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Editorial

Qualitatssicherung
schafft Vertrauen

Lebensmittel sind heute so sicher wie nie zuvor — auch dank
eines umfassenden Kontrollsystems. Das gilt fiir Fleisch und
Fleischwaren genauso wie fiir Obst, Gemiise und Kartoffeln.

D amit jederzeit frisches Obst, GemUse und Fleisch in kon-
trollierter Qualitat im Supermarkt ankommt, pflegt QS eine
enge Zusammenarbeit mit nahezu 140.000 Betrieben entlang der
Wertschopfungskette. Diese Betriebe verpflichten sich, strenge
Qualitatsanforderungen einzuhalten und so einen wichtigen
Beitrag zur Lebensmittelsicherheit zu leisten.

Bei Fleischprodukten beginnt die Kontrolle schon in der Futter-
mittelproduktion und erstreckt sich Giber die Haltung und den
Transport der Tiere, die Schlachtung und Zerlegung sowie die
Verarbeitung bis hin zum Verkauf. Unabhangige Experten tber-
prufen regelmaRig die Dokumentation und Abldufe vor Ort sowie
anhand von Laboranalysen, ob alle Beteiligten sorgféltig arbeiten
und die Qualitdtsanforderungen fir alle Erzeugnisse auch tatsach-
lich einhalten. Vor allem Obst- und Gemiiseprodukte stammen
héufig aus dem Ausland und haben oft eine lange Reise hinter sich.
Fur ihre Erzeugung und Vermarktung gelten im QS-System aber
dieselben Qualitdtsanforderungen wie fiir regionale Erzeugnisse.

Erfahren Sie in diesem Grips&Co-Verkaufstrainer mehr tiber
den Beitrag, den durchgingige Qualitatssicherung fur die Sicherheit
der Produkte leistet, und werden Sie zum kompetenten Ansprech-
partner beim Thema Qualitatssicherung. Viel SpaB beim Lesen!

VERKAUFSTRAINER

Dr. Hermann-Josef Nienhoff
Geschiftsfiihrer der QS Qualitit
und Sicherheit GmbH
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So nutzen Sie den
Grips&Co-Verkaufstrainer

L ernen leicht gemacht: Mit dem Grips&Co-Verkaufstrainer
verfligen Sie Uiber ein ebenso kompaktes wie kompetentes
Nachschlagewerk zu jeweils einer spezifischen Warengruppe oder
einem Investitionsgut. Er liefert Fakten, Informationen und Tipps
zum Einsatz und Nutzen der betreffenden Produkte. Die Fragen
am Rand eines jeden Kapitels helfen, das Gelernte sofort zu ver-
tiefen. Ob alles richtig verstanden ist, lasst sich zudem auf den
letzten Seiten des Grips&Co-Verkaufstrainers Gberprifen: Einfach
die Lasche mit den Antworten umklappen und die Fragen be-
antworten. Alles richtig? Das konnen Sie leicht kontrollieren,
indem Sie lhre Lésungen mit denen auf der Lasche vergleichen.

Beim Einsatz im Gruppenunterricht empfehlen wir, die Lasche
mit den richtigen Antworten vorher abzutrennen.

Mehr Lernerfolg durch Ubersichtlichkeit

Die nebenstehenden Symbole
bieten lhnen Wissenswertes
auf einen Blick.
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Frage 1

Welche Prozessstufen
entlang der Lebensmittel-
kette kontrolliert QS?

a. Alle Stufen von der Erzeu-
gung iiber die Verarbeitung
bis zur Vermarktung

b. Nur die Vermarktung
c. Nur die Erzeugung

‘80U 351 e Homjuy a1a

140.000

Systempartner setzen sich
im QS-System fiir sichere
Lebensmittel ein.

Quelle: QS-live

Qualitatssicherung vom
Landwirt bis zur Ladentheke

Das blaue QS-Priifzeichen gibt Verbrauchern die Sicherheit,
dass es sich bei den angebotenen Produkten um kontrol-
liert erzeugte und vermarktete Lebensmittel handelt.

D ie Partner im QS-System stehen fir liickenlose Qualitats-
und Herkunftssicherung entlang der gesamten Lebens-
mittelkette — angefangen bei der landwirtschaftlichen Erzeugung
Uber die Verarbeitung bis hin zur Vermarktung im Einzelhandel.
Nahezu 140.000 QS-Systempartner setzen sich in ihrer téglichen
Arbeit konseqgent fiir kontrollierte Qualitdt und sichere Lebens-
mittel ein: Dazu gehdren zum Beispiel 4.000 Futtermittelerzeuger,
75.700 Landwirte, 13.200 Obst- und Gemdiseerzeuger,

470 Schlachthofe, 460 Metzger, 800 GroBhéndler sowie

mehr als 24.500 Supermadrkte.

Die mehr als 24.500 Filialen des Lebensmitteleinzelhandels
bieten heute Fleisch- und Wurstwaren sowie Obst und Gem{se
mit dem blauen QS-Priifzeichen an. Innerhalb des QS-Systems
erzeugen, verarbeiten und vermarkten die Partner diese
Lebensmittel nach klar definierten Kriterien. QS Gberpriift und
dokumentiert die Prozesse auf allen Stufen der Erzeugung,

VERKAUFSTRAINER



Fakten

Das blaue QS-Priifzeichen gibt Orientie-
rung und Sicherheit beim Einkauf. Wenn
das Produkt nach den Anforderungen des
QS-Systems hergestellt und vermarktet
wird — und nur dann — darf es mit dem QS-
Priifzeichen ausgezeichnet werden. So er-
kennt der Kunde beim Einkauf klar, welche
Produkte die umfassende Prozess- und
Herkunftssicherung durchlaufen haben.

Das blaue QS~Prijfzeichen
finden Sje aufvielen frischen
Lel?ensmitteln: Fleisch ung
Fl'glschwaren Sowie Obst, Ge-
mise und Kartoffeln tragen
gs —sogar KUchenkréuter
die frisch jm Topfangebote,n
V\{erden. Aber nyr Produkte
die nach den Anforderunge;
des QS-Systems hergeste|it
. u:'1d Vermarktet werden, dijrfen
——l  mitdem Priifzeichen ausge-

/S~ zeichnet werden,
b- o5, thi Frifppem
E

WelChe I : T Lnbermmal.
odukte tragen ‘ 5 ist
Prdas QS-Priigf- ’ - i die ,,lnft!_z:\tlve
zeichen? : 3 Quahtats‘-‘?
sicherung™:

-~ &

Supermarkt

& 7

VerarbeitUng und
bensmitteln _ yo
entheke,

Vermarktung von Le
Landwirt bis zur Lad

F -.!‘"T
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Fester Bestandteil der Qualitats-
sicherung bei Obst und Gemiise
ist das Riickstandsmonitoring.
Gemiiseanbauer und QS-
Botschafter Carsten Knodt gibt
Einblicke in seine Arbeit.

Inzwischen verkaufen

mehr als

24.500

Supermadrkte Produkte mit
dem QS-Priifzeichen.

Quelle: QS-live
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Verarbeitung und Vermarktung. Sdmtliche QS-Systempartner
arbeiten nach streng festgelegten Qualitdtsanforderungen. Diese
betreffen unter anderem den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln,
die Tierhaltung und Fitterung, die Einhaltung der Kiihlkette und
die Riickverfolgbarkeit der Lebensmittel. Unabhangige Agrar- und
Lebensmittelexperten kontrollieren dabei regelmaRig vor Ort, ob
alles fachgerecht zugeht.

