SGS INSTITUT FRESENIUS GMBH

AUSZUG AUS DEM ANALYSEPLAN

UNTERSUCHUNGSUMFANG FUR DIE PRODUKTE:

RUGENWALDER TEEWURST, POMMERSCHE GUTSLEBERWURST, SCHINKENSPICKER, MUHLEN SCHINKEN,

MUHLEN METT

UNTERSUCHUNGSUMFANG

PRUFFREQUENZ

JAHRLICHER PRUFUMFANG

ENDPRODUKTE

Abwesenheit von Gluten, Lactose, natiirlichen und
kiinstlichen Farbstoffen

Ausschluss des Zusatzes von Geschmacksverstarkern

Ausschluss von bestimmten Allergenen (Senf, Sellerie,
Milch & Soja)

Priifung auf Nitrit, Nitrat

Mikrobiologische Untersuchungen (u.a. Salmonellen,
Listerien, Staph. aureus, E.coli)

Priifung auf unerwiinschte Riickstdnde und Kontami-
nanten (u.a. Schwermetalle, Dioxine, Pestizide,
Polychlorierte Biphenyle (PCB), Polycyclische aroma-
tische Kohlenwasserstoffe (PAK), Antibiotika)

Bestimmung von Wasser, Eiweil, Fett sowie z.T. auch
der Gesamthallaststoffe

Uberpriifung der Deklaration

Feststellung der Verkehrsfahigkeit

Monatlich ca. 170 Proben

2040

HERSTELLUNGSPROZESS

Uberpriifung der Produktionshedingungen

Jahrlich 1 Mal nach inter-
national anerkannten
Standards (IFS, BRC)
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UNTERSUCHUNGSUMFANG PRUFFREQUENZ JAHRLICHER PRUFUMFANG

ROHSTOFFE, ZUTATEN, HILFS- UND BETRIEBSSTOFFE

Mikrobiologische Untersuchungen (u.a. Salmonellen,
Listerien, Staph. aureus, E.coli)

Monatlich ca. 60 Proben 720
Pritfung auf unerwiinschte Riickstande und Konta-
minanten (u.a. Schwermetalle, Pilztoxine, Dioxine,
Pestizide, PCB, Tierarzneimittel, Gentechnisch
verdnderte Organismen (GVO0))

VERPACKUNGSMATERIALIEN

Priifung der verwendeten Wursthiillen/-darme, Folien | J&hrlich ca. 8 Proben 8
und Becher

KONTROLLEN AUF VORGELAGERTEN STUFEN

Uberpriifung von Zerlegebetrieben (u.a. Hygiene,
Riickverfolgbarkeit)

Jahrlich 8
Stichprobenweise Uberpriifung von Schlachtbetrie-
ben (u.a. Hygiene, Riickverfolgharkeit)

GRUNDLAGE FUR DIE VERGABE DES INSTITUT FRESENIUS QUALITATSSIEGELS FUR REGELMASSIGE QUALITATS-

KONTROLLEN SIND KNAPP 3.000 PROBEN PRO JAHR - VOM FUTTERMITTEL BEIM BAUERN BIS HIN ZUM FERTIGEN
PRODUKT IM REGAL. DIES BEINHALTET:

Analytische Oberpriifung aller Endprodukte im Sortiment der Riigenwalder Miihle

Einkauf der zu untersuchenden Produkte stets verdeckt und anonym im Handel

Untersuchung auf Abwesenheit von zugesetzten Geschmacksverstérkern, Farbstoffen, Gluten und Lactose
Jahrliche Uberpriifung des Produktionsstandortes in Bad Zwischenahn

Analytische Oberpriifung aller wertbestimmenden Rohstoffe (Fleisch, Speck, Leber etc.)
Stichprobenweise Uberpriifung von qualititsabsichernden MaRnahmen in den Vorstufen:

Schlachtung und Zerlegung
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