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Tabelle 1 Arbeitsanleitungen zur neutralen Kontrolle der Zeichennutzung des QZBB fiir Rindfleisch

Nr. Titel Vorgehensweise Bewertungsbeispiele
1 Besondere Produktions- und Produkteigenschaften
11 Qualitat
) (Hinweis: ggf. auch fiir Filialen priifen)
111 pH-Wert Priifung: A: Dokumentation der pH-Messungen liegen Ilickenlos vor, alle Messungen entsprechen den
pH-We"rt nach .36 Stunden: . Messergebnisse der pH-Wert Messungen: V9rgaben m - VAT -
< 5,8 fiir Mastrlnder, < 6,0 fiir Messroutine B: einzelne Priifergebnisse (< 10%) liegen nicht vor
Schlachtkiihe Messhaufigkeit C: wiederholt keine Messungen
Dokumentation D/KO: Dokumentation mehrheitlich unzureichend, nicht konforme QZBB-Produkte vermarktet
E: kein Schlachtbetrieb
1.1.2 | Mindestreifezeit Priifung: A: MRZ entsprechen den Vorgaben, MRZ liickenlos nachvollziehbar
. , P , B: MRZ vereinzelt (< 10 %) und geringfiigig (< 2 Tage) unterschritten
Einhaltung der Mindestreifezeit (MRZ):
Dlokumingt;ation /Klennzeiclhnﬁnlg( ) C: Dokumentation/ Kennzeichnung unzureichend; MRZ mehrfach erheblich unterschritten
Einlagerung D/KO: MRZ vor Vermarktung merhfach nicht eingehalten, keine Dokumentation/ Kennzeichnung
Auslagerung vorhanden
Kurzbratstiicke (21 Tage) E: keine Kurzbratstiicke als QZBB-Ware angeboten
1.1.3 | Kategorien Priifen A: geschlachtete Tiere entsprechen den Kategorien
Nur Fleisch von Jungbulle, , , . B: selten (< 10 %) Kategorie nicht Uberpriifbar
! . Dok h
Ochse, Kiihe (Verarbeitung), Os.Mmentalic LNz oEe 1Aty C: mehrfach (= 10 % Rinder anderer Kategorien verwendet
Farse, Jungrind D: Einhaltung der Kategorien nicht tberpriifbar
(nur relevant fiir Schlachtbetriebe) E: kein Schlachtbetrieb
1.1.4 | Handelsklassen Prifung: A: alle Tiere llckenlos konform klassifiziert und gemaR den Handelsklassen eingeordnet
(Hinweis: nur relevant fiir . o ) B: Klassifizierungsergebnisse liegen nicht lickenlos (>90 %) vor
. . Vorgeh Klassif :
Schlachtbetr/c?be > 75 Rinder/ Dgﬁemeezts:;il:e Zr Rlassiiziering C: Klassifizierungsergebnisse mehrheitlich nicht beachtet
Woche verpflichtend)) Handelsklassen D: Klassifizierungsergebnisse nicht vorliegend, Priifung der Vorgaben nicht méglich
E: kein Schlachtbetrieb
1.1.5 | Schlachtalter Prifung: A: Schlachtalter der Tiere Ilckenlos nachvollziehbar und konform mit den Vorgaben
g’l’ﬁ,‘;’gﬁbgf,fefgvam fr Dokumentation Schlachtalter (stichprobenartig): E'. emrgahﬁ] ﬁ?lifhtzlttfr (< 1.? dA)) ?l!cﬂt naﬁhﬁolI2|Zrllbar,>ll)100kt;mgntatlc2nB\l/J\? vgllste;)nmght
Jungbullen (Kat. A) < 20 Mon., Ochsen (Kat. C) < 36 Mon., : wiederholt Schiachttiere mit deutlich zu hohem er ( 1 o) ins Q BW eingebrac
Kilhe (Kat. D) < ohne Beschrankung D/KO: Dokumentation mehrheitlich unzureichend, merhheitlich Tiere mit nicht konformem
Farse (Kat. E) < 30 Mon., Jungrind (Kat. Z) < 12 Mon. Schiachtalter (> 10 %) vermarket
E: kein Schlachtbetrieb
1.1.6 | Schlachtgewicht Priifung: A: Schlachtgewichte llickenlos nachvollziehbar und konform mit den Vorgaben
(Hinweis: nur relevant fiir . , . - B: einzelne Schlachtgewichte (< 10 %) geringflgig berschritten (< 10 %)
. Dok tation Schlacht hte (stichprobenartig): -
Schachtbetriebe) okumentation Schiachtgewichte (stichprobenartig) C. mehrfach (= 10 %) erhebliche Uberschreitungen (= 10 %) der Schiachigewichtsgrenzen