Alle Systempartner sind sich ihrer Verantwortung fiir sichere
Lebensmittel bewusst. Sie miissen zudem jederzeit mit unab-
héngigen Kontrollen rechnen und sogar Strafen in Kauf nehmen,
wenn sie die strengen Qualitatskriterien nicht einhalten.

ﬂ Internationale Warenverfiigbarkeit

Der Lebensmittelsektor ist gekennzeichnet durch international
verzweigte Warenstrome. QS setzt auf die Zusammenarbeit
mit anderen Standardgebern fiir ein einheitlich hohes Niveau
der Lebensmittelsicherheit. Dadurch wird der Warenverkehr
erleichtert und die Warenverfligbarkeit gesichert. Die QS-
Zertifizierung wird von vielen internationalen Standardgebern
anerkannt. Umgekehrt erkennt auch QS andere Standards an.
Etwa zwolf Prozent der Systempartner kommen aus europd-
ischen Nachbarlandern.

VERKAUFSTRAINER



& Fakten

Wie das QS-System funktionir '

Ob frisches Fleisch, Obst oder Gemiise: Verbraucher
wollen genau wissen, was wie auf ihrem Teller lan-
det. QS sorgt fiir rundum sichere Lebensmittel.

Futtermittelerzeuger, Landwirte,
Tierhalter, Schlachthofe, Metzger,
Tiertransporteure, Obst- und
Gemiiseerzeuger, Grohandler,
Supermarkte — kurz: Unternehmen

aus allen Stufen der Lebensmittelpro-
duktion. Als Systempartner haben sie
sich vertraglich verpflichtet, die Anfor-
derungen des QS-Systems einzuhalten.
Sie fiihren taglich Eigenkontrollen durch
und dokumentieren die Ergebnisse.

Wer steckt

i ?
dahinter? \ Zusammen mit den Fachbeirdten erstellt QS Vyer stellt
stufenspezifische Qualitdtsanforderungen, die Regeln
die fiir alle Beteiligten verbindlich gelten. Die
Fachbeirite bestehen aus Experten aus Erzeu-
gung, Verarbeitung und Lebensmitteleinzel-

i Qs, das Biindnj
SiCherUng Wi
LR , Wird
"13 | Scha ..
S sch ﬂsgetelltgten | handel. Zusétzlich wird QS von einem Kura-
H > der torium mit Vertretern aus Politik, Wirtschaft,
Wissenschaft und Verbraucherschutz beraten.

QS kennt den Lebenslauf der Produkte
—und jedes Unternehmen, das an der
Herstellung und Vermarktung der Le- .
pensmittel beteiligt ist. Regelméﬁ‘i.g W.ll‘d
gepriift, ob die Unternehmen tatsachlich
die strengen Anforderungen des Syst.ems
einhalten, und zwar durch unabhangige,
sertifizierte Labore und Kontrolleure.




Frage 2

Was iiberpriift der unab-
hdngige Kontrolleur?

a. Die Produktionsmenge

b. Die Einhaltung aller
Vorschriften

c. Die Betriebsgrofie

“81you 351 q Homjuy

QS bei Fleisch funktioniert e

Qualitatssicherung mit
System bei Fleisch

Die Uberpriifung beginnt im QS-System bereits bei der
Produktion der Futtermittel. Hier die wichtigsten Stationen
der Qualitdtskontrolle.

ine entscheidende Voraussetzung fiir gute Fleischqualitat ist

hochwertiges Futter. Futtermittel wie Getreide oder Gras bilden
die Grundlage. Jedes eingesetzte Futter muss den strengen
Qualitdtskriterien entsprechen. Zugekauftes Futter darf nur von
QS-gepriften Herstellern bezogen werden. Der Landwirt ver-
pflichtet sich, alles griindlich zu dokumentieren. Jederzeit muss er
mit einer Uberpriifung durch unabhéngige Kontrolleure rechnen.
Diese kontrollieren, ob alle Vorschriften sorgféltig eingehalten
werden und die Dokumentation ltickenlos und korrekt ist. In
regelméBigen Abstdnden werden Futterproben zum Testen ins
Labor geschickt. VerstoBe miissen sofort korrigiert werden. Die
Gesundheit der Tiere wird regelmaRig durch den Hoftierarzt

= Herstellern 0

-gepriften
= rvon QS-geprufte
- Futter nu der aus kontrollierter

Selbsterzeuguns.

Transport zum Schlacht.hof
ansporteure uk?er-
mt Begleitpapieren
um Schlachthof.

Qs-gepriifte Tiertr
nehmen die Tiere. sa
und bringen sie

_ Aufdem Hof
T;erarztbesuche
ollen und Fytger,
er Vorschriften un

 regelméiige
proben Einhalt

g un
d Dokumentation. d



Botschafter
Josef Hupfer
ist Tierhalter

kontrolliert. Wenn ein Tier krank ist, verschreibt der
Tierarzt Medikamente. Es diirfen aber nicht mehr Medikamente
als notig eingesetzt werden.

Weiter zum Schlachthof

Gesunde und schlachtreife Tiere werden dann von einem &
durch QS gepriften Tiertransporteur zum Schlachthof ge-
bracht. Er muss sicherstellen, dass alle Tiere beim Transport )V.I

gentigend Platz und Luft haben. Der Landwirt tibergibt dem B ﬂ |nf0 q

Transporteur die Begleitpapiere zum Herkunftsnachweis.

Mehr als
Im Schlachthof gelten besonders strenge Hygieneregeln. Eine 900
I—.|.ygienesch.leu_se stellt si.che.r, dass die Mitarbeiter die Produktions- Betriebe der Fleischwirt-
rdume nur in einem hygienisch-sauberen Zustand betreten. Sobald schaft sind im QS-System
das Tier fachgerecht geschlachtet wurde, muss das Fleisch ununter- dabei. Bei der Uberpriifung
brochen gut gekiihlt werden. Unabhéngige Kontrolleure Gber- der Produktionsschritte
priifen bei ihren Besuchen unter anderem, ob die QS-Anforderun- werden derzeit etwa 130

gen eingehalten werden. Bei Schweinefleisch wird zum Beispiel K(lterlgn l')eriick.smht'lgt,
wie beispielsweise die

Uberprift, ob die Mitarbeiter im Schlachthof Fleischproben fir die Hygiene, die Riickverfolg-
von QS vorgeschriebene Salmonellenuntersuchung genommen barkeit oder die Rezeptur-
haben. Nach der Schlachtung geht das Fleisch per Lkw zum - bestandteile.

Schlachthof

E": Besonders strenge Hygieneregeln, un-
- unterbrochene Kiihlung, Untersuchung

~  von Fleischproben und Kontrollen.

— 1
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Metzger. Zuerst prift der Metzger die Fleischtemperatur und die
Papiere. Bei der Zubereitung missen Fenster und Tiren stets
geschlossen sein. Alles muss klar gekennzeichnet, sauber abge-
packt und richtig gelagert werden, und zwar QS-Waren immer
getrennt von anderen Waren. Das gekuihlte Fleisch darf aufer-
dem Wénde und Boden nicht beriihren und nicht in Kontakt mit
Fleisch anderer Tierarten kommen. Auch der Metzger kann jeder-
zeit daraufhin kontrolliert werden, ob die Hygienerichtlinien
eingehalten werden und die Begleitpapiere stimmen.

