Glte- und Priufbestimmungen
zur Verleihung

des Thiringer Qualitatszeichens
fur verarbeitetes Obst und Gemiise
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2. Geltungsbereich

2.1.
211

2.1.2

2.1.3

2.2.
221

2.2.2

2.2.3

2.2.4

Allgemeines

Die Gite- und Prufbestimmungen gelten fir Gemise-, Obst-, Sauer- und Gefrierkon-

serven, die mit dem Qualitatszeichen gekennzeichnet sind.

Die Gute- und Prufbestimmungen gelten immer in Verbindung mit den gtltigen Zei-
chensatzungen sowie den Lizenz- und Zeichennutzungsvertragen fir die Verleihung

und Fuhrung des Qualitatszeichens vom Freistaat Thiringen.

Die Produkt-Prufberichte (Anlage 1) sind Bestandteil der Prifbestimmungen. Sie die-
nen dem Lizenzgeber ebenso wie dem Lizenznehmer als Nachweis durchgefihrter

Fremdiberwachungen, entsprechend diesen Guite- und Prifbestimmungen.

Begriffe
Die Erstprifung ist die erste Prifung eines Betriebes und eines Produktes durch eine

Kontrollinstanz.

Die Zulassungsprifung ist die erste Prifung eines neuen Produktes eines zugelas-

senen Betriebes durch eine Kontrollinstanz.

Die Routinetiberwachung ist eine regelmaRige Uberpriifung eines Produktes durch

eine Kontrollinstanz.

Die definierte Gebietskulisse bedeutet die Ubertragung des Qualitatszeichens auf

eine definierte Region oder ein Land in der Europaischen Union.
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3. Gite- und Prifbestimmungen

3.1. Anforderungen an den Betrieb
3.1.1 Bei Vorhandensein eines oder mehrerer Qualitdtsmanagementsysteme (QS, IFS, ...)
ist ein jahrlicher Nachweis aller aktuell giiltigen Kontrollzertifikate bei der beauftragten

Stelle des Lizenzgebers einzureichen.

3.1.2 Die Einhaltung der aktuellen Gesetzlichkeiten und einschlagigen lebensmittelrechtli-

chen Bestimmungen sind flr den Betrieb zwingend Voraussetzung.

3.1.3 Bei der erstmaligen Antragstellung des Betriebes wird eine Vor-Ort-Begehung durch-
gefiihrt. Diese umfasst die Uberpriifung der Qualitats- und Hygienestandards des Be-

triebes sowie des Rohstoffnachweises.

3.2. Anforderungen an die Ware

3.2.1. Allgemeines
3.2.1.1 Die mit dem Qualitatszeichen gekennzeichneten Erzeugnisse mussen den gesetzlich

festgelegten Bestimmungen und den darauf beruhenden Folgeverordnungen sowie

den einschlagigen Leitsatzen entsprechen.

3.2.1.2 Der Lizenznehmer verpflichtet sich bei Anderungen von Verordnungen und Gesetzen

sowie bei der Festlegung neuer Richtlinien die jeweils glltige Fassung einzuhalten.

3.2.1.3 Der Lizenzgeber behalt sich Anderungen der Bewertungsfaktoren vor.

3.2.2. Sensorische Beschaffenheit (Sensorik)

3.2.2.11m sensorischen Bereich gilt als Voraussetzung fir die Vergabe des Qualitatszei-

chens eine Qualitatszahl von mind. 4,50 (von max. 5,00).

In jedem Einzelprifmerkmal missen mind. 3,00 Punkte (ungewichtet) erreicht wer-

den.

3.2.2.2 Die Durchfihrung der sensorischen Prifung erfolgt nach den Prifschemata fir die
Qualitatsbeurteilung von verarbeiteten Obst und Gemuse (angelehnt an die DLG-
Prifbestimmungen) auf der Grundlage des 5-Punkte-Schemas (Tabelle 1 und Tabel-

le 2; Anlage 1).