Jungbullen (Kat. A) < 460 kg, Ochsen (Kat. C) < 450 kg,
Kiihe (Kat. D) < ohne Beschrénkung,

Farsen (Kat. E) <450 kg, Jungrind (Kat. Z) < 320 kg,
Kalb (Kat. V) <200 kg

D/KO: Dokumentation mehrheitlich unzureichend, Tiere mehrheitlich mit nicht konformem
Schlachtgewicht vermarktet

E: kein Schlachtbetrieb
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Nr. Titel Vorgehensweise Bewertungsbeispiele
1.1.7 | ggf. regionale Priifung: A: regionale Zusatzanforderungen dokumentiert und eingehalten
Zusatzanforderungen beachtet . o . B: --
und eingehalten regionale Zusatzanforderungen (Zertifikate, Nachweise) o
D: regionale Zusatzanforderungen nicht dokumentiert, nicht eingehalten
E: keine regionalen Zusatzanforderungen definiert
12 Gentechnik
' (Hinweis: ggf. auch fir Filialen priifen)
1.21 Handhabung der gentechnikfreien | Prifung: A: Anforderungen an die GVO-freie Produktion und Verarbeitung gemaR Priifung mit
Produktion und Verarbeitung . . N Zusatzcheckliste ,Ohne Gentechnik" sind erfilllt
gemik Zusatzcheckliste ,0hne I(;hlfeh(:?LZusatzcheckhste ,Ohne Gentechnik” fir ZN B~
Gentechnik* urhiunren C: --
D/KO: Umsetzung der GVO-freien Erzeugung ist mangelhaft, Anforderungen an die GVO-freie
Erzeugung werden nicht erflillt
E: --
1.3 Herkunft
1.3.1 Mastrinder (MR): Priifung: A: alle MR entsprechen den Vorgaben
Geburt der Mastinder in , , B: --
Lieferscheine
Brandenburg C: -
Ortsangaben des Erzeugers . S—
D/KO: einzelne oder alle MR nicht in BB geboren
E:--
132 Mastrinder: Priifung: A: alle Tiere entsprechen den Vorgaben
spéatestens ab Alter von 6 o . . B: --
Zertifikat des Lieferanten/Méast
Monaten MR durchgangig in eriikat des Lieteranteniiiasiers C: einzelne Rinder (< 10 %) bei Mastbeginn iiber 6 Monate alt oder Mast nach QZBB kiirzer als
teiinehmendem Mastbetrieb unter 6 Jahre
Bedingungen des QZBB gehalten D/KO: Mastrinder mehrfach (= 10 %) nicht entsprechend QZBB gehalten
E: -
1.3.3 | Schlachtkiihe (SK): Priifung: A: alle SK entsprechen den Vorgaben
Geburt der Schlachtkiihe in . . B: --
Lieferscheine
Brandenburg oder angrenzendem C: --
Ortsangaben des Halters - S—
Bundesland D/KO: einzelne oder alle SK nicht in BB oder angrenzendem Bundesland geboren
E: --
1.3.4 | Schlachtkiihe: Prifung: A: alle SK entsprechen den Vorgaben

SK 12 Monate, mind. aber 3/4 der
Lebenszeit unmittelbar vor der
Schlachtung, durchgangig in
QZBB-Betrieb gehalten

