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1. Gefahrenanalysen LEBENSMITTELSICHERHEIT

Jeder Betrieb muss jahrlich die Gefahrenanalysen zur Lebensmittelsicherheit durchfiihren und auf Anderungen
prufen (siehe Seite 11 und 14 fir weitere Gefahrenanalysen).

Es muss bei allen angefiihrten Punkten bewertet und festgestellt werden, ob eine Gefahr am eigenen Betrieb besteht
(Spalte mit J/N).

Die Gefahr ist ein biologisches, chemisches oder physikalisches Agens (,das Wirkende®) in einem Lebensmittel oder
ein Zustand eines Lebensmittels, der eine Gesundheitsbeeintrachtigung verursachen kann.

Sollte eine Gefahr festgestellt werden (Spalte Gefahr mit JA beantwortet), missen Mafl3hahmen/Verfahren zur
Vermeidung bzw. Verminderung der Gefahr angefiihrt werden.

Sollte keine Gefahr festgestellt werden (Spalte Gefahr mit NEIN beantwortet), muss angegeben werden, warum
keine Gefahr fur den Betrieb besteht.

Das bedeutet, dass die Spalte ,Mallnahme/Verfahren des Betriebes” auf jeden Fall ausgefullt werden muss.
Im Anschluss an die vorgegebenen Gefahren sollen, sofern erforderlich, zusatzliche betriebsspezifische Gefahren

sowie deren Vermeidung bzw. Verminderung dokumentiert werden. Hierzu stehen in jedem Bereich der
Gefahrenanalyse leere Tabellenzeilen zur Verfligung.
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1.1 Gefahren zur vorsatzlichen Bedrohung:

Die Spalte MaRnahmen/Verfahren muss verpflichtend von allen Betrieben fir die zertifizierte(n) Kultur(en) ausgefullt werden.

Produktionsbereich

Gefahr

Beschreibung/Ursache

Gefahr
J/N

MalRnahme/Verfahren des Betriebes

Produktion/
Betriebsmittel

Wasser
(Bewasserung und
Waschwasser)

Logistik (z.B.:
Zulieferung von
Verpackungen,
Ablieferung von
Produkten

Handhabung/
Lagerung

Kontamination mit
Krankheitserregern
(Bakterien, Viren,
Schimmelpilze,
Parasiten etc.)

Rickstande von
Chemikalien

Fremdkdorper

Diese Gefahren sind
speziell in Bezug auf
Bedrohungen durch

Vorsatz zu bewerten.

Besteht die Gefahr des unein-
geschrankten und uniberwachten
Zugangs zu Produktionsflachen
/Lagerung der Betriebsmittel und
ermdglicht damit mutwillige
Kontamination von Produkten?

Besteht die Gefahr des unein-
geschrankten und uniberwachten
Zugangs zu Wasserquellen und
ermdglicht damit die Kontamination
des Wassers und in weiterer Folge
der Produkte?

Besteht die Gefahr der Zulieferung
von kontaminierten Verpackungs-
materialien und ebenso die Gefahr
der Kontamination bei der Abholung
der Produkte?

Besteht die Gefahr des unein-
geschrankten und uniberwachten
Zugangs zu Handhabungs- und
Lagerbereichen und ermdglicht
damit mutwillige Kontamination von
Produkten?

Weitere betriebsspezifische Gefahren:

Version 2.0

Seite 4 von 15




1.2 Hyqgienerisiken Bereich Vorernte:

Die Spalte MalRBhahmen/Verfahren muss verpflichtend von allen Betrieben fiur die zertifizierte(n) Kultur(en) ausgefillt werden.

Produktions-
bereich

Gefahr

Beschreibung/Ursache

Gefahr
J/N

MaRnahme/Verfahren des Betriebes

Vorernte

Verschmutzung der
Kulturen auf dem Feld mit
Krankheitserregern

Besteht eine Gefahrdung durch
Nutztierhaltung in der Nahe der
betroffenen Felder?

Besteht eine Gefahrdung durch
eine hohe Dichte von Wildtieren
und/oder Schadnagern auf den
betroffenen Feldern?

Besteht eine Gefahrdung durch
Haustiere (eigene Tiere,
Spazierganger mit Hunden etc.)?

Weitere betriebsspezifische Gefahren:
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1.3 Hygienerisiken Bereich Ernte und Transport:

Die Spalte MaRnahmen/Verfahren muss verpflichtend von allen Betrieben fir die zertifizierte(n) Kultur(en) ausgefullt werden.

Produkfuons- Gefahr Beschreibung/Ursache Gerahr Maflnahme/Verfahren des Betriebes
bereich J/IN
Besteht eine Gefahr durch Produkt-
kontakt mit verschmutztem Wasser (je |
nach Herkunft) z.B. bei Bewasserung,
Zubereitung von Spritzbriihen etc.?
N . Besteht eine Gefahr durch
Kontamination mit .
. verschmutzte Maschinen,
Krankheitserregern i . -
: " Ausristungen mit Bodenresten,
(Bakterien, Viren, o .
: : : Schadlingen, Schadlingskot etc.?

Schimmelpilze, Parasiten p
Besteht eine Gefahr durch Personal

etc.) - Ny
als Ubertrager - mangelnde
personliche Hygiene, ansteckende
Krankheiten, fehlende sanitare B
Einrichtungen (Toilette, Wasch-
maoglichkeit)?

Ernte Physikalische

Kontamination Besteht eine Gefahr durch )

Fremdkorper (Boden, Erntearbeiten bei zu nassem Wetter?

Steine, Holzstucke etc.)

Weitere betriebsspezifische Gefahren:
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Produktions-

Gefahr

Beschreibung/Ursache

Gefahr

MalRnahme/Verfahren des Betriebes

bereich J/N
. Besteht eine Gefahr durch
Krankheitserreger :
: : : verschmutzte Transportkisten und
(Bakterien, Viren, Parasiten fah it Bod Abfall -
etc.) ahrzeuge mit Bo enresten, Abfall,
Schéadlingen oder Schadlingskot?
Krankheitserreger Besteht eine Gefahr durch feuchte
Transport Schimmelpilze Transportkisten? )
Weitere betriebsspezifische Gefahren:
Besteht eine Gefahr durch undichte
Leitungen, Rohre etc.? )
Besteht eine Gefahr durch Anwend-
Riuckstande v. Chemikalien |ung von nicht fur Lebensmittel -
(Diinger, Pestizide, Ol, geeigneten Reinigungsmitteln?
Schmiere, Hydraulik- Besteht eine Gefahr durch Dinger,
flissigkeit, Treibstoffe etc.) | Pestizide, Ol etc. in Ernte- bzw. -
Transportbehaltern?
Besteht eine Gefahr durch Diinger,
Pestizide, Ol etc. in Transportmitteln? | ~
Ernte und Fremdkérper (Erde, Steine Besteht eine Gefahr durch
Transport P ' ' | verschmutzte Erntegerate und -

Holzstucke, Abfalle etc.)

Transportkisten?

Glassplitter

Besteht eine Gefahr durch
Verwendung von Glasflaschen bei
Ernte oder Transport?

Weitere betriebsspezifische Gefahren:
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1.4 Hygienegefahren Bereich Handhabung (Waschen, Sortieren, Abpacken) und Lagerung von Ernteprodukten:

Nur von Betrieben, die Produkthandhabung und/oder Lagerung durchfihren auszufullen.

Die Handhabung von Erzeugnissen umfasst alle Arten von Produkthandhabungen nach der Ernte wie z.B. Lagerung, Nacherntebehandlung, Sortieren,

Waschen. Ebenso das Schneiden im Sinne von Putzen (nicht essbare Teile entfernen) bei Gemuse.

Starkere Eingriffe beim Schneiden im Sinne von Zuschneiden, Stiickeln und Teilen (z.B. bei Sellerie fir Suppengemuse) sind Aufgaben, die nur im Rahmen
des auf der folgenden Ebene angesiedelten Lizenzvertrages (Vermarktungsbetrieb) mit AMA-GUtesiegel-Zeichennutzungsrecht durchgefiihrt werden

dirfen.

Die Spalte MaBRhahmen/Verfahren muss verpflichtend fir die zertifizierte(n) Kultur(en) ausgefullt werden.

Produktions-
bereich

Gefahr

Beschreibung/Ursache

Gefahr
J/N

MalRnahme/Verfahren des Betriebes

Lagerung

Krankheitserreger
(Bakterien, Viren, Parasiten
etc.)

Besteht eine Gefahr durch
verschmutzte Verpackungs-
materialien mit Kot von Schadlingen
(Nagetiere, Vogel) oder Haustieren?

Besteht eine Gefahr durch
Kontamination von verschmutzten
Paletten, Kisten etc. (beim Stapeln)?

Besteht eine Gefahr durch
Kontamination von anderen Lager-
gutern (z.B. Eier — Salmonellen!)?

Toxine, Schimmelpilze

Besteht eine Gefahr durch falsche
Lagerbedingungen (z.B. zu feucht)?

Riuckstande v. Chemikalien
(Dunger, Pestizide, O,
Schmiere, Hydraulik-
flussigkeit, Treibstoffe etc.)

Besteht eine Gefahr durch
Ruckstande, Spritzer von Dlunger
oder Pflanzenschutzmitteln auf
Paletten, Kisten?

Besteht eine Gefahr durch undichte
Leitungen, Rohre etc.?

Lagerung und
Bearbeitung

Krankheitserreger
(Bakterien, Viren,
Schimmelpilze, Parasiten
etc.)

Besteht eine Gefahr durch Personal
als Ubertrager - mangelnde person-
liche Hygiene, ansteckende Krank-
heiten, fehlende sanitére Einricht-
ungen (Toilette, Waschbecken)?
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Gefahr

Gefahr Beschreibung/Ursache JIN MaRnahme/Verfahren des Betriebes
Besteht eine Gefahr durch Glassplitter
Glassplitter (zB. Lampenbruch) tber Lagerflachen, )

Abpackeinrichtungen oder
innerbetrieblichen Transportwegen?

Weitere betriebsspezifische Gefahren:

Bearbeitung

Krankheitserreger
(Bakterien, Viren,
Schimmelpilze, Parasiten
etc.)

Besteht eine Gefahr durch
Verwendung von kontaminiertem
Waschwasser?

Fremdkorper (Holzsplitter,
Metallsplitter, Plastikteile
etc.)

Besteht eine Gefahr durch
Abpackanlagen in schlechtem
Zustand (mangelhaft gewartet
und/oder gereinigt)?

Besteht eine Gefahr durch
mangelhafte Reinigung nach
Reparatur- und Wartungstatigkeiten?

Fremdkorper (Ringe,
Kleidungsteile, Hand-
schuhe etc.)

Besteht eine Gefahr durch
mangelnde Schulung und/oder
Motivation des Personals, falsche
Arbeitskleidung?

Weitere betriebsspezifische Gefahren:
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1.5 Gefahrenanalyse Lebensmittelbetruq / Verfalschungq:

Lebensmittelbetrug kann in der Primarproduktion auftreten, wenn von Lieferanten Betriebsmittel/Materialien bereitgestellt werden, welche den
Anforderungen nicht entsprechen.

Produkfuons- Gefahr Beschreibung/Ursache Gefahr MalRnahme/Verfahren des Betriebes
bereich J/N
z.B. illegale Umetikettierung auf den
Gefalschte PSM PSM-Gebinden, falsche Angaben auf | -
. den Lieferscheinen
Produktion
Gefilschtes z.B. falsclhe Anggben auf
. Sackanhanger, Lizenzen, -
Vermehrungsmaterial . .
Lieferscheinen.
Nicht Lieferung von Verpackungsmaterial,
E:gg:ﬁbgung/ lebensmitteltaugliches welches félschlich als lebensmittel- -

Verpackungsmaterial

tauglich ausgewiesen wurde

Weitere betriebsspezifische Gefahren:

Datum:
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Dokumentation Gefahrenanalysen Lebensmittelsicherheit fur Folgejahre

Beispiel: Wenn die Gefahrenanalysen auf den vorherigen Seiten fur das Jahr 2025 durchgefiihrt wurden, kdnnen hier die Folgejahre 2026,

und 2027 bestatigt werden.

Anderungen der Gefahren festgestellt

Der detaillierte Hinweis auf gednderte Bedingungen ist direkt in den Gefahrenanalysen zu

dokumentieren.
Anderungen auf den Seiten Datum Unterschrift
Version 2.0, Jahr:
Version ...., Jahr:
Version ...., Jahr:
KEINE Anderungen der Gefahren festgestellt.
Datum Unterschrift

Version 2.0, Jahr:

Version ...., Jahr:

Version ...., Jahr:

Version 2.0
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2.  Gefahrenanalyse ORGANISCHE DUNGEMITTEL

Hinweis: Bei Ausbringung von organischen Dingern missen Aufzeichnungen belegen, dass die untenstehenden potentiellen Gefahren betrachtet
worden sind. Dies betrifft auch wirtschaftseigenen organischen Diinger und Substrate von Biogasanlagen.

Dingerart:

Einsatz bei folgender Kultur vorgesehen:

Gefahrenfaktor Beschreibung, Begrindung

Herkunft des org. Diingers
(Landwirtschaft, Kommunen...)

Lager- bzw. Kompostierungsmethode

Mdoglicher Krankheitsdruck

Nahrstoffanalyse
(far N,P,K ggf. Standardwerte eintragen)

Kontakt mit verzehrbaren Pflanzenteilen
(Ausbringungszeitpunkt, Platzierung)

Sofern Gefahren ersichtlich:

Unkrautgehalt
(z.B. hoch, da unvollstandig kompostiert)

Mdéglicher Schadlingsdruck

Schwermetallbelastung

Der organische Dunger ist aufgrund der oben festgestellten Punkte fur die Verwendung: [] geeignet [ ] nicht geeignet
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3. Gefahrenanalyse SICHERE ARBEITSBEDINGUNGEN

Bereiche fiir sichere und gesunde Arbeitsbedingungen

JA/NEIN

bei JA: Umsetzung am Betrieb beschreiben
bei NEIN: KorrekturmaRnahmen beschreiben

Sind alle Gefahrenbereiche durch entsprechende Hinweise ausreichend gekennzeichnet?
(offene Luken, ungesicherte Aufgange, rotierende Maschinen,..)

