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VORWORT

... dass Verbraucher heute bereits in mehr
als 23.000 Markten des Lebensmitteleinzel-
handels Rind-, Schweine- und Gefllgel-
fleisch sowie Wurst und Schinken mit dem
blauen QS-Prifzeichen kaufen konnen?
Dieses Zeichen auf der Ware ist ein klares
Signal fur den Kauf sicherer Lebensmittel
von zuverldssigen Lieferanten. , QS. lhr
Prifsystem fir Lebensmittel.” ist ein System,
dass nicht nur Produkte, sondern den ge-
samten Herstellungsprozess Uberprift — vom
Landwirt bis zur Ladentheke.

Der Weg der Kontrolle beginnt bei QS in
der Futtermittelproduktion, und erstreckt
sich Uber die Landwirtschaft, die Schlach-
tung und Zerlegung sowie die Verarbeitung
bis in die Ladentheke im Lebensmitteleinzel-
handel. Frischfleisch, Wurst und Schinken
tragen nur dann das QS-Prifzeichen, wenn
sich alle an der Herstellung und Vermarktung
Beteiligten entlang der Lebensmittelkette
durchgangig an die QS-Anforderungen
halten.

Erfahren Sie in diesem Markenlehrbrief
mehr Uber den Beitrag, den die durchgangi-
ge Qualitatssicherung fir die Sicherheit der

Durch intensive Kontrollen wird in Deutschland die
Qualitat von Fleisch, Wurst und Schinken sichergestellt.

Prozesse und Produkte leistet und werden
Sie zum kompetenten Ansprechpartner
fir alle Kundenfragen rund um das Thema
Qualitatssicherung.

lhr Team von QS



Q MARKTDATEN

Lebensmittel sind heute sicherer, werden
zuverlassiger produziert und besser als
jemals zuvor kontrolliert. In der taglichen
Praxis wirken zahlreiche Organisationen,
Institutionen und Behorden daran mit, die
Sicherheit der Lebensmittel zu Gberprifen.
Dabei stiitzt sich die Lebensmittelkontrolle
auf drei Sdulen:

An erster Stelle steht die Eigenverantwor-
tung der Betriebe. Unternehmen, die Le-
bensmittel herstellen, bearbeiten und ver-
kaufen, sind flr die Sicherheit der von ihnen

Ergebnisse der QS-Kontrollen in Zahlen

hergestellten Lebensmittel verantwortlich.
Sie kontrollieren und dokumentieren lau-
fend die Qualitat der verwendeten Rohstof-
fe. Alle Betriebe missen dartber hinaus ge-
nau Buch fiihren, von wem sie Lebensmittel
und Zutaten gekauft und an wen sie die
daraus hergestellten Lebensmittel verkauft
haben. Bei Bedarf kann innerhalb kurzer
Zeit nachvollzogen werden, an welcher
Stelle gegebenenfalls ein Fehler entstanden
ist. Das schafft Sicherheit fur Verbraucher.

Betriebe, die Lebensmittel herstellen, be-
arbeiten oder verkaufen, werden durch die

Jahrlich fihrt QS mehr als 32.000 Kontrollen in den
angeschlossenen Betrieben der Systemkette Fleisch
und Fleischwaren durch. Die Bilanz der Kontrollen
ist positiv und die Ergebnisse sprechen dabei eine
klare Sprache. Etwa 88 Prozent der Gberpriften
Betriebe schnitten zuletzt mit Status I, dem hochs-
ten Niveau, ab. Weniger als 1 Prozent der kontrol-
lierten Betriebe erhielten keine Zulassung. Gegen
Betriebe, die zentrale Anforderungen nicht ein-
gehalten haben, wird ein Sanktionsverfahren
eingeleitet.

Erganzend zu den regulédren Prifungen werden
jahrlich mehrere Hundert unangemeldete Zusatz-
kontrollen durchgefiihrt. Dadurch wird sicherge-
stellt, dass die QS-Anforderungen auch zwischen
den reguldren Systemkontrollen eingehalten wer-
den.