Zertifikat des Lieferanten/Halters

B: --

C: einzelne SK (< 10 %) nicht entsprechend der Vorgaben gehalten

D/KO: SK mehrfach (= 10 %) nicht entsprechend QZBB gehalten

E: keine SK im Rahmen des QZBB gehalten
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Nr. Titel Vorgehensweise Bewertungsbeispiele
9 Besondere Anforderungen fiir Erzeuger
(wird in der neutralen Kontrolle der Erzeuger Rind gepriift)
3 Besondere Anforderungen fiir Zeichennutzer
31 Zeichennutzungsvertrag
311 glltiger Zeichennutzungsvertrag Priifung: A: Zeichennutzungsvertrag liegt vor
gt vor Zeichennutzungsvertrag mit Lizenznehmer abgeschlossen (B; -
D: Zeichennutzungsvertrag liegt nicht vor
E: --
3.1.2 | zu Vergabe von Dienstleitungen Prifung: A: Vereinbarungen liegen schriftlich vor
(DL) bestehen schriftliche Vereinbarunaen B: --
Vereinbarungen L 9 ) . C: Vereinbarungen nur mindlich getroffen
(Hinweis: siehe Programmbestimmungen 2.3.5: gilt nur, DIKO: keine Vereinbarungen abaeschlossen
wenn Prozesse ganz oder teilweise von Dienstleistern - . g .g : -
ausgefiihrt werden) E: keine (Teil-) Prozesse von Dienstleistern ausgefiihrt
3.2 Eingangskontrolle vor Aufnahme der Zeichennutzung
3.2.1 Nachweis dber Eingangskontrolle | Prifung: A: vor Erstaudit Checkliste Eigenkontrolle als Eingangskontrolle durchgefiihrt, Protokoll liegt vor
Eigenkontrolle ?; =
(Hinweis: bei QZBB-Erstaudi) D: Eingangskontrolle nicht durchgefiihrt
E: Folgeaudit
3.3 Eigenkontrolle
3.3.1 Eigenkontrollcheckliste (EKCL) Prifung: A: EKCL seit letzter Kontrolle liegen vor; MaRnahmen aus Eigenkontrolle umgesetzt
jahrlich gefiihrt und Archivierung . —— B: EKCL durchgefiihrt, jedoch teilweise (< 10%) unklar/ nicht plausibel/ llickenhaft
von Dokumenten und E'gg;ﬁgggt?t%k“smn' C: --
Aufzeichnungen Volistindigkeit D/KO: EKCL unvollstandig (= 10 %) und/ oder nicht plausibel, MaBnahmen aus der
Umsetzung eingeleiteter MaRnahmen bei Abweichungen | _Eigenkontrolle nicht begonnen
(mit Bearbeitungsdatum, Name und Unterschrift der Er o
durchfiihrenden Person) '
3.3.2 | Umsetzung von Prifung: A: vereinbarte KM fristgerecht umgesetzt oder keine Manahmen im Voraudit festgelegt

KorrekturmaBnahmen (KM) der

neutralen Kontrolle Mafnahmenplan der letzten unabhéngigen Kontrolle

(vereinbarte Korrekturen)

B: KM nicht vollstdndig abgeschlossen, aber mit der Umsetzung aller vereinbarten KM wurde bis
zur jeweils vereinbarten Frist begonnen

