch Elektrophorese
identifiziert werden kénnen.

3.3.3 Untersuchungsmethoden zur Herkunftsbestimmung

Fur den Bereich der Herkunftsbestimmung, der immer mehr an Bedeutung gewinnt, seien
nur einige Beispiele genannt:

Die Isotopenanalyse macht sich zunutze, dass z. B. das Wasserstoffatom in der Natur, be-
dingt durch eine unterschiedliche Anzahl an Neutronen, in verschieden schweren Varianten
vorkommt - den so genannten Isotopen. Das Mischungsverhéltnis der Sauerstoff-Isotope ist
nicht Uberall gleich. Anhand von Vergleichsdaten der entsprechenden Region kann die Her-
kunft pflanzlicher oder tierischer Produkte recht sicher bestimmt werden. Im Zweifelsfall kdn-
nen auch weitere Isotopverhéltnisse z. B. von Wasserstoff und Kohlenstoff zur genaueren
Herkunfts-Bestimmung herangezogen werden.

(Weitere Information z. B. unter http://agroisolab.de).

Die Elektrophorese ermdglicht die Identifikation von Proteinmustern, die in verschiedenen
Bereichen eingesetzt wird. Von vielen landwirtschaftliche Untersuchungs- und Forschungs-
anstalten (LUFA) werden beispielsweise Sortennachweise, in der Hauptsache fiir Getreide
und Kartoffeln, angeboten.

Bei Getreide lasst sich eine vermutete Herkunft auch ganz einfach anhand eines Vergleichs
der wertbestimmenden Eigenschaften wie Hektolitergewicht, Proteingehalt oder Fallzahl der
bekannten "Mutter"-Charge und der fraglichen "Tochter"-Partie nachweisen.

Abrollspuren auf der Eierschale geben Hinweise auf die verwendeten Legenester. Mit UV-
Licht kdnnen Spuren an der &ufRersten Eischicht (Kutikula) erkannt werden, die direkt nach
dem Legen entstehen. Rollen die Eier z. B. lUiber ein Gitter, hinterlasst dies typische, parallele
Spuren. In Legebatterien weisen diese in der Regel einen Abstand von 2,2 — 2,5 cm auf
(http://www.bbges.de/g-woche/2003/legehennenhaltung.pdf).
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4 Abweichungen und Sanktionierung

Definitionen:

Als Abweichung wird eine Nichtkonformitat
(Nichteinhaltung der Vorgaben der VO 2092/91)
verstanden.

UnregelmaBigkeit:

(9) Die Kontrollbehdrde und die Kontrollstellen
nach Absatz 1 missen

a) bei Feststellung einer Unregelmagigkeit hin-
sichtlich der Durchfihrung der Artikel 5 [Etikettie-
rung] und 6 [Erzeugungsvorschriften] bzw. der
MaRnahmen des Anhangs Ill [Mindestkontrollan-
forderungen] die Hinweise auf den 6kologischen
Landbau nach Artikel 2 von der gesamten von der
UnregelmafRigkeit betroffenen Partie oder Erzeu-
gung entfernen lassen;

Verstol3:

(9) Die Kontrollbehdrde und die Kontrollstellen
nach Absatz 1 mussen

b) bei Feststellung eines offenkundigen VerstoRes
oder eines VerstoRRes mit Langzeitwirkung dem
betreffenden Unternehmen die mit Hinweisen auf
den 6kologischen Landbau verbundene Vermark-
tung von Erzeugnissen fiur die Dauer einer mit der
zustandigen Behdrde des Mitgliedsstaates zu
vereinbarenden Frist untersagen.

VO (EWG) Nr. 2092/91 Artikel 9 Absatz 9

Beispiele fur die Notwendigkeit einer umfassenden
Sachverhaltsdarstellung:

¢ Oko-Kennzeichnung konventioneller Produkte

¢ Beeintrachtigung der "materiellen Okoqualitat"
(z. B. Einsatz unzuléssiger: Betriebs- oder Futtermit-
tel, Haltungsformen, Zutaten, Zusatz- oder Hilfsstoffe,
Unzuléssige Haltungsformen)

o Verstol3 gegen den lauteren Wettbewerb
(z. B. Zukauf konventioneller Jungtiere oder Jung-
pflanzen zur Erzielung eines erheblichen wirtschaftli-
chen Vorteils: >500 €)

e Fehlen oder Verweigerung wesentlicher Infor-
mationen
(Zutritts- und Auskunftsverweigerung, fehlende oder
lickenhafte Dokumentation)

o Wiederholte Weigerung Auflagen der Kontroll-
stelle umzusetzen

41 Hinweise zur Sachverhalts-
ermittlung und — darstellung

Fir eine sachgerechte Auswertung von Kon-
trollergebnissen und eine angemessene
Sanktionierung sind gute Sachverhaltsdar-
stellungen im Inspektionsbericht sehr wich-
tig. Werden kritische Sachverhalte dort nur
kurz notiert, aber nicht umfassend dokumen-
tiert, kann eine Nachkontrolle erforderlich
werden und es geht wertvolle Zeit bis zum
endgultigen Kontrollergebnis verloren. Auch
das Gegenteil, eine ausfuhrliche Schilderung
von Geringfugigkeiten im Inspektionsbericht,
ist wenig hilfreich. Sie irritiert den Betriebslei-
ter bei der Inspektion und verlangert die
Auswertungsdauer in der Kontrollstelle.

Daher sollte der Kontrolleur vor Ort unter-
scheiden kdnnen, ob es sich im Einzelfall um
eine geringfiigige Abweichung handelt, oder
um eine UnregelmaRigkeit bzw. einen offen-
kundigen VerstoR, bei dem die Okoqualitat
eines oder mehrer Produkte nicht mehr ge-
wahrleistet ist.

4.1.1 Darstellung von UnregelmaRig-
keiten und VerstdRRen

Damit eine zutreffende Sanktionierung mog-
lich ist, missen Unregelmafigkeiten oder
offenkundige VerstdRe hinreichend belegt
werden. Erforderlich ist deshalb eine umfas-
sende und prazise Sachverhaltsdarstellung,
die von einem Verantwortlichen des Unter-
nehmens gegengezeichnet ist. Um die Be-
weiskraft zu erhdhen, sind wichtige Doku-
mente beizulegen (Zukaufbelege, Bankaus-
zlige, Etiketten, Fotos zur Darstellung der
Situation) oder Proben zu ziehen (unzuléssi-
ger Betriebsmittel, konventioneller Produkte
u. a.).
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Gut geeignet fur eine strukturierte Beschreibung sind Formulare dhnlich der im — Anhang IlI
befindlichen Anlage Sachverhaltsdarstellung, wie sie von mehreren Kontrollstellen verwendet
werden.

In der realen Kontrollsituation ist die nachvollziehbare Beschreibung einer UnregelmaRigkeit
oft dadurch erschwert, dass sich zwischen Kontrolleur und Kontrolliertem eine spurbare
Spannung aufbaut, selbst wenn es sich nur um einen Sachverhalt mit geringer Relevanz
handelt. In diesen weniger dramatischen Fallen kann dem Kontrollierten vermittelt werden,
dass gerade durch eine prazise Darstellung des Sachverhalts wichtige Begleitumstande zur
Sprache kommen, die es der Kontrollstelle bzw. Kontrollbehdrde erméglichen, die Situation
zutreffend zu bewerten und nicht Gberzureagieren.

Wird ein offenkundiger Verstol3 festgestellt, kann in vielen Fallen davon ausgegangen wer-
den, dass ein Rechtsanwalt damit beauftragt wird, das Inspektionsergebnis anzufechten und
die Glaubwirdigkeit des Kontrolleurs in Zweifel zu ziehen. Auch vor diesem Hintergrund gilt
es, die Sachverhaltsdarstellung und Beweissicherung so umfassend und korrekt als méglich
vorzunehmen.

Hier bietet es sich an, Fallbeispiele bei Kontrolleursschulungen ,durchzuspielen“. So kann
stressfrei gelibt werden, Wertigkeiten zu beurteilen, einen komplexen Sachverhalt nachvoll-
ziehbar darzustellen und formal korrekt zu arbeiten.

Wurden UnregelmaRigkeiten oder ein offenkundiger Verstol3 bei einer Inspektion festgestellt,
setzt sich der Kontrolleur umgehend (wéhrend oder nach der Kontrolle) mit einem Verant-
wortlichen der Kontrollstelle in Verbindung, um die Situation kurz darzustellen und um In-
struktionen zu erhalten, wie weiter vorzugehen ist. Die Kontrollunterlagen werden sofort an
die Kontrollstelle weitergeleitet und sind so zu kennzeichnen, dass eine umgehende Bearbei-
tung gewahrleistet ist.

4.2 Beurteilung von Abweichungen in der Kontrollstelle
4.2.1 Vorgehen bei Unregelmaligkeiten oder offenkundigen Verst6l3en

Da UnregelmaRigkeiten oder offenkundige VersttRe zeitnah zu sanktionieren und ggf. nach-
zuverfolgen sind, sollte die Kontrollstelle ein beschleunigtes Bearbeitungssystem fir ent-
sprechende Akten auRerhalb der Routinebearbeitung, die oft mehrere Wochen in Anspruch
nimmt, eingerichtet haben.

In der Regel wird die Erst-Beurteilung von Unregelméafigkeiten von einem erfahrenen und
kompetenten Mitarbeiter der Kontrollstelle vorgenommen und mit der Kontrollstellenleitung
bzw. Ressortleitung abgestimmt. Je nach Sachlage wird entschieden, ob die zusténdige Be-
horde von dem Vorgang zu informieren ist. Gegebenenfalls ergreift die Kontrollstelle weitere
geeignete MalRnahmen zur Beweissicherung (z. B. Nachkontrollen, Probenahmen) oder sie
erteilt risikoorientierte Auflagen.
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4.2.2  Einheitliche Sanktionierungspraxis

Abweichungen von den Anforderungen der EG-Oko-VO sollten unabhangig von der Kontroll-
stelle &hnliche Sanktionen zur Folge haben. Insbesondere bei wirtschaftlich wirksamen
Sanktionen ist es fur die Unternehmen wesentlich, dass von den Kontrollstellen bzw. von den
zustandigen Behorden einheitlich vorgegangen wird, um Wettbewerbsverzerrungen zu ver-
meiden. Andererseits sollte bei den Sanktionskatalogen, die die Betriebe und Unternehmen
im Rahmen des Kontrollvertragsabschlusses von der Kontrollstelle erhalten, eine zu enge
Selbstbindung der Kontrollstellen vermieden werden, um Abweichungen im Einzelfall ange-
messen sanktionieren zu kdnnen.

Einen Beitrag zur Harmonisierung der Sanktionierungspraxis der zugelassenen privaten
Okokontrollstellen konnen gemeinsam verwendete Regelfallkataloge leisten. Ein entspre-
chender erster Vorschlag ist im — Anhang | zu finden. Regelfallkataloge sind nur fir den
internen Gebrauch der Kontrollstellen bestimmt. Den an der Auswertung beteiligten Mitarbei-
tern der Kontrollstellen bieten sie Anhaltspunkte fir eine einheitliche Auswertungspraxis.

Die vorgenommene Bewertung bezieht sich auf "durchschnittliche" Falle. Die Sanktionen
mussen fir den konkreten Einzelfall nachvollziehbar, méglichst praventiv wirksam, aber auch
verhaltnismanig sein. Fur die Wirksamkeit der Sanktionierung ist es wichtig, dass ist die Ein-
haltung wesentlicher Anforderungen und die Umsetzung wesentlicher Auflagen zeitnah -
berprift wird. Im Einzelfall ist zu entscheiden, ob hierfur eine (kostenpflichtige) Nachkontrolle
erforderlich ist, daher wurde diese Form der Uberwachung haufig als optional aufgefiihrt. Bei
Abmahnungen und vor allem bei Aberkennungen kann im Einzelfall vom Regelfall-Vorschlag
abgewichen werden. Dabei kann bertcksichtigt werden, ob die Versté3e in Straf- oder Ord-
nungswidrigkeitenverfahren sanktioniert werden. Bei der Sanktionierung nach Art.9 (9a) /
Art. 10 (3a) und Art 9 (9) b) / Art. 10 (3b) sind die Regelungen der jeweiligen Bundeslander
zu beachten.

Damit Regelfallkataloge als echtes Hilfsmittel bei Bewertung von UnregelmaRigkeiten ge-
nutzt werden kdnnen, sind sie fortzuschreiben und an die Auslegungspraxis der Kontrollstel-
len anzupassen. Bei der taglichen Auswertungspraxis kann gepruft werden, ob der Regelfall-
Sanktionskatalog der Einschatzung der eigenen Kontrollstelle entspricht. Aufbauend auf die-
sen Erfahrungen sollten die Kataloge von den Kontrollstellengemeinschaften AgK und KdK
weiterentwickelt werden.
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Risikoorientierte Auflagen

Beispiele fir risikoorientierte Auflagen

Kostenpflichtige Nachkontrolle

Uberpriifung von fehlenden Buchfiihrungsun-
terlagen

Abanderung nicht zulassiger Haltungsbedin-
gungen im Bereich der Tierhaltung

Verstarkte Aufzeichnungspflichten

Parzellengenaue Dokumentation des Pflan-
zenschutzmitteleinsatzes im Obst- und Wein-
bau

Futtermittellagerbuch und Futtermischbuch bei
Legehennenbetrieben mit grofRen Mengen ei-
ner eigenen Geflugel-Futtermischung mit Zu-
kaufkomponenten

Meldepflichten

Eintreffen von Import-Partien

Zukauf von Partien, die unter einem festgeleg-
ten Mindestpreis zugekauft werden (Uberprii-
fungsmdglichkeit der Herkunft durch die Kon-
trollstelle, ggf. Probenahme)

Konventioneller Saatgutzukauf (wenn in der
Vergangenheit unberechtigt konv. Saatgut zu-
gekauft wurde)

Seltene Verarbeitungsvorgange

Mitteilung von Ernteschatzungen (um weit
Uberdurchschnittliches Ertragspotential vor der
Ernte prifen zu kénnen)

Mitteilung der Anbauplanung vor Aussaat (um
den Leguminosenanteil prifen zu kdnnen)

Erntetermin bei Parallelanbau von Umstel-
lungsware und anerkannter Ware (gro3er Um-
fang)

Zusendung des Verkaufsbelegs bei wichtiger
Deklaration eines Produktes

Verpflichtungserklarungen

Vermarktung ohne Oko-Hinweis (Wurstwaren,
die bei einem nicht zertifizierten Subunterneh-
mer hergestellt werden)

Umsetzung von Auflagen in einem vorgegebe-
nen zeitlichen Rahmen

4.3 Risikoorientierte Auflagen

Risikoorientierte Auflagen dienen in erster
Linie dazu, Abweichungen zeithah und
wirksam abzustellen. UnregelmaRigkeiten
und VerstoRBe, die die materielle Qualitat
von Oko-Produkten beeintrachtigen, sollten
eine rasche Erhohung der Uberpriifungsin-
tensitat nach sich ziehen.

Meldepflichten kdnnen der Kontrollstelle die
Moglichkeit bieten, mogliche Risiken fruh-
zeitig zu erkennen oder Stichprobenkontrol-
len gut zu terminieren. Im Bereich der Do-
kumentation dienen sie dazu, dass kritische
Produktionsprozesse umfassender darge-
stellt oder komplexe Warenstromberech-
nungen erleichtert werden.

Risikoorientierte Auflagen sind so auszu-
sprechen, dass lhre Einhaltung tberprifbar
ist und in wesentlichen Féllen auch Uber-
pruft wird. Die verschiedenen Arten risiko-
orientierter Auflagen seien kurz charakteri-
siert:

Kostenpflichtige Nachkontrollen dienen zur
zeitnahen Uberpriifung, ob wesentliche Auf-
lagen bzw. bestimmte Anorderungen der
EU-Oko-VO umgesetzt werden

Verstarkte Aufzeichnungspflichten legen die
Dokumentation von Sicherungsmal3nahmen
fest oder ermoglichen einen besseren Uber-
blick tber die Verwendung kritischer Be-
triebsmittel. Sie kdnnen auch dazu dienen,
komplexe Warenstrome besser verfolgen zu
koénnen.

Meldepflichten informieren die Kontrollstelle
Uber besondere Ereignissen oder Absichten
des Unternehmens und geben ihr so die
Mdoglichkeit, zeitnah Maflinahmen ergreifen
zu kénnen.

Schriftliche Erklarungen bestatigen die
Kenntnisnahme und/oder Umsetzung be-
stimmter Auflagen.
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Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

5 Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufenibergreifenden Warenfluss

5.1 Methodisches Vorgehen fur die Erstellung von Warenflussdiagrammen

Mit der Methodik der Warenflussdiagramme lasst sich ein Gesamtiberblick Uber die Risiko-
punkte im stufenibergreifenden Warenfluss erarbeiten. Damit kann konkret verdeutlicht wer-
den, bei welchen Produkten und an welchen Stellen des Warenstroms ein erhdhtes Risiko
fur die Oko-Qualitat zu erwarten ist.