Jeder Betrieb muss dlie Produktion von
Lebensmitteln genau dokumentieren.

zustandigen amtlichen Behorden regel-
maBig Uberprift. Dabei wird unter anderem
geprift, ob die baulichen Voraussetzungen
erfllt sind oder im Betrieb die gesetzlichen
Regelungen eingehalten werden, einwand-
frei nach hygienischen Standards gearbeitet
wird oder die Waren richtig gekennzeichnet
sind. DarUber hinaus werden Proben von
Lebensmitteln entnommen und in amtlichen
Laboratorien untersucht.

Die dritte Saule bilden privatwirtschaftlich
organisierte Standards und Prifsysteme wie
.QS. Ihr Prifsystem fir Lebensmittel.” QS
ist das weltweit groBte stufenlbergreifende
Qualitatssicherungssystem fir frische Le-
bensmittel. Fast 110.000 Systempartner in
der Systemkette Fleisch und Fleischwaren
beteiligen sich aktiv im QS-System, Uber
23.500 davon sind Markte des Lebensmittel-
einzelhandels. Die gréBte Teilnehmerzahl
mit rund 80.000 stellen die Landwirte.
Hauptaufgabe ist die umfassende Prozess-
und Herkunftssicherung von der Produktion
im landwirtschaftlichen Betrieb tber die Ver-
arbeitung bis hin zur Vermarktung in den
Markten des Lebensmitteleinzelhandels.

Systemteilnahme fur Markte des LEH

Markt wird neutral kontrolliert

Erstaudit
bestanden und
Systemvertrag
unterzeichnet

Markt wird QS-Systempartner

Markt wird wieder
neutral kontrolliert,
nur zwei Ergebnisse moglich:

Audit bestanden Audit nicht bestanden
néchstes Audit Markt muss
KorrekturmaBnahmen
umsetzen

Markt wird nochmals neutral
kontrolliert (Nachaudit)

Nachaudit bestanden  Nachaudit nicht bestanden

nachstes Audit Sanktionsverfahren
wird eingeleitet

DIE LEBENSMITTELKONTROLLE IN DEUTSCHLAND STUTZT SICH AUF ...

() eine Saule.
(O drei Saulen.

| (O die freiwillige Uberpriifung durch die Hersteller.



Q WARENWISSEN

Fir sichere Lebensmittel von Anfang an!
Qualitativ hochwertiges Rind-, Schweine-
und Gefllgelfleisch sowie Wurst und Schin-
ken, zuverldssig und sicher produziert und
bestens présentiert. Die Kunden erwarten
Qualitat — egal ob im SB-Regal oder an der
Bedientheke. Eine konsequente Qualitats-
sicherung ist hierflr unverzichtbar. Und QS
kiimmert sich dabei um die gesamte Kette
vom Landwirt bis zur Ladentheke. Damit
wird die umfassende Prozess- und Herkunfts-
sicherung von der Produktion Uber die Ver-
arbeitung bis in den Verkauf gewahrleistet.

Um die konsequente und llckenlose Einhal-
tung der QS-Regeln zu gewahrleisten, Uber-
prifen unabhangige Agrar- und Lebensmit-
telexperten regelméBig die Betriebe. Seit
seiner Griindung nach der BSE-Krise' im
Jahre 2001 hat sich das QS-System zum
zentralen Qualitatssicherungssystem bei
Fleisch und Fleischwaren entwickelt.

Das QS-Prtifzeichen auf der Ware ist ein klares Signal

DIE LEBENSMITTELKONTROLLE IN DEUTSCHLAND STUTZT SICH AUF

@ drei Saulen.

fir sichere Lebensmittel von zuverldssigen Lieferanten.

Kunden wollen wissen: Woher stammt das
Fleisch? Kann ich mich darauf verlassen?
QS unterstitzt aus diesem Grund die Sys-
tempartner aus dem Lebensmittelhandel
bei der Kundenkommunikation zum blauen
QS-Priifzeichen. Ziel des Prifsystems ist
eine moglichst flachendeckende Beteiligung,
um durch die unabhéangigen Kontrollen

auf allen Stufen der Fleischherstellung
schwarze Schafe der Lebensmittelbranche
rechtzeitig zu erkennen, anzumahnen und,
falls notwendig, aus dem System auszu-
schlieBen.