C:--
D/KO: nicht mit der Umsetzung mindestens einer der vereinbarten KM bis zur vereinbarten Frist
begonnen
E: Erstaudit
,Gesicherte Qualitat Brandenburg* Stand Seite
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Nr. Titel Vorgehensweise Bewertungsbeispiele
34 Hygiene
(Hinweis: ggf. auch fiir Filialen priifen)
3.4.1 dokumentiertes Hygienekonzept Priifung: A: Hygienekonzept liegt vor, wird systematisch angewendet (schriftliche Nachweise vollstandig)
liegt vor Produkibeschreibung und ist.bei Mitarbeitgrn bekannt _ . _ _ _
Prozessbeschreibung B: Hygleqekonzept liegt vor und wird systematisch angewendet, nur einzelne geringe Licken
FlieRdiagramme (<10 %) in den Nachweisen _
Gefahrenanalyse C: Hygienekonzept liegt unvollsténdig (> 10 %) vor und ist Mitarbeitern nur teilweise bekannt
Verantwortlichkeiten D: kein Hygienekonzept darstellbar oder mehrheitlich keine Nachweise oder kein HACCP-Team
HACCP-Team/ Befragung Mitarbeiter téenannt
3.4.2 | kritische Lenkungspunkte (CCPs) | Prufung: A: auf CCPs geprift und ggf. festgelegt oder nachweislich keine CCP vorhanden, Grenzwerte
Ermittiung von CCP(s) festgelegt‘, regelmf'cifsig“(.JbelnNacht und jahrlich HAQQE-Konzept verifiziert
Grenzwerte und Uberwachung B: wie A, jedoch .n|cht ]ahr!lch I-!.ACCP-Konzep} verifiziert
jahrliches Verifizierungsverfahren des HACCP-Konzepts C: Qrenzwerte nicht plqysmel, Ubgrwachung lickenhaft —
D: nicht auf CCPs gepriift oder keine Grenzwerte festgelegt oder keine Uberwachung
E: --
34.3 | KorrekturmaBnahmen (KM) und Priifung: A: KM fiir CCPs festgelegt, ggf. umgesetzt und dokumentiert oder nachweislich keine CCP
Dokumentation Festlegung von planmaRigen KM fiir CCPs vorhanden . . . —
. B: KM festgelegt, Dokumentation plausibel aber nicht vollstandig
Dokumentation der Anwendung von KM C: KM festgelegt , jedoch nicht dokumentiert
D: KM nicht festgelegt oder nicht unverziiglich umgesetzt
E:--
34.4 | Umsetzung eines dokumentierten | Prifung: A: Hygienekonzept wird umgesetzt, Darstellung des Hygienekonzeptes und hygienischer
HACCP-Konzeptes Praktische Umsetzung des Hygienemanagements Gesgmteindruck stimmen i]perein; sauber und aufgeraumt (gute Hygienepraxis);
Ordnung und Sauberkeit Schadlingsmonitoring und -uberwacpung finden statt
Schadiingsmonitoring B: in einem Bereich etwas unaufgerdumt ohne unmittelbaren Einfluss auf Hygienebelange
Betriebsrundgang (Verarbeitungsraume, Thekenbereich, C: unzureichende Sauberkeit in Teilbereichen ohne unmittelbaren Einfluss auf Hygienebelange
Lagerung und Vorbereitungsraume) D/KO: mehrfach fe.hlende"O.rdnung upd .SaubgrkeiF, Hygienekgn;ept wir.d.ir_? Betrieb{ FiIliaIe nicht
umgesetzt oder kein Schadlingsmonitoring, Hinweise auf Schadlingsaktivitat, unhygienische
Zusténde
E: --
35 Sicherung von Namlichkeit und Herkunft
) (Hinweis: ggf. Priifung in Filialen)
3.5.1 Rohwaren und Produkte von Priifung: A: verwendete Rohwaren und Zutaten stammen von Programmteilnehmern (QZBB

QZBB-Erzeugern zugekauft

Dokumentation zugekaufte Rohwaren und Produkte
Vorlieferanten und Herkunftsangaben:
Lieferscheine, Zertifikate