Zur Erstellung von Warenflussdiagrammen werden in einem ersten Arbeitsschritt die Orte
aufgetragen, die die Oko-Partie auf dem Weg vom Erzeuger bis zum Endverbraucher pas-
siert. Parallel dazu wird eingetragen, wer am jeweiligen Ort Eigentimer der Partie ist, da dies
fur die Risikoeinschatzung bedeutsam ist.

Fur jede Station der Ware werden nun Risikopunkte ermittelt, die zu einem Verlust der Oko-
qualitat fihren kénnen. Hierbei kann es sich beispielsweise um die Verwendung unzulassi-
ger Betriebsmittel oder eine Beimischung konventioneller Ware handeln. Die Risikopunkte
korrespondieren mit den kritischen Punkten, die im Rahmen der unternehmensinternen Qua-
litatssicherung von Bedeutung sind, sind sie aber nicht betriebsspezifisch und daher allge-
meiner gefasst.

Im vierten Arbeitsschritt, der Relevanzbewertung, wird die Wahrscheinlichkeit des Scha-
denseintrittes und das mdgliche Schadensausmall abgeschatzt.

Den Risikopunkten werden die Sicherungsmalnahmen gegenibergestellt, die auf der Ebene
der internen Qualitatssicherung von den Unternehmen und auf der Ebene des externen Kon-
trollverfahrens von den Kontrollstellen ergriffen werden kénnen. Es wird dabei zwischen den
bereits Ublichen bzw. notwendigen StandardmalRnahmen und zusatzlichen Empfehlungen fir
Unternehmen und Kontrollstellen unterschieden.

Bei der Erstellung der folgenden Warenflussdiagramme wurden die Erfahrungen von ver-
schiedenen Oko-Kontrollstellen und von Wirtschaftsbeteiligten beriicksichtigt.
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5.2 Warenflussdiagramm Getreide

Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

MaRnahmen der UNTERNEHMEN
Vorgaben gemaR Anhang Ill EG-Oko-VO

Physische Besitzer der o . MaBnahmen der KONTROLLSTELLE
Stationen Risikopunkte Relevanz Empfehlunger_l fur die Quall_tgtssmherung der i
der Ware Ware Wirtschaftsbeteiligten Empfehlungen fir das
Maglichkeiten fiir weitere freiwillige externe Kontrollverfahren
Qualitatssicherungsmaflnahmen
Erzeuger Erzeuger « Verwendung nicht richtlinienkonformer | Saaigut | ® Dokumentation der Anbauplanung * Flachenbegehung, Besichtigung der Kulturen,
Betriebsmittel _ _ | e Dokumentation von KulturmaRnahmen und \égrg?:)er:ch mit anderen Bio-Betrieben in der
! ! ! ! Betriebsmitteleinsatz 9
Mdgliche Ursachen/Ziele: Diingung: | » Dokumentation des Betriebsmittelzukaufs * Besichtigung der Betriebsmittellagerstatten
= Verringerung des Organisationsaufwan- Uber Belegsammlung, Buchfiihrung ¢ Qualitative Eigenschaften der
des - o Rickstellproben von Erntepartien Ernteerzeugnisse
= Verringerung des Arbeitsaufwandes p P N
Y Pflanzen- e Prifung der Buchhaltung
= Qualitatsverbesserung ) ) )
« Ertragssteigerung bzw. Verlustminde- schutz: « Rickstandsanalytik (Pflanzenschutzmittel-
rung ’ - rickstande) auf Grundlage der Risikobewertung
und im Verdachtsfall
 Beimischung/Vermarktung konventio- + . Dolkumentatlion des Vre];!fﬁufs tber e Warenstromrechnung
neller Zukaufsware Belegsammiung, Buchfthrung e Preis / Qualitéatsrelation
o ) * Verwendung registrierter Warenbegleitscheine | ¢ prijfung der Buchhaltung
Méogliche Ursachen/Ziele: /Partieregistrierung o
= Ausgleich von Lieferengpassen * Unangekundigte Kontrollen
= Qualitatsverbesserung o Kontrollmitteilungen: Cross Check Zukaufsbele-
= Erhdhung der vermarktbaren Menge ge der Abnehmer mit Verkaufsbelegen
« Kontamination im Lager mit unzulassi- 0 e Lagerhygiene (Vorbeugend_e MaBnahmen: e Besichtigung der Lagereinrichtungen
gen Mitteln oder Verunreinigungen (Eigenlager) gﬁg;p:;téeé?ggresrusrlgnq‘;Se'tlgs)' Reinigung von e Einbeziehung von Lohnlagern in das
Y ’ Kontrollverfahren
Médgliche Ursachenlélel'e: + * Bauliche Optimierung der Lagereinrichtung o Ruckstandsanalytik: Lagerschutzmittel
* Auftreten von Schadlingen (Fremdiager) | * Eigenbewertung der Lagereinrichtungen

= Prophylaktische Manahmen
= Altlasten

Bewertung der Lagereinrichtungen durch
kompetente Dritte

Verzicht auf Fremdlagernutzung

Ermittlung der Vorgeschichte neuer Lagerstat-
ten- und Einrichtungen
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5.2 Warenflussdiagramm Getreide

Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

MaRnahmen der UNTERNEHMEN
Vorgaben gemaR Anhang Ill EG-Oko-VO

MaRnahmen der KONTROLLSTELLE

Physische . o s
Stationen | Besitzer der Risikopunkte Relevanz Empfehlungen fiir die Qualitatssicherung der
der Ware Ware Wirtschaftsbeteiligten Empfehlungen fiir das
Maglichkeiten fiir weitere freiwillige externe Kontrollverfahren
Qualitatssicherungsmaflnahmen
?P;nds'gg:‘{ grrf)ersuhga?]rdler « Verunreinigung mit Resten der Vor- + . En}fe(zjrner:j vor% Restmer}g;}n der Vorfracht vor | e Riickstandsanalytik
Lagerung’ oder Miihle fracht ela .en es rarisport anrzeugs ) e Priifung von Reinigungsprotokollen
oder Backer ) ) * Verpflichtungserklarungen bzw. Vertrage der « Einfordern von Verpflichtungserklarungen bzw.
Méogliche Ursachen/Ziele: Transpo_rtgnternehmen zur Ver‘mel_dung von von Vertrégen
@ ! ! = Mangelnde Kenntnis der erforderlichen Verunreinigungen und Kontamination
Chargentrennung bei Oko-Ware « Einsicht in die Dokumentation des Transport-
= Termindruck fahrzeuges (Transportplane, Reinigungsplane)
= Kosteneinsparung ¢ Implementierung eines fachlich geeigneten QM-
Systems fur Speditionen
e Kontamination mit Reinigungs- und + Wie Vorheriges Wie Vorheriges

Lagerschutzmitteln

e Beimischung/Vermarktung konventio-
neller Zukaufsware

(Manipulation

e Dokumentation des Wareneingangs und
Warenausgangs

e Bestandsbuchfiihrung

o Warenbegleitscheine

e Speditionspapiere

- . durch die « Fahrerprotokolle
Maogliche U'rsachen/Z|eIe. Spedition)
= Kosteneinsparung
= Ausgleich von Lagerverlusten
Manipulation vom Auftraggeber
geplant — siehe dort
Spedition: GrofBhand- imi i « Dokumentation des Wareneingangs und e Warenstromrechnun
Transport- | ler, Stre- ¢ Beimischung/Vermarktung konventio- + + okumentation des vareneingangs u arenstromrechnung
fahrzeug cken- neller Zukaufsware Warenausgangs e Priifung der Buchhaltung
Lager geschaft * Bestandsbuchfiihrung « Riickstandsanalytik und Herkunftsanalyse

4

4

Mégliche Ursachen/Ziele:

= Gewinnerh6éhung

= Qualitatsverbesserung

= Uberbriickung von Handelsengpéssen
= Vertragliche Verpflichtungen

o Lieferantenbewertung

e Zukauf mit registriertem Warenbegleitformular
(mit Bestéatigung der Kontrollstelle des
Lieferanten)

o Kontrollmitteilungen: Cross Check der Zukaufs-
bzw. Vermarktungsbelege
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5.2 Warenflussdiagramm Getreide

Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

MaRnahmen der UNTERNEHMEN
Vorgaben gemaR Anhang Ill EG-Oko-VO

MaRnahmen der KONTROLLSTELLE

Physische Besitzer d o s
Stationen ezl i Risikopunkte Relevanz Empfehlungen fir die Qualitatssicherung der i
der Ware Ware Wirtschaftsbeteiligten Empfehlungen fiir das
Maglichkeiten fiir weitere freiwillige externe Kontrollverfahren
Qualitatssicherungsmaflnahmen
Miihle II\E/IUhIe oder « Verunreinigung bei der Warenannah- 0 e Festlegung und Validierung von Reinigungs- o Uberpriifung der ReinigungsmafRnahmen
rzeuger . h ) >
odor 9 me, Lagerung und in der Verarpel- (Nur Oko- maf3nahmen und der Ergebnisse der Validierung
Bickerei tungskette mit Resten konventioneller | verarbeitung) | ¢ Verzicht auf Parallelproduktion e Unangekilndigte Kontrollen
g Partien « Erstellung von Verschleppungsgutachten « Ruckstandsanalytik
+
@ Mégliche Ursachen/Ziele: (Paralel
* Notwendige Getrenntbehandlung der produktion)
Oko-Ware ist Mitarbeitern nicht bekannt
= Termindruck
= Kosteneinsparung
= Arbeitsvereinfachung
Kontamination mit Reinigungs- und " Siehe Erzeugerstufe Siehe Erzeugerstufe
. -
Lagerschutzmitteln
« Beimischung/Vermarktung konventio- + e Dokumentation des Wareneingangs und e Warenstromrechnung

neller Zukaufsware

Mégliche Ursachen/Ziele:
= Erhéhung der vermarktbaren Menge
= Qualitatsverbesserung
= Uberbriickung von Lieferengpéassen

Warenausgangs
e Silobelegplan
e Verarbeitungsdokumentation
o Lieferantenbewertung

¢ Interne Bestandsbuchfiihrung und Verbrauchs-
bilanzierung

Zukauf mit registriertem Warenbegleitformular
(mit Bestéatigung der Kontrollstelle des
Lieferanten)

e Prifung der betrieblichen Dokumentation
e Prifung der Qualitatssicherungsmafinahmen

Prifung der Buchhaltung
e Unangekindigte Kontrollen
Rickstandsanalytik und Herkunftsanalyse

Kontrollmitteilungen: Cross Check der Zukaufs-
bzw. Vermarktungsbelege
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5.2 Warenflussdiagramm Getreide

Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

MaRnahmen der UNTERNEHMEN
Vorgaben gemaR Anhang Ill EG-Oko-VO

Physische Besitzer der o . MaBnahmen der KONTROLLSTELLE
Stationen Risikopunkte Relevanz Empfehlungen fir die Qualitatssicherung der i
der Ware Ware Wirtschaftsbeteiligten Empfehlungen fiir das
Maglichkeiten fiir weitere freiwillige externe Kontrollverfahren
Qualitatssicherungsmaflnahmen
Backerei Béckerei « Beimischung/Vermarktung konventio- 0 Dokumentation des Wareneingangs und e Plausibiltatsprifung der Rezepturen
neller Zukaufsware (Nur Oko- Warenausgangs e Warenstromrechnung
@ @ o _ Verarbeitung) | ® Verarbeitungsdokumentation « Prifung der Buchhaltung
Mogl;]ghhe Ursschen/Zleli.b Lieferantenbewertung e Prifung der betrieblichen Dokumentation
Er Ol.t%_Jtng ir vermarktbaren Menge + Verzicht auf Parallelproduktion e Prufung der Qualitatssicherungsmanahmen
Quall AISVETbessering ) (Parallel- Bestandsbuchfiihrung und Verbrauchsbilanzie- | ¢ Unangekindigte Kontrollen
= Uberbriickung von Lieferengpéssen roduktion) . )
P rung e Rickstandsanalytik und
Zukauf mit registriertem Warenbegleitformular Herkunftsanalyse
(mit Bestatigung der Kontrollstelle des o Kontrollmitteilungen: Cross Check der Zukaufs-
Lieferanten) belege beim Lieferanten
o Verwendung nicht zulassiger Zutaten + Dokumentation des Wareneingangs und Wie Vorheriges
und Hilfsstoffe ) Warenausgangs
oy |+ Rezepuren
MogIK.:he Ursgchen/ZleIe: ) Verarbeitungsdokumentation
= Erzielung einer spez. Produktqualitat itarbei hul
= Vereinfachung/"Optimierung” des Pro- ++ M_It?r el.teréc u.ung . )
duktionsprozesses (Parallel- Risikoorientierte interne Qualitatssicherung, CP,
= Uberbriickung von Versorgungs- produktion) QM, Krisenmanagement
engpassen Verzicht auf Parallelproduktion
= Fehlende Information tiber Anforderun- Bestandsbuchfiihrung und Verbrauchs-
gen der EG-Oko-VO im Unternehmen bilanzierung
e Unzureichende Abgrenzung zwischen Einhaltung der Deklarationsvorschriften e Unangekindigte Kontrolle der
konventionellen und 6kologisch er- - = Dokumentation Warenausgang Kennzeichnung
zeugten Verkaufsprodukten (Nur Oko- ) ]
Produkte) Mitarbeiterschulung
Mdogliche Ursachen/Ziele: Klare Sortimentsabgrenzung
* Unzureichende Kennzeichnung und + Verzicht auf Parallelproduktion
Verwechslung auf dem Transport (Parallel
= Uberbriick. von Versorgungsengpéassen produktion)

= Mangelndes Bewusstsein im Hinblick
auf die bes. Anforderungen an die Herst.
und Kennzeichnung von Oko-Produkten
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5.3 Warenflussdiagramm Obst & Gemiise

Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

MaRBnahmen der UNTERNEHMEN
Vorgaben gemaR Anhang Ill EG-Oko-VO

Physische Besitzer d o . MaRBnahmen der KONTROLLSTELLE
Stationen ESlizlr @IE Risikopunkte Relevanz Empfehlungen fir die Qualitatssicherung der )
der Ware Ware Wirtschaftsbeteiligten Empfehlungen fiir das
Méglichkeiten fiir weitere freiwillige externe Kontrollverfahren
Qualitatssicherungsmaflinahmen
Erzeuger Erzeuger « Verwendung nicht richtlinienkonformer Saatgu | ® Dokumentation von Anbauplanung * Flachenbegehung, Besichtigung der Kultu-
Betriebsmittel Pflanzgut: | ¢ Dokumentation von KulturmaRnahmen und ren, Vergleich mit anderen Bio-Betrieben in
. . . . . der Region
+ Betriebsmitteleinsatz im Rahmen einer
Mdgliche Ursachen/Ziele: Schlagkartei e Besichtigung der Betriebsmittellagerstatten
- Verringerung des Ol’ganisationsaufwan- Diingung: e Dokumentation des Betriebsmittelzukaufs e Qualitative Eigenschaﬁen der
des + Uber Belegsammlung, Buchfiihrung Ernteerzeugnisse
. Verrlhgerung des Arbeitsaufwandes e Priifung der Buchhaltung
- Quahtatsvgrbessertu;mg I Pflanzen- « Unangekiindigte Kontrollen
iritrrggfj;eglgerung zw. Verlust- schutz: e Ruckstandsanalytik (Pflanzenschutzmittel-
. L + rickstéande) auf Grundlage der Risikobewer-
. Slcherung_des langfristigen Ertragspo- tung und im Verdachtsfall
tentials bei Dauerkulturen
e Beimischung/Vermarktung konventio- e Dokumentation des Ver!faufs Uber e Unangekindigte Kontrollen
+ + Belegsammlung, Buchfiihrung

neller Zukaufsware, fehlerhafte Deklara-
tion

Mégliche Ursachen/Ziele:

= Ausgleich von Lieferengpassen

= Qualitatsverbesserung

= Erhéhung der vermarktbaren Menge
= Vertragsbindungen

e Dokumentation von Erntemengen

o Verwendung registrierter Warenbegleitscheine
[Partieregistrierung

Warenstromrechnung
Preis / Qualitatsrelation
Prufung der Buchhaltung

Kontrollmitteilungen: Cross Check der Zukaufs-
bzw. Vermarktungsbelege

e Kontamination im Lager mit unzulassi-
gen Mitteln oder Verunreinigungen

Mégliche Ursachen/Ziele:
= Auftreten von Schadlingen
= Altlasten

= Verbesserung und/oder Verlangerung
der Lagerfahigkeit

= Diffusion

e Lagerhygiene
e Bauliche Optimierung der Lagereinrichtung
e Kenntnis der Kontaminationsrisiken

o Standardisierte Eigenbewertung der Lagerein-
richtungen

e Bewertung der Lagereinrichtungen durch kom-
petente Dritte

o Verzicht auf Fremdlagernutzung

Besichtigung der Lagereinrichtungen

Einbeziehung von Lohnlagern in das Kon-
trollverfahren

Riickstandsanalytik: Lagerschutzmittel

Ermittlung der Vorgeschichte neuer Lagerstat-
ten- und Einrichtungen
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5.3 Warenflussdiagramm Obst & Gemiise

Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

MaRBnahmen der UNTERNEHMEN
Vorgaben gemaR Anhang Ill EG-Oko-VO

Physische Besitzer d o . MaRBnahmen der KONTROLLSTELLE
Stationen esitzer aer Risikopunkte Relevanz Empfehlungen fiir die Qualitatssicherung der
der Ware Ware Wirtschaftsbeteiligten Empfehlungen fir das
Méglichkeiten fiir weitere freiwillige externe Kontrollverfahren
Qualitatssicherungsmaflinahmen
?peditiont: E&ZGU\?EY « Verunreinigung mit Resten der Vor- Entfernen von Restmengen der Vorfracht vor | ¢ Rickstandsanalytik
fa[r?pzse?g i gei’i(rer g&irr_ fracht / Kontamination im Lager mit un- - Beladen des Transportfahrzeugs
Lager ' GroRhandler zulassigen Mitteln oder Verunreinigun- Verpflichtungserklarungen der Transportunter-
gen nehmen
@ ! ! - . Einsicht in die Dokumentation des Transport-
Magliche Ursachen/Ziele: fahrzeuges (Transportplane, Reinigungsplane)
= Mangelnde Kenntnis der erforderlichen . . . .
Chargentrennung bei Oko-Ware Implementierung eines fachlich geeigneten
« Termindruck QM-Systems fur Speditionen
= Kosteneinsparung
e Beimischung/Austausch mit konventio- _ Dokumentation des Wareneingangs und e Warenbegleitscheine
neller Zukaufsware o Warenausgangs « Speditionspapiere
(Manipulation Bestandsbuchfuhrun P Pep
Méaliche U hen/Ziele: durch die 9 e Fahrerprotokolle
ogliche Ursachen/Ziele: Spedition)

= Ausgleich von Lagerverlusten
= Kosteneinsparung

Manipulation vom Auftraggeber
geplant — siehe dort
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5.3 Warenflussdiagramm Obst & Gemiise

Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

MaRBnahmen der UNTERNEHMEN
Vorgaben gemaR Anhang Ill EG-Oko-VO

Physische Besitzer d o . MaRBnahmen der KONTROLLSTELLE
Stationen ESlizlr @IE Risikopunkte Relevanz Empfehlungen fir die Qualitatssicherung der )
der Ware Ware Wirtschaftsbeteiligten Empfehlungen fiir das
Méglichkeiten fiir weitere freiwillige externe Kontrollverfahren
Qualitatssicherungsmaflinahmen
Spedition: Exporteur, - . « Dokumentation des Wareneingangs und ¢ Unangekiindigte Kontrollen
Transport- Importeur, e Beimischung/Vermarktung konventio- + + Warenausgangs
fahrzeug, Handler, neller Zukaufsware e Warenstromrechnung
Lager GroRhandler o _ * Bestandsbuchfiihrung o Preis / Qualitatsrelation
! ! ! ! Eﬂtggsv?sni:izmiglzmle' * Lieferantenbewertung e Prufung der Buchhaltung
. . o Zukauf mit registriertem Warenbegleitformular e Rickstandsanalytik und Herkunftsanalyse
(nguallta.t.sverbesserung . (mit Bestatigung der Kontrollstelle des Imitteil Y c Check d yk f
= Uberbriickung von Handelsengpassen Lieferanten) . EOHUO m|tte:(ungen6 lfOSS eck der Zukaufs-
= Vertragliche Verpflichtungen zw. Vermarkiungsbelege
Lat?e_:, Ver- Vcejrarbeiter « Verunreinigung bei der Warenannahme 0 ¢ Festlegung und Validierung von Reinigungs- e Uberpriifung der ReinigungsmaRnahmen und
arbeitungs- | oder - . ' i idi
einrichtugng Abpacker Lagerung und in der Verarbeitungskette (Nur Oko- mafRnahmen der Ergebnisse der Validierung
Frosten od mit Resten konventioneller Partien Verarbeitung) | ¢ Verzicht auf Parallelproduktion  Unangekiindigte Kontrollen
rosten oder
. . Rickstandsanalytik
i?)fr:‘;g:/?eer @ Mogliche Ursachen/Ziele: + * Y
S — * Mangelnde Kenntnis der Besonderheit (Parallel-
von Qko-Ware bei den Mitarbeitern produktion)
@ = Termindruck
= Kosteneinsparung
= Arbeitsvereinfachung
Beimischung/Vermarktung konventio- + e Dokumentation des Wareneingangs und o Warenstromrechnung

neller Zukaufsware

Méogliche Ursachen/Ziele:
= Erhéhung der vermarktbaren Menge
= Qualitatsverbesserung
= Uberbriickung von Lieferengpéassen

Warenausgangs
Verarbeitungsdokumentation
Lieferantenbewertung

Interne Bestandsbuchfuhrung und Verbrauchsbi-
lanzierung

Verzicht auf Parallelproduktion

Zukauf mit registriertem Warenbegleitformular
(mit Bestatigung der Kontrollstelle des
Lieferanten)

Prifung der betrieblichen Dokumentation
Prifung der Qualitatssicherungsmaf3nahmen
Prifung der Buchhaltung

Unangekiindigte Kontrollen
Ruckstandsanalytik und Herkunftsanalyse

Kontrollmitteilungen: Cross Check der Zukaufs-
bzw. Vermarktungsbelege
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5.3 Warenflussdiagramm Obst & Gemiise

Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

MaRBnahmen der UNTERNEHMEN
Vorgaben gemaR Anhang Ill EG-Oko-VO

Physische Besitzer d o . MaRBnahmen der KONTROLLSTELLE
Stationen ESlizlr @IE Risikopunkte Relevanz Empfehlungen fir die Qualitatssicherung der
der Ware Ware Wirtschaftsbeteiligten Empfehlungen fiir das
Méglichkeiten fiir weitere freiwillige externe Kontrollverfahren
Qualitatssicherungsmaflinahmen
;?g;{hxers-_ ;/s;e:rbeiter e Verwendung nicht zulassiger Zutaten + * Dokumentation des Wareneingangs und Wie Vorheriges
einrichtugn Ab K und Hilfsstoffe . Warenausgangs
2 e (NurOko- | | Rezepturen
Frosten oder - . Verarbeitung)
Saften oder @ M()é;ll(?hle Ursa.chenlzle.lel.l oroduktcual « Verarbeitungsdokumentation
) = Erzielung einer speziellen Produktquali-
Konservie- tat E P . + + e Mitarbeiterschulung
ren usw.
= Vereinfachung/Optimierung des Produk- | (Parallel- | o Risikoorientierte interne Qualitatssicherung, CP,
U tionsprozesses produktion) QM, Krisenmanagement
= Uberbrlickung von Versorgungsengpas- « Bestandsbuchfiihrung und Verbrauchs-
sen bilanzierung
' Ir:uenhéee?]ddeelrn\f/cgrrgfdt:?unngber die Anforde- o Verzicht auf Parallelproduktion
Einzelhandel | Einzelhandel « Beimischung/Vermarktung konventio- + Keine Kontrollpflicht Keine Kontrolle

U

4

neller Zukaufsware

Mégliche Ursachen/Ziele:
= Erh6hung der vermarktbaren Menge
= Qualitétsverbesserung
= Uberbriickung von Lieferengpassen

= Fehlende Information Uber die Anforde-
rungen der Verordnung
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5.4 Warenflussdiagramm Fleisch

Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

MaRBnahmen der UNTERNEHMEN
Vorgaben gemaR Anhang Ill EG-Oko-VO

Physische Besit d L e . MaBnahmen der KONTROLLSTELLE
Stationen ezl i Risikopunkte Relevanz | Empfehlungen fir die Qualitatssicherung der Wirt-
der Ware Ware schaftsbeteiligten Empfehlungen fiir das
Méglichkeiten fiir weitere freiwillige externe Kontrollverfahren
Qualitatssicherungsmaflinahmen
Erzeuger Erzeuger « Verwendung nicht richtlinienkonformer | Wiederkauer: | ¢ Dokumentation des Betriebsmittelzukaufs Plausibilitatsprifung durch Begehungen und
Betriebsmittel (Futtermittel, Leistungs- _ _ |+ Dokumentation Tierbehandlungen Dokumentationsprifung
forderer, Medikamente . i i
@ J L )  Dokumentation Futterung Futterbilanzierung
Mdogliche Ursachen/Ziele: Geflugel und Uberpriifung der Buchhaltung
= ?j/errir;\gsrgtng dfsvs Odrganisationsaufwan- Schweine: Unangekiindigte Kontrollen
es, Arbeitsaufwandes
» Qualitatsverbesserung + Futtermittelanalysen risikoorientiert und bei
Verdach
= Leistungssteigerung bzw. Verlust- Tiere mit erdacht
minderung sehr hoher
Leistung:
+
o Zukauf konventioneller Tiere zur + + e Dokumentation Tierzukauf, Bestands- Prufung der Buchhaltung
BestandsvergrofRerung buchfGhrung Uberprifung Bestandsregister
Mdogliche Ursachen/Ziele: * Ausnahmegenehmigung
= Keine Verfugbarkeit entsprechender
Tiere (Rasse, Zuchtziel etc.) aus 6kolo-
gisch wirtschaftenden Betrieben
« Vermarktung zugekaufter konventionel- 0 e Aktuelle Bestandeslibersicht Warenstromrechnung
ler Tiere e Einzeltierkennzeichnung (Rinderohrmarken, Rinder: Abgleich Ohrmarken-Nr., auf
Mégliche Ursachen/Ziele: Schlagstempel bei Schweinen) Schlachtbelegen
= Ausgleich von Lieferengpassen e Schlachtauftrag Kontrollmitteilungen: Cross Check der Zukaufs-
* Qualitatsverbesserung « Verwendung registrierter Warenbegleitscheine bzw. Vermarktungsbelege
* Erhohung der vermarktbaren Menge e Eintrag von Schweinen in ein Tier-
Registrierungssystem
(analog Rinderkennzeichnung)
« Haltungsbedingungen entsprechen + e Einhaltung der VO-Vorgaben Ausmessen der Stalleinrichtungen

nicht den Vorgaben der Verordnung

Bewertung der Tierhaltung

Unangekiindigte Kontrollen im Winterhalb-
jahr
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5.4 Warenflussdiagramm Fleisch

Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

MaRBnahmen der UNTERNEHMEN
Vorgaben gemaR Anhang Ill EG-Oko-VO

Physische Besit d L e . MaBnahmen der KONTROLLSTELLE
Stationen esitzer aer Risikopunkte Relevanz | Empfehlungen fur die Quahtg_tssmherung der Wirt- )
der Ware Ware schaftsbeteiligten Empfehlungen fiir das
Méglichkeiten fiir weitere freiwillige externe Kontrollverfahren
Qualitatssicherungsmaflinahmen
g}??zse%ort_ E;zeu\?_e:] « Austausch/Verwechslung von Tieren Transportdokumentation (Lieferschein), e Warenbegleitscheine
g Mo - Tierpass e Speditionspapiere
handel oder Mégliche Ursachen/Ziele: Eingangsprifung p pap
@ (,;/Ideéf%r:bie = Keine ausreichende Tierkennzeichnung * Fahrerprotokolle
oy = Verwechslung von Tieren auf dem
Srrmelie Transportfahrzeug
schaft
! ! Manipulation vom Auftraggeber
geplant — siehe dort
ﬁjcnhgla(:h‘ E;Z?U\%‘;L_ « Verwechslung/Vermarktung konventio- _ \I?Vokumentation des Wareneingangs und e Priifung der Verfahrensanweisung
Lagerung handel oder | neller Zukaufsware (einer arenausgangs « Plausibilitatsprifung der Schlachtgewichte
(Abhangen) | Schlachthof Magliche Ursachen/Ziele: Betrieh) Verarbeltungsd‘okumentat|on « Unangekiindigte Kontrollen
nggg/l;tz_ = Verwechslung lebender Tiere Schlachtbestatigung
{l %\nbieter- = Verwechslung von Schlachtkérpern + Schlachtauftrag: Zuordnung zum Lieferbetrieb
Gemein- = Erh6hung der vermarktbaren Menge (groRer Verfahrensanweisung zur Sicherstellung der
schaft = Uberbriickung von Lieferengpéssen Schlachthof) Nichtverwechslung
= Austausch mit besseren Qualitaten Zukauf mit registriertem Warenbegleitformular
! ! (mit Bestatigung der Kontrolistelle des
Lieferanten)
Zerlegung Egzeiu\%(;]_ « Beimischung/Vermarktung konventio- _ Schlachtkérper-Kennzeichnung e Prufung der Verfahrensanweisung
el e neller Zukaufsware (deiner Dokumentation des Wareneingangs und e Plausibilitatsprifung:
@ Schlachthof Mégliche Ursachen/Ziele: Betrieb) Warenausgangs Schlachtgewichte/Teilstiickgewichte
ngggﬂgz' » Erhohung der vermarktbaren Menge Zerlegeauftrag / Zerlegeprotokoll « Prifung der Vermarktungsbestellung oder
%nbieter- = Uberbriickung von Lieferengpassen + + Zerlegebestatigung Vermarktungsdokumentation
Gemein- = Austausch mit besseren Qualitaten (Akkord- Austauschsichere Verpackung ¢ Unangekundigte Kontrollen
schaft = Verwechslung von Schlachtkdrper oder | zerlegung) Verfahrensanweisung zur Sicherstellung der

4

Fleischstiicken

Nichtverwechslung

Zukauf mit registriertem Warenbegleitformular
(mit Bestéatigung der Kontrollstelle des
Lieferanten)
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5.4 Warenflussdiagramm Fleisch

Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

MaRBnahmen der UNTERNEHMEN
Vorgaben gemaR Anhang Ill EG-Oko-VO

Physische Besit d L e . MaBnahmen der KONTROLLSTELLE
Stationen ezl i Risikopunkte Relevanz | Empfehlungen fiir die Qualitatssicherung der Wirt- )
der Ware Ware schaftsbeteiligten Empfehlungen fiir das
Méglichkeiten fiir weitere freiwillige externe Kontrollverfahren
Qualitatssicherungsmaflinahmen
cgg:ﬁ;s GroRhandler | Beimischung/Vermarktung konventio- 4+ e Chargen-Kennzeichnung Warenstromrechnung
tungsraume ! ! neller Zukaufsware o Dokumentation des Wareneingangs und Prifung der Buchhaltung
Mdogliche Ursachen/Ziele: Warenausgangs Preis / Qualitatsrelation
@ = Gewinnerhdhung * Lieferantenbewertung Unangekiindigte Kontrollen
= Qualitatsverbesserung o Zukauf mit registriertem Warenbegleitformular Riickstandsanalytik und
» Uberbruckung von Hande|sengpassen (mit Bestétigung der Kontrollstelle des Herkunftsanalyse
; ; Lieferanten) y
= Vertragliche Verpflichtungen .
Kontrollmitteilungen: Cross Check der Zukaufs-
bzw. Vermarktungsbelege
Metzgerei Metzger « Beimischung/Vermarktung konventio- 0 ¢ Dokumentation des Wareneingangs und Plausibiltatspriufung der Rezepturen
@ ! ! neller Zukaufsware (Nur Oko- Warenausgangs Warenstromrechnung
Mdgliche Ursachen/Ziele: Verarbeitung) | o Bestandsbuphfuhrung Verarbeitungs- Prifung der Buchhaltung
. dokumentation
= Erhdhung der vermarktbaren Menge + Lieferantenbewert Priifung der betrieblichen Dokumentation
* Qualitatsverbesserung * eleramemhenerting Prifung der QualitatssicherungsmaRnahmen
= Uberbriickung von Lieferengpéssen (Parallel- | ¢ nterne Bestandsbuchfiihrung und Verbrauchs- 9 9
produktion) bilanzierung Unangekiindigte Kontrollen

= Fehlen bestimmter Teilstlicke oder
Speck

Zukauf mit registriertem Warenbegleitformular
(mit Bestéatigung der Kontrolistelle des
Lieferanten)

Riuckstandsanalytik und
Herkunftsanalyse

Kontrollmitteilungen: Cross Check der Zukaufs-
bzw. Vermarktungsbelege
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5.4 Warenflussdiagramm Fleisch

Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

MaRBnahmen der UNTERNEHMEN
Vorgaben gemaR Anhang Ill EG-Oko-VO

Physische Besitzer d o o ) MaBnahmen der KONTROLLSTELLE
Stationen esitzer aer Risikopunkte Relevanz | Empfehlungen fir die Qualitatssicherung der Wirt-
der Ware Ware schaftsbeteiligten Empfehlungen fiir das
Méglichkeiten fiir weitere freiwillige externe Kontrollverfahren
Qualitatssicherungsmaflinahmen
Metzgerei Metzger « Verwendung nicht zul4ssiger Zutaten 0 « Dokumentation des Wareneingangs und Wie Vorheriges
U U und Hilfsstoffe (Nur Oko- Warenausgangs
Mdogliche Ursachen/Ziele: Verarbeitung) | ¢ Rezepturen
= Erzielung einer speziellen Produktquali- + 4 e Verarbeitungsdokumentation
tat « Mitarbeiterschulung
= Vereinfachung/Optimierung des Produk- |  (Parallel- o e
tionsprozesses produktion) | ® Risikoorientierte interne Qualitatssicherung, CP,
N M, Krisenmanagement
= Uberbriickung von Versorgungsengpas- Q 9
sen ¢ Interne Bestandsbuchfiihrung und Verbrauchs-
= Fehlende Information tiber die Anforde- bilanzierung
rungen der Verordnung im Unterneh-  Verzicht auf Parallelproduktion
men
o Kennzeichnung konventioneller Er- e Einhaltung der Deklarationsvorschriften e Unangekiindigte Kontrolle der Kennzeich-
zeugnisse als Oko-Produkte (Laden) (Nur Oko- e Dokumentation Warenausgang hung
Médgliche Ursachen/Ziele: Produkte) | e Mitarbeiterschulung
= Unzureichende Kennzeichnung und « Klare Sortimentsabgrenzung
Verwechslung auf dem Transport + ) i
» Uberbriickung von Versorgungs- (Parallelpro- e Verzicht auf Parallelproduktion
engpassen duktion)

= Mangelndes Bewusstsein fir die be-
sonderen Anforderungen an die Herstel-
lung und Kennzeichnung von 6kologi-
schen Produkten
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Kritische Punkte (Risikopunkte) im stufeniibergreifenden Warenfluss

5.5 Zusammenfassende Bewertung der Warenflussdiagramme

Grundsatzlich besteht auf allen Stufen — von der landwirtschaftlichen Erzeugung bis zum
Verkauf an den Endverbraucher — die Mdglichkeit, dass aus einem Bio Produkt ein konventi-
onelles Produkt wird "und umgekehrt". Es kdnnen aber durchaus Parameter genannt wer-
den, durch die sich das Risiko fur einen "Etikettenschwindel" bei Bioprodukten erhoht:

e mit zunehmender Anonymisierung der Handelspartner,

e mit zunehmend identisch werdenden Qualitdtsanforderungen an konventionelle und
Okologisch erzeugte Ware,

¢ mit abnehmender Produkthaltbarkeit bzw. rascherem Produktumschlag,
e bei zunehmendem Preisunterschied zwischen konventioneller und Oko-Ware,

e bei Unternehmen mit konventioneller und 6kologischer Parallelproduktion aufgrund
der einfachen Verflugbarkeit unzulassiger Betriebsmittel, Verarbeitungshilfsstoffe und
Zutaten sowie

o mit abnehmendem Haftungsrisiko des Unternehmens und abnehmender Existenzge-
fahrdung des Unternehmens bei Wegfall des Okosegments in Produktion, Verarbei-
tung oder Handel.

Anhand der Warenflussdiagramme lasst sich das recht gut nachvollziehen. Sie bieten die
Madoglichkeit, die unterschiedlichen Erfahrungen von Kontrollstellen zusammenzufihren.
Deshalb erscheint es sinnvoll, Diagramme fir weitere Produkte zu erstellen und weitere
Risikopunkte und Maflinahmen zu integrieren.
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Kontrollstelleniibergreifende Uberpriifungen (Cross Checks)

6 Kontrollstellentibergreifende Uberprifungen (Cross Checks)

6.1 Prifung von Zertifikaten

Fordert ein Abnehmer einen Kontrollnachweis seines Lieferanten an, erfolgt dieser Nachweis
Ublicherweise in Form einer Zertifikatskopie. Solche Kopien sind nicht falschungssicher. Wird
beispielsweise eine neue Adresse in passender Schrift im Original eingeklebt, ist dies auf
einer Kopie kaum mehr zu erkennen. Trotzdem wird den Zertifikatskopien sehr viel Vertrauen
entgegengebracht, obwohl bei allen deutschen "Oko-Betrugsfallen" die angebliche Oko-
Qualitat konventioneller Ware mit gefalschten Zertifikaten belegt wurde.

Bei Partien, die wegen ihrer GroR3e, ihres Preisleistungsverhaltnisses oder einer fur den 6ko-
logischen Anbau untypischen Qualitat auffallen, ist daher eine Nachfrage nach der Richtig-
keit des Zertifikates bei der zustandigen Kontrollstelle auch im Ausland durchaus sinnvoll.
Verwendet man einfache Formularvordrucke (siehe — Anlage VI), ist dies ohne grof3en Auf-
wand moglich und wird bereits von einigen Kontrollstellen praktiziert.

i BioC - Spezialsuche - Mozilla JoEd Einen ahnlichen Zweck er-
@@@ [ hitpss/fwwe ioc.infolder o @ @O fullt bioC.info, die Daten-

Ir]

bank der kontrollierten Un-
ternehmen des Okologi-
schen Landbaus. Es han-
S e e e delt sich dabei um ein ge-
meinsames Projekt deut-
scher Oko-Kontrollstellen,
das von der BLE im Rah-

Herbert Vinken

herb’s men des Bundesprogram-
Stedmgeﬂr \_Neg 16 .. .
27801 Détlingen-Nuttel mes Okologischer Landbau
D-NI-039-72-A
mit den Unternehmensbereichen gef(jrdert wurde.
Erzeugung [~
© & Fertig  —

Abbildung 1: bioC-Datenbank

Die dahinter stehende Idee ist einfach. Die Kontrollstellen exportieren aus ihrer hauseigenen
Datenbank die Adressdaten und Kontrollnummern ihrer Unternehmen. Folgende Bedingun-
gen gelten fur die Auswahl: Die Unternehmen sind zum Kontrollverfahren angemeldet, haben
bereits ein Zertifikat erhalten und sind mit der Veroffentlichung der Daten einverstanden. Mit
wenigen Mausklicks kénnen die Daten Uber eine verschlisselte Verbindung an den bioC-
Server (ibermittelt werden. Nach einer Uberpriifung der Daten hinsichtlich ihres Formats und
der Mitteilung der Anzahl der fehlerfrei Ubertragenen Datensatze, kbénnen die Daten von der
betreffenden Kontrollstelle sofort freigeschaltet werden.
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Kontrollstelleniibergreifende Uberpriifungen (Cross Checks)

6.2 Prufung von Einzelpartien

Kontrollmitteilung

Gesetzliche Grundlage: . L .
Bei der Kontrollmitteilung fragt die Kontroll-

Derzeit ist die Verwendung von Kontrollmitteilun- stelle des Abnehmers einer Oko-Partie bei

en aul3er bei Subauftragnehmern (Anhang Ill D .
< o < ) ( 2 ) der Kontrollstelle des Lieferanten nach:
nicht moglich: ,Die Kontrollbehérden und die zuge-

lassenen Kontrollstellen..., geben keinen anderen e 0b eine bestimmte Einzellieferung

Persgnen als der fur das Unternfahr.nen verant.- von diesem Lieferanten stammen
wortlichen Person und den zusténdigen staatli- Sl
kann (Plausibilitat),

chen Stellen Einblick in die Informationen und
Daten, von denen sie bei ihrer Kontrolltatigkeit e o0b die Lieferbelege bei Abnehmer
NS EHETEE, und Lieferant  identisch  sind

VO (EWG) Nr. 2092/91 Artikel 9 (7) (Belegprufung)

e 0b der Vorgang in der Buchfiihrung

In Briissel ist jedoch eine Anderung der EG-Oko- des Lieferanten korrekt verbucht
VO in Vorbereitung, die auf Anfrage einen direkten wurde (BuchprUfung) und

Datenaustausch zwischen den privaten Kontroll-
stellen erméglichen wird. e 0b die Oko-Qualitat der betreffenden

Partie nachgewiesen werden kann

(Prafung der Oko-Qualitat).

Handelt es sich beim Lieferanten um einen Erzeugerbetrieb, kann die Kontrollstelle bei Ein-
gang der Kontrollmitteilung anhand der Betriebsdaten (z. B. Betriebsbeschreibung, Anbau-
planung, Inspektionsbericht) auf Plausibilitat prifen, ob die gelieferte Produktart und die ge-
nannte Menge als Eigenerzeugnis aus dem Erzeugerbetrieb stammen kann und als Oko-
Produkt gekennzeichnet werden darf. Bei Verarbeitungsbetrieben liegt der Kontrollstelle eine
Sortimentsliste vor, mit deren Hilfe geprift werden kann, ob die betreffende Produktart in
dem Unternehmen hergestellt wird. Uber lieferbare Mengen kénnen im Verarbeitungs- und
Importbereich in der Regel keine genauen Angaben gemacht werden.

Ergeben sich bei der Plausibilitatsprifung keine Fragen, die moglichst schnell im Rahmen
einer zusatzlichen Betriebsprufung geklart werden sollten, wird die Kontrollmitteilung in der
Kontrollakte des Lieferbetriebs abgelegt. Bei der nachsten Betriebsprifung werden die An-
gaben mit der entsprechenden Ausgangsrechnung abgeglichen und Herkunft und Oko-
Qualitat der gehandelten Partie riickverfolgt. Dabei ist gleichzeitig zu prufen, ob die Rech-
nung in der Buchhaltung entsprechend verbucht wurde. Sollte eine Rechnung mit Hinweisen
auf den 6kologischen Landbau als konventionelle Lieferung verbucht oder die Oko-Herkunft
der Partie nicht plausibel sein, sind weitergehende Recherchen zur Aufklarung des Vorgangs
erforderlich. Nach Abschluss der Priifung erfolgt die Riickmeldung bei der anfragenden Kon-
trollstelle.

Ein Muster als Beispiel fur ein Kontrollmitteilungsformular ist in — Anhang VIl enthalten. Wird
eine Kopie des betreffenden Lieferbelegs der Kontrolimitteilung als Anlage beigegeben, ist
der Zeitaufwand fur die Ausstellung der Kontrollmitteilung gering.
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Kontrollstelleniibergreifende Uberpriifungen (Cross Checks)

Mit Hilfe von Kontrolimitteilungen koénnen

Vorschlag fiir die Bedingungen, die bei der Aus- Partien, die unter Verfalschung von Unter-
stellung von Kontrollmitteilungen zu berucksichti- lagen in Verkehr gebracht wurden, erkannt
ind: el C e .
gen sin werden. Zusatzlich beabsichtigt ist ein Ab-
e Eine Kontrollstelle stellt bei ca. 5% der von ihr schreckungseffekt, der entsteht, wenn ein

gepriften Unternehmen (Zufallsauswahl) eine

e bestimmter Stichprobenanteil der Warenlie-
Kontrollmitteilung aus.

ferungen routinemafig tberpruft wird (siehe

e Voraussetzung ist ein Mindest-Warenwert von . ) . .
— Kasten). Bei Partien mit einem unge-

500 Euro bei der zu prufenden Lieferung.

« Unabhangig von der Zufallsauswahl sollten wohnlichen Preisleistungsverhaltnis bietet
kritische Einzellieferungen per Kontrollmittei- es sich an, unabhangig von der Stichpro-
lung gepruift werden. benrecherche, die Herkunft der jeweiligen

Partie mit einer Kontrollmitteilung zu verifi-
zieren.

Nachteilig an dem Verfahren ist, dass im Routinefall die Gegenprifung oft erst im Folgejahr
durchgefihrt wird und daher Verstol3e nur mit zeitlicher Verzégerung nach der Vermarktung
festgestellt werden kénnen, wenn die Plausibilitatsprifung in der Kontrollstelle keinen Anlass
zu einer raschen Ruckverfolgung der Partie gibt. Mit dem Verfahren wird nur eine Handels-
stufe erfasst. Falls der Lieferant die (konventionelle) Partie bereits als Okopartie zugekauft
hat, ergibt die Uberprifung zunachst kein Verdachtsmoment.

Wenn sich das Verfahren etabliert, ist das Entdeckungsrisiko geféalschter Lieferpapiere fir
die Wirtschaftsbeteiligten jedoch nicht mehr kalkulierbar und erheblich héher als bisher.
Denn zur Zeit hat der Lieferant kaum mehr mit Nachfragen zur Herkunft einer Partie zu rech-
nen, wenn diese vom Abnehmer als Oko-Partie akzeptiert wurde, auer es werden bei einer
routinemafigen Probenahme hohe Rickstandswerte von Pestiziden ermittelt, die Anlass fir
eine Ruckverfolgung sind.

Liefermitteilung

Bei der Liefermitteilung schickt der Abnehmer einer Oko-Partie der Kontrollstelle des Liefe-
ranten eine Kopie des Lieferbelegs zu, z. B. im Rahmen seiner unternehmensinternen Quali-
tatssicherung. Das anschlieBende Prifungsverfahren entspricht weitgehend dem der Kon-
trolimitteilung. Die Kontrollstelle entscheidet, ob eine rasche Plausibilitatspriifung (vergleich-
bar mit dem Verfahren der Kontrollmitteilung) erforderlich erscheint und prift bei der nachs-
ten Inspektion des Lieferanten, ob die Lieferbelege bei Abnehmer und Lieferant identisch
sind, ob die Transaktion korrekt verbucht ist und woher die gehandelte Partie stammt.

Auch von diesem einfachen Verfahren geht eine deutliche Praventionswirkung aus, da der
Lieferant bereits bei der Lieferabsprache auf die Mitteilung an seine Kontrollstelle hingewie-
sen werden kann.
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Anhang | — Regelfallkatalog — Kontrollbereich A

Dieser Regelfallkatalog soll einen Beitrag zur Harmonisierung der Sanktionierungspraxis der zugelassenen privaten Okokontrollstellen leisten. Er ist nur fiir den internen
Gebrauch der Kontrollstellen bestimmt. Fiir eine Weitergabe an kontrollierte Unternehmen eignet er sich aus unserer Sicht nicht, da er aufgrund der Detailgenauigkeit den
Handlungsspielraum der Kontrollstelle unnétig einengt. Eine gemeinsame Weiterentwicklung des Regelfallkatalogs durch die Kontrollstellenverbénde AgK und KdK ist er-

wiinscht.

In der ersten Spalte sind Beispiele fiir VerstéRe gegen Bestimmungen der EU-Okolandbau-Verordnung aufgefiihrt. In den folgenden Spalten sind die Sanktionen durch ein »X«
gekennzeichnet, die bei durchschnittlichen Féllen angezeigt erscheinen. Sanktionen, die im Wiederholungsfall in Betracht zu ziehen sind, kennzeichnet ein »W«.

Die Sanktionen mussen fur den konkreten Einzelfall nachvollziehbar, praventiv wirksam, aber auch verhaltnismafig sein. Im Einzelfall kbnnen Abweichungen von den Vorgaben
der Liste abschwachend, aber auch verscharfend angezeigt sein. Dabei wird die Okokontrollstelle in ihre Betrachtung einbeziehen, ob die VerstoRe in Straf- oder Ordnungs-
widrigkeitenverfahren sanktioniert werden. Bei der Sanktionierung nach Art.9 (9a) /Art. 10 (3a) und Art.9 (9) b)/Art. 10 (3b) sind die Regelungen in den jeweiligen Bundeslandern

zu beachten.

Abweichung / Sanktion

schriftlicher
Hinweis

Verstéarkte
Aufzeichnungspflicht

Verstarkte
Meldepflicht

Kostenpflichtige
Nachkontrolle

Abmahnung

Art.9 (9a) /
Art. 10 (3a)

Art.9 (9) b)/
Art. 10 (3b)

Sonstige
Was?