Sind persoénliche Schutzausriistungen vorhanden? (z.B. Pflanzenschutz, Umgang Maschinen)

Sind gefahrliche flissige Stoffe im Originalgebinde gelagert?
(keine Lagerung in Getrankeflaschen oder Lebensmittelverpackungen)

Gibt es regelmaRige Gesprache mit den Dienstnehmern, bei denen auch Themen der
Arbeitssicherheit angesprochen werden? (gefahrliche Situationen/Arbeitsbedingungen)

Werden Vorfalle und Unfalle dokumentiert?

Gibt es Regelungen bzgl. Alkoholkonsum fiir Fremdarbeitskrafte?

Werden die Dienstnehmer angehalten, ihren Arbeitsplatz sauber und in Ordnung zu halten?

Werden die Dienstnehmer angehalten, sich und ihre Arbeitskollegen durch ihre eigene
Arbeit nicht zu gefahrden?

Sind die Arbeitsgerate in ordnungsgemalem, arbeitssicherem Zustand und die
Dienstnehmer darauf geschult? Fahrzeuge in verkehrssicherem Zustand?

Werden nur einwandfreie Leitern und Tritte verwendet und sind diese gegen Abrutschen,
Umkippen und Ubermaliges Schwanken gesichert?

Sind die Dienstnehmer jahrlich geschult im Umgang mit Erntegeraten (Scheren, Messer, etc.)

Werden Zutrittsverbote von den Dienstnehmern beachtet? (PSM-Lager, Diingemischstation)

Ist den Dienstnehmern bekannt, wo der Erste-Hilfe-Kasten und der nachste Feuerloscher
aufbewahrt wird?

Sind den Dienstnehmern alle wichtigen Telefonnummern bekannt und ist auch ein Telefon
zuganglich, um bei Unfallen Hilfe zu holen?

Weitere Gefahren:

Ist eine entsprechende Arbeitssicherheit gewahrleistet: Ja[]

Verantwortlicher Sicherheit und Wohlbefinden der Mitarbeiter:

Version 2.0
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Datum:

Unterschrift:
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Dokumentation organische DM und sichere Arbeitsbedingungen fiur Folgejahre

Beispiel: Wenn die Gefahrenanalysen auf den Seiten 12 und 13 fur das Jahr 2025 durchgefihrt wurden, kdnnen hier die Folgejahre 2026,

und 2027 bestatigt werden.

Anderungen der Gefahren festgestellt

Der detaillierte Hinweis auf gednderte Bedingungen ist direkt in den Gefahrenanalysen zu

dokumentieren.

Anderungen auf den Seiten Datum Unterschrift
Version 2.0, Jahr:
Version ...., Jahr:
Version ...., Jahr:
KEINE Anderungen der Gefahren festgestellt.
Datum Unterschrift

Version 2.0, Jahr:

Version ...., Jahr:

Version ...., Jahr:

Version 2.0
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4. Gefahrenanalyse NEUE STANDORTE, NEUE KULTUREN

Diese Gefahrenanalyse muss bei Erstzertifizierung fur alle (!) Standorte (Feldstiicke, Anlagen, Kulturraume) durchgefuhrt werden.

Ziel ist, potentielle chemische, physikalische und mikrobiologische Gefahren fir die Kultur(en) und geernteten Lebensmittel aus-
zuschlielRen. Kommen neue Standorte hinzu oder &ndern sich fir bestehende Standorte die Produktionsbedingungen (z.B.neue Kulturen), ist diese
Gefahrenanalyse ebenfalls durchzufiihren. Schlage mit gleichen Bedingungen (z.B. Nachbarschlage) kénnen zusammenfassend beurteilt werden.

Keine neuen Standorte bzw. keine Anderung der Gefahren: |
Schlag: Geplante Kultur:
Gefahr bei JA: KorrekturmaBnahmen beschreiben
SEmE e el e J/N bei NEIN: Beschreibung zum jeweiligen Punkt

Frihere Nutzung des Standortes -

Klimafaktoren
(Frostgefahr, Niederschlag, Uberschwemmungen)

Landwirtschaftliche Faktoren
(Abdrift, Erosion, Bodenart/-typ, Neigung)

Ergebnisse Boden- /Wasseruntersuchung -

Schadlinge / Krankheitsdruck
(evtl. besondere Befallslagen)

Wasserversorgung
(Qualitat, Verfugbarkeit)

Tiere in der Umgebung
(Tierhaltung, Wildtiere)

Nutzungsart angrenzender Grundstiicke
(Industrie, Wohngebiet)

Sonstige Faktoren:
(evtl. Allergene)

Der Standort ist aufgrund der oben festgestellten Punkte fur die geplante Kultur: [ geeignet [J nicht geeignet
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Ubersicht:

2026

. Erlauterungen
. Gefahrenanalysen Potentielle Einflisse auf die Umwelt
. Entscheidungsbaum Wasseranalyse

. Gefahrenanalyse Giel3wasser

Gefahrenanalyse Wasser fir PSM-Einsatz

. Anwendungsbedingungen zum Wasser

. Wasseranalysen Laborbeauftragung

Seite

Seite

Seite

Seite

Seite

Seite

Seite
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1. Erlauterungen

Im Merkblatt Wasser sind neben weiteren Informationen zu den folgenden Gefahrenanalysen auch Details zur korrekten Probenahme,
Laboranalysenumfang und Bewertung der Laborergebnisse beschrieben.

Die wichtigsten Hilfsgrol3en zu dieser Bewertung sind die Herkunft des Wassers, die zu bewassernde Kultur und deren
Oberflachenbeschaffenheit, die Bewasserungsmethode und ein eventuelles Nacherntewaschen mit Trinkwasser sowie die
Verzehrgewohnheiten des geernteten Produktes. FiUr eine korrekte Bewertung der Ergebnisse sind der Zeitpunkt und die
Probenentnahmestelle von grofRer Bedeutung. Hinzu kommen das Spektrum und die Bewertung der Parameter im Labor sowie die
herangezogenen Richtwerte.

2026

Eine jahrliche Gefahrenanalyse der potentiellen Einflisse auf die Umwelt (Seite 4) muss fur Wasserentnahmestellen,
Verteilersysteme und Bewasserungswasser im Hinblick auf Uberdurchschnittiche Umweltbelastung durchgefuhrt und
dokumentiert werden. Hier ist ebenso das Wasser und Abwasser beim Waschprozess zu beriicksichtigen.

Eine jahrliche Gefahrenanalyse des Wassers, welches vor der Ernte mit den Kulturen in Kontakt kommt (z.B.
Bewasserung, Pflanzenschutz), muss im Hinblick auf mikrobiologische, chemische und physikalische Verunreinigungen
durchgefiihrt werden. In den Gefahrenanalysen muss bewertet werden, ob das jeweils verwendete Wasser fiur die betroffene
Kultur geeignet ist und wie oft das verwendete Wasser mikrobiologisch untersucht werden muss (zusatzliche Hilfe bietet der
Entscheidungsbaum auf Seite 5, weitere Erlauterungen dazu befinden sich im Merkblatt Wasser). Die Vorlagen decken das
Wasser fur die Bewdsserung (Seite 6) und den Pflanzenschutzmitteleinsatz (Seite 7) ab. Sofern Wasser in einer anderen
Art und Weise mit den Kulturen in Kontakt kommt, sind auch hier die Gefahren zu bewerten.

Die Anwendungsbedingungen zum Wasser sind auf Seite 8 und mit der Seite 9 haben Sie ein Formular zur
Laborbeauftragung der Wasseranalysen.
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2. Gefahrenanalyse Potentielle Einfliisse auf die Umwelt / Wassernutzungskonzept:

Beurteilung von

[] Wasserentnahmestelle(n) [] Verteilersystem [] Bewé&sserungswasser [] Produkthandhabung (Waschwasser, Abwasser des Waschwassers)

Herkunft des Wassers

[] Brunnenwasser [] Oberflachenwasser (Teich, Fluss,...) [ ] Wasser aus dem offentlichen Netz
Gefahr bei JA: KorrekturmalRnahmen beschreiben
SEmE e el e J/N bei NEIN: Beschreibung zum jeweiligen Punkt

Grundwasserspiegelabsenkung

Chemikalien ins Grundwasser

Zu intensive Bewdasserung, Staunasse

Qualitat des Bewdasserungswassers
(Nitrat, Phosphat, Keime etc.)

Ausbringung Dinger mit Bewasserungswasser
(Ruckstande von Chemikalien)

Ruckfihrung von Waschwasser in die Umwelt
(chemisch, mikrobiologische Gefahren)

Sonstige Faktoren:

Datum:

2026

Durchgefuhrt von:
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el 1 Kommt das Produkt 3. Entscheidungsbaum Wasseranalyse

Produkt fiir den . i

Nein - vor der Ernte mit Wasser
Verzehr gekocht in Kontakt?
werden?

Nein Ja
\

Ja Ist das verwendete 3
Wasser anfillig fur
Kontaminationen?

[\
Ja Ja \

Keine Wasseranalyse e 4 Wird Grundwasser S Wird Wasser aus 6
notwendig. Offentl'Che'? e Ve (z.B. Brunnen) Oberflachenwasser

wendet. Keine Wasser-

. verwendet? verwendet?
analyse notwendig.
Empfehlung: Analyse Monitoringplan: Monitoringplan:
Analysenhaufigkeit Analysenhaufigkeit

Gefahrenanalyse eine
weitere Gefahr 7
identifiziert?

Wurde durch die 8 ‘ mindestens alle 2 Jahre mindestens jedes Jahr

Monitoringplan weiter Monitoringplan den
verfolgen neuen Gegebenheiten

anpassen
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4. Gefahrenanalyse Giel3wasser:

Bewasserte Kulturen O Brunnenwasser [ Oberflachenwasser (Teich, Fluss,...) offentliches Netz

Bewéasserungsmethoden [0 Wasserspeicherung (Tanks, Zisternen) Anzahl Entnahmestellen:

Mikrobiologische Wasseranalyse NICHT NOTWENDIG, wenn einer der folgenden Punkte zutrifft:
O Wasser wird aus dem offentlichen Netz zur Bewasserung verwendet (z.B. belegbar durch Abrechnungen)
O Wasser kommt nicht mit dem Produkt in Berithrung (z.B. Kultur in der Erde -> Erdapfel, ...oder Tropfbewéasserung)
O Sonstige plausible Begriindung (z.B. Blanchieren beim Abnehmer):
O Mindestens 2 Wochen Wartefrist vor der Ernte (It. Aufzeichnung Bewasserung). Nur bei Brunnenwasser; nicht fur Blattsalate!

Mikrobiologische Wasseranalyse NOTWENDIG, wenn keiner der vorher angefihrten Punkte zutrifft.
Die Festlegung der Untersuchungsfrequenz wird mittels folgender Bewertung vorgenommen:

Gefahr Beschreibung/Ursache Gg‘;%hr Maflnahme/Verfahren des Betriebes
Offensichtlich Wasser ist trib
Verschmutzung, Geruch Wasser geruchlos/riecht faulig )
Verunreinigungen durch Maschinen,
Chemisch Aggregate, ... i
Duinger, Pestizide, Ol Verunreinigungen durch dritte

(Industrie, Nachbarbetriebe,...)

Eintrag durch Fakalien (Wildtiere,
Nagetiere, Kleintiere, ...) — Brunnen | -
abgedeckt?

Mikrobiologisch

Unkontrollierbarer Oberflachen-
wassereintrag (z.B. nach Starkregen)

Haufigkeit der mikrobiologischen GieBwasseruntersuchung (Anwendungsbedingungen auf Seite 8 beachten!):

N&chste Gieldwasseruntersuchung geplant im (Monat und Jahr):

--- Das Ergebnis der Wasseranalysen kann auf Seite 9 dokumentiert werden ---
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5. Gefahrenanalyse Wasser fiir PSM - Einsatz:

Betroffene Kulturen [J Brunnenwasser  [] Oberflachenwasser (Teich, Fluss,...) [] éffentliches Netz

[] Wasserspeicherung (Tanks, Zisternen) Anzahl Entnahmestellen:

Mikrobiologische Wasseranalyse NICHT NOTWENDIG, wenn einer der folgenden Punkte zutrifft:
O Wasser wird aus dem 6ffentlichen Netz verwendet (z.B. belegbar durch Abrechnungen)
[l Wasser kommt nicht mit dem Produkt in Berithrung (z.B. Kultur in der Erde -> Erdapfel, ...)
O Sonstige plausible Begrindung (z.B. Blanchieren beim Abnehmer):

[l Mindestens 2 Wochen Wartefrist vor der Ernte (It. Aufzeichnung Bewésserung). Nur bei Brunnenwasser; nicht fur Blattsalate!
O Wasser gemal GieBwasser Gefahrenanalyse bereits untersucht

Mikrobiologische Wasseranalyse NOTWENDIG, wenn keiner der vorher angefuhrten Punkte zutrifft.
Die Festlegung der Untersuchungsfrequenz wird mittels folgender Bewertung vorgenommen:

Gefahr

Gefahr Beschreibung/Ursache I/N Maflnahme/Verfahren des Betriebes
Offensichtlich Wasser ist trib
Verschmutzung, Geruch Wasser geruchlos/riecht faulig i
Verunreinigungen durch Maschinen,
Chemisch Aggregate, ... i
Diinger, Pestizide, Ol Verunreinigungen durch dritte

(Industrie, Nachbarbetriebe,...)
Eintrag durch Fakalien (Wildtiere,
Nagetiere, Kleintiere, ...) — Brunnen -
Mikrobiologisch abgedeckt?