B: einzelne Wareneingange (< 10 %) nicht Programmteilnehmern zu zuordnen

C: erhebliche Liicken in der Zuordnung der Wareneingénge zu Programmteilnehmern

D/KO: (einzelne) Wareneingange stammen nicht von Programmteilnehmern

E:--
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Nr. Titel Vorgehensweise Bewertungsbeispiele
352 Begleitdoumentation belegt Priifung: A: von Schlachttieren stammenden Zutaten ausschlieRlich Programmware entsprechend dem
durchgéngig Einsatz von QZBB- . . . - QZBB
Ware \l\lﬂvsrzngl?r?clieggﬁlk;rl?:;ttze (Qleeé?gr‘?Cheme) beziglich Art, B: Dokumentation einzelner Stlicke einer Partie (< 10 %) in Bezug auf Art, Menge oder
Zertifikat fiir zugekaufte \”Naren Kennzeichnung nicht nachvollziehbar aber plausibel
Riickverfolgbarkeit C: Warenbegleitdokumentation mehrfach llickenhaft
D/KO: nachweislich < 50 % der von Schlachttieren stammenden Zutaten (Wareneingang)
entsprechen den Programmvorgaben, Herkunft und Namlichkeit der Rohwaren zu < 50 % belegt
und/oder Dokumentation plausibel; keine Priifung mdglich
E: --
3.6 Tiertransport und Schlachtung
3.6.1 Tiertransporteure mit QS- Prifung: A: alle anliefernden Tiertransporteure verfligen (iber QS-Zulassung
Zulassung . . B: --
QS-Zulassung der anliefernden Tiertransporteure C: Nachweise fenlen in Einzelfallen (< 10%); keine zukunftigen Anlieferungen durch diese
(Hinweis: ausgenommen davon sind Tiertransporte zur Transporteure!
;ffgcgﬁ,ﬁﬂpeé :r’;e\zoggig rbetfr}effenden Erzdeuger nselbst oo Tiertransporteuer haben keine QS-Zulassung; Zulassung nicht belegbar
9 9 genommen werder) E: Tiertransport durch Erzeuger selbst
3.6.2 nachweislich kurze Fahrzeiten Priifung: A: Transportzeiten nachweislich eingehalten
(= 4 Stunden) eingehalten Transportaufzeichnungen (Zeiten) B. - - P itan in Ei 5 '
o . . C: Nachweise fehlen in Einzelfallen (<10 %); Fahrtzeiten in Einzelféllen (<10 %) leicht (max.%z h)
(H/nwe/s. nach Verladung bis Ankunft an Schlachtstétte iiberschritten
maximal 4 h) D/KO: Nachweise liickenhaft oder nicht plausibel; Fahrtzeiten tiberschritten(> ¥ h)
E: Tiertransport durch Erzeuger
3.6.3 | Transportstrecke maximal 200 km | Prifung: A: Anforderungen nachweislich erflllt
Transporte bei mdglichst Transportdokumente B: --
niedrigen Temperaturen evl. Temperaturaufzeichnungen C: Nachweise fehlen in Einzelfallen, Transportstrecke in Einzelfallen leicht tiberschritten (max.
bei Verladung auf Traﬁsportprozeduren erfragen 50 km) oder andere Vorgaben an die Verladung der Tiere nicht bekannt
schmerzinduzierende Treibhilfen D: iiberwiegend zu weiter Transport der Schiachttiere, Transport entspricht mehrheitlich nicht
verzichtet den Vorgaben
Ladeflache eingestreut
Beibehaltung von Mastgruppen
bzw. Trennung unterschiedlicher E: Tiertransport durch Erzeuger
Mastgruppen voneinander bei
Transport
3.6.4 Kameraliberwachungssystem Priifung: A: alle Bereiche werden durch das Kameralberwachungssystem komplett erfasst
(nur Schiachtstétten > 1000 GV/ | gehjachtstatten: B: KUS erfasst Bereiche unvollstandig/ mit Einschrankungen

Jahr)

Kameraiiberwachungssystem (KUS) in den Bereichen
Anlieferung, Betdubung, T6tung einschl. Zutriebswege