Artikel 5 = Etikettierung

Geringfligige Mangel des Etiketts (z.B. Fehlen der Code-Nr. im
Einzelfall)

Geringfligige Mangel des Begleitpapiers (lose Ware)
(z.B. Fehlen der Code-Nr. im Einzelfall)

Fehlender Umstellungshinweis (pflanzliche Produkte) auf Etikett
oder Warenbegleitformular

Mangelhafte Trennung zwischen Umstellungsware und aner-
kannter Ware

X
optional

X
Gesamte
Partie U-ware

Kennzeichnung konventioneller Ware mit Hinweisen auf den O-
kologischen Landbau

Artikel 6 (1) 2 Anhang | A

Mangel in der Fruchtfolge

Mangel bei den vorbeugenden MafRnahmen zur Bekédmpfung von
Krankheiten und Schadlingen

Wildsammlung ohne Nachweise fur Nichtbehandlung der Fla-
chen u./o. Stabilitat des Habitats

=

Nichtkonformes Pilzsubstrat
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Anhang | — Regelfallkatalog — Kontrollbereich A

; ; schriftlicher Verstéarkte Verstarkte | Kostenpflichtige | Abmahnung | Art.9 (9a)/ | Art.9 (9) b)/ Sonstige
AbweIChung / Sanktion Hinweis | Aufzeichnungspflicht | Meldepflicht | Nachkontrolle Art. 10 (3a) | Art. 10 (3b) Was?
Artikel 6 (3) 2 Saatgut
Verwendung von konventionellem Saat- oder Pflanzgut ohne AG, X w
Oko-Saatgut nicht verfugbar
Verwendung von konventionellem Saat- oder Pflanzgut ohne AG, X X W
Oko-Saatgut verfiigbar

X
Verwendung von konventionellen Gemiisejungpflanzen X W (Ruckstufung
Fléche)
X
Verwendung von gebeiztem Saat- oder Pflanzgut ohne AG X wW (Ruckstufung
Flache)
Artikel 6 (1) > Anhang Il A
X
Einsatz nichtkonformer Diingemittel im ersten Umstellungsjahr X (Ruckstufung
Flache)
X X
Einsatz nichtkonformer Dungemittel in der Folgezeit ; X w (Rickstufung
optional Fliche)
Artikel 6 (1) > Anhéange Il B
Einsatz nichtkonformer Pflanzenschutzmittel im ersten Umstel- . X
; X (Ruckstufung
lungsjahr i
Flache)
X X
Einsatz nichtkonformer Pflanzenschutzmittel : X W (Ruckstufung
optional Flache)
Artikel 6 (1) = Anhang | B
. . — . X X
Zukauf konventioneller Kilhe u./o. ménnlicher Rinder (Konv.Verkauf) (konv.Verkauf) X wW
AG 8.5.1: Bio-Vermarktung, obwohl im Kernbereich der Tierhal- X
tung AGOL-Standard nicht eingehalten wird (Vollspalten, ganz- tional X W
jahrige Anbindehaltung, Legehennen ohne Auslauf) optional
Artikel 6 (1) 2 Anhang Il C
Einsatz nichtkonformer Futtermittel X X W
optional
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Anhang | — Regelfallkatalog — Kontrollbereich A

; ; schriftlicher Verstéarkte Verstarkte | Kostenpflichtige | Abmahnung | Art.9 (9a)/ | Art.9 (9) b)/ Sonstige
Abweichu ng / Sanktion Hinweis | Aufzeichnungspflicht | Meldepflicht | Nachkontrolle Art. 10 (3a) | Art. 10 (3b) Was?
Artikel 6 (1) = Anhang II D
Einsatz nichtkonformer Zusatzstoffe in der Tierernahrung X X
(Mineralfutter u. &.) optional
Einsatz nichtkonformer Zusatzstoffe in der Tiererndhrung (Leis- X W
tungsférderer, synthetische Aminosauren u. &.)

Artikel 6 (1) > Anhang Il E
Einsatz nichtkonformer Reinigungs- oder Desinfektionsmittel X
Artikel 6 (1) = Anhang I C
Unzureichende vorbeugende MaRnahmen gegen Krankheitser-

X W
reger
Nichteinhaltung von Wartezeiten X W
Artikel 9 (3) = Anhang Ill Allg. Anforderungen
Fehlende Einzelbelege X W
Fehlende Gesamtbuchfiihrung X X wW
Lagerung mit Kontaminations- u./o. Vermischungsgefahr X W
Artikel 9 (3) > Anhang Il A.1
Schlagliste unplausibel X W

X
Parallelproduktion gleicher oder &hnlicher Sorten X wW
(konv.Verkauf)
X
. " . X X (Entsor-
Lagerung unzulassiger Betriebsmittel (Neubetrieb) (Altbetrieb) W gungs-
nachweis)
Artikel 9 (3) = Anhang Il A.2
Tiere nicht insgesamt ausreichend gekennzeichnet X W
Parallelproduktion gleiche Tierart konventionell und Oko ohne
AG X W
Mangel der Haltungsbicher X w
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Anhang | — Regelfallkatalog — Kontrollbereich B,C

Dieser Regelfallkatalog soll einen Beitrag zur Harmonisierung der Sanktionierungspraxis der zugelassenen privaten Okokontrollstellen leisten. Er ist nur fiir den internen
Gebrauch der Kontrollstellen bestimmt. Fiir eine Weitergabe an kontrollierte Unternehmen eignet er sich aus unserer Sicht nicht, da er aufgrund der Detailgenauigkeit den
Handlungsspielraum der Kontrollstelle unnétig einengt. Eine gemeinsame Weiterentwicklung des Regelfallkatalogs durch die Kontrollstellenverbande AgK und KdK ist er-
winscht.

In der ersten Spalte sind Beispiele fiir VerstéRe gegen Bestimmungen der EU-Okolandbau-Verordnung aufgefiihrt. In den folgenden Spalten sind die Sanktionen durch ein »X«
gekennzeichnet, die bei durchschnittlichen Féllen angezeigt erscheinen. Sanktionen, die im Wiederholungsfall in Betracht zu ziehen sind, kennzeichnet ein »W«.

Die Sanktionen muissen fur den konkreten Einzelfall nachvollziehbar, praventiv wirksam, aber auch verhaltnismagig sein. Im Einzelfall kénnen Abweichungen von den Vorgaben
der Liste abschwachend, aber auch verscharfend angezeigt sein. Dabei wird die Okokontrollstelle in ihre Betrachtung einbeziehen, ob die VerstoRe in Straf- oder Ordnungs-
widrigkeitenverfahren sanktioniert werden. Bei der Sanktionierung nach Art.9 (9a) /Art. 10 (3a) und Art.9 (9) b)/Art. 10 (3b) sind die Regelungen in den jeweiligen Bundeslandern
zu beachten.

Abweichung / Sanktion schriftlicher Verstarkte Verstéarkte | Kostenpflichtige | Abmahnung | Art.9 (9a)/ | Art.9 (9) b)/ Sonstige
Hinweis | Aufzeichnungspflicht | Meldepflicht | Nachkontrolle Art. 10 (3a) | Art. 10 (3b) Was?

Artikel 5 = Etikettierung

.B. -Nr. X :
Geringfiigige Mangel des Etiketts (z.B. fehlerhafte Code-Nr.) optional
Geringfuigige Mangel des Begleitpapiers (lose Ware) X
(z.B. fehlerhafte Code-Nr.))
Fehlender Umstellungshinweis (pflanzliche Produkte) auf Etikett X X W
oder Warenbegleitformular optional
Einsatz ionisierender Strahlung X W
Kennzeichnung konventioneller Ware mit Hinweisen auf den O- X W

kologischen Landbau

Artikel 5 = Zutaten — Anhang VI

Verwendung unzuldssiger Zutaten nichtldw. Ursprungs X X W
optional

Verwendung unzuldssiger Verarbeitungshilfsstoffe X X W
optional

Verwendung unzulassiger Zutaten landw. Ursprungs X X W
optional
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Anhang | — Regelfallkatalog — Kontrollbereich B,C

Abweichung / Sanktion schriftlicher Verstérkte Verstarkte | Kostenpflichtige | Abmahnung | Art.9 (9a)/ | Art.9 (9) b)/ Sonstige
Hinweis | Aufzeichnungspflicht | Meldepflicht | Nachkontrolle Art. 10 (3a) | Art. 10 (3b) Was?
Artikel 5 = Einfuhr gemaf Artikel 11
Fehlende Einfuhrerméchtigung X X W
optional
Artikel 9 (3) @ Anhang Il Allg. Anforderungen
Fehlende Einzelbelege X X X W
optional
Lagerung mit Kontaminations- u./o. Vermischungsgefahr X wW
Artikel 9 (3) 2 Anhang llI B
X w
Geringfligige Mangel der Wareneingangspriifung optional
Unzureichende Trennung bei Parallelproduktion X W
optional
Artikel 9 (3) > Anhang llI C
Einzelimporte nicht bei der Kontrollstelle angemeldet X X W
optional
Import nicht bei der Kontrollstelle angemeldet X X W
optional
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ANHANG Il — Beispiele fur Risikoprodukte

Merkmal: Hohe Anforderungen des Marktes an die Produktqualitat
Hohe Anforderungen an die Qualitéat von Tafelobst (Unzulassiger Fungizideinsatz)
Qualitatseigenschaften bei Backweizen (N-spatdiingung, um Klebergehalt zu erhohen)

Lange Haltbarkeit bei Verarbeitungsprodukten (unzulassiger Einsatz von Konservierungsstoffen)

Merkmal: Anspruchsvolle Produktionstechnik

Futterung von ferkelfihrenden Sauen oder Junghennen
(Einsatz konventioneller Futtermittel oder synthetischer Aminséuren zur Deckung des spezifischen Aminosaurebedarfs)

Aufzucht von Puten
(Die Aufzucht von Putenkiken ist schwierig und oft mit hohen [teueren] Verlusten verbunden. Einfacher aber nicht zu-
lassig ist es, bereits altere Puten von einem konventionellen Ziichter zuzukaufen)

Herstellung von Briuhwurst
(Zugabe von Phosphat beim Kuttern ermdglicht eine bessere EiweiRldsung und damit eine hdhere Fett- und Wasser-
bindung und macht die Herstellung einfacher und sicherer. Ist derzeit nach EG-Oko-VO noch zulassig.)

Merkmal: Hohe Kosten fir notwendige Betriebsmittel, Tierzukauf oder Rohstoffe

Zukauf Jungb&ume fiir eine Obstanlage

(Moglicher Preisunterschied zwischen konventionellem und Bio-Zukauf: 7.200 € / ha

Preis je Baum 3 € fiurr konventionelle Herkunft, 6 € fir Herkunft aus 6kologischer Baumschule
bei einer angenommen Pflanzdichte von 2.400 Baume)

Zukauf Junghennen

(Mdglicher Preisunterschied zwischen konventionellem und Bio-Zukauf: 5.000 € je tausend Stilick

Preis je Junghenne: 4 € fir konventionelle Herkunft, 6,5 € fur Bioflitterung ab der 12.ten Lebenswoche,
9 € fir Bioflitterung ab erstem Tag)

Zukauf Puten-Kiken

(Moglicher Preisunterschied zwischen konventionellem und Bio-Zukauf: 1.500 € je tausend Stilick
Preis je Kuken: 1 € fiir weibliche Kiiken der nicht langsam wachsende Rasse Big Six,

1,8 — 3 € fuir Bronze Puten Kilken aus 6kologischer Erzeugung)

Legehennemehl oder Milchleistungsfutter etc.
(Oko-Mehrpreis: ca. 40% liber dem Preis konventioneller Futtermittel)

Merkmal: Umfangreiche Betrugsfalle in der Vergangenheit

Getreide, Leguminosen, Fleisch (Edelteile), Olsaaten, Reis, Wein, Orangen, Bananen,
Rosinen, Rote Paprika

Bei Frischeprodukten ereignen sich die Betrugsfalle haufig noch vor der eigentlichen Saison oder bei erheblichen Ern-
teausfallen. In diesen Zeiten ist die Nachfrage sehr unelastisch und der erzielbare Preis relativ hoch.

Merkmal: Kurze Produktionsintervalle, schneller Warenumschlag

Pilzzucht, Gastronomie, Convenience-Produkte, Handel mit Obst und Gemlse, Liefer-
service, Backerei, Frisch-Produkte aus Milch
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ANHANG Il — Anlage Sachverhaltsdarstellung

Anlage Sachverhaltsdarstellung

Lfd. Anlage-Nr.: ........... von insgesamt ........... Anlagen SVD

Name des Unternehmens: EG-Kontrollnummer: Datum:

Sachverhaltsdarstellung (Wer? Wo? Wann? Wieviel? Warum? Perspektive, Bezug zur EG-Oko-VO):

Betroffener Bereich / Erzeugnis:
Erzeugnis mit Artikel 5-Auslobung (ggf. Chargen-Nr.):

Tiere (Art, Ohrmarkennummer/Partiekennzeichnung):

Beigefligte Anlagen:

[J Etikett [0 Herstellerdeklaration [J Lieferschein / Rechnung
[] Skizze [J Foto [J Produktprobe / Probe fiir Analyse
I TN 1o L= = OO RS OOO U SSUSOR O R RO PR OURUPRTRTI

Bestéatigung:

Ort/Datum Verantwortlicher fiir die Betriebseinheit (Unterschrift).

Inspekteur/in (Unterschrift)
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ANHANG IV — Verzeichnis Probenahme-Anleitungen

Produkt Stoff/Stoffgruppe Bezeichnung Stand
Futtermittel Pestizide / Richtlinie 76/371/EWG 3/94
Kontaminanten
Futtermittel Pestizide Futtermittel-Probenahme und —Analyse- 6/95
Kontaminanten Verordnung
Pflanzliche und tierische Pestizide Richtlinie 2002/63/EG 7/02
Lebensmittel
Pflanzliche und tierische Pestizide Handbuch Lebensmittelmonitoring 12/02
Lebensmittel Kontaminanten
Obst und Gemuse Pestizide Amtl. Sammlung § 35 LMBG: L.29.00-1(EG) 7/00
Gemise (stehender Be- Pestizide, Schwer- LUFA Munster: Empfehlungen zur sachgerechten | 2/03
stand, Lager) metalle, Nitrat Entnahme von Gemiiseproben aus dem Bestand
Mindestprobenmengen fur die Entnahme von
Gemise- und Obstproben aus Bestédnden bzw.
Lagerbehéltern (Stiegen)
Gemise Nitrat Amtl. Sammlung § 35 LMBG: L.25.00-3 12/92
Obst (stehender Bestand, | Pestizide LUFA Munster: Probenahme: Anleitung zur Ent- | 2/03
Lager) nahme von Obstproben
Fette und Ole (tierisch und | Nicht spezifiziert. EN ISO 5555 9/97
pflanzlich Amtl. Sammlung § 35 LMBG: L.13.00-8
Weizen und Roggen Nicht spezifiziert. Amtl. Sammlung § 35 LMBG: L.15.01-02-1 1/97
(Musternahme)
Olsamen Nicht spezifiziert. DIN EN ISO 542 7/95
Gewirze und wiirzende Nicht spezifiziert. Amtl. Sammlung § 35 LMBG: L.53.00-6 7/00
Zutaten
Starke und Stérkeerzeug- | Nicht spezifiziert. DIN 10 306 3/74
nisse
Atherische Ole Nicht spezifiziert. ISO 212 12/73
Tee Nicht spezifiziert. ISO 1839 2/80
Lebende Tiere, tierische Hemmestoffe / Tier- Richtlinie 96/23/EG und 2002/657/EG 4/96
Erzeugnisse arzneimittel / Leis-
tungsforderer
Lebende Tiere, tierische Hemmstoffe / Tier- Richtlinie 97/747/EG 10/97
Erzeugnisse arzneimittel / Leis-
tungsforderer
Lebende Tiere, tierische Hemmstoffe / Tier- Richtlinie 98/179/EG 2/98
Erzeugnisse arzneimittel / Leis-
tungsforderer
Lebende Tiere (Blut, Kot, Hemmstoffe / Tier- LUFA Minster — Hinweise zur Probenahme, 10/02
Urin, Milch) arzneimittel / Leis- Diagnostisches Material
tungsférderer
Lebende Tiere (Blut, Kot, Hemmestoffe / Tier- Runderlasse zur Tierarzneiiberwachung im Land | 2/01
Urin) arzneimittel / Leis- Brandenburg
tungsforderer
Lebende Tiere (Blut, Kot, Hemmstoffe / Tier- TIHO Hannover 6/02
Urin) arzneimittel / Leis-
tungsforderer
Fleisch Hemmstoffe / Tier- Allgemeine Verwaltungsvorschrift tber die Durch- | 12/86
arzneimittel / Leis- fuhrung der Untersuchungen nach dem Fleisch-
tungsforderer hygienegesetz
Eingedickte Milch Nicht spezifiziert. Amtl. Sammlung § 35 LMBG: L.02.06-9(EG) bis | 5/88
Trockenmilch 11(EG)
Kaseine / Kaseinate Nicht spezifiziert. Amtl. Sammlung § 35 LMBG: L.02.09-7(EG) 3/87
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ANHANG V — Probenahme-Protokolle

1 Kontrollstelle 5 Versand der Probe an
[Anschrift der Kontrollstelle]
DE-XXX-Oko-Kontrollstelle
2 Probe-Nr. 3 Datum |4 Uhrzeit |6 Versandart 7 Eingangsstempel des Labors
[] Post/Kurier
Boten
Protokoll - i _
iber eine Probenahme nach L1 gekiiit bei
Anhang Il Nr. 5 VO (EWG) Nr. 2092/91 °C
(EG-Oko-VO) (Anlage PN) [ nicht gekhlt

8 Genaue Bezeichnung der Probe

9 Los-Nr./ChargenNr./MHDbei__ °C 10 Probenahmeverfahren
[] amtl. Verfahren nach § 35 LMBG
[] Weinrecht
[l Futtermittel-Probenahme- und Analyse-VO
[ Entfallt. [ ] Andere:

11 Entnahmeort
[ Flurstiick []Stall []Lagerraum [ ] Herstellungsraum [ ] Andere:

12 Genaue Beschreibung des Entnahmeortes

13 Genaue Beschreibung der Bedingungen bei der Entnahme
[] Landwirtschaftliche Erzeugung [ ] Pflanzliche Erzeugung siehe Anlage PN-AP
[] Tierische Erzeugung siehe Anlage PN-AT
] Aufbereitung / Verarbeitung / Import siehe Anlage PN-BCD
[ Futtermittelherstellung siehe Anlage PN-E

14 Eine Durchschrift des Probenahmeprotokolls liegt dem probegebenden Betrieb vor.

Es wurden drei Endproben gebildet.

