Gute- und Prufbestimmungen zur Verleihung
des Thiringer Qualitatszeichens fir

Brot und Feine Backwaren

Stand: 2021
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Gute- und Prifbestimmungen Brot und Feine Backwaren

1. Geltungsbereich

Die Gite- und Prifbestimmungen gelten fir Brot und Feine Backwaren, die mit dem Qualitats-
zeichen gekennzeichnet sind oder werden sollen. Fir das Qualitatszeichen zugelassene Er-
zeugnisse sind Brot, Kleingeback, Feine Backwaren einschlieBlich Dauerbackwaren, Kombina-
tionsbackwaren (auch tiefgefroren) und HefekléBe (Getreideerzeugnis).

Die Giite- und Prifbestimmungen gelten immer in Verbindung mit den gultigen Zeichensatzun-
gen sowie den Lizenz- und Zeichennutzungsvertragen fiir die Verleihung und Fiihrung des Qua-
litdtszeichens vom Freistaat Thiringen.

2. Grundanforderungen

2.1. Anforderungen an die Ware

Die mit dem Qualitatszeichen gekennzeichneten Erzeugnisse missen den aktuellen gesetzlich
festgelegten Bestimmungen, den darauf beruhenden Folgeverordnungen sowie den einschla-
gigen Leitsatzen entsprechen.

Zur Fuhrung des Qualitatszeichens gelten zudem hohe Anforderungen u.a. an den Geschmack,
Geruch und das Aussehen (sensorische Eigenschaften) des Erzeugnisses. Diese missen im

Rahmen einer sensorischen Prifung untersucht werden.

Die Durchfuhrung der Prifung soll nach dem Priifschemata fur die Qualitatsbeurteilung von Brot
und Feinen Backwaren (angelehnt an die DLG-Prufbestimmungen) auf der Grundlage des 5-
Punkte-Schemas (Tabelle 1 und Tabelle 2, Anlage I) erfolgen.

Als Voraussetzung fiir die Vergabe des Qualitatszeichens gilt eine Qualitatszahl von min-
destens 4,5 (von max. 5,00).

Dabei berechnet sich die Qualitatszahl folgendermafen:
- Gewichtete Bewertung = erreichte Punkte (Tabelle 1) x Bewertungsfaktor (Tabelle 2)
- Qualitatszahl (max. 5,00) = Summe gewichtete Bewertung / Summe Bewertungsfaktoren

Tabelle 1: 5-Punkte-Skala und Bewertungstabelle

Punkte Qualitatsbeschreibung allgemeine Eigenschaften
5 sehr gut volle Erfillung der Qualitatserwartung
4 gut geringflgige Abweichungen
3 zufriedenstellend merkliche Abweichungen
2 weniger zufriedenstellend deutliche Abweichungen
1 nicht zufriedenstellend starke Abweichungen
0 ungentgend nicht bewertbar
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Gute- und Prifbestimmungen Brot und Feine Backwaren

Tabelle 2: Allgemeine Prifmerkmale und Bewertungsfaktoren

Bewertungsfaktoren
Produktgruppen _ Feine Kombina- Telg\_lvaren-
Klein- . gerichte,
Brot .. Back- tions-
geback waren backwaren gekocht oder
Priifmerkmale gebraten
1. Form, Aussehen 2 2 3 1 -
2. AuBeres, Beschaf-
fenheit in gefrore- i i i i 2/1*
nem/nicht zubereite-
tem Zustand
3. Inneres Aussehen in
verzehrfahigem Zu- - - - - 1/4*
stand
4. Oberflachen-, Krus- > > 3 5 )
teneigenschaften
5. chkerung, Krumen- 3 3 5 4 _
bild
6. Struktur, Elastizitat 4 4 3 4 -
7. Konsistenz, (Biss/ i i i i 3/
Kaueindruck)
8. Geruch 3 3 3 3 1
9. Geschmack 6 6 6 6 3/6*

* mit Beilagen

Im Falle einer merklichen Abweichung innerhalb der Sensorikpriifung (lediglich 3 erreichte
Punkte in dem Geschmacksprifmerkmal ,salzig“) muss der Salzgehalt zusatzlich analysiert

werden. Der Salzgehalt darf nicht tber 1,5 % im Produkt liegen.