Wenn das Fleisch im Supermarkt angeliefert wird, muss die
Kihlkette auf dem Weg vom Lkw in den Lagerraum lickenlos
eingehalten werden. Alles wird voneinander getrennt gelagert

— QS-Ware von Nicht-QS-Ware. Im Regal mussen die Waren
Qﬁﬁ:sz:r":;i;:esfeﬁﬂgu?zdizs;gﬁt' richtig gekennzeichnet und zum Be?spiel mit.einem Haltbarkeits-
als Produktionsleiter regelmiBig oder Verbrauchsdatum versehen sein. Auch in Bezug auf das
die einzelnen Produktionsschritte.  Personal miissen die Systempartner aktiv sein. Dazu gehdren
regelmaRige Schulungen hinsichtlich Hygiene, Infektionsschutz
und Informationen zum QS-System. Kontrolleure tiberpriifen
die Begleitpapiere der Waren sowie HygienemaBnahmen, Tempe-
ratur und die korrekte Warenkennzeichnung.

_— QS bei Fleisch funktioniert A
e T— 1 < - == - — —

| «

B

—

{m Markt

upermarkt

. S-
- mS earbeiter zum @
= IR tz'::len Papieren reistzam “T-' SUPermarkuager Schulungen tde{\gx:rprﬁfe“ Hyglene:
~ Das Fleisch sam i atir- les wird richtig gek i tem. Kontro iere et
| Markt. Einhaltung der Kiihlkette, n vonemandergetreingt FTnnzelchnet und Sys Temperatur, papiere

Lkw in den Lagerraum. eisch von Gemiise

_lichauchvom und QS-Ware von Nicht-QS-Ware




QS bei Fleisch

Qualititssicherung - SS

das sollten Sie beachten
Fiir die Einhaltung der Qualitdtsanforderungen sind regel- "’a‘dﬁ'

mafige Kontrollen wichtig. Tipps fiir den richtigen Umgang 4
mit Fleisch und Wurst — damit nichts schiefgeht.

leisch, Geflugel und Wurst werden in Kiihlfahrzeugen oder Frage 3
Transportkisten regelmaBig frisch in den Markt geliefert. Welches Produkt ist
Schon beim Aus- und Einrdumen gibt es wichtige Details zu besonders temperatur-
beachten, damit die Kiithlkette nicht unterbrochen wird. Die Tiir empfindlich?
des Containers beispielsweise darf nur kurz ge6ffnet werden. a. Rindfleisch

Zuerst sollten besonders temperaturempfindliche Waren wie

. . . . b. Gefliigelfleisch
etwa Geflugelfleisch ausgeladen und eingerdaumt werden.

c. Bereits zu Wurstwaren
Getrennte Lagerung verarbeitetes Fleisch

Was nicht in den SB-Bereich oder in die Fleischtheke passt, 80U 351 q oMUY
wird im markteigenen Kithlhaus gelagert. QS-Waren mussen
dabei immer getrennt von Nicht-QS-Waren gelagertund ~ ..x

Maria Szeja, Fachverkiuferin im Supermarkt, kontrolliert, ob im
SB-Bereich alles ordentlich ist und die Temperatur stimmt.

VERKAUFSTRAINER 15



Wer Fleisch einkauft, kann
sich bei der Auswahl ganz
einfach an Farbe, Struktur
und Fettanteil orientieren:

Farbe: Die Farbe héngt in erster
Linie von der Fleischart und dem
Alter des Tieres ab. Je jiinger
das Tier, desto heller die Farbe.
Bei Kalb und Gefliigel ist sie
rosa bis hellrosa, bei Schweine-
fleisch hellrot bis rot.

Struktur: Die Struktur oder Fa-
serung ist vom Fleischstiick, dem
Geschlecht und dem Alter des
Tieres abhangig. Sie bestimmt
die Festigkeit des Fleisches. Je
feiner die Fasern, desto zarter
das Fleisch. Aber auch zartes
Fleisch darf nicht zusammen-
fallen. Es sollte auf Fingerdruck
nicht stark nachgeben und sich
nicht schwammig anfiihlen.

Fettanteil: Ist das Fleisch von
feinen Fettadern durchzogen,
spricht man von einer guten
Marmorierung. Diese wird stark
von der Rasse, der Haltung und
dem Alter des Tieres beeinflusst.
Im Fett sind viele Aromastoffe,
die beim Garen, Braten oder
Grillen hervorgehoben werden.
Daher ist gut marmoriertes
Fleisch zarter und saftiger als
sehr mageres Fleisch.

16

verarbeitet werden. Die Fleisch-Bedientheke wird im
Laufe des Tages immer wieder frisch befillt. Gegen
Ladenschluss wird sie ausgeraumt, gereinigt und des-
infiziert, morgens dann erneut auf Temperatur gebracht und
frisch eingeraumt.

Hygiene und Temperatur im Fokus

Alle Mitarbeiter im Lebensmitteleinzelhandel tragen dazu bei,
dass die QS-Anforderungen eingehalten werden. Ein Schwer-
punkt im Einzelhandel ist deshalb die regelmiBige Uberpriifung
der Hygiene und der Temperatur. Werden diese Anforderungen
missachtet, drohen dem Lebensmittelhdndler Strafen. Fir die
Mitarbeiter gilt daher bei der téglichen Arbeit: Griindliches Hande-
waschen beugt der Verbreitung von Bakterien und Keimen vor.
Ein betriebseigenes Kontrollsystem sowie definierte Temperatur-
anforderungen bei Transport, Lagerung und Verkauf von Fleisch-
waren sind weitere wichtige Anforderungen, die bei den QS-
Systempartnern in Kontrollen vor Ort tiberprift werden.

Y 0
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QS bei Fleisch

Checkliste Warenpriifung und HygienemaBBnahmen

Tagliche Warenpriifung

01. Die Wareneingénge fiir Fleisch und Wurst werden anhand
der internen Anweisung tiberpriift und die Kontrolle ist
entsprechend dokumentiert.

02. Die Waren aus dem QS-System sind eindeutig gekennzeich-
net — sowohl auf den Begleitpapieren als auch auf dem
Produkt beziehungsweise der Umverpackung.

03. Das Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum ist gepriift
und die Kontrolle entsprechend dokumentiert.

04. Fleisch- und Wurstwaren werden in geeigneten Behdltern
aufbewahrt. Die typischen Eigenschaften wie Geruch,
Geschmack, Farbe und Feuchtigkeit bleiben so erhalten.

05. Die Temperatur der Lebensmittel im Lager- und Verkaufs-
bereich ist gepriift und die Kontrolle dokumentiert.

Tagliche Hygienemafinahmen

o

| 06. Im Spind oder Schrank werden keine verderblichen Lebens-
mittel gelagert. Alle Lebensmittelabfalle werden bis zur
- Entsorgung verwechslungsfrei und kiihl gelagert.

- 07. Die Transportkisten oder Behalter fiir die Lagerung oder die
v = Zubereitung von Lebensmitteln stehen nicht auf dem Boden
und werden nicht fiir andere Zwecke eingesetzt.