Unkontrollierbarer Oberflachen-
wassereintrag (z.B. nach Starkregen)

Haufigkeit der mikrobiologischen Spritzwasseruntersuchung:
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6. Anwendungsbedingungen zum Wasser

Eignungsklasse Anwendun E.coli Enterokokken
laut OWAVY 9 Anzahl/100ml| Anzahl/100ml
1 Zum Frischverzehr bestimmte Kulturen mit schwer zu reinigenden <5 <5

Oberflachen (z. B. Beerenfriichte, diverse Salatpflanzen)

2 Alle weiteren Freiland- und Gewachshauskulturen fur den Frischverzehr <200 <100

Freiland- unq Gewachs_hauskulturen nicht fir den Frischverzehr sowie <2000 < 400
Wourzelgemuse zum Frischverzehr

1) OWAV-Regelblatt 407: Empfehlungen fiir die Bewéasserung

Analysenhdaufigkeit des Wassers

Gewasser Haufigkeit Die Analysenhaufigkeiten sind Mindestvorgaben.

Brunnenwasser Mind. alle 2 Jahre - — . .

Werden bei einer Analyse die Richtwerte Uberschritten, so
Was§er aus stehenden . v muss die Analysenhaufigkeit verdoppelt werden. Zusétzlich
G.ewassern (Stquanlagen, Mind. 1x jahrlich mussen MalRnahmen eingeleitet werden (z.B. Wasser wird nicht
Kiesgruben, Teiche) mehr fir die Bewéasserung verwendet, Einhaltung einer Karenz-
Wasser aus Mind. 1x jahrlich zeit, Brunnenmangel beheben, umfangreiche Brunnenwartung
FlieBgewassern und -sanierung,...).

Nach Ereignissen, die Auswirkungen auf die genutzte Wasser-
guelle haben kdnnten (z.B. Uberschwemmungen,...), ist eine
Analyse vorzunehmen.
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7. Wasseranalysen Laborbeauftragung
im Rahmen AMAG.A.P.

In diesem Formular kénnen Sie die von Ihnen angebauten Kulturen dokumentieren, die auf lhrem
Feldstick mit dem im Labor untersuchten Wasser in Kontakt kommen. Die Probenziehung kann von
einem geschulten Mitarbeiter oder direkt vom Labor durchgefiihrt werden. Die jeweiligen Parameter
mit ihren Richtwerten missen beim Wasser, welches vor der Ernte mit den Kulturen in Kontakt
kommt (z.B. Bewasserung, Pflanzenschutzeinsatz), in einem akkreditierten Labor analysiert werden.
Geben Sie dem Labor die untenstehenden Richtwerte des OWAV-Regelblatts 407 zu Enterokokken
und E.Coli bekannt und lassen Sie sich darauf aufbauend eine schriftliche Bestéatigung der
Einhaltung der Richtwerte |hres Wassers geben. Das Ergebnis kbnnen Sie dann in dieser Tabelle fir

lhren Betrieb festhalten.

E.coli Enterokokken bewéasserte Befund

Anwendung Anzahl/100ml | Anzahl/100ml| Kultur(en) OK

Eignungsklasse 1:
Zum Frischverzehr
bestimmte Kulturen mit []Ja
schwer zu reinigenden <5 <5
Oberflachen (z. B. [ ] Nein
Beerenfriichte, diverse
Salatpflanzen)
Eignungsklasse 2: Alle []Ja
weiteren Freiland- und

Gewachshauskulturen <200 <100 [ ] Nein
fur den Frischverzehr
Eignungsklasse 3:
Freiland- und
Gewachshauskulturen []Ja
nicht fiir den <2000 <400
Frischverzehr sowie [ ] Nein
Wurzelgemuise zum
Frischverzehr
Eignungsklassen laut OWAV-Regelblatt 407: Empfehlungen fir die Bewésserung

Eingeleitete KorrekturmaRnahmen bei Uberschreitung der vorgegebenen Richtwerte:

2026
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AMAG A.P

AUFZEICHNUNGSBLATTER

fur das Jahr 2026




Inhaltsverzeichnis und Erlauterungen

Die folgenden Aufzeichnungsblatter fur die korrekte Umsetzung der AMAG.A.P. Produktionsbestimmungen sind inhaltlich von der

AMA-Marketing vorgegeben, kénnen jedoch vom Layout her verandert, bzw. auch EDV-unterstitzt verarbeitet werden.

Aus den Aufzeichnungen muss eindeutig und nachvollziehbar hervorgehen, zu welchem Zeitpunkt die jeweilige

MaRnahme durchgefuhrt wurde.

Die Aufzeichnungen mussen vom Erzeuger aktuell gefiuihrt werden. Sie sollten bei einer Vor-Ort-Kontrolle in den daflr vor-

gesehenen Formularen oder als entsprechende Computeraufzeichnungen in ausgedruckter Form vorliegen.

© N o g bk~ W DN =

2026

Kontrollsystem Privat- und Eigenvermehrung
Entsorgung Pflanzenschutzmittel
Schadlingsbekampfung

Bestatigung Grundunterweisungen
Verbesserungs-/Beschwerdeformular
Nacherntebehandlung

Bestandsliste Pflanzenschutz

Bestandsliste Dungemittel

Reinigungsplan (Erntegerate und —behalter, Transportgerate)

. Reinigungsplan (Produkthandhabung und —lagerung)
11.
12.
13.
14.
15.
16.

Aufzeichnungen zum Energieverbrauch
Plan zur kontinuierlichen Verbesserung
Instandhaltung Ausrustung und Gerate
Abfallstoffe und Umweltverschmutzung
Dokumentation ,MalRnahmen gute Pflanzenschutzpraxis®

Biodiversitatsplan
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1. Kontrollsystem Privat- oder Eigenvermehrung

(einschlie3lich Jungpflanzenaufzucht am eigenen Betrieb)

Kultur: Saattermin:

Ursprungskultur (z.B. Schlagbezeichnung):

Datum:

Datum:

Visuelle Bestandsbeurteilung
Ja

Nein| MalBRnahmen/Anmerkungen

Ja | Nein Malnahmen/Anmerkungen

Allg. Erscheinungsbild in Ordnung

Entwicklungszustand (Gr6(3e) in
Ordnung

Wurzelentwicklung in Ordnung

Gesundheitszustand in Ordnung

Krankheitsbefall vorhanden

Schadlingsbefall vorhanden

Sonstige Mangelsymptome vorhanden

Chemische Saatgutbehandlung (nur bei Selbstbeizung):

Datum Eingesetztes Mittel (PSM RegNr.) kg (I)/ha Grund der Applikation
Chemischer Pflanzenschutz wéhrend der Anzucht:
Datum Eingesetztes Mittel (PSM RegNr.) kg (I)/ha Grund der Applikation
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2. Entsorgung Pflanzenschutzmittel

1. RESTMENGEN missen als Sondermull abgegeben oder wieder an die Verkaufsstelle retourniert werden. Durch die Unterschrift

bestatigt die Abgabestelle die Ubernahme und sachgerechte Entsorgung. Sofern eine Unterschrift bei der Abgabestelle fiir die
Ruckgabe von PSM-Restmengen nicht mdglich ist, muss der Betriebsfuhrer die ordnungsgemal3e Riickgabe mit seiner
Unterschrift bestatigen.

2. LEERE KANISTER mussen gespdlt (mind. dreimal mit Wasser) und Uber ein Altstoffsammelsystem entsorgt werden (keine

Unterschrift notwendig).

Datum

Anzahl der Kanister

Abgabestelle

Unterschrift

2026
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3. Schadlingsbekampfung (Produkthandhabungsbereich)

Die durchgeftihrten Schadlingsbekdmpfungsmalinahmen missen regelmalig kontrolliert werden. Die Kontrollen sind in dieser Liste
zu dokumentieren. Sollten durch gehauftes Auftreten von Schéadlingen an einer Stelle besondere MalRnahmen erforderlich sein,
sind diese in der letzten Spalte einzutragen. Nagerboxen sollten fixiert werden.

Fallen / Kodermittel

Koderstelle
(Nr. It. Plan)

Datum der
Kontrolle

Unterschrift

Fang Stuck/
Koderverbrauch

Resultierende
MalRnahme

2026
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Plan der Auslegestellen von Kédern bzw. Fallen

Die Auslegestellen missen nummeriert werden. Zur besseren Orientierung bitte markante Punkte einzeichnen (Fenster, Tore etc.).

Gebaude: Gebéaude:
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4. Bestédtigung Grundunterweisungen

Mit der Unterschrift bestéatigen die nachfolgenden Personen, dass sie Uber die jeweiligen Vorschriften in Kenntnis gesetzt wurden
und die dazugehérigen Unterweisungsunterlagen erhalten haben (betrifft ebenso familieneigene Personen, welche am Betrieb
mitarbeiten) bzw. dass sie an einer Mitarbeiterbesprechung teilgenommen haben.

Geschult von:

Name

Datum, Dauer

Unterweisungs-/Besprechungsthema
(z.B. Hygiene, Sicherheit, Pflanzenschutz, Erntegerate)
Mitarbeiterbesprechungen

Unterschrift

2026
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5. Verbesserungs-/Beschwerdeformular

Werden dem Betrieb Beschwerden (jeglicher Art; interne und externe Sachverhalte) zugetragen, missen diese dokumentiert

werden. Zusatzlich missen zu den Beschwerden Korrekturmafinahmen definiert und umgesetzt werden, um sicherzustellen, dass
zukUnftig die beanstandeten Mangel nicht mehr auftreten.
Wenn behérdlicherseits Ermittlungen stattfinden oder eine Sanktion vorliegt, die in den Geltungsbereich der AMAG.A.P.-Richtlinie
fallen, ist dies der AMA-Marketing und der jeweiligen Zertifizierungsstelle zu melden.

Wer hat sich Beschreib _
Beschwerde- beschwert eschreibung KorrekturmaRnahme Verantwortliche

datum B Abneh (z.B. Kultur, Charge, Beanstandung mit Datum Person

(z.B. Abnehmer, Ernte-/Lieferdatum)

Dienstnehmer)

. ) Salat wurde nicht ausreichend gewaschen — Die beanstandete Ware wurde entsorgt. Die
BEISPIEL Firma Landhandel Eissalat (Schlag 1, Erdanhaftungen — Ware wurde vom Mitarbeiter wurden am 15.07.2026 zum Betriebsfuhrer
14.07.2026 Erntedatum 13.07.2026) .
Abnehmer retourniert. Thema Salatwaschen nachgeschult.
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6. Nacherntebehandlung

(nur far Lagerhalter)

Behandelte KULTUR: Anwendername:
Dosierung . Lagermenge
Datum Handelsname ml/t bzw. Wartezeit und Start (Zeitpunkt der . Ort . Grund der Applikation
k Vermarktung . Ausbringungstechnik
g/t Behandlung in t)
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7. Bestandsliste Pflanzenschutzmittel

Ein Lagerverzeichnis fir Pflanzenschutzmittel mit Angabe des Lagerbestandes (Art und Menge) muss gefiihrt werden. Die Menge
bezieht sich dabei auf die Anzahl der Gebinde, Beutel, Flaschen usw. und nicht auf Milligramm oder Zentiliter. Die Lagerbestande

sind spatestens am Monatsende nach Lagerbewegung einzutragen.

PSM Handelsname

PSM-Register
Nr.

Lagerstand — Anzahl

Datum:

Datum:

Datum:

Datum:

Datum:

Datum:

Datum:

2026
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8. Bestandsliste Diingemittel

Ein Lagerverzeichnis fur anorganische Dingemittel mit Angabe des Lagerbestandes (Art und Menge) muss gefuhrt werden. Die
Lagerbestande sind spatestens am Monatsende nach Lagerbewegung einzutragen.

Dungemittel Handelsname

Lagerstand

Datum:

Datum:

Datum:

Datum:

Datum:

Datum:

Datum:

Datum:

2026
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9. Reinigungsplan (Erntegerate und —behéalter, Transportgerate)

Die verwendeten Erntegerate (Erntemaschinen, Erntewerkzeuge, ...), Erntebehalter (Holzkisten, Plastikkisten, ...) und Transport-
gerate (Anhanger, ...) mussen nach einem Reinigungs- und Wartungsplan gemalf festgelegter Mindesthaufigkeiten gereinigt und/
oder gewartet werden.

Verwendete Erntegeréate: Geplantes Reinigungsintervall (z.B. taglich):
Verwendete Erntebehalter: Geplantes Reinigungsintervall (z.B. taglich):
Verwendete Transportgerate: Geplantes Reinigungsintervall (z.B. taglich):

Reinigungsdatum Unterschrift Reinigungsdatum Unterschrift Reinigungsdatum

Erntegerate Erntebehalter Transportgerate Unterschrift
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10. Reiniqungsplan (Produkthandhabung und -lagerunq)

Arbeits- und Lagerbereiche und die Ausristung (z.B. Bearbeitungslinie und Maschinen, Wande, Boden, Lagerstatten, Paletten,

usw.) missen nach einem Reinigungs- und Wartungsplan gemal festgelegter Mindesthaufigkeiten gereinigt und/oder gewartet
werden. Die schriftlichen Aufzeichnungen zur Reinigung und Wartung mussen aufbewahrt werden.

Bereich (z.B. Lagerhalle): Geplantes Reinigungsintervall:
Bereich (z.B. Handhabungsraum): Geplantes Reinigungsintervall:
Maschinen (z.B. Wasch- und Verpackungsanlagen): Geplantes Reinigungsintervall:

Reinigungsdatum Unterschrift Relnlgungsdatum Unterschrift Relnlgung_sdatum Unterschrift
Lager Handhabungsbereich Maschinen
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11. Aufzeichnungen zum Energieverbrauch

Die Aufzeichnungen zum Energieverbrauch missen dokumentieren, wo und wie Energie auf dem Betrieb verbraucht wird.
Zusatzlich sollten Mdglichkeiten zur Steigerung der Energieeffizienz in Betracht gezogen werden (mdgliche Stromeinsparungen,
Austausch von uneffektiven Anlagen und Maschinen, etc.).

