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VORWORT

Woussten Sie eigentlich, ...

... dass 85 Prozent des heute in Deutschland
produzierten Rindfleisches von Betrieben
mit QS-Zertifizierung stammen? Bei Schwein
und Gefltgel sind es sogar 95 Prozent.
Hinzu kommt Obst und GemUse von mehr
als 14000 Erzeugerbetrieben weltweit.

Bei Obst, GemUse und Kartoffeln aus
Deutschland sind 90 Prozent QS-zertifiziert.
Alle Lebensmittel aus dem QS-System haben
eines gemeinsam: Jeder Schritt in ihrem
Lebenslauf — von der Erzeugung bis zu ihrer
Vermarktung — wird genauestens kontrolliert
und dokumentiert.

Damit die Kunden beim Einkauf klar erken-
nen konnen, welche Lebensmittel diese um-
fassende Prozess- und Herkunftssicherung
durchlaufen haben, tragen die Produkte das
blaue QS-Prifzeichen.

Erfahren Sie mehr dartiber, wie QS funktio-
niert und welchen Beitrag Sie selbst in lhrer
taglichen Arbeit fr sichere Lebensmittel
leisten konnen. Werden Sie zum kompeten-
ten Ansprechpartner fir alle Kundenanfra-
gen rund um das Thema Qualitdtssicherung!

lhr Team von QS

Zertifizierte Landwirte und Erzeuger stehen fir die
Quialitat von Fleisch, Wurst, Obst und Gemdise.




Q MARKTDATEN

Lebensmittelsicherheit in Deutschland

Frische Lebensmittel wie Fleisch, Wurst,
Obst und Gemdise werden von den Verbrau-
chern stark nachgefragt (siehe Grafiken auf
Seite 5). Dabei sind Lebensmittel heute
sicherer, werden zuverldssiger produziert
und besser als jemals zuvor kontrolliert. In
der Praxis wirken zahlreiche Organisationen,
Institutionen und Behorden daran mit, die
Sicherheit zu gewahrleisten. Die Kontrolle
stUtzt sich auf diese drei Saulen:

1. Eigenkontrollen der Betriebe

An erster Stelle steht die Eigenverantwor-
tung der Betriebe. Unternehmen, die Lebens-
mittel herstellen, bearbeiten und verkaufen,
sind flr die Sicherheit der von ihnen herge-
stellten Lebensmittel verantwortlich. Sie
kontrollieren und dokumentieren laufend
die Qualitat der verwendeten Rohstoffe.

Das QS-System in Zahlen

2. Amtliche Lebensmittelkontrolle
Betriebe, die Lebensmittel herstellen, bear-
beiten oder verkaufen, werden durch die
zustandigen amtlichen Behdrden regelmaBig
Uberprift. Dabei werden unter anderem
Proben von Lebensmitteln entnommen und
in amtlichen Laboren untersucht.

3. Privatwirtschaftliche Qualitats-
sicherungssysteme

Die dritte Saule bilden privatwirtschaftlich
organisierte Standards und Prifsysteme
wie ,QS. Ihr Prifsystem fir Lebensmittel.”.
QS ist das weltweit tatige Prifsystem fir
Lebensmittel — vom Landwirt bis zur Laden-
theke (siehe auch Kasten und Seite 24).
Hauptaufgabe ist die umfassende Prozess-
und Herkunftssicherung bis in den Lebens-
mitteleinzelhandel.

® Das QS-System wurde 2001 nach der BSE-
Krise ins Leben gerufen. Das Prifsystem ver-
folgt seither das Ziel, die Qualitatssicherung
Uber die gesamte Produktionskette hinweg
zu gewahrleisten.

® Mehr als 160000 Betriebe weltweit nehmen
im Bereich Fleisch und Fleischwaren am
QS-System teil (Stand: 2020). Dazu zdhlen
Landwirte, Futtermittelproduzenten, Tier-
transporteure, die Unternehmen der Fleisch-
wirtschaft und natdrlich der Lebensmittel-
einzelhandel mit Giber 25000 an das QS-System
angeschlossenen Markten.

® Bei Obst, GemUse und Kartoffeln nehmen
mehr als 37000 Unternehmen aus 25 Landern
am QS-System teil.

® Der Lebensmitteleinzelhandel stellt mit gut
25500 Partnern die gréBte Gruppe vor
den Erzeugern, dem GroBhandel und den
Logistikunternehmen.

@ Das QS-System ist keinesfalls nur auf Deutsch-
land beschrankt. Auch die internationalen
Warenstréme werden erfasst. So nehmen
bereits mehr als 28 000 (Stand: 2020) aus-
landische Partner an der QS-Systemkette teil.
Die gegenseitige Anerkennung von QS und
anderen internationalen Standardgebern
tragt auBerdem zu einem einheitlich hohen
Niveau der Lebensmittelsicherheit bei.

Weitere Informationen unter www.g-s.de.



Einkaufsmengen von Fleisch und Wurst

Angaben nach Kategorien in Prozent.

Sonstiges Fleisch 1,0

Rind/Schwein gemischt 5,5

Rind-/Kalbfleisch 9,6

Fleischwaren/Wurst 49,4
Schwein 18,4
Gefllgel 16,1

Quelle: AMI, 2019.

Die jahrliche Pro-Kopf-Einkaufsmenge an Fleisch, Wurst und Geflligel betrdgt 32 Kilogramm,

die Pro-Kopf-Ausgaben liegen bei 257 Euro.

Einkaufsmengen von Frischobst

Einkaufsmengen von Frischgemise

Angaben in Kilogramm pro Haushalt.

Apfel
Bananen
Orangen
Melonen

Easy Peeler
Tafeltrauben
Erdbeeren
Birnen PX°}
Nektarinen P33
Zitronen pX3

Quelle: AMI auf Basis GfK-Haushaltspanel, 2019.

Die jahrliche Pro-Kopf-Einkaufsmenge an Frischobst
betragt 87 Kilogramm, die Pro-Kopf-Ausgaben liegen

bei 188,79 Euro.

Angaben in Kilogramm pro Haushalt.