Dabei berechnet sich die Qualitatszahl folgendermafien:
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- Gewichtete Bewertung (max. 100) = erreichte Punkte (Tabelle 1) x Faktor (Tabel-
le 2)

- Qualitatszahl (max. 5,00) = Summe gewichtete Bewertung / Summe Faktoren
(20)

Tabelle 1: 5-Punkte-Skala und Bewertungstabelle

Punkte | Qualitatsbeschreibung allgemeine Eigenschaften
5 sehr gut volle Erflllung der Qualitatserwartung
4 gut geringflgige Abweichungen
3 zufriedenstellend merkliche Abweichungen
2 weniger zufriedenstellend deutliche Abweichungen
1 nicht zufriedenstellend starke Abweichungen
0 ungenigend nicht bewertbar

Tabelle 2: Prifmerkmale und Bewertungsfaktoren

Prifmerkmale Bewertungsfaktoren
1. Aussehen/Farbe 3
2. Konsistenz 4
3. Geruch 5
4. Geschmack 8

3.2.3. Chemisch-physikalische Beschaffenheit (Analytik)

3.2.3.11In der chemisch-physikalischen Prufung werden bei verarbeitetem Obst (allgemein)
der Refraktometerwert und die Gesamtfehlertoleranz untersucht. Der Refraktometer-
wert muss dem angegebenen Wert der ,Leitsatze fir Obsterzeugnisse* entsprechen.
Die Gesamtfehlertoleranz darf max. 95 % des angegebenen Wertes der ,Leitsatze fur

Obsterzeugnisse” betragen.

3.2.3.2Bei Apfelmus muss der Refraktometerwert mind. dem angegebenen Wert der ,Leit-

satze flr Obsterzeugnisse” entsprechen und darf max. 40 % betragen.

3.2.3.3 Bei verarbeitetem Gemiuse (allgemein) wird die Gesamtfehlertoleranz ermittelt. Die
Gesamtfehlertoleranz darf max. 95 % des angegebenen Wertes der ,Leitsatze fur

Gemiuseerzeugnisse” betragen.
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3.2.3.4 Bei Rotkohl werden der Refraktometerwert (gemessen mit dem Zuckerrefraktometer),
Abtropfgewicht, Fillmenge und S&uregehalt (berechnet als Essigsaure) untersucht.
Der Refraktometerwert fir ,Rotkohl tafelfertig” bzw. fur ,Rotkohl delikatess* muss
mind. 2 % Uber dem angegebenen Wert der ,Leitsatze fir Gemiseerzeugnisse” lie-
gen. Das Abtropfgewicht, die Fillmenge und der Séuregehalt mussen den angege-

benen Werten der ,Leitsatze fir Gemuiseerzeugnisse” entsprechen.

3.2.3.5 Bei Weinrotkohl wird zusatzlich der Weinsauregehalt untersucht. Der Weinsauregeh-
alt muss dem angegebenen Wert der ,Leitsédtze fur Gemiseerzeugnisse” entspre-

chen.

3.2.3.6 Bei Sauerkraut werden Refraktometerwert, Abtropfgewicht, Fullmenge, Sauregehalt
(berechnet als Milchsaure), Kochsalzgehalt sowie pH-Wert untersucht. Die ermittelten
Parameter des Sauerkrautes mussen die Anforderungen in den ,Leitsatzen fur Ge-

miseerzeugnisse” erfllen.

3.2.3.7 Bei Weinsauerkraut wird zusatzlich der Weinsauregehalt untersucht. Der Weinsaure-
gehalt muss dem angegebenen Wert der ,Leitsatze flir Gemuiseerzeugnisse* ent-

sprechen.

3.2.3.8 Bei pasteurisierten Gurkenkonserven werden Gesamtsauregehalt, Saccharosegehalt,
Abtropfgewicht und Auswaage untersucht. Die ermittelten Parameter der pasteurisier-
ten Gurkenkonserven mussen die Anforderungen in den ,Leitsatzen fir Gemuseer-

zeugnisse* erfullen.

3.3. Anforderungen an die Verpackung und Kennzeichn  ung
3.3.1 Es durfen nur Verpackungen und Etiketten mit dem Qualitétszeichen gekennzeichnet
werden, deren zugehdriger Inhalt den Anforderungen von Abschnitt 3.2. dieser Glite-

und Prifbestimmungen entspricht.

3.3.2 Bei der Wahl der Verpackung und der Kennzeichnung sind die gesetzlichen Vorga-

ben einzuhalten.