Eine abschlieBende Uberlegung sollte dahingehen, den Gebrauch nicht erneuerbarer Energien auf ein mogliches Minimum zu
reduzieren und erneuerbare Energien (z.B. Photovoltaik) zu verwenden.

Uberlegungen zur Reduzierung
nicht erneuerbarer Energie und
Einsatz erneuerbarer Energie

Energieverbrauch Kommentar zum

Energieform (Verbrauch/Jahr) Energieverbrauch

GAS

STROM

DIESEL

BENZIN

FERNWARME

HOLZ (Pellets etc.)

HEIZOL
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12. Plan zur kontinuierlichen Verbesserung (bis zu 3 Jahre)

Nachdem Sie einen Arbeitsbereich festgelegt haben, was Sie in Ihrem Betrieb verbessern mochten (z.B. beim Einsatz Dingung,
Pflanzenschutz), ist im ersten Jahr die Ausgangslage und zumindest ein Ziel sowie die Malihahmen dazu zu beschreiben. Dann in
den Folgejahren die weiteren Mallnahmen sowie eine Evaluierung, welchen Nutzen es fur Ihren Betrieb hat. Am Ende (spatestens
nach 3 Jahren), muss eingestuft werden, ob das Ziel erreicht wurde.

Arbeitsbereich: Verantwortliche:

Ausgangslage:

ZIEL N .
ZIELE MASSNAHMEN ERREIGHT DATUM NUTZEN FUR DEN BETRIEB

[ lja [] nein

[lja [] nein

[ lja [] nein

[lja [ nein

[lja [] nein

* Wenn das Ziel nicht erreicht wurde, beschreiben Sie bitte dort woran das lag und ob eine Anpassung der Ziele moglich ist.
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Ausrustung, Werkzeuge und Gerate missen regelmafig kontrolliert und instand gehalten werden.

13. Instandhaltung Ausrustung und Gerate

Datum/
Intervall

Ausriustung und
Gerate

Uberpriifungsdetails
(wie wurde uberpriift?)

Ergebnisse

Externe
Priifergebnisse

Pflanzenschutzspritze

Dungerstreuer

Waagen

Thermometer

Bewasserung

Dingeanlagen

Messbecher

Kuhlgerate

Thermometer

2026
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14. Abfallstoffe, Recycling und Umweltverschmutzung

Alle durch betriebliche Abldufe moglicherweise erzeugten Abfallprodukte (wie Papier,
Pappe, Plastik, Ol, Kunststoffe, auch Lebensmittelabfille aus der Produktion usw.) und
Ursachen von Umweltverschmutzungen (z.B. Uberschiisse von Diingemitteln, Kraftstoffen
oder Chemikalien, Abgase, Rauch, Ol, Larm, Abwasser), die wahrend der Produktion
entstehen, missen hier aufgelistet werden.

Abfallprodukte

. S Entsorgungsstelle, Recyclin
(z.B. Papier, Pappe, Plastik, Ol, Kunststoffe, Lebensmittelabf.) gung ’ y 9

Ursachen von Umweltverschmutzungen - A PN
(z.B. Abgase, Rauch, Kraftstoffe, Larm) Vermeldungsmogllchkelten )
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15. Dokumentation ,MaRnahmen gute Pflanzenschutzpraxis”

Aus nachfolgendem Mal3nahmenkatalog zur Erfullung der guten Pflanzenschutzpraxis
sind je zwei MaRnahmen der ,Vorbeugung® sowie ,Uberwachung und Begriindung“ und
eine MalBhahme der ,Behandlung mit spezifischen Methoden* zu erfullen.

Erfallt )
Nachweis

Anmerkung

MASSNAHMEN zur guten Pflanzenschutzpraxis
Ja | Nein

VORBEUGUNG (mind. 2 MaRnahmen)

Verwendung resistenter/krankheitstoleranter Sorten und
Standard-/ zertifiziertem Saat- und —pflanzgut

Standortgerechte Sortenwabhl

Vermeiden von staunassen Standorten

Vorbeugung der Ausbreitung von Schadorganismen durch
Hygienemaflinahmen (z.B. durch regelméRiges Reinigen der
Maschinen und Geréte)

Vorbeugung der Ausbreitung von Schadorganismen durch
Hygienemaflinahmen am Feld (z.B. schnellstmdgliche und
grundliche Beseitigung von Ernterlickstanden)

Sicherung der Raumhygiene (schnellstmdgliche und griindliche
Beseitigung von Erntertickstadnden, Materialien etc.;
Desinfektion)

Untersuchung auf bodenbdrtige Krankheitserreger (Nematoden,
Verticillium u. a.) vor Neuanpflanzung

Wechsel der Anbauflachen/Anbaupausen durch geregelte
Fruchtfolgen

Zwischenfruchtanbau und Anbau von Untersaaten

Anwendung von MalRnahmen zur Minimierung von Erosion (z.B.
Querpfligen, Mulchen, Zwischensaat)

Anwendung bodenschonender MaRnahmen durch
entsprechende bodenschonende Bearbeitungstechniken und -
gerate

Einsatz von Kulturschutznetzen oder Vlies

Verjingen mehrjahriger starker Bestande

Einsatz von Mulchmaterialien

Optimierung der Bewasserung (z.B. Tropfbewasserung)

Bedarfsgerechte Bewésserung (z.B. Messung der Bodenfeuchte,
klimatische Wasserbilanz)

Nutzung von Beratung und Weiterbildung

2026 Seite 18von 20



15. Dokumentation , MalRnahmen gute Pflanzenschutzpraxis® (Fortsetzunq)

MASSNAHMEN zur guten Pflanzenschutzpraxis

Erfallt

Ja Nein

Nachweis
Anmerkung

UBERWACHUNG UND BEGRUNDUNG (mind. 2 MaRnahmen)

Uberwachung (Erkennung von Schadlingen, Krankheiten und
Unkréutern)

Aufzeichnungen zur Uberwachung

Prognose und Uberwachung von Schadorganismen (z.B. Leim-
ringe, Leimtafeln, Gelbschalen, Pheromonfallen, Schorfwarn-
gerate)

Nutzung von Warnsystemen (z.B. LK-Gemiisenews)

BEHANDLUNG MIT SPEZIFISCHEN METHODEN (mind. 1

Maflnahme)

Chemische Pflanzenschutzmittel nach dem Schadschwellen-
prinzip anwenden

Schonung und direkte Férderung von Nitzlingen (z.B. Hecken,
Sitzstangen, Steinhaufen, Nistkasten)

Einsatz von Nutzlingen

Verwirrungsmethode

Einsatz optimierter Pflanzenschutztechnik

Wechsel der Pflanzenschutzwirkstoffe zur Vermeidung von
Resistenzen

Mechanische oder thermische Unkrautbekampfung

Einsatz naturlicher Pflanzenschutzmittel

Optimierte Pflanzenschutztechnik (Druck, Fahrgeschwindigkeit,
Dusenwahl, etc.)
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Gesamtbetriebsflache:

ha

16. Biodiversitatsplan

Flache BiodiversitatsmalRnahmen:

ha

In der Spalte ,durchgefuhrt® konnen Sie die Ausgangslage, was bereits am Betrieb
umgesetzt wird, zumindest eine_MaRnahme, dokumentieren. In der Spalte ,geplant"

konnen Sie lhre Ziele festhalten.

Datum

MOGLICHE MASSNAHMEN

durch-

gefiihrt (eI

Nachweis
Anmerkung

Teilnahme OPUL

UBB [] Erosionsschutz []

Begriinung von Ackerflachen []
Herbizidverzicht [] Insektizidverzicht [_]
Nitzlinngseinsatz []

Grundwasserschutz []

Andere MalRnahmen:

Integrierter Pflanzenschutz

Saisonales Brachliegen

Flache: ha

Pufferzonen, Blihstreifen

Lange: m Breite: m

Foérdern der Bodengesundheit
durch Fruchtfolgen

Blihende artenreiche
Zwischenfriichte

Hecken, Baumgruppen

Artenschutz

Streuobstwiesen

Teilnahme Vertragsnaturschutz

Weitere:

In Karten, Luftaufnahmen sollten die Malihahmen/Elemente eingezeichnet werden.
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MENGENBILANZ - AMAG.A.P. Obst, Gemuse und Speiseerdapfel

Pro registrierter Kultur sind zumindest einmal jahrlich nachfolgende Verkaufsdetails zu erfassen.
Ziel ist es, Eingangs- (Ernte-) und Ausgangsmengen plausibel darzustellen.

bei Produkthandhabung
Ausfull- Produkt/ Gesamtflache Erntemenge Verkaufsmenge Lieferzeitraum/ Auf Lager Aussortierung/
datum Kultur in t/Stk./Kisten in t/Stk./Kisten Abnehmer 9 Verluste
20.11.2026 Apfel 2,4 ha 65 t 35t 12.09.2026 29t 1t
Name
Version 01 Seite 1/1



AMAG A.P

SELBSTEINSCHATZUNG
(Eigenkontrolle)

fur 3. Anbaujahre

Version 2025



Erlauterungen zur Bearbeitung:

Jeder Erzeuger muss eine Selbsteinschatzung (Eigenkontrolle) des Betriebes mit Hilfe dieses
Formulars durchfiihren. Dabei sind sdmtliche Anforderungen in der Spalte ,Kontrollpunkt“ des
Formulars zu prifen und mit ,Ja“ und ,Nein“ bzw. nicht zutreffend (N.Z.)“ zu bewerten.

Die Eigenkontrolle muss alle registrierten Standorte, Produkte und Verfahren im Zertifizierungsumfang
abdecken.

Diese Checkliste ist fur 3 Anbaujahre zu nutzen.

1. Jahr: In der Spalte ist "Ja, Nein, N.Z. (Nicht zutreffend)" anzukreuzen. Unterhalb der Checkliste ist
"durchgefihrt von", das Jahr und das Datum anzuftihren.

2. und 3. Jahr: Die Bewertung samtlicher Kontrollpunkte des 1. Jahres sind auf Aktualitét zu prifen.
Die Spalten (2. und 3. Jahr) sind nur auszufiillen, wenn sich etwas andert.

Eine Zusammenfassung der 2 Folgejahre befindet sich dazu auch am Ende der Checkliste und ist
verpflichtend auszufullen.

Dort bitte unbedingt das jeweilige Jahr und das genaue Datum dazu anfiihren.

Ebenso ist dort zu beschreiben, was sich gegentber der Bewertung des Vorjahres geandert hat. Sofern
keine Anderungen bei der Durchsicht der kompletten Checkliste entdeckt wurden, ist dies bei "Keine
Anderung festgestellt" mit Datum zu vermerken.

Erlauterung zu den neuen Anforderungen der Version 2025

Die NEUEN ANFORDERUNGEN bzw. ANDERUNGEN beim STATUS (z.B. von Empf. auf NK oder
HK) wurden farblich hervorgehoben!

Die Reihenfolge der Anforderungen der Selbsteinschatzungsliste entspricht der Reihenfolge in
der AMAG.A.P.-Richtlinie (Kapitel B Spezielle Produktionsbestimmungen). Dort sind alle Details
zu den Kontrollpunkten beschrieben.

Weitere Erlauterungen

Es sind Kommentare fur alle "nicht zutreffenden" und alle mit ,Nein® beantworteten Kriterien notwendig.
Diese bitte in die Spalte ,Bemerkungen/Korrekturmaf3nahmen® schreiben.

Abklrzungen in der Spalte Status

HK: Hauptkriterium (bei GLOBALG.A.P. sogenanntes ,major must®) von denen 100% erledigt werden
mussen

NK: Nebenkriterium (bei GLOBALG.A.P. sogenanntes ,minor must) von denen 95% erledigt werden
mussen

Empf: Empfehlung (bei GLOBALG.A.P. sogenanntes ,should®) werden auch kontrolliert, haben jedoch
keine Auswirkung auf die Zertifizierung

Abkurzungen: DM: Diingemittel PSM: Pflanzenschutzmittel
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AMAG.A.P. - Selbsteinschétzung fiir 3 Anbaujahre

1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr

Ja/Nein Ja/Nein Bemerkungen/KorrekturmafRnahmen und
IN.Z. IN.Z. Zeitplan fir eventuelle Korrekturen

Kontrollpunkt Status Ja Nein N.Z.

1. Allgemeine Anforderungen, Interne Dokumentation

1.1 |Werden samtliche angemeldete Flachen

laut Produktionsbestimmungen

bewirtschaftet und anhand der H T

vorgeschriebenen Aufzeichnungsblatter

fortlaufend dokumentiert?

1.2 |Welches visuelle System zur
Kennzeichnung der Felder, der genutzten

Hofgebaude und Wasserentnahmestellen HK D D D

wird verwendet?

1.3 Werden alle Aufzeichnungen,

Rechnungen und sonstige Berichte NK D |:| D
mindestens 3 Jahre aufbewahrt?
1.4 Wird eine dokumentierte Gefahrenanalyse "Neue Standorte®
Gefahrenbeurteilung fur alle registrierten
Standorte durchgefiihrt und gibt es dazu D |:| D

einen Korrekturplan, um alle Gefahren bei | HK
neuen Schlagen zu minimieren?

1.5 Wurde der Subunternehmer bei der Dokument "Auslagerung von Produktionsschritten”
Auslagerung von Produktionsschritten
Uber die Anforderungen informiert und das
Formular "Auslagerung von HK |:| |:| D
Produktionsschritten” vom
Subunternehmer und vom Erzeuger
unterschrieben?

2. Eigenkontrolle und kontinuierliche Verbesserung

2.1 |Fihrt der Erzeuger einmal im Jahr eine Formular ,AMAG.A.P. Selbsteinschatzung®
Selbsteinschétzung des Betriebes
(Formular fur AMA-Produktionsprogramm)
durch und leitet darauf aufbauend HK D D D
Korrekturmafnahmen ein?