Tomaten
Mohren
Gurken
Zwiebeln

Paprika
Eissalat P2y
Spargel pXy
Blumenkohl
Pilze i3
Zucchini &

Quelle: AMI auf Basis GfK-Haushaltspanel, 2019.

Die jéhrliche Pro-Kopf-Einkaufsmenge an Frisch-
gemdse betragt 71,2 Kilogramm, die Pro-Kopf-
Ausgaben liegen bei 184,50 Euro.

WELCHE LEBENSMITTELKONTROLLEN MUSSEN BETRIEBE DURCHLAUFEN?

(O Eigenkontrolle der Betriebe
(O Amtliche Lebensmittelkontrolle

|| (O Kontrolle durch den Abnehmer der Ware



Q WARENWISSEN

Was zeichnet eigentlich das QS-Priifsystem aus?

Das blaue QS-Priifzeichen
kennzeichnet Lebensmittel, die
nachweisbar unter Einhaltung
verbindlicher Qualitdtsanforde-
rungen hergestellt und vermarktet werden.
Es symbolisiert die gemeinsamen Anstren-
gungen von nahezu 200000 Wirtschafts-
beteiligten in der stufentbergreifenden
Qualitatssicherung und steht fur griindliche
Kontrollen (siehe Kasten), gesicherte Her-
kunft und klare Kennzeichnung: QS. Ihr Priif-
system fUr sichere Lebensmittel.

&

s. Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

Gesicherte Herkunft

Gemeinsam mit den Systempartnern organi-
siert die QS Qualitat und Sicherheit GmbH
eine zuverlassige Qualitatssicherung entlang
der gesamten Wertschopfungskette. QS kennt
den Lebenslauf der Produkte.

Aller guten Dinge sind drei

Grindliche Kontrollen

Die Basis der llckenlosen Prozess- und Her-

kunftssicherung im QS-System bilden regel-

maBige Kontrollen aller beteiligten Betriebe.
Unabhangige Agrar- und Lebensmittelexperten
prifen regelmaBig vor Ort, ob jeder System-
partner die Anforderungen einhalt.

Klare Kennzeichnung

Far die Verbraucher ist das blaue QS-Prif-
zeichen ein klares Signal fur frische Lebens-
mittel aus Unternehmen mit gepriften
Prozessen. Egal ob bei Fleisch, Wurst und
Schinken oder bei frischem Obst, GemUse
und Kartoffeln — die Kennzeichnung der
Produkte mit dem blauen QS-Priifzeichen
gibt dem Kunden bestmdgliche Orientierung
beim Einkauf.

Kern von QS ist ein mehrstufiges Kontrollsystem:

1. Jedes beteiligte Unternehmen
inklusive der LEH-Markte muss
kontinuierlich seine Eigenkontrol-
len durchftihren und dokumen-
tieren.

2. Unabhéangige und von QS
zugelassene Zertifizierungsstellen
Uberprifen regelméBig, ob alle
QS-Anforderungen eingehalten
werden — auch in lhrem Markt.

3. In einem dritten Schritt

wird auch die Arbeit der Kontrol-
leure selbst Gberwacht und
weitere Zusatzkontrollen durch
QS selbst durchgefihrt.

WELCHE LEBENSMITTELKONTROLLEN MUSSEN BETRIEBE DURCHLAUFEN?

@ Eigenkontrolle der Betriebe
@ Amtliche Lebensmittelkontrolle



Was hat der Handel von QS?

Kunden wollen wissen: Woher stammen
die Produkte? Sind die Lebensmittel sicher?
QS unterstitzt aus diesem Grund die
Systempartner aus dem Lebensmittelhandel
bei der Kundenkommunikation zum QS-
Prifzeichen, um die Vorteile zu vermitteln:

Sicherheit

Durch die unabhéangigen Kontrollen auf
allen Stufen der Herstellung von frischen
Lebensmitteln kdnnen schwarze Schafe der
Branche rechtzeitig erkannt, ermahnt und,
falls notwendig, aus dem System ausge-
schlossen werden.

Zuverlassigkeit

Qualitatssicherung bedeutet: zuverlassige
Lieferanten sowie einwandfreie Handhabung
der Ware, Hygiene und Prasentation.

Verbrauchervertrauen

Verbraucher vertrauen auf Lebensmittel mit
dem QS-Priifzeichen. Dabei kommt es auf

alle an der Herstellung und Vermarktung von
Lebensmitteln beteiligten Unternehmen an.

Lebensmittel aus dem QS-Priifsystem sind sicher,
ihr Lebenslauf ist transparent. Darauf kénnen
Verbraucher vertrauen.

Jeder Betrieb in der gesamten Produktions-
und Wertschopfungskette leistet einen
wichtigen Beitrag fir das gemeinsame Ziel.

Transparenz

QS spricht von einem ,,stufentbergreifenden”
System. Ziel ist es, die Arbeitsablaufe in den
einzelnen Stufen der Futtermittelwirtschaft,
Landwirtschaft (Rind, Schwein, Gefligel),
Fleischwirtschaft, Obst- und Gemdise-
erzeugung und im Lebensmitteleinzelhandel
fur alle Beteiligten und besonders die
Verbraucher transparenter zu machen.

WAS BEDEUTET DAS QS-PRUFZEICHEN FUR DEN VERBRAUCHER?

O Der Produktionsprozess wurde (ber alle Stufen, vom Feld bis zur Ladentheke, kontrolliert

O Durch regelmaBige Kontrollen kann die Einhaltung der Anforderungen bestatigt werden
|| (O) Dass das Fleisch von Tieren aus Freilandhaltung kommt



Q WARENWISSEN

Fleisch und Fleischwaren:
Kontrolle auf allen Stufen

o Futtermittelwirtschaft
Qualitatssicherung beginnt bei der sorgfalti-
gen Auswahl von Futtermitteln. Eine kon-
sequente Futtermittelkontrolle ist im QS-
System daher von zentraler Bedeutung. Die
Futtermittel werden regelmaBig auf die
Einhaltung von Grenz- und Richtwerten, zum
Beispiel fir Mykotoxine, Pflanzenschutzmittel
und Schwermetalle, untersucht.

o Landwirtschaft

Auch der Landwirt muss sich an die Kriterien
des QS-Systems halten. QS Uberpriift unter
anderem, ob er bei seiner Arbeit die Anfor-
derungen an Fitterung, Haltung und Pflege
seiner Tiere einhalt. Auch der Medikamen-
teneinsatz wird streng kontrolliert und
dokumentiert, zum Beispiel im Rahmen des
Antibiotikamonitorings.