3.3.3 Fur Produkte, die nicht den Bestimmungen des Thuringer Qualitatszeichens entspre-
chen, missen Verpackungen bzw. Etiketten ohne das Qualitatszeichen in ausrei-
chender Menge oder andere Verwendungsmoglichkeiten fur die Produkte zur Verfi-

gung stehen.
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3.4.

Wertschopfungskette
Der Lizenznehmer ist verpflichtet die einzelnen Schritte der Wertschépfungskette mit
entsprechenden Liefervertragen bzw. Lieferdokumenten zu belegen und diese nach

Anforderung der beauftragten Stelle des Lizenzgebers einzureichen.

4. Uberwachung

4.1.
41.1

4.1.2

4.1.3

41.4

4.1.5

4.1.6

4.1.7

4.1.8

4.1.9

Erst- bzw. Zulassungsprifung
Die Erstprifung beinhaltet eine Vor-Ort-Begehung und eine Produktprifung (Anla-
gel).

Die Zulassungspriifung besteht nur aus einer Produktprifung (Anlage 1).

Die Vor-Ort-Begehung wird von der beauftragten Stelle des Lizenzgebers durchge-
fuhrt.

Die Produktprifungen fur 3.2.2. und 3.2.3. werden nur von anerkannten Priflaboren
durchgefuhrt. Die fur die Produktprifung bereitgestellten Erzeugnisse muissen die
normale Handelsware reprasentieren (dirfen nicht fir die Qualitatsprifung gesondert

produziert werden).

Die Erst- bzw. Zulassungsprifung umfasst eine sensorische und eine analytische

Produktprifung.
Uber das Ergebnis der Vor-Ort-Begehung und Produktpriifung wird ein Priifbericht
erstellt. Je ein Exemplar erhalten der Antragsteller und die beauftragte Stelle des Li-

zenzgebers.

Bei negativem Prifergebnis der Vor-Ort-Begehung oder der Produktprifung kann der

Antragssteller eine Nachprifung verlangen.

Liegt ein schwerwiegender Verstol3 des Betriebes — wie in den Zeichensatzungen

definiert — vor, ist eine Nachprifung erst nach friihestens drei Monaten mdglich.

Fuhren die Erst- bzw. Zulassungsprifung und die Nachprifung zu einem negativen

Ergebnis, erfolgt keine Vergabe des Qualitdtszeichens.
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4.2. Routinetiberwachungen

4.2.1. Eigenuberwachung

4.2.1.1 Jeder Lizenznehmer hat die erforderlichen Vorkehrungen zu treffen, um eigenverant-
wortlich fur die gleichbleibende und standige Erfillung der Gite- und Prufbestimmun-

gen zu sorgen.

4.2.1.2 Der Lizenznehmer ist fUr die Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften und der Quali-

tatskriterien auf allen Stufen verantwortlich.

4.2.1.3Uber die im Rahmen der Eigenuberwachung durchgefiihrten Priifungen (Warenein-
gang, Temperaturkontrollen (Lagerung, Kuhl- und HeiBtemperaturen), Reini-
gung/Desinfektion (Reinigungsplan und Kontrolle), Schadlings-Monitoring, Schulun-
gen (Infektionsschutzgesetz und Lebensmittelhygiene) und Rickverfolgbarkeit) sind
sorgfaltige Aufzeichnungen zu erstellen. Diese sind mind. drei Jahre lang aufzube-
wahren. Der beauftragten Stelle des Lizenzgebers sind die Aufzeichnungen der Ei-

genpriufungen auf Wunsch vorzulegen.

4.2.2. Fremduberwachung

4.2.2.1Bei der Fremduberwachung (sowie bei 3.2.2. und 3.2.3.) muss der Termin der
Probenahme mind. 48 h vorher im Unternehmen angekiindigt werden. Bei einer
Probenahme in der Produktionsstatte muss ein Verantwortlicher des Lizenznehmers

zugegen sein. Die Probenahme erstreckt sich nur auf zeichenfiihrende Erzeugnisse.
4.2.2.2 Es werden aus den vorhandenen Warenbestanden je sechs Proben entnommen und
nach dem folgenden Prifplan entsprechend den Gite- und Prifbestimmungen ge-

pruft (Tabelle 3).

