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Kriterienkatalog
Markenfleischprogramm ,,Bauernschatze" - Schwein

ol
BAUERNSCHATZE

100% REGIONAL

Leitbild

Erfahrung, Vertrauen und Wertschatzung leiten uns in unserem taglichen Handeln. Unsere Kunden
erwarten von uns eine hohe Produkt- und Prozessqualitidt sowie sichere Futter- und Lebensmittel.
Fir die Kaufentscheidung spielen dariiber hinaus Aspekte wie eine nachhaltigere Erzeugung und
regionale Herkunft von Fleisch und Wurst eine immer wichtigere Rolle.

Wir entwickeln Themen wie Tierwohl und Tiergesundheit, Umwelt- und Verbraucherschutz, Trans-
parenz der Lieferkette, regionale Herkunft und Nachhaltigkeit standig weiter. Wir sind ein zuverlas-
siger sowie fairer Partner und pflegen langfristige Geschaftsbeziehungen.

Unsere gemeinsame Basis
Alle Schweine werden in Deutschland geboren, gemastet, geschlachtet, zerlegt
und veredelt (5xD-Konzept). Wir definieren unseren Regionalitdtsgedanken
Uber die Eingrenzung des Rohstoffbezugs innerhalb unseres Absatzgebietes
Nordbayern, Sachsen und Thiiringen sowie der Region Saale-Unstrut. So starken
wir die dort ansdssige Landwirtschaft und tragen zu deren Erhalt bei.

At ke
BAUERNSCHATZE

100% REGIONAL

Die etablierten Managementsysteme Qualitdt & Sicherheit (QS) und
der Internationale Lebensmittelstandard (IFS)

bilden die Basis unseres Markenfleischprogramms. Alle an der Lie-

ferkette beteiligten Prozessnehmer, sind auf allen Stufen nach den 0.t prifystem
Kriterien des QS-Priifsystems fiir Lebensmittel zertifiziert und lassen -

sich regelméaRig nach QS Gberwachen und in der Verarbeitungsstufe *IFS
zusatzlich nach IFS- Vorgaben durch neutrale Zertifizierungsstellen -
auditieren. Zusatzlich besitzen die Betriebe eine ITW-Zertifizierung, die neben
der Einhaltung der Kriterien des Katalogs sichergestellt werden muss. Wir legen
besonders viel Wert auf einen hohen Erfiillungsgrad der Anforderungen.

Alle beteiligten Erzeuger erfillen die Kriterien des Katalogs in der Mast, die im
Rahmen eines QS-ITW-Bauernschatze-Audits durch von EDEKA und den QS zu-
gelassenen Zertifizierungsstellen regelmaRig und risikoorientiert geprift wer-
Haltungsformund | den.

Tierwohl Durch angekiindigte und unangekiindigte Audits wird sichergestellt, Haflg':pngs'
dass die Kriterien durchgangig eingehalten werden. Dariliber hinaus
unterstitzen wir MaBnahmen und Projekte, die beim Schwein das
arttypische Wihlverhalten sowie die Raufutteraufnahme fordern. hatungsform.de
Die Sauenhaltung und Ferkelaufzucht-Betriebe sind an die Mastbe- .D-
triebe angebunden und werden durch einen fair kalkulierten Preis
mit in das Programm integriert. So schaffen wir eine gerechte und  TIERWOHL
transparente Bezahlung entlang der gesamten Wertschépfungskette im Erzeu-
gerbereich. Uber die Identifikationsnummern der landwirtschaftlichen Betriebe

Regionale Herkunft

Zertifizierung

Sauenhaltung und
Ferkelaufzucht
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(VVVO-Nr.) werden eine liickenlose Dokumentation und eine Riickverfolgbar-
keit garantiert. AuBerdem wird der

Basisgedanke implementiert, ausschlieBlich Ferkel-/Sauenbetriebe mit einer
ITW-Zertifizierung anzubinden. Ferkel-/ und Sauenbetriebe, welche anhand der
Kriterien der Initiative Tierwohl erzeugt worden sind, jedoch aufgrund der Be-
grenzung der Registrierungsphase keine Zertifizierungsmoglichkeit erhalten ha-
ben sind innerhalb des Programmes zuldssig. Vertragspartner mit Ferkel-/ und
Sauenbetrieben miissen den Nachweis erbringen, dass Sie die Kriterien umset-
zen und sich ab Vertragszeichnung konsequent im Rahmen der Registrierungs-
phasen der Initiative Tierwohl fir die Zertifizierung angemeldet haben. Unsere
Vertragspartner mit Mastbetrieben haben ab Vertragszeichnung eine Uber-
gangsfrist von drei Jahren in der Sauenhaltung und von einem Jahr in der Fer-
kelaufzucht zur Umstellung von konventionell erzeugten Ferkeln zu Ferkeln, die
anhand der Kriterien der Initiative Tierwohl fir die Sauenhaltung und Ferkelauf-
zucht erzeugt worden sind.

