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INHALTSVERZEICHNIS

VORWORT

GESCHATZTE AUFKAUFENDE UND VERARBEITENDE BETRIEBE!

Diese Richtlinie ist Teil eines stufeniibergreifenden und freiwilligen Qualitats-
sicherungssystems. Sie beschreibt eine Gute Fachliche Praxis in Zusammenhang
mit der Handhabung von Mahlgetreide bei Einlagerung, Lagerhaltung, ‘Q

Transport, Vermarktung und Vermahlung. Die Richtlinie soll dazu beitragen, die

Lebensmittelsicherheit zu verbessern und die Partnerschaften fiir herkunftsgesichertes Qualitats-
getreide mit mehr Okologie und Nachhaltigkeit entlang der Wertschépfungskette zu stirken.

Da viele Unternehmen auch Futtermittel (ibernehmen und Inverkehrbringen, hat sich der Aufbau und
Inhalt dieser Richtlinie sehr stark an die AMA-Futtermittelrichtlinie ,pastus+“ orientiert. Sichere
Lebens- und Futtermittel sind vor allem eine Frage guter Regeln und Verfahrensanweisungen sowie
regelmaBiger Eigenkontrollen. Diese Richtlinie ist auch ein Instrument zur Schulung und
Sensibilisierung von Mitarbeiter:innen.

Die Richtlinie wurde von der AMA-Marketing gemeinsam mit Vertreter:innen des Agrarhandels und
der Miihlenwirtschaft sowie den Vertreter:innen der Wirtschaftskammer Osterreich und der
Landwirtschaftskammer Osterreich entwickelt und im zustindigen Gremium beschlossen. Sie wurde
vom Bundesministerium fiir Land- und Forstwirtschaft, Regionen und Wasserwirtschaft genehmigt
und von der AMA-Marketing veroéffentlicht.

Das AMA-Gilitesiegelprogramm steht allen Interessent:innen - gleich welcher Wirtschaftsstufe -
offen, wenn sie die Vorgaben erflllen. Es respektiert den  EU-rechtlichen
Nichtdiskriminierungsgrundsatz. Die vorliegenden Anforderungen gehen (ber die rechtlichen
Bestimmungen hinaus und geben Hilfestellung bei der Umsetzung der geforderten
Riickverfolgbarkeit von Lebensmitteln.

Diese Richtlinie ,Version 2024" ist ab 01.0x.2024 giiltig.

Bei Fragen zur Richtlinie stehen wir gerne zur Verfligung und freuen uns Gber Anregungen zur
Weiterentwicklung und praktischen Umsetzung.

Mit freundlichen GriiRen

/Z\/C‘ gﬂg

Martin Gref3|

Leiter Qualitdtsmanagement

KONTAKT Tel.: +43 (0)50 3151-0 | Email: getreide-office@amainfo.at | www.amainfo.at
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LFBIS Land- und forstwirtschaftliche Betriebsinformationssystem;
Wird verwendet als Abkiirzung fiir landwirtschaftliche
Betriebsnummern.
OLMB Osterreichisches Lebensmittelbuch
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DEFINITIONEN

Agartest

Messung des mikrobiologischen Zustands eines Laderaums mithilfe eines
Nahrmediums zum Wachstum von Bakterien und Pilzen.

Ackerfriichte Landwirtschaftliche Kulturen, die auf Ackerflachen angebaut werden und
essbare oder sonstige wirtschaftlich nutzbare Erzeugnisse liefern.

Betriebsstitte Alle richtlinienrelevanten Einrichtungen der Lizenznehmenden, wie z.B.
Produktionsstatten, Lagereinrichtungen, Biros.

Aufbereitung Verfahren in Zusammenhang mit Getreide wie Reinigen, Trocknen,
Entspelzen und Schilen.

Charge Eine verfahrenstechnisch einheitliche, bestimmbare und abgrenzbare

Eigenkontrollen

Erstkontrolle

Externe Kontrollen

Gesamtheit von Erzeugnissen, die aufgrund ihrer Herkunft und

Kennzeichnung (z. B. Los-/ Chargennummer, Produktionsdatum,
Mindesthaltbarkeitsdatum) als zusammenhangend erkannt oder vom

Besitzer als zusammenhangend bezeichnet werden.

Kontrollen, die von Lizenznehmer:innen selbst an kritischen Punkten im
Betrieb durchzufiihren und zu dokumentieren sind. Diese kdnnen auch im
Auftrag der Lizenznehmer:innen von anderen Unternehmen durchgefiihrt
werden (z.B. Schadlingsbekampfung).

Potenzielle Teilnehmer:innen missen sich vor Abschluss des Lizenzvertrages
einer Erstkontrolle unterziehen. Adaquate bestehende Audits kdnnen
anerkannt werden.

Kontrollen, die nicht von den Lizenznehmer:innen selbst, sondern von einer
durch die AMA-Marketing zugelassenen neutralen, unabhingigen und
akkreditierten Kontrollstelle durchgefiihrt werden.

Getreide Sammelbegriff flr verschiedene SiiRgriser (botanische Bezeichnung:
Poaceae), die essbare Korner produzieren wie Weizen, Gerste, Hafer oder
Roggen. Zum Getreide im Sinne dieser Richtlinie zahlt auch Pseudogetreide.

Homogene Eine Gruppierung von dhnlichen Produkten, die in der Herstellung oder in

Produktgruppe der Zusammensetzung vergleichbar sind. Homogene Produktgruppen sind z.
B. Mahl- und Schéalprodukte.

Kombiaudit Eine Kontrolle, bei der zwei oder mehrere Qualitatsstandards gleichzeitig
Gberprift werden.

Landwirtschaft- Jede selbstindige ortliche und organisatorisch-technische Einheit zur

licher Betrieb Erzeugung von Pflanzen oder zur Haltung von Nutztieren mit wirtschaftlicher
Zielsetzung. Die fir die Bewirtschaftung notwendige Infrastruktur und
notwendigen Flachen (z.B. Feldstiicke) sind Teil des landwirtschaftlichen
Betriebs.

Lebensmittel Alle Stoffe, die dazu bestimmt sind oder von denen nach verniinftigem

Ermessen erwartet werden kann, dass sie in verarbeitetem, teilweise
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Lebensmittel-
handel

Lebensmittel-
unternehmen

Lizenznehmer:in

Mahl- und
Schalprodukte

Mabhlgetreide

Region

Officeaudit

Pseudo-
getreidearten

Abgepacktes
Speisegetreide

Systembetreiber:in

Streckenhandler:in

Transporteur:in

Verbotene Stoffe

DEFINITIONEN

verarbeitetem oder unverarbeitetem Zustand von Menschen aufgenommen
werden.
die unter die

Alle Lebensmittelunternehmen, Lebensmittelhygiene-

Einzelhandelsverordnung fallen.

Alle Unternehmen, die eine mit der Produktion, der Verarbeitung und dem
Vertrieb von Lebensmitteln zusammenhangende Tatigkeit ausflihren,
gleichgliltig, ob sie offentlich oder privat und ob sie auf Gewinnerzielung
ausgerichtet sind oder nicht.

All jene, die mit der AMA-Marketing einen Vertrag fiir die Vermarktung von
AMA-Glitesiegel-Produkten abgeschlossen haben. Diese erhalten mit dem
Lizenzvertrag das Nutzungsrecht (Lizenz) zur Verwendung der geschiitzten
Wort-Bild-Marke ,,AMA-Glitesiegel“.

Alle aus Mahl- oder Schilgut durch mechanische Bearbeitung oder
Verarbeitung, wie Schilen, Polieren, Quetschen, Zerkleinern (Schneiden,
Schroten, Mahlen) und Sieben hergestellten sowie fiir den menschlichen
Verzehr bestimmten Produkte bezeichnet.

Getreide fiir Mahlzwecke, einschlieRlich Qualitdts- und Premiumweizen.
Umgangssprachlich oft als ,Brotgetreide” bezeichnet.

Region der Ernte (z.B. Ernte in Osterreich = AT-Ware)

Die Leistung einer Priif-, Uberwachungs- und Zertifizierungsstelle wird im
Biro (Geschéftsstellenaudit) Gberprift und beurteilt.

Kornerfriichte von Pflanzenarten die nicht zur Familie der SiiBgraser
(Poaceae) gehdren, aber dhnlich wie Getreide verwendet werden. Darunter
fallen beispielsweise Buchweizen, Amaranth, Quinoa und Chiasamen.

Ein zum Verzehr aufbereitetes, gereinigtes Getreide. Es wird im Rahmen der
guten Herstellungspraxis entsprechend der technologischen Moéglichkeiten
von Bestandteilen, die nicht einwandfreies Grundgetreide sind (Besatz),
befreit und durch mechanische Bearbeitung wie Schalen und Polieren
aufbereitet. Zum Getreide im Sinne dieser Richtlinie zdhlen auch die
Pseudogetreidearten wie Buchweizen, Amaranth und Quinoa.

Die AMA-Marketing agiert als
Spezifikation (System) fir Marktbeteiligte im Zusammenhang mit Getreide
sowie dessen Erzeugnissen anbietet. Weiters verleiht die AMA-Marketing als
Lizenzgeberin das Recht zur Verwendung des AMA-Glitesiegels.

Systembetreiberin, indem sie eine

Der Handel, bei dem die Ware vom Lieferanten erworben und ohne
physischen Kontakt direkt an die Kund:innen weiterverkauft wird. Der/Die
Streckenhéandler:in nimmt die Ware nicht in Empfang, ist aber Eigentliimer:in
der Ware.

All jene, die Getreide sowie dessen Erzeugnisse auf der Stral3e, auf Schiene
oder per Schiff im Auftrag beférdern.

Stoffe, die zum Schutze der tierischen und menschlichen Gesundheit nicht
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verwendet werden diirfen.
Verarbeitung Verfahren im Zusammenhang mit Getreide wie Vermahlen und Quetschen.

Witnessaudit Die Leistung und Fahigkeit der Auditoriinnen als auch die der
Uberwachungs- und Zertifizierungsstelle wird tiberpriift. In der Praxis erfolgt
meist eine Begleitung der Auditor:innen bzw. des Auditteams.
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ZEICHENERKLARUNG
ZEICHENERKLARUNG

In der Richtlinie werden einige Textpassagen mit Symbolen gesondert hervorgehoben. Diese Symbole
sind wie folgt erklart.

Achtung/Vorsicht: Dieser Punkt hat eine besondere Bedeutung in der AMA-Glitesiegel-
Richtlinie. Der Lizenznehmer hat die dort genannten MaRgaben strikt zu beachten.

Im Rahmen der AMA-Glitesiegel-Richtlinie fiihrt der Lizenznehmer Aufzeichnungen.
Dazu erscheint ein Hinweis zum Vermerk bzw. zur Dokumentation.

Dieser Punkt enthilt wissenswerte Zusatzinformationen.

Der Text bezieht sich immer auf eine Website.

Dieser Punkt beschreibt die Zielsetzung(en) einer MaBnahme.
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A STRATEGISCHE AUSRICHTUNG

Das AMA-Giitesiegel ist ein behordlich anerkanntes Giitezeichensystem und wird von der AMA-
Marketing zur Kennzeichnung von landwirtschaftlichen Produkten und daraus hergestellten
Erzeugnissen vergeben, die eine hohe Qualitat, nachvollziehbare Herkunft sowie unabhangige
Kontrollen aufweisen kénnen.

Das AMA-Gltesiegel kann fir Lebensmittel vergeben werden, wenn spezifische AMA-
Gltesiegel-Richtlinien  vorliegen und die Produkte den  Bestimmungen und
Qualitatsanforderungen der jeweiligen vom Bundesministerium fiir Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft (BML) anerkannte Richtlinie entsprechen.

Die AMA-Marketing legt in den AMA-Gutesiegel-Richtlinien die Bestimmungen fiir die Erteilung
der Rechte zur Fihrung des von ihr als Marke geschiitzten AMA-Glitesiegels mit verschiedenen
Herkunftsangaben fest. Grundlage fiir die Einrdumung des Zeichennutzungsrechtes ist die
Einhaltung der spezifischen AMA-Glitesiegel-Richtlinie und der Abschluss eines Lizenzvertrages
mit der AMA-Marketing.