WAS BEDEUTET DAS QS-PRUFZEICHEN FUR DEN VERBRAUCHER?
@ Der Produktionsprozess wurde (ber alle Stufen, vom Feld bis zur Ladentheke, kontrolliert
@ Durch regelmaBige Kontrollen kann die Einhaltung der Anforderungen bestatigt werden



QS kontrolliert Fleisch und Fleischwaren vom Landwirt bis zur Ladentheke, setzt Standards
in den einzelnen Bereichen und stellt sicher, dass die Anforderungen umfassend und stufen-

Ubergreifend umgesetzt werden.

9 Fleischwirtschaft

Bei der Uberpriifung der einzelnen Pro-
duktionsschritte wird eine Vielzahl von
Kriterien berlcksichtigt, wie zum Beispiel

die Hygiene, der Tierschutz, die Rlckverfolg-
barkeit oder die verwendeten Rezeptur-
bestandteile. Selbstverstandlich unterliegt
zuvor auch bereits der Tiertransport stren-
gen Anforderungen.

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
Temperatur jederzeit eingehalten und kont-
rolliert werden. Auch die Regeln fir die
Hygiene gilt es einzuhalten (siehe hierzu
auch die Seiten 18 und 19).

WAS HEBT DIE QS-ZERTIFIZIERUNG VON ANDEREN STANDARDS AB?

O Es ist ein stufentibergreifendes System
(O Alle Produkte der Lebensmittelindustrie kénnen zertifiziert werden
[ | O Die Teilnahme am QS-System ist gebUhrenfrei



@ WARENWISSEN

Obst und Gemiise:

Qualitatssicherung bis zur Ladentheke

o Erzeuger

Mehr als 14000 Erzeuger aus 23 Landern
nehmen am QS-System teil. Jeder Einzelne
ist sich seiner Verantwortung fur sichere
Lebensmittel bewusst. Die Uberpriifung der
klar definierten QS-Anforderungen gewahr-
leistet eine nachhaltige Bodenbearbeitung,
den sorgsamen Einsatz von Pflanzenschutz-
und Dingemitteln und die Einhaltung eines
aktiven Hygienemanagements.

o Labore

Durch Laboruntersuchungen wird in regel-
maBigen Abstdnden unter anderem die
Einhaltung der zugelassenen Hochstmengen
an Pflanzenschutzmitteln und Nitrat kontrol-
liert. Nur wer sich an diesem Rickstands-
monitoring beteiligt, darf Obst, Gemise und
Kartoffeln in das QS-System liefern. Dadurch
wird sichergestellt, dass die Ware, die in den
Handel kommt, einwandfrei ist.

WAS HEBT DIE QS-ZERTIFIZIERUNG VON ANDEREN STANDARDS AB?

@ Es ist ein stufentibergreifendes System



Das QS-Prufsystem gewahrleistet auch bei Obst, GemUse und Kartoffeln eine stufen-
Ubergreifende Qualitatssicherung. Sie beginnt mit dem Anbau und der Ernte, geht Gber
den GroBhandel bis hin zur Obst- und Gemusetheke im Lebensmitteleinzelhandel.

0 LebensmittelgroBhandel o Lebensmitteleinzelhandel
Es gibt alleine in Deutschland mehr als 580 Die mehr als 21000 Partner des QS-Systems
QS-zertifizierte GroBhandelsbetriebe, Uber aus dem Lebensmitteleinzelhandel bilden

die deutschen Grenzen hinaus weitere 290. die Schnittstelle zum Verbraucher: Der
Besonders wichtige Anforderungen sind die Handel ist das letzte Glied einer ineinander-
richtige Lagerung und der Transport unter Be-  greifenden Kette und tbergibt die Lebens-
achtung der speziellen Produktbedingungen.  mittel aus dem QS-System an den Kunden.
Neben der Dokumentation der Arbeitsschritte  Neben der fachgerechten Lagerung ist hier
wird auBerdem geprift, ob die Rickverfolg-  die Warenpflege im Verkaufsraum von
barkeit zum Lieferanten sichergestellt ist. groBter Bedeutung.

WAS VERSTEHT MAN UNTER RUCKSTANDSMONITORING?
(O Untersuchung auf GréBe der Ware
(O Untersuchung auf Gewicht der Ware
[ | O Untersuchung beispielsweise auf Riickstande von Pflanzenschutz- und Diingemittel



@ WARENWISSEN

Das verrat die Verpackung

Das blaue QS-Prifzeichen findet sich direkt
auf der Verpackung oder dem Etikett

und verdeutlicht dem Verbraucher, dass
jeder einzelne Produktionsschritt sorgfaltig
geprift und liickenlos dokumentiert ist.
Die Verpackung verrat aber noch viel mehr:

Fleisch

© Hersteller: Ganz oben stehen Name und
Anschrift des Herstellers, des Verpackers
oder eines im EU-Raum niedergelassenen
Verkdufers.

@ Bezeichnung des Lebensmittels:

Sie gibt die Tierart oder die Bezeichnung
des Teilstiicks, wie etwa Rinderroulade oder
Rinderfilet, an.

Buparnop
Sconansiralla 57, A15T Miesinr

Minutensteaks
i darn Schsrmrichen

Herkunft: Deutschland

© Herkunftskennzeichnung:

Seit 2000 ist sie flr Rindfleisch gesetzlich
vorgeschrieben: ,,geboren in”, , gemastet
in”, ,geschlachtet in”, ,zerlegtin”.

Seit 2015 muss auch die Herkunft von
Schweine- und Gefllgelfleisch gekenn-
zeichnet werden.