C: KUS fehlt in einem Bereichn komplett

D/KO: kein KUS

E: Schlachtstatte kleiner 1000 GV/ Jahr
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Nr. Titel Vorgehensweise Bewertungsbeispiele
365 | Schlachtprotokoll (SP) mit Prifung: A: SP liegen liickenlos und vollstandig vor
Schlachtnummer, Gewicht, pH- ) , B: einzelne Ungenauigkeiten (<10 %) in den Aufzeichnungen, Plausibilitat der
Wert, Erzeugerbetrieb der Tiere Sljhlacht?rc?lttoflfplls tho;LtJtr)nt:r?tztlon d selbst schiachtend Schlachtprotokolle ist gegeben
und Ergebnisse der Qualitéts- l(3 ’t”‘,’VZ’S'dg’ I-LI” dc a; e d”? 3 “”D 'Sit StSC lftc enSIe-" C—
messungep) vorhanden und is? gljazreevsomagel"g;gnsfvzge;nau?zrublgjvaﬁg?r ung. D/KO: SP mehrfach unvollstindig ausgefillt oder liegen nicht vor/ oder sind nicht plausibel
aktuell gefiihrt ' E: kein selbst schlachtender Betrieb des Handwerks oder der Direktvermarktung
3.7 Riickstandsuntersuchungen
3.7.1 Untersuchung auf antibiotisch Prifung: A: Ergebnisse der Riickstanduntersuchungen liegen liickenlos gem&R den Anforderungen vor
wirksame Substanzen Riickstanduntersuchungen: B: Riickstandsuntersuchungen durchgefiihrt, Dokumentation der einzelner Ergebnisse (< 10 %)
Umfang ' unvollstandig
Untersuchte Parameter g R cSandsu - - TR
(Hinweis: eine Fleischsaftprobe je 100 geschlachteter : _UC SAnTonTerse ”“99” me ac] InvoTsands
3.8 Trennung und Dokumentation der Warenfliisse
) (Hinweis: ggf. auch fiir Filialen priifen)
3.8.1 Aufzeichnungen Uber Priifung: A: Wareneingang llickenlos nachvollziehbar
Wareneingang vollsténdig . B: einzelne Wareneingangsdokumente (< 10%) liegen nicht vor
vorhanden Wareneingangsdokumente o
D/KO: Dokumentation lasst mehrfach keine Riickschliisse auf den Wareneingang zu oder
mehrfach (=10 %) lickenhafte Dokumentation
E:--
3.8.2 | Aufzeichnungen lber Prifung: A: Warenausgang liickenlos nachvollziehbar
Warenausgang vollstandig B: einzelne Warenausgangsdokumente (< 10 %) liegen nicht vor
vorhanden Warenausgangsdokumente C o
D/KO: Dokumentation I&sst mehrfach keine Ruckschllisse auf den Warenausgang zu oder
mehrfach lickenhafte Dokumentation
E: Erstaudit
3.8.3 | Abgleich von Warenmengen Priifung: A: Mengenabgleich llickenlos plausibel; Direktvermarkter: plausibel dargestellt, dass nur selbst
quantitativer Abgleich der bezogenen und verkauften gr.z_?ugte Ware (kein Zukauf) unter QZBB vermarktet wird
QZBB-Warenmengen: '

Anfangs-, End- und Lagerbestand sowie Verkauf

C: Mengenabgleich plausibel jedoch aufgrund fehlender Dokumente/ Deklarationen nicht
endgiltig Uberprifbar (Dokumente missen nachgereicht werden)

D/KO: Mengenabgleich nicht plausibel, nicht konforme Ware als QZBB vermarktet

E:--
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Nr.