Das AMA-Giitesiegel ist das Erkennungszeichen fiir die Teilnahme an diesem freiwilligen
Qualitatsprogramm, das je nach Produktbereich und Risiko moglichst stufenilibergreifend
Kriterien in spezifischen Giitesiegel-Richtlinien fiir jede Herstellungs- bzw. Vermarktungsstufe
festlegt sowie systematisch liberwacht.

Beim AMA-Glitesiegel soll keinesfalls der Eindruck erweckt werden, dass die Vorgaben den
rechtlichen Bestimmungen des Biolandbaues entsprechen. Zur Kennzeichnung von biologisch
erzeugten Lebensmitteln wird von der AMA-Marketing ein eigenes Zeichen, das AMA-Biosiegel,
vergeben.

Die strategische Ausrichtung der AMA-Giitesiegel-Richtlinie basiert auf folgenden drei Saulen:
Hohe Qualitat, nachvollziehbare Herkunft und unabhangige Kontrolle.

Auch wenn die Einhaltung gesetzlicher Vorgaben von allen Herstellern und unabhangig vom
AMA-Gltesiegel-Programm einzuhalten sind, sind einzelne gesetzliche Vorgaben ausdriicklich in
der Richtlinie als Produktionsanforderungen angefihrt. Als ausdriickliche
Richtlinienanforderungen sind sie auch Teil der AMA-Giitesiegel-Kontrollen, was zur
Sicherstellung der Qualitat der Erzeugnisse beitragt.

1. Hohe Qualitat

Lebensmittelqualitit

Lebensmittel mit dem AMA-Glitesiegel missen den gesetzlichen Bestimmungen, den jeweiligen
produktspezifischen Richtlinien des Osterreichischen Lebensmittelbuch (OLMB) sowie den
Kriterien der AMA-Glitesiegel-Richtlinie entsprechen.

In begriindeten Fallen und auf Antrag kann von der Voraussetzung der Konformitit mit dem
OLMB abgewichen werden (z. B. bei Produktneuentwicklungen). Der Antrag des
Lizenznehmenden hat eine vollstandige AMA-Glitesiegel-Produktanalyse, ein
Verkehrsfihigkeitsgutachten, eine Kopie des Antrages auf Codifizierung nach dem OLMB sowie
Vorschlage fiir chemische und mikrobiologische Kriterien zu beinhalten. Die AMA-Marketing
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kann aufgrund der eingereichten Unterlagen eine befristete Ubergangsregelung bis zur
Entscheidung der Codex-Unterkommission erteilen.

Die Qualitdat der Lebensmittel ist entscheidend fir einwandfreien Geschmack. Das AMA-
Gutesiegel-Programm beinhaltet daher in den jeweiligen produktspezifischen Bestimmungen
wesentliche Kriterien fur die Qualitat (z. B. sensorische Kriterien), um die erhéhten Erwartungen
der Verbraucher: innen an AMA-Glitesiegel-Produkte zu erfiillen.

Naturbelassenheit

Die Erwartung der Verbraucher:innen bringt Qualitdit mit ,Naturbelassenheit bei der
Produktion in Verbindung. Das AMA-Gilitesiegel stellt deshalb entsprechende produktspezifische
Anforderungen in der Gitesiegel-Richtlinie. Sie beziehen sich teilweise auf die
landwirtschaftliche Produktion (z. B. Pestizidanalysen), aber auch auf die Be- und Verarbeitung
(z. B. Verbot der Verwendung bestimmter Zusatzstoffe).

Hygieneniveau

Beim AMA-Glitesiegel kommt dem Aspekt eines gehobenen Hygieneniveaus der Produkte und
Produktionsstitten groBe Bedeutung zu. Bei der Umsetzung ist zu berlicksichtigen, dass
verschiedene Lebensmittel auf Grund der besonderen Produkteigenschaften und
Produktionsverfahren ein unterschiedliches Risiko aufweisen. Dies hat zur Folge, dass neben der
,Guten Herstellungspraxis“ und den MaBnahmen zur Vermeidung von Gesundheitsgefahren fiir
Konsumenten (z. B. HACCP) gegebenenfalls die speziellen Anforderungen des Kapitels C dieser
Giltesiegel-Richtlinie ndhere Bestimmungen vorsehen.

Umweltschutz

Konsument:innen erwarten, dass Lebensmittel unter Einhaltung der geltenden Umweltschutz-
bestimmungen erzeugt werden. Das AMA-Giitesiegel-Programm legt Wert darauf, dass die
Produktionsweisen von Lebensmitteln nachhaltig sind.

Sonstige Bestimmungen

Das AMA-Glitesiegel darf nicht verwendet werden, wenn Lebensmittel gentechnisch veranderte
Organismen (GVO) enthalten oder aus solchen bestehen, Lebensmittel aus GVO hergestellt
werden oder Zutaten enthalten, die aus GVO hergestellt werden, also kennzeichnungspflichtig
gemal VO (EG) Nr. 1829/2003 sind.

2. Nachvollziehbare Herkunft

Herkunftsdeklaration

Die nachvollziehbare Herkunft wird von den Konsument:innen immer starker nachgefragt. Daher
muss beim AMA-Glitesiegel die Herkunft eines Lebensmittels nachvollziehbar sein und eine
deutliche Kennzeichnung dieser Herkunft erfolgen. Dabei bezieht sich die Herkunftsangabe
entweder auf eine Region, sei es ein Bundesland (z. B. Tirol, Bayern), sei es ein Staat (z. B.
Osterreich, Frankreich), oder auf ein linder- oder staateniibergreifendes homogenes
geografisches Gebiet (z. B. Tauernregion, Alpenregion, Europdische Union). Herkunftsangaben
haben fiir sich allein noch keinen zwingenden Einfluss auf die innere Qualitit eines Produktes.
Wird in einer Richtlinie der Begriff ,heimisch“ verwendet, ist darunter die im AMA-Gltesiegel
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angefiihrte Regionsbezeichnung zu verstehen (z. B. ,EU" flir Europaische Union). An Stelle der
oben festgehaltenen Regionsbezeichnung kann eine (ibergeordnete Bezeichnung (z. B.
,Europa“) verwendet werden.

Die Region ist im Zeichen durch die Farbe der ,Pinselstriche” und den Wortlaut im ovalen Feld
auf weiBem Grund erkennbar (Beispiel Osterreich: rote Pinselstriche und die Bezeichnung
»Austria“). Ist die Verwendung von Regions- bzw. Landesfarben nicht moglich, sind die
,Pinselstriche” des Zeichens schwarz bzw. in einem Grauton auszufihren.

Nachvollziehbarkeit

Das AMA-Glitesiegel stellt die Nachvollziehbarkeit der Rohstoffe und der Lebensmittelerzeugung
in den Vordergrund. Sie bezieht sich auf homogene Gebiete, aus denen die Rohstoffe stammen
und in denen die Be- und Verarbeitung erfolgt. Bei verschiedenen Rohstoffherkiinften oder Be-
und Verarbeitungsstandorten ist die Nachvollziehbarkeit der Rohstoffbestandteile durch
Dokumentation zu gewahrleisten.

3. Unabhingige Kontrolle

Die Uberpriifung der Einhaltung der AMA-Giitesiegel-Richtlinien sowie der weiteren
einschlagigen relevanten Bestimmungen unterliegt einer dreistufigen Kontrollsystematik.
Basierend auf Eigenkontrollen, die vom Betrieb selbst durchzufiihren bzw. zu beauftragen sind
und auf externen Kontrollen unabhingiger, von der AMA-Marketing zugelassener
Kontrollstellen/ Labors, bilden direkt von der AMA-Marketing beauftragte Uberkontrollen die
Spitze der Kontrollpyramide. Dieses umfassende Prozedere gewahrleistet die Einhaltung der
AMA-Glitesiegel-Kriterien.
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1. Geltungsbereich

> Die vorliegende Richtlinie beschreibt ein freiwilliges Qualitatssicherungssystem fiir den Handel,
die Einlagerung, Lagerhaltung, Transport, Vermarktung und Vermahlung von Getreide. Diese
Richtlinie gibt Anforderungen fiir die teilnehmenden Betriebe vor. Handler:innen, die nicht
lagern (Streckenhandler:innen), aber AMA-Giitesiegel Getreide sowie dessen Erzeugnisse
vermarkten, miissen auch an dieser AMA-Glitesiegel-Richtlinie teilnehmen.

Diese Richtlinie ist Teil von integrierten (stufenlbergreifenden) Qualitatssicherungssystemen.

\Y/

Damit wird eine durchgehende Qualitatssicherung und -kontrolle auf jeder Stufe der
Produktionskette gewahrleistet. Beispielhaft ist nachfolgend die Wertschopfungskette von
Mahlgetreide und Getreideerzeugnissen dargestellt.

Stufen der Wertschopfungskette

"Ho13y
39SONNLTIO

Stufe Programm
Ackerbaubetrieb AMA-Glitesiegel-Richtlinie
(landw. Erzeugerbetrieb) JAckerfriichte”
Agrarhandel
AMA-Glitesiegel-Richtlinie
»Agrarhandel und Miihlen“
Miihlen

Backereien,
Mehl-/Getreideverarbeiter, AMA-Glitesiegel-Richtlinie

Hersteller von Backmischungen  ,Brot und Geback, Back- und
Teigwaren sowie sonstige

LEH oder sonstige Getreideerzeugnisse”

Vertriebsstellen

>  Wird ein Lebensmittel im Rahmen eines AMA-Giitesiegel-Programms ausgelobt (z.B. Brot und
Gebick), missen alle Stufen der Wertschépfungskette eingebunden sein und deren Be- und
Verarbeitungsschritte in der angefiihrten Region erfolgen. Als Herkunftsangabe kann eine
Region (z.B. ein Bundesland bzw. ein Staat) oder ein lander- oder staatenlibergreifendes
homogenes geographisches Gebiet (wie z.B. Pannonisches Becken, Europiische Union)
verwendet werden.

\"/

Wird beispielsweise das rot-wei-rote AMA-Glitesiegel mit der Regionsbezeichnung ,Austria“
verwendet, muss das Produkt in Osterreich angebaut, geerntet, gelagert, aufbereitet und
verarbeitet worden sein.

- Seite 15 von 43

Abbildung 1: Stufen der Wertschépfungskette und Geltungsbereiche fiir Mahlgetreide



AMA-GUTESIEGEL-RICHTLINIE

AGRARHANDEL UND MUHLEN

1.1

21

2.2

23

24

25

3.1

Verantwortlichkeit

Die Verantwortung fiir die Einhaltung der geltenden gesetzlichen Bestimmungen sowie der
AMA-Glitesiegel-Anforderungen im Rahmen dieser Richtlinie liegt beim Lizenznehmenden. Das
betrifft insbesondere die regelmaligen EigenkontrollmalBnahmen einschlieBBlich der
vollstandigen und korrekten Dokumentation.

2. Teilnahmebedingungen

Lizenzvertrag

Fir alle Unternehmen, die nach den Bestimmungen dieser Richtlinie produzieren, kennzeichnen,
handeln und gegebenenfalls vermarkten, ist der Abschluss eines gliltigen Lizenzvertrages mit der
AMA-Marketing notwendig und es sind die Anforderungen dieser Richtlinie sowie die geltenden
rechtlichen Bestimmungen einzuhalten. Ein Lizenzvertrag kann mehrere
Unternehmensstandorte umfassen. Nahere Informationen dazu befinden sich auf der Website
www.amainfo.at.

Kontrollvertrag

Weiters haben Linzenznehmer:innen vor Vertragsabschluss mit einer von der AMA-Marketing
zugelassenen Kontrollstelle (Liste siehe www.amainfo.at) einen Kontrollvertrag (ber die

Erstkontrolle und die jahrlich durchzufiihrende Vor-Ort-Kontrolle abzuschlieBen.