08. Putzutensilien wie Eimer, Schrubber und Aufnehmer werden
regelméafig gereinigt und bei Bedarf ausgetauscht.

09. Alle Mitarbeiter achten auf regelmaBiges Handewaschen,
auch dann, wenn Arbeitshandschuhe getragen werden.
Handschuhe werden nur bei Bedarf getragen und rechtzeitig
gewechselt.

10. Kein Mitarbeiter an der Bedientheke mit unverpackter Ware
tragt sichtbaren Schmuck oder hat lackierte oder kiinstliche
Fingerndgel. Die Arbeitskleidung ist sauber.

VERKAUFSTRAINER 17



Fleisch und Fleischwaren — Transparenz auf der Verpackung

Heute gibt es bereits in vielen Supermarkten frische Lebensmittel mit dem QS-Priifzeichen. Das

blaue Zeichen finden Sie direkt auf derVerpackung oder dem Etikett. Die Verpackung verrét aber

noch viel mehr. Was genau, erfahren Sie hier. P‘

5 Kiihlung

Die Haltbarkeit von Fleisch und Fleischwaren
@ Hersteller ist stark von der Lagertemperatur abhangig

Ganz oben stehen Name und Anschrift des (1 ] S u perSh Op und muss eingehalten werden. Dabei haben

Herstellers, des Verpackers oder eines im Musterstr. 1a, 01234 Musterstadt die jeweiligen Produkte unterschiedliche
EG-Raum niedergelassenen Verkdufers. ORGAINVENT 33586

2 Bezeichnung des Lebensmittels

Sie gibt die Tierart oder die Bezeichnung a Rinderfilet i are finden Sie

des Teilstiicks wie etwa Rinderroulade a Herkunft: Deutschland

oder Rinderfilet an. zerlegt in Deutschland

3 Herkunftskennzeichnung Es123Ez458 [

Seit September 2000 ist sie fiir Rindfleisch
gesetzlich vorgeschrieben: ,,geboren in“,
»gemdstet in“, ,,geschlachtet in“, ,,zerlegt
in“. Seit dem 1. April 2015 muss auch die

bei max 2°C B Preis/kg
mindestens haltbar Einwaage

bis: .. m Bei Rindfleisch: Anhand dieser Nummer

Herkunft von Schweine- und Gefluigelfleisch Einwaage: ... kann das Fleisch zum einzelnen Rind
gekennzeichnet werden. Sie gilt fiir alle Preis: ... oder zu einer kleinen Gruppe von
Angebotsformen, also frisch, gekiihlt, Rindern zuriickverfolgt werden.

efroren oder tiefgefroren. Ident.-Nr.: ... 4
8 8 - #2 ident.-r. 8 QS-Priifzeichen Q
4 Zulassungsnummer Das QS-Priifzeichen fiir frische Lebensmittel

Uber die Nummer.des Schlacht- bzw.des (freiwillig) steht fiir eine konsequente

Zerlegebetriebes l%s_st sich der Weg des Qualitatssicherung vom Landwirt bis zur
Fleischstiicks weite’r z',uru‘_c_kverfgrgen; ;'. Ladentheke.
" = ™ 3

Mindestens haltbar bis ...

i U Gefluige! st
isch und tiefgekuhltem t
Au'ft?;;igr‘n (MHD). Es gibt Auskunfﬁidﬁgt:lbe.r,
k(illnkt das Fleisch seine gethmack ‘:t W '
y etzt, es wird richtig gelagert. Al el P el
ol d d"te Waren h'dchstwahrschem ic
Datums sin

Zu verbrauchen bis ...

i ich sind, tragen sie ein
Gefligel leicht verderblich st %

. e
Dann gilt: Bis 2U diesem Datum mus!
rbraucht werden.

Da Hackfleisch und
Verbrauchsdatuq\.
Lebensmittel spitestens Ve



QS bei Fleisch

Roastbeef

-

&
Unter- und
Oberschale

Hochriicken

-G

Nicht jedes Sttick Fleisch
ist fiir alle Arten der Zube-
reitung geeignet. Um lhre
Kunden optimal beraten

zu kénnen, sollten Sie die
Zubereitungsmdglichkeiten
kennen und wissen, welche
Teilstiicke sich eher zum Brustspitze (]
Grillen und Braten oder

E

a Brust
welche sich zum Kochen Querrippe Kugel/Nuss
und Schmoren eignen. - — ] =] & (]
Schenkel Schulter | Bauch Schenkel

Kotelett

Nacken

Kopf &
a Meh
Riicken & r.
Information
\_/

gibt's auf

A
R-

‘ Schinken
-

Haxen

]
Schulter

-

Haxen

&
-

Brustspitze

Fliigel

Zubereitungsmoglichkeiten

= Braten

ﬁ Kochen/Schmoren/Garziehen

i'é, Grillen
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http://www.qs-live.de/

Obst und Gemiise aus
guten Handen

Kontrollen an Obst, Gemiise und Kartoffeln finden bei QS
bereits lange vor der Ernte statt. Wir haben die wichtigsten
Stationen fiir Sie zusammengestellt.

QS-live-Botschafter Rainer Eckert, Qualitétssicherung beginnt schon vor der Aussaat und

g;ﬁ:ﬁ:ﬁ&ﬁat seine Pflanzen Anpflanzung der Obst- und Gemiisesetzlinge. Vom ersten
Tag an muss der Erzeuger jeden Schritt dokumentieren — welches
Pflanzgut er genommen hat, wie die Wasserqualitdt ist. Auch
der Einsatz von Pflanzenschutzmitteln wird im QS-System
genauestens tiberwacht und dokumentiert. Alle Systempartner
nehmen am Ruickstandsmonitoring teil. Dadurch wird die
Einhaltung der vorgeschriebenen Grenzwerte kontrolliert. Oft
kann aber auch auf natirliche Mittel wie zum Beispiel Nitzlinge

. fur die Bekdmpfung von Schadlingen zurtickgegriffen werden.

Bei der Ernte und der Lagerung von Obst und Gemise gilt:
Lagerbedingungen und -zustand missen standig kontrolliert

|

-
-

Im Labor

wird
Auf dem Feld . Mit RUckstands.untersu§hlunngT;nzen-
Jalitat und die Ver Bei der Ernte geprift, dass nicht zu viele

pflanzgut, Wasserd
wendung von Zuge
schutzmitteln wer

] . et werden.
lassenen Pflanzen Verdorbene Ware muss aussortiert schutzmlttelverwend

den dokumentiert. werden. Obst und Gemiise darf Boden
und Wénde im Lager nicht beriihren,

o




Carsten Knodt setzt
auf gelebte Nachhal-
tigkeit und macht sich
als QS-Botschafter fiir
0 Qualitit stark (links).

Krautererzeuger Robert
Dreesen baut bis zu

32 Kréuter an, die alle
# handverlesen werden.

werden. Zusammen mit den Begleitpapieren, in denen alle Frage 4
Informationen rund um die Ware festgehalten sind, gelangen
Obst und Gemiise tiber den GroBhandel in den Supermarkt
und werden dort vermarktet. Hier wird genauso sorgféltig
gearbeitet wie auf dem Obst- oder GemUisehof — Begleitpapiere
checken, im Lager QS-Ware von Nicht-QS-Ware trennen und

Wo finden sich alle
Informationen zur
QS-kontrollierten Ware?

a. In den Begleitpapieren

dafiir sorgen, dass nichts beschiadigt wird. Uberpriift werden b. Stempel auf der Ware
auBerdem HygienemaBnahmen, Temperaturvorgaben bei c. Auf dem Etikett
Fresh-Cut-Produkten und die gesetzlich vorgeschriebene Supu 151  Homjuy

Warenkennzeichnung.