Unsere Vertragspartner prasentieren sich Uber alle Prozessstufen ordentlich

und sauber und haben ein innerbetriebliches und aussagekraftiges Hygienekon-

Hygiene und Sauber- | zept, das mindestens den Anforderungen von QS (Qualitit und Sicherheit
keit GmbH), der ITW (Initiative

Tierwohl) und dem IFS-Standard des verarbeitenden Bereichs entspricht. Die

Ausarbeitung hat schriftlich zu erfolgen und ist auf Verlangen vorzulegen.

Wir unterstiitzen die Weiterentwicklung des Tiergesundheitsmanagements im
QS-System: Befunddatenbank, Salmonellenmonitoring und Antibiotikamonito-
ring sind Kernelemente, die wir voranbringen. Die Daten werden entlang der
Wertschopfungskette durch Monitoring-Programme analysiert. Ziel ist es, Tier-
gesundheit auf Basis messbarer Indikatoren kontinuierlich zu verbessern. Die
Vertragspartner missen ebenfalls eventuelle KorrekturmafRnahmen, resultie-
rend aus Befunddaten, Audits, Analysen etc. bei den Betrieben der Vorstufe
(Landwirtschaft) einfordern und fiir deren Umsetzung sorgen.

Tiergesundheit

Alle Prozessteilnehmer arbeiten transparent. Uber das System fTrace, welches
die Riickverfolgbarkeit garantiert, wird entsprechend dokumentiert. Alle Sys-
temteilnehmer sind entsprechend angeschlossen.
Riickverfolgung und | Regionalfenster: Durch das Herkunftskennzeichen ,Regionalfenster" kenn-
Transparenz zeichnen wir die Herkunft des Produkts innerhalb der Industrie- und GrofRhan-
delsprozesse. So kann die definierte Herkunft bis hin zur Auslieferung zum POS
garantiert werden. Die Herkunft der Tiere kann anhand der Chargennummer
auf dem Lieferschein bzw. Etikett des Artikels eindeutig zugeordnet werden.

Fltterung: Alle Futtermittel sind QS-anerkannt. Die Landwirte achten zuneh-
mend auf die nachhaltigere Herstellung von zugekauften Futtermitteln. Im Vor-
dergrund steht dabei die standige Verbesserung des 6kologischen FuRabdrucks
(Okoeffizienz) und nachhaltiges erzeugtes Sojaschrot/-6l. Alle Futtermittelkom-
ponenten sind ab der gesamten Mastphase ohne Gentechnik definiert (Bezug
aktuelle Formulierung der Haltungsform-Kennzeichnung).

Klimaschutz: Wir reduzieren Gber alle Stufen von der Landwirtschaft bis zum
Nachhaltigkeitund | ginzelhandel eigenverantwortlich unsere klimarelevanten Emissionen (C02-

Okoeffizienz Aquivalente) und dokumentieren dies in unseren Nachhaltigkeitsberichten.

Nachhaltigkeitsbericht: Die Vertragspartner dokumentieren die Fortschritte in
Nachhaltigkeitsberichten.

Sozialstandards: Alle Beteiligten des Vermarktungssystems achten darauf, dass
die Beschaftigungsverhiltnisse dem deutschen Recht entsprechen und ange-
messene Lohne gezahlt werden. Es wird angestrebt, Werkvertrage und Subun-
ternehmen auf ein praktikables Minimum zu reduzieren.

Fiir das Lieferantenmanagement und zur Kontrolle der Vorgaben werden Da-
tenbanken genutzt, die eine transparente

Dokumentation entlang der gesamten Wertschopfungskette moglich machen.
In der Datenbank werden bei jeder Anlieferung die VVVO-Nummern erfasst, die

Datenbank
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Qualitats- und Gesundheitsdaten ausgewertet und an die vor- und nachgela-
gerte Stufe weiterverarbeitet. Ebenfalls werden die Auditberichte dokumen-
tiert und archiviert.