Erstkontrolle

Vor Lizenzvertragsabschluss ist eine Erstkontrolle (externe Betriebskontrolle) durchzufiihren.
Der Vertragsabschluss erfolgt erst bei Vorliegen eines positiven Ergebnisses der Erstkontrolle,
wobei diese dann fir das laufende Jahr als erste jahrliche Kontrolle anerkannt wird. Die
Erstkontrolle entfallt bei Vorliegen von anerkannten Zertifizierungen.

Bekanntgabe allgemeiner Betriebsdaten

Vor Vertragsabschluss sind von allen Teilnehmenden Angaben zum Unternehmen, den
Betriebsstatten, der Lagerung und Produktion zu machen sowie die Ansprechperson gegentiber
der AMA-Marketing bekanntzugeben.

Lohnproduzenten

Werden AMA-Gltesiegel-Produkte von einem Lohnproduzenten oder Eigenmarkenhersteller
produziert, muss auch der Lohnproduzent zuvor mit einem Lizenzvertrag in das AMA-Glitesiegel-
Programm eingebunden werden. Der Probenabruf fiir Produktanalysen erfolgt beim
Auftraggeber der Lohnproduktion und nicht beim Lohnproduzenten.

3. Zeichenverwendung, Kennzeichnung und Auslobung

Kennzeichnungspflicht der Warenbegleitpapiere

AMA-Glitesiegel-Getreide und dessen Erzeugnisse miissen immer eindeutig auf
Warenbegleitpapieren (z.B. Lieferscheine, Rechnungen) gekennzeichnet sein, wenn sie als AMA-
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Gltesiegel Ware vermarktet werden. Die Kennzeichnungspflicht auf Warenbegleitpapieren
dient dazu, dass jederzeit eine eindeutige Zuordnung zwischen AMA-Giitesiegel-Ware und
korrespondierenden Warenbegleitpapieren erfolgen kann.

Das Recht zur Kennzeichnung oder Vermarktung von Getreide und dessen Erzeugnisse als AMA-
Gltesiegel-Ware muss in Form eines gililtigen Lizenzvertrages mit der AMA-Marketing erworben
werden.

Die Kennzeichnung auf die Einhaltung der AMA-Glitesiegel-Richtlinie setzt sich aus
LAMA“ und der jeweiligen Herkunftsregion (z.B. ,AT* fiir Osterreich, ,DE“ fiir
Deutschland) zusammen.

Fiir Osterreich lautet die Kennzeichnung daher: ,AMA-AT*

3.2

4.1

4.2

4.3

Durchgidngiges Artikelbezeichnungs- und Dokumentationssystem

Die Lizenznehmenden haben ein durchgiangiges Artikelbezeichnungs- und
Dokumentationssystem  einzurichten, welches eine eindeutige Identifizierung und
Rickverfolgbarkeit von AMA-Glitesiegel-Ware auf allen Prozessstufen sicherstellt.

4, Dokumentation

Allgemeines und Aktualitat

Die Einhaltung der Kriterien und Nachvollziehbarkeit der Richtlinie sind durch Dokumentationen
und Kontrollen zu gewahrleisten. Die Lizenznehmer:in muss sicherstellen, dass samtliche fiir die
richtliniengemaBe Erzeugnissicherheit, -legalitit und -qualitdt entscheidenden Unterlagen,
Aufzeichnungen und Angaben vorhanden sind und wirksam eingesetzt werden.

Alle erforderlichen Dokumente (inklusive AMA-Glitesiegel-Richtlinie) missen in der jeweils
aktuellen Version entweder physisch vorliegen oder es muss auf Verlangen bekannt gegeben
werden, wo diese einsehbar sind.

Chargenriickholplan und Krisenmanagment

Der Lizenznehmende muss eine interne Anweisung zur Chargenriickholung erstellen. Diese
beinhaltet die eindeutige Regelung von Verantwortlichkeiten und stellt sicher, dass betroffene
Abnehmer:innen schnellstméglich (jedenfalls innerhalb von 24 Stunden ab der Entscheidung
betreffend Riickholung) informiert werden (Krisenmanagement). Etwaige Rickholungen sind zu
dokumentieren. Die Kontaktdaten der AMA-Marketing, inklusive Ansprechpartner:in, sind im
Krisenplan zu hinterlegen. Im Fall einer Chargenriickholung ist die AMA-Marketing umgehend zu
informieren.

Gesperrte Ware ist sachgerecht kenntlich zu machen und gegebenenfalls zu entsorgen. Diese
Vorgange sind zu dokumentieren.

Dreijahrige Aufbewahrungsfrist

Sofern keine andere spezifische Vorgabe dieser Richtlinie einen anderen Zeitraum vorgibt und
die Rechtsvorschriften keine langeren Zeitrdume vorsehen, sind samtliche Dokumente zur
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Nachweisfiihrung der Einhaltung dieser Richtlinie mindestens drei Jahre ab Ende des Jahres, in
dem sie erstellt wurden, aufzubewahren.

4.4 Elektronische Dokumentation

> Die erforderliche Dokumentation muss nicht ausschlieBlich in Papierform vorliegen, sie kann
auch in elektronischer Form gefiihrt werden. Sie muss zeitaktuell, jederzeit abruf- und
ausdruckbar sein und ist auf Verlangen des Kontrollorganes vorzulegen.

5. Kontrollen

5.1 Kontrollsystematik

> Die Kontrollsystematik besteht aus einer dreistufigen Kontrolle, welche sich folgendermaRen

zusammensetzt:

Kontrolle der Kontrolle,

Systemevaluierung durch die AMA-
Marketing

Kontrollen durch unabhangige, von
der AMA-Marketing zugelassene
Kontrollstellen/Labors

Eigenkontrollen Kontrollen, die der Betrieb selbst
durchfihrt bzw. beauftragt

Abbildung 2: Kontrollpyramide
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5.2 Eigenkontrollen

Die Lizenznehmer:innen haben im Rahmen einer Selbstevaluierung regelmaRig die Einhaltung
der Anforderungen dieser Richtlinie zu Uberprifen sowie regelmaBige Eigenkontrollen
durchzufiihren und zu dokumentieren. Dazu hat der Betrieb Verfahren festzulegen (z.B.
Arbeitsanweisungen zur Warenlibernahme), die Mitarbeitenden entsprechend zu unterweisen
und die Einhaltung stichprobenweise zu tberpriifen.

Eine Eigenkontrolle ist von den Betrieben durchzufiihren und zu dokumentieren.

5.3 Externe Kontrolle

5.3.1 Beauftragung Kontrolistelle bzw. Labor

Die Durchfiihrung der externen Kontrollen und allfalliger Produktanalysen haben durch eine von
der AMA-Marketing zugelassene nach ISO/IEC 17065 akkreditierte Kontrollstelle fiir die
Betriebskontrolle und ein nach ISO/IEC 17025 akkreditiertes Labor fiir die vom
Lizenznehmenden beauftragten Produktanalysen zu erfolgen. Die zugelassenen Kontrollstellen
und Labore sind unter www.amainfo.at zu finden. Die Kontrollstellen und Labors sind fir die
Durchfiihrung verantwortlich und tGbermitteln die Ergebnisse an die AMA-Marketing.

5.3.2 Kontrollfrequenz bei Betriebskontrollen

Die jahrlichen externen Kontrollen dienen der Nachvollziehbarkeit und Sicherung der
Qualitatsproduktion hinsichtlich des organisatorischen, technischen und hygienischen
Standards. Dabei wird die Einhaltung der Anforderungen der vorliegenden AMA-Giitesiegel-
Richtlinie Uberpriift. In diesem Zusammenhang kénnen auch Produktproben gezogen und
analysiert werden.

5.3.3 Umfang der Kontrollen

Sofern es die Kontrolle der Einhaltung der AMA-Giitesiegelrichtlinie erfordert, ist die
Kontrollstelle berechtigt, die gesamte Handhabung bzw. den gesamten Produktionsablauf in die
Kontrolle einzubeziehen. Der fiir die Kontrolle erforderliche Zugang zu den Produktionsstatten,
Lagern und Transporteinrichtungen ist zu gestatten.

5.3.4 Auditbericht der Betriebskontrolle

Bei jeder Vor-Ort-Kontrolle wird vom Kontrollorgan ein Prifbericht erstellt, von dem der
kontrollierte Betrieb eine Durchschrift oder Kopie erhilt. Der Prifbericht muss neben den
festgestellten Abweichungen auch die vom Betrieb zu ergreifenden KorrekturmaBnahmen und
gegebenenfalls eine Frist fliir deren Umsetzung enthalten. In diesem Zusammenhang kénnen
auch kostenpflichtige Nachkontrollen festgelegt werden. Der Priifbericht ist in der Datenbank
der AMA-Marketing zu erfassen
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5.3.5 KorrekturmafRnahmen bei Betriebskontrollen

Fordern die Kontrollstelle oder der Systembetreibende KorrekturmaBnahmen, hat der
Lizenznehmende diese ehest moglich umzusetzen. Sind Korrekturen in gehdufter Anzahl
erforderlich, hat die Lizenznehmer:in ein entsprechender MaRnahmenplan inklusive
Umsetzungsfristen vorzulegen.

5.3.6 Nachkontrolle aufgrund von Ergebnissen der Betriebskontrollen

Im Zuge von Nachkontrollen prift das Kontrollorgan schwerpunktmafig die Umsetzung der
Malnahmen zur Beseitigung von Abweichungen.

5.3.7 Nachproben bei Produktanalysen

Bei Uberschreiten der in dieser Richtlinie festgelegten Werte, sind fiir mikrobiologische,
chemische, physikalische und sensorische Kriterien jeweils drei Nachproben getrennt zu
untersuchen, soweit die jeweiligen Rechtsvorschriften® nicht eine hthere Anzahl vorsehen. Die
Analysen der Nachproben beziehen sich nur auf jene Kriterien, die nicht entsprochen haben.
Entspricht die Kennzeichnung nicht den rechtlichen Anforderungen, ist sie so zu dndern, dass die
Ubereinstimmung mit den einschligigen Regelungen hergestellt ist.

5.3.8 Laborpriifberichte

Die Ergebnisse von Produktanalysen und Nachproben sind vom Labor an die AMA-Marketing
(pruefberichte @amainfo.at) zu Ubermitteln. Entsprechen die Ergebnisse nicht den produkt-
spezifischen AMA-Glitesiegel-Kriterien, hat das Lebensmittelunternehmen
KorrekturmaBnahmen einzuleiten. Betreffen Abweichungen die Lebensmittelsicherheit, haben
das beauftragte Labor und der Betrieb die AMA-Marketing umgehend zu verstandigen.

5.3.9 Umfang der Uberkontrolle

Lizenznehmende haben der AMA-Marketing bzw. der von ihr beauftragten Uberkontrollstelle
wahrend der Geschifts- und Betriebszeiten die Moglichkeit einer uneingeschrankten
Uberkontrolle zu gestatten. Dazu sind vom Lizenznehmenden alle notwendigen Aufzeichnungen
und Nachweise vorzulegen, um die Einhaltung der AMA-Gitesiegel-Richtlinie Uberpriifen zu
kénnen. Der fiir die Kontrolle erforderliche Zugang zu den Produktions- und Lagerstatten ist zu
gestatten. Im Rahmen der Uberkontrolle diirfen Proben gezogen und Fotos gemacht werden.
Dem Lizenznehmenden wird durch Uberlassen einer versiegelten Gegenprobe die Méglichkeit
zur Untersuchung bei einem frei wahlbaren akkreditierten Kontrolllabor eingerdumt.

5.3.10 Witness- und Office-Audits

Eine Form der Uberkontrolle sind ,witness-“ und , office-Audits“ bei Kontrollstellen und Labors.
Dabei werden entweder Kontrollorgane bei ihrer Tatigkeit begleitet oder die Uberpriifung findet
anhand der Dokumentation im Biiro statt.

