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Kriterienkatalog

Markenfleischprogramm , Bauernschatze" - Rind

of Tk
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 Rinder werden in Deutschland geboren, gemastet, geschlachtet, zerlegt und
veredelt (5xD-Konzept). Wir definieren unseren Regionalitdtsgedanken Gber die
Eingrenzung des Rohstoffbezugs innerhalb unseres Absatzgebietes Nordbayern,
Sachsen und Thiringen sowie der Region Saale-Unstrut. So starken wir die dort
ansdssige Landwirtschaft und tragen zu deren Erhalt bei.

Regionale Herkunft

ol
BAUERNSCHATZE

100% REGIONAL

Die etablierten Managementsysteme Qualitat & Sicherheit (QS) und
der Internationale Lebensmittelstandard (IFS) bilden die Basis unseres c

Markenfleischprogramms. Alle an der Lieferkette beteiligten Unter-
nehmen sind auf allen Stufen nach den Kriterien des QS-Prifsystems | os i prassysten
fiir Lebensmittel zertifiziert und lassen sich regelmaRig nach QS und in ="
der Verarbeitungsstufe zusatzlich nach IFS-Vorgaben durch neutrale ('SIFS
Zertifizierungsstellen auditieren. Zusétzlich besitzen die Betriebe eine b
ITW-Zertifizierung, die neben der Einhaltung der Kriterien des Katalogs sicherge-
stellt werden muss. Wir legen besonders viel Wert auf einen hohen Erfiillungsgrad
der Anforderungen.

Zertifizierung

Alle beteiligten Erzeuger erfiillen die Kriterien des Katalogs in der Mast, Haltungs-
die im Rahmen eines QS-ITW-Bauernschatze-Audits durch von EDEKA form
und den QS zugelassenen Zertifizierungsstellen risikoorientiert gepriift .:&.
Haltungsform und | werden. Durch angekiindigte und unangekiindigte Audits wird sicher-
Tierwohl gestellt, dass die Kriterien durchgdngig eingehalten werden.

Dariiber hinaus unterstiitzen wir MaBnahmen und Projekte, die beim Rind das
arttypische Verhalten, wie Scheuern und Ruhen/Wiederkauen, Bewegung und
Sozialverhalten fordern.

haltungsform.de

Die Aufzucht-Betriebe werden durch einen fair kalkulierten Preis mit in das Pro-
gramm integriert. So schaffen wir

Jungvieh-Aufzucht | eine gerechte und transparente Bezahlung entlang der gesamten Wertschop-
fungskette. Uber die Identifikationsnummern der landwirtschaftlichen Betriebe
(VVVO-Nr.) werden eine lickenlose Dokumentation und eine Riickverfolgbarkeit
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ermoglicht. AuBerdem wird der Basisgedanke implementiert, ausschlielich Jung-
viehbetriebe mit einer ITW-Zertifizierung anzubinden.

Hygiene und Sau-
berkeit

Unsere Vertragspartner prasentieren sich tber alle Prozessstufen ordentlich und
sauber und haben ein innerbetriebliches und aussagekraftiges Hygienekonzept,
das mindestens den Anforderungen von QS (Qualitdt und Sicherheit GmbH), der
ITW (Initiative Tierwohl) und dem IFS-Standard des verarbeitenden Bereichs ent-
spricht. Die Ausarbeitung hat schriftlich zu erfolgen und ist auf Verlangen vorzu-
legen.

Tiergesundheit

Wir unterstiitzen die Weiterentwicklung des Tiergesundheitsmanagements im
QS-System. Die Vertragspartner missen KorrekturmalRnahmen, resultierend aus
Befunddaten, Audits, Analysen etc. bei den Betrieben der Vorstufe (Landwirt-
schaft) einfordern und fir deren Umsetzung sorgen.

Riickverfolgung
und
Transparenz

Alle Prozessteilnehmer arbeiten transparent. Uber das System fTrace, welches die
Rickverfolgbarkeit garantiert, wird entsprechend dokumentiert. Alle Systemteil-
nehmer sind entsprechend angeschlossen.

Regionalfenster: Durch das Herkunftszeichen ,Regionalfenster" kennzeichnen wir
die Herkunft des Produkts innerhalb der Industrie- und GroBhandelsprozesse. 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.