Qs. Ihr Priifsystem
filr Lebensmittel.

T 'chtleidet’muss

it ie Qualitat nt \l
Im GroBBhandel i . — Tr?\:sv:rf;:;h"e
. C W .
Von hier aus werden Obst und Gemiise slbssE e
an den Ha.ndel vermarktet, die Begleit-
papiere sind immer dabei.




Die Qualitat von Obst und
Gemiise kann man ganz
einfach selbst iiberpriifen -
die fiinf Sinne helfen dabei.

Sehen: Die Friichte sollten
unversehrt und ganz sein - und
natiirlich sauber und frei von
Schadlingen.

Riechen: Jedes Gemiise oder
Obst hat einen typischen
Geruch. Riecht es artfremd,
sortieren Sie die Ware lieber
sofort aus.

Horen: Dieser Test funktioniert
nicht bei jeder Frucht. Bei einer
Wassermelone beispielsweise
kann man Qualitat aber auch
horen: Klingt sie hohl, ist sie reif
und siif3.

Tasten: Knackig und frisch —

so sollte Obst und Gemiise sein.
Ist es schon an einigen Stellen
weich geworden, ist es vermut-
lich nicht mehr ganz frisch.

Schmecken: Die Zunge ist fast
unbestechlich — probieren Sie
die Ware und bieten Sie lhren
Kunden auch mal eine Ver-
kostung im Laden an.

G
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i " 3 il - ‘* s
Fiir Grips&Co-Gewinnerin und QS-live-Botschafterin Maria Szeja sind
umfangreiche Kontrollen ein Muss - und zwar durchgingig.

Gepriifte Lebensmittel
in sicherer Qualitat

Im QS-System bestdtigen regelmafige Kontrollen die
Einhaltung aller Anforderungen. Mit folgenden MafRnahmen
konnen Nachwuchskréfte im Handel ihren Teil beitragen.

ygiene ist im Umgang mit frischen Lebensmitteln unerlass-

lich. Dabei wird unterschieden zwischen Personal- und
Betriebshygiene. Zu einem sauberen Auftritt im Kundengesprach
gehort nattrlich eine ordentliche Arbeitsbekleidung. Ganz
wichtig sind saubere Hande. Achten Sie daher darauf, regel-
maRig die Hande zu waschen und gegebenenfalls zu desin-
fizieren. So verhindern Sie die Ubertragung von Keimen und
Bakterien. Fur Lager und Verkaufsraum gilt: Alle Oberflachen
mussen sauber sein! Bei der taglichen Anlieferungskontrolle
werden alle Wareneingdnge anhand der Lieferpapiere tiberpriift.
Das Besondere dabei: Waren aus dem QS-System missen auf
dem Lieferschein eindeutig gekennzeichnet sein. Beachten
Sie die betrieblichen Regelungen und die eindeutige Trennung
zwischen QS- und Nicht-QS-Ware im Lager und im Verkaufs-
raum. So stellen Sie sicher, dass die Ware bei Qualitatsproblemen
bis zum Erzeuger zurtickverfolgt werden kann.

VERKAUFSTRAINER
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Checkliste Warenpriifung und Hygienema3nahmen

Tagliche Warenpriifung

01. Alle Wareneingdnge sind anhand der Lieferpapiere auch
beziiglich des QS-Priifzeichens gepriift. QS-Ware ist eindeu-
tig gekennzeichnet, die Kontrolle dokumentiert. Unstimmig-
keiten sind gemeldet.

02. Die Qualitat der Produkte und deren Prasentation im Verkaufs-
raum werden mehrmals tdglich tiberpriift und kontrolliert. Nur
qualitativ einwandfreie Produkte werden angeboten.

03. Die Verwechslung von QS- und Nicht-QS-Ware im Lager und
im Verkaufsraum ist ausgeschlossen.

04. Bei Fresh-Cut-Produkten wird auf die Einhaltung des Mindest-
haltbarkeitsdatums bzw. Verbrauchsdatums geachtet.

05. Bei kiihlpflichtigen Fresh-Cut-Produkten wird die Temperatur
im Lager- und Verkaufsbereich regelmafig tiberprift, die
Kontrolle dokumentiert.

Tagliche Hygienemafinahmen

06. Alle Mitarbeiter waschen und desinfizieren sich regelmatig
die Hande. Jeder tragt wahrend der Arbeitszeit saubere
Berufsbekleidung.

07. Alle Oberflachen im Lager und im Verkaufsraum sind sauber.

08. Putzutensilien wie Eimer, Schrubber und Aufnehmer werden
regelmafig gereinigt und bei Bedarf ausgetauscht.

09. Im Spind oder Schrank werden keine verderblichen Lebens-
mittel gelagert.

10. Die saubere Berufsbekleidung ist in den vorgesehenen
Raumlichkeiten ordnungsgemaf aufzubewahren.

11. Alle Lebensmittelabfalle werden bis zur Entsorgung von der
verkaufsfahigen Ware strikt getrennt und kiihl gelagert.
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Bei der Warenpflege und

im Verkauf sind diese An-
forderungen einzuhalten:
Giiteeigenschaften, Grofien-
sortierung, Toleranzen,
Verpackung und Kennzeich-
nung der Waren. Achten

Was bei der Warenpflege wichtig ist

Obst und Gemuse sollten beim Verkauf moglichst frei von
Beschddigungen, Schmutz und Schimmel sein. Kontrollieren
Sie daher mehrmals tdglich die Ware und entsorgen Sie nicht
verkdufliches Obst und Gemiise fachgerecht. Bei kiihlpflichtigen
Fresh-Cut-Produkten darf die Kihlkette nicht unterbrochen
werden. So muss am Kiihlregal die Temperatur regelmafig kon-

Sie darauf, dass die Ware
unbeschadigt ist, also nicht
gequetscht, gerissen oder
glasig durch Hitze- oder
Frostschaden.

€D Hersteller

Name und Anschrift des Packers,
Absenders und/oder Verkédufers oder
eine Codierung, die von amtlicher
Seite vergeben oder anerkannt wurde.

! P} Bezeichnung des Lebensmittels

Um welches Obst oder Gemiise han-
delt es sich? Hier steht Name, Sorte oder
Handelstyp.

€Y Angabe des Ursprungslandes

Das Ursprungsland muss angegeben
werden, alle weiteren Hinweise zum
Anbaugebiet wie ,Altes Land“ oder
»Bodensee* sind freiwillig. Ubrigens:
Das Ursprungsland muss immer aus-
geschrieben sein, Abkiirzungen sind
nur fiir die USA erlaubt.

A Handelsklasse

Bei Obst und Gemiise werden Handels-
klassen unterschieden (Extra, | oder II).