! z. B. VO (EG) Nr. 2073/2005 iiber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel
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6. Sonstiges

Einhaltung relevanter rechtlicher Bestimmungen

Alle teilnehmenden Unternehmen haben produktrelevant sowohl die bestehenden gesetzlichen,
als auch die Bestimmungen der AMA-Glitesiegel-Richtlinie einzuhalten. Allfallige
KorrekturmaBnahmen und Sanktionen richten sich nach den Regelungen im Lizenzvertrag tGber
die Nutzung des AMA-Giitesiegels.

Informationspflicht

Im Krisenfall ist die AMA-Marketing umgehend zu informieren. Die Verantwortung fiir die
Einstufung als Krisenfall liegt beim Lizenznehmenden. Informationspflicht besteht jedenfalls in
folgenden Fillen:

Aberkennung eines anerkannten Zertifikates

Offentliche Riickholaktion eines Artikels mit dem AMA-Giitesiegel

Feststellung von gravierenden Verstdf3en gegen rechtliche Bestimmungen im Zuge von

Lieferantenaudits

Stiller Riickruf bei groben Kennzeichnungsmangeln

Artikel mit dem AMA-Glitesiegel sind bei groben Kennzeichnungsmangeln, welche die Integritat
des AMA-Gilitesiegels gefiahrden konnen, wie einer falschen Herkunftsbezeichnung, mittels
stillen Rickrufes zuriickzuziehen. Die AMA-Marketing ist umgehend zu informieren.

Anerkennung gleichwertiger Standards

Audits von anerkannten Standards (z. B. pastus+, GMP+, IFS, QS) werden fiir einzelne Punkte bei
der jahrlichen Betriebskontrolle zum AMA-Glitesiegel anerkannt, sofern
das giiltige Zertifikat und der letzte Kontrollbericht des entsprechenden Standards bei der
Betriebskontrolle vorgelegt oder der Kontrollstelle Gibermittelt werden und
keine offensichtlichen Mangel bei Betriebs- und Produktionshygiene, Personalhygiene,
baulichen und technischen Voraussetzungen sowie bei der Schadlingsbekdmpfung
vorliegen, die eine Gefahr fiir die Lebensmittelsicherheit darstellen kénnten.
Eine Auditanerkennung kann die Kontrollzeit verkiirzen. Eine Uberpriifung der
Nachvollziehbarkeit der Warenstrome ist jedenfalls durchzuftihren.
Werden trotz einer bestehenden Zertifizierung eines anerkannten Standards Mangel bei
Betriebs- und Produktionshygiene, Personalhygiene, baulichen und technischen
Voraussetzungen sowie bei der Schadlingsbekdmpfung festgestellt, kann die AMA-Glitesiegel-
Kontrolle zur Gesamtkontrolle erweitert werden oder eine Nachkontrolle ohne Anerkennung
von Punkten erfolgen.
Die AMA-Marketing behdlt sich auch im Fall der Erfiillung der oben angefilihrten
Voraussetzungen vor, bei offensichtlichen Miangeln (z. B. Hygieneméangel) Zertifikate nicht
anzuerkennen oder auf einer vollstandigen Vor-Ort-Kontrolle durch die Kontrollstelle der AMA-
Marketing zu bestehen.
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6.5

6.6

Anderung der Richtlinie

Anderungen der Richtlinie kénnen nur nach Beschlussfassung im Fachgremium vorgenommen
werden. Beschliisse des Fachgremiums, die den Inhalt der Richtlinie betreffen, gelten als Teil
dieser AMA-Glitesiegel-Richtlinie. Sie sind ab dem Zeitpunkt des Inkrafttretens dieses
Beschlusses von den Lizenznehmenden einzuhalten und umzusetzen.

Anderungen werden den Lizenznehmenden schriftlich mitgeteilt sowie auf der Website der
AMA-Marketing bekannt gegeben. Diese Beschliisse werden periodisch in die Richtlinie
eingearbeitet und nach der offiziellen Genehmigung jeweils als neue Version veroffentlicht.

Befristete Ubergangsregelungen

Die AMA-Marketing kann in begriindeten Einzelfillen unter Einhaltung eines standardisierten
Verfahrens befristete Ubergangsregelungen gewihren, die von einzelnen Anforderungen der
AMA-Gltesiegel-Richtlinie ,Agrarhandel und Mihlen“ abweichen. Auch in diesen Fallen muss
dem Sinn und Zweck der Richtlinie in allen wesentlichen Belangen entsprochen werden.
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7. Aufbau der Richtlinie

Je nach Tatigkeitsbereich des teilnehmenden Unternehmens sind unterschiedliche Teile dieser
Richtlinie von Bedeutung.

7.1  Geltungsmatrix

Die folgende Tabelle zeigt die Gliltigkeit einzelner Kapitel fiir teilnehmende Unternehmen.

Kapitel Giltigkeit fiir

B - Generelle Anforderungen Alle teilnehmenden Betriebe.

C - Spezielle Anforderungen

1. Allgemein Alle teilnehmenden Betriebe.*
2. Nachvollziehbare Warenstrome Alle teilnehmenden Betriebe.
3. Lagerung Betriebe, die Getreide bzw. Mahl- und Schalprodukte

selbst lagern.*

4. Aufbereitung und Verarbeitung Betriebe, die Mahl- und Speisegetreide aufbereiten und
verarbeiten.

5. Transport Betriebe, die Getreide bzw. Mahl- und Schalprodukte

mit eigenen Fahrzeugen transportieren.*

* Anerkennung gleichwertiger Standards maoglich
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C

1.

11

SPEZIELLE ANFORDERUNGEN

Allgemein

Hygienemanagement

Die Mitarbeitenden sind nachweislich (iber die fiir sie relevanten Hygieneanforderungen im
Umgang mit Lebensmittel zu schulen. Die folgenden Punkte sind dabei zu beriicksichtigen:
Personalhygiene
Reinigung
Schadlingsmonitoring
Abfallmanagement

1.1.1 Anforderungen an Betriebsgeldnde und Betriebsgebaude

Betriebsgelande diirfen nicht an Standorten liegen, die eine Gefahr fir die
Lebensmittelsicherheit darstellen (z.B. Deponien). Sofern die Umgebung ein Risiko fiir die
Lebensmittelsicherheit darstellen kann, muss das Unternehmen in einer Risikobewertung
nachweisen, wie diese Gefahr beherrscht wird.
Zum Schutz vor dem Eindringen von Schadlingen und Haustieren miissen die Betriebsgebdude in
einem guten Zustand gehalten werden.
Es ist sicherzustellen, dass zu allen Einrichtungen nur befugte Personen Zutritt haben. Eine
entsprechende Zugangsregelung ist festzulegen.
Regelmalige Wartungsarbeiten der Betriebsraume und Anlagen miissen nach einem schriftlich
festgelegten Wartungsplan durchgefiihrt werden. Dabei darf die gelagerte Ware nicht nachteilig
beeinflusst werden.
Der Wartungsplan muss folgende Punkte enthalten:

Betriebsraume

Anlagen

Zustandige Mitarbeiter:In

Frequenz der Wartung
Alle Tatigkeiten im Rahmen der Wartung und Instandhaltung miissen dokumentiert werden.
Fremdfirmen missen dahingehend eingewiesen werden, dass durch ihre Tatigkeiten die
Lebensmittelsicherheit nicht beeintrachtigt wird. Nach Abschluss der Tatigkeit durch die
Fremdfirma ist der betroffene Bereich zu kontrollieren.

1.1.2 Personalhygiene

Der Betrieb muss den Mitarbeitenden und Besuchenden im Hinblick auf die
Lebensmittelsicherheit eindeutige Anweisungen beziiglich Essen, Trinken und Rauchen geben.
Personen, von denen bekannt ist, dass sie an einer Krankheit leiden, welche die Sicherheit von
Lebensmitteln gefdhrden kann, dirfen keinen direkten Kontakt mit Lebensmitteln oder deren
Verpackung haben.

Um die Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten, missen Fremdfirmen entsprechend

eingewiesen werden.
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1.1.3 Reinigung

Zur Gewahrleistung der Betriebshygiene sind die notwendigen Reinigungsarbeiten nach einem
Reinigungsplan durchzufiihren und zu dokumentieren.
Der Reinigungsplan hat folgende Punkte zu enthalten:

Betriebsbereich

Anlagen und Transporteinrichtungen

Reinigungsintervall

Reinigungsmethode

eigene Mitarbeiter:in oder Fremdfirma
Im Reinigungsplan sind auch die erforderlichen regelméaBigen Innenreinigungen der Silos (z.B.
bei Produktwechsel) zu berticksichtigen.
Wande, Béden und sonstige Oberflichen der Lagerstatten, einschlieBlich Schiittgossen und
Fordereinrichtungen miissen regelmaBig gesdubert werden.
Reinigungsmittel miissen zur Vermeidung einer Verwechslung in eindeutig gekennzeichneten
Behiltern an eigens gekennzeichneten Orten gelagert werden. Verwendete Reinigungsmittel
miissen dem Verwendungszweck entsprechen und dokumentiert werden.
Es ist sicherzustellen, dass Reinigungsarbeiten die gelagerten Lebensmittel nicht nachteilig
beeinflussen.
Nach einer Nassreinigung miissen alle Lager- und Umschlagsraume trocken sein, bevor sie mit
trockenen Lebensmitteln in Kontakt kommen.
Um Kontaminationen zu vermeiden, miissen Lagerrdume vor jedem Produktwechsel vollstandig
geleert werden.
Die Dokumentation der Reinigung hat folgende Informationen zu enthalten:

Datum

angewendetes Mittel

Ort des Einsatzes

Name und Unterschrift der ausfiihrenden Person

1.1.4  Schadlingsmonitoring

Die Schadlingsbekdmpfung hat aufgrund eines dokumentierten Schadlingsmonitoringsystems
durch ein konzessioniertes Unternehmen oder durch eine eigens geschulte Mitarbeiter:in zu
erfolgen. Wichtige Eckpunkte stellen der Lageplan, die verwendeten Mittel und die Befalls
Auswertung dar. Bei Schadlingsbefall missen die eingeleiteten KorrekturmaBBnahmen
dokumentiert werden.

1.1.5  Abfallmanagement

Die Entsorgung von anfallendem Abfall muss festgelegt und dokumentiert werden. Als Abfall
festgelegte Materialien miissen in eindeutig gekennzeichneten Behiltern gelagert werden,
damit eine unbeabsichtigte Verwendung ausgeschlossen werden kann. Besteht die Gefahr, dass
der Abfall Ungeziefer anlocken kann, missen diese Behalter dariiber hinaus verschlossen sein.
Abfall darf nicht in Behaltern gesammelt werden, die auch fiir Lebensmittel verwendet werden.

1.1.6  Anforderungen an den Einsatz von Wasser

Flir Wasser, das kein Trinkwasser ist und das mit den Anlagen, der Ausriistung oder mit den
Lebensmitteln in Kontakt kommt, muss eine Risikobewertung erfolgen. Die Wasserqualitat muss
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jahrlich tGberpriift und dokumentiert werden. Zum Nachweis der Wasserqualitat kdnnen auch
Analysen von Wasserversorgungsunternehmen herangezogen werden.

Wasser, das mit Lebensmittel in Kontakt kommt, muss fiir Menschen geeignet sein.

Separate Wasseranlagen (z.B. zur Brandbekampfung) mussen gekennzeichnet werden, um
Verwechslungen zu vermeiden.

Die Zugabe von Zusatzen in das Wasser (z.B. Rostschutzmittel) muss dokumentiert werden.

1.2 HACCP-Konzept

1.2.1 Eigenkontrollsystem gemas HACCP

Aufbauend auf den Anforderungen an die ,Gute Herstellungspraxis“ hat der Betrieb ein
Eigenkontrollsystem gemaR den nachfolgenden Grundsitzen eines HACCP-Konzeptes zu
etablieren. Zielsetzung des HACCP-Konzeptes ist die Pravention und Beherrschung der fiir den
jeweiligen CCP (Lenkungspunkt) spezifischen Gesundheitsgefahren fiir Konsumenten.

