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schafft Kundenvertrauen

traut, sind fiir Produzenten von Fleisch

und Fleischwaren die Eintrittskarte in den
Markt. Hochwertige, sichere und vertrauenswiir-
dige Produkte in den Filialen des Lebensmittelein-
zelhandels (LEH) zu bekommen, erachten Kunden
zuweilen als eine Selbstverstandlichkeit. Im QS-
System haben sich die Wirtschaftsbeteiligten zu-
sammengeschlossen und begegnen dem Wunsch
der Verbraucher mit liickenloser und konsequen-
ter Qualitétssicherung fiir Fleisch und Fleischwa-
ren. Hierzu wird die komplette Wertschopfungs-
kette von der Tierhaltung und Fiitterung tiber die
Schlachtung und Zerlegung bis in den Lebensmit-
teleinzelhandel abgebildet.

I ebensmittel, denen der Verbraucher ver-

Nur wenn sich alle an Produktion und Vermarktung
Beteiligten gemeinsam an die Anforderungen des
QS-Systems halten, tragen Produkte das QS-Priifzei-
chen - ein Signal fiir den Kauf sicherer Lebensmittel.
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Diese Lebensmittel haben einen genau dokumen-
tierten und kontrollierten Lebenslauf.

Wer sorgt dafiir, dass die Lebensmittel nach klar de-
finierten Qualitdtsanforderungen erzeugt, verarbei-
tet und vermarktet werden ? Die Mafinahmen und
Anstrengungen der gesamten Wertschopfungskette
offen und transparent zu kommunizierenist eine be-
sondere Herausforderung.

In den néchsten fiinf Ausgaben des FleischMagazins
werden wir Thnen die Menschen aus der Kette vor-
stellen. QS-Qualitdtsbotschafter, die ,Gesichter der
Qualitétssicherung’, geben Einblick in ihre Arbeit,
berichten {iber ihre Motivation und ihre Berufsauf-
fassung. Im ersten Teil unserer Serie erklart LEH-
Mitarbeiterin und QS-Botschafterin Maria Szeja, wie
der Handel von QS profitiert und wie Qualitétssiche-
rung von Fleisch und Wurstwaren auf der Verkaufs-
flache und im Lager aussieht.



Qualitdtssicherung

QS im Lebensmitteleinzelhandel

Das im Lebensmitteleinzelhandel erhéltliche Pro-
duktportfolio von QS-zertifizierten = Schweine-,
Rind-, und Gefliigelfleischprodukten umfasst sowohl
Frischfleisch als auch verarbeitete Produkte, wie z. B.
Waurstwaren. Diese werden aktuell in iiber 24.000
LEH-Filialen iiber Bedientheken, als SB-Produkte
sowie als TK-Produkte vertrieben. Sie werden nach
den Anforderungen des QS-Systems produziert und
vermarktet. Auch im Markt miissen QS spezifische
Anforderungen erfiillt werden, die teilweise iiber die
europdischen und nationalen Gesetze hinausgehen.
Im QS-System iiberpriifen zugelassene Auditorinnen
und Auditoren die Einhaltung dieser Anforderungen,
einschliefSlich der gesetzlichen Vorgaben. Schwer-
punkte der Priifkriterien sind in erster Linie Tempe-
raturvorgaben, Personalhygiene, Mitarbeiterschu-
lungen, Warenkontrolle und Riickverfolgbarkeit.

DIE PRUFKRITERIEN IM DETAIL

TEMPERATURKONTROLLE

Die Temperatur sdmtlicher Kiihl- und Tiefkiihlein-
richtungen wird mehrmals téglich registriert und
dokumentiert. Die Verkaufs- und Lagerrdume miis-
sen so konzipiert sein, dass die Kiihleinrichtungen
die Temperaturvorgaben auch an heiflen Sommer-
tagen einhalten konnen. Die richtige Stapelhdhe
von Produkten in den Kiihl- und Tiefkiihltruhen so-
wie die regelmafige Pflege und Wartung reduzieren
die Gerétevereisung und tragen so zur Einhaltung
der Temperaturvorgaben bei.