Weist das Erzeugnis eine Besonderheit in der Herstellung/Herstellungsart auf (z.B. eine beson-
dere Gewlirznote, handwerkliche Herstellung...), ist der Probe bei der Ubermittlung an das
Priflabor eine Produktspezifikation / ein Produktpass beizulegen, aus der / dem diese Beson-
derheit hervorgeht. Die besondere Eigenschaft darf dann nicht zu Abzligen in der Bewertung
fihren. Wurde keine Produktspezifikation / kein Produktpass durch das Unternehmen vorgelegt,
wird die Probe nach der gangigen Verkehrsauffassung geprtift.

Der Lizenzgeber behalt sich Anderungen der Bewertungsfaktoren vor.

Dartber hinaus muss das Produkt analytisch untersucht werden. Im Rahmen der analytischen
Prifung soll der Gehalt an Deoxynivalenol (Abkirzung DON, Schimmelpilzgift) geprift werden.
Der DON-Gehalt darf max. 70 % des Hbéchstgehaltes der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 in der
jeweils geltenden Fassung betragen.
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Gute- und Prifbestimmungen Brot und Feine Backwaren

2.2. Anforderungen an Verpackung und Kennzeichnung

Es durfen nur Verpackungen und Etiketten mit dem Qualitatszeichen gekennzeichnet werden,
deren zugehdériger Inhalt den Anforderungen von Abschnitt 2.1 und 2.3 dieser Gite- und Prif-
bestimmungen entspricht. Bei der Wahl der Verpackung und der Kennzeichnung sind die ge-
setzlichen Vorgaben einzuhalten.

2.3. Anforderungen an die Herkunft

Der Lizenznehmer ist verpflichtet, die einzelnen Schritte der Wertschépfungskette mit entspre-
chenden Liefervertragen bzw. Lieferdokumenten und damit einhergehend die Herkunft der ver-
wendeten Rohstoffe zu belegen. Entsprechend der Zeichensatzung missen 90 % der Rohstoffe
(erste Erzeugungsstufe) von Be- und Verarbeitungsprodukten aus Thiringen oder den angren-
zenden Landkreisen (bzw. der flir das jeweilige Produkt definierten Gebietskulisse*) stammen.

* Als definierte Gebietskulisse gilt im Allgemeinen eine definierte Region oder ein Land der Europdischen Union.

3. Uberwachung

3.1. Zulassungsprifung

Die Zulassungsprufung ist die erste Prifung eines Produktes. Bei der Zulassungsprifung des
ersten Produktes eines Antragsstellers muss eine Produktprifung nach akkreditierten Metho-
den von einer anerkannten Prifeinrichtung durchgefihrt werden. Darlber hinaus erfolgt eine
Vor-Ort-Begehung des Betriebes durch die vom Lizenzgeber beauftragte Stelle. Die Zulas-
sungsprufungen flr weitere Produkte des Betriebes bestehen nur aus einer Produktprifung.

Fir die Organisation der Prifungen zur Einhaltung der Anforderungen an die Ware (Produkt-
prufung), inklusive Wahl und Beauftragung einer anerkannten Prifeinrichtung, ist der Antrag-
steller selbst verantwortlich. Mit der beauftragten Priifeinrichtung ist zudem die Art die Ubermitt-
lung der zu prifenden Produkte, z.B. individuelle Anlieferung oder Probenahme, zu vereinbaren.
Die fur die Produktprifung bereitgestellten Erzeugnisse mussen dabei die normale Handels-
ware reprasentieren und dirfen nicht fir das Qualitdtszeichen gesondert produziert werden.