Eine verschlossene Endprobe hat der probegebende Betrieb [_] erhalten [_] nicht erhalten.

Bei Erhalt einer Endprobe ist diese drei Monate ordnungsgeman aufzubewahren

15 Anwesende Personen bei der Probenahme

16 Durchschrift erhalten 17 Probe entnommen durch

(Unterschrift des/der Verfigungsberechtigten) (Unterschrift des/der Probenahmeberechtigten)
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ANHANG V — Probenahme-Protokolle

1 Kontrollstelle

Anlage PN-AP zum Protokoll .
[Anschrift der Kontrollstelle]

uber eine Probenahme nach
Anhang Illl Nr. 5 VO (EWG) Nr. 2092/91

(EG-OkO-VO) .
DE-XXX-Oko-Kontrollstelle

2 Gemarkung, Flur-Nr., Flurstiick-Nr., ggf. Teilstlick — siehe Skizze

3 Oko-Kulturart / Sorte / Wachstumsstadium

4 Beikrauter / Befall mit Krankheitserregern und Schadlingen

5 Meteorologische Bedingungen (Temperatur, Niederschlag, Windverhéltnisse)

6 Konventionelle Nachbarkultur / Sorte / Wachstumsstadium / Abstand zur Oko-Kultur

7 Skizze (Stellen der Probenentnahme, einschl. Nachbarkultur, Hauptwindrichtung, Probenahmetechnik)
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ANHANG V — Probenahme-Protokolle

Anlage PN-AT zum Protokoll

Uber eine Probenahme nach

Anhang Il Nr. 5 VO (EWG) Nr. 2092/91
(EG-Oko-VO)

1 Kontrollstelle
[Anschrift der Kontrollstelle]

DE-XXX-Oko-Kontrollstelle

2

Tierart
[]Schwein []Rind []Schaf []ZzZiege []Huhn [] Andere:

Einzeltierkennzeichnung / Gruppenkennzeichnung

Alter / Gewicht

Material
[] Kot ] Urin ] Milch ] Anderes:

Die Proben stammen von Tieren mit laufender Wartezeit
I Nein []Ja

Falls ja: Sie wurden zuletzt behandelt am mit

Bemerkungen
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ANHANG V — Probenahme-Protokolle

Anlage PN-BCD zum Protokoll

Uber eine Probenahme nach

Anhang Il Nr. 5 VO (EWG) Nr. 2092/91
(EG-Oko-VO)

1 Kontrollstelle
[Anschrift der Kontrollstelle]

DE-XXX-Oko-Kontrollstelle

2

Verpackung
[]Lose Ware [ ] Verkaufspackung [ ] Andere:

Kennzeichnung

[] Originalpackung [] Begleitpapiere [] Preistafel/Speisekarte [ ] Andere:

[] siehe Anlage

Lagerung

[] ungekuhlt [] gekiihlt [] gefroren Lagertemperatur °C Kerntemperatur

__°C

Lieferant (Name, Anschrift)

Bemerkungen
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ANHANG V — Probenahme-Protokolle

1 Kontrollstelle

Anlage PN-E zum Protokoll
g [Anschrift der Kontrollstelle]

Uber eine Probenahme nach
Anhang Il Nr. 5 VO (EWG) Nr. 2092/91
(EG-Oko-VO)

DE-XXX-Oko-Kontrollstelle

2 Verpackung und Grol3e der Partie
[ ] Lose Ware [] Gesackte Ware [] Andere:

___Sackzuje kg

3 Kennzeichnung
[] Deklaration [ ] Begleitpapiere [ ] Ande-
re:

[] siehe Anlage

4 Lieferant (Name, Anschrift)

5 Bemerkungen
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ANHANG VI — Zertifikatsuiberprifung

Zertifikatsuberprifung

[KONTROLLSTELLE, STRASSE, PLZ ORT, TELEFON, FAXNUMMER]

TELEFAX

AN
Firma: ...........................................................................
Te|efon: ...........................................................................
FaX: ...........................................................................
Von: ...........................................................................
Te|efon: ...........................................................................
FaX: ...........................................................................
DatuUm: e
SEILEN. e

Betreff: Zertifikat gemaf Anlage

Sehr geehrte Damen und Herren,

[FIRMENNAME DER KONTROLLSTELLE] ist eine auf Grundlage der EG-Oko-Verordnung
in Deutschland zugelassene Kontrollstelle. Wir mdchten Sie bitten, die in der Anlage befindli-
chen Zertifikate, die von lhrer Kontrollstelle ausgestellt wurden, zu prufen.

Vielen Dank fur lhre Unterstitzung.

Mit freundlichen GriiRen

[KONTROLLSTELLE]

Die in der Anlage befindlichen Zertifikate konnen bestatigt werden.

NUMMEN: . ovieeiieieeeeeeeeeen, Ja Nein
NUMMEN: .oveeiieieeeeeeeeeen, Ja Nein
NUMMEN: .ovieiieieeeeeeeeeen, Ja Nein
NUMMEN: .oveeiieieeeeeeeieen, Ja Nein
Datum

Unterschrift
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ANHANG VI — Zertifikatsuiberprifung

Cross Check of Certificates

[KONTROLLSTELLE, STRASSE, PLZ ORT, TELEFON, FAXNUMMER]

TELEFAX

T 0.
Company: ...........................................................................
Te|ephone: ...........................................................................
FaX: ...........................................................................

From: ...........................................................................
Te|ephone: ...........................................................................
FaX: ...........................................................................

DAl
PagES:. o

Re: Certificates as attached

Dear Sir,

[FIRMENNAME DER KONTROLLSTELLE] is an inspection body according to Reg. (EEC)
No. 2092/91 in Germany. Please find attached the certificates issued to your office.

Thank you very much for your kind assistance.

Yours sincerely,

[KONTROLLSTELLE]

NO. o, Yes No
NO.: o, Yes No
NO. o, Yes No
NO. o, Yes No
Date

Signature

Handbuch fur Kontrollstellen — erstellt im Rahmen des BLE Projektes 514-43.50/020E215 Seite 64



ANHANG VI — Zertifikatsuiberprifung

Vérification des certificats

[KONTROLLSTELLE, STRASSE, PLZ ORT, TELEFON, FAXNUMMER]

TELEFAX

Compagnie: ...........................................................................

N° de Té| ...........................................................................

FaX: ...........................................................................

De: ...........................................................................

N° de Té| ...........................................................................

N° FaX: ...........................................................................

DAl

Nombre de Pages: ...

Objet: Certificats comme attachés

Mesdames et messieurs,

nous sommes un organisme de contréle en Allemagne ([FIRMENNAME DER KONTROLL-
STELLE]) et nous avons une question par rapport a I'authenticité des certificats ci-joint.

Est-ce que vous pouvez de vérifier ces certificats? Merci beaucoup !

Avec toutes mes amitiés,

[KONTROLLSTELLE]

Les certificats ont été fournis par notre organisme de contréle et sont encore valides:

NUMEIO: ..oveeeieeeeeeeeeee, Oui Non
NUMErO: ..oveeeeeeeeeeeeeeee, Oui Non
NUMErO: oo Oui Non
NUMErO: ..o Oui Non
Date
Signature
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ANHANG VII — Kontrollmitteilung

Kontrollmitteilung — Rickverfolgung Warenfluss

[KONTROLLSTELLE, ANSPRECHPARTNER, STRASSE, PLZ ORT, TELEFON, FAXNUMMER]

—ANFRAGE

An Kontrollstelle

Bitte prufen Sie, ob die folgende Lieferung von Ihrem Kunden (Lieferant) stammen kann und ob der Verkauf als Warenausgang
verbucht ist, und teilen Sie uns das Ergebnis der Prifung bitte mit.

O Angaben siehe Beleg in der Anlage (Angaben bitte vollstandig und lesbar)
O Siehe die folgenden Angaben zur Lieferung

— Anschrift des Lieferanten Anschrift des Empféangers
Firma Firma
Name Name
Strasse Strasse
PLZ Ort PLZ Ort

[ Angaben zur Lieferung
Belegart: [ Lieferschein [ Rechnung

Menge und Bezeichnung des gelieferten Produktes (genauer Wortlaut auf Rechnung oder Lieferschein)

Mit der Bitte um O zeitnahe Beleg-Priifung (Begriindete Zweifel an der Oko-Quialitét der Lieferung)
O Routineprifung (Stichprobe)
Datum Unterschrift Kontrollstelle des Empfangers

— ERGEBNIS DER UBERPRUFUNG

Plausibilitat: Produktionskapazitaten fur Lieferung waren vorhanden (Anbauplanung, Tierbestand) O ja O nein
Lieferung stammt aus Zukauf, Zukaufbeleg mit Oko-Hinweis liegt vor O ja O nein
Belegprifung: Der entsprechende Ausgangsbeleg des Lieferanten wurde geprift und abgezeichnet O ja O nein
Der Beleg wurde in der Buchfuihrung des Lieferanten ordnungsgemaf verbucht O ja O nein
Mitteilung:
Datum Unterschrift Angefragte Kontrollstelle
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ANHANG VIII — Merkblatt fur Inspekteure: Inspektion der hausinternen Qualitétssicherung

Merkblatt fir Inspekteure

Inspektion der hausinternen Seite 1von 1

Qualitatssicherung in B/C/D-Unternehmen

Um den hohen Qualitatsanforderungen fir Produkte aus Okologischem Landbau Rechnung tra-
gen zu kbnnen, ist eine sachgerechte unternehmensinterne Qualitatssicherung im Verarbeitungs-
und Importunternehmen von besonderer Bedeutung (,unternehmerische Sorgfaltspflicht®).

Die nachfolgenden Punkte sollten durch die Inspekteure und Inspekteurinnen im Rahmen der In-
spektionen geprift werden:

Sofern vorhanden: Sonstige Qualitatsmanagementsysteme im Unternehmen

Verarbeitungs- und Einfuhrunternehmen, die Qualitditsmanagement- (QM)-Systeme nach ,ISO
9001:2000%, ,BRC-Standard“ oder ,International Food Standard (IFS)“ implementiert haben,
haben i.d.R. auch fiir die Umsetzung der EG-Oko-VO relevante Prozesse im Qualititsmana-
gementsystem beschrieben und eingefuhrt. Dies sollte in der Betriebsbeschreibung dokumen-
tiert werden.

Es ist zweckméaRig, sich im weiteren Fortgang der Inspektion auf die generellen Festlegungen
der allgemein angewandten QM-Systeme zu stuitzen (vergl. z.B. Punkt 2). Die Forderungen der
EG-Oko-VO sollten von den Unternehmen in ihr QM-System (z.B. nach ,ISO 9001:2000) in-
tegriert sein. Es bietet sich an, bei den Inspektionen zu priifen, ob dies ausreichend der Fall ist.

Sofern vorhanden: Prifung des Systems zur Lieferantenauswabhl, -freigabe und
-bewertung

Prufrelevant sind die Zusténdigkeiten, die Kriterien und die Dokumentation der Lieferanten-
auswahl (Lieferantenbeurteilung vor Auftragsvergabe), Lieferantenfreigabe (Freigabe einer Lie-
ferbeziehung) und Lieferantenbewertung (Lieferantenbewertung bei laufender Lieferung durch
Rohstoffbeurteilung, kaufmannische Beurteilung und ggf. Lieferantenaudit).

Sofern vorhanden: Analyseergebnisse von hausinternen Analysen

Prifrelevant ist das hinsichtlich der EG-Oko-VO relevante System fiir die hausinterne Analytik
(Laborauswabhl, Stichprobenplan, Analyseumfang, Bewertung) und die Analysenergebnisse
abzufragen und durch Einsichtnahme in die entsprechenden Dokumentationen zu verifizieren.
Das System ist ggf. in der Betriebsbeschreibung zu dokumentieren. Von besonderer Bedeu-
tung sind die durch das Verarbeitungs- bzw. Importunternehmen ergriffenen MalBnahmen bei
positivem Analysebefund (z.B. Information der Kontrollstelle, MalBnahmen nach Anhang Il
»Allgemeine Anforderungen” Nr. 9).

Immer: Prufergebnisse/Beanstandungen

Prifrelevant ist es, die Ergebnisse der Uberwachungstétigkeit von relevanten Behdrden (z.B.
amtliche Lebensmitteliberwachung, Futtermittelkontrolle, Weinkontrolle) sowie Kundenbean-
standungen abzufragen, die die Umsetzung der EG-Oko-VO betreffen. Durch Einsichtnahme
in die entsprechenden Dokumentationen sind diese Vorgange nachzuvollziehen. Von beson-
derer Bedeutung sind die durch das Verarbeitungs- bzw. Importunternehmen ergriffenen Maf3-
nahmen bei Beanstandungen (z.B. Information der Kontrollstelle, MaBhahmen nach Anhang Ill
~Allgemeine Anforderungen” Nr. 9).

Immer: Wareneingangsprifung

Prufrelevant sind die Zustandigkeiten, die Kriterien und die Dokumentation der Warenerein-
gangsprifung (vergl. Merkblatt Wareneingangsprifung).
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ANHANG IX — Grundbegriffe der Buchfiihrung

1. Zweck und Grundsétze der Finanzbuchhaltung

Die steuerrechtlichen Buchfuhrungspflicht gemaR § 141 Abs. 2 Abgabenordnung (AO) be-
ginnt bei Gewerbetreibende und Land- und Forstwirte bei einem Jahresumsatz tiber 260.000
€ oder einem Gewinn (vor Steuern) von Uber 25.000 € pro Jahr. Unterhalb dieser Grenze ist
eine einfache ,Einnahmen- Uberschussrechnung* ausreichend.

Als Buchfuhrungssystem kommen die einfache Buchfiihrung und die doppelte Buchfiihrung
in Frage. Die einfache Buchflhrung ist weitgehend auf die Erfassung von Zahlungsvorgan-
gen beschrankt. In der Praxis wird fast ausschlief3lich die doppelte Buchfiihrung verwendet.

Finanzbuchhaltung (Fibu): In der Finanzbuchhaltung werden alle finanziellen Transaktionen
(Geschéftsvorfélle: Warenbewegungen, Zahlungs- und Finanzvorgange) eines Unterneh-
mens innerhalb einer Abrechnungsperiode dokumentiert. Die Aufzeichnungen der Finanz-
buchhaltung unterliegen gesetzlichen Normen und Reglungen.

Grundsatze der ordnungsgemaflen Buchfihrung (GoB): Die Buchfihrung muss den GoB
entsprechen (8238 Abs. 1 und 8243 Abs. 1 Handelsgesetzbuch HGB). Die GoB haben die
Aufgabe, gesetzliche Regelungslicken auszufillen und sicherzustellen, dass die Buchfiih-
rung eine allgemeingultige Ordnung aufweist, die auch von anderen gelesen und verstanden
werden kann.

Die Buchfiuihrung gilt dann als ordnungsmafig, wenn sich ein sachverstandiger Dritter (Steu-
erberater oder Buchprifer) ohne Schwierigkeiten und in angemessener Zeit zuverlassig aus
den Aufzeichnungen ein zutreffendes Bild Uber die Geschaftsvorfalle und die Vermdgenslage
des Unternehmens machen kann.

Fir die Einhaltung der materiellen Ordnungsmafigkeit bzw. Richtigkeit (GoB) sind unter an-
derem folgende Punkte zu beachten:

¢ Keine Buchung ohne Beleg: Samtliche Buchungen missen jederzeit nachprifbar sein.
Die dazugehtrigen Belege mussen fortlaufend nummeriert und geordnet aufbewahrt wer-
den. Belege kdnnen sein: Lieferscheine, Rechnungen, Kontoausziige, Quittungen,
Frachtbriefe, Gehaltslisten etc. Der "Belegzwang" ist eine Grundvoraussetzung fir die
Beweiskraft der Buchfiihrung.

e Buchungen sind fortlaufend, vollstandig, richtig, zeitgerecht und sachlich geordnet vorzu-
nehmen (vgl. 8 239 Il HGB) Ordnungskriterien der Belege: Kassenbelege, Bankbelege,
Eingangsrechnungen, Ausgangsrechnungen.

e Die Geschéftsvorfalle mussen sich in ihrer Entstehung und Abwicklung buchmafig ver-
folgen lassen.

e Alle Geschaftsvorfalle missen richtig eingetragen werden.

e Der ursprungliche Inhalt einer Eintragung darf nicht durch Uberschreiben oder Radieren
unleserlich gemacht werden (vgl. § 239 Il 1 HGB).
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ANHANG IX — Grundbegriffe der Buchfiihrung

e |Ist eine Buchung unrichtig erfolgt (falsches Konto, falscher Betrag), so muss diese durch
eine Stornobuchung aufgehoben werden, der dann die richtige Buchung folgt.

e Eine EDV-Buchfiihrung muss so programmiert sein, dass Buchungen auf den Datentra-
gern nicht geléscht werden kénnen. Die Buchfiihrung verliert sonst ihre Beweiskratft.

e Eine jahrliche Inventur muss vollstandig erstellt werden.
e Die Bilanzierungsvorschriften und Bewertungsvorschriften missen beachtet werden.

e Aufbewahrungsfristen: Bucher und Aufzeichnungen, Inventare und Bilanzen sind 10 Jah-
re, Buchungsbelege dagegen nur 6 Jahre (gerechnet vom Ende des jeweiligen Kalender-
jahres) geordnet aufzubewahren.