Maria Szeja Profil

Maria Szeja ist Deutschlands beste Nachwuchskraft
im Handel 2016/17 und QS-Qualitatsbotschafterin.
Nachdem die 20-jahrige neben dem Studium einige
Zeit als Aushilfe in einem Berliner Rewe-Markt
gearbeitet hat, entschied sie sich 2015 fiir einen
beruflichen Wechsel zum Lebensmitteleinzelhandel.
»Qualitatssicherung hat hier oberste Prioritit”, so
Maria. ,,Im Markt tragen wir als letzte Station der
Lebensmittelwertschopfungskette maBgeblich die Verantwortung dafiir, dass der
Verbraucher nur frische, sichere und qualitativ hochwertige Ware erhélt. Deshalb
sind MaBnahmen zur Qualititssicherung fiir die Arbeit im Lebensmitteleinzelhan-
del fester Bestandteil des Berufsalltags.*

Maria Szeja: ,Fiir eine zuverldssige Kontrolle der Tempera-
turen, ist die Priifmitteliiberwachung unerldsslich. Alle als
Priifmittel eingesetzten Gerdte und Anlagen, wie beispiels-
weise Thermometer, miissen einwandjfrei funktionieren. Hier-
zu miissen sie in regelmdfSigen Abstiinden korrekt kalibriert
werden. Dafiir werden die Messdaten mit geeichten Thermo-
metern verglichen und in Ubereinstimmung gebracht.

PERSONALHYGIENE

Beim Umgang mit frischen Lebensmitteln ist Hygi-
ene das A und O. Regelméfliges Hindewaschen vor
der Arbeitsaufnahme, der Bearbeitung von emp-
findlichen Produkten oder dem Verkauf sind dabei
genauso zu beachten wie ein gepflegtes Aufie- »

Temperatursollwerte fiir Fleisch, Fleischprodukte und Fleischzubereitungen

Produkte Messort | Maximale Minimale
(L,P)! Temperatur [°C] | Temperatur [°C]
Fleisch, frisch (auBer Gefliigel), Fleischerzeugnisse P +7 -2
Nebenprodukte der Schlachtung, frisch (auch gemahlen) P +4 -2
Hackfleisch, Fleischzubereitung, | - zur alsbaldigen Abgabe L +7 -2
lose oder selbst verpackt - Abgabe am Tag der Herstel- | L +4 -2
lung oder unter besonderer | P +7 -2
Dokumentation 24h
Hackfleisch P +2 -2
Fleischzubereitung vor Ort hergestellt (zur direkten Abgabe) P +7 -2
Geflligel (inkl. Gefliigelinnereien) P +4 -2

' Die Lagertemperatur (L) ist die Hochsttemperatut, bei der kiihlbediirftige Lebensmittel bis zur Abgabe an den Verbraucher aufzubewahren sind bzw.
aufbewahrt werden sollten. Die Produkttemperatur (P) ist die Hochsttemperatur, die in kiihlbediirftgen Lebensmitteln an allen Punkten einzuhalten ist.
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Aktuelle QS-Partner im LEH
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QS-Kompakt
Qualitatssicherung an der Frischetheke

Il Wareneingangskontrolle: Bei Fleisch und Fleischwaren wird u.a. die
Temperatur tiberpriift und die Kontrolle dokumentiert.

M Warenauszeichnung: Die Mitarbeiter miissen darauf achten, dass ein ein-
deutiger Bezug zwischen Lieferschein und QS-Ware besteht.

M Hygiene: Es ist darauf zu achten, dass alle Arbeitsgeréte und Rdumlichkeiten
in einem hygienisch sauberen Zustand sind.

B Mindesthaltbarkeits (MHD)- und Verbrauchsdatum: Die internen Richt-
linien zum Umgang mit verpackter Ware, deren (MHD) oder Verbrauchsdatum
kurz vor dem Ablauf sind, miissen beriicksichtigt werden.

H Warentrennung QS und Nicht-QS: Im Lager und Verkaufsraum muss eine
Verwechslung von QS- und Nicht-QS-Ware stets ausgeschlossen werden.

M Lagerung: Fleisch- und Wurstwaren sind in geeigneten Behaltnissen so
aufzubewahren, dass die typischen Eigenschaften wie Geruch, Geschmack,
Farbe und Feuchtigkeit erhalten bleiben.