O Zulassungsnummer: Uber die Nummer
des Schlacht- beziehungsweise des Zerlege-
betriebes lasst sich der Weg des Fleisch-
stlicks weiter zurlickverfolgen.

(5) Kihlung: Die Haltbarkeit von Fleisch
und Fleischwaren ist stark von der jeweiligen
Lagertemperatur abhangig.

O Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)/
Verbrauchsdatum: Bei Fleisch und Gefligel-
frostware findet sich das Mindesthaltbar-
keitsdatum, bei Hackfleisch und Frisch-
geflligel dagegen ein Verbrauchsdatum.

@ Identifikationsnummer: Bei Rindfleisch:
Anhand dieser Nummer kann das Fleisch
zum einzelnen Rind oder zu einer kleinen
Gruppe von Rindern zugeordnet werden.

© QS-Priifzeichen: Das QS-Priifzeichen
steht fir Qualitdtssicherung. Die Abbildung
auf der Verpackung ist freiwillig.

WAS VERSTEHT MAN UNTER RUCKSTANDSMONITORING?

@ Untersuchung beispielsweise auf Riickstdénde von Pflanzenschutz- und Diingemittel



Obst und Gemiise

© Hersteller: Name und Anschrift
des Packers, Absenders und/oder
Verkdufers oder eine Codierung, die
von amtlicher Seite vergeben oder an-
erkannt wurde.

® Bezeichnung des Lebensmittels:
Um welches Obst oder GemUse handelt
es sich? Hier steht Name, Sorte oder
Handelstyp.

© Angabe des Ursprungslandes:
Das Ursprungsland muss angegeben
werden, alle weiteren Hinweise zum Anbau-
gebiet wie beispielsweise , Altes Land” oder
,Bodensee” sind freiwillig. Ubrigens: Das
Ursprungsland muss immer ausgeschrieben
werden, Abkirzungen sind nur fur die USA
erlaubt.

O Handelsklasse: Bei Obst und Gemiise
werden Handelsklassen unterschieden
(Extra, | oder I).

O Nettogewicht: Gekennzeichnet werden
muss das Nettogewicht oder die Anzahl der
Friichte mit GroBenspanne (etwa bei Apfeln
75/80 Millimeter) oder der angewandte
GroBencode.

WOZU DIENT DIE LOSNUMMER?

O VerschlUsselte Preisempfehlung
(O Rickverfolgbarkeit der Ware

O Losnummer: Uber die Losnummer l4sst
sich die Ware eindeutig zurlickverfolgen.
Ihr wird immer der Buchstabe ,,L"” voran-
gestellt.

@ Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)/
Verbrauchsdatum (nicht im Bild): Bei Obst
und GemUse steht hier das Mindesthaltbar-
keitsdatum, bei Fresh-Cut-Salaten oder
Sprossen ein Verbrauchsdatum mit Lager-
temperatur.

© Qs-Priifzeichen: Das QS-Priifzeichen
steht fir eine konsequente Qualitatssiche-
rung vom Erzeuger bis zur Ladentheke. Die
Abbildung auf der Verpackung ist freiwillig.

|| (O) Hinweis auf die Adresse des Herstellers



@ POS-PRAXIS

Qualitatssicherung an der Fleischtheke

An Ihrem Arbeitsplatz an der Fleischtheke
kénnen Sie unter Beachtung der folgenden
Punkte jeden Tag einen entscheidenden
Beitrag zur Qualitatssicherung leisten:

[0 wareneingangskontrolle: Samtliche
Wareneingange anhand der Liefer-
papiere Uberprifen und die Kontrolle
dokumentieren. Damit leisten Sie einen
aktiven Beitrag zur Sicherung der Riick-
verfolgbarkeit.

[0 warenauszeichnung: Waren aus dem
QS-System mUssen eindeutig gekenn-
zeichnet sein — auf den Begleitpapieren
und auf dem Produkt beziehungsweise
der Umverpackung (siehe Seiten 12
und 13).

U\ e .d
Das Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum der
Ware sollte standig kontrolliert werden.

WOZU DIENT DIE LOSNUMMER?
@ Riickverfolgbarkeit der Ware

[0 Hygiene: Halten Sie die geltenden

Hygienestandards genau ein und achten
Sie auf einen hygienisch sauberen
Zustand lhrer Arbeitsgerate und der
Raumlichkeiten (siehe hierzu auch Seiten
18 und 19).

Mindesthaltbarkeits- und
Verbrauchsdatum: Stets Mindesthalt-
barkeits- und Verbrauchsdatum (MHD)
der Ware kontrollieren und nach den
Vorgaben aus dem Eigenkontrollsystem
(EKS) entsprechend reagieren.
Warentrennung QS und Nicht-QS:
Die Verwechslung von QS- und Nicht-
QS-Ware im Lager und dem Verkaufs-
raum ausschlieBen.

Lagerung: Fleisch- und Wurstwaren in
geeigneten Behéltern so aufbewahren,
dass die typischen Eigenschaften wie
Geruch, Geschmack, Farbe und Feuch-
tigkeit erhalten bleiben.
Temperaturkontrolle und Dokumen-
tation: RegelmaBig die Temperatur

der Lebensmittel im Lager und Verkaufs-
bereich wie im EKS vorgesehen tber-
prifen und die Kontrolle dokumen-
tieren.

Unterbrechung der Kiihlkette: Jeder
Mitarbeiter muss sich Uber die notwen-
digen MaBnahmen bei Ausfall der Kiihl-
anlagen in der Filiale informieren.



Als Mitarbeiter an der Fleischtheke sind Sie der Qualitdtsbotschafter der
gesamten Produktionskette und sollten die Kunden in allen Fragen der
Quialitatssicherung kompetent beraten kénnen.

WANN DARF DAS QS-PRUFZEICHEN AUF DER WARE AUFGEBRACHT WERDEN?

O Wenn die Ware auch in den Lieferpapieren als QS-Ware gekennzeichnet ist
(O Wenn alle Betriebe der Lieferkette am QS-System teilnehmen

O Es genligt, wenn der Lebensmitteleinzelhandel QS-Systempartner ist



@ POS-PRAXIS

Qualitatssicherung bei Obst und Gemiise

Im direkten Kundengespréch kénnen Sie als Mitarbeiter der Obst- und Gemdseabteilung kompetent beraten.