Obst und Gemiise — das verrat das Etikett

@ Supershop

Musterstr. 1a, 01234
Musterstadt

7 Rispentomaten

Ursprungsland: a
Deutschland

Klasse | m

Gewicht: 650g B

B Loskennzeichnung: L...

izl ﬂﬁ

s, Ihr Prifsystem
fir Lebensmittel.

trolliert und die Kontrolle schriftlich dokumentiert werden. Bei
einer Uberpriifung Ihres Marktes durch einen unabhéngigen
Kontrolleur kénnen Sie so jederzeit nachweisen, dass bei lhnen
alles fachgerecht zugeht.

ei frischem Obst und Gemiise steht das QS-Priifzeichen fiir gesicherte Qualitdt. Welche
ichtigen Informationen dariiber hinaus auf dem Etikett zu finden sind, erfahren Sie hier.

3 Nettogewicht

Gekennzeichnet werden muss das
Nettogewicht oder die Anzahl der
Friichte mit GréRenspanne (etwa
bei Apfeln 75/80 mm) oder der
angewandte Gréflencode.

(3 Losnummer

Uber die Losnummer l&sst sich die
Ware eindeutig zurtickverfolgen.
lhr wird immer der Buchstabe ,,L“
vorangestellt.

#@ MHD/Verbrauchsdatum

Bei Obst und Gemiise steht hier das
Mindesthaltbarkeitsdatum, bei Fresh-
Cut-Salaten oder Sprossen ein Ver-

brauchsdatum mit Lagertemperatur.

) QS-Priifzeichen
Das QS-Priifzeichen fiir frische
Lebensmittel (freiwillig) steht fiir eine

konsequente Qualitdtssicherung vom
Erzeuger bis zur Ladentheke.




l Saisonkalender der wichtigsten Obst- und Gemiisesorten

Obst . FEB MAR APR . JUN JUL  AUG . OKT NOV DEZ
Apfel O 00000000 O0OOOo
Aprikosen ’ i ) @ @ O O O O i .,
R S N B S T T T < S S A I S
Brombeeren @ @? \
Erdbeeren
Himbeeren & & & & @ @ @ @ @ ¢ & &
Johannisbeeren D LD G 5D HED G
Kirschen &D &) &) &) é\) &) &D

Mirabellen O O O O O

Pfirsiche @ @ @ @ @ @

Plaumen & O O O O O O O O O O O
Quitten % 6 % 6 % %
wwe @ P E P FE T E P
Gemiise

neegre I F I J I I I J I I I I
Bumenkohl & @& @ @ @ @ @ @& @ @ @ @
Bohnen griin oo™ oot o™ =oa™ o et e T e e e <o
Brokkoli P PR PP P PP PR R PP
Fenchel (ff cj d’ d d gf d d’ Q’g (ff d (5
S N A A A A A A A A A A A
Kartoffel
Kohlrabi F ¥ F ¥ ¥ XX X
Kopfsalat @ & D & B & & B & & & &
Paprika (\b (‘b (> @ C‘> («? (> P> (N? (b C‘b (b
Porree/Lauch %%%%%%%%%%%%
Rosenkohl & @ @ @ ® ® @ ® ® @ @ @
Spargel = = = == 4

Spinat B B B B B B B B B B B P
Tomaten ©) &) ) ) ) ® ® ™ ™ ™ ) ™

Zucchini 2 = =2 2 = = = = = = &= @

@ Monate mit iiberwiegend Importware @ Monate mit iiberwiegendem Angebot aus heimischem Anbau

\
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[-,:-;IE Einige Fakten

Die Zahlen belegen €s: )
Frische Produkte stehen beim
Verbraucher hoch im Kurs.

59 kg

Fleisch hat jeder Deutsche 2016
im Durchschnitt gegessen.

254 Euro

wurden dafiir durchschnittlich
ausgegeben (ohne Aufer-Haus-
Verzehr).

Frischgemiise wurdgn 2016
durchschnittlich an jeden Deut-
schen verkauft.

Frischobst hat jeder Deutsche
2016 im Durchschnitt gekauft.

wurden dabei 2016 durch-
schnittlich fiir frisches Obst und
Gemiise ausgegeben.

Quelle: BLE, AMI-Analyse des GfK—Haushha|ts-
panels, 2016; Bundesverband der Dfautsc en
Fleischwarenindustrie (BVDF), 2016;
Statistisches Bundesamt, 2016

26

Die Marktentwicklung bei
frischen Lebensmitteln

Frische und Qualitdt sind dem Verbraucher wichtiger als

der Preis. Auch das Thema Produktsicherheit riickt immer
mehr in den Fokus der Konsumenten.

D as Bewusstsein fiir eine gesunde und ausgewogene Erndh-
rung hat in den letzten Jahren stark zugenommen. Doch

nicht nur das: Nach der Verbraucherstudie des SGS Institut
Fresenius zum Thema Lebensmitteleinkauf aus dem Jahr 2014
achten die Deutschen beim Einkauf von Lebensmitteln vor
allem auf Frische (88 %) und Qualitat (66 %). Der Preis liegt
erst auf Rang drei der wichtigsten Einkaufskriterien. Viele
Verbraucher legen zudem groRen Wert darauf, sichere Lebens-
mittel zu sich zu nehmen. Die gewachsenen Anspriiche gelten
auch fiir den Fleischkonsum. Verbraucher wollen wissen, woher
das Fleisch kommt und ob bei der Erzeugung alles fachgerecht
zugegangen ist. Dabei achten sie auch auf das QS-Prufzeichen.

Stabile Nachfrage

Schweinefleisch ist in Deutschland nach wie vor die belieb-
teste Fleischart, gefolgt von Gefliigel sowie Rind- und Kalb-
fleisch. Der Pro-Kopf-Verzehr in Deutschland zeigt sich nach
Angaben des Bundesverbands der Deutschen Fleischwaren-
industrie (BVDF) seit Jahren stabil — und dies trotz voriiber-
gehender Schwankungen in der Verbrauchernachfrage. Beim

Frischgemuse kaufen die Deutschen weiter-
hin am liebsten Tomaten, gefolgt von
Mohren und Zwiebeln. Beim Frischobst
fuhrt der Apfel seit Jahren die Rangliste
bei den Einkaufsmengen der Obstarten
an. Bananen und Orangen folgen an
zweiter und dritter Stelle.
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Marktforschung

lg— Fleisch- und Fleischwareneinkdufe privater Haushalte 2016

Die deutschen Haushalte haben 2016 rund 2,8 Millionen Tonnen Fleisch- und Fleischwaren eingekauft.
Vor allem bei Fleischwaren/Wurst und Gefliigel greifen Verbraucher lieber zur SB-Ware.

25 Zaokey Gesamtabsatz: 2,8 Mio. Tonnen

I lose Ware
0,5 % W

[ sB-Ware 0,5%

152 % 49,0 %

21,4 %/
[ | B Rind-und Kalbfleisch
Fleischwaren/Wurst Fleisch Gefliigel B Feischwaren/wurst [ Gefligel
-
* Einkaufsmenge pro Haushalt Schuein Lamm
Quelle: AMI-Analyse auf Basis GfK-Haushaltspanel, 2016 Rind/Schwein gemischt [l Sonstige

Das meistgekaufte Obst und Gemiise 2016

Beim Einkauf von Frischgemiise und Frischobst bleiben die Spitzenpositionen unverdandert. Neu in die
Top Ten schaffen es die Pilze. Beim Frischobst legen Trauben und Melonen gegeniiber dem Vorjahr leicht zu.