B Temperaturkontrolle und Dokumentation: Durch regelméBige Kontrollen
und deren Dokumentation wird sichergestellt, dass die geforderten Produkt-
temperaturen dauerhaft eingehalten werden. Hierbei sind sémtliche (Tief-)
Kiihleinrichtungen in Verkaufs- und Lagerrdumen zu beriicksichtigen.
Direkte Temperaturmessungen am Produkt liefern zusétzliche Ergebnisse.

M Unterbrechung der Kiihlkette: Jeder Mitarbeiter muss iiber die notwendigen
MaBnahmen bei einem Ausfall der Kiihlanlagen in der Filiale informiert sein.

M Hygieneregeln: Reinigungs- und Putzutensilien (Eimer, Biirsten, Tiicher)
miissen regelmaBig gereinigt werden. Das Tragen von sichtbarem Schmuck
wie Ringe, Piercings, Uhren, Nagellack oder auch kiinstliche Fingernagel ist
flir Thekenpersonal nicht gestattet oder die die betreffenden Personen tragen
wahrend des Umgangs mit offenen Lebensmitteln Handschuhe.
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res. Auf lange, lackierte oder kiinstliche Fingerna-
gel sollten Mitarbeiterinnen hinter der Bedientheke
verzichten. Eine saubere Arbeitskleidung ist fiir alle
Mitarbeiter im LEH selbstverstandlich.

WARENKONTROLLE

Im Wareneingang wird sichergestellt, dass alle fiir
die Lebensmittelsicherheit relevanten Kriterien
eingehalten werden. Diese Kontrollen werden ge-
nau erfasst und dokumentiert. So wird bereits bei
der Warenannahme eine mdgliche Gefdhrdung des
Verbrauchers durch nicht-konforme Lebensmittel
vermieden. Relevante Punkte konnen sein: Einhal-
tung der Kiihltemperaturen; Verpackung MHD/Ver-
brauchsdatum; Kennzeichnung bzw. Etikettierung
Zustand Transportfahrzeug (Hygienezustand Fahr-
zeug, Personal, Transportbehilter etc.); Warenbe-
gleitdokumente (Herkunftsnachweis im Rahmen der
Riickverfolgbarkeit) u. a.

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im LEH fiih-
ren bei jedem Wareneingang eine stichprobenartige
Kontrolle durch (insbesondere auf Schidlingsbefall,
Verunreinigungen und Beschédigungen von Umver-
packungen). Waren mit Méngeln werden aussortiert
oder zuriickgewiesen.

Maria Szeja: ,AufSerdem iiberpriifen wir die Einhaltung
der Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdaten regelmd-
[Sig - hier gilt das ,first in, first out-Prinzip" Das heifst, wir
achten darauf, dass zuerst produzierte Produkte auch als
erste wieder verbraucht bzw. verkauft werden.”



LAGERUNG

Die Behilter und Kisten in denen Fleisch gelagert
wird, bendtigen einen abgegrenzten Stellplatz im
Kiihlraum und diirfen nicht auf dem Boden abge-
stellt werden. Generell gilt: Bodenfreiheit. Frisches
Fleisch und Fleischerzeugnisse miissen bei -2 bis
maximal +7 °C gelagert werden. Die Ausnahme bil-
det hier frisches Gefliigelfleisch mit -2 bis maximal
+4 °C Lagertemperatur. Die Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter im LEH kontrollieren und dokumentie-
ren die Lagertemperatur mehrmals taglich.

RUCKVERFOLGBARKEIT

Um die Riickverfolgbarkeit sicherzustellen, ist fiir
Dritte ein nachvollziehbares Kennzeichnungs- und
Registrierungssystem zu fithren, dass neben den
europdischen und nationalen Gesetzen auch die
QS-Anforderung erfiillt. So muss jederzeit eine ein-
deutige Identifizierung der QS-Ware und eine Riick-
verfolgbarkeit und Plausibilitdt der Warenstrome
sicherstellt werden. Das Kennzeichnungs- und Re-
gistriersystem muss mindestens einmal jéhrlich (ca.
alle 12 Monate) getestet werden, wobei alle relevan-
ten Warenstrome zu beriicksichtigen sind. Auch die
Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung von Liefe-
ranten muss sichergestellt werden. Alle anliefern-
den Betriebe von QS-Ware miissen demnach zum
Zeitpunkt der Wareniibergabe eindeutig als liefer-
berechtigte Systempartner identifiziert werden.