Titel

Vorgehensweise

Bewertungsbeispiele

3.8.4 korrekte Kennzeichnung von Priifung: A: QZBB-Waren liickenlos identifizierbar und im Ausgang an der Ware und auf
QZBB-Waren und getrennter Kennzeichnung von QZBB-Waren - vor Ort Priifung des Lieferdokumenten korrekt mit Grafik und/ oder ,QZBB" gekennzeichnet
Warenfluss Warenflusses: B: einzelne Kennzeichnungen (< 10 %) fehlen auf QZBB-Produkten oder sind schlecht lesbar
(Hinweis: korrekte Kennzeichnung | korrekte Kenn.zeichnung von QZBB-Waren auf bei loser Ware = DIKO-Bewertung __
von QZBB-Waren erfolgt Lieferpapieren C: Kennzelchn.urlg voq QZBB-que nicht korrekt (z.B. BQZ, IP, BB etc.)
ausschliellich mit der Grafik des plausible Trennung von anderer Ware D/KO: mehrhelthch keine Kennzeichnung von QZBB-Produkten; Trennung zu anderen
QZBB in aktueller Fassung oder | verfahren begutachten Produkten nicht gegeben
mit Textzusatz ,QZBB’) Wissen iiber QZBB-Kennzeichnung bei den Mitarbeitern E:-
3.8.5 | Ruckverfolgbarkeit von Produkten | Prifung: A: QZBB-Ware an Hand von Kennzeichnung und Aufzeichnungen eindeutig zur Vorstufe
gegeben . , . rickverfolgbar
gut?civsrgglgr?)a;t?I:/\(/)?Qtjf??\/eg\rlﬁ :fl;?gnli’;iukten B:"einzelne Ungepquigkeiten (<10 %) in den Aufzeichnungen, Plausibilitat der
Identifizierung der Chargen Riickverfolgbarkeit ist gegeben
Identifizierbarkeit der eingesetzten Rohstoffe bzw. Zutaten C: - _ _ _ _ _
Aufzeichnungen zur Produktion D/KO: Ruckvgrfolgbarke|tssy§tem hat deutliche Liicken, fehlende Aufzeichnungen zur
Herkunftsdokumente der Rohstoffe bzw. Zutaten E“’d“kt'o”’ Riickverfolgbarkeit nicht gegeben
39 | Zeichenverwendung
) (Hinweis: ggf. auch fiir Filialen priifen)
3.9.1 korrekte Zeichenverwendung und | Prifung: A: Zeichen ist korrekt und eindeutig den Produkten zu zuordnen

Zuordnung des Zeichens inklusive
Bedientheke

Zeichenverwendung im Verkauf und bei den Produkten:
korrektes aktuelles Zeichen genutzt

Qualitat der Abbildung, Lesbarkeit gegeben

Zuordnung zu den Waren korrekt und eindeutig

keine Gefahr der Irrefiihrung

(Hinweis: korrekte Farbgebung oder Genehmigung fiir
andersartige Abbildung -schwarz-weil ist zuldssig!)

B: Zeichen zu klein, schlechte Druckqualitat, nicht lesbar

C: Umstellung auf aktuelle Version noch nicht umgesetzt (Keine Malnahme erforderlich!)

D/KO: Zeichen ist fehlerhaft abgebildet oder falschlich Produkten zugeordnet, die die
Anforderungen nicht erfiillen,