1.2.2 Sieben Grundséatze eines HACCP-Konzeptes

Der Lizenznehmer hat zur Einhaltung der nétigen Lebensmittelsicherheit ein Kontrollsystem zu
installieren, welches auf den unten angefiihrten sieben HACCP-Grundsatzen beruht:

(1)  Ermittlung und Gewichtung aller physikalischen, chemischen und mikrobiologischen
Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein annehmbares MaR reduziert werden
missen. Jede gesundheitliche Gefahr durch Lebensmittel muss im Hinblick auf den méglichen
Schweregrad der gesundheitlichen Schadigung und die Wahrscheinlichkeit ihres Auftretens
bewertet werden. Die angewandte Methodik muss genau beschrieben und die Ergebnisse
missen dokumentiert werden.

(2) Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte (Lenkungspunkte, sog. CCPs) auf der (den)
Prozessstufe(n), auf der (denen) eine Kontrolle notwendig ist, um eine Gefahr zu vermeiden,
auszuschalten oder auf ein annehmbares Maf zu reduzieren;

(3) Festlegung von Grenzwerten fiir diese kritischen Lenkungspunkte, anhand deren im Hinblick
auf die Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung ermittelter Gefahren zwischen
akzeptablen und nicht akzeptablen Werten unterschieden wird;

(4) Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahren zur Uberwachung der kritischen
Lenkungspunkte;

(5) Festlegung von KorrekturmaBnahmen, falls die Uberwachung zeigt, dass ein kritischer
Lenkungspunkt nicht unter Kontrolle ist;

(6)  Festlegung von Verifizierungsverfahren, um festzustellen, ob die in den Buchstaben (1) bis (5)
genannten MafRnahmen vollstandig sind und wirksam funktionieren. Mindestens einmal pro
Jahr ist der HACCP-Plan auf Aktualitat zu prifen;

(7)  Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen, die der Art und GréRe des Unternehmens

angemessen sind, um nachweisen zu kdnnen, dass die in den Buchstaben (1) bis (6) genannten
Mal3nahmen angewendet werden.

Der Lizenznehmer hat sicherzustellen, dass alle Unterlagen im Zusammenhang mit dem
Kontrollsystem auf dem aktuellen Stand und fiir Dritte nachvollziehbar sind.
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Dieses Kontrollsystem hat auch filir auftretende UnregelmaRigkeiten die Ablaufe und
Zustandigkeiten im Betrieb eindeutig zu regeln (Notfallplane, Stellvertreterregelung,
Chargenrlickholung, Informationsfluss an Behérden und AMA-Marketing).

1.2.3  Schulung der Mitarbeiter:innen

Die Mitarbeitenden sind nachweislich Uber das auf HACCP-Grundsitzen basierende

Kontrollsystem zu informieren.

1.2.4  Allergenmanagement

1.3

1.4

Enthalten Produkte kennzeichnungspflichtige Allergene gemif Anhang Il der VO (EU) Nr.
1169/2011, ist die Vermeidung von Kreuzkontaminationen nach dem Stand von Wissenschaft
und Technologie sicherzustellen. Erfolgt nach Transport, Lagerung und Verarbeitung
allergenhaltiger Rohstoffe und Zutaten eine Reinigung, so muss diese Reinigung
stichprobenweise validiert werden. Allergenhaltige Lebensmittel miissen gemal den rechtlichen
Bestimmungen entsprechend deklariert werden.

Rohstoffmanagement

Die Lizenznehmer:in hat eine aktuelle Ubersicht seiner Lieferanten und der von ihnen
gelieferten Produkten zu flihren.

Zur Absicherung der Qualitat miissen fiir jeden Rohstoff schriftliche Anforderungen aufliegen. In
diesen sind die Bedingungen hinsichtlich Qualitdt (z.B. Besatz und Feuchtigkeit bei Getreide,
Haltbarkeit, Lagerung) zu definieren.

Wareneingangskontrolle:

1.4.1 Lagerung, Aufbereitung und Vermahlung

Fir die Einhaltung der schriftlichen Anforderung ist eine dokumentierte
Wareneingangskontrolle durchzufiihren. Diese enthilt auch eine Uberpriifung des verwendeten
Transportmittels bezliglich der zuvor transportierten Stoffe (Vorfracht) und der durchgefiihrten
Reinigung. Hierzu ist vom Transportierenen eine Reinigungsbestatigung mitzuliefern oder vor
Ort zu unterzeichnen.

Die Vorgehensweise bei einem negativen Ergebnis der Wareneingangskontrolle ist schriftlich

festzulegen.

1.4.2 Handel

1.5

Die Handler:in muss geeignete MaBnahmen festlegen und Uberpriifen, die gewahrleisten, dass
gelieferte Lebensmittel den an sie gestellten Anforderungen entsprechen.

Fiir alle Lieferant:innen ist eine Lieferantenbewertung durchzufiihren. Je nach Struktur miissen
nicht alle Liefernden (z.B. landwirtschaftliche Betriebe) in die Bewertung aufgenommen werden.
Liegen jedoch Reklamationen zu diesen vor, sind diese zu bewerten.

Rohstoffe diirfen nur von AMA-Glitesiegel-zertifizierten Herstellern und Handlern sowie
landwirtschaftlichen Betrieben bezogen werden, die am System AMA-Glitesiegel teilnehmen.

Transport

Fir den Transport von losem Getreide und dessen Erzeugnisse dlirfen nur
Transportunternehmen beauftragt werden, die am System teilnehmen bzw. die im Auftrag eines
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Systemteilnehmenden einen im Eigentum des Systemteilnehmenden befindlichen Frachtraum
(z.B. Container, Sattelauflieger, Anhanger) bedienen.
Beim Transport von losem Getreide und dessen Erzeugnisse ist besonders darauf zu achten, dass
es zu keiner Verunreinigung mit Kontaminanten kommt.
Die Transportbehalter missen vor dem Beflillen leer, sauber und trocken sein. Dies ist vom
Verlader zu kontrollieren, bestatigen und dokumentieren.
Eine Dokumentation der Vorfracht hat mindestens folgende Punkte zu enthalten:

Name und Unterschrift des Fahrers

Kennzeichen des Fahrzeuges und Anhangers

Art der Fracht

Datum des Transports
Bei Fahrzeugen, die nicht ausschlieBlich fiir Lebensmitteltransporte eingesetzt werden, ist ein
schriftlicher Nachweis (iber die zuvor transportierten Stoffe (Vorfracht) einzuholen.
Kénnen von einer Vorfracht mogliche chemische, mikrobiologische oder physikalische Gefahren
fur das zu transportierende Lebensmittel abgeleitet werden (z.B. lose Dingemittel), ist vom
Transporteur aulerdem eine Reinigungsbestatigung (iber die Durchfiihrung einer geeigneten
Reinigung einzuholen, die folgende Punkte zu umfassen hat:

Name und Unterschrift der ausfiihrenden Person

Datum und Uhrzeit der Reinigung

Ort der Reinigung

Art der Reinigung

Grund der Reinigung

verwendetes Reinigungs- bzw. Desinfektionsmittel
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2. Nachvollziehbare Warenstrome

2.1 Herkunftssicherung und Plausibilisierung

Zur Herkunftssicherung entlang der gesamten Wertschépfungskette sind folgende Schritte fir
Einlagerung, Lagerhaltung, Transport, Vermarktung und Vermahlung zu beachten:

Getrennte Erfassung in der Warenwirtschaft von
e AMA-Glitesiegel Ware
e  Ware aus der im AMA Giitesiegel angefiihrten Region
®  Ware aus anderen Regionen

Hinweis: Siehe unten angefiihrtes Beispiel

Getrennte Lagerung von
a) AMA-Gultesiegel Ware gemeinsam mit Ware aus der im AMA Giitesiegel angefiihrten
Region
b) Ware aus anderen Regionen

Hinweis: Sollte eine getrennte Lagerung von a) und b) nicht méglich sein, darf diese Ware
physisch NICHT mehr unter dem AMA-Giitesiegel vermarktet werden!

Um Verwechslungen und Vermischungen vorzubeugen, sind die Lagerrdume zu kennzeichnen
oder deren Inhalt muss systematisch nachvollziehbar sein.

Wird beispielsweise das rot-weiR-rote AMA-Glitesiegel mit der Regionsbezeichnung
JAustria“ verwendet, muss AMA-Glitesiegel Ware und Nicht-AMA-Gltesiegel Ware
Osterreichischer Herkunft getrennt voneinander erfasst werden (Warenwirtschaft),
darf aber physisch miteinander vermischt werden (Lagerung).

Das bedeutet, dass eine gemeinsame Lagerung von Getreide aus der gleichen Region
(z.B. AMA-AT Ware und AT-Ware) moglich ist.

Erfassung
+Mengenmeldung Sonstiges AT AMA-AT
Lagerung Sonstiges AT

Abbildung 3: Schematische und vereinfachte Darstellung der Trennung der Ware bei Erfassung und Lagerung.
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2.11 Mengenerfassung

>

Durch eine laufende Mengenerfassung ist sicherzustellen, dass nur so viel AMA-Glitesiegel-Ware
verkauft wird, wie von dieser Getreideart (z.B. Weizen) eingekauft wurde. Dies hat unabhingig
von den angelieferten Qualitdten zu erfolgen. Dafiir sind kontinuierliche und fiir Dritte
nachvollziehbare Aufzeichnungen je Standort zu fihren.

Bei der Verarbeitung von Mahlgetreide zu Auszugsmehlen wird ein Ausbeutesatz von 80% und
bei der Verarbeitung zu Vollkornprodukten wird ein Ausbeutesatz von 99% zugrunde gelegt.

Einkauf ".‘ 8

Verkauf ".. 8

AMA-AT-Ware AT-Ware
(AMA-Gutesiegel)
Ware)

Es darf Getreide aus der gleichen
Region gemeinsam gelagert werden.

Es darf jedoch nur so viel unter AMA-
AT verkauft werden, wie auch unter
AMA-AT eingekauft wurde.

/ N\

AMA-AT-Ware AT-Ware
(AMA-Gltesiegel)

Abbildung 4: Beispielhafte Darstellung des Mengenflusses fiir Ware aus Osterreich

2.1.2 Mengenmeldung

> Teilnehmende Unternehmen haben eine regelmaBige Meldung tber die Zu- und Abgange von

Weichweizen, Dinkel und Roggen sowie deren Mahl- und Schalprodukte an die Markt- und
Preisberichtsstelle der AMA zu tatigen. Die Meldung hat im Zuge des etablierten Meldewesens
gemal BGBI. 11 Nr.312/2021 i.d.g.F. zu erfolgen. Dabei ist zwischen

*  AMA-Giitesiegel Ware

°  Ware aus der im AMA Giitesiegel angefiihrten Region

°  Ware aus anderen Regionen

zu differenzieren.
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2.5

Spezielle Anforderungen

Laufende Uberpriifung bei der Wareniibernahme

Bei der Annahme des Getreides hat sich der Warenlbernehmer Uber den Ursprung des
Getreides (= Land der Ernte) zu vergewissern (z.B. Bestatigung am Ubernahmeschein).

Weiters ist zu priifen, ob es sich bei dem angelieferten Getreide um Ware im Rahmen des AMA-
Gutesiegel Programms handelt. Der landwirtschaftliche Betrieb muss einen aufrechten
Erzeugervertrag mit der AMA-Marketing haben (z.B. Bestitigung am Ubernahmeschein).

Lieferscheine und Ubernahmedokumente

Bei Lieferungen von landwirtschaftlichen Betrieben oder Unternehmen ist auf den
Warenbegleitdokumenten (z.B. Ubernahmeschein, Lieferschein) zwischen

AMA-Glitesiegel Ware

Ware aus der im AMA Glitesiegel angefiihrten Region

Ware aus anderen Regionen

zu unterscheiden.

Jede Anlieferung eines landwirtschaftlichen Betriebes muss eindeutig einer landwirtschaftlichen
Betriebsnummer (LFBIS-Nummer) zugeordnet werden kénnen. Dies kann durch die Angabe der
LFBIS-Nummer auf den Warenbegleitdokumenten oder durch die eindeutige Verknipfung
betriebsindividueller Kundennummern mit dem LFBIS-Nummernsystem erfolgen.