Nachhaltigkeit und
Okoeffizienz

Fitterung: Die Landwirte achten zunehmend auf die nachhaltigere Herstellung
von zugekauften Futtermitteln. Im Vordergrund steht dabei die standige Verbes-
serung des dkologischen FuRabdrucks (Okoeffizienz) und nachhaltiges erzeugtes
Sojaschrot/-6l. Alle Futtermittel sind ab der gesamten Mastphase ohne Gentech-
nik definiert, mindestens jedoch 6 Monate vor der Schlachtung.

Klimaschutz: Wir reduzieren Uber alle Stufen von der Landwirtschaft bis zum Ein-
zelhandel eigenverantwortlich unsere klimarelevanten Emissionen (C02-Aquiva-
lente) 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 angemes-
sene Lohne gezahlt werden. Es wird angestrebt, Werkvertrdage und Subunterneh-
men auf ein praktikables Minimum zu reduzieren.

Datenbank

Fiir das Management des Vermarktungssystems setzen die Vertragspartner eine
gemeinsame Datenbank auf (Cloud-Losung).

Neutrale Kontrol-
len

Neutrale Kontrollen der Anforderungen erfolgen durch unabhangige Zertifizie-
rungsunternehmen. Diese werden mindestens einmal jahrlich durchgefiihrt. Je-
des Schlacht- und Verarbeitungsunternehmen, welches im Prozess integriert ist,
unterliegt den Prifelementen nach International Food Standard. Zusatzanforde-
rungen des Kriterienkatalogs werden im Rahmen der QS-Audits mit abgeprift.

Einhaltung von
Vorgaben

Die Einhaltung aller Vorgaben des Kriterienkataloges bildet fiir die Vertrags-
partner und die AuBenwahrnehmung sehr wichtig. Sollten Beteiligte die Vorga-
ben nicht erfiillen bzw. nicht am Managementsystem (z.B. Lieferverpflichtungen,
Beratung, Schulungen etc.) teilnehmen, kann dies vertragsgemall sanktioniert
werden.

Sanktionierungsmechanismen:
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
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— die Kriterien der QS Qualitat und Sicherheit GmbH
— die Kriterien des Bauernschatze Programms im Bereich der Rindermast
— den Anforderungen der EDEKA Nordbayern- Sachsen-Thiiringen

Betriebsprifungen werden in der Landwirtschaft gemal QS, der EDEKA Nordbayern-Sachsen-Thi-
ringen Kriterien, durch von QS zugelassene neutrale Kontrollstellen risikoorientiert als Kombiaudit
durchgefiihrt. Zugelassen sind Betriebe, die QS-Status 1 erhalten haben. Betriebe mit QS-Status 2
konnen ebenfalls zugelassen werden, missen aber im QS-Folgeaudit Status 1 erreichen, um die Zu-
lassung zu behalten.