Als letztes Glied in der Herstellungs- und
Vermarktungskette spielen Sie als Mitarbeiter
im LEH eine wichtige Rolle, um Obst und
GemUse fachgerecht zu prasentieren.
Neben Ihrer aktiven Funktion in der Quali-
tatssicherung haben Sie direkten Kontakt
zum Kunden und kénnen ihn im Gesprach
beraten. Die wichtigsten Beitrdge, die Sie
tagtaglich zur Qualitatssicherung in der
Obst- und Gemiseabteilung lhres Marktes
leisten konnen, sind im Folgenden aufge-
fuhrt:

[0 wareneingangskontrolle
Uberpriifen Sie mit Blick auf die Riick-
verfolgbarkeit sémtliche Wareneingdnge
anhand der Lieferpapiere und dokumen-
tieren Sie die Kontrolle.

[0 Warenauszeichnung
Uberprifen Sie, ob die angelieferte
QS-Ware als solche auf den Waren-
begleitpapieren gekennzeichnet ist.

WANN DARF DAS QS-PRUFZEICHEN AUF DER WARE AUFGEBRACHT WERDEN?

@ Wenn die Ware auch in den Lieferpapieren als QS-Ware gekennzeichnet ist
@ Wenn alle Betriebe der Lieferkette am QS-System teilnehmen



[0 warentrennung QS- und
Nicht-QS-Ware
Sorgen Sie daflr, dass weder im
Verkaufsraum noch im Lager eine
Verwechslung von QS-Ware mit
Nicht-QS-Ware moglich ist.
Die eindeutige Kennzeichnung von
QS-Ware hilft Innen dabei.

[ Lagerung
Kontrollieren Sie regelmaBig, ob die
Waren ihren Temperaturanforderungen
gerecht gelagert werden. Uberpriifen
Sie, ob die Ware in einwandfreiem
Zustand ist, wahrend Sie sie ins Regal
einrdumen.

[ warenpflege im Verkauf
Uberpriifen Sie mehrfach tiglich, ob im
Verkaufsraum ausschlieBlich verkaufs-
fahige Ware prasentiert wird.

[ Hygiene
Halten Sie die geltenden Hygienestan-
dards genau ein. Dies ist insbesondere
bedeutend, wenn Sie selbst Fresh-
Cut-Produkte (siehe Kasten) herstellen.
Am Arbeitsplatz regelmaBig Hande
waschen, auch wenn Handschuhe
getragen werden (siehe auch Seiten
18 und 19).

Fresh-Cut-Produkte

Die Verbraucher fragen immer mehr frisch
geschnittenes Obst und Gemdse nach. Die
Schnittflachen von Fresh-Cut-Produkten stellen
Verletzungen der Lebensmitteloberflache dar
und sind deshalb sehr anfallig fiir mikrobiellen
Verderb. In der Plastikverpackung der Produkte
kénnen Mikroorganismen besonders gut und
schnell wachsen.

Da die Produkte roh verzehrt und die Mikro-
organismen deshalb nicht durch Hitze abgetotet
werden, muss hier in allen Schritten der Herstel-
lung besonders viel Wert auf die Einhaltung der
Hygienestandards (siehe Seiten 18 und 19) gelegt
werden.

WELCHE FAKTOREN MUSSEN MITARBEITER IM LEH REGELMASSIG UBERPRUFEN?

O Hygiene
(O Keimzahl
|| O Temperatur



@ POS-PRAXIS

Auf die Hygiene kommt es an

Ein Schwerpunkt in den QS-Audits im LEH
ist unter anderem die regelméaBige Uber-
prifung der Hygiene und Temperatur.
Waurden diese Anforderungen nicht erfillt,
ist das Audit nicht bestanden. In manchen
Fallen drohen Sanktionen.

Handewaschen Pflicht

Im Lebensmitteleinzelhandel
hat, wie in allen anderen
Fur die PerSOnthygiene gllt Ob im Schlacht- Bereichen, das Handewaschen

hof, im Verarbeitungsbetrieb oder im Lebens-  héchste Prioritat.
mitteleinzelhandel — regelmaBiges Hande-

waschen hilft effektiv gegen die Verbreitung

von Bakterien und Viren.

Schulung wichtig

Abwehr von Schéadlingen K.O.-Kriterien sind auch das Besuchen
regelmaBiger Hygieneschulungen,

Ein wichtiger Punkt der Betriebshygiene Belehrungen zum Infektionsschutz, ein

ist die konsequente Abwehr von Schadlin- betriebseigenes Kontrollsystem auf

gen. Dazu gehéren stets geschlossene oder HACCP-Basis sowie definierte Tempera-

mit Fliegengittern versehene Fenster und turanforderungen bei Transport, Lagerung

Tdren sowie keine Spalten an Rolltoren oder  und Verkauf von Fleisch, Wurst, Obst

anderen Offnungen nach auBen. und Gemdse.

WELCHE FAKTOREN MUSSEN MITARBEITER IM LEH REGELMASSIG UBERPRUFEN?

@ Hygiene
@ Temperatur
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Regeln beachten

Sie kénnen selbst zur optimalen Hygiene
am Arbeitsplatz beitragen, indem Sie die
wichtigsten Hygieneregeln befolgen:

[J Im Spind oder Schrank keine
verderblichen Lebensmittel lagern.

[0 Abfalle bis zur Entsorgung
verwechslungsfrei und kihl lagern.

[I Transportkisten oder Behilter fiir die
Lagerung oder Zubereitung von Lebens-
mitteln nicht direkt auf den Boden stel-
len oder fir andere Zwecke einsetzen.

[I Mit Einrichtungsgegenstanden sorgsam
umgehen und beschadigte Arbeits-
gerate schnellstmoglich reparieren oder
austauschen lassen.

[ Reinigungs- und Desinfektionsmittel
fachgerecht lagern und nach Dosier-
anleitung einsetzen.