Neutrale Kontrollen der Anforderungen erfolgen durch unabhéngige Zertifizie-
rungsunternehmen. Diese werden mindestens einmal jahrlich durchgefihrt. Je-
des Schlacht- und Verarbeitungsunternehmen, welches im Prozess integriert
ist, unterliegt den Priifelementen nach International Food Standard. Zusatzan-
forderungen des Kriterienkatalogs werden im Rahmen der QS-Audits mit abge-
praft.

Neutrale Kontrollen

Die Einhaltung aller Vorgaben des Kriterienkataloges bildet fiir die Vertrags-
partner und die AuBenwahrnehmung sehr wichtig. Sollten Beteiligte die Vorga-
ben nicht erfillen bzw. nicht am Managementsystem (z.B. Lieferverpflichtun-
gen, Beratung, Schulungen etc.) teilnehmen, kann dies vertragsgemaR sanktio-
niert werden.

Einhaltung von Vor- Sanktionierungsmechanismen:

gaben e Abmahnung und erhéhte Kontrollhdufigkeit

e  Vertragsstrafe

e  befristete Sperrung (Entzug der Lieferberechtigung) oder dauerhafter
Ausschluss (Vertragskiindigung)

Sanktionierungen werden den Vertragspartnern schriftlich mitgeteilt.

1. Landwirtschaft

Landwirtschaftliche Betriebe erfiillen in den jeweils gliltigen Fassungen:
die gesetzlichen Vorgaben zur Schweinehaltung
die Kriterien der QS Qualitat und Sicherheit GmbH
die Kriterien der Initiative Tierwohl im Bereich Sauenhaltung Ferkelaufzucht und Schweine-
mast
die Kriterien des Bauernschatze Programms
und der EDEKA Anforderungen

Betriebspriifungen werden in der Landwirtschaft gemal QS, EDEKA Vorgaben-, durch von QS zuge-

lassene neutrale Kontrollstellen risikoorientiert als Kombiaudit durchgefiihrt. Zugelassen sind Be-

triebe, die QS-Status 1 erhalten haben. Betriebe mit QS-Status 2 konnen ebenfalls zugelassen wer-

den, missen aber im QS-Folgeaudit Status 1 erreichen, um die Zulassung zu behalten.

e Die Aufzucht und die Mast der Tiere erfolgt in Deutschland

o Die Herkunft wird auf Basis des definierten Regionalitdatsgedanken
festgelegt: (Nordbayern, Sachsen und Thiringen sowie die Region
Saale-Unstrut)

¢  Mit jeder Warenanlieferung erfolgt die Ubermittlung der VVVO-Num-
mer

e VVVO-Nr. der Aufzucht und Mastbetriebe werden an fTRACE und/oder
die EDEKA Datenbank ibermittelt

e Die Aufzucht und Mastbetriebe werden durch Sachverstdndige regel-
maRig auditiert.

1.1 Herkunft

e  Endprodukte aus Zucht- oder Hybridprogrammen anerkannter Zucht-
organisationen sollen nachgewiesene Stressresistenz aufweisen, d.h.
100 % Mastendprodukte NN oder NP nach MHS-Gentest

e  Verwendung von Zuchtlinien, die u.a. eine Verbesserung der Fleisch-

. ualitdt und des Genusswertes versprechen

1.2 Genetik a P

allgemeine Zuchtziele Mastendprodukte:

e  Stressstabilitat, Vitalitat und Robustheit
e ausgewogene Ziichtung, keine einseitige Uberbetonung von Merkma-
len
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gute Leistungen in der Ferkelerzeugung und Mast
gute Fleischqualitat und Geschmackseigenschaften

1.3 Haltung und
Tierwohl

Mastbetriebe erfilllen die Anforderungen des Bauernschitze Pro-

gramms in der jeweils aktuellen Fassung:

- Mindestfliche 1,05 m?/Mastschwein (mind. 40 % mehr Platz im Ver-
gleich zum gesetzlichen Standard in allen Altersabschnitten): 0,75 m?%/
Mastschwein (HF1) + 0,30 m2/ Mastschwein

- Stallhaltung mit AuBenklimareiz, mindestens Offenfrontstall

- FirTiere mit Zugang zu AuRRenflachen:

Stallhaltung mit standigem Zugang zu AuRenflachen (Auslauf, Frei-
land, Laufhof 0.4.). Fiir den Auslauf wird mindestens eine Teilliber-
dachung festgelegt. Es miissen im Auslauf mind. 0,3m?/Tier angebo-
ten werden.