2 Buchung bei der doppelten Buchfiihrung

Die kaufmannische Buchfuihrung heif3t aus zwei Grinden doppelte Buchfiihrung:

a) Aus systematischen Griinden, weil von jedem Geschéaftsvorfall zwei Konten betroffen
sind: das Konto und das Gegenkonto; einmal unter dem Gesichtspunkt der Mittelher-
kunft (Schulden oder Passiva), zum anderen unter dem der Mittelverwendung (Ver-
mogen oder Aktiva).

b) aus organisatorischen Griinden, weil jede Buchung (und Gegenbuchung) in zwei
verschiedenen Bulchern erfolgen muss.

Sachlich geordnet: Hierdurch wird erreicht, dass in dem einen Buch, dem sog. Hauptbuch
die Geschéftsvorféalle sachlich geordnet nach Sachkonten erfasst werden (z.B. alle Lohnbu-
chungen auf dem Lohnkonto usw.). Die Ordnungsstruktur der Konten ist im Kontenrahmen
zusammengefasst.

Chronologisch geordnet: Im anderen Buch, dem sog. Grundbuch (auch Journal genannt),
werden die Geschéftsvorfalle unabhangig von ihrer sachlichen Zusammengehdérigkeit in der
zeitlichen Reihenfolge ihres Auftretens erfasst.

Bei jeder Buchung im Grund oder Hauptbuch wir angegeben:
e das Datum

e die Art des Geschéaftsvorganges (Belegart)

e der zugehdorige Beleg (Rechnungsnummer 0.K.)

e der Buchungssatz mit Konto, Gegenkonto und Betrag
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ANHANG IX — Grundbegriffe der Buchfiihrung

3 Definitionen

Grundbuch / Journal: Im Grundbuch (Journal) werden alle Buchungen auf Grundlage der
Belege chronologisch erfasst.

Hauptbuch: In den Konten des Hauptbuches werden alle Buchungen sachlich geordnet (sys-
tematisch) erfasst. Ihr Abschluss ergibt die die Bilanz. Es enthalt alle Bestands- und Erfolgs-
konten, die sog. Sachkonten, die im Kontenplan systematisch aufgefiihrt sind.

Nebenbiicher: Die Nebenbicher sind fur betriebliche Zwecke erforderlich, da im Grund- und
Hauptbuch die Buchungsinhalte nur kurz und knapp festgehalten werden. Sie stehen aul3er-
halb des Kontensystems, beinhalten daher keine Buchungssétze. Kontrollrelevante Neben-
blcher sind die: — Kreditoren und — Debitoren.

Kontenrahmen: Der Kontenrahmen gibt vor, auf welche Konten die Buchungen aufgeteilt
werden (z. B. Kassenstand, Einkdufe, Verkdufe). Zu jeder Branche gehdrt ein eigener Kon-
tenrahmen, aus dem jedes Unternehmen seinen eigenen Kontenplan entwickelt. Durch die
Standardisierung wird eine Vergleichbarkeit erméglicht.

Kontenblatt: Das Kontenblatt zeigt alle Geschaftsvorfalle, die ein Konto betreffen. Die Kon-
tenblatter enthalten jede Einzelbuchung, also alle Sollbuchungen, alle Habenbuchungen, alle
Steuerbuchungen, alle Splittbuchungen als einzelne Buchungszeilen, die dem jeweiligen
Buchungskonto zugeordnet sind.

Konto: Als Konto bezeichnet man eine zweiseitig gefiihrte Rechnung. Die linke Seite be-
zeichnet man als Soll-, die rechte als Haben-Seite. Diese Bezeichnungen sind historisch
gewachsen. Das Konto wird abgeschlossen durch den Saldo, der zum Ausgleich der kleine-
ren Seite eingesetzt wird (Summengleichheit auf beiden Seiten).

Personenkonten

Debitoren-Konten: Abnehmer, Kunden — sie schulden dem Unternehmen Betrdge bis zur
Bezahlung der Rechnung (Offene Posten, Forderungen). Jeder Kunde erhalt sein eigenes
Konto (Debitor). Ein typischer Bereich hierfir sind beispielsweise die DATEV-
Personenkonten 10000 bis 69999.

Kreditoren-Konten: Lieferanten - ihnen schuldet das Unternehmen Betrdge bis zur Bezah-
lung der Rechnung (AulRenstande, Verbindlichkeiten). Jede Verbindlichkeit (Lieferant) erhalt
ein eigenes Konto (Kreditor). Ein typischer Bereich hierfir sind beispielsweise die DATEV-
Personenkonten 70000 bis 99999.

Bilanz sowie Gewinn- und Verlustrechnung bilden den Jahresabschluss des Unternehmens.
Dabei hat der Jahresabschluss ein Bild der Vermdgens-, Finanz- und Ertragslage des bilan-
zierenden Unternehmens zu vermitteln, das den tatsachlichen Verhaltnissen entspricht (§264
Abs. 2 HGB). Die Vermdogenslage wird durch die Erfassung und Bewertung der Vermogens-
posten und Schuldenwerte ermittelt. Die Darstellung der Liquiditéat gibt die Finanzlage des
Unternehmens wieder. Die Aufstellung der Gewinn- und Verlustrechnung mit dem Ausweis
verschiedener Aufwands- und Ertragspositionen und des Jahresergebnisses zeigt die
Ertragslage des Unternehmens auf.
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Milch

Umrechnung Liter in Kilogramm

Laut Milchguteverordnung legt man bei der Umrechnung der Milch von Liter (1) in Kilogramm (kg) einen
Faktor von 1,020 an.

Je nach Fettgehalt ist der Faktor bei der Milch unterschiedlich. Magermilch hat einen Fettgehalt von
héchstens 0,5 % Fett:

Faktor Fettgehalt
Vollmilch 1,028 3,8-4,2%
Magermilch 1,032 0,1-0,5%

Beispiel:
1000 Liter Vollmilch entsprechen 1028 kg Milch (1000 | x 1,028 = 1028 kg).

Produkte aus Milch

Butter: Wird aus der Sahne der Milch hergestellt.
Ungesalzene Butter enthalt mind. 82% Milchfett.

Fettreduzierte Milch
Fettreduzierte Milch wird aus Magermilch hergestellt, die mit Sahne auf einen Fettgehalt von z.B.
1,5 % eingestellt wird.

Quark

Bei Quark wird der Fettgehalt in Fett in Trockenmasse (FiTr) angegeben. Speisequark hat mindestens
eine Trockenmasse (Tr) von 18 %. Bei einem angegebenen Fettgehalt von 40 % in Tr. enthalt der
Quark einen absoluten Fettgehalt von 7,2 %.

189% (Tr) x 40% (FiTr) /100 = 7,2 %

Kaseausbeute in Abhangigkeit von den Milchinhaltsstoffen.

Je hoher die Trockenmasse, ums héher ist die K&seausbeute. Zum Ende der Laktation ist die Milch in
der Regel inhaltsstoffreicher, so dass die Ausbeute je kg Milch steigt.

Schafsmilch (~17% TS) hat mehr Inhaltsstoffe als Kuhmilch (~12,5%). Die Inhaltsstoffe von Ziegenmilch

(~13,4% TS) schwanken stark individuell. Bei Kithen haben die Rassen Jersey, Rotes Hohenvieh und
Anglerkiihe hoéhere Milchinhaltsstoffe als andere milchleistungsbetonte Rassen.

Handbuch fur Kontrollstellen — erstellt im Rahmen des BLE Projektes 514-43.50/020E215 Seite 71



Molkereiprodukte:

Anhaltspunkte fur den Milchbedarf bei verschiedenen Molkereiprodukten bezogen auf 100 kg Fertigpro-
dukt. Die Werte beziehen sich auf eine Kuhmilch mit ca. 4% Fett und ca. 3,5% Eiweil3 bei optimalen
Reifebedingungen

Milch- Milch-
Wasser- Ausbeute Ausbeute
Produkt bedarf Faktor menge

gehalt (kg) 0 (|)g (kg)
Frischkase >73% 100 400-500 4-5 100 20-25
z.B. Quark,
Schichtkase
Weichkase >67 % 100 600-800 6-8 100 12,5-16
z.B. Brie,
Camembert
Halbfester 61 —69 % 100 840 8,4 100 12
Schnittkase
z.B. Esrom,
Gorgonzola
Schnittkase 54 — 63 % 100 1000 10 100 10
z.B. Gouda,
Emmentaler
Hartkase <56 % 100 1250 12,5 100 8
z.B. Bergkase
Butter < 16% 100 2500 25 100 4
Sahne 30% 100 750 7,5 100 13
Sahne 40% 98 1000 10 100 9,8
Joghurt Natur 100 91 1,1 100 110
Joghurt Frucht* 100 91* 1,1 100 110

*Je nach Rezeptur missen Milchpulver, Fruchtzubereitung und SiiRungsmittel mitgerechnet werden.

Bei Planungsrechnungen wird in der Regel von 3% Garungsverlusten bei der Késeherstellung ausge-
gangen. Voraussetzung ist eine einwandfreie Qualitat der Rohmilch, eine fachgerechte Verarbeitung,
eine sorgfaltige Késepflege und eine Produktgerechte Lagerung.

Uberschlagsrechnung: Labverbrauch

Das Lab dient zur Dicklegung der Milch und wird i.d.R. bei allen Kasesorten in einer gleich bleibenden
Konzentration von 1 Promille zugesetzt, das entspricht 10 ml Lab auf 100 Liter verarbeitete Milch bei
einer Konzentration von 1 : 10 000.

Bei der Frischkaseherstellung weicht die Menge manchmal ab. Molkereiprodukte wie Joghurt, Sahne,
Sauerrahm und Creme fraiche werden grundsatzlich ohne Lab hergestellt.

Beispiel: Ein Betrieb stellt aus 100 000 Litern Milch jahrlich einen Schnittkase her, d.h. es kénnten ca.
10 000 kg Kase vermarktet worden sein. Das ist die maximale Menge, weil immer ein gewisser Pro-
zentsatz an Verlusten (2-3%) einkalkuliert werden muss. In diesem Beispiel liegt der Jahresverbrauch
an Lab muss also bei ca. 10 Litern.
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Sahne

Der Milchbedarf bei der Herstellung von Sahne richtet sich nach dem Fettgehalt, der erzielt werden soll.
Sahneerzeugnisse haben einen Fettgehalt von mindestens 10 %. Es gibt si3e Sahnesorten
(Schlagsahne, mind. 30 % Fett und Créme double, bis 45 % Fett) und saure Sahnesorten (saure Sah-
ne, mind. 10 % Fett; Schmand, 24 -28 % Fett und Créme fraiche, mind. 30 % Fett).

Beispiele:

Fir 100 Liter Sahne mit einem Fettgehalt von 30% werden 750 Liter Milch benétigt

(100 I x 30% > 3000 Fetteinheiten / 4,0% Fettgehalt der Vollmilch > 750 Liter Milch)

Aufgrund der Schwankungen im Fettgehalt in der Vollmilch muss die Sahne vor der weiteren Verwen-
dung (Abflllen in Becher, loser Versand per Tankzug) immer gewogen werden. Je leichter das Volu-
mengewicht der Sahne ist, umso hoher ist der Fettgehalt.

1 Liter Sahne 30% entspricht 1,000 kg Sahne

1 Liter Sahne 40% entspricht 0,980 kg Sahne

Getrocknete Produkte aus Milch

Die Trocknung der Milch oder auch von Molke erfolgt in der Regel Giber Sprihtrocknungsanlagen, kann
in bestimmten Fallen aber auch tber eine Walzentrocknung erfolgen.

Produkt Ausbeute (kg) Milchbedarf (1) Faktor
Molkepulver 100 ca. 2500* 25
Magermilchpulver 100 1200-1400 12 -14
Vollmilchpulver 100 1100 11

*abhangig von der Rest-Trockenmasse der Molke

Warmebehandlungsverfahren

Thermisierung: Jede Milch darf vor der eigentlichen Warmebehandlung thermisiert werden. Als Thermi-
sierung wird eine Warmebehandlung unter 60°C bezeichnet. Die Durchlaufzeit liegt meistens zwischen

1 und 40 sec.

Verfahren Temperatur Durchlaufzeit
Pasteurisierung

1. Dauererhitzung 65°C 30 min.

2. Kurzzeiterhitzung 72 -75°C 15-30 sec.

3. Hocherhitzung >85 °C 1 sec.
Ultrahocherhitzung (UHT) 135-150 °C 1 sec.
Sterilisieren 125 °C 25 min und mehr

Gentechnisch verédnderte Organismen:

Chymosin wird ausschlie3lich zur Herstellung von Kése verwendet. Traditionell wird zur Dicklegung der
Milch naturliches, aus den Méagen von Kélbern gewonnenes Labferment eingesetzt. Die Produktion von
Chymosin mit Hilfe gentechnisch veranderter Mikroorganismen ist weit verbreitet.

Lipasen kdnnen zur Optimierung und Verstarkung der Aromabildung wéhrend der Reifung eingesetzt
werden. Es wird eine Vielzahl biotechnisch erzeugter Enzyme und Enzymmischungen mit Lipase- Akti-
vitaten angeboten.

Quelle: http://www.transgen.de/
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Ausbeuten

Die Teigausbeute (TA) gibt an, wie viele Teile Wasser auf 100 Teile Mehl (oder andere Getreideprodukte)

zugegeben werden.

TA 170 - 100 kg Mehl + 70 | Wasser

Die Gebackausbeute (GA) gibt an, wie viele Teile Geback aus 100 Teilen Getreide entstehen.
GA 140 100 kg Mehl ergeben 140 kg Gebéack.

Der Backverlust durch Verdunstung von Wasser betragt bei Brot ca. 15 %.

1,15- 1,2 kg Teig - 1 kg gebackenes Brot.

Durchschnittliche Ausbeuten | Teigausbeuten | Gebackausbeuten
Vollkornbrot in Késten 175-195 150-165
Vollkornbrot freigeschoben 160-180 135-150
Brot aus Auszugsmehl 160-170 135-145
Kleingeback 150-160 130-140

Olsaaten und andere quellfahige Produkte kénnen bei der Berechnung wie Getreide eingesetzt werden.

Beispiele:

0,650 kg Schrot = ergibt 1 kg Brot

Teigausbeute 185 > 0,65 x 1,85 >
16 % Backverlust > 1,20x0,84 >

Gebackausbeute 154 < 1,00/0,65 x 100

oder

ergibt 1,20 kg Teig,
ergibt 1,00 kg Brot

10 kg Mehl > ergibt 14 kg Brot

Teigausbeute 165 »> 10,00 x 1,65 - ergibt 16,50 kg Teig,
15 % Backverlust > 16,50 x 0,85> ergibt 14,00 kg Brot
Gebéackausbeute 140 < 14/10 x 100

Sauerteig

Sauerteig ist ein meist aus Roggenmehl oder —schrot in Garung befindlicher Teig. (Bio-Sauerteig bei Parallel-
Produktion!). Fir die Garung benétigt man Anstellgut, das als Reinzuchtsauer zugekauft oder im Betrieb auch
"weitervermehrt" werden kann. Bei einstufiger Sauerteigfiihrung wird bei der "Berliner Kurzsauerfihrung" (3-4
Stunden Reifezeit bei 35-36° C) ca. 20% Anstellgutmenge eingesetzt, bei der Detmolder Einstufenfiihrung (15-
24 Stunden Reifezeit bei 26-28° C) ca. 10% Anstellgutmenge. Beim aufwandigeren zweistufigen Verfahren wird
der Grundsauer (z.B. 40% der Mehimenge) mit Anstellgut (15-24 Stunden bei 22-26°C) gefihrt. Dem reifen
Grundsauerteig wird dann der Rest des Roggenmehles, Wasser und zutaten zugegeben. Es entsteht der Voll-
sauer, der anschlieBend 3-10 Stunden reift, je nach Verfahren und wie sauerlich die Geschmacksnote ausfallen

soll.
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Aufwandmengen

Saaten
Backwaren wélzen Bedarf Bedarf
Sonnenblumenkernen 1kg Brot 3049
Olsaaten-Mischung 1kg Brot 20g
Sonnenblumenkernen 1 Brétchen 59
Olsaaten-Mischung 1 Brétchen 39

Werden die Backwaren bestreut, reichen ca. 1/3 der genannten Aufwandmengen

Salz und Gewlirze

% Mehlmenge % Flissigkeitsmenge

Salz bei Brot und Kleingeback 2% 3%
Salz bei stiRem Geback 0,5-1 % 1-2%
Gewdurze <1%

Mindestbestandteile

Mindestbestandteile von Backwaren sind nicht gesetzlich festgelegt. Die Leitsatze der DLG kodnnen als aner-
kannter Standard gelten.