Tabelle 3: Prufplan

1. Halbjahr 2. Halbjahr
Kleinbetrieb
jahrlich Sensorik & Analytik
Grol3betrieb
jahrlich Sensorik & Analytik Sensorik & Analytik
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4.2.2.3Die Durchfuihrung der Laboruntersuchungen erfolgt nach akkreditierten Methoden,
durch die vom Lizenzgeber benannten akkreditierten Priflabore. Die Anwendung
nicht-akkreditierter Methoden ist nur nach Genehmigung des Lizenzgebers zugelas-

sen.

4.2.2.4 Uber das Ergebnis der Produktpriifung wird ein Priifbericht erstellt. Je ein Exemplar

erhalten der Lizenznehmer und die beauftragte Stelle des Lizenzgebers.

4.2.2.5Bei negativem Prufergebnis des Produktes muss eine Nachprifung vorgenommen

werden.

4.2.2.6 Fuhrt auch die Nachprufung des Produktes zu einem negativen Ergebnis, so ist die
Uberwachungsbehorde des Lizenzgebers unverziglich zu unterrichten. Die festge-
stellten VerstéRe und Unregelmafigkeiten werden nach den gultigen Lizenz- und
Zeichennutzungsvertragen sowie den Zeichensatzungen durch die Uberwachungs-

behorde sanktioniert.

4.2.2.7 Die beauftragte Stelle des Lizenzgebers behalt sich zusatzliche Prifungen vor, wenn
die Annahme besteht, dass bei den gekennzeichneten Erzeugnissen eine Qualitats-
minderung eingetreten ist bzw. Zuwiderhandlung gegen die Lizenz- und Zeichennut-
zungsvertrage, die Zeichensatzungen, lebensmittelrechtliche Bestimmungen oder die

Gute- und Prifbestimmungen zu beflirchten sind.

Diese Prufungen kénnen Uber Art und Umfang der laufenden Qualitatskontrollen hin-

ausgehen.

5. Kosten

Der Lizenznehmer tragt alle mit der Qualitatsprifung in Zusammenhang stehenden

Kosten.

6. Schlussbemerkungen

Die Gute- und Prifbestimmungen kénnen im Bedarfsfall, bei notwendigen gesetzli-
chen, vorgeschriebenen oder sonstigen dringenden Anderungen durch den Lizenz-

geber Uberarbeitet werden.
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Produkt-Prifbericht des Thuringer Qualitatszeichens

zur Bestimmung der Qualitat
von
verarbeitetem Obst (allgemein )

UN BN BINMBN . e

ProduktbezeiChnuUNng: e

KennzeiChNUNG: e e
(Los bzw. Chargennummer)

/= o T TSRO

VEIrPACKUNG: e
(Beschreibung)

PrafUNGSart: e
PO BN BT e ———

Datum der Probenaiime: e

1 Sensorische Prifung

Beurteilungskriterien/Fehler Erreichte Punkte Faktor Crapiohit
Bewertung
1. Farbe/Aussehen 3
2. Konsistenz 4
3. Geruch 5
4, Geschmack 8
Erzielte Qualitatszahl (mind. 4,50): _
(Summe Gewichtete Bewertung / Summe Faktoren)
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Anlage |
2 Analytische Prifung

LS 1= 1 (0T 1T LT/ o

[CTSTST= Y0 a1 =] AL 0] [ = 1 4

* Einhaltung des angegebenen Wertes der ,Leitsatze fir Obsterzeugnisse*
** max. 95 % des angegebenen Wertes der ,Leitsatze fur Obsterzeugnisse*

Sind die sensorischen Anforderungen erfuillt: a ja a nein

Sind die analytischen Anforderungen erfullt: a ja a nein

Ist die Ware mit dem Qualitatszeichen gekennzeichnet: Q4 ja a nein
Wenn ja, ... Q ,Geprifte Qualitat aus Tharingen®

O ,Geprifte Qualitat — Hergestellt in Thiringen®

Das Produkt hat die Kriterien fir das Thiringer Qua  litatszeichen:

Q ERFULLT a NICHT ERFULLT

Ort, Datum Unterschrift Prifer
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Produkt-Prifbericht des Thuringer Qualitatszeichens

zur Bestimmung der Qualitat
von
Apfelmus

UN BN BNM BN e

ProduktbezeiChnuNng: e

KennzeiChNUNG: e e
(Los bzw. Chargennummer)

/= o T T OSSR

VEIrPACKUNG: e
(Beschreibung)

PrafUngSart: e e
PrODENEMIEI: e

Datum der ProbDenanmE: e e e

1 Sensorische Prifung

Gewichtete

Beurteilungskriterien/Fehler Erreichte Punkte Faktor
Bewertung

1. Farbe/Aussehen 3

2. Konsistenz 4

3. Geruch 5

4. Geschmack 8

Erzielte Qualitatszahl (mind. 4,50):

(Summe Gewichtete Bewertung / Summe Faktoren)
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Anlage |
2 Analytische Prifung*

LS 12= 1 (0T 1 L=< 7.7/ o

* mind. Einhaltung des angegebenen Wertes der ,Leitsatze fiir Obsterzeugnisse* und max. 40 %

Sind die sensorischen Anforderungen erfuillt: a ja a nein

Sind die analytischen Anforderungen erfullt: d ja d nein

Ist die Ware mit dem Qualitatszeichen gekennzeichnet: Q4 ja a nein
Wenn ja, ... Q ,Geprifte Qualitat aus Thiaringen®

O ,Geprifte Qualitat — Hergestellt in Thiringen®

Das Produkt hat die Kriterien fiir das Thiringer Qua  litatszeichen:

Q ERFULLT a NICHT ERFULLT

Ort, Datum Unterschrift Prifer
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Produkt-Prifbericht des Thuringer Qualitatszeichens

zur Bestimmung der Qualitat
von
verarbeitetem Gemdise (allgemein)

UN BN BNM BN e

ProduktbezeiChnuNng: e

KennzeiChNUNG: e e
(Los bzw. Chargennummer)

/= o T T OSSR

VEIrPACKUNG: e
(Beschreibung)

PrafUngSart: e e
PrODENEMIEI: e

Datum der ProbDenanmE: e e e

1 Sensorische Prifung

Beurteilungskriterien/Fehler Erreichte Punkte Faktor MBI
Bewertung
1. Farbe/Aussehen 3
2. Konsistenz 4
3. Geruch 5
4. Geschmack 8
Erzielte Qualitatszahl (mind. 4,50): _
(Summe Gewichtete Bewertung / Summe Faktoren)
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Anlage |
2 Analytische Prifung

[CTSTST= T a1 =] L= 0] (=1 1= 1 4

* max. 95 % des angegebenen Wertes der ,Leitsatze fir Gemiiseerzeugnisse”

Sind die sensorischen Anforderungen erfuillt: a ja a nein

Sind die analytischen Anforderungen erfullt: d ja d nein

Ist die Ware mit dem Qualitatszeichen gekennzeichnet: Q4 ja d nein
Wenn ja, ... Q ,Geprifte Qualitat aus Tharingen®

Q ,Geprifte Qualitat — Hergestellt in Thiringen”

Das Produkt hat die Kriterien fir das Thiringer Qua  litatszeichen:

Q ERFULLT a NICHT ERFULLT

Ort, Datum Unterschrift Prifer
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Produkt-Prifbericht des Thuringer Qualitatszeichens

zur Bestimmung der Qualitat
von
Rotkohl

UN BN BNM BN e

ProduktbezeiChnuNng: e

KennzeiChNUNG: e e
(Los bzw. Chargennummer)

/= o T T OSSR

VEIrPACKUNG: e
(Beschreibung)

PrafUngSart: e e
PrODENEMIEI: e

Datum der ProbDenanmE: e e e

1 Sensorische Prifung

Gewichtete

Beurteilungskriterien/Fehler Erreichte Punkte Faktor
Bewertung

1. Farbe/Aussehen 3

2. Konsistenz 4

3. Geruch 5

4. Geschmack 8

Erzielte Qualitatszahl (mind. 4,50):

(Summe Gewichtete Bewertung / Summe Faktoren)
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2 Analytische Prifung*

Refraktometerwert*:
Abtropfgewicht:
Fullmenge:
Sauregehalt:

Weinsauregehalt**:

Anlage |

* Einhaltung der angegebenen Werte der ,Leitsatze fir Gemiiseerzeugnisse*
** Bestimmung nur bei Weinrotkohl notwendig

Sind die sensorischen Anforderungen erfuillt: d ja d nein
Sind die analytischen Anforderungen erfullt: d ja d nein
Ist die Ware mit dem Qualitatszeichen gekennzeichnet: Q4 ja a nein

Wenn ja, ...