e Die Geburt und Mast der Tiere erfolgt in Deutschland.
e Die Herkunft wird auf Basis des definierten Regionalitatsgedanken fest-
gelegt: (Nordbayern, Sachsen und Thiiringen sowie die Region Saale-Un-
1.1 Herkunft strut)
e  Mitjeder Warenanlieferung erfolgt die Ubermittlung der VVVO-Nummer
e Auf dem Herkunftsnachweis (Lieferschein/Rechnung) muss die VVVO-
Nummer des abgebenden Betriebes ausgewiesen sein.
e Zugelassen sind Endprodukte aus fleischbetonten Zuchtlinien (Zweinut-
zungsrassen, Kreuzungen, Fleischrassen) fir die Teilstickvermarktung.
e Verwendung von Zuchtlinien, die u.a. eine Verbesserung der Fleischqua-
litdt und des Genusswertes versprechen
e  Mastrinder werden wahrend der Endmastphase (Endmastphase ab 400
kg) auf Stroh und/oder auf Gummimatten oder Gummispalten gehalten.
Eine mit Stroh eingestreute Liegeflache (ggf. Liegeboxen) sowie Sage-
spane und andere Einstreu sind auch maglich.
e  Mastbetriebe erfillen die Anforderungen des Bauernschatze Pro-
gramms in der jeweils aktuellen Fassung (Stand: 18.05.2020)
- Mindestflache:
bis 150 kg: 1,5 m?/Tier
iber 150 bis 220 kg: 2 m?
liber 220 bis 400 kg: 3 m?
{iber 400 kg: 4 m?
- FUr Tiere mit Zugang zu AuRenflachen:
Laufstallhaltung mit ganzjahrig nutzbarem Laufhof oder Lauf-
stallhaltung mit Weidegang (mind. 120 Tage/6 Std.) moglich
- Flr Tiere ohne Zugang zu AulRenflache (Offenfrontstall):
Entweder eine Langsseite des Stalles auf gesamter Ldnge
1.3 Haltung und (mind. 60% der Wandhéhe) dauerhaft offen/geéffnet oder
beide Langsseiten auf ihrer gesamten Lange (mind. 30% der
Wandho6he) dauerhaft offen/geoffnet. 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. Schlitz-
wande realisiert werden.
- Ein Verschluss darf zeitweise erfolgen (AuRenflache und
- Offenfrontstall), wenn Witterungsverhéltnisse die Tiergesund-
heit beeintrachtigen konnten. Hierflir kénnen Windbrechnetze
oder Rollwdnde aus Planen (Curtains) sowie bewegliche
Schlitzwande genutzt werden. Die Zeiten und Dauer des Ver-
schlusses sind in allen Fallen mit Angabe des Grundes zu doku-
mentieren
- keine Anbindehaltung
- Befunddatenerfassung am Schlachthof (Eingabe in QS-Da-
tenbank)
e Tiere missen mind. 6 Monate vor der Schlachtung unter diesen Bedin-
gungen gehalten werden

1.2 Genetik

Tierwohl
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1.4 Fiitterung

e Landwirte, die Primarerzeugnisse als Futtermittel einsetzen oder Fut-
termittel selbst mischen, missen die Vorgaben des QS - Futtermittel-
monitorings erfullen.

e Im Rahmen der Qualitatssicherung wird ein Riickstellmuster durch den Fut-
termittelhersteller (zugekauftes Futter/-komponenten) aufbewahrt:

- Futtermittel ohne Gentechnik in der Mastphase: Zugekauf-
tes Futter/-komponenten stammen aus GVO-frei zertifizier-
ten Quellen, vorzugsweise EU-Ware.

- Dokumentation gemal Auditkonzept.

e Nachhaltigere Futtermittel: Fiir Zukauffuttermittel gelten die aner-
kannten Nachhaltigkeits-Standards des europaischen Verbands der
Mischfutterhersteller (FEFAC) (http://www.standardsmap.org/fe-
fac/). Demnach werden keine Sojakomponenten im Futter einge-
setzt, die auf nach dem Jahr 2008 illegal gerodeten Ackerflachen an-
gebaut wurden.

1.5 Trankwasser

Verwendetes Wasser muss nachweislich Trankwasserqualitdt besitzen und
mindestens den Empfehlungen des BMEL genligen.

1.6 Medikamente

e Teilnehmende Erzeuger legen besonders viel Wert auf Hygiene und
Vorbeugung

e  Zielist ein bewusster, dem Erkrankungsbild entsprechender minima-
ler Einsatz von Antibiotika

1.7 Tierschutz

Enthornung: <6 Wochen: durch Landwirt, mit Schmerzlinderung; > 6 Wochen nur
nach tierarztlicher Indikation durch einen Tierarzt; die Haltung hornlose Rinderrassen
wird bevorzugt.

Mortalitdt im Tierbestand: Ab einer Mortalitdtsrate >2% pro Halbjahr ist der Hoftier-
arzt hinzuzuziehen. Die Mortalitdtsrate muss flr jeden Durchgang dokumentiert und
durch Abholscheine belegt werden.

Tierbezogene Kriterien (Tierschutzindikatoren, s.a. vergl. des KTBL Leitfaden) missen
in jedem Mastdurchgang als Halbzeitbewertung durch den Landwirt erfasst werden,
insbesondere lahme Tiere, Schwanzverletzungen, Fellverschmutzung sowie stark un-
tergewichtige Tiere.