Die laufenden Aufzeichnungen sind so zu flhren, dass fir Dritte alle eingehenden,
innerbetrieblichen und ausgehenden Warenstrome und Mengenfliisse eindeutig nachvollziehbar
sind und jederzeit (in angemessener Frist) umgehend wesentliche Daten (Lieferant, Kunde,
Produkt, Menge, etc.) an den Lizenzgeber, die Kontrollstelle und Behérden weitergegeben
werden kdnnen.

Chargenbildung

Sowohl im Zuge der Einlagerung, als auch bei den nachgelagerten Be- und
Verarbeitungsschritten hat entsprechend der EU-VO 178/2002 eine Chargenbildung zu erfolgen.
Das System fiir eine Chargennummernvergabe muss schriftlich im Betrieb aufliegen.

Riickstellmuster

Folgende Riickstellmuster sind anzulegen:
Anlieferung/Einlagerung
Von allen Anlieferungen ist je ein reprasentatives Riickstellmuster zu ziehen. Dieses ist
eindeutig zu kennzeichnen und mindestens ein Jahr lang aufzubewahren.
Auslieferung/Auslagerung
Von allen Anlieferung ist je ein reprasentatives Riickstellmuster zu ziehen. Dieses ist
eindeutig zu kennzeichnen und mindestens ein Jahr lang aufzubewahren.
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3.1

3.2

3. Lagerung

Lagereinrichtungen und Geratschaften

Die Lagerung der AMA-Gltesiegel Ware erfolgt ausschlieBlich in daflir geeigneten
Lagereinrichtungen. Diese missen so beschaffen sein, dass hygienische, chemische,
mikrobiologische oder physikalische Beeintrachtigungen verhindert werden.

Lagerrdume missen so konzipiert sein, dass eine Kontamination mit physikalischen
Komponenten (Glas, Holz etc.) weitestgehend vermieden wird. In Prozess- und Lagerbereichen
miissen Beleuchtungskorper so geschiitzt werden, dass die Gefahr einer Kontamination der
AMA-Glitesiegel Ware im Falle eines Bruchs minimiert werden. Sofern dies mdglich ist, sollte
Glas und anderes briichiges Material aus Lagerbereichen ausgeschlossen werden.

Alle Lagerbereiche miissen gegen das Eindringen von Schadlingen gesichert werden.

Die Transport- und Forderwege sollen als geschlossene Systeme konzipiert sein. Wird AMA-
Gltesiegel Ware in nicht geschlossenen Systemen umgeschlagen, so miissen die Be- und
Entladeeinrichtungen ausreichend vor Umwelteinflissen (Witterung, Tiere) geschiitzt werden.

Es missen geeignete Mallnahmen zur Reinigung/Fremdkorperabscheidung des Produkts
definiert und dokumentiert werden. Die entsprechenden Verfahren sind durch eine
Risikoabschitzung zu ermitteln (z.B. Metalldetektoren, Magnete).

Schmiermittel, die mit AMA-Glitesiegel Ware in Kontakt kommen, miissen lebensmitteltauglich
sein. Eine Kontamination der Lebensmittel mit nicht lebensmitteltauglichen Schmiermitteln oder
Hydraulikdlen muss verhindert werden.

Prozesse und Eigenkontrollen

Die Produkte sind so zu lagern und zu kennzeichnen, dass sie jederzeit eindeutig zu identifizieren
sind und keine Kreuzkontaminationen (z.B. mit Fusarien oder Stechapfelsamen) auftreten.

In regelmaRigen Abstanden sind Lagerkontrollen durchzufiihren und zu dokumentieren. Eine
Lagerkontrolle hat beispielsweise folgende Punkte zu umfassen: Feuchtigkeit,
Temperaturiiberwachung des Lebensmittels, Schadlingsbefall, Schimmelbildung, Abdeckungen,
Zugangsmoglichkeiten fiir Schadlinge, etc.

Bei der Lagerung missen entsprechende Kriterien hinsichtlich Trocknung, Beliiftung und
Klhlung festgelegt und eingehalten werden. Die Kriterien sind zu dokumentieren.

Bei der Trocknung ist eine Risikobewertung zu erstellen, um nachzuweisen, dass die Menge an
Kontaminanten in der AMA-Glitesiegel Ware nicht iber die Grenzwerte hinaus erhéht wird. In
Folge der Trocknung muss der Feuchtigkeitsgehalt unter die geforderten Werte fallen.

Es miissen Vorkehrungen getroffen werden, dass Verschleppungen oder unbeabsichtigte
Vermischungen vermieden werden.

Bei der Auslieferung der Lebensmittel soll nach Méglichkeit das Prinzip ,First in-First out”

angewandt werden.
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4, Aufbereitung und Verarbeitung

Verpackungen

411 Konformitatserklarungen fiir Verpackungen

Im Einklang mit den Vorgaben der VO (EG) Nr. 1935/2004 und der VO (EU) Nr. 10/2011 missen
fur samtliche Verpackungen von AMA-Gltesiegel-Produkten ,Konformitéitserklarungen®
aufliegen. Diese sind vom Verpackungshersteller (Lieferanten) auszustellen und missen die
rechtlich erforderlichen Angaben (z. B. gemaR Anhang IV der VO (EU) Nr. 10/2011) enthalten.
Der Lebensmittelunternehmer stellt aufgrund der Konformitatserklarung sicher, dass die
Verpackungen

den aktuellen rechtlichen Bestimmungen entsprechen,

fur den Verwendungszweck bzw. fiir den geplanten Gebrauch geeignet sind (z. B. Papier
ist zur Verpackung von Mehl geeignet) und

auf mogliche Kontaminationen und Gefahren (Wechselwirkungen) fiir das Produkt und
den Verbraucher tberprift wurden und entsprechende aktuelle Testergebnisse (z. B. von
Migrationstests) beim Verpackungshersteller/ Lieferanten aufliegen.

4.1.2 Riickverfolgbarkeit von Verpackungsmaterial

Bei Verpackungsmaterial, das direkt in Kontakt mit dem Lebensmittel kommt, ist die
Riickverfolgbarkeit zu gewahrleisten. Der Lizenznehmer hat sicherzustellen, dass
nachvollziehbar ist, von welchem Unternehmen und an welches Unternehmen die
Verpackungen bezogen bzw. geliefert wurden. Die Rickverfolgbarkeit ist regelmafRig zu
Gberprifen.

4.1.3 Informationen tiber besonders besorgniserregende Stoffe (SVHC) in Verpackungen

4.2

Der Lieferant eines Erzeugnisses, das einen oder mehrere SVHC in einer Konzentration von mehr
als 0,1 Massenprozent enthalt, ist gemaB VO (EG) Nr. 1907/2006 Artikel 33 (2) (REACH-
Verordnung) auf Ersuchen des Verbrauchers innerhalb von 45 Tagen zur Information
verpflichtet. Im Einzelfall hangt die Verpflichtung von der Eigenschaft des Produktes und davon
ab, ob das Produkt einen Stoff der Kandidatenliste? enthilt. Trifft dies zu, sind die Hersteller des
Verpackungsmaterials verpflichtet, dieses Produkt inklusive der SVHC in der SCIP-Datenbank® zu
erfassen.

Produktionsreihenfolge

Die tatsichliche Reihenfolge aller hergestellten Lebensmittelchargen und die Zuordnung der
Chargennummer sind in einem Produktionsprotokoll zu dokumentieren. In diese fortlaufende
Dokumentation ist auch die Durchfiihrung eventueller Reinigungschargen (mit Art, Menge und
Verwendungszweck) einzutragen.

2 http://echa.europa.eu/chem_data/candidate_list_table_en.asp

% https://echa.europa.eu/de/scip
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4.3

4.4

Qualitdtsanforderungen an Mahlgetreide

Das Getreide muss dem Verwendungszweck entsprechend Kklassifiziert werden. Die
Uberpriifung dieses Kriteriums hat im Zuge der vom Lizenznehmer geforderten Eigenkontrolle
bei jeder Charge zu erfolgen.

Das Getreide muss fiir den entsprechenden Verwendungszeck geeignet sein. Um diese
Anforderungen zu erfiillen, konnen auch Getreidemischungen einer Region verwendet werden.
Fiir Mahlgetreide sind Analysen im Rahmen des Europiischen Getreidemonitorings® (biotask
AG) oder des Schadstoff- oder Rohstoffmonitorings (AGES) durchzuftihren.

Qualitatsanforderungen an abgepacktes Speisegetreide fiir Endverbraucher

Getreide, die mit dem AMA-Giitesiegel ausgezeichnet werden sollen, miissen folgende
Qualitatskriterien erfiillen:
Das Getreide ist frei von lebenden und toten Schadlingen.
In jedem Halbjahr sind pro homogener Produktgruppe Produktanalysen durchzufiihren,
um die Einhaltung der unten angefiihrten Kriterien sicherzustellen.

MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN

L. . s Bestimmungs-
Kriterium Methode Richtwert Grenzwert R
zeitpunkt
Aerobe mesophile
X 1SO 4833 < 100.000 KBE/g -
Gesamtkeimzahl
Enterobacteriaceae 1SO 21528-2 < 100 KBE/g -
Hefen und Einlangen
X X 1SO 21527 - < 1.000 KBE/g

Schimmelpilze

1SO 6579 In 25 g nicht
Salmonellen - X

bzw. PCR nachweisbar

CHEMISCH/ PHYSIKALISCHE KRITERIEN
Kriterium Methode Grenzwert Bestimmungszeitpunkt
Ochratoxin A
Aflatoxin B1
Summe Aflatoxine
B1, B2, G1, G2
Lt. VO (EG) Nr. 2023/915

Deoxynivalenol anerkannte Methoden Einlangen
Zearalenon
Fumonisine
(fur Maisprodukte)
T-2- und HT-2-Toxine Empfehlung 2013/165/EU

“ Je 10.000 Tonnen
® Die abschlieBende Beurteilung erfolgt durch das Labor (Bedenken/ keine Bedenken).
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SENSORISCHE KRITERIEN

Kriterium Methode Grenzwert Bestimmungszeitpunkt
X Einfache beschreibende Arteigen, rein, ohne .
Sensorik . Einlangen
Priifung Fremdgeruch
4.5 Qualititsanforderungen an Mahl- und Schalprodukte

4.6

Mehle, die mit AMA-Glitesiegel ausgezeichnet werden sollen, sind fiir die jeweilige Verwendung
zu klassifizieren.
Entscheidend fiir ein hochqualitatives Mahlprodukt ist die Eignung fiir den jeweiligen
Verwendungszweck. Dabei ist die Einhaltung des Codex Kapitels B20 fiir Mahl- und
Schélprodukte die wesentliche Grundlage. Eine entsprechende Einstufung kann z. B. durch die
Versuchsanstalt flir Getreideverarbeitung oder aufgrund von statistischen Daten durchgefiihrt
werden.
Bei der Herstellung von Mehl aller Getreidearten diirfen

keine synthetischen Mehlbehandlungsmittel (ausgenommen Ascorbinsiure),

keine synthetischen Enzyme und

keine Ascorbinsdure zur Standardisierung der Kleberqualitit bei Paketmehlen

(Haushaltsmehlen)

zugesetzt werden.

Qualititsanforderungen an abgepackte Mahl- und Schalprodukte fiir
Endverbraucher
Mahl- und Schalprodukte, die mit dem AMA-Glitesiegel ausgezeichnet werden sollen, miissen
folgende Qualitatskriterien erfillen:

In jedem Halbjahr sind pro homogener Produktgruppe Produktanalysen durchzufiihren,
um die Einhaltung der unten angefiihrten Kriterien sicherzustellen.

MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN

. . 5 Bestimmungs-
Kriterium Methode Richtwert Grenzwert i
zeitpunkt
Aerobe mesophile
X 1SO 4833 < 100.000 KBE/g
Gesamtkeimzahl
Enterobacteriaceae 1SO 21528-2 < 100 KBE/g
Hefen und Einlangen
. X 1SO 21527-1 - < 1.000 KBE/g
Schimmelpilze
1SO 6579-1 In 25 g nicht
Salmonellen - X
bzw. PCR nachweisbar

¢ Die abschlieBende Beurteilung erfolgt durch das Labor (Bedenken/ keine Bedenken).
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CHEMISCH/ PHYSIKALISCHE KRITERIEN

Kriterium

Methode

Grenzwert

Bestimmungszeitpunkt

Ochratoxin A’

Aflatoxin B1’

Summe Aflatoxine
B1, B2, G1, G2’

Deoxynivalenol’

Anerkannte Methoden

Lt. VO (EG) Nr. 2023/915

Einlangen
Zearalenon’
Fumonisine
(fiir Maisprodukte) ”
Aschegehalt 10 2171 bzw. Typenspezifische Werte
& anerkannte Methoden ypensp
SENSORISCHE KRITERIEN
Kriterium Methode Grenzwert Bestimmungszeitpunkt
X Einfache beschreibende Arteigen, rein, ohne :
Sensorik . Einlangen
Prifung Fremdgeruch

4.7 Verwendungsrecht von Zeichen

Lizenznehmer, denen das Recht zur Verwendung des AMA-Glitesiegels erteilt wurde, diirfen das

AMA-Glitesiegel nur unter Beifligung der von der AMA-Marketing verliehenen individuellen

Lizenznummer des Herstellers anbringen. Es ist zuldssig, das AMA-Glitesiegel auf der Vorderseite

des Produkts ohne Lizenznummer abzubilden, wenn das AMA-Giitesiegel zusatzlich an anderer

Stelle (seitlich oder riickseitig) mit der Lizenznummer des Herstellers abgebildet wird.
Findet die Herstellung eines Produktes einschliefBlich seiner Verpackung an mehreren

Standorten statt, ist die Lizenznummer des Herstellers zu verwenden, der den letzten Schritt der

Herstellung ausfihrt.

Wird der Firmenname des Herstellers, der den letzten Schritt der Herstellung ausfiihrt, am

Produkt oder am Preisschild am Ort des Verkaufs genannt, ist die Angabe der Lizenznummer

dort nicht notwendig.

7 Nur, wenn kein Rohstoffmonitoring beim angefiihrten Kriterium erfolgt; Entsprechende Nachweise sind vom
Lizenznehmer an das Labor zu ibermitteln.
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5. Anforderungen an Transportunternehmen

Die folgenden Anforderungen gelten fiir den Transport von loser Ware®.

Werden von einem Unternehmen nur verpackte Waren transportiert, missen die
Transportmittel trocken, sauber und frei von Resten der vorhergehenden Ladung sein.
Kontaminationen mit Gefahrenstoffen miissen vermieden werden.

Transportdurchfiihrung

Externe Transportdienstleister, die von einem zertifizierten Unternehmen beauftragt werden,
mssen sich ebenfalls nach einem anerkannten Standard zertifizieren lassen.

Werden Frachtrdume (z.B. Container, Sattelauflieger, Anhinger) von einem zertifizierten
Unternehmen zur Verfligung gestellt und die Fahrer nachweislich vom zertifizieren
Untermehmen geschult, miissen die Fahrer/Zugfahrzeuge keinem zertifizierten Unternehmen
angehoren.

Wenn von einem Transportunternehmen nicht zertifizierte Frachtrdume zugekauft, gemietet
oder geleast werden, muss das Freigabeverfahren von Frachtrdumen nach dem Transport
verbotener Ladungen des Internationalen Komitees fir den StraBentransport (ICRT) angewandt
werden.

Das Dokument ,Freigabeverfahren von Frachtrdumen nach dem Transport
verbotener Ladungen“ ist unter www.icrt-idtf.com (Menlpunkt

,Verfahren“ > ,Vorgehen") abrufbar.

Der Transport von Lebensmitteln darf nicht in einer Umgebung erfolgen, die eine Gefahr fiir die
Lebensmittelsicherheit darstellt. Sofern die Umgebung ein Risiko fiir die Lebensmittelsicherheit
darstellen kann, muss der Transporteur nachweisen, wie diese Gefahr beherrscht wird.

Im Fall einer Verunreinigung mit Kontaminanten miissen MalRnahmen fiir die weitere
Vorgehensweise festgelegt werden. Abweichungen und die gesetzten MaRnahmen sind zu
dokumentieren und dem Kunden mitzuteilen.

Um die Sicherheit der Lebensmittel gewahrleisten zu kénnen, missen die Bereiche der
Laderaume, die in direkten Kontakt mit Lebensmitteln kommen, aus Materialien bestehen, die
gut gereinigt und gewartet werden kénnen.

Die Laderdaume missen eindeutig gekennzeichnet und identifizierbar sein.

Zur Aufrechterhaltung der Lebensmittelsicherheit muss das am Transport beteiligte Personal
nachweislich Gber die Aufgaben, Zustandigkeiten und Befugnisse informiert werden.

Der Transporteur muss mit groRtmaoglicher Sorgfalt dafiir sorgen, dass Unbefugte wihrend
Pausen keinen Zugang zu den geladenen Lebensmitteln haben.

Transportmittel sind vor der Beladung zu kontrollieren: Die Kontrolle hat sensorisch zu
erfolgen. Laderdume miissen leer, sauber, trocken und frei von Geriichen sein, die das
Lebensmittel negativ beeinflussen kénnten. Das Ergebnis ist zu dokumentieren und muss vom
Verlader abgezeichnet werden.

® Fiir landwirtschaftliche Betriebe gilt: Beim Transport von AMA-Giitesiegel-Getreide ist besonders darauf zu
achten, dass es zu keiner Verunreinigung mit Kontaminanten kommt. Die Transportbehélter miissen vor dem
Befiillen leer, sauber und trocken sein.
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Werden nacheinander Produkte gleicher Qualitat transportiert, kann auf die Kontrolle verzichtet
werden. Dies ist ebenfalls zu dokumentieren.

Bei kombinierten Frachten muss darauf geachtet werden, dass die Lebensmittel nicht mit
anderen Transportgiitern vermischt oder kontaminiert werden.

Witterungsbedingten Einfliissen wihrend des Transports von Lebensmitteln ist entsprechend
vorzubeugen. Laderdume miissen nach Mdéglichkeit auch im Leerzustand abgedeckt sein, um
eine mogliche Kontamination (z.B. mit Vogelkot) zu verhindern.

Abdeckplanen zum Schutz vor Kontaminationen miissen sauber und trocken sein.

Die AuRenseite der Transportmittel sollte vor dem Transport frei von sichtbaren Bestandteilen
der vorangegangenen Ladung sein.

Reinigung

5.21 Ermittlung der erforderlichen MaBnahmen

Der Transporteur muss (ber mindestens ein dokumentiertes Verfahren zur Annahme eines
Auftrags flr den Transport von Lebensmitteln verfligen.

Auf der Homepage des Internationalen Komitees fiir den StraBentransport (ICRT) www.icrt-
idtf.com sind die IDTF-Nummern mit der entsprechenden ReinigungsmalZnahme abrufbar.

Vor der Beladung des Transportmittels muss die IDTF-Nummer der vorangegangenen Ladung
und damit einher gegangene Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen Uberpriift werden.

Die IDTF-Nummer der neuen Ladung muss vorab vom Verlader bekannt gegeben und vom
Transporteur dokumentiert werden.

Wurden zuvor verbotene Materialien transportiert, muss das Freigabeverfahren von
Frachtrdumen nach dem Transport verbotener Ladungen des Internationalen Komitees fiir den
StraBentransport (ICRT) angewandt werden.

Das Dokument ,Freigabeverfahren von Frachtrdumen nach dem Transport
verbotener Ladungen” ist unter www.icrt-idtf.com (Menipunkt

,Verfahren“ > ,Vorgehen") abrufbar.

5.2.2 ReinigungsmaBnahmen

In Abhangigkeit von der IDTF-Nummer des zuvor transportierten Gutes werden folgende
ReinigungsmaBnahmen unterschieden:

a. Trockenreinigung

b. Reinigung mit Wasser

c. Reinigung mit Wasser und Reinigungsmitteln

d. Desinfektion direkt oder nach Durchfiihrung der Reinigungsmal3nahmen A, B oder C
Zur  Gewahrleistung der Hygiene des Transportfahrzeuges sind  detaillierte
Reinigungsanweisungen zu erstellen. In diesen Reinigungsanweisungen ist in Abhangigkeit von
der Transportmittelart genau zu beschreiben, wie welche Reinigungsmalinahmen durchzufiihren
sind.
Die Reinigungsbestatigung hat folgende Punkte zu umfassen:

Name und Unterschrift der ausfiihrenden Person
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Art der Reinigung (abhangig von der IDTF-Nummer der zuvor transportierten Fracht)

Grund der Reinigung

verwendetes Reinigungs-bzw. Desinfektionsmittel

Abzeichnung durch den Fahrer
Bei Reinigungsmal3nahmen gemaf Punkt C. und D. sind zusatzlich anzugeben:

Datum und Uhrzeit (von-bis) der Reinigung

Ort der Reinigung
Fiir besonders zu reinigende Stellen (z.B. Schlduche, Ritzen) miissen Uberwachungspunkte zur
Reinigung fir jedes Transportmittel festgelegt werden.
Die Reinigung der Laderdume muss immer so erfolgen, dass eine Kontamination der
nachfolgenden Lebensmittel ausgeschlossen ist. Auf die ordnungsgemafRe Reinigung und
Desinfektion ist vor allem bei kontaminierten und verunreinigten Produkten zu achten.
Eine Desinfektion der Laderdume ist auch dann erforderlich, wenn Produkte transportiert
wurden, von denen bekannt ist, dass sie Krankheitserreger oder Salmonellen enthalten.
Reinigungsmittel miissen dem Verwendungszweck angepasst sein. Bei Lebensmitteln dirfen nur
lebensmitteltaugliche Reinigungs- und Desinfektionsmittel (entsprechend den am Mittel
vorgegebenen Anweisungen zur Verwendung) eingesetzt werden. Verwendete Reinigungsmittel
sind zu dokumentieren.
Das zur Reinigung eingesetzte Wasser darf die Qualitit des Lebensmittels nicht negativ
beeinflussen und muss fiir Menschen geeignet sein. Flir Wasser, das kein Trinkwasser ist, muss
eine Risikobewertung erfolgen. Die Wasserqualitidt muss jahrlich tberpriift und dokumentiert
werden. Zum  Nachweis der  Wasserqualitait koénnen  auch  Analysen  von
Wasserversorgungsunternehmen herangezogen werden.
Tankwagen fiir den Transport von Mahl- und Schalprodukten miissen mit der Aufschrift ,Nur fir
Lebensmittel” gekennzeichnet sein.
Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen sind fiir jeden Laderaum zu dokumentieren und vom
dafiir Verantwortlichen abzuzeichnen.
Die durchgefiihrten Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen miissen in angemessen
Intervallen auf ihre Wirksamkeit Gberpriift werden. Dies kann durch verschiedene Methoden
(wie z.B. visuelle Kontrollen, ATP-Messungen, Agartest oder Splilwasseruntersuchungen)
erfolgen.

Dokumentation

Damit die Transportreihenfolge jederzeit rlickverfolgt werden kann, miissen je Fahrzeug und
Laderaum Aufzeichnungen liber mindestens folgende Punkte gefiihrt werden:
Art und Menge der transportierten Giiter je Auftraggeber sowie die festgelegte IDTF-Nummer
und Bezeichnung des Produkts
Transportdatum
Identifikation des Laderaums bzw. der Laderdume
Be- und Entladeadresse
Kontrollen des Laderaums bzw. deren Verzicht (Begriindung)
Durchgefiihrte Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen (inklusive verwendeter Mittel)
Kontaminationen von unerwiinschten Stoffen sowie die gesetzten Malsnahmen
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Um gegenliber Dritten die Nachvollziehbarkeit zu gewahrleisten, sind Aufzeichnungen Gber die
Arten der Ladung (IDTF-Nummer und Bezeichnung) der letzten drei Frachten im Fahrzeug

mitzufiihren.
Die Aufzeichnungen miissen mindestens einmal pro Monat zentral im Unternehmen gesammelt

werden.
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D ANHANG

1. Fachgremium der Richtlinie Agrarhandel und Miihlen

1.1. Zustandigkeiten

Das Fachgremium gemaR der Richtlinie ,Agrarhandel und Miihlen“ ist zustandig fiir die Erstellung,
Anderung und Freigabe dieser Richtlinie, fiir fachspezifische Auslegungen wie den Sanktionskatalog
und die Behandlung von Beschwerden gegen verhangte Sanktionen.