2.2 Hat der Erzeuger die "AMAG.A.P. Dokument "AMAG.A.P. Erzeugererklarung zur
Erzeugereﬂdarung zur Lebensmittelsicherheit"
Lebensmittelsicherheit" ausgefullt und HK
unterschrieben?

2.3 Gibt es einen Plan zur kontinuierlichen Aufzeichnungsblatt "Plan zur kontinuierlichen Verbesserung",
Verbesserung? HK ] NEU 2025

2.4 Wird der Plan zur kontinuierlichen Aufzeichnungsblatt "Plan zur kontinuierlichen Verbesserung",
Verbesserung nachweislich umgesetzt? | NK L1 NEU 2025

3. Ressourcenmanagement und Schulung

31 Sind Funktionen und Verantwortlichkeiten Dokumeqt "AMAG.A:P. Erzeugererklarung zur
fur alle Dienstnehmer festgelegt (sofern Lebensmittelsicherheit”
deren Téatigkeit zur Umsetzung dieser NK |:| D |:|

Richtlinie relevant ist)?

3.2 [Kdnnen Verantwortliche flr
Entscheidungen zu Materialeinsatz ihre HK
Kompetenz nachweisen? D D D

3.3 |Kann der Landwirt den Besuch einer
einschlagigen Fortbildungsveranstaltung
innerhalb der letzten 18 Monate belegen | Nk | [_] | [ ]| []
(Gute Agrarpraxis, Integrierter
Pflanzenschutz, Hygiene etc.)?

Seite 3 von 18



AMAG.A.P. - Selbsteinschétzung fiir 3 Anbaujahre

1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr

Ja/Nein Ja/Nein Bemerkungen/KorrekturmafRnahmen und

Kontrollpunkt SEILE T | N2 IN.Z. IN.Z. Zeitplan fur eventuelle Korrekturen

3.4 Wurden alle Personen in Bezug auf Aufzeichnungsblatt "Bestatigung Grundunterweisungen™
Gefahren und Lebensmittelsicherheit D |:| D

eingeschult? HK

4. Pflanz-/Saatgut und Fruchtfolgen

4.1 |Wurde das verwendete
Vermehrungsmaterial in Ubereinstimmung

mit den geltenden Urheberrechten HK |:| l:’
erworben?

4.2 |Sind zu den einzelnen Kulturen Pflanz-
/Saatgut-Begleitdokumente vorhanden? HK

4.3 |Gibt es Kontrollsysteme zur Gesundheit
von Pflanz-/Saatgut aus der Privat- oder
Eigenvermehrung und wurden alle
Pflanzenschutzmittel dokumentiert, die HK D D D
wahrend der Aufzucht ausgebracht
wurden?

4.4  |Aufzeichnungen zu Flachen und
Arten/Sorten sowie Aussaat- und
Pflanzmethoden, -mengen und —terminen | NK D |:| D
insgesamt vollstandig, korrekt und
plausibel?

45 |ERDAPFEL: Wird ausschlieRlich
sortenreines Pflanzgut und mindestens
15% Z-Pflanzgut fur den Anbau NK |:| l:’ |:|
verwendet?

4.6 |Werden die vorgeschriebenen
Fruchtfolgen eingehalten? NK l:’ D l:’

5. Boden, Substrate und GVO

5.1 |Werden BodenbearbeitungsmaflRnahmen
eingesetzt, welche die Gefahr der Erosion
verringern und die Bodensubstanz und NK l:’ D l:’
—struktur schonen?

5.2 |Gibt es bei einer evtl. Bodenentseuchung
ein Untersuchungszeugnis, welches die
Notwendigkeit begriindet und werden so | Nk

dann die Wartezeiten vor dem D D D
Ausséen/Pflanzen eingehalten?

5.3 |Wenn die Substrate auf chemischem
Wege fiir eine Wiederverwendung
sterilisiert wurden, gibt es dazu geeignete
Aufzeichnungen (uber Ort, Datum der
Sterilisation, das verwendete Mittel, die NK |:| D |:|
Sterilisationsmethode und den Namen der
Person, die die Sterilisation durchgefuihrt
hat und die Wartezeit vor dem
Ausséen/Pflanzen)?

5.4 |Sind die verwendeten Substrate
rickverfolgbar bis zum Landwirt und nicht
von ausgewiesenen Naturschutzgebieten? NK l:’ D l:’

5.5 [Wird das GVO Verbot eingehalten?

we | OO O

5.6 |Verflugt der Erzeuger im Fall der
Auslobung der Gentechnikfreiheit Gber

das Wissen der rechtlichen Grundlagen in NK l:’ D l:’

Osterreich?

Seite 4 von 18



AMAG.A.P. - Selbsteinschétzung fiir 3 Anbaujahre

1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr

Ja/Nein Ja/Nein Bemerkungen/KorrekturmafRnahmen und
IN.Z. IN.Z. Zeitplan fir eventuelle Korrekturen

Kontrollpunkt Status Ja Nein N.Z.

6. Dingung

6.1 [Dunger-Aufzeichnungen insgesamt
vollstandig, korrekt und plausibel?
FLACHE, DATUM, DUNGEMITTEL, NK D D D
MENGEN, AUSBRINGUNGSMETHODE,
AUSBRINGENDE PERSON

6.2 |Wurden die Diinger-Hochstgrenzen laut

Richtlinie eingehalten? He OO L

6.3 |Wurde der Nahrstoffgehalt einer evtl.
organischen Diingung bei der Bemessung
der Mineraldiinger beriicksichtigt? NK |:| D

6.4 |ERDAPFEL: Wurde das
Ausbringungsverbot von
Stallmist im Frihjahr eingehalten und

wurden bei Einsatz im Herbst die NK l:’ D l:’
Hochstmengen von 300 dt/ha Stallmist
eingehalten?

6.5 |Wurde kein Klarschlamm eingesetzt? HK

6.6 [Wurde das Ausbringungsverbot von
organischen Diingern wéhrend der HK
Kulturdauer berucksichtigt?

6.7 Gibt es beim Einsatz von organischem Gefahrenanalyse ,Organische Diingemittel”
Diinger ein Dokument, wo mégliche HK

Risiken bedacht wurden?

6.8 [Sind die Hauptnahrstoffe der
anorganischen Diingemittel (N, P, K) NK
bekannt?

6.9 [Werden die Mineraldiinger trocken und
gut durchliftet gelagert?
Werden die Mineraldiinger sauber

O o g
OO d|g
O o g

gelagert? NK D D D
Werden die Mineraldiinger geschiitzt
gelagert?

6.10 [Werden die Mineraldiinger getrennt von HK

anderen Materialien gelagert?

6.11 | Ist bei der Lagerung der (Mineral)Dunger
die Gefahr einer Umwelt- und
Gewasserbelastung ausgeschlossen? NK |:| |:|

7. Pflanzenschutz

7.1 |Pflanzenschutz-Aufzeichnungen
insgesamt vollstandig, korrekt und
plausibel? ART UND SORTE DES
ERZEUGNISSES, FLACHE, DATUM,
PFLANZENSCHUTZMITTEL
(WIRKSTOFF),
REGISTRIERUNGSNUMMER,

MENGE/KONZENTRATION, HK l:’ D l:’
AUSBRINGENDE PERSON,
BEGRUNDUNG, NAME DESSEN DER
DIE AUSBRINGUNG ANGEORDNET
HAT, AUSBRINGUNGSMETHODE,
WARTEZEIT

7.2 |Gibt es eine Dokumentation tber
festgestellte Schadfaktoren? HK l:’ D l:’
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AMAG.A.P. - Selbsteinschétzung fiir 3 Anbaujahre

1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr

Ja/Nein Ja/Nein Bemerkungen/KorrekturmafRnahmen und

Kontrollpunkt SEILE T | N2 IN.Z. IN.Z. Zeitplan fur eventuelle Korrekturen

Wurde die angebene Wartezeit

eingehalten? HK |:| l:’ |:|

7.4 |Sind Aufzeichnungen verfiigbar, falls
Substanzen (selbsterstellte oder
zugekaufte Anwendungen) fir Kulturen
und/oder Boden verwendet werden, NK D |:| D
welche nicht zu den typischen
Diingemitteln bzw. Pflanzenschutzmitteln

gehdren.
7.5 [Sind Rechnungen/Lieferscheine
zugelassener Pflanzenschutzmittel e [T L
aufbewahrt worden?
7.6 |Sind die eingesetzten Verzeichnis der Osterreich zugelassenen PSM

Pflanzenschutzmittel laut nationaler
Zulassung erlaubt und wurden sie korrekt | HK N

. .. http://psmregister.baes.gv.at
berechnet und richtig angerustet? — 4 d

7.7  |Wird im Unterglasanbau bei

Fruchtgemiise der Nitzlingseinsatz NK
eingehalten? D D D

7.8 |Kennt der Erzeuger oder sein Abnehmer Rickstandshochstgehalte
die Restriktionen hinsichtlich der
Ruckstandshdchstgehalte im Land/in den
Landern in denen das Produkt verkauft
werden soll und wurden ggf. Manahmen

ergriffen, um die jeweiligen we | O] O
Beschrankungen der
Ruckstandshdchstgehalte fur den Markt, in
den das Produkt verkauft werden soll,
einzuhalten?

https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-
database/start/screen/mrls

7.9 Ist ein MaRnahmenplan vorhanden, der Mafsnahmenplan ,Vorgehensweise bei
dann greift, wenn es zu einer Héchstwertliberschreitung

Uberschreitung der

Ruckstandshochstgehalte im Land der HK l:’ D l:’
Herstellung oder im beabsichtigten
Zielland kommt?

7.10 |Gibt es nach

Pflanzenschutzmitteleinsatzen zeitliche
Vorgaben fiir das Wiederbetreten der s (] O O
Kulturen und werden diese tberwacht?

7.11 (Wurden die Wetterbedingungen zur Zeit

der Pflanzenschutzausbringung HK D D D
dokumentiert?

7.12 |Setzt der Erzeuger aktive MaBnahmen um
Abdrift bei Pflanzenschutzausbringung zu
verhindern? HK D l:’ |:|

7.13 |Kann der Erzeuger die Umsetzung von Dokumentation "MafRnahmen gute Pflanzenschutzpraxis"
Aktivitaten nachweisen, welche im Sinne
des Integrierten Pflanzenschutzes in
nachfolgende Kategorien fallen:

Zwei MafRnahmen "Vorbeugung"
we (L1100

Zwei MaRnahmen "Uberwachung und
Begriindung"

Eine MaRnahme "Behandlung mit
spezifischen Methoden"

7.14 |Werden die Pflanzenschutzmittel in
Ubereinstimmung mit den jeweiligen HK |:| l:’ |:|
ortlichen Bestimmungen gelagert?
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AMAG.A.P. - Selbsteinschétzung fiir 3 Anbaujahre

1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr

Ja/Nein Ja/Nein Bemerkungen/KorrekturmafRnahmen und

Kontrollpunkt SEILE T | N2 IN.Z. IN.Z. Zeitplan fur eventuelle Korrekturen

Lagerung der Pflanzenschutzmittel
- feuerfest?

- mit entsprechendem Warnhinweis ?
- gut durchliftet und gut beleuchtet? NK |:| l:’ |:|
- kuihl?

- trocken?

7.16

Lagerung der Pflanzenschutzmittel sowie
die weitere Ausristung fur die

Ausbringung von Pflanzenschutzmitteln HK |:| l:’ |:|
getrennt von anderen Materialien?

7.17

Lagerung der Pflanzenschutzmittel - in
abschlieBbarem Raum und ist der Zugang
zum Schlussel des PSM-Lagers auf den

[]
[]
[]

Betriebsfuhrer bzw. Personen mit einer HK
entsprechenden Ausbildung beschrankt?

7.18 |Lagerung der Pflanzenschutzmittel -
Regale aus nicht absorbierbarem NK
Material?

7.19 |[Ist das Pflanzenschutzmittellager gegen NK

versehentliches Verschiitten gesichert?

7.20

Gibt es im Falle verschiitteter PSM
gekennzeichnetes aufsaugendes Material, | Nk
Besen und eine Kehrschaufel?

7.21

Ist die Lagerkapazitat im Einklang mit der
maximal zu lagernden Menge an NK
Pflanzenschutzmitteln?

7.22

Werden alle Pflanzenschutzmittel in der

Originalverpackung gelagert? NK

7.23

Werden bei der Lagerung in Regalen PSM
in fester Form getrennt von denen in
flissiger Form gelagert, so dass eine NK
gegenseitige Beeinflussung
ausgeschlossen ist?

I I I O A I O Y
I 1 I e A I
I I I O A I O Y

7.24

Sind die gelagerten PSM laut aktueller
Zulassung erlaubt und von welchen, fir
anderen Gebrauch, getrennt bzw. besteht | Hk |:|
fur diese weiteren PSM eine
Kennzeichnung?

[]
[]

7.25

Werden die PSM-Behélter
vorschriftsmafig ausgespult? HK |:| l:’ |:|

7.26

Werden die Restmengen, die dabei
auftreten stark verdinnt auf behandelte
Flachen ausgebracht, so dass HK
Lebensmittelsicherheit und Umwelt nicht D D D
beeintrachtigt werden?

7.27

Ist gewabhrleistet, dass leere PSM-Behalter

nicht mehr verwendet werden? HK |:| l:’ |:|
7.28 |Ist gewabhrleistet, dass leere PSM-Behalter
bis zur Entsorgung sicher und Nk [

gekennzeichnet gelagert werden?

7.29

Konnte nachgewiesen werden, dass Aufzeichnungsblatt ,Entsorgung Pflanzenschutzmittel”
Restmengen als Sondermdill entsorgt bzw.
an die Verkaufsstelle retourniert wurden
und leere PSM-Behalter gereinigt durch NK l:’ D l:’
ein Wertstoffsammelsystem entsorgt
wurden?