Apfel Tomaten
Bananen 16,6 Mohren m
Orangen Y Zwiebeln

Easy Peeler Salatgurken
2,9

Weintrauben Paprika

e

[0
0
S

Melonen 5,3 Eisbergsalat
Erdbeeren 3,9 Spargel -,,
Birnen Pilze i
Nektarinen 2, Zucchini

5
=)
)

Pfirsiche Blumenkoh!l K3

Alle Angaben in Kilogramm je Privathaushalt
Quelle: Agrarmarkt Informations-Gesellschaft (AMI), 2016
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Frage 5

| Mit Grips&Co zum
D P QS-live-Botschafter

Mit Grips&Co kdnnen Sie nicht nur ,,Deutschlands beste

Als QS-live-Qualitéats- Nachwuchskraft im Handel“ werden, sondern auch QS-live-

botschafter werden Sie
geschult in Sachen...

Qualitatsbotschafter. Hier erfahren Sie, was Sie erwartet.

a. ... Aktionsgeschaft Verkaufen lernen mit Grips&Co und QS-live: Bei Grips&Co,

b. ... Preisgestaltung

dem Qualifizierungsprogramm fiir Nachwuchskrafte im

C. ... Qualitatssicherung Handel, kénnen Sie zeigen, was Sie in der Ausbildung tber
Waren- und Verkaufskunde sowie Betriebswirtschaftslehre
gelernt haben. Im Wettbewerb mit anderen Auszubildenden

“8nyou 3519 pomjuy

Die QS-live-Botschafter: Sicherer Genuss mit System

Rudolf Platen, Josef Hupfer und Markus Rohlmann sind drei von knapp
80.000 Landwirten und Tierhaltern im QS-Priifsystem. Durch tiergerechte
Haltung, gutes Stallklima und einwandfreies Futter sorgen sie fiir das
Wohl ihrer Tiere und garantieren so sichere Fleisch- und Wurstwaren.

LANDWIRTE UND TIERHALTER

Metzgermeister Franz Seibold ist ein Meis-
ter seines Fachs. Deshalb ist es fur Franz
selbstverstandlich, erstklassige Fleischpro-
dukte anzubieten. Klar, dass er

regelmaBig Begleitpapiere

und Herkunft priift — so

weil er jederzeit, woher

das Fleisch stammt. L

Rainer Eckert, Carsten Knodt und Robert Dreesen setzen bei
Anbau, Ernte und Lagerung die strengen Anforderungen des
QS-Systems um und achten z.B. auf fachgerechten Boden-
schutz und kontrollierten Einsatz von Pflanzenschutzmitteln.
Sie stehen stellvertretend fiir rund 13.000 Obst-, Gemuise-,
Krauter- und Kartoffelerzeuger im QS-System.

28

VERKAUFSTRAINER



QS-live-Botschafter

kénnen Sie , Deutschlands beste Nach-
wuchskraft im Handel” werden. Grips&Co-
Sieger werden automatisch fiir ein Jahr
QS-live-Qualitatsbotschafter. Als Sieger bei
Grips&Co werden Sie ganz personlich und
umfassend zum Thema Qualitdtssicherung
geschult. Sie erhalten viele praktische
Tipps, die Sie direkt in Ihrem Markt
umsetzen kénnen. In Threm Unternehmen
kdnnen Sie so etwa bei Weiterbildungen
im Bereich Frische als geschulter Experte
auftreten und Ihr Wissen in Sachen
Qualitatssicherung an lhre Ausbildungs-
kolleginnen und -kollegen weitergeben.
Aulerdem haben Sie die Moglichkeit, bei
interessanten Branchenmessen, auf denen
QS-live vertreten ist, mit dabei zu sein.

Maria Szeja (rechts) ist Siegerin beim Grips&Co-
Nachwuchswettbewerb 2016 und damit , Beste
Nachwuchskraft im Handel 2016/17*. Gleichzeitig
tragt sie fur ei
Jahr den Titel
der QS-live-
Qualitats-
botschafterin.

Kauffrau Katja Seidel (links) nimmt im Supermarkt
die sorgfaltig erzeugten Produkte in Empfang. Sie
achtet auf fachgerechte Lagerung, Einhaltung der
Kuihlkette und korrekte Kennzeichnung der Produk-
te. lhr Wissen zum QS-Priifzeichen gibt sie gerne an
den Verbraucher weiter.

VERKAUFSTRAINER

INITIATIVE
QUALITATSSICHERUNG

Maria Szeja (Rewe, Mitte, bei der Preisverleihung in Berlin)
hat 2016 den Grips&Co-Titel geholt und ist nun ein Jahr
lang als QS-live-Qualitatsbotschafterin unterwegs.

LandFrau Lore Mauler ist der bewusste Umgang mit
frischen Lebensmitteln ein wichtiges Anliegen. Prak-
tische Tipps zu Einkauf, Lagerung und Zubereltung
gibt sie in ihrem Blog auf QS-live.de
an den interessierten Verbraucher
weiter. Sie findet: Qualitéts- '
sicherung endet nicht im
Supermarkt.

Erfahren Sie mehr iiber QS-live und alle
weiteren Botschafter unter

------ > www.gs-live.de/qgs-praxis
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ntibiotikamonitoring. Mit der systematischen Erfassung der

Antibiotikaverschreibungen in einer zentralen Datenbank

werden fundierte Erkenntnisse zum tatsdchlichen Einsatz
von Antibiotika gewonnen. Zur Teilnahme am QS-Antibiotikamonitoring
sind alle Gefliigel-, Schweinehalter sowie Kdlbermastbetriebe im
QS-System verpflichtet.

Bezeichnung des Lebensmittels. Gibt auf dem Etikett QS-gepriifter
Fleisch und Fleischwaren die Tierart oder die Bezeichnung des
Teilstlicks an. Auf dem Etikett von QS-gepriiftem Obst, Gemiise und
Kartoffeln wird damit der jeweilige Name, die Sorte oder der Handels-
typ bezeichnet.

HACCP. Hazard Analysis and Critical Control Points bzw. deutsch:
Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte. Richtlinien, welche die
Sicherheit von Lebensmitteln garantieren sollen.

Handelsklasse. Auch Giiteklasse. Einteilung von Erzeugnissen der
Landwirtschaft und der Fischerei nach bestimmten Gesichtspunk-
ten der Beschaffenheit, insbesondere nach Qualitat und Herkunft.
Handelsklassen helfen dem Verbraucher, eine sachgerechte Wahl
zwischen unterschiedlichen Angeboten zu treffen. Gesetzliche
Grundlage fiir die Einteilung der Waren ist in Deutschland das
Handelsklassengesetz.

Integrierter Anbau. Erzeuger verwenden bei Sortenwabhl, Fruchtfolge,
Anbautechnik, Dingung und Pflanzenschutz vorzugsweise Methoden,
die moglichst geringe schddliche Auswirkungen auf die Umwelt haben.

Kiihlkette. Durchgdngige Einhaltung der gesetzlich vorgeschriebenen
Kiithltemperatur, um Qualitat und Haltbarkeit der Ware sicherzustel-
len. Die Kithltemperatur ist in allen Stationen des Transports vom
Hersteller bis zum Verbraucher einzuhalten. Dies betrifft insbesondere
Frischeprodukte wie Fleisch und Wurst.