- FirTiere ohne Zugang zu AuBenflache (Offenfrontstall):

Die Stallgebdude missen dabei an einer Seite mindestens zu 30 %
an der Langsseite ge6ffnet sein. Wenn die offene Flache zwischen
den Space Boards in Summe die 30 % der Wandflache ausmacht,
kénnen die offenen Seitenflachen auf der ganzen Lange auf einer
oder auf beiden Stallseiten durch z.B. Schlitzwadnde realisiert wer-
den.

Ein Verschluss darf zeitweise (Auenflache und Offenfrontstall) er-
folgen, wenn die Witterungsverhaltnisse die Tiergesundheit be-
eintrachtigen konnten. Hierfur kénnen luft- und lichtdurchlassige
Windbrechnetze verwendet werden. Zeit und Dauer des Ver-
schlusses sind in allen Fallen mit Angabe des Grundes zu doku-
mentieren.

- Mogliche Bauweisen:

1. Umbau mit AuRRenklimareiz im bestehenden Gebaude (Offen-
frontstall) Offnung von mind. 30 % einer Lingsseite des Stalls

2. Umbau mit Auslauf vor das Gebaude

3. Neubau AuBenklimastall mit Auslauf

- Keine komplette Einstreu erforderlich, sondern Strohvor-
lage ausreichend. Wir empfehlen eine Automatisierung der
Raufuttervorlage z.B. durch Strohférdersysteme. Das Rau-
futter muss zusétzlich zum organischen Beschaftigungsma-
terial angeboten werden. Alternativ garantieren wir eine
Teilflache mit Stroheinstreu (Strohraufen).

- Fir eine bessere Buchtenstrukturierung sollen die Buchten
flir mehr als 20 Tiere konzipiert sein

Befunddatenerfassung am Schlachthof und qualifiziertes Antibio-

tikamonitoring

Es muss ein jahrlicher Stallklimacheck durchgefiihrt werden

1.4 Fiitterung

Landwirte, die Primarerzeugnisse als Futtermittel einsetzten oder
Futtermittel selbst mischen, miissen die Vorgaben des QS- Futter-
mittelmonitorings erfiillen

Im Rahmen der Qualitatssicherung wird ein Riickstellmuster durch
den Futtermittelhersteller (zugekauftes Futter/-komponenten)
aufbewahrt.

- Futtermittel ohne Gentechnik in der Mast: Zugekauftes
Futter/-komponenten stammen aus GVO-frei zertifizier-
ten Quellen, vorzugsweise EU-Ware

- Dokumentation gemal} Auditkonzept

Nachhaltigere Futtermittel: Fiir Zukauffuttermittel gelten die aner-

kannten Nachhaltigkeits-Standards des europdischen Verbands
der Mischfutterhersteller (FEFAC) (http://www.standards-
map.org/fefac/). Demnach werden keine Sojakomponenten im
Futter eingesetzt, die auf nach dem Jahr 2008 illegal gerodeten
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Ackerflachen angebaut wurden.

1.5 Trankwasser

e Verwendetes Wasser muss nachweislich Trankwasserqualitat be-
sitzen und mindestens den Empfehlungen des BMEL genligen

e JeStallist 1x jahrlich ein Trankwassercheck durch eine externe Per-
son auf mikrobiologische Parameter (Koloniezahl bei 20°C, Kolo-
niezahl bei 36°C, E-Coli) durchzufiihren. Die Proben missen jeweils
an der letzten Tranke eines Stichs entnommen werden. Bei einer
Ringleitung kann die Probe an jeder Stelle entnommen werden. Bei
Abweichungen zu den Orientierungswerten missen geeignete
Malnahmen getroffen und protokolliert werden

e Bei Nutzung eines eigenen Brunnens zusatzlich 1x jahrlich Unter-
suchung auf pH-Wert, elektrische Leitfahigkeit, Eisen, Nitrat und
Sulfat (1 Probe je Brunnen). Bei Abweichungen zu den Orientie-
rungswerten miissen geeignete MaRnahmen getroffen und proto-
kolliert werden

1.6 Medikamente

e Teilnehmende Erzeuger legen besonders viel Wert auf Hygiene
und Vorbeugung

e Ziel ist ein bewusster, dem Erkrankungsbild entsprechender mini-
maler Einsatz von Antibiotika

e Alle Betriebe nehmen am QS-Antibiotikamonitoring Schwein teil

1.7 Tierschutz

Ferkelkastration: Es gelten die Bestimmungen des Tierschutzgesetzes. Es werden
bis auf die Imnmunokastration, alle rechtlich zuldssigen Verfahren im Zusammen-
hang mit dem Thema Ferkelkastration in der Landwirtschaft akzeptiert. Schwei-
nemaster beziehen nur Ferkel, die nach im QS-System zugelassen Verfahren er-
zeugt wurden. Das jeweilige Verfahren muss zwischen den Vertragspartnern ab-
gestimmt und nachvollziehbar sein.