1.2 Fachgremiumssitzung

Die Sitzungen des Fachgremiums sind im Bedarfsfall, jedoch mindestens einmal jahrlich abzuhalten.
Die Sitzungen sind nicht o6ffentlich.

1.3. Teilnehmer

Solange kein stufeniibergreifendes Qualitatsprogramm fiir Brot und Backwaren entwickelt und
umgesetzt wurde, und es noch keine eingebundenen Teilnehmer:innen fiir die Richtlinie
»Agrarhandel und Muhlen“ gibt, setzt sich das provisorische Fachgremium aus der Arbeitsgruppe
»Agrarhandel, Transport & Mihlen” und Leiter:in des Qualititsmanagements der AMA-Marketing
zusammen.

In spaterer Folge, wenn die gesamte Wertschopfungskette eingebunden ist, soll das Fachgremium
mit Teilnehmer:innen aus Landwirtschaft, Agrarhandel, Lagerung, Transport, Vermahlung (Industrie
sowie Gewerbe), Verarbeitung (Industrie sowie Gewerbe) sowie aus dem Lebensmittelhandel
bestehen. Die Interessensvertreter der jeweiligen Stufe sind mit beratender Stimme einzubeziehen.

1.4. Verfahren

Die Einladung der Teilnehmer:innen unter Angabe der Tagesordnungspunkte und der Vorsitz
obliegen der AMA-Marketing. Jeder der Teilnehmer:innen sorgt bei Verhinderung fiir die Entsendung
einer informierten Vertretung. Je nach Bedarf kann sich das Fachgremium zusatzlicher Experten
bedienen. Diesen kommt kein Stimmrecht zu.

1.5. Beschlussfassung

Zur Beschlussfassung im provisorischen Fachgremium (siehe Punkt 1.3) ist die Zustimmung der
einfachen Mehrheit notwendig. Nach vollstindigem Aufbau des stufeniibergreifenden
Qualitatsprogrammes ist weiters die Zustimmung zumindest je eines Vertreters der im Punkt 1.3
genannten Bereiche erforderlich.

In Fallen von Beschwerden gegen Sanktionen kommt dem gemaR Punkt 3 entsandten Vertreter kein
Stimmrecht zu. Soll von dem Prinzip der Massenbilanzierung abgegangen werden, ist dafiir ein
einstimmiger Beschluss im Fachgremium erforderlich.

1.6. Einspruchsfrist

Die Lizenznehmer kénnen sich im Falle erfolgter Verhiangung von Sanktionen innerhalb einer Frist
von 14 Tagen ab deren Zustellung an dieses Fachgremium wenden, indem sie einen begriindeten
schriftlichen Einspruch bei der AMA-Marketing mit dem Ersuchen um Befassung des Fachgremiums
einbringen.
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1.7. AuBBerordentliche Sitzung

Die AMA-Marketing wird die Vertreter:innen vom Einspruch informieren und zur Beschlussfassung
einladen. Das Fachgremium wird nur zu einer auerordentlichen Sitzung einberufen, wenn

a) ein bestimmter Sachverhalt zum ersten Mal auftritt oder
b) eine Abweichung vom Sanktionskatalog notwendig erscheint oder
¢) eine Abdnderung der Richtlinie beantragt wurde.

Sonst erfolgt die Beschlussfassung regelmaRig im Umlaufverfahren.

1.8. Keine aufschiebende Wirkung

Im Falle der Einberufung des Fachgremiums haben die Einspruchswerber:innen ein Recht auf
Anhorung, aber kein Stimmrecht. Der Einspruch hat keine aufschiebende Wirkung.

2. Auswahl relevanter rechtlicher Bestimmungen

Aus Griinden der Ubersichtlichkeit wurden nur die wichtigsten rechtlichen Bestimmungen
ausgewahlt, die jeweils in der letzten Fassung angefiihrt werden. Die Aufzahlung erhebt keinen
Anspruch auf Vollstandigkeit oder Richtigkeit und dient lediglich zur Information der Teilnehmer.

Hinweis: Die in der Richtlinie genannten rechtlichen Bestimmungen beziehen sich auf die jeweils

geltende Fassung.

Allgemeine Lebensmittelbestimmungen und Lebensmittelhygiene

Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz - LMSVG, BGBI. | Nr. 13/2006
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 tber Lebensmittelhygiene, zgd Verordnung (EG) Nr. 219/2009
Verordnung (EU) 2017/625 tuber amtliche Kontrollen und andere amtliche Tatigkeiten zur
Gewahrleistung der Anwendung des Lebens- und Futtermittelrechts und der Vorschriften
Uber Tiergesundheit und Tierschutz, Pflanzengesundheit und Pflanzenschutzmittel
Verordnung (EG) Nr. 396/2005 Uber Hochstgehalte an Pestizidriickstanden in oder auf
Lebens- und Futtermitteln pflanzlichen und tierischen Ursprungs und zur Anderung der
Richtlinie 91/414/EWG

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und
Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen Behérde fiir
Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit
Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 Uiber genetisch verdnderte Lebensmittel und Futtermittel
Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (iber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel
Verordnung (EG) Nr. 2023/915 (iber Hochstgehalte fiir bestimmte Kontaminanten in
Lebensmitteln und zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 (Text von Bedeutung
fur den EWR)

Vermarktung und Kennzeichnung

Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 Uiber eine gemeinsame Marktorganisation fiir
landwirtschaftliche Erzeugnissec
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Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher Uiber
Lebensmittel

Durchfiihrungsverordnung (EU) 2018/775 mit Einzelheiten zur Anwendung von Artikel 26
Absatz 3 der VO (EU) Nr. 1169/2011

Verpackung

Fertigpackungsverordnung - FPVO 1993, BGBI. Nr. 867/1993

Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 iber Materialien und Gegenstinde, die dazu bestimmt sind,
mit Lebensmitteln in Berlihrung zu kommen

Verordnung (EU) Nr. 10/2011 iber Materialien und Gegenstdnde aus Kunststoff, die dazu
bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berithrung zu kommen

Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 zur Registrierung, Bewertung, Zulassung und Beschrankung
chemischer Stoffe (REACH), zgd Verordnung (EU) 2021/57

Sonstiges

Agrarmarkttransparenzverordnung - Meldepflicht fiir bestimmte Marktordnungswaren,
BGBI. 11 Nr.312/2021

Die rechtlichen Bestimmungen sind im Internet unter www.ris.bka.gv.at, die Richtlinien und

Merkblatter der AMA-Marketing unter www.amainfo.at abrufbar.

- Seite 43 von 43


http://www.amainfo.at/
http://www.ris.bka.gv.at/

	A Strategische Ausrichtung
	1. Hohe Qualität
	2. Nachvollziehbare Herkunft
	3. Unabhängige Kontrolle

	B Generelle Anforderungen
	1. Geltungsbereich
	1.1 Verantwortlichkeit

	2. Teilnahmebedingungen
	2.1 Lizenzvertrag
	2.2 Kontrollvertrag
	2.3 Erstkontrolle
	2.4 Bekanntgabe allgemeiner Betriebsdaten
	2.5 Lohnproduzenten

	3. Zeichenverwendung, Kennzeichnung und Auslobung
	3.1 Kennzeichnungspflicht der Warenbegleitpapiere
	3.2 Durchgängiges Artikelbezeichnungs- und Dokumentationssystem

	4. Dokumentation
	4.1 Allgemeines und Aktualität
	4.2 Chargenrückholplan und Krisenmanagment
	4.3 Dreijährige Aufbewahrungsfrist
	4.4 Elektronische Dokumentation

	5. Kontrollen
	5.1 Kontrollsystematik
	5.2 Eigenkontrollen
	5.3 Externe Kontrolle
	5.3.1 Beauftragung Kontrollstelle bzw. Labor
	5.3.2 Kontrollfrequenz bei Betriebskontrollen
	5.3.3 Umfang der Kontrollen
	5.3.4 Auditbericht der Betriebskontrolle
	5.3.5 Korrekturmaßnahmen bei Betriebskontrollen
	5.3.6 Nachkontrolle aufgrund von Ergebnissen der Betriebskontrollen
	5.3.7 Nachproben bei Produktanalysen
	5.3.8 Laborprüfberichte
	5.3.9 Umfang der Überkontrolle
	5.3.10 Witness- und Office-Audits


	6. Sonstiges
	6.1 Einhaltung relevanter rechtlicher Bestimmungen
	6.2 Informationspflicht
	6.3 Stiller Rückruf bei groben Kennzeichnungsmängeln
	6.4 Anerkennung gleichwertiger Standards
	6.5 Änderung der Richtlinie
	6.6 Befristete Übergangsregelungen

	7. Aufbau der Richtlinie
	7.1 Geltungsmatrix


	C Spezielle Anforderungen
	1. Allgemein
	1.1 Hygienemanagement
	1.1.1 Anforderungen an Betriebsgelände und Betriebsgebäude
	1.1.2 Personalhygiene
	1.1.3 Reinigung
	1.1.4 Schädlingsmonitoring
	1.1.5 Abfallmanagement
	1.1.6 Anforderungen an den Einsatz von Wasser

	1.2 HACCP-Konzept
	1.2.1 Eigenkontrollsystem gemäß HACCP
	1.2.2 Sieben Grundsätze eines HACCP-Konzeptes
	1.2.3 Schulung der Mitarbeiter:innen
	1.2.4 Allergenmanagement

	1.3 Rohstoffmanagement
	1.4 Wareneingangskontrolle:
	1.4.1 Lagerung, Aufbereitung und Vermahlung
	1.4.2 Handel

	1.5 Transport

	2. Nachvollziehbare Warenströme
	2.1 Herkunftssicherung und Plausibilisierung
	2.1.1 Mengenerfassung
	2.1.2 Mengenmeldung

	2.2 Laufende Überprüfung bei der Warenübernahme
	2.3 Lieferscheine und Übernahmedokumente
	2.4 Chargenbildung
	2.5 Rückstellmuster

	3. Lagerung
	3.1 Lagereinrichtungen und Gerätschaften
	3.2 Prozesse und Eigenkontrollen

	4. Aufbereitung und Verarbeitung
	4.1 Verpackungen
	4.1.1 Konformitätserklärungen für Verpackungen
	4.1.2 Rückverfolgbarkeit von Verpackungsmaterial
	4.1.3 Informationen über besonders besorgniserregende Stoffe (SVHC) in Verpackungen

	4.2 Produktionsreihenfolge
	4.3 Qualitätsanforderungen an Mahlgetreide
	4.4 Qualitätsanforderungen an abgepacktes Speisegetreide für Endverbraucher
	4.5 Qualitätsanforderungen an Mahl- und Schälprodukte
	4.6 Qualitätsanforderungen an abgepackte Mahl- und Schälprodukte für Endverbraucher
	4.7 Verwendungsrecht von Zeichen

	5. Anforderungen an Transportunternehmen
	5.1 Transportdurchführung
	5.2 Reinigung
	5.2.1 Ermittlung der erforderlichen Maßnahmen
	5.2.2 Reinigungsmaßnahmen

	5.3 Dokumentation


	D Anhang
	1. Fachgremium der Richtlinie Agrarhandel und Mühlen
	1.1. Zuständigkeiten
	1.2. Fachgremiumssitzung
	1.3. Teilnehmer
	1.4. Verfahren
	1.5. Beschlussfassung
	1.6. Einspruchsfrist
	1.7. Außerordentliche Sitzung
	1.8. Keine aufschiebende Wirkung

	2. Auswahl relevanter rechtlicher Bestimmungen