Qualitatssicherung bei Fleisch und Fleisch-

waren bedeutet fir den Handel: Zuverl3ssi-
ge Lieferanten sowie einwandfreie Waren-
behandlung, Hygiene und Prasentation.

SEIT WANN GIBT ES DAS QS-SYSTEM?

() 2004
(O 2001
| () 2000

Im Lebensmitteleinzelhandel wird verstarkt Fleisch
und Wurst mit dem QS-Priifzeichen nachgefragt.

Verbraucher vertrauen heute millionenfach
auf Waren mit dem QS-Priifzeichen. Dabei
kommt es auf alle an der Herstellung und
Vermarktung von Lebensmitteln beteiligten
Unternehmen an. Jeder Betrieb in der Kette
leistet einen wichtigen Beitrag, aber keines
der Unternehmen ist nur alleine flr Qualitat
und Sicherheit eines Lebensmittels verant-
wortlich. QS spricht von einem ,stufentiber-
greifenden” System. Ziel ist es, die Arbeits-
abldufe in den einzelnen Stufen Futtermittel,
Landwirtschaft (Rind, Schwein, Gefligel),
Fleischverarbeitung und Lebensmittelhandel
fir alle Beteiligten und besonders die Ver-
braucher transparenter zu machen.

Lexikon

! BSE steht fiir Bovine Spongiforme Encephalopathie.
Der Name kommt aus dem Englischem und heif3t
Ubersetzt schwammartige Hirnkrankheit des Rin-
des. Die Tierseuche ist umgangssprachlich auch als
»Rinderwahnsinn” bekannt. Seit dem Hohepunkt
der BSE-Krise Ende 2000 sind die Herkunft von
Lebensmitteln, deren Zusammensetzung und Ver-
arbeitung verstarkt ins Licht der 6ffentlichen Be-
achtung geriickt. Die BSE-Krise zog enorme wirt-
schaftliche Verluste nach sich. Die Kosten fiir
Marktstltzung, Entschadigung, Entsorgung, Tests
und Forschung gingen in die Milliarden Euro.



Q WARENWISSEN

QS kontrolliert den Werdegang der Lebensmittel vom Landwirt bis zur Ladentheke, setzt
Standards in den einzelnen Bereichen und stellt auBerdem sicher, dass die Anforderungen
umfassend und stufenibergreifend umgesetzt werden.

Aller guten Dinge sind drei

Kern von QS ist ein mehrstufiges Kontrollsystem:

1. Dabei muss jedes beteiligte Unternehmen inklusive der LEH-Markte kontinuierlich seine Eigenkontrollen

durchfihren und dokumentieren.

2. Neutrale und von QS zugelassene Zertifizierungsstellen Gberprifen regelméBig, ob alle QS-Kriterien ein-

gehalten werden — auch in Ihrem Markt.

3. In einem dritten Schritt werden auch die Arbeit der Kontrolleure selbst Giberwacht und weitere Zusatz-

kontrollen durchgefiihrt.

o Futtermittelwirtschaft:
Lebensmittelsicherheit beginnt beim Futter-
mittel, dem Ausgangspunkt fir die Her-
stellung von Fleisch, Wurst und Schinken.
Um sicher zu gehen, dass nur einwandfreie
Futtermittel verflttert werden, Uberprift QS
in diesem Segment jede einzelne Produkti-
onsstufe — vom Hersteller Gber den Trans-
port bis hin zum abnehmenden Landwirt.

SEIT WANN GIBT ES DAS QS-SYSTEM?

@ 2001

0 Landwirtschaft:

Auch der Landwirt muss sich an die Kriterien
des QS-Systems halten. QS Uberprift unter
anderem, ob er bei seiner Arbeit die Anfor-
derungen an Fltterung, Haltung und Pflege
seiner Tiere einhalt. Selbstverstandlich unter-
liegt auch der Tiertransport strengen Anfor-
derungen.