[ Eimer, Schrubber und Aufnehmer regel-
maBig reinigen und austauschen.

DarUber hinaus gibt es weitere Vorgaben,
die speziell fir den Umgang mit unverpack-
tem Fleisch und Aufschnittwaren gelten:

[ Regelmé&Biges griindliches Hande-
waschen nicht vergessen. Dies gilt auch,
wenn Arbeitshandschuhe getragen
werden.

[J Schmuck wie Uhr, Ring, Piercing oder

Ohrringe ablegen oder abdecken.

[0 Auf lackierte oder kiinstliche Finger-
négel verzichten oder Einweghand-
schuhe verwenden.

[ Far die Arbeit saubere Arbeitsbeklei-
dung anlegen.

[ Haare zusammenbinden und bedecken,
zum Beispiel mit einem Haarnetz.

WAS GILT FUR MITARBEITER AN DER BEDIENTHEKE ALS TABU?

() Schmuck

(O Parfum

[ | O Lackierte Fingerndgel



@ GUT ZU WISSEN

Haufige Kundenfragen

Besonders bei frischen Lebensmitteln haben
Verbraucher immer wieder Fragen. Die hdu-
figsten haben wir hier zusammengestellt —
und liefern die Antworten gleich mit. Damit
Sie kompetent beraten kénnen.

@ Schmuck

@ Lackierte Fingerndgel

Wie sicher ist das QS-System?

QS kennt den Lebenslauf der Produkte —
und jedes Unternehmen, das an der Herstel-
lung und Vermarktung der Ware beteiligt
ist. RegelmaBig wird geprift, ob die Unter-
nehmen tatsachlich die strengen Anforde-
rungen des Systems einhalten, und zwar
durch unabhangige zertifizierte Labore und
Kontrolleure.

Wer organisiert das QS-System?
Organisiert wird es durch das unabhangige
Unternehmen QS Qualitat und Sicherheit
GmbH. Die stetige Entwicklung wird durch
Gebuhren finanziert, die von den System-
teilnehmern gezahlt werden.

Welche Produkte tragen das
QS-Priifzeichen?

Inzwischen findet sich das blaue Prifzeichen
auf vielen frischen Lebensmitteln: Fleisch
und Fleischwaren sowie Obst, Gemdise und
Kartoffeln tragen es — und auch die Kichen-
krauter, die die Verbraucher frisch im Topf
kaufen kénnen. NatUrlich nur, wenn sie nach
den Anforderungen des QS-Systems herge-
stellt und vermarktet werden. Das wiederum
wird bei unabhdngigen Kontrollen geprdft.

Besonders bei frischen Lebensmitteln haben
Verbraucher hdufig Fragen zu den Produkten, ...

WAS GILT FUR MITARBEITER AN DER BEDIENTHEKE ALS TABU?



Wer steckt dahinter?

Das QS-System besteht aus drei Fachgesell-
schaften (fir Rind- und Schweinefleisch, fur
Gefltgel sowie flr Obst, Gemuse und
Kartoffeln) mit einem gemeinsamen Biiro in
Bonn.

Wie wird das alles kontrolliert?
Unabhangige Zertifizierungsstellen und
Labore priifen, ob tatsachlich jeder System-
partner die Anforderungen von QS einhélt.
Vor Ort in den Betrieben werden Proben ge-
nommen und im Labor grindlich analysiert.
Wer gegen die Regeln verstdBt, muss mit
Strafen rechnen — bei kritischen VerstéBen
schaltet QS seinen Sanktionsbeirat ein.

Wer stellt die Regeln auf?

Die fur alle Beteiligten verbindlichen Quali-
tatsanforderungen erstellt QS zusammen
mit den Fachbeiraten. Sie bestehen aus
Experten aus Erzeugung, Verarbeitung und
dem Lebensmitteleinzelhandel. Zusatzlich
wird QS von einem Kuratorium mit Vertre-
tern aus Politik, Wirtschaft, Wissenschaft
und Verbraucherschutz beraten.

Wer macht mit?

Futtermittelerzeuger, Landwirte und Tier-
halter, Schlachthofe, Metzger, Obst- und
GemUseerzeuger, GroBhandler, Supermérkte

... das QS-Priifzeichen auf den Verpackungen und die
kompetente Beratung durch den Lebensmittelhandel
sorgen fir Vertrauen.

—kurz: Unternehmen aus allen Stufen der
Lebensmittelproduktion. Als Systempartner
haben sie sich vertraglich verpflichtet, die
Anforderungen des QS-Systems einzuhalten.
Sie flihren taglich Eigenkontrollen durch und
dokumentieren die Ergebnisse.

WIE WIRD DIE EINHALTUNG DER ANFORDERUNGEN IM QS-SYSTEM KONTROLLIERT?

O Unabhangige Audits
O Unabhangige Laboranalysen
|| () Kameraaufnahmen



@ GUT ZU WISSEN

Qualitatssicherung zu Hause

Nach dem Einkauf ist jeder sein eigener
Qualitatsmanager. Der bewusste Umgang
mit frischen Lebensmitteln ist dabei oberstes
Gebot. Wie lhre Kunden die Qualitatssiche-
rung bei frischen Lebensmitteln ganz einfach
zu Hause fortflihren konnen, erfahren Sie hier:

Durchgéngig kiihlen

Leicht verderbliche und gekihlte Lebens-
mittel sollten mdglichst ohne Unterbrechung
gekuhlt werden, um die Vermehrung von

Krankheitserregern wie zum Beispiel Salmo-
nellen zu verhindern. Das bedeutet: Der
Kunde sollte diese Produkte erst in den Ein-
kaufswagen legen, wenn der Einkauf fast
beendet ist. Entspannter lasst sich einkaufen,
wenn er eine Kihltasche mit in den Super-
markt nimmt. So wird die Klhlkette erst gar
nicht unterbrochen.

Sicher verarbeiten

Der sichere Genuss frischer Lebensmittel
hangt auch davon ab, ob bei der Zuberei-
tung der Speisen genauso sorgsam und
hygienisch einwandfrei gearbeitet wird wie
die QS-Systempartner bei der Herstellung
der Erzeugnisse.