Uber das Ergebnis der Produktpriifung muss von der Prifeinrichtung ein Priifbericht erstellt
werden (verwendbares Muster s. Anlage 1). Dieser muss unmittelbar nach Abschluss der Pri-
fung der beauftragten Stelle des Lizenzgebers Ubermittelt werden. Bei negativem Prifergebnis
der Produktprifung kann der Antragsteller eine Nachprifung vornehmen lassen.

Liegt ein schwerwiegender Verstol3 - wie in den Zeichensatzungen definiert - vor, ist eine Nach-
prufung erst nach friihestens drei Monaten mdglich. Fihren die Zulassungsprifung und die
Nachprifung zu einem negativen Ergebnis, erfolgt keine Vergabe des Qualitatszeichens.
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Gute- und Prifbestimmungen Brot und Feine Backwaren

3.2. Routineiiberwachungen

Die Routineliberwachung ist eine regelmaBige Uberpriifung eines Produktes durch eine aner-
kannte Prifeinrichtung. Das Produkt muss bei Kleinbetrieben einmal und bei GroBbetrieben
zweimal jahrlich auf die Einhaltung der Anforderungen von 2.1 geprtft werden.

Ausgenommen von dieser Regelung sind Produkte, die nur saisonal angeboten werden kénnen.
Diese mussen generell einmal jahrlich gepraft werden.

Die Durchfihrung der Produktprifung soll gemaf 3.1 erfolgen. Bei negativem Prifergebnis des
Produktes muss eine Nachprifung vorgenommen werden. Fihrt auch die Nachprifung des
Produktes zu einem negativen Ergebnis, werden die festgestellten VerstéBe und Unregelma-
Bigkeiten nach den gultigen Lizenz- und Zeichennutzungsvertragen sowie der Zeichensatzung
durch die beauftragte Stelle des Lizenzgebers sanktioniert.

Diese behalt sich zusatzliche Prifungen vor, wenn die Annahme besteht, dass bei den gekenn-
zeichneten Erzeugnissen eine Qualitatsminderung eingetreten bzw. eine Zuwiderhandlung der

allgemeinen Anforderungen sowie der Grundanforderungen zu beflirchten ist.

Sollte der geforderte Nachweis Uber die Durchfiihrung der Produktpriifung ohne Angabe von
Griinden nicht rechtzeitig im geforderten Rhythmus der beauftragten Stelle Gbermittelt werden,
gilt die Prifung als nicht bestanden. In diesem Fall muss eine Nachprifung vorgenommen wer-
den. FUhrt die Nachprifung zu einem negativen Ergebnis, wird die Genehmigung zur Nutzung
des Qualitatszeichens fir das Produkt entzogen.

Die Uberpriifung der Anforderungen gemaR 2.3 erfolgt einmal j&hrlich in Form einer Abfrage der
Rohstoffnachweise fir die lizenzierten Produkte durch die vom Lizenzgeber beauftragte Stelle.

4. Kosten

Der Lizenznehmer tragt alle mit der Qualitatsprifung (Punkt 2.1) in Zusammenhang stehenden
Kosten.

5. Schlussbemerkungen

Die Glte- und Prifbestimmungen kénnen im Bedarfsfall, insbesondere bei notwendigen gesetz-
lichen, vorgeschriebenen oder sonstigen dringenden Anderungen durch den Lizenzgeber {iber-

arbeitet werden.
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Produkt-Prufbericht des Thuringer Qualititszeichens

zur Bestimmung der Qualitat

von
Brot

Unternehmen:

Produktbezeichnung:

Kennzeichnung:
(Los bzw. Chargennummer)