9 Schlachtung/Zerlegung und
Verarbeitung:
Bei der Uberpriifung der Produktionsschritte
werden eine Vielzahl von Kriterien beriick-
sichtigt, wie zum Beispiel die Hygiene, der
Tierschutz, die Ruckverfolgbarkeit oder die
Rezepturbestandteile. Dariiber hinaus spielt
die Herkunft der Ware eine entscheidende
Rolle.

o Lebensmitteleinzelhandel:

Hier kommt es vor allem auf die Einhaltung
der Kihlkette an. Von der Anlieferung bis
hin zur Prasentation der Ware in der Theke
oder SB-Truhe muss die vorgegebene Tem-
peratur jederzeit eingehalten und kontrol-
liert werden. Auch die Regeln fiir die Hygie-
ne gilt es einzuhalten.

DAS QS-KONTROLLSYSTEM FUNKTIONIERT ...

() in einzelnen Schritten.

(O umfassend und stufeniibergreifend.

| O durch gelegentliche Proben.



Qualita’tssicherung. Vom Landwirt bis zur Ladentheke.

POS-PRAXIS

Qualitéitssicherung. Das ist zy beachten,

~— 1. Personalhyglene: Am Arbeitsplat, regelmégig Hande Wwaschen, auch
| wenn Handschyhe 8etragen werden,

2, Betriebshygiene: Lebensmitte| und Getrinke gehéren nicht in den Spind —,
und die Arbeitskleidung wird hygienisch aufgehéngt.

: -
(52 0iy57, ¢

—— 3, Wareneingangskontrolle/Rlickverfolgbarkei!: Samtliche Wareneinga‘nge
anhand der Lieferpapiere Uberpriifen und die Kontrolle dokumentierem

Mmiise, Kartoffe[n,
‘o

Mindesthaltbarkeits- und Ver-

4. Warenauszeichnung: QS-Ware muss eindeutig gekennzeichnet sein - auf —_—

B M d Sthaltbar_ den Beg(eitpapieren und auf dem Produkt/ bz, der Umverpackung.

. 4 ie unter Be- : Stets Minde ~— 5. Warent S und nicht-qs: Die Veryech, S- und Nicht-

An Ihrem Arbeltsplatz konnen S inen ent- brauchsdatum chsdatum (MHD) der Q;ﬁ:r:ern:'tgge?ur:’;d:r:fVeiaufsfauﬁ:gsgszhliirg‘e/?Q ndeht
der fo|genden PUnkte eln' keits_ und Verbrau cheﬂd 6. Warenpflege jm Verkauf: Dem Kunden nyr verkaufsfshige Ware Présentie- —, K3
achtUng ur Qua“tétssmherung kontrollieren und entSpre ren und dies mehrfach taglich kontrollieren,
: Beitrag z Ware

scheidenden .
leisten: reagieren.

lickver- : Fleisch- und Wurstwaren in

: n skontrolle/RUC_ € Lagerung: Fleisc )

Warznell(n?t? ngtliche Wareneingange Q:Signeten Behaltern so aufbewahren
folg arkeit:

o i . ; haften wie | - e

hand der Lieferpap|ere UberprUfen dass die typ|SChen Elgensbc nd Feuch' ~— 7. ll:ersona hygiene:KeinenSchmuck mitFleischoderWurstinVerbindung i l. o
an . ) rbe u ringen, 5" =
und die Kontrolle dokumentieren dem Geruch, Geschmack, Fa 8. ll(’empeul'aturkont[olleum:jl\)/uktnmen(ation: zggelméiflsigTe&nﬁeratu(r'der _— 3 _—

H Uhlanlagen jm | 5 €r und Verkaufsh, ich iiber; riifen und Konro e
uszeichnung: Waren aus tigkeit erhalten bleiben. kumen- = dokumenierem, & ?

Warena - i deutlg gekenn- rkontrolle und Do S ~—, Mindesthaltbarkeits. y, yer, ": Stets Mindesthaltbarkeit -u.

S-System mussen ein . . Temperatu ‘ tur der ‘ Verbrauchsdatum der yare oo ichS
Q Y X f den Beg|e|tpap|eren . : Re e|maB|g Tempera 10. Lagerung; Fleischunqurst,dienichtmehrin denVerkaufsoUenoder
zeichnet sein — au € h gsweiSe tation: g L ger und Verkaufs_ entsorgt werden miissen, in Verschlossenen Behltern kihl lagern,

iehun ittel im La
Produkt bezi Lebensmit

und auf dem

bereich Uberprifen und die Kontrolle
kumentieren. ) ‘
(ljj(:\terbrechung der Kuhlkgtte. Je(:ir-
Mitarbeiter muss sich Uber die notvIZUhl_
digen MaBnahmen bei Ausfall der

der Umverpackung.