1.8 Tiergesundheit

Schwanz kupieren: Nur mit aktueller tierarztlicher Indikation und Umsetzung des
Aktionsplans Kupierverzicht. Die Indikation darf maximal ein Jahr alt sein.
Mortalitdt im Tierbestand: Ab einer Mortalitdtsrate >3% in der Mast ist der Hof-
tierarzt hinzuzuziehen. Die Mortalitatsrate muss fiir jeden Durchgang dokumen-
tiert und durch Abholscheine belegt werden.

Tierbezogene Kriterien (Tierschutzindikatoren, s.a. KTBL-Leitfaden) missen in je-
dem Mastdurchgang als Halbzeitbewertung erfasst werden, insbesondere lahme
Tiere, Schwanzverletzungen, Hautwunden sowie stark untergewichtige Tiere.

Tierschutzschulungen:

Die Landwirte sind verpflichtet, jahrlich an Schulungen zu Tierschutzthemen teil-
zunehmen und entsprechend die dokumentierte Unterlage der Teilnehmer an
EDEKA und Biindler zu kommunizieren.

Themenschwerpunkte sind:

- Tiergesundheitsmanagement und Tierhaltung

- Tierschutzindikatoren und deren Bewertung

- Umgang mit schwer erkrankten Tieren

- Verladung und Tiertransport

- Ein Betreuungsvertrag mit einem Hoftierarzt muss abgeschlossen wer-
den. Der Hoftierarzt muss dem Biindler mitgeteilt werden

- Es werden nur Ferkel eingekauft, deren Gesundheitsstatus bekannt ist
(Impfstatus, Gesundheitsbescheinigung wie z.B. Ferkelpass). Der Ge-
sundheitsstatus der Ferkel muss zum Mastbetrieb passen.

- Zum Separieren und Pflegen von kranken Tieren sollen als Richtwert
3% der gesamten Tierplatze vorgehalten, als Pflegebucht gekenn-
zeichnet und mit der maximalen Belegungszahl ausgewiesen werden.

- KVP_(kontinuierliches Verbesserungsprogramm) -Tiergesundheit:

- Basis sind die Befunddaten, der Antibiotikaeinsatz und der Sal-
monellenstatus des Betriebes, die Giber QS-Monitoringsysteme
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erfasst werden

- Halbjahrliche Auswertung der Befunddaten fiir die zuriickliegen-
den 12 Monate.

- Besonders auffallige Betriebe (VVVO) missen eine neutrale
tierarztliche Beratung (z.B. Schweinegesundheitsdienst) in
Anspruch nehmen

- Das Beratungskonzept wird von Bilindler koordiniert

- DieBeratung erfolgt auf Kosten des Biindlers, folgende Beratun-
gen auf Kosten des Mastbetriebes

- Die MalRnahmen sind fir das jahrliche Audit schriftlich zu doku-
mentieren

- Tierseuchen: Alle Betriebe treffen die gebotenen Hygiene- und Vorsorge-
mafinahmen, um das Risiko eines Seuchenausbruchs zu minimieren.

1.9 Datenbanken/
Zertifizierung

Freischaltung Datenbanken:
Die Mastbetriebe schalten EDEKA, den Schlachtbetrieb und den Vertrags-Bindler
fur die QS-Datenbanken / Monitoringsysteme tiber ihren QS-Blndler frei, so dass
die Ergebnisse liber einen ,Watcher-Zugang" einsehbar sind:

e (QS-Status

e Salmonellenstatus

e (QS-Befunddaten - Tiergesundheitsindex

Zertifizierung:
Zur Sicherstellung der Qualitatssicherung werden die Zertifizierungsunterneh-

men vom Markenfleischprogramm vorgegeben und an die gesamte Wertschop-
fungskette angebunden.

1.10 Betriebliche Hy-
giene

Bei Schadlingsbefall, insbesondere von Schadnagern, sowie kriechenden und flie-
genden Insekten, muss der Befall mit geeigneten Mittel bekampft werden. Die
MaRnahmen miissen im Schadlingsmonitoring eingetragen werden.