irreflihrende oder missbrauchliche Zeichenverwendung,

abweichende Farbgebung ohne Genehmigung

E: Erstaudit
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Nr. Titel Vorgehensweise Bewertungsbeispiele
3.10 | Filialbetrieb
3.10.1 | Verfahrensanweisungen (VFA) Prifung: A: VFA liegen vor
des Haupthauses zur Umgang mit QZBB-Ware B: VFASs erstellt mit geringfiigigen Liicken (< 10 %)
Handhabung von QZBB-Waren Dokumente (z.B. Wareneingangskontrolle, Umgang mit C: VFAs weisen grolRere Licken auf (= 10 %), Verfahren kdnnen mindlich dargelegt werden
liegen schriftlich vor Fehllieferungen, Zeichenverwendung etc.)’ und werden plausibel umgesetzt
’ D/KO: keine VFAs dokumentiert, Verfahren mindlich nicht plausibel darstellbar
E: kein Filialbetrieb
3.10.2 | Personal kann auf Nachfrage Prifung: A: Personal gibt kompetente Auskiinfte zur QZBB-Ware (Erzeugung, Qualitat, Herkunft etc.)
Auskunft zu den wesentlichen ; : B: Unsicherheiten in Bezug auf Erzeugung
stichprobenartige Befragung des Personals — . m . —
Verfahren im Umgang mit QZBB- enp 9 gung C: grundsatzliche Wissensllcken bei Erzeugung und Produktqualitat
Waren geben D: ausschlieBlich Kenntnisse zur Herkunft von QZBBware vorhanden
E: kein Filialbetrieb
3.10.3 | Belieferung der Filiale/n erfolgt Priifung: A: Belieferung erfolgt ordnungsgemal durch zugelassene Lieferanten und/ oder durch
von: Belieferung: Haupthaus
i i ' B: --
L] Hauptsitz des Zeichennutzers | \/ariante 1: ausschlieRlich durch Haupthaus/ Zentrale .
(Zentrale) Variante 2: ausschlielich durch zugelassene Strecken- G : : :
0 QZBB-Lieferanten (zugelassen Iieferantenl (die zuvor der Zertstelle bekannt gegeben D/KO: Belieferung durch nicht zugelassene Lieferanten
E”E dertneutralen Kontrolistelle | \yyrgen (bitte diese in der Cl angeben) o
ekann) Variante 3: durch Haupthaus und durch zugel. Strecken- E: kein Filialbetrieb
lieferanten (z.B. fiir bestimmte Artikel)
3104 | Umgang mit Priifung: A: plausible Auskiinfte zu Verfahren bei festgestellten Qualititsméngeln
Qualitdtsminderungen entspricht , o B: geringe Wissensliicken zur Fleischqualitét, Verfahren bekannt
. Befragung des Personals zu Fleischqualitat: :
den Verfahrensanweisungen 7B F?:is?:hfarbe SaftléssiZ;keit IGer?chJ:h ! undichte C: Verfahren bei festgestellten Qualitatsmangeln nicht bekannt, Qualitét ist definierbar
Vakuumverpackljngen Lagerte;nperatur’ etc. D/KO: kein oder geringes Wissen iiber mégliche Fleischqualititsmangel, keine Verfahren zum
’ Umgang mit qualitdtsgemindertem Fleisch bekannt/etabliert
E: kein Filialbetrieb
3.10.5 | QZBB-Werbemittel im Prifung: A: Werbemittel werden korrekt verwendet

Verkaufsraum korrekt verwendet
abgebildete QZBB-Grafik aktuell
(z.B. Verkaufsraum, Printmedien
etc.)

Zeichenverwendung bei Werbemitteln:

Zeichen korrekt und aktuell

Qualitat der Abbildung, Lesbarkeit

Zuordnung zu den Waren korrekt und eindeutig

keine Gefahr der Irrefihrung

korrekte Farbgebung oder Genehmigung fiir andersartige
Abbildung (schwarz-weil} ist zul3ssig!)

B: Zeichen zu klein, schlechte Druckqualitat, nicht lesbar

C: Umstellung auf aktuelle Version noch nicht umgesetzt. (Keine Malnahme erforderlich!)

D/KO: Zeichen ist fehlerhaft abgebildet oder falschlich Produkten zugeordnet, die die

Anforderungen nicht erfiillen; irrefihrende oder missbrauchliche Verwendung von Werbemitteln

E: kein Filialbetrieb

,Gesicherte Qualitat Brandenburg*
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Anmerkung:

Die Aufzahlung der Beispiele in dieser Anleitung ist sicher nicht umfassend. Die Priifer werden deshalb gebeten, fehlende haufige Beispielfalle an die zustandige Zertifizierungsstelle, bzw. das MLUK,

weiterzugeben, um die Anleitung zu erganzen.

Sollten sich von Seiten der Prifer Unsicherheiten hinsichtlich der Bewertung konkreter Beispiele ergeben, ist Riicksprache mit der zustandigen Zertifizierungsstelle, bzw. mit dem MLUK, zu halten.

Bearbeitung:

MBW Marketinggesellschaft mbH
LeuschnerstralRe 45

70176 Stuttgart

&

Ministerium fir Land- und Ernahrungswirtschaft, Umwelt und Verbraucherschutz des Landes Brandenburg

Henning-von-Tresckow-Strale 2-13
14467 Potsdam
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