Fragen ung Antworten Zum
QS-Prl‘jfsystem fiir Lebensmitte(

Wofii steht das laye QS-Priifzeichen? mark on Lebensmitteln unq sgei;
Fiir umfassende Qualigatag OM Landwirt  iiber neygraje Kontrollen dere Einhaltung sicher,
bis zur Ladentheke,

Wer iiberprift dje Einhaltung der
ingen?

et welchen Produkten findet man QS-Anforderungen?

o . i 9as blaue QS-Prifzeicheny Unabhéingige Agrar. g Lebensmittelexpertan pey.
| n in der Filiale in fO rmieren. Bei Rind-ung Schweinefleisch, Gofiyge, priifen in den Betriepen Te8eMBig die konseqen:
anlage

Warst, Schinken yng Convenience Progktep, te und liickenlose Umsetzung der QS-Anforderup-
AuBerdem bei frischep Obst und Gemiise gen.
sowie bei Fresh-cyt Produkten,

icht-QS:
Warentrennung QS und Nlcc?:\lght_
Die Verwechslung von QS- un e
QS-Ware im Lager und dem Verka

Was nutzt das QS-Prilfzeichen dem Verbraucher?
Wer steht hinter dem QS-Priifzeichen? Es gibt ein Kiares Signa den Kauf sicherer [
Die QS Qualitst ung Sicherheit GmbH definjery bensmittelvon 2uverldssigen Lieferanten,

Klare Anforderungen ap gan Produktions. ung ve.
-~ T kénnte Ihr Kontake stehen
Bei Fragen z2um s.prgfsy e, S Qualitit und Sichergiy GmbH, Telefon: (0228) 350 68-0 —_—
der besuchen .qs-priif tem.de

o Sie uns unter www,gs. fsyst [ N —
i [T S

raum ausschlieBen.

Hier kinnte
Ihr Logo stehen

q1/

i eich

S hat zu diesem wichtigen Themeniisr) &
Q’ aussagekraftiges Plakat (siehe rec]c K
die a ntworfen,

i i iter-Pausenraume e
die Mitarbeiter enmorter,

il- sse info@q

s o Alles auf einen Blick: Das Plakat zum Thema

den.
N _ ° angefordert wert
kostenlos anfordern kénnen Qualitatssicherung kann bei QS kostenlos ang

j sdatum der
Das Mindesthaltbarkeits- und Verbrauch.

o iert werden. - ENIST ...
Ware sollte standig kontrolliert DIE TEMPERATUR DER KUHLTHEK

(O nicht so bedeutend. .
(O regelmaBig zu kontrollieren.

IERT ... .
DAS QS-KONTROLLSYSTEM FUNKTION [ | () einmal pro Jahr zu kontrollieren.

@ umfassend und stufentibergreifend.



@ POS-PRAXIS

Ein Schwerpunkt in den QS-Audits* ist unter
anderem die regelméaBige Uberpriifung der
Hygiene und Temperatur. Wurden diese An-
forderungen missachtet, drohen Sanktionen
oder gar der Ausschluss vom QS-System.

FUr die Personalhygiene gilt: Ob im Schlacht-
hof, im Verarbeitungsbetrieb oder im
Lebensmitteleinzelhandel — Uberall gelten

die gleichen Vorschriften. RegelmaBiges
Héndewaschen hilft effektiv gegen die
Verbreitung von Bakterien und Keimen.
Diese wichtigen Hygienekriterien betreffen
Betriebsabldufe und das Personal gleicher-
mafen.

K.O.-Kriterien** sind auch das Fehlen regel-
maBiger Hygieneschulungen, Belehrungen

Was kénnen Sie selbst zur optimalen Hygiene am Arbeitsplatz beitragen?