Aufbewahren und lagern

Ihre Kunden sollten frisches Fleisch gleich
nach dem Einkauf im Kihlschrank verstauen
—am besten direkt Gber dem Gemisefach,

Verbraucher sollten Obst und Gemdise im dafir
vorgesehenen Fach im Kihlschrank aufbewahren.
Frisches Fleisch wird am besten unmittelbar dartiber
gekdihlt.

WIE WIRD DIE EINHALTUNG DER ANFORDERUNGEN IM QS-SYSTEM KONTROLLIERT?

@ Unabhangige Audits
@ Unabhangige Laboranalysen



Frische Lebensmittel sollten sicher und hygienisch einwandfrei verarbeitet werden.

denn da ist es am kaltesten. Mit Temperatu- ~ Obst und Gemuse sind unterschiedlich lange

ren zwischen 0 und 4 Grad Celsius ist das haltbar. Entscheidend ist, dass sie arten-
der perfekte Platz. Ganze Rohwiirste wie spezifisch gelagert werden. Es ist also rat-
Salami oder Schwarzwalder Schinken am sam, flr genligend Abstand beispielsweise
Stlick fuhlen sich aber auch auBerhalb des zwischen Apfeln und anderem Obst oder
Kuhlschranks wohl — luftig und kahl bei Gemiise zu sorgen. Denn Apfel geben beim
etwa 10 bis 15 Grad. Nachreifen Ethylen ab, ein Gas, das andere
Eine Ubersicht (iber Aufbewahrungszeiten Obst- oder GemdUsearten schneller reifen
im KUhl- und Gefrierschrank finden Sie hier:  lasst. Die meisten Arten mdgen es gerne
kdhl.

https://www.q-s.de/tipps-verbraucher

WELCHE TIPPS SOLLTEN SIE IHREN KUNDEN GEBEN?
O Gekdhlte Lebensmittel erst unmittelbar vor dem Einkaufsende in den Wagen legen
(O Fiir den Heimtransport Kihitasche verwenden

|| () Frisches Fleisch gleich nach dem Einkauf im Kiihlschrank verstauen



@ GUT ZU WISSEN

Flihrender Standardgeber

Die QS Qualitdt und Sicherheit GmbH mit
ihrem Hauptsitz in Bonn ist der fihrende
Standardgeber flr Lebensmittelsicherheit in
Deutschland. Seit 2001 steht QS fur stufen-
Ubergreifende Qualitatssicherung bei frischen
Lebensmitteln. Die QS-Standards fir die Pro-
duktion und Vermarktung von Fleisch und
Wurst sowie Obst, Gemuse und Kartoffeln
definieren die Anforderungen flr gesicherte
Prozesse und die Qualitat der Produkte.
Dort, wo es flr die Zuverlassigkeit von Lebens-
mitteln und Futtermitteln oder auch die
Gesundheit der Tiere wichtig ist, liegen sie
Uber den gesetzlichen Anforderungen. Alle
Partner im QS-Verbund lassen sich von

Vom Landwirt bis zur

Ladentheke

erte ram Q5-Prifreichen

Neuigkeiten

unabhéngigen Auditoren regelméBig
kontrollieren. Flachendeckende Monitoring-
programme und gezielte Laboranalysen
belegen die zuverldssige Qualitatssicherung.
Die Produkte aus dem QS-Verbund erkennt
man am QS-Priifzeichen.

Ziel ist es, das Vertrauen der Verbraucher in
frische Lebensmittel taglich zu bestatigen:
Die Verbraucher in Deutschland kénnen sich
auf sichere frische Lebensmittel verlassen.
Informationsquellen: Noch mehr zum

QS-System erfahren Sie unter www.g-s.de
sowie auch auf den Social Media-Kanélen:

S’? Twitter
ﬁ Facebook

Xing

Linkedin

Youtube

WELCHE TIPPS SOLLTEN SIE IHREN KUNDEN GEBEN?

@ Gekdhlte Lebensmittel erst unmittelbar vor dem Einkaufsende in den Wagen legen

@ Fir den Heimtransport Kihltasche verwenden

@ Frisches Fleisch gleich nach dem Einkauf im Kihlschrank verstauen



TRAINING

Qualitatssicherung bei frischen Lebensmitteln Abschlusstest 1

WIE VIEL PROZENT DES IN DEUTSCHLAND PRODUZIERTEN RINDFLEISCHES
STAMMT AUS BETRIEBEN MIT QS-ZERTIFIZIERUNG?
9 Prozent

19 Prozent
90 Prozent

0]0)0;

WAS SIGNALISIERT DAS QS-PRUFZEICHEN DEM VERBRAUCHER?
Dass das Mindesthaltbarkeitsdatum noch nicht (berschritten ist

OO

Dass umfassende Kontrollen vom Landwirt bis zur Ladentheke stattgefunden
haben
O Dass er Uber den QR-Code Rezepte abrufen kann

WIE VIELE LEBENSMITTELMARKTE KONNEN HEUTE IHREN KUNDEN
FLEISCH, WURST, OBST UND GEMUSE MIT DEM BLAUEN QS-PRUFZEICHEN
ANBIETEN?