Pflanzenschutzmittel. Chemische oder biologische Schaddlings- und
Unkrautbekdampfungsmittel, die zum Schutz von Pflanzen ausgebracht
werden. lhr Einsatz in der Landwirtschaft ist durch EU-Verordnungen
und nationale Regelungen festgelegt. Pflanzenschutzmittel miissen ein
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Glossar

langwieriges Zulassungsverfahren beim Bundesamt fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) durchlaufen. Im QS-Priifsystem
wird der Einsatz streng iberwacht und reglementiert. Standige Riick-
standskontrollen im Labor sind verpflichtend.

Priifzeichen. Mit dem blauen QS-Priifzeichen werden Fleisch, Fleisch-
waren, Obst, Gemiise und Kartoffeln nur dann ausgezeichnet, wenn
sie nach den strengen Anforderungen des QS-Systems kontrolliert
worden sind. Lebensmittel mit dem QS-Priifzeichen haben einen genau
dokumentierten Lebenslauf.

Qualitdtssicherung. Bezeichnet bei Lebensmitteln jede Manahme,
die dazu beitragt, die Qualitat der Produkte tiber die ganze Produk-
tions- und Handelskette hinweg fiir den Verbraucher zu sichern.

Riickstandsmonitoring. Bei Obst und Gemiise gibt es gesetzlich
vorgeschriebene Riickstandshdchstgehalte fiir Pflanzenschutzmittel
und Nitrat. Kontrolleure entnehmen regelméafiig Proben der Ware und
lassen sie in QS-anerkannten Laboren auf die Einhaltung der Riick-
standshochstgehalte kontrollieren. Zusatzlich tiberpriift QS, dass nur
gesetzlich zugelassene Wirkstoffe eingesetzt werden.

Riickverfolgbarkeit. Garantiert, dass bei Bedarf festzustellen ist,
wann, wo und durch welche Betriebe die Ware hergestellt, gelagert
und transportiert wurde. Alle wichtigen Daten befinden sich in den
Begleitpapieren der Ware sowie auf dem Etikett. Die liickenlose Riick-
verfolgbarkeit ist wichtiger Bestandteil des QS-Systems.

Salmonellen. Bakterien, die tiber Lebensmittel in die Nahrungskette
gelangen und beim Menschen Magen-Darm-Erkrankungen verursa-
chen konnen. Im QS-System wird das Salmonellenrisiko der Partner-
betriebe permanent tiberwacht. Stallhygiene und optimale Haltungs-
bedingungen schiitzen davor.

ulassungsnummer. Eine Kombination aus Buchstaben und

Zahlen, die sich auf dem Etikett von Fleisch und Fleischwaren

unter der Herkunftsbezeichnung befindet. Die Zulassungsnum-
mer bezeichnet den jeweiligen Schlacht- bzw. Zerlegebetrieb. Der Weg
des Fleischstiicks lasst sich so liickenlos zurtickverfolgen.
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Wir fragen — Sie antworten

Der vorliegende Grips&Co-Verkaufstrainer hat Ihnen zahlreiche
Informationen zum Thema Qualitatssicherung vermittelt. Auf den
beiden folgenden Seiten haben Sie nun die Gelegenheit, Ihr neu
erworbenes Wissen zu testen. Kreuzen Sie die richtigen Antworten
auf die Fragen an und klappen Sie zur Uberpriifung Ihrer Lésungen
die Seiten an der gestrichelten Linie nach innen um. Viel Erfolg!

%) Webtipp
Die Webseiten von ,,QS-live. Initiative Qualitatssicherung® richten sich
an alle Verbraucher —also an lhre Kunden.

Sie berichten bei QS-live von ihrem taglichen Einsatz
fiir sichere Lebensmittel: Obsterzeuger Rainer, Land-
wirt und Tierhalter Josef, Metzger-

meister Franz und Katja, Auszubildende E.’i’gm
im Supermarkt. Gemeinsam mit Land- ]
Frau Lore und QS-Mitarbeiterin Sonja
bilden sie das Kampagnenteam. E
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http://www.qs-live.de/
http://www.facebook.com/QS-Vom-Landwirt-bis-zur-Ladentheke
http://www.youtube.com/user/QSLiveInitiative
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Was ist bei der Lagerung von QS-zertifizierten
Waren, zum Beispiel Fleisch, zu beachten?

[T] Bei der Lagerung ist allein darauf zu achten, dass die
richtige Lagertemperatur eingehalten wird.

[J ImKiihlhaus miissen QS-Waren von Nicht-QS-Waren getrennt
gelagert werden. Auch die Verarbeitung muss getrennt erfolgen.

[ Alle Waren fiir die Theke werden zusammen gelagert. Fiir alle
Waren im Lager gilt die gleiche Lagertemperatur.

In wie vielen Supermarktfilialen erhalten Verbraucher
Frischwaren mit QS-Priifzeichen?

[ 230
[ 2.300
[ Mehr als 24.500

Was signalisiert das QS-Priifzeichen dem

Verbraucher?

[] Dass umfassende Kontrollen tiber alle Stufen vom Feld bis zur
Ladentheke stattgefunden haben.

[ Dass das Mindesthaltbarkeitsdatum noch nicht iiberschritten ist.

[ Dass er iiber den QR-Code Rezepte abrufen kann.

Was iiberwacht das QS-Priifsystem?
[] Das Endprodukt.
[ Die korrekte Lagerung.

[ Den gesamten Herstellungsprozess frischer Lebensmittel vom
Anbau beziehungsweise der Futtermittelproduktion bis zum
Verkauf im Supermarkt.

VERKAUFSTRAINER
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Was ist bei kiihlpflichtigen Fresh-Cut-

Produkten zu beachten?

[] Die Kiihlkette darf nicht unterbrochen werden. Die
Kontrolle der Temperatur am Kiihlregal muss regelméafiig
erfolgen und muss schriftlich dokumentiert werden.

[] Die Produkte werden ins Regal gerdumt, mehr ist nicht zu tun.

[T Die Temperatur muss regelméig kontrolliert werden.

Welche Aufgaben hat der Grips&Co-Sieger als

QS-live-Qualitatsbotschafter?

[ Erinformiert Erzeugerbetriebe iiber das QS-Priifsystem.

[ Erfiihrt regelméRig Qualitétskontrollen in landwirtschaftlichen
Betrieben durch.

[ Er gibt sein Wissen in Sachen Qualittssicherung bei
betrieblichen Weiterbildungen im Bereich Frische an seine
Ausbildungskolleginnen und -kollegen weiter.

Wer gehort zu den QS-Systempartnern?

[J Unternehmen aus allen Stufen der Lebensmittelproduktion,
etwa Futtermittelerzeuger, Landwirte und Tierhalter, Metzger,
Obst- und Gemiiseerzeuger, Grofshandler und der Lebens-
mitteleinzelhandel.

[] Das Bundesministerium der Justiz und fiir Verbraucherschutz.
[] Alle EU-weiten Verbraucherschutzinitiativen.

Wie viele Erzeugerbetriebe fiir Obst und Gemiise sind
Systempartner im QS-System?

[ 8.900

[ rund 13.000

[ 10.000
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Q5. Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel,

Ein Projekt der

RUNDSCHAU

FUR DEN LEBENSMITTELHANDEL

www.gripsundco.de
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http://www.gripsundco.de/
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