Die wichtigsten Hygieneregeln:
Im Spind oder Schrank keine verderblichen
Lebensmittel lagern.
Lebensmittelabfalle bis zur Entsorgung verwechs-
lungsfrei und kuhl lagern.
Transportkisten oder Behalter fir die Lagerung oder
Zubereitung von Lebensmitteln nicht direkt auf den
Boden stellen oder flir andere Zwecke einsetzen.
Mit Einrichtungsgegenstanden sorgsam umgehen
und beschédigte Arbeitsgerate schnellstmoglich
reparieren oder austauschen lassen.
Reinigungs- und Desinfektionsmittel fachgerecht
lagern und nach Dosieranleitung einsetzen.
Eimer, Schrubber und Aufnehmer regelmaBig
reinigen und austauschen.

Dariiber hinaus gibt es weitere Hygiene-
regeln, die speziell fiir den Umgang mit
unverpacktem Fleisch und Aufschnittwaren
gelten:
RegelmaBiges Handewaschen nicht vergessen.
Dies gilt auch, wenn Arbeitshandschuhe ge-
tragen werden.
Sichtbaren Schmuck wie Uhr, Ring, Piercing
oder Ohrringe ablegen.
Auf lackierte oder kinstliche Fingernédgel
verzichten.
Fur die Arbeit saubere Arbeitsbekleidung
anlegen.

DIE TEMPERATUR DER KUHLTHEKEN IST ...

@ regelmaBig zu kontrollieren.

zum Infektionsschutz, ein betriebseigenes
Kontrollsystem auf HACCP-Basis*** sowie
definierte Temperaturanforderungen bei
Transport, Lagerung und Verkauf von Fleisch
und Wurst.

Ein wichtiger Punkt der Betriebshygiene
ist die Abwehr von Schadlingen. Dazu ge-
horen stets geschlossene oder mit Fliegen-
gittern versehene Fenster und Tiren sowie
keine Spalten an Rolltoren oder anderen
Offnungen nach auBen.

Im Lebensmittelhandel hat, wie in allen anderen
Bereichen, das Handewaschen héchste Prioritét.

Lexikon

*AUDIT: Als Audit (von lateinisch ,, Anhérung”)
werden allgemein Untersuchungsverfahren be-
zeichnet, die dazu dienen, Prozesse hinsichtlich
der Erfillung von Anforderungen und Richtlinien
zu bewerten. Dies erfolgt hdufig im Rahmen eines
Qualitdtsmanagements. Die Audits werden von
einem speziell hierfiir geschulten Auditor durch-
geflhrt.

** K.0.-KRITERIEN: Kriterien, die einen kriti-
schen Einfluss auf die Lebensmittelsicherheit,
den Tierschutz oder die Integritat des QS-Systems
haben, werden als K.O.-Kriterien definiert. Die
Nichteinhaltung eines dieser Kriterien fiihrt zum
Verlust der Lieferberechtigung in das QS-System
und zur Sanktionierung des Systempartners.
Dabei bewertet ein neutrales, mit Fachexperten
besetztes Gremium, der Sanktionsbeirat, den
VerstoB und bestimmt individuell bei jedem ein-
zelnen Fall Gber Hohe und Art der Sanktion.

***HACCP-KONZEPT: Hazard Analysis and
Critical Control Points (deutsch: Gefahrenanalyse
und kritische Lenkungspunkte) ist ein vorbeugen-
des System, das die Sicherheit von Lebensmitteln
und Verbrauchern gewahrleisten soll. Unterneh-
men, die Lebensmittel herstellen oder mit Lebens-
mitteln in irgendeiner Weise umgehen, missen
ein HACCP-Konzept vorweisen. Im deutschen
Recht wurde das HACCP-Konzept erstmals mit
der Lebensmittelhygiene-Verordnung von 1998
verankert.

WO IST REGELMASSIGES HANDEWASCHEN NOTIG?

(O Im Lebensmittelhandel und Verarbeitungsbetrieb

(O Im Schlachtbetrieb

|| (O In allen Bereichen



@ GUT ZU WISSEN

Wofiir steht das blaue
QS-Priifzeichen?

Fir umfassende Qualitatssicherung vom
Landwirt bis zur Ladentheke.

Bei welchen Produkten findet

man das blaue QS-Priifzeichen?

Bei Rind-, Schweine- und Geflugelfleisch
sowie Wurst, Schinken und Convenience-
Produkten.