Tierschutzschulungen:
Die Landwirte sind verpflichtet, jahrlich an Schulungen zu Tierschutzthemen teilzu-
nehmen. Insbesondere:

e Tiergesundheitsmanagement und Tierhaltung
e Tierschutzindikatoren und deren Bewertung
e Umgang mit schwer erkrankten Tieren

e Verladung und Tiertransport

1.8 Tiergesundheit

e Ein Betreuungsvertrag mit einem Hoftierarzt sollte abgeschlossen
werden. Der Hoftierarzt muss dem Biindler und dem Vertragspartner
mitgeteilt werden.

e Es werden nur Kalber, Fresser und Absetzer eingekauft, deren Ge-
sundheitsstatus bekannt ist (z. B. Impfstatus, Gesundheitsbescheini-
gung). Der Gesundheitsstatus der Kilber, Fresser und Absetzer muss
zum Mastbetrieb passen.

e Zum Separieren und Pflegen von kranken Tieren miissen ausreichend
Tierplatze vorgehalten, als Pflegebucht gekennzeichnet und mit der
maximalen Belegungszahl ausgewiesen werden.

e Richtwerte Pflegebucht:

- bis 100 Tiere: 3% der Mastplatze
- 101-300 Tiere: 2% der Mastplatze
- >300Tiere: 1%

e KVP (kontinuierlicher Verbesserungsprozess) - Tiergesundheit:

- Halbjahrliche Auswertung der Befunddaten fiir die zuriickliegenden 12
Monate.
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- Besonders auffillige landwirtschaftliche Betriebe (VVVO) miissen eine
neutrale tierdrztliche Beratung in Anspruch nehmen.

- Das Beratungskonzept enthdlt mind. Tiergesundheit, Tierhaltung, Fut-
terung und wird vom Hoftierarzt entwickelt und koordiniert, der Ver-
tragspartner ist darliber stets zu informieren.

- Die MaRnahmen sind fiir das jahrliche Audit schriftlich zu dokumentie-
ren.

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

1.9 Datenbanken/
Zertifizierung

Freischaltung Datenbanken:
Die Mastbetriebe schalten EDEKA, den Schlachtbetrieb und den Vertrags-Biindler
fur die QS-Datenbanken / Monitoringsysteme Gber ihren QS-Blindler frei, so dass
die Ergebnisse {iber einen ,Watcher-Zugang" einsehbar sind:

e  (QS-Status
Zertifizierung:
Zur Sicherstellung der Qualitatssicherung werden die Zertifizierungsunternehmen
vom Markenfleischprogramm vorgegeben und an die gesamte Wertschépfungs-
kette angebunden.

1.10 Betriebliche
Hygiene

Bei Schadlingsbefall, insbesondere von Schadnagern, sowie kriechenden und fliegen-
den Insekten, muss der Befall mit geeigneten Mittel bekdmpft werden. Die MaRnah-
men mussen im Schadlingsmonitoring eingetragen werden.

1.11 Food Defense

Der Betrieb verfiigt iber ein Alarm- und Uberwachungskonzept.

1.12 Fortbildung

Jeder Tierhalter muss nachweislich mindestens einmal je Kalenderjahr an einschla-
gigen, fachspezifischen FortbildungsmafRnahmen teilnehmen (z. B. Teilnahmebesta-
tigung zu Fachvortragen)
Die Fortbildungen sollen folgende Themenbereiche abdecken:

e Tierhaltung in AuBenklimastallen

o Tiergesundheitsmanagement

2. Tiertransporte
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  Fir den Transport, inklusive Be- und Entladung, missen Personen mit
den hierfur notwendigen Kenntnissen und Sachkundenachweisen vor-
handen sein. Das Personal muss nachweislich jahrlich geschult werden.

e Einhaltung einer Niichterungszeit von mind. 12 Stunden vor Schlachtung.
Eine maximale Niichterungszeit von 24 Stunden darf jedoch nicht Gber-
schritten werden.