Q ,Geprifte Qualitat aus Tharingen®

O ,Geprifte Qualitat — Hergestellt in Thiringen®

Das Produkt hat die Kriterien fiir das Thiringer Qua  litatszeichen:

Q ERFULLT a NICHT ERFULLT

Ort, Datum

Unterschrift Prifer
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Produkt-Prifbericht des Thuringer Qualitatszeichens

zur Bestimmung der Qualitat
von
Sauerkraut

UN BN BNM BN e

ProduktbezeiChnuNng: e

KennzeiChNUNG: e e
(Los bzw. Chargennummer)

/= o T T OSSR

VEIrPACKUNG: e
(Beschreibung)

PrafUngSart: e e
PrODENEMIEI: e

Datum der ProbDenanmE: e e e

1 Sensorische Prifung

Gewichtete

Beurteilungskriterien/Fehler Erreichte Punkte Faktor
Bewertung

1. Farbe/Aussehen 3

2. Konsistenz 4

3. Geruch 5

4. Geschmack 8

Erzielte Qualitatszahl (mind. 4,50):

(Summe Gewichtete Bewertung / Summe Faktoren)
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2 Analytische Prifung*

Refraktometerwert:
Abtropfgewicht:
Fullmenge:
Sauregehalt:
Kochsalzgehalt:
pH-Wert:

Weinsauregehalt**:

Anlage |

* Einhaltung der angegebenen Werte der ,Leitsatze fur Gemiseerzeugnisse*
** Bestimmung nur bei Weinsauerkraut notwendig

Sind die sensorischen Anforderungen erfuillt: a ja a nein
Sind die analytischen Anforderungen erfullt: a ja a nein
Ist die Ware mit dem Qualitatszeichen gekennzeichnet: Q4 ja d nein

Wenn ja, ...

Q ,Geprifte Qualitat aus Tharingen®

Q ,Geprifte Qualitat — Hergestellt in Thiringen”

Das Produkt hat die Kriterien fir das Thiringer Qua  litatszeichen:

Q ERFULLT a NICHT ERFULLT

Ort, Datum

Unterschrift Prifer
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Produkt-Prifbericht des Thuringer Qualitatszeichens

zur Bestimmung der Qualitat
von
pasteurisierten Gurkenkonserven

UN BN BNM BN e

ProduktbezeiChnuNng: e

KennzeiChNUNG: e e
(Los bzw. Chargennummer)

/= o T T OSSR

VEIrPACKUNG: e
(Beschreibung)

PrafUngSart: e e
PrODENEMIEI: e

Datum der ProbDenanmE: e e e

1 Sensorische Prifung

Beurteilungskriterien/Fehler Erreichte Punkte Faktor MBI
Bewertung
1. Farbe/Aussehen 3
2. Konsistenz 4
3. Geruch S
4. Geschmack 8
Erzielte Qualitatszahl (mind. 4,50): _
(Summe Gewichtete Bewertung / Summe Faktoren)
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Anlage |

2 Analytische Prifung*

Gesamtsauregenalt: e
Saccharosegehnall: e
Ao gEWICHE:

AUSWAAGE: i

* Einhaltung der angegebenen Werte der ,Leitsatze fur Gemiseerzeugnisse”

Sind die sensorischen Anforderungen erfiillt: Q ja Q nein

Sind die analytischen Anforderungen erfullt: d ja d nein

Ist die Ware mit dem Qualitatszeichen gekennzeichnet: Q4 ja d nein
Wenn ja, ... Q ,Geprifte Qualitat aus Tharingen®

Q ,Geprifte Qualitat — Hergestellt in Thiringen”

Das Produkt hat die Kriterien fir das Thiuringer Qua  litatszeichen:

Q ERFULLT a NICHT ERFULLT

Ort, Datum Unterschrift Prifer
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