7.30

Wurden beim Transport von
Pflanzenschutzmitteln die Auflagen fur NK D |:| D
Gefahrguttransporte beachtet?
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AMAG.A.P. - Selbsteinschétzung fiir 3 Anbaujahre

1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr

Ja/Nein Ja/Nein Bemerkungen/KorrekturmafRnahmen und

Kontrollpunkt SEILE T | N2 IN.Z. IN.Z. Zeitplan fur eventuelle Korrekturen

Sind die Aufzeichnungen zur Aufzeichnungsblatt ,Nacherntebehandlung*
Nacherntebehandlung vollstéandig, korrekt
und plausibel und entspricht das
verwendete Wasser den vorgegebenen
Kriterien? CHARGE, ORT, DATUM,
AUSBRINGUNGSTECHNIK,
HANDELSNAME,
MENGE/KONZENTRATION,
ANWENDER, GRUND HK D D D
Werden dabei die gesetzlichen
Hoéchstmengen eingehalten und erfolgte
eine sachgerechte Anwendung in
Ubereinstimmung mit den Hinweisen auf
der Verpackung und kann der Erzeuger
seine Kompetenz zum Einsatz
nachweisen?

8. Wassermanagement

8.1 Gibt es eine jahrliche Gefahrenanalyse, Gefahrenanalyse "Potenzielle Einfliisse auf die Umwelt"
die samtliche Umweltaspekte in Bezug auf

die Wassernutzung des Betriebes e | O 0
bewertet?

8.2 Gibt es eine jahrliche Gefahrenanalyse Gefahrenanalyse "GieBwasser" und Gefahrenanalyse "Wasser
uber die Verunreinigung des Wassers fur PSM-Einsatz"

(mikrobiologisch, chemisch und A [
physikalisch), welches mit den Kulturen
vor der Ernte in Kontakt kommt?

8.3 |Wurden, insofern die Gefahrenanalyse
oder das Analysenergebnis dies bedingt,
bei Abweichungen (mikrobiologisch,
chemisch und physikalisch) nk [
KorrekturmaBnahmen vorgenommen, um
Produktkontaminationen
entgegenzuwirken?

8.4  |Wurde das Wasser gemalf? der in der
Gefahrenanalyse festgelegten Haufigkeit
in einem geeigneten Labor auf HK
mikrobiologische, chemische und
physikalische Parameter analysiert?

[
[
[

8.5 |Gibt es ein giiltiges
GieRwasseruntersuchungsergebnis NK
(chemisch, Nitrat)?

8.6 |Sind die Aufzeichnungen zur Beregnung
vollstandig, korrekt und plausibel? HK

8.7 |ERDAPFEL: Wurden die max.
Beregnungsmafinahmen von 35 mm pro NK
Termin eingehalten?

8.8 |Gibt es eine Bewasserungsbewilligung?

I I A
O O (O] O
I I A

HK
8.9 |Zeigen die Aufzeichnungen der
Wasserentnahme und -verwendung die
Erfillung besonderer Einschrankungen,
insofern diese in den giiltigen HK l:’ D l:’

Lizenzen/Genehmigungen enthalten sind?

8.10 |Kommt bei der Beregnung kein
unbehandeltes Abwasser zum Einsatz? HK D D D
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AMAG.A.P. - Selbsteinschétzung fiir 3 Anbaujahre

1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr

Ja/Nein Ja/Nein Bemerkungen/KorrekturmafRnahmen und
IN.Z. IN.Z. Zeitplan fir eventuelle Korrekturen

Kontrollpunkt Status Ja Nein N.Z.

8.11 |Wurde die Bewasserung unter
Bericksichtigung der vorhergesagten
Niederschlage berechnet?

Wurde die Bewasserung berechnet unter l:’ D l:’
Bericksichtigung der Verdunstung? NK
Wurde die Bewasserung berechnet unter
Bericksichtigung des Wasserbedarfs
(Methode zur systematischen

Vorhersage)?
8.12 [Wurde ein Wassernutzungskonzept Gefahrenanalyse "Potenzielle Einfliisse auf die
entwickelt, um die Wassernutzung zu Umwelt/Wassernutzungskonzept”

optimieren und die Verschwendung zu HK D l:’ |:|
verringern?

8.13 |Sind wo es praktikabel erscheint,
MaRnahmen umgesetzt worden, um
Wasser zu sammeln und wo angemessen
wiederzuverwenden unter der N T L
Bericksichtigung aller Aspekte der
Lebensmittelsicherheit?

8.14 |Birgt die Wasserspeicherung keinerlei Gefahrenanalyse "GieRwasser" und Gefahrenanalyse "Wasser
Risiken fir die Lebensmittelsicherheit? H L fur PSM-Einsatz"

8.15 |[Gibt es einen aktuellen Wasserbefund,
wenn die Produkte am Betrieb gewaschen | x
werden? D D D

8.16 [Wurde das Waschwasser in einem
akkreditierten Labor 45001 (ISO 17025) NK
analysiert? D D D

8.17 |[Sind beim Wasser, welches als
Waschwasser verwendet wird, die
Auswirkungen hinsichtlich Gefahrdungen | NK |:| D |:|
der Gesundheit, Sicherheit und Umwelt
minimiert?

8.18 |Wird bei der Handhabung der Produkte
wahrend der Ernte Eis oder Wasser
benutzt, wurde es dann aus Trinkwasser
hergestellt und unter Beachtung HK

hygienischer Aspekte gehandhabt, um die D D D
Verunreinigung der Produkte zu
vermeiden?

8.19 |Wird rezirkulierendes Wasser, welches
vor oder nach der Ernte genutzt wird in

angemessenen Intervallen ausgetauscht HK D D D

bzw. nachgefullt?

8.20 |Wird aufbereitetes Wasser, das wahrend

der Ernte oder nach der Ernte genutzt HK
wird, angemessen uberwacht? D D D

9. Ausriistung und Geréate

9.1 Sind Ausriistung, Werkzeuge und Gerate Aufzeichnungsblatt "Instandhaltung Ausristung und Gerate"
zweckmafig und werden diese instand HK
gehalten?

9.2 |Gibt es von der aktuellen
Pflanzenschutzgeratepriifung einen NK
aktuellen Prufbericht?

9.3 [Wird die Ausriistung wird so gelagert,
dass eine Produktkontamination HK
verhindert wird?

9.4 |Sind die Bereiche fir Betriebstankstellen
und Kraftstofflager sicher?

O (4d |4
O (d |
O (4d |4

NK
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AMAG.A.P. - Selbsteinschétzung fiir 3 Anbaujahre

1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr

Ja/Nein Ja/Nein Bemerkungen/KorrekturmafRnahmen und

Kontrollpunkt SEILE T | N2 IN.Z. IN.Z. Zeitplan fur eventuelle Korrekturen

Werden samtliche Transportbehelfe Aufzeichnungsblatt "Reinigungsplan (Erntegerate und -
(Anhanger etc.) regelmagig gewartetund | wx | [ ]| [ ]| [] behalter, Transportgerate)”
gereinigt?

10. Spezifikationen, Lieferanten und Lagerverwaltung

10.1 |Sind fur Materialien und Dienstleistungen,
die fur die Lebensmittelsicherheit relevant

sind, Spezifikationen vorhanden? NK |:| l:’ D
10.2 |Existieren aktuell gefiihrte Aufzeichnungsblatt ,Bestandsliste Diingemittel”
Lagerstandslisten? NK l:, I:l l:, Aufzeichnungsblatt ,,Bestandsliste Pflanzenschutzmittel"

11. Riickverfolgbarkeit, Mengen

11.1 |Werden die Kisten mit einem Kistenzettel
bzw. das Begleitdokument vollstandig und

HK
korrekt gekennzeichnet? D D D

11.2 |Werden das GLOBALG.A.P. und
AMAG.A.P. Logo sowie das AMA- HK
Gutesiegel nicht unberechtigt verwendet? D D D

11.3 |Sind Aufzeichnungen von allen verkauften Aufzeichnungsblatt "Mengenbilanz"
Mengen und allen registrierten Produkten
verflgbar und werden alle Mengen
(erzeugt, gelagert und/oder gekauft)
aufgezeichnet und fur alle Produkte
zusammengefasst ?

Werden dazu alle Sortierfaktoren und/oder| HK |:| D |:|
Verluste (Eingangs-/Ausgangskalkulation
fur einen gegebenen Produktionsprozess)
wahrend der Handhabung berechnet und

Uberwacht?

11.4 |Gibt es ein dokumentiertes Verfahren fir MaRnahmenplan ,Dokumentation zum jahrlichen Test
den Fall eines Warenriickrufs zertifizierter Warenrticknahme (Krisen- oder Ma8nahmenplan)*
Produkte vom Markt und wird dieses HK l:’ D l:’

jahrlich getestet?

12. Zukauf, Paralleleigentum N . . .
ukaut, Paralleleigentu Ruckverfolgbarkeit - nur bei Handhabung von Produkten anderer Betriebe

12.1 |Gibt es ein effektives System, um alle
AMAG.A.P. zertifizierten und nicht

zertifizierten Produkte zu identifizieren und | HK D l:’ D
Zu trennen?

12.2 |Gibt es ein System, um sicherzustellen,
dass nur die Produkte aus dem

zertifizierten Produktionsprozess im A [
Rahmen des AMA-Gltesiegels geliefert
werden?

12.3 |Gibt es eine abschlieRende Prifung um
sicherzustellen, dass die Auslieferung von

zertifizierten und nicht zertifizierten ne | O (OO

Produkten korrekt durchgefiihrt wird?

12.4 |Sind fur alle Produkte angemessene
Verfahren zur Identifizierung verfiigbar
und werden Aufzeichnungen gefihrt, um

Produkte aus verschiedenen Herkunften HK D D D
zu identifizieren?
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AMAG.A.P. - Selbsteinschétzung fiir 3 Anbaujahre

1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr

Ja/Nein Ja/Nein Bemerkungen/KorrekturmafRnahmen und
IN.Z. IN.Z. Zeitplan fir eventuelle Korrekturen

Kontrollpunkt Status Ja Nein N.Z.

13. Produktanforderungen

13.1 |Existiert ein dokumentierter Prufvorgang,
um eine Ubereinstimmung mit den
definierten Qualitatsstandards (auch NK D D D
Temperatur und Luftfeuchtigkeitsbereiche
der Produkte) sicherzustellen?

13.2 |Gibt es eine Gefahrenanalyse zum Gefahrenanalyse "Lebensmittelsicherheit”
Lebensmittelschutz und sind Regelungen

vorhanden, die identifizierte NK D D D
Lebensmittelgefahrdungen zu beurteilen?

13.3 |Gibt es eine Gefahrenanalyse in Bezug Gefahrenanalyse "Lebensmittelbetrug/Verfalschung"
auf die Anfalligkeit fiir Lebensmittelbetrug
und wurde darauf aufbauend ein Plan zur | Nk |:| D |:|
Vermeidung von Lebensmittelbetrug fur
den Betrieb erstellt und umgesetzt?

13.4 |[Ist ein Beschwerdeformular vorhanden Aufzeichnungsblatt ,Verbesserungs-/Beschwerdeformular®
und stellt dieses sicher, dass
Beschwerden (interne und externe
Sachverhalte) angemessen

aufgezeichnet, geprift und nachverfolgt Rk D D D
sowie angemessene MaRnahmen
dokumentiert werden?

14. Hygiene

14.1 |lIst es gewahrleistet, dass alle
Dienstnehmer, Besucher und
Subunternehmer Zugang zu sauberen HE L]
Toiletten haben?

14.2 |Wurden bei GbermafRigen Aktivitaten von Gefahrenanalyse "Lebensmittelsicherheit”, Bereich Vorernte
Tieren in unmittelbarer N&he oder direkt
auf den Anbauflachen MalRhahmen NK l:’ D l:’
gesetzt, um dies zu regeln?

14.3 |Hat der Betriebsfuhrer jahrlich eine Gefahrenanalyse "Lebensmittelsicherheit"
Gefahrenanalyse in Bezug auf samtliche
Hygieneaspekte der Erntetatigkeit und HK |:| D |:|
innerbetrieblichen Transportprozesse
durchgefihrt?

14.4 |Wurde darauf aufbauend eine
dokumentierte Verfahrensanweisung fir HK
den Betrieb erstellt und umgesetzt? D D D

14.5 |Sind die Lager- und Sammelplétze von Aufzeichnungsblatt "Reinigungsplan (Produkthandhabung und -
Produkten sauber und gibt es einen HK D D D lagerung)
ausreichenden Schutz vor Schéadlingen?

14.6 |Wird samtliches Verpackungsmaterial fur
die Produkte sowie die Produkte selbst

geschitzt gelagert, so dass sie vor NK l:’ D l:’
Verunreinigungen geschiitzt sind?

14.7 |Werden die Kunststoffkisten fur die
Produkte vor der Nutzung gereinigt? HK |:| D |:|

14.8 |Wird die Reinigung und Wartung von
wiederverwendbaren Erntebehaltern,
manuellen Erntegeraten (Scheren, Messer | yk

etc.) und Erntemaschinen insgesamt D D D
korrekt durchgefihrt?

14.9 |Werden Erntebehalter nur fir
Frischprodukte benutzt? H L L
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AMAG.A.P. - Selbsteinschétzung fiir 3 Anbaujahre

1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr

Ja/Nein Ja/Nein Bemerkungen/KorrekturmafRnahmen und
I\ IN.Z. Zeitplan fur eventuelle Korrekturen
Hat der Betriebsfihrer jahrlich eine Gefahrenanalyse "Lebensmittelsicherheit”
Gefahrenanalyse in Bezug auf samtliche
Hygieneaspekte der Produkthandhabung HK D D D
durchgefiihrt?

14.11 |Wurde darauf aufbauend eine
dokumentierte Verfahrensanweisung fir HK
den Betrieb erstellt und umgesetzt? D D D

Kontrollpunkt Status Ja Nein N.Z.