MITARBEITERSCHULUNGEN

Als letzte Stufe der Wertschopfungskette bildet der
Lebensmitteleinzelhandel die direkte Schnittstel-
le zum Verbraucher. Daher tragen die Mitarbeiter
auch eine Verantwortung gegeniiber dem Verbrau-
cher diesen iiber das QS-Priifsystem fiir Lebensmit-
tel informieren zu konnen. Die zustdndigen Mitar-
beiter im Lebensmitteleinzelhandel werden daher
regelmdfiig von den Kollegen aus der Zentrale iiber
das QS-System geschult.

Maria Szeja: ,Hilfestellungen und Informationen fiir unse-
re Schulungen in den Mdrkten beziehen wir aus dem QS-
Wissensportal. Mit den Préisentationen, Informationspla-
katen und Mitarbeiterinformationen sind wir bestens in-
formiert und konnen am Point of Sale kompetent beraten.”

Auflerdem werden Mitarbeiter {iber die hygieni-
schen Besonderheiten ihres Arbeitsplatzes im Hin-
blick auf die betriebseigenen Mafinahmen und Kon-
trollen informiert. Alle Angestellten, die mit unver-
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Tipps von Maria Szeja
zu Hygiene im LEH

M Reinigungs- und Desinfektionsmittel
fachgerecht lagern und nach Dosieranleitung
einsetzen.

M Eimer, Schrubber und Aufnehmer regelmaBig
reinigen und austauschen.

M RegelmaBiges Handewaschen nicht vergessen.
Dies gilt auch, wenn Arbeitshandschuhe
getragen werden.

M Sichtbaren Schmuck wie Uhr, Ring, Piercing
oder Ohrringe ablegen oder abdecken.

I Auf lackierte oder kiinstliche Fingernagel
verzichten oder Einweghandschuhe verwenden.

packten Lebensmitteln arbeiten, nehmen geméfS
den Anforderungen des QS-Systems mindestens
einmal im Jahr an einer Hygieneschulung und an ei-
ner Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz teil.

GROSSHANDEL, BROKER UND

LAGERUNTERNEHMEN EBENFALLS

IM QS-SYSTEM INTEGRIERT

Aufgrund der stufeniibergreifenden Qualitdtssiche-
rung gilt im QS-System der Grundsatz, dass jeder
Eigentiimer von QS-Ware und jedes Unternehmen,
welches durch seine Prozesse einen Einfluss auf die
Lebensmittelsicherheit der QS-Waren haben kann,
selbst eine QS-Zulassung besitzen muss. Daher sind
nicht nur die Filialen des Lebensmitteleinzelhandels
und die Fleischgroffhandelsbetriebe im QS-System
dabei, sondern auch Broker, welche selbst nicht phy-
sisch mit der QS-Ware umgehen, fiir diese jedoch in
der Verantwortung stehen. Diese leisten im Rahmen
ihrer Héndlertétigkeit einen wichtigen Beitrag in
der Wertschopfungskette und gewéhrleisten stufen-
tibergreifend die Sicherheit der Lebensmittel. Aktu-
ell nehmen 140 GrofShandelsbetriebe (inkl. Brokern)
sowie 172 Lebensmitteleinzelhandelslager am QS-
System teil. Seit dem 01.01.2017 werden vor diesem
Hintergrund ebenfalls Unternehmen zur Lagerung
von Fleisch und Fleischwaren mit einem eigenen
Leitfaden in das QS-System integriert. Durch diese
Neuerungen wir die Transparenz innerhalb des QS-
Systems erhoht und die stufeniibergreifende Quali-
tdtssicherung optimiert. QS-zertifizierte Lebensmit-
teleinzelhdndler, Fleischgroffhdndler, Broker und
Lagerunternehmen stehen dafiir, dass Fleisch- und
Fleischwaren sicher und qualitativ hochwertig in die
Filialen des Lebensmitteleinzelhandles gelangen
und den Kunden angeboten werden.
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