1.11 Food Defense
2. Tiertransporte

Der Betrieb verfiigt iiber ein Alarm- und Uberwachungskonzept.

Transportunternehmen erfiillen die gesetzlichen Anforderungen, QS-Vorgaben und die EDEKA-Kri-
terien in der jeweils giiltigen Fassung. Risikoorientierte stichprobenartige Tierschutzaudits durch

Tierschutzbeauftragte des Schlachtbetriebs (Transportbegleitung, Be- und Entladung).

2.1 Vorbereitung auf
den Transport zur
Schlachtung

e  FiUr den Transport, inklusive Be- und Entladung, missen Personen mit
den hierfiir notwendigen Kenntnissen und Sachkundenachweisen vor-
handen sein. Das Personal muss nachweislich jahrlich geschult werden.

e Am Schlachtkorper nachgewiesene Ansammlungen von duRerlichen Be-
schadigungen und Verschmutzungen des Fells werden regelmaRig regis-
triert und an den Erzeuger riickgemeldet.

2.2 Be- und Entladen

e Separater Transport, moglichst keine Vermischung mit Tieren aus ande-
ren Haltungsformen

e Schlachtschweine, die Schlagstriemen aufweisen, die auf den groben
Einsatz von Stocken oder Schlageisen zuriickfiihrbar sind, werden von
der Belieferung ausgeschlossen.

e Die Ablieferung nicht transportfahiger Tiere fiihrt zu Sanktionierung.

2.3 Transportzeit

Schonender Transport zum Schlachtbetrieb max. 8 Stunden (Zeit von Beladung
mit erstem Tier bis zur Ankunft Schlachthof).

2.4 Wartezeit vor

e Die Wartezeit vor dem Abladen auf dem Schlachtbetrieb sollte in der
Regel max. 1 Std betragen und kann (z. B. bei technischen Stérungen

dem Abladen oder Anlieferung zu falschen Zeiten) abweichen.
e Schweine werden so verladen und transportiert, dass Verletzungen und
Rangkdampfe vermieden werden.
2.5 Tierschutz e Transporttote und Nottétungen werden dokumentiert.
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3. Schlacht- und Zerlegebetrieb
Schlacht- und Zerlegebetriebe verfligen tiber eine EU-Zulassung, eine IFS und QS-Zulassung und ar-

beiten nach den QS- und EDEKA Vorgaben. Zugelassen sind nur Betriebe mit QS-Status 1. Diese sind
nachweislich einzuhalten. Jeder Schlachtbetrieb wird jéhrlich durch eine neutrale Kontrollstelle au-
ditiert.

3.1 Herkunft und

e Belieferung nur von Vertragsmastern innerhalb der definierten Region
e VVVO-Nummern missen EDEKA in der dafiir bereitgestellten Datenbank

Riickverfolgung vollstandig libermittelt werden.
e Teilnahme am Riickverfolgungssystem fTRACE
e Tierschutzbeauftragte sind nach Tierschutzschlacht VO zugelassen und
nehmen regelmaRige Fortbildungen wahr.
3.2 Tierschutzbeauf- e Sie Uberwachen die Prozesse im Schlachthof von der Anlieferung der
Tiere bis zur Befunddatenerfassung und leiten Verbesserungsmalnah-
tragte men ein.

e Sie pflegen eine gute und vertrauensvolle Zusammenarbeit mit der amt-
lichen Uberwachung

3.3 Schlachtung

e Binneneber und Schweine, die bei der Schlachtung mit Darminhalt ver-
unreinigt wurden, sind dauerhaft zu kennzeichnen und aus dem Ver-
marktungssystem auszuschlieRen.

e Schweine sollten ausgeruht der Schlachtung zugefiihrt werden.

3.4 Betdubung und
Entblutung

e Betdubungsanlagen missen in Ausrichtung und Anwendung den neues-
ten Erkenntnissen im Bereich Tierschutz und Fleischqualitdt entspre-
chend weiterentwickelt werden.

¢ Die Betdaubungseffektivitat wird durch geeignete Parameter gemal Tier-
schutzschlacht-VO kontrolliert (Cornealreflex)

e Alle Nachbetaubungen werden erfasst, dokumentiert und ausgewertet
(manuell).

e Der Entblutungserfolg wird bei jedem Tier visuell durch einen geschulten
Mitarbeiter sowie stichprobenartig durch den Tierschutzbeauftragten
gepruft. Es darf kein Tier lebend gebriiht werden.

e Die wesentlichen Parameter der Betdubungsanlagen wie Stromstarke
bzw. CO2-Gehalt und Betdubungszeit werden digital erfasst, dokumen-
tiert und ausgewertet.