14.12 |Tragen alle Dienstnehmer saubere, fir
den Zweck geeignete Oberbekleidung,
welche Produkte vor Verunreinigungen HK l:’ D l:’
schitzt?

14.13 |Sind Rauchen, Essen, Kaugummi kauen
und Trinken beschrankt auf

ausgewiesene, von Produkten HK l:’ D l:’

abgegrenzte Bereiche?

14.14 |\Werden Einrichtungen und Ausstattungen

regelmaRig gesaubert und HK
instandgehalten? D D l:’

14.15 [Sind Reinigungs- und Schmiermittel fur
den Gebrauch in der Lebensmittelindustrie | gk

geeignet?
14.16 |Gibt es ein System, um sicherzustellen, Aushang "Umgang mit Glas und Hartplastik”
dass Produkte nicht durch Fremdstoffe HK l:, I:l l:, Gefahrenanalysen"Lebensmittelsicherheit”

kontaminiert werden?

14.17 |Werden alle Eingangsbereiche zu
Gebauden oder Ausriistungen
angemessen geschiitzt, um, wo praktisch | pygk

mdglich, den Einfall von Haustieren, D D D
Nagetieren und Vogeln zu vermeiden?

14.18 [Sind Plane mit den Koderstellen und/oder Aufzeichnungsblatt "Schadlingsbekampfung
den Fallen vorhanden und werden die (Produkthandhabungsbereich)"
Kdder so platziert, dass andere Tiere
keinen Zugang zu diesen haben und H | I L O

liegen detaillierte Aufzeichnungen uber
Schadlingstberwachungen und
notwendige Mal3nahmen vor?

14.19 |Gibt es sichtbare Nachweise, dass das
Verfahren zur Uberwachung und
Reduzierung von Schédlingen wirksam HK |:| D |:|

ist?
14.20 |Gelangen aussortierte und verunreinigte Aufzeichnungsblatt "Reinigungsplan (Produkthandhabung und
Produkte nicht in die Lieferkette und wird lagerung)"”

Abfallmaterial so gelagert, dass es kein HK |:| D |:|
Kontaminationsrisiko in sich birgt?

14.21 (Werden Reinigungs- und Schmiermittel in
gekennzeichneten R&umen und nicht in

den Raumen wo abgepackt wird H T L
aufbewahrt?
14.22 |Gibt es schriftliche Anweisungen zum Aushang "Umgang mit Glas und Hartplastik"
Umgang mit Kontaminationen durch HK D D D
Fremdstoffe?

15. Sicherheit, Gesundheit und Wohlbefinden der Dienstnehmer

15.1 [Wurde im Hinblick auf sichere und Gefahrenanalyse "Sichere Arbeitsbedingungen®
gesunde Arbeitsbedingungen eine Zu beru_cklsicht_ighen sind zusatlzlich die Evaluierungsunterlagen
Gefahrenanalyse durchgefuhrt und HK |:| l:, |:| der Sozialversicherungsanstalt der Bauern unter www.svb.at.

dokumentiert?
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AMAG.A.P. - Selbsteinschétzung fiir 3 Anbaujahre

1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr

Ja/Nein Ja/Nein Bemerkungen/KorrekturmafRnahmen und

Kontrollpunkt SEILE T | N2 IN.Z. IN.Z. Zeitplan fur eventuelle Korrekturen

Gibt es dokumentierte Gesundheits-,
Arbeitsvorschriften sowie -verfahren und
schlieRen sie die Belange der H LT
Gefahrenanalyse ein?

15.3 |Gibt es Unfall- und Notfallplane sowie AMAG.A.P. Aushénge
dokumentierte Hygieneanweisungen?
ERSTE-HILFE-MABNAHMEN, WICHTIGE
RUFNUMMERN BEI EINEM UNFALL,
HINWEIS AUF DAS NACHSTE
TELEFON, MABNAHMEN ZUR
BRANDBEKAMPFUNG,
HYGIENEMABNAHMEN, HiC D D D
INFORMATIONEN FUR EVTL
ERFORDERLICHE
SICHEHEITSMARNAHMEN

Und sind die Unfall- und Notfallplane fur
alle Dienstnehmer verstandlich?

15.4 |Werden alle sténdigen Gefahrenbereiche
mit Warnhinweisen gekennzeichnet und

sind diese fur alle Dienstnehmer HK |:| D |:|
verstandlich?

15.5 |Sind Sicherheitshinweise fir Produkte,
welche die Gesundheit der Dienstnehmer
gefahrden konnen, verfugbar/zuganglich? | NK | (][] ]

15.6 |Ist am Arbeitsplatz ein Erste-Hilfe-Kasten
nach der vorgeschriebenen Norm und

eine Moglichkeit zum Ausspiilen der NK
Augen vorhanden?

15.7 |Gibt es einen geschulten Ersthelfer (letzte
Schulung nicht alter als 5 Jahre)? N

15.8 |Sind die Dienstnehmer (einschlief3lich evtl.
Lohnunternehmer und Besucher) mit
angemessener Schutzkleidung
ausgestattet, entsprechend der

gesetzlichen Anforderungen und/oder HK D D D
Gebrauchsanweisungen oder autorisiert
durch eine zusténdige Behérde?

15.9 |Wird die Schutzausriistung nach
Gebrauch regelmaRig gereinigt und so

gelagert, dass die Kontamination von HK
Kleidung und Ausriistung verhindert wird? D D D

15.10 |Ist eine Schutzausriistung zum Anriisten
und zur Ausbringung der PSM vorhanden?
SCHUTZBRILLE, FESTE KLEIDUNG,
SCHUTZHANDSCHUHE, ATEMSCHUTZ,
SICHERHEITSSCHUHE

Sind zur Abmessung und Mischung von HK D |:| D
PSM geeignete Gerate vorhanden und
werden diese jahrlich gewartet?
MESSBECHER, KLEINE SCHAUFEL,
WAAGE

15.11 |Sind Nachweise dariiber vorhanden, dass
die zur Verfiigung gestellte personliche

Schutzausrustung von den Arbeitern NK |:| D |:|
benutzt wird?

15.12 {Verfugen die Dienstnehmer uber

geeignete Umkleiderdume mit Spind fur NK
personliche Sachen? D D D
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AMAG.A.P. - Selbsteinschétzung fiir 3 Anbaujahre

Kontrollpunkt

Werden regelmafige
Mitarbeiterbesprechungen bzgl.
Mitarbeiterzufriedenheit durchgefuhrt?

1. Jahr

2. Jahr

Ja/Nein Ja/Nein

Status Ja Nein N.Z.

NK

I\

3. Jahr

IN.Z.

Bemerkungen/KorrekturmafRnahmen und
Zeitplan fir eventuelle Korrekturen

Aufzeichnungsblatt: "Bestétigung Grundunterweisungen”

15.14

Werden die Dienstnehmer tber ihre
Rechte im Zusammenhang mit dem
Standard informiert und es ist ein
Beschwerdemechanismus vorhanden?

HK

https://www.landarbeiterkammer.at/

15.15

Sind die Unterkunfte fur die Dienstnehmer
bewohnbar und verfligen tber
grundlegende Einrichtungen, inkl. eines
Sozialraumes, zur Lagerung von Speisen
und deren Verzehr?

HK

15.16

Hat der Erzeuger die "Jahrliche
Selbsterklarung zu Arbeitskraften"
ausgefullt und unterschrieben?

NK

Dokument: "Jahrliche Selbsterklarung zu Arbeitskraften”

15.17

Sind die zum Transport fiir Dienstnehmer
verwendeten Fahrzeuge sicher?

NK

15.18

Haben alle Dienstnehmer, welche mit
chemischen Pflanzenschutzmitteln in
Kontakt kommen, einmal jahrlich die
Maoglichkeit, einen &rztlichen
Gesundheitscheck wahrzunehmen der
den nationalen und landerspezifischen
Gesetzgebungen entspricht?

NK

Gefahrenanalyse "Sichere Arbeitsbedingungen”

16. Abf

allmanagement

16.1

Werden alle Abfallstoffe und Ursachen
von Umweltverschmutzungen im Betrieb
identifiziert?

NK

Aufzeichnungsblatt "Abfallstoffe, Recycling und
Umweltverschmutzung"”

16.2

Existiert ein Malinahmenplan zur
Vermeidung und Verminderung von Abfall
und Umweltverschmutzungen und wird
dieser in die Praxis umgesetzt?

HK

Aufzeichnungsblatt "Abfallstoffe, Recycling und
Umweltverschmutzung”

16.3

Sind Teile von Verpackungsmaterialien
und andere Abfalle, die nicht vom Produkt
stammen, vom Feld entfernt worden?

NK

16.4

Ist es am Betrieb, um die
Lebensmittelsicherheit zu wahren, sauber
und frei von Abfallen?

HK

16.5

Findet ein verantwortungsvoller Umgang
mit Kunststoffen statt?

NK

Aufzeichnungsblatt "Abfallstoffe, Recycling und
Umweltverschmutzung”

17. Bio

diversitat

17.1

Findet ein Biodiversititsmanagement statt,
das den Schutz und die Férderung der
Biodiversitat ermdglicht?

NK

Aufzeichnungsblatt "Biodiversitétsplan”, NEU 2025

17.2

Wird die Biodiversitat wird geschiitzt?

NK

Aufzeichnungsblatt "Biodiversitatsplan”, NEU 2025

18. Energieeffizienz

18.1

Kann der Erzeuger eine Dokumentation
des Energieverbrauchs auf dem
landwirtschaftlichen Betrieb nachweisen?

HK

Aufzeichnungsblatt "Aufzeichnungen zum Energieverbrauch”
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AMAG.A.P. - Selbsteinschétzung fiir 3 Anbaujahre

1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr

Ja/Nein Ja/Nein Bemerkungen/KorrekturmafRnahmen und

Kontrollpunkt SEILE T | N2 IN.Z. IN.Z. Zeitplan fur eventuelle Korrekturen

Ist ein Plan zur Verbesserung der Aufzeichnungsblatt "Aufzeichnungen zum Energieverbrauch"
Energieeffizienz auf dem Betrieb
verfligbar und basiert das Ergebnis auf NK D |:| D
den Aufzeichnungen zum
Energieverbrauch?

18.3 |lIst die Minimierung des Gebrauchs nicht
erneuerbarer Energien im Plan zur
Verbesserung der Energieeffizienz NK D D D
einbezogen?

19. Empfehlungen

19.1 |Wurde das zugekaufte Pflanz-/Saatgut
nach bestimmten Kriterien
(Gesundheitszustand, Mangelsymptome | g0t

etc.) durch ein dokumentiertes P D D D
Kontrollsystem bewertet?

19.2 |Wurde eine Wiederverwendung von
Néhrlésungen und inerten Substraten Empf| [ ]| [ ][]
dokumentiert?

19.3 |Sofern organischer Abfall auf dem Betrieb Gefahrenanalyse "Organische Dungemittel"
kompostiert und wiederverwertet wird, ist

dann sichergestellt, dass keine Gefahr der
Ubertragung von Schadlingen, Empf
Krankheiten oder Beikrautern besteht?

[
[
[

19.4 |Verfugen die gekauften anorganischen
Dungemittel Giber einen Nachweis Empf
hinsichtlich der Schwermetalle?

19.5 | Wird die gesamte Diingermenge

dokumentiert? Empf

19.6 | Ist eine Bodenkarte vorhanden?
Empf

19.7 |Setzt der Erzeuger aktive Maf3nahmen um
Pflanzenschutzmittelabdrift von Empf
Nachbarfeldern zu verhindern?

19.8 |Wir die gesamte Menge an

Pflanzenschutzmitteln dokumentiert? Empf

O O |00 0
O O 00| 0
O O |00 0

19.9 |Werden Maflinahmen ergriffen,um das
Wassermanagement auf dem Betrieb
durch Aktivitaten aul3erhalb des Betriebs
zu erganzen (unter Berlicksichtigung der
Tatsache, dass der rechtliche
Handlungsbereich des Produzenten auf
den Betrieb beschrénkt ist)?

[
[
[

Empf

19.10 |Sind Einrichtungen zur
Wasserspeicherung vorhanden? Empf

[]
[]
[]

19.11 |Wird die gesamte Wassermenge pro
Monat dokumentiert? Empf

[
[
[

19.12 |Sind alle Gabelstapler und andere
angetriebene Transportfahrzeuge sauber
und gut gewartet und von der Bauart Empf D |:| D
geeignet, Verunreinigungen durch
Emissionen zu vermeiden?

19.13 [Sind alle Quellen von Aufzeichnungsblatt "Abfallstoffe und Umweltverschmutzung"

Umweltverschmutzungen bekannt und Empf D |:| D
dokumentiert?
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AMAG.A.P. - Selbsteinschatzung fur 3 Anbaujahre

1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr
. Ja/Nein Ja/Nein Bemerkungen/Korrekturmanahmen und
Kontrollpunkt D B IN.Z. IN.Z. Zeitplan fir eventuelle Korrekturen

Werden Lebensmittelabfélle vermieden Aufzeichnungsblatt "Abfallstoffe und Umweltverschmutzung”

und es findet ein geeigneter Umgang mit Empf D |:| D

ihnen statt?
19.15 |Wird die Biodiversitat gefordert? Aufzeichnungsblatt "Biodiversitatsplan”, NEU 2025

Empf

19.16 |Werden unproduktive Flachen als Aufzeichnungsblatt "Biodiversitatsplan”, NEU 2025

okologische Vorrangflachen (OVF)

O O |0
O O |0
O O |0

genutzt, um die Biodiversitat zu schitzen |EMPF
und zu férdern?

19.17 |Wird der gesamte Energieverbrauch Aufzeichnungsblatt "Aufzeichnungen zum Energieverbrauch”
dokumentiert? Empf

Durchgefihrt von: Fir das Jahr (1. Jahr): Datum:
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ANDERUNG ZUM VORJAHR - fiir das Jahr (2. Jahr):

Nr. WAS HAT SICH GEANDERT?