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

2.2 Be- und Entla-
den

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

e Schlachtpartien, die TierschutzverstoRBe aufweisen, werden von der Be-
lieferung 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
dem Abladen

e Die Wartezeit vor dem Abladen auf dem Schlachtbetrieb betragt in der
Regel max. 2 Std.

e Die Rinder auf beladenen Vieh-LKW werden bei hohen AuBentempera-
turen wirksam vor Hitzestress geschiitzt. Im Sommer steht fir beladene
Vieh-LKW ein geschitzter, mit Kihlungsmoglichkeit ausgestatteter War-
tebereich zur Verfiigung

2.5 Tierschutz

e Rinder werden so verladen und transportiert, dass Verletzungen und
Rangkdampfe vermieden werden.
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e Transporttote und Nottdtungen werden dokumentiert.

3. Schlacht- und Zerlegebetrieb

Schlacht- und Zerlegebetriebe verfiigen lber 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 jahrlich durch eine neutrale Kontrollstelle au-
ditiert.

3.1 Herkunft und
Riickverfolgung

e  Belieferung nur von Vertragsmastern innerhalb der definierten Region

e VVVO-Nummern missen EDEKA in der dafiir bereitgestellten Datenbank
vollstandig Gbermittelt werden.

e  Teilnahme am Riickverfolgungssystem fTRACE

e  Betreibung eines Herkunftssicherungssystems

e  Priifung der Herkunft erfolgt bei jeder Warenanlieferung

3.2 Tierschutzbeauf-
tragte

e Tierschutzbeauftragte sind nach Tierschutzschlacht VO zugelassen und
nehmen regelmaRige Fortbildungen wahr.

e Sie Uberwachen die Prozesse im Schlachthof von der Anlieferung der
Tiere bis zur Befunddatenerfassung und leiten Verbesserungsmalnah-
men ein.

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

3.3 Schlachtung

e Schlachtkorper, die bei der Schlachtung mit Darminhalt verunreinigt
wurden sind dauerhaft zu kennzeichnen und aus dem Vermarktungssys-
tem auszuschlieRen.

e Rinder missen zligig geschlachtet werden

3.4 Betdubung und
Entblutung

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

e Die Betdubung erfolgt mit Bolzenschussgerdten und Kopffixierung.

e Die Betdubungseffektivitat wird durch geeignete Parameter gemaR Tier-
schutzschlacht-VO kontrolliert (Cornealreflex)

e Alle Nachbetdubungen werden erfasst, dokumentiert und ausgewertet
(automatisch).

e  Der Entblutungserfolg wird bei jedem Tier gepriift

3.5 Videoliberwa-
chung

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

3.6 Kiihlung und

Die Kuihlung und Reifung sollte folgenden Kriterien gerecht werden:
e 42 Std. p. m. muss die Temperatur zwischen +4 bis +7°C sein.

Reifung e Die Teilstlicke werden nach den EDEKA Vorgaben fiir Rindfleisch im Va-
kuum gereift ausgeschlossen Knochenware.
AuRere Beschaffenheit des Schlachtkérpers (amtl. Fleischbeschau)
e Ohne Verletzungen durch Tritt und StoR (die eine Gesamttauglichkeit
ausschlielen)
e Ohne sichtbare duRere Schaden (die eine Gesamttauglichkeit ausschlie-
Ren)
3.7 Schlachtkérper- e Auswertung von relevanten Schlachtbefunden und Riickmeldung an den
qualitat Erzeuger

e Rickmeldung an den Erzeuger

Handelsklassen fir Jungbullen
Handelsklassen: Apparative Klassifizierung der Schlachtkérper in 15er-EUROP-
Handelsklassenschema (mit +, @, -); Fleischigkeitsklasse: E,U, R+, R@

3.8 Fleischqualitat

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

3.9 Qualitatssiche-
rung und Hygiene

e Prozesspriifung Rinderviertel und Teilstlicke erfolgt nach Prifplan.
e Einhaltung der mikrobiologischen Richt- und Warnwerte der EU VO
2073/2005.
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e  Rickstandskontrollen:
- Hemmstofftests auf Antibiotikariickstéande
e Von allen Rindern werden der Gesundheitsstatus und das Tierwohl im
Schlachtbetrieb nach dem QS-Befunddatenschliissel bewertet und er-
3.10 Befunddaten fasst.
e Allerelevanten Befunde werden an die QS-Befunddatenbank zur Berech-
nung der Tiergesundheitsindizes Gbermittelt.
e Separate Chargenbildung
e Ein dokumentiertes System zur Kennzeichnung und Rickverfolgbarkeit
3.11 Chargenbildung von Ware muss vorliegen
und Kennzeichnung e  Etikettierung erfolgt nach Haltungsform und Vorgaben des Marken-
fleischprogramms sowie dem gesetzlichen Standard und den spezifi-
schen Anforderungen der Frankengut GmbH