Mindestanteil Beispiel Mindestanteil
bezogen auf Mehl
Brotgetreide 90% Dinkelbrot Dinkel > 90 %
Olsaaten 8% Leinsamenbrot | ,Leinsamen > 8%
Besondere Zutaten
Butter 5% Buttertoastbrot Butter > 5 %
Milch 50% Milchbrétchen Milch > 50 %
Andere Milcherzeugnisse 10-15% Buttermilchbrot | Buttermilch > 15 %

Gewdlirze missen sensorisch wahrnehmbar sein

Feingeback: Erzeugnisse, die mehr als 10 Teile Fett und/oder Zucker auf 90 Teile Mehl oder Mahlerzeugnisse
enthalten, gelten nicht mehr als Brot, sondern als feine Backware (Feingeback) [Leitsatze des Deutschen Le-

bensmittelbuches].

Weitere Beurteilungsmerkmale (Anteile von Bestandteilen) sind in den Leitsatzen des deutschen Lebensmittel-

buches fiir Brot und Kleingeback bzw. fir Feingebéck festgelegt:

Brot und Kleingeback (28 KB)

http://www.verbraucherministerium.de/verbraucher/themen/verbr/Imbuch/Is-brot-kleingebaeck.pdf

Feine Backwaren (178 KB)

http://www.verbraucherministerium.de/verbraucher/themen/verbr/Imbuch/Is-feine-backwaren.pdf
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Faustzahlen Backerei Anhang X

Gentechnisch veranderte Organismen:

Hefe wird zwar intensiv gentechnisch bearbeitet. Gentechnisch verénderte Hefen befinden sich jedoch noch im
Entwicklungs- und Experimentierstadium. In Grof3britanien ist bereits eine gentechnisch verénderte Backerhefe
(kurzere Gehzeit) zugelassen.

Quelle: http://www.transgen.de
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Reinigungsverluste

5-10% Verlust bei Vorreinigung oder Schwarzreinigung, d.h. vom Mahdrescher zur Einlagerung. Dabei werden
Spreu, Steine, Fremdgetreide, Sand, Erde, Unkrautsamen etc. vom Getreide getrennt.

2-3% Verlust bei Muhlenreinigung oder Weil3reinigung, d.h. von der Einlagerung zur Vermahlung bzw. zu Spei-
segetreide (Verkaufsware) . Bei der Weil3reinigung werden Verunreinigungen vom Korn mit Scheuer-, Burst-
oder Schalmaschinen Schmutz und Staub entfernt.

2-3% Verlust bezieht sich auf das Gewicht des Getreides vor der Wasserzugabe (Netzung) fur die Vermahlung.
Bei sehr trockenem Getreide (Wassergehalt 11 - 12%) kann die Gesamtausbeute héher sein als der Warenein-
satz.

Mehlausbeuten

Mehltypen werden nach ihrem Aschegehalt eingeteilt.
Ein Weizenmehl mit 1,05% Aschegehalt zahlt zu Typ 1050.

Mehl Ausbeute / Ausmah-
lungsgrad

Weizenmehl T 550 76-78%

Weizenmehl T 1050 80-82%

Roggenmehl T 997 85-87%

Roggenmehl T 1150 87-89%

Vollnkornmehl 100%

Die Nachprodukte (Kleie, Grieskleie, Futtermehle) schwanken in den Ausbeuten von Muhle zu Mihle sehr stark,
da hier keine allgemein gultigen Klassifizierungen bestehen.

Hektoliter- und Raumgewichte Gewicht

Getreide Schittdichte fur Qualitats- | Raumgewichte geschuttet
getreide / Hektoliter- jem
Gewicht

Weizen 76 - 78 kg 630 - 860 kg

Roggen 70-73 kg 630 - 800kg

Gerste 65 - 68 kg 530 - 780 kg

Hafer 48 - 50 kg 400 - 500 kg

Dinkel im Spelz 48 - 50 kg 450 — 500 kg

Dinkel ohne Spelz 76 - 78 kg 700 — 800 kg

Dinkel Gerben

Die Ausbeute beim Entspelzen von Dinkel liegt wischen 65 - 72%.
Sie ist abhangig von der Dinkelsorte und der Gerbtechnik. Wenn Bruchkorn zur Ausbeute gerechnet wird, ist sie
ebenfalls hdher. Eine Vermahlung von Bruchkorn ist ohne weiteres mdoglich.
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Saftherstellung

Apfel- und Birnensaft: Es kann von Ausbeuten zwischen 70 - 80 % ausgegangen werden. Ernteertrage schwan-
ken sehr stark, insbesondere bei Streuobst (Alternanz: in einem Jahr viel, im anderen fast gar nichts).

Beispiele:

100 | Apfelsaft < 150 kg Apfel (66 % Ausbeute)

100 | Fruchtnektar < 45 kg Fruchte und 60 | Wasser (40% Fruchtgehalt)
100! Beerensaft < 125 kg Fruchten (80% Ausbeute)

100 | Beerenwein & 60 kg Friuchte, 25 kg Zucker und 35 | Wasser

Fruchtsaft enthalt 100% Saft.
Leitsétze des deutschen Lebensmittelbuches fur Fruchtséfte:
http://www.verbraucherministerium.de/verbraucher/themen/verbr/Imbuch/Is-fruchtsaefte.pdf

Die Fruchtnektarverordnung legt fest:

Bezeichnung mind. Fruchtgehalt
Orangennektar 50%
Aprikosennektar 40%
Sauerkirschnektar 30%
Johannisbeernektar 25%

Fruchtsaftgetrénk: Fruchtsaftgehalte nach Leitsatzen fur Erfrischungsgetréanke:

Leitsatze des deutschen Lebensmittelbuches fir Erfrischungsgetranke:
http://www.verbraucherministerium.de/verbraucher/themen/verbr/imbuch/Is-erfrischungsgetraenke.pdf

Rohstoffanteil im Fruchtsaft | mind. Fruchtgehalt

Kernobst oder Trauben 30%
Zitrusfrichte 6%
Sonstige 10%

Gemusesaft enthalt 100% Gemusesaft
Gemiusenektar enthalt mind. 40 % Gemiusesaft

Zusatzstoffe bei der Saftherstellung

Zur Konservierung kann Vitamin C (E300, Ascorbinsaure) oder Citronensaure (E330) verwendet werden.

Bei der Pressung von Beeren, Sidfriichten, Apfel und Birnen sind Pektinasezuséatze allgemein blich, um die
Saftausbeute zu erhéhen. Damit werden die Pektinfasern der Zellwéande in kleinere Stiicke gespalten. Beson-
ders bei Beeren verbessern Pektinasen die Extraktion von Farb- und Aromastoffen; in einigen Féllen kléren sie
naturtriibe Séafte.

Zulassig sind nach Anhang VI Teil B EU-Oko-VO Kulturen von Mikroorganismen und Enzyme, die normalerwei-
se zur Lebensmittelherstellung verwendet werden, ausgenommen von genetisch veranderten Organismen.

Gentechnisch verénderte Organismen

Pektinasen werden tGberwiegend durch Fermentation mit Schimmelpilzen gewonnen. (Aspergillus- und Penicilli-
num-Arten). Mit gentechnisch veranderten Schimmelpilzen werden mehrere Pectinesterasen hergestellt.

Diese konnen in verschiedenen Pektinasepraparaten enthalten sein Weitere Enzyme der Pektin-Gruppe
(Polygalacturonase, Pektinlyase) werden ebenfalls mit gentechnisch optimierten Schimmelpilzen gewonnen.

Quelle: http://www.transgen.de
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Ausschlachtung in % des Lebendgewichtes

Tierart Ausschlachtung (in %)
Schwein 75 bis 80 % Ausschlachtung
Rind 50 bis 60 % Ausschlachtung
Kalb 55 bis 65 % Ausschlachtung
Lamm 45 bis 55 % Ausschlachtung
Puten ca. 80 % Ausschlachtung
Masth&hnchen ca. 77 % Ausschlachtung

Die Ausschlachtung ist stark vom Alter und von der Qualitét (Klassifizierung) abhéangig.

Gewichtsanteil von Fleischteilstlicken

Schwein
Fleischteilsticke Schwein Verwendung % Anteil vom
Schlachtgewicht
Filet, Schinken, Kotelett, Kamm, Bug Steaks, Schnitzel, Braten 45
Bauch, Brustspitze, Eisbein Kochfleisch, Verarbeitungsfleisch 13
Wamme, Speck, Kopf und Backe Verarbeitungsfleisch 17
Knochenanteil, Zerlegeschwund — 25

KTBL Datensammlung Direktvermarktung, 1997

FlgiS(?hteiIstUCke o % Anteil vom kg

Beispiel: 40 kg Schweinehalfte Schlachtgewicht

Frischfleisch gesamt 46 18,4
Kotelett mit Filet 18 7,2
Schinken ohne Knochen 12 4,8
Schulter ohne Knochen 3 1,2
Bauchspeck 5 2,0
Dicke Rippe 4 1,6
Eisbein 4 1,6
Verarbeitungsfleisch 39 15,6
Fleisch gesamt 85 34

Knochen / Abfall / Verlust 15 6

Pottebaum/Bullerdiek Handbuch Direktvermarktung, 1994
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Rind

Fleischteilstiicke Rind Verwendung Sc[)/t:églg?gevv?ir::]ht

Filet, Roastbeef, Keule Steaks, Rouladen, Tafelspitz 30

Fehlrippe, Bug Braten 17

Brust, Spannrippe, Hesse, Kamm, Gulasch, Suppenfleisch 28

Dinnung

Knochenanteil, Zerlegeschwund — 25
KTBL Datensammlung Direktvermarktung, 1997

Fleischteilstiicke % Anteil vom

Beispiel 168 kg Rinderhalfte Schlachtgewicht kg

Frischfleisch gesamt 47,2 79,6

Roastbeef 3,8 6,4

Filet 1,6 2,7

Hufte 2,0 34

Schwanzstiick 4,8 8,1

Oberschale 4,0 6,8

Nuss 2,5 4,2

Bugstiick 2,0 34

Falsches Filet 1,0 1,7

Schild 1,7 2,9

Zungenstiick mit Hals 6,1 10,2

Hohe Rippe 3,5 5,9

Brust ohne Knochen 3,0 5,0

Querrippe 4,5 7,6

Vorder- / Hinterbein 3.2 54

Schabfleisch/Gulasch 3,5 5,9

Verarbeitungsfleisch 29,8 45,0

Fleisch gesamt 26,0 43

Knochen / Abfall / Verlust 15 6

Pottebaum/Bullerdiek Handbuch Direktvermarktung, 1994

Lamm
. - 9 i
Fleischteilstiicke Verwendung Scﬁl’:gﬁggxrght
Filet, Rucken, Keule Steaks, Stiicke zum Kurzbraten 35
Bug Braten 13
Kamm, Hals, Brust, Diinnung Kochfleisch, Ragout 24
Knochenanteil, Zerlegeschwund — 25

KTBL Datensammlung Direktvermarktung, 1997
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Wurstherstellung

Literaturempfehlung:
Okologische Qualitit im Fleischerhandwerk, Karl L. Schweisfurth, Walter Baumgartner
Deutscher Fachverlag, 1996

Die Fabrikation feiner Fleisch- und Wurstwaren. Hans Fuchs, Hermann Koch
Deutscher Fachverlag, November 2003

Rezepturbeispiele: http:/fleischverarbeiter.oekolandbau.de/

Rohwurstwaren

~Rohwiirste* sind ungekuhlt (Uber + 10 °C) lagerfahige, in der Regel roh zum Verzehr gelangende
Wurstwaren, die streichfahig oder nach einer mit Austrocknung verbundenen Reifung schnittfest gewor-
den sind. Zucker werden in einer Menge von nicht mehr als 2 % zugesetzt.

10 kg Verarbeitungsfleisch ergeben ca. 5 — 7,5 kg Dauerwurst/Rohwurst bei 40% Trockenverlust
(Ausbeute je nach Alter / Trocknungsverlust sehr unterschiedlich)

Bruhwurstwaren

.Bruhwirste* sind durch Briihen, Backen, Braten oder auf andere Weise hitzebehandelte Wurstwaren,
bei denen zerkleinertes rohes Fleisch mit Kochsalz und ggf. anderen technologisch notwendigen Salzen
meist unter Zusatz von Trinkwasser (oder Eis) ganz oder teilweise aufgeschlossen wurde und deren
Muskeleiweil3 bei der Hitzebehandlung mehr oder weniger zusammenhangend koaguliert ist, so dass
die Erzeugnisse bei etwaigem erneuten Erhitzen schnittfest bleiben.

10 kg Verarbeitungsfleisch ergeben ca. 10 - 12,5 kg Briihwurst
(Bei Naturdarm Trocknungsverluste in der Gré3enordnung der Wasserzugabe)

Kochwurstwaren

~Kochwirste" sind hitzebehandelte Wurstwaren, die vorwiegend aus gekochtem Ausgangsmaterial her-
gestellt werden. Nur beim Uberwiegen von Blut, Leber und Fettgewebe kann der Anteil an rohem Aus-
gangsmaterial vorherrschen. Kochwiirste sind i. d. R. nur im erkalteten Zustand schnittfahig.

10 kg Verarbeitungsfleisch ergeben ca. 10 - 15 kg Kochwurst
(Summe der Rezepturmengen, keine Trocknungsverluste)

Quelle: Beschreibungen aus Leitsatze des Deutschen Lebensmittelbuch fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse
http://www.verbraucherministerium.de/verbraucher/themen/verbr/Imbuch/Is-fleisch.pdf

Fettgehalt in verschiedenen Wurstsorten

Kochwurst Bruhwurst Rohwurst
Beispiele % Fett | Beispiele % Fett | Beispiele % Fett
Hausmacher Leber- 27 Bierschinken 12 Salami 27
wurst (sichtbar fett)

Rotwurst 29 Rindswurst 20 Mettwurst 28

Kalbsleberwurst 31 Wiener Wurstchen 26 Cervelatwurst 32
Fleischwurst 26 Teewurst 34
Gelbwurst 27
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Rezepturbeispiele

Kochwurst

Pfalzer Leberwurst

Berliner Blutwurst

Hamburger gekochte
Mettwurst

20 kg Schweineleber
30 kg SV

30 kg SX

20 kg S XI

2 kg Kochsalz

2 kg Zwiebeln

0.25 kg Pfeffer, weild
0.1 kg Muskat

0.1 kg Majoran

0.05 kg Piment

Kesselbriihe (Fleischbriihe)

20 kg Brotchen
15 kg Blut

10 kg SXI

10 kg Zwiebeln

5 kg Schwarten
35 kg SVI

10 kg SlIl

2 kg Kochsalz

0.2 kg schwarzer Pfeffer
0.2 kg Majoran
0.15 kg Senfpulver
0.1 kg Muskat
0.05 kg Piment

30 kg Sl

70 kg SV

2 kg Salz

0.3 kg Pfeffer
0.05 kg Kimmel

0.2 kg Pfeffer
0.2 kg Paprika
0.1 kg Muskat
0.05 kg Koriander
0.02 kg Ingwer

0.1 kg Mazis

0.05 kg Koriander
0.02 kg Ingwer
0.02 kg Kardamom

Brihwurst

Berliner Bockwurst Lyoner Thuringer Bratwurst
25 kg RII (SlI) 30 kg S 100 kg S IV

25 kg RII (SIIN) 20 kg RII(S 1) 2 kg Kochsalz

10 kg Eis 10 kg Eis 0.3 kg Pfeffer

30 kg SVl 30 kg S XI 0.1 kg Majoran

10 kg Eis 10 kg Eis 0.05 kg Kummel

2 kg Salz 2 kg Salz 0.05 kg Koriander
0.5 kg Senfpulver 0.5 kg Senfmehl Zwiebeln

0.3 kg Zitrat 0.2 kg Pfeffer

Rohwurst

Salami Bayerische Art t

Grobe Westfalische Mettwurst

Hessische Ahle Wurst

15 kg RII

10 kg RII

40 kg Sli

15 kg SIV

20 kg SVl

2.8 kg Salz

0.4 kg Enzianbrand
0.3 kg Pfeffer

0.2 kg Traubenzucker
0.2 kg Milchzucker
0.05 kg Muskat

0.05 kg Knoblauchpaste

15 kg Rl

35 kg S

50 kg SV

2.5 kg NPS

0.4 kg Korn-Wacholder
0.2 kg Pfeffer

0.2 kg Paprika

0.2 kg Milchzucker
0.1 kg Traubenzucker
0.05 kg Koriander
0.05 kg Kummel

20 kg RII

30 kg Sl

50 kg SV

2.8 kg Salz

0.25 kg Pfeffer

0.2 kg Milchzucker

0.1 kg Knoblauchpaste

0.1 kg Traubenzucker

0.05 kg Kummel
Koriander

Fleischsortierungen: Rindfleisch R | — IIl, Schweinefleisch S | — SXI.

[Fur die Beurteilung, ob alle Teilstiicke im jeweiligen "Wurstprogramm" verwertet werden, ist entsprechende Erfahrung notwendig.]

Quelle: http://fleischverarbeiter.oekolandbau.de/
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