KorrekturmafRnahme, Datum

Status

Erfullt
Ja/Nein

KEINE ANDERUNGEN festgestellt.

Datum, Durchgefuhrt von:

Version 2025




ANDERUNG ZUM VORJAHR - fiir das Jahr (3. Jahr):

Nr. WAS HAT SICH GEANDERT?

KorrekturmafRnahme, Datum

Status

Erfullt
Ja/Nein

KEINE ANDERUNGEN festgestellt.

Datum, Durchgefuhrt von:

Version 2025




AMAG AP

ERZEUGERERKLARUNG ZUR LEBENSMITTELSICHERHEIT

Bei der internen Kontrolle auszufiillen und bei externen Kontrollen zu tGberprifen.

BETRIEB:

LEITER/EIGENTUMER:

Wir verpflichten uns zur Gewabhrleistung der Lebensmittelsicherheit durch alle Produktionsprozesse hindurch, von
vor dem Anpflanzen bis hin zur Produktfreigabe.

Dies erreichen wir durch:

1. EINHALTUNG UND ANWENDUNG ENTSPRECHENDER GESETZE

2. IMPLEMENTIERUNG EINER GUTEN AGRARPRAXIS UND ZERTIFIZIERUNG NACH DEM AMAG.A.P.
STANDARD idgF

Alle unsere Mitarbeiter werden in Lebensmittelsicherheit und Hygiene geschult (s. Kontrollpunkt 3.4) und streng
kontrolliert, um die kontinuierliche Anwendung sicherzustellen.

Folgende Person(en) ist/sind firr die Lebensmittelsicherheit sowie weitere Bereiche in Bezug auf die Umsetzung der
AMAG.A.P.-Richtlinie verantwortlich:

NAME/KONTAKT FUNKTION VERTRETUNG

PRODUKTION

ERNTE

PRODUKTHANDHABUNG

PFLANZENSCHUTZ

DUNGEMITTEL

PERSONAL- ]
FREMDARBEITSKRAFTE

KONTAKT BEI NOTFALLEN FUR DIE LEBENSMITTELSICHERHEIT:

TEL:

Die Implementierung von AMAG.A.P. beruht auf der Bestimmung von Gefahren und Risiken. Aktivitdten zu deren
Einddmmung werden jahrlich Gberprift, um eine kontinuierliche Eignung, Angemessenheit und Wirksamkeit
sicherzustellen.

Datum UNTERSCHRIFT

. 2025

. 2026

. 2027
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Formular
»2Auslagerung von Produktionsschritten

Name: LFBIS Nr.:

Ubernimmt ein Dritter (Subunternehmer) Tatigkeiten (z.B. Ausbringung von Pflanzenschutzmitteln), die in
den Anforderungsbereich der AMAG.A.P.-Richtlinie fir Obst, GemUse und Speiseerdapfel fallen, dann ist
der flr diese Arbeit Beauftragte Uber die Anforderungen zu informieren und der Erzeuger hat auf die Ein-
haltung der AMAG.A.P. Erflillungskriterien und Kontrollpunkte der durchgefiihrten Arbeiten zu achten. Der
Subunternehmer muss vom Erzeuger Uber die Notwendigkeit der Ubereinstimmung mit den Anforderun-
gen und eventuelle Kontrollen der AMAG.A.P. Anforderungen informiert werden.

Die ausgelagerten Produktionsschritte miissen vom Erzeuger jahrlich im Registrierungsantrag angefihrt

werden.

Subunternehmer unterliegen den selben internen (Formular ,Selbsteinschatzung AMAG.A.P.“) und exter-
nen Kontrollen wie die Erzeuger und zwar fir alle Kontrollpunkte, die bei der Ausfliihrung der Aufgabe zur
Anwendung kommen. Die vom Erzeuger beauftragte Kontrollstelle hat das Recht, die ausgelagerten Pro-
duktionsschritte beim Subunternehmer im Rahmen der AMAG.A.P. Kontrolle zu Uberprifen. Dafir muss
der Subunternehmer freien Zugang zu allen Produktionsbereichen gewahrleisteten. Die Kosten flir die

eventuell notwendige Kontrolle beim Subunternehmer werden vom Erzeuger Gbernommen.

Angefiihrte Subunternehmer sind von mir mit folgenden Produktionsschritten beauftragt:

Name GGN (wenn vorhanden) | Produktionsschritte

EINE KOPIE BITTE AN IHRE KONTROLLSTELLE UBERMITTELN!

ERKLARUNG

Hiermit bestatigen der teilnehmende Erzeuger und der beauftragte Subunternehmer, dass die Vorgaben
der AMAG.A.P.-Richtlinie beachtet und korrekt umgesetzt werden.

Datum Unterschrift Erzeuger Unterschrift Subunternehmer
(Bewirtschafter gemaf Mehrfachantrag) (Bewirtschafter gemaf Mehrfachantrag)

Version 04



Jahrliche Selbsterklarung zu Arbeitskraften
fir Betriebe im AMA-Gutesiegel-Programm Obst - Gemiise - Speiseerdapfel

Angaben zum Betrieb: LFBIS

Vor- und Nachname (verantwortliche
Person fir Gesundheit, Sicherheit
und soziale Belange):

Betriebsbezeichnung gem.
Mehrfachantrag:

Ich nehme an einem Sozialstandard |0 Ja, GRASP
(GRASP, etc.) teil; 0 Ja ->Standard bitte angeben:
O Nein -> diese Selbsterklarung bitte ausfiillen

Es handelt sich um einen reinen O Ja
Familienbetrieb: O Nein -> diese Selbsterklarung bitte ausfiillen

Als engste Familienangehérige gelten Ehegattin/Ehegatte, Vater/Mutter, Tochter/Sohn, Bruder/Schwester und Schwiegersohn/ Schwiegertochter des
Landwirts, die im selben Haushalt wohnen. Zu den engsten Familienangehérigen zéhlen hingegen NICHT Onkel/Tante, Cousine/Cousin und andere
Verwandte.

Angaben zu den Arbeitskraften:

1. Anzahl der Arbeitskrafte (ohne Gesamt: (Geschétzte Anzahl | davon ganzjahrig
familieneigene) am Betrieb? an Personen zur Saisonspitze) beschaftigt:
O Osterreich

2. Herkunft der Arbeitskrafte

(zur Saisonspitze in % oder Anzahl) O EU

[0 Drittstaaten:

3. In welchen Monaten arbeiten die Arbeitskrafte, bitte ankreuzen:

Jan Feb Mar Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez

4. Entsprechen die betrieblichen Unterklinfte mindestens dem
gesetzlichen Standard (sauber, trocken, FlieBwasser, Sanitaranlagen, [1Ja [INein
Tageslicht) gemal der Land- und Forstwirtschaftlichen
Arbeitsstattenverordnung siehe Link Seite 27

5. Werden tagliche Arbeitszeitaufzeichnungen am Betrieb gefihrt? [1Ja [INein

6. Wie sind die Arbeitskrafte untergebracht? (Mehrfachangaben mdéglich)

a. Externe Unterkunft angemietet vom Betrieb/Unternehmen (rechtlich
wie am eigenen Betrieb). .
Unterkunft (Name, Adresse): [JJa L] Nein

b. Arbeitskrafte pendeln bzw. kiimmern sich selber um die Unterkunft. [JJa []Nein
c. Sonstige Unterbringungsmaglichkeit. Bitte beschreiben: CJJa [ Nein
d. Am eigenen Betrieb.
[1Ja [Nein
7. Gibt es einen aktuellen Lageplan der Unterkunft, wenn die Mitarbeiter
am Betrieb untergebracht sind? Bitte skizzieren: [dJa [ONein [Inz
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Jahrliche Selbsterklarung zu Arbeitskraften
fir Betriebe im AMA-Gutesiegel-Programm Obst - Gemiise - Speiseerdapfel

8. Wie viele Quadratmeter an Wohnflache (Schlafraum, Wohnraume,
Kilche, Sanitarraume, Vorraume z.B. Trockenraume) stehen aktuell @

2
pro Person zur Verfliigung? —" Linz
9. Werden neben den gesetzlichen Anforderungen soziale Angebote an
die Arbeitnehmer gerichtet (z.B. freies WLAN, Fernsehraume,
Fitnessangebote, Grillabende, Begleitung zu Arztterminen...). Wenn ja,
bitte beschreiben: [JJa [INein [nz

Wir respektieren die Rechte unserer Arbeiternehmerinnen und Arbeithehmer und informieren sie
mittels Dienstschein Uber ihre Rechte und Pflichten in ihrer Muttersprache (siehe
https://noe.landarbeiterkammer.at/information).

Alle Arbeithehmerinnen und Arbeitnehmer werden den gesetzlichen Vorgaben entsprechend
beschaftigt (Anmeldung zur Gesundheitskasse, Abfiilhren der gesetzlich vorgeschriebenen
Abgaben etc.) und es werden alle MalRnahmen getroffen, die zum Schutz und Erhalt ihrer
Gesundheit notwendig sind (siehe ,SVS Gefahrdungsbeurteilung® z.B. Bereitstellen von
personlicher Schutzausristungen, fachkundige Unterweisung im Einsatz von Mitteln, die fur die
Umwelt oder die Gesundheit potentiell gefahrdend sind, medizinische Versorgung nach Unfallen
etc.).

Rechtsberatung und Informationsangebot (Vortragsveranstaltungen bzw. Informationsbroschiren)
erhalten die Betriebe durch die Landes-Landwirtschaftskammern (www.lko.at) und die
Arbeitgeberverbande (www.arbeitgeberverband.at).

Rechtsberatung fir die Dienstnehmer stellen die Landes-Landarbeiterkammern
(www.landarbeiterkammer.at) und die Gewerkschaft PRO-GE zur Verfigung. Hier finden Sie
arbeitsrechtliche Informationen in den jeweiligen Muttersprachen.

Mit unserer Unterschrift stehen wir fiir eine gute soziale Praxis auf unserem Betrieb ein.

Ort, Datum Unterschrift Bewirtschafter
gemal Erzeugervertrag

Linksammlung:

Landarbeitsgesetz:
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20011524

Land- und Forstwirtschaftliche Arbeitsstattenverordnungen:
https://www.ris.bka.gv.at/Dokumente/BgblAuth/ BGBLA 2023 Il 122/BGBLA 2023 1l 122.pdfsig

Landes-Landwirtschaftskammern: www.lko.at

Arbeitgeberverbande: www.arbeitgeberverband.at

Landes-Landarbeiterkammern: www.landarbeiterkammer.at

Arbeitnehmer:innenvertretung: www.proge.at; www.sezonieri.at

SVS Gefahrdungsbeurteilung:
https://www.svs.at/cdscontent/load?contentid=10008.751276&version=1627894088
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Malnahmenplan zur Warenrucknahme /

Vorgehensweise bei Hochstwertuberschreitung

- .
//groduktsicherheit nicht gegeben\,\
durch interne Feststellung oder %,

externe Anzeige <

Ursachenfindung
(WF eingehalten, PSM /
Technik OK, Personal < \
Hygiene, unbedenkliche L (Hygienemangel,
Wasseruntersuchung...?) \\ Héchstwertlberschreitung...) /’

.'/'

-

EU VO 396/2005
LMSVG

EU VO 178/2002

7 . I Genaue Ermittiung der
/ Produkt bereits e .
< > nein—» betroffenen
? -
\\\ vermarktet? 7 Produktpartie
ja
Information an Abnehmer,
genaue Angabe von Chargen bzw.
Losbezeichnungen; Information der
zustandigen Zertifizierungsstelle
Warenriicknahme
Kennzeichnung Produkte -als | Neuerliche
gesperrte Partie h Vermarktung
Ja
T T J\
_/// \\\.\ Nachbehandlung pd .
_~Nachbehandlung méglich?~._ durchfiihren, e o
- » . . . " Produkte ™.
< (waschen, langere Lagerung, —ja Unbedenklichkeit 4 X
~. = ~unbedenklich.~
e Gegenprobe?) - feststellen AN L
. L (Laboranalysen...) S
Nein
g N
{ A .
| Vernichtung der betroffenen Produkte |« Nein
\ /
S i

Eintragen:

Verantwortlicher fiir Produktsicherheit:

Handel Ansprechpartner:

Tel. Nr.:
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Dokumentation zum jahrlichen Test Warenrucknahme:

Das festgelegte Verfahren zur Warenricknahme muss einem jahrlichen Test unterzogen
werden.

Der Test kann theoretisch durchgefiuihrt werden, d.h. es muss nicht tatsachlich der
betroffene Abnehmer informiert werden!

In der Dokumentation zu diesem Test soll ein Sachverhalt (z.B.: nicht eingehaltene Wartefristen,
Einsatz nicht zulassiger Pflanzenschutzmittel, ...), wie er am Betrieb auftreten kann,
durchgespielt werden und es sollen entsprechende MalRnahmen aus diesem Test abgeleitet
und dokumentiert werden.

Die betroffenen Produkte missen bis auf den Schlag/Feldstiuck zurtckverfolgbar sein, der
Abnehmer der Produkte muss bekannt sein und es muss klar aus dem Test hervorgehen, was
mit der betroffenen Charge passiert.

Datum des Tests:

Durchfihrende Person:

Sachverhalt:
Betroffenes Produkt / Charge: Menge:
Ruckverfolgbarkeit gegeben? Ja Ol Nein [

Wenn Ja — wie

Betroffenes Feldstlck/Schlag:

Getroffene MalRnahmen:

(z.B.: Welche Abnehmer mussen informiert werden? Was passiert genau mit der betroffenen
Charge, Welche KorrekturmaRnahmen (Fristen etc.) mussen getroffen werden? (z.B.:
Verbesserung der Kennzeichnung, Schulung der Mitarbeiter, ...))

Datum: Unterschrift:
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