Der Schlacht- und Zerlegebetrieb verfligt iber ein Nachhaltigkeitsmanagement
3.12 Nachhaltigkeit | nachanerkannten Standards (Deutscher Nachhaltigkeitskodex oder Global Repor-
ting Initiative). Ein Nachhaltigkeitsbericht wird regelmaRig erstellt.

4. Fleischtransport

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

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

e Kihlaggregate miissen so ausgelegt sein, dass wahrend des gesamten

4.1 Fleischtransport Transports die Kerntemperatur des Fleisches nicht tiber +3°C (Inne-
reien) / +7°C ansteigt

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

5. Fleischwerk

Das Fleischwerk verfiigt Gber 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 ¢ Belieferung von zugelassenen Schlacht- und Zerlegebetrieben

Riickverfolgung e Teilnahme an Riickverfolgungssystemen

Traditionelle Rezepturen werden mit modernster Technik im Herstellungspro-
5.2 Verarbeitung zess kombiniert und unter Verantwortung unserer
Fleischermeister und Lebensmittel-Techniker produziert.
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
Frankengut GmbH die Artikel gepruft
e Belieferung aller Kunden nach einem definierten Bestell- und Lie-
ferrhythmus
e  Gereinigte Kahlfahrzeuge, mit Temperaturfiihrung nach Produktanfor-
derung
Das Fleischwerk verfligt Gber ein Nachhaltigkeitsmanagement nach anerkann-
5.5 Nachhaltigkeit ten Standards (DNK oder GRI). Ein
Nachhaltigkeitsbericht wird regelmaRig erstellt.

5.3 Qualitatssiche-
rung

5.4 Belieferung

6. Einzelhandel

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

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.
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Kriterienkatalog: Markenfleischprogramm ,Bauernschétze” — Rindfleisch aus Haltungsform 3 - AuRenklima

¢ Die Umsetzung erfolgt durch die Integration in das Vermarktungssys-
tem

e Die Theke ist optisch sauber und asthetisch zu gestalten (keine irrefiih-
rende Warenprasentation)

6.1 Service e Eindeutige Kennzeichnung des Fleisches im Verkaufsbereich nach Ge-
staltungsvorgaben

e  Zur Gewdbhrleistung der Durchgangigkeit des Vermarktungssystems,
des Kundenservice und der Beratung wird das Verkaufspersonal jahr-
lich durch EDEKA-Fachberater geschult

e Keine Unterbrechung der Kiihlkette

e Markte mussen Uber einen Kiihlraum mit ausreichender Kapazitat (ge-
trennte Rdume, wenn nicht verpackt) verfliigen

e Kontrolle der Kerntemperatur der angelieferten Ware

e Aufzeichnung lber die Temperaturmessung im Rahmen des HACCP-
Konzepts

e Einhaltung der Lagertemperatur der jeweiligen Produkt-Anforderun-
gen

6.2 Kiihllager

e Es gelten die gesetzlichen Vorgaben in der jeweils geltenden Fassung
sowie die aktuellen Vorgaben im HACCP-Handbuch Einzelhandel

6.3 Hygiene / HACCP e Der EH hat ein innerbetriebliches Hygienekonzept nach HACCP zu fiih-
ren
6.4 Hygienekontrol- | Jahrliche externe Kontrollen durch neutrale Kontrollstelle sowie interne QS-
len Fachberatungen.

Der Markt flhrt monatlich einen Mengenabgleich tber die Gesamtvermark-

6.5 Mengenabgleich tungsmenge durch (EK / VK).

6.6 Riickverfolgung Optional: fTRACE Thekenlosung

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 Rindfleisch der Haltungsform 3 auch auBerhalb des Programms zu vermarkten.

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 Rind GmbH & Co. KG

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

7.1 Anerkannte
Programme
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