(O Rund 255

(O Rund 2550
(O Rund 25500 n
3
DAS VERBRAUCHSDATUM SAGT AUS, DASS ... g
(O ... das Produkt nach diesem Datum nicht mehr verzehrt werden sollte é
(O ... das Produkt nach einer optischen und olfaktorischen Prifung auch nach g
diesem Datum noch verzehrt werden kann 2
(O ... das Produkt entsorgt werden sollte §
Lg
WIE WIRD DIE EINHALTUNG DER QS-ANFORDERUNGEN IN DEN P
2
JEWEILIGEN BETRIEBEN KONTROLLIERT? S
(O Durch Audits S
(O Mittels Videoiiberwachung g
(O Keine Kontrolle, es ist alles vertraglich geregelt g

AUF WELCHEN GRUNDLAGEN BASIEREN DIE ANFORDERUNGEN
IM QS-SYSTEM?
Nur auf gesetzlichen Anforderungen

Auf gesetzlichen Anforderungen und den QS-Leitfaden
Nur auf den QS-Leitfaden

OO0

juaddeywin uauul yoeu aydse




€D TRAINING

Qualitatssicherung bei frischen Lebensmitteln Abschlusstest 2

WELCHE LEBENSMITTEL TRAGEN DAS QS-PRUFZEICHEN?
Milch und Molkereiprodukte
Brot und Backwaren

0]0)0;

Fleisch und Wurstwaren sowie Obst, Gemdise und Kartoffeln

DIE QS-KONTROLLEN REICHEN ...
vom Landwirt bis zur Ladentheke

vom Regal bis zur Kasse

0]0)0;

vom Stall bis zur Schlachtung

ZUSTANDIG FUR DIE LEBENSMITTELKONTROLLE IN DEUTSCHLAND
SIND ...

die Betriebe selbst

staatliche Behdérden

00O

privatwirtschaftliche Qualitatssicherungssysteme

WAS ZAHLT ZU DEN WICHTIGSTEN HYGIENEREGELN?
RegelméBiges Handewaschen

Ablegen von sichtbarem Schmuck

OO0

Keine lackierten Fingerndgel

DAS HACCP-KONZEPT ...
ist freiwillig anzuwenden

soll Gefahren im Umgang mit Lebensmitteln vorbeugen

0]0)®;

muss nur in Ausnahmefallen umgesetzt werden

DAS MINDESTHALTBARKEITSDATUM SAGT AUS, DASS ...
(O ... das Produkt mindestens bis zu diesem Datum ohne Bedenken verzehrt
werden kann

.. das Produkt nach diesem Datum entsorgt werden sollte

OO

.. das Produkt nach einer optischen und olfaktorischen Priifung auch nach
diesem Datum verzehrt werden kann

Zum Feststellen der richtigen Losung diese Randlasche nach innen umklappen!



Lexikon

Antibiotikamonitoring | Mit der systematischen
Erfassung der Antibiotikaverschreibungen in
einer zentralen Datenbank werden fundierte
Erkenntnisse zum tatsachlichen Einsatz von
Antibiotika gewonnen. Zur Teilnahme am
Antibiotikamonitoring sind alle Gefligel-,
Schweinehalter und Kélbermastbetriebe im
QS-System verpflichtet.

Audit | Als Audit (von lateinisch , Anhérung”) werden
allgemein Untersuchungsverfahren bezeich-
net, die dazu dienen, Prozesse hinsichtlich der
Erfullung von Anforderungen und Richtlinien
zu bewerten. Dies erfolgt haufig im Rahmen
eines Qualitdtsmanagements. Die Audits
werden von einem speziell hierfir geschulten
Auditor durchgefihrt.

HACCP-KONZEPT | Hazard Analysis and Critical
Control Points (deutsch: Gefahrenanalyse und
kritische Lenkungspunkte) ist ein vorbeugen-
des System, das die Sicherheit von Lebensmit-
teln und Verbrauchern gewéhrleisten soll. Unter-
nehmen, die Lebensmittel herstellen oder mit
Lebensmitteln in irgendeiner Weise umgehen,
mussen ein HACCP-Konzept vorweisen.

K.O.-Kriterien | Kriterien, die einen kritischen Einfluss
auf die Lebensmittelsicherheit, den Tierschutz
oder die Integritat des QS-Systems haben,
werden als K.O.-Kriterien definiert. Die Nicht-
einhaltung eines dieser Kriterien fihrt zum
Verlust der Lieferberechtigung in das QS-System
und zur Sanktionierung des Systempartners.

Kiihlkette | Flr Lebensmittel ist die Einhaltung der
Kuhlkette von zentraler Bedeutung. Damit sie
nicht an Qualitat verlieren, darf die Kihlkette
nicht unterbrochen werden. Lebensmittel wie
Fleisch, Wurst, Obst und Gem(Use verderben
andernfalls bereits nach kurzer Zeit.

Lebensmittelsicherheit | Ist ein Sammelbegriff und
betrifft alle MaBnahmen, die sicherstellen,
dass Lebensmittel fr den Endverbraucher
zum Verzehr geeignet sind und von ihnen
keine gesundheitlichen Beeintrachtigungen

oder Schadigungen ausgehen kénnen. Hierzu
gehort neben HygienemaBnahmen auch die
Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln.

Mindesthaltbarkeitsdatum | Das Mindesthaltbar-

keitsdatum ist das Datum, bis zu dem ein
Lebensmittel unter den vom Hersteller ange-
gebenen Aufbewahrungsbedingungen seine
spezifischen Eigenschaften behalt. Nach einer
optischen und olfaktorischen Priifung kann
das Produkt auch nach diesem Datum ver-
zehrt werden.

Riickstandsmonitoring | Bei Obst und Gemise gibt

es gesetzlich vorgeschriebene Rickstands-
hochstgehalte fur Pflanzenschutzmittel und
Nitrat. Kontrolleure entnehmen regelmaBig
Proben der Ware und lassen sie in QS-an-
erkannten Laboren auf die Einhaltung der
Rickstandshochstgehalte kontrollieren.

Riickverfolgbarkeit | Unter dem Begriff Riickverfolg-

barkeit versteht man die Méglichkeit, den
Werdegang anhand aufgezeichneter Kenn-
zeichnungen zurlckverfolgen zu kénnen. Sie
stellt sicher, dass der Verbraucher beim Erken-
nen einer Gefahrdung zum Beispiel durch
Ruckrufaktionen moglichst umfassend ge-
schiitzt wird.

Salmonellen | Bakterien, die Gber Lebensmittel in die

Nahrungskette gelangen und beim Menschen
Magen-Darm-Erkrankungen verursachen kon-
nen. Im QS-System wird das Salmonellenrisiko
der Partnerbetriebe permanent Gberwacht.
Stallhygiene und optimale Haltungsbedingun-
gen schiitzen davor.

Verbrauchsdatum | Bei leicht verderblichen Lebens-

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