3.5 Videoiiberwa-
chung

Der Prozess vom Abladen der Tiere bis zur Entblutung wird mit Videokameras
Uberwacht.

3.6 Kiihlung und Rei-
fung

Die Kiihlung sollte folgenden Kriterien gerecht werden:
e Bei2Stunden p.m. (post mortem) muss die Temperatur im Schinken un-
ter 36 bis 38°C betragen und mit 24 Std. p.m. muss
diese Temperatur zwischen +4 bis +7°C sein.
e Bei 2 Stunden p.m. muss die Temperatur im Kotelett unter 30 bis 32°C
sein und mit 24 Std. p.m. muss die Temperatur
zwischen +2 bis +7°C betragen.

3.7 Schlachtkorper-
qualitat

AuRere Beschaffenheit des Schlachtkérpers (amtl. Fleischbeschau)
e Ohne Verletzungen durch Tritt und Stof8
e Ohne sichtbare dulRere Schaden
e Auswertung von relevanten Schlachtbefunden und Riickmeldung an den
Erzeuger

Handelsklassen: Ziel: E, U; Vorgabe der Spezifikationen ist zu beachten.

3.8 Fleischqualitat

e Die Qualitat der Teilstlicke ist in den Spezifikationen des Markenfleisch-
programms (Rohstoff) definiert
e EinregelmaRiges Monitoring der Fleischqualitat muss erfolgen.

3.9 Qualitatssiche-
rung und Hygiene

Einhaltung der mikrobiologischen Richt- und Warnwerte der EU VO 2073/2005 .
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3.10 Chargenbildung
und Kennzeichnung

e Separate Chargenbildung

e Ein dokumentiertes System zur Kennzeichnung und Riickverfolgbarkeit
von Ware muss vorliegen

e Etikettierung erfolgt nach Haltungsform und Vorgaben des Marken-
fleischprogramms sowie dem gesetzlichen Standard und den spezifi-
schen Anforderungen der Frankengut GmbH

3.11 Nachhaltigkeit

4. Fleischtransport

Der Schlacht- und Zerlegebetrieb verfiigt Gber ein Nachhaltigkeitsmanagement
nach anerkannten Standards (Deutscher Nachhaltigkeitskodex oder Global Re-
porting Initiative). Ein Nachhaltigkeitsbericht wird regelmaRig erstellt.

Der Fleischtransport erfolgt ausschlieRlich durch nach der EU VO 853/2004 zugelassene Betriebe.

4.1 Fleischtransport

e Transportfahrzeuge missen den Vorgaben der EU VO 853/2004 ent-
sprechen

e Kiihlaggregate miissen so ausgelegt sein, dass wahrend des gesamten
Transports die Kerntemperatur des Fleisches nicht Gber +3°C (Innereien)
/ +7°C ansteigt

e Die Transporttemperatur ist zu registrieren und liickenlos zu dokumen-
tieren

4.2 Technische Anla-
gen

5. Fleischwerk

Hangevorrichtungen missen eine allseitige Kiihlung von Schweinehalften ermog-
lichen und verhindern, dass das Fleisch den
Boden beriihrt. Halften missen eindeutig als Systemware identifizierbar sein.

Das Fleischwerk verfligt iber eine EU-Zulassung und arbeitet nach den QS-Kriterien. Der Betrieb
wird jahrlich durch eine neutrale Kontrollstelle auditiert. QS- und IFS-Zertifikate liegen vor.

5.1 Herkunft und

e Belieferung von zugelassenen Schlacht- und Zerlegebetrieben

Riickverfolgung e Teilnahme an Riickverfolgungssystemen
e Separate Chargenbildung
e Es werden nur Schweinehilften der Salmonellenkategorie 1 ggfls. 2 zer-
legt und verarbeitet. Kat. 3 ist ausgeschlossen.
5.2 Verarbeitung ¢  Ferkelkastration: alle im QS-System zugelassenen Verfahren werden bei

Frischfleisch akzeptiert. Fir die Fleischverarbeitung werden die Verfah-
ren artikelbezogen abgestimmt und an der Ware gekennzeichnet.
e Keine geschmacksverstarkenden Zusatzstoffe in der Verarbeitung