1771 o = USSP
Verpackung: s
(Beschreibung)
Prifungsart: ] Erst- / Zulassungsprifung
] Routineprtfung
] Nachprtfung
1 Sensorische Priifung
. —_— . Gewichtete
Beurteilungskriterien/Fehler Erreichte Punkte Faktor Bewertung
1. Form/Aussehen 2
2. Oberflachen-, 5
Krusteneigenschaften
3. Lockerung, Krumenbild 3
4. Struktur, Elastizitat 4
5. Geruch 3
6. Geschmack 6
Erzielte Qualitatszahl (mind. 4,50):
(Summe Gewichtete Bewertung / Summe Faktoren)

Version 08/2021



Anlage |

2 Analytische Priifung

Deoxynivalenol (DON)-Gehalt™: oo e

SalzZgENalt e e

* max. 70 % des Hochstgehaltes gemai3 VO (EG) Nr. 1881/2006 in der jeweils geltenden Fassung

** Kontrolle bei merklichen Abweichungen in der Sensorikpriifung (< 1,5 %)

Ergebnis der Prifung:

Sind die sensorischen Anforderungen erfullt: a ja a nein
Sind die analytischen Anforderungen erfullt: a ja a nein
Bemerkungen:

Das Produkt hat die Kriterien fiir das Thiringer Qualitatszeichen:

O ERFULLT d  NICHT ERFULLT
................... e T
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Produkt-Prifbericht des Thiringer Qualitatszeichens

Zur

Bestimmung der Qualitat
von

Feinen Backwaren

Unternehmen:

Produktbezeichnung:

Kennzeichnung:
(Los bzw. Chargennummer)

MENGE: s
Verpackung: s
(Beschreibung)

Prifungsart: ] Erst- / Zulassungsprifung

] Routineprtfung

] Nachprifung

1 Sensorische Prifung

. o . Gewichtete
Beurteilungskriterien/Fehler Erreichte Punkte Faktor Bewertung

1. Form/Aussehen 3

2. Oberflachen-, 3
Krusteneigenschaften

3. Lockerung, Krumenbild 2

4. Struktur, Elastizitat 3

5. Geruch 3

6. Geschmack 6

Erzielte Qualitatszahl (mind. 4,50):

(Summe Gewichtete Bewertung / Summe Faktoren)

Version 08/2021



Anlage |

2 Analytische Priifung

Deoxynivalenol (DON)-Gehalt™: oo e

SalzZgENalt e e

* max. 70 % des Hochstgehaltes gemai3 VO (EG) Nr. 1881/2006 in der jeweils geltenden Fassung

** Kontrolle bei merklichen Abweichungen in der Sensorikpriifung (< 1,5 %)

Ergebnis der Prifung:

Sind die sensorischen Anforderungen erfullt: a ja a nein
Sind die analytischen Anforderungen erfullt: a ja a nein
Bemerkungen:

Das Produkt hat die Kriterien fiir das Thiringer Qualitatszeichen:

O ERFULLT d  NICHT ERFULLT
................... i T
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Produkt-Prifbericht des Thiringer Qualitatszeichens

zur Bestimmung der Qualitat
von

Kombinationsbackwaren

Unternehmen:

Produktbezeichnung:

Kennzeichnung:
(Los bzw. Chargennummer)

1771 o = OSSP
Verpackung: s
(Beschreibung)

Prifungsart: ] Erst- / Zulassungsprifung

] Routineprtfung

] Nachprtfung

1 Sensorische Priifung

. o . Gewichtete
Beurteilungskriterien/Fehler Erreichte Punkte Faktor Bewertung

1. Form/Aussehen 1

2. Oberflachen-, 5
Krusteneigenschaften

3. Lockerung, Krumenbild 4

4. Struktur, Elastizitat 4

5. Geruch 3

6. Geschmack 6

Erzielte Qualitatszahl (mind. 4,50):

(Summe Gewichtete Bewertung / Summe Faktoren)

Version 08/2021



Anlage |

2 Analytische Priifung

Deoxynivalenol (DON)-Gehalt™: oo e

SalzZgENalt e e

* max. 70 % des Hochstgehaltes gemai3 VO (EG) Nr. 1881/2006 in der jeweils geltenden Fassung

