Quialitatssicherungssystem mit regionalem Herkunftsnachweis
"Geprufte Qualitat - Bayern™

Uber den gesetzlichen Standards liegende Leistungsinhalte fiir den
Produktbereich ,,Rinder und Rindfleisch*

Stand: 31.12.2012

Merkmale

Gesetzliche Grundlagen

Anforderungen von
Geprufte Qualitat

Hohere Anforderungen
Warum

Uberprift durch Kon-
trolle

Ausbringung von KIl&r-
schlamm

Erlaubt (bei Einhaltung vorgegebener
Grenzwerte und Hochstmengen)

Verbot der Ausbringung von ge-
werblichen, kommunalen und in-
dustriellen Klarschlammen auf die
landwirtschaftlichen Betriebsfla-
chen

Vorbeugende, freiwillige MalRnahme zum
Ausschluss moglicher Risiken (Prozess-
qualitat)

Buchpriifungen (Né&hrstoffvergleich)
vor Ort

Klauengesundheit

Keine gesetzliche VVorgabe

Uberpriifung der Klauengesundheit

Zusétzliche Mafinahme zur Kontrolle der
Tiergesundheit und des Wohlbefindens

Inaugenscheinnahme des Tierbestan-
des durch geschultes Prifpersonal

Transportzeit

Acht Stunden Tagestransportzeit ab Beginn
der Beladung bzw. unter bestimmten Vo-
raussetzungen auch langer

Transportzeiten nach Beladung
maximal vier Stunden (gesamt,
nicht pro Tag)

Tierschutzaspekt, Fleischqualitét (kurze
Transportzeiten reduzieren die Belastung
der Tiere)

Kontrolle von Transport-
buch/Tachoscheibe, rechtsverbindliche
Erkléarung

Fleischfarbe

Keine detaillierte gesetzliche Vorgabe

Kein Anzeichen von DFD
(Fleischfarbe)

Fleischqualitét

Kontrolle aller Schlachtkérper (durch
Inaugenscheinnahme) durch speziell
geschulten Prifer am Schlachtband

pH 24-Wert

Keine gesetzliche VVorgabe

pH 24-Wert < 6,0 (pH-Messung
am Schlachtkdrper nach
24 Stunden)

Fleischqualitat

Kontrolle der am Schlachtband ge-
kennzeichneten Schlachtkdrper (bei
Verdachtsmomenten) mit pH-
MeRgeréat

Lagerdauer bei vakuum-
verpackter Ware

Keine entsprechende gesetzliche VVorgabe

Lagerdauer bei vakuumverpackter
Ware maximal sechs Wochen

Vorbeugende, freiwillige Mallnahme zum
Ausschluss méglicher Risiken (Prozess-
qualitét)

Vor-Ort-Kontrolle im Grof3handel und
Lebensmitteleinzelhandel mindestens
einmal pro Jahr

Kontrollsystem

Seit Inkrafttreten des EU-Hygienepakets
zum 01.01.2006 sind Lebensmittelunter-
nehmer zu Eigenkontrollen und Dokumen-
tation verpflichtet

Verpflichtendes dreistufiges Kont-
rollsystem mit hoher Kontrolldich-
te: Eigenkontrolle (einschl. Doku-
mentation), Kontrolle durch unab-
héngige Prifeinrichtungen, staatli-
che Kontrolle der Kontrollen

Ubergeordnete MaRnahme zur Systemab-
sicherung (Prozessqualitat)

Aufeinander aufbauendes Kontrollsys-
tem
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Gesetzliche Grundlagen

Anforderungen von
Geprufte Qualitat

Hohere Anforderungen
Warum

Uberprift durch Kon-
trolle

Qualitatssicherungssystem
fiir Futtermittel

Keine gesetzliche Einbindung der Futter-
mittel

Einbindung der Futtermittel in das
umfassende Qualitatssicherungs-
system

Vorbeugende, freiwillige MalRnahme zum
Ausschluss maglicher Risiken (Prozess-
qualitat)

Futtermittel-Lieferanten mussen sich
am QS beteiligen und sich geméaf Pro-
grammbedingungen kontrollieren las-
sen

Freiwillige Kontrollein-
richtungen

Keine gesetzliche Vorgabe

Zertifizierungseinrichtung nach
DIN EN 45011 akkreditiert

Beleg der fachlichen Kompetenz und Un-
abhangigkeit der Zertifizierungsstellen
(Prozessqualitét)

Zulassung der Zertifizierungsstelle bei
Vorliegen der Akkreditierung durch
Programmtrager
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