5.3 Qualitatssiche-
rung

e Einhaltung der Vorgaben des Eigenkontroll-Systems

e Mikrobiologische Untersuchungen nach EU VO 2073/2005

e Rickstandskontrollen (u.a. Antibiotika)

e Am Wareneingang werden anhand der Spezifikationsvorgaben der Fran-
kengut GmbH die Artikel geprift

5.4 Belieferung

e Belieferung aller Kunden nach einem definierten Bestell- und Lie-
ferrhythmus

e Gereinigte Kiihlfahrzeuge, mit Temperaturfilhrung nach Produktanfor-
derung (0-2°C)

5.5 Nachhaltigkeit

6. Einzelhandel

Das Fleischwerk verfiigt Gber ein Nachhaltigkeitsmanagement nach anerkannten
Standards (DNK oder GRI). Ein
Nachhaltigkeitsbericht wird regelmaRig erstellt.

Umsetzung des QM-Konzeptes der EDEKA fiir den Einzelhandel Einhaltung der Vorgaben der Q&S
GmbH. Der Einzelhandel arbeitet nach den QM-Handbichern der EDEKA, um das regionale Ver-
marktungssystem in Verbindung mit der Haltungsform werblich und kommunikativ nutzen zu kén-

nen.
Zugelassen sind EH-Betriebe die QS- zertifiziert sind. Unabhangig vom QS-Status wird jeder Einzel-
handelsbetrieb jahrlich durch die neutrale Kontrollstelle auditiert. Bezug zu 100% Uiber die EDEKA
Fleischwerke bzw. freigegebene Streckenlieferanten.

6.1 Service

e Die Umsetzung erfolgt durch die Integration in das Vermarktungssystem
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¢ Die Theke ist optisch sauber und asthetisch zu gestalten (keine irrefiih-
rende Warenprasentation)
e Eindeutige Kennzeichnung des Fleisches im Verkaufsbereich nach Ge-
staltungsvorgaben
e  Zur Gewahrleistung der Durchgéngigkeit des Vermarktungssystems, des
Kundenservice und der Beratung wird das Verkaufspersonal jahrlich
durch EDEKA-Fachberater geschult
e Keine Unterbrechung der Kiihlkette
e Markte missen Uber einen KithIraum mit ausreichender Kapazitat (ge-
trennte Raume, wenn nicht verpackt) verfiigen
e Kontrolle der Kerntemperatur der angelieferten Ware
e Aufzeichnung Uber die Temperaturmessung im Rahmen des HACCP-
Konzepts
e Einhaltung der Lagertemperatur der jeweiligen Produkt-Anforderungen
- Lagertemperatur: 0 bis +4°C
- Kerntemperatur: unter +4° C
- Kihltemperatur in der Auslage: unter +4° C
e Esgelten die gesetzlichen Vorgaben in der jeweils geltenden Fassung so-
6.3 Hygiene / HACCP wie die aktuellen Vorgaben im HACCP-Handbuch Einzelhandel
e Der EH hat ein innerbetriebliches Hygienekonzept nach HACCP zu fihren
6.4 Hygienekontrol- | Jahrliche externe Kontrollen durch neutrale Kontrollstelle sowie interne QS-Fach-
beratungen.

6.2 Kiihllager

len

Der Markt fliihrt monatlich einen Mengenabgleich Uiber die Gesamtvermarktungs-
menge durch (EK / VK).

6.6 Riickverfolgung | Optional: fTRACE Thekenl6sung
6.7 Markenfiihrung | Auslobung des Haltungsform 3-Programms nach den Gestaltungsvorgaben.

7. Gegenseitige Anerkennung Haltungsform-3-Programme

Im Sinne der Ganztiervermarktung ist es moglich, Rohwaren aus dem Markenfleischprogramm ,,Bau-
ernschatze” als Schweinefleisch der Haltungsform 3 auch auRerhalb des Programms zu vermarkten.

6.5 Mengenabgleich

Hierzu ist eine gegenseitige Anerkennung kooperierender Programme, sowie die Ubereinstimmung
grundlegender Tierhaltungskriterien innerhalb der Programme notwendig. Die Haltungsform 3 muss
durch die Gesellschaft zur Férderung des Tierwohls in der Nutztierhaltung mbH zertifiziert sein.

e Programm ,Fairfarm”, Tonnies Lebensmittel GmbH & Co. KG

e  Programm ,Carefarm”, FleischgroRhandel Tischer GmbH & Co. KG

7.1 Anerkannte
Programme
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