Wer liberpriift die Einhaltung

der QS-Anforderungen?

Unabhangige Agrar- und Lebensmittel-
experten Uberprifen in den Betrieben
regelmaBig die konsequente und llickenlose
Umsetzung der QS-Anforderungen.

Was nutzt das QS-Priifzeichen

dem Verbraucher?

Es gibt ein klares Signal fir den Kauf
sicherer Lebensmittel von zuverldssigen
Lieferanten.

Welche Sicherheit gibt das
QS-Priifzeichen?

QS kennt den Lebenslauf der Lebensmittel
und jedes Unternehmen, das an der Her-
stellung und Vermarktung der Produkte be-
teiligt ist. QS kontrolliert jedes dieser Unter-
nehmen regelméaBig auf die Einhaltung der

Kompetente Beratung liber Produkte und deren
Qualitatssicherung trdgt maBgeblich zum Vertrauen
der Kunden und damit zum Erfolg des Lebensmittel-
handels bei.

QS-Kriterien. Warenbegleitpapiere, die einen
Rlckschluss auf den Herstellungsprozess
und die Herkunft zulassen, begleiten das
Produkt bis hin zur Ladentheke. Das macht
den gesamten Herstellungsprozess transpa-
rent und schafft ein hohes MafB an Zuverlas-
sigkeit.

WO IST REGELMASSIGES HANDEWASCHEN NOTIG?
@ In allen Bereichen

Welches Stlick Fleisch eignet sich fir welche
Zubereitung? Welche Regeln sollten fur eine
sichere Aufbewahrung und Zubereitung von
frischen Lebensmitteln beachtet werden?
Und was steckt hinter dem QS-Priifzeichen?
Antworten auf diese und weitere Fragen
bietet die QS-Verbraucherwebsite www.gs-
prifsystem.de. Diese Plattform bietet Infor-
mationen zum QS-Prifzeichen fir frische

QS bietet auf der Webseite

www.qgs-prifsystem.de
ein breites Serviceangebot.

Lebensmittel sowie ein breites Serviceange-
bot rund um die Verwendung der Produkte
zuhause. Interessierte Kochfans erfahren
hier mehr Uber das Thema Lebensmittelsi-
cherheit und die Qualitatssicherung von
Frischfleisch, Wurst und Schinken. Aber
auch gute Kochrezepte sind hier zu finden
sowie praktische Tipps fir den tdglichen
Umgang mit frischen Lebensmitteln.
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IN WELCHEM SORTIMENTBEREICH GIBT ES PRODUKTE MIT QS-PRUFZEICHEN?

O Rind-, Schweine- und Geflugelfleisch
O Waurst, Schinken und Convenience-Produkte

|| () Milchprodukte



@ GUT ZU WISSEN

TRAINING

Fachbegriffe

Qualitatssicherung: Unter Qualitatssicherung bei
Lebensmitteln ist jede Tatigkeit zu verstehen,
die dazu dient, die Qualitat dieser leicht ver-
derblichen Produkte zu garantieren.

HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Points
(deutsch: Gefahrenanalyse und kritische
Lenkungspunkte) ist ein vorbeugendes Sys-
tem, das die Sicherheit von Lebensmitteln
und Verbrauchern gewahrleisten soll.

Lebensmittelkontrolle: In der taglichen Praxis wir-
ken zahlreiche Organisationen, Institutionen
und Behdrden daran mit, die Sicherheit der
Lebensmittel zu garantieren. Dabei stitzt
sich die Lebensmittelkontrolle auf drei S&u-
len: Betriebliche Eigenkontrolle, Behordliche

Riickverfolgbarkeit: Unter dem Begriff Riickverfolg-

barkeit versteht man die Méglichkeit, den
Werdegang anhand aufgezeichneter Kenn-
zeichnungen zuriickverfolgen zu kénnen.
Sie stellt sicher, dass der Verbraucher beim
Erkennen einer Gefahrdung zum Beispiel
durch Riickrufaktionen méglichst umfassend
geschutzt wird.