** Kontrolle bei merklichen Abweichungen in der Sensorikpriifung (£ 1,5 %)

Ergebnis der Prifung:

Sind die sensorischen Anforderungen erfullt: a ja a nein
Sind die analytischen Anforderungen erfullt: a ja a nein
Bemerkungen:

Das Produkt hat die Kriterien fiir das Thiringer Qualitatszeichen:

d  ERFULLT O  NICHT ERFULLT
................... i T
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Produkt-Prifbericht des Thiringer Qualitatszeichens

zur Bestimmung der Qualitat
von

Kleingeback

Unternehmen:

Produktbezeichnung:

Kennzeichnung:
(Los bzw. Chargennummer)

Menge:

Verpackung:
(Beschreibung)

Prifungsart: ] Erst- / Zulassungsprifung
] Routineprtfung

] Nachprtfung

1 Sensorische Priifung

. o . Gewichtete
Beurteilungskriterien/Fehler Erreichte Punkte Faktor Bewertung

1. Form/Aussehen 2

2. Oberflachen-, 5
Krusteneigenschaften

3. Lockerung, Krumenbild 3

4. Struktur, Elastizitat 4

5. Geruch 3

6. Geschmack 6

Erzielte Qualitatszahl (mind. 4,50):

(Summe Gewichtete Bewertung / Summe Faktoren)

Version 08/2021



Anlage |

2 Analytische Priifung

Deoxynivalenol (DON)-Gehalt™: oo e

SalzZgENalt e e

* max. 70 % des Hochstgehaltes gemai3 VO (EG) Nr. 1881/2006 in der jeweils geltenden Fassung

** Kontrolle bei merklichen Abweichungen in der Sensorikpriifung (< 1,5 %)

Ergebnis der Prifung:

Sind die sensorischen Anforderungen erfullt: a ja a nein
Sind die analytischen Anforderungen erfullt: a ja a nein
Bemerkungen:

Das Produkt hat die Kriterien fiir das Thiringer Qualitatszeichen:

d  ERFULLT O NICHT ERFULLT
................... - rtDatum e
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Produkt-Priifbericht des Thiringer Qualitatszeichens

zur Bestimmung der Qualitat
von

Teigwarengerichte — gekocht oder gebraten

Unternehmen:

Produktbezeichnung:

Kennzeichnung:
(Los bzw. Chargennummer)

17/ 1=T o = ST
Verpackung: s
(Beschreibung)

Prifungsart: ] Erst- / Zulassungsprifung

] Routineprtfung

] Nachprifung

1 Sensorische Priifung

Beurteilungskriterien/Fehler Erreichte Punkte Faktor gg‘\:vvfr}t]&:tge

1. Form/Aussehen 2/1*

2. Oberflachen-, .
Krusteneigenschaften 1/4

3. Lockerung, Krumenbild 3/0%

4. Struktur, Elastizitat 1

5. Geruch 3/6*

6. Geschmack o/1*

Erzielte Qualitatszahl (mind. 4,50):

(Summe Gewichtete Bewertung / Summe Faktoren)

* mit Beilagen

Version 08/2021



Anlage |

2 Analytische Priifung

Deoxynivalenol (DON)-Gehalt™: oo e

SalzZgENalt e e

* max. 70 % des Hochstgehaltes gemai3 VO (EG) Nr. 1881/2006 in der jeweils geltenden Fassung

** Kontrolle bei merklichen Abweichungen in der Sensorikpriifung (< 1,5 %)

Ergebnis der Prifung:

Sind die sensorischen Anforderungen erfullt: a ja a nein
Sind die analytischen Anforderungen erfullt: a ja a nein
Bemerkungen:

Das Produkt hat die Kriterien fiir das Thiringer Qualitatszeichen:

O ERFULLT d  NICHT ERFULLT
................... i T
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