[Cihlkette: Fir Lebensmittel ist die Einhaltung der

Kuhlkette von zentraler Bedeutung. Damit
sie nicht an Qualitat verlieren, darf die Kihl-
kette nicht unterbrochen werden. Lebens-
mittel wie Fleisch, Wurst, Obst und GemUse
verderben andernfalls bereits nach kurzer
Zeit.

Lebensmittelkontrolle und Privatwirtschaftli- Mindesthaltbarkeitsdatum: Das Mindesthaltbar-

che Quialitatssicherungssysteme.

Lebensmittelsicherheit: Ist ein Sammelbegriff und
betrifft alle MaBnahmen, die sicherstellen,
dass Lebensmittel fir den Endverbraucher

keitsdatum ist das Datum, bis zu dem ein
Lebensmittel unter den vom Hersteller ange-
gebenen Aufbewahrungsbedingungen seine
spezifischen Eigenschaften behalt.

zum Verzehr geeignet sind und von ihnen Verbrauchsdatum: Bei leicht verderblichen Lebens-

keine gesundheitlichen Beeintrachtigungen
oder Schadigungen ausgehen konnen. Hier-
zu gehdrt neben HygienemaBnahmen auch
die Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln.

@ Rind-, Schweine- und Geflugelfleisch
@’ Waurst, Schinken und Convenience-Produkte

IN WELCHEM SORTIMENTBEREICH GIBT ES PRODUKTE MIT QS-PRUFZEICHEN?

mitteln steht anstelle des Mindesthaltbar-
keitsdatums das Verbrauchsdatum. Es gibt
an, bis wann das Lebensmittel spatestens
verbraucht werden sollte. Ware darf nach
Ablauf des Verbrauchsdatums nicht mehr
verkauft werden.
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00O 00O 00O 00O 00O

00O

IN WIE VIELEN LEBENSMITTELMARKTEN ERHALT DER VERBRAUCHER
FLEISCH- UND WURSTWAREN MIT QS-PRUFZEICHEN?
230

2.300

mehr als 23.000

WAS UBERWACHT DAS QS-PRUFSYSTEM?
Endprodukt

Lagerung

den gesamten Herstellungsprozess

QS KONTROLLIERT ...
vom Landwirt bis zur Ladentheke.

vom Regal bis zur Kasse.

vom Stall bis zur Schlachtung.

ZUSTANDIG FUR DIE LEBENSMITTELKONTROLLE IN DEUTSCHLAND SIND ...

die Betriebe selbst.

staatliche Behdrden.

privatwirtschaftliche Qualitatssicherungssysteme.

WIE VIELE SYSTEMPARTNER GEHOREN DER SYSTEMKETTE
FLEISCH UND FLEISCHWAREN AN?
1.100

11.000

fast 110.000

DIE KONTROLLE IM QS-SYSTEM BEGINNT BEI ...
dem Lebensmittelhandel.

den Fleischproduzenten.

der Futtermittelherstellung.
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@ TRAINING

Qualitatssicherung bei Fleisch Abschlusstest 2

DAS HACCP-KONZEPT ...
soll Gefahren im Umgang mit Lebensmitteln vorbeugen.

ist freiwillig anzuwenden.

00O

muss nur in Ausnahmeféllen umgesetzt werden.

WAS ZAHLT ZU DEN WICHTIGSTEN HYGIENEREGELN?
RegelmaéBiges Handewaschen

Ablegen von sichtbarem Schmuck

00O

Keine lackierten Fingernégel

VERDERBLICHE LEBENSMITTEL GEHOREN ...
in den Spind.

nicht in den Spind.

in den Schrank.

00O

LEBENSMITTELABFALLE GEHOREN BIS ZUR ENTSORGUNG ...
in den Mdilleimer.

unter die Theke.

00O

verwechslungsfrei und kihl gelagert.

WER UBERPRUFT DIE EINHALTUNG DER QS-ANFORDERUNGEN?
Chef
Abteilungsleiter

00O

Unabhéngige Agrar- und Lebensmittelexperten

FUR FRISCHE LEBENSMITTEL IST DIE EINHALTUNG DER KUHLKETTE ...
unwichtig.

im Sommer erforderlich.

00O

von zentraler Bedeutung.

Zum Feststellen der richtigen Losung diese Randlasche nach innen umklappen!



