
auszug aus dem Analyseplan

SGS INSTITUT FRESENIUS GMBH

Untersuchungsumfang für die Produkte: 
RÜGENWALDER TEEWURST, POMMERSCHE GUTSLEBERWURST, SCHINKENSPICKER, MÜHLEN SCHINKEN,  
MÜHLEN METT, Mühlen Würstchen & die Geflügelwurstvarianten: Pommersche Geflügelleberwurst, 
Schinkenspicker und Mühlen Würstchen (alles 100% Geflügel)

 
Untersuchungsumfang 	Pr üffrequenz	 Jährlicher Prüfumfang

Endprodukte

Abwesenheit von Gluten, Lactose, natürlichen und	
künstlichen Farbstoffen 

Ausschluss des Zusatzes von Geschmacksverstärkern

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

Prüfung auf Nitrit, Nitrat
	
Mikrobiologische Untersuchungen	 Monatlich ca. 186 Proben		  2241 
(u.a. Salmonellen, Listerien, Staph. aureus, E.coli)

Prüfung auf unerwünschte Rückstände und Kontami-
nanten (u.a. Schwermetalle, Dioxine, Pestizide, Poly- 
chlorierte Biphenyle (PCB), Polycyclische aromatische 
Kohlenwasserstoffe (PAK), Antibiotika)

Bestimmung von Wasser, Eiweiß, Fett sowie z.T. auch 
der Gesamtballaststoffe

Überprüfung der Deklaration		   

Feststellung der Verkehrsfähigkeit

Herstellungsprozess

Überprüfung der Produktionsbedingungen	 Jährlich 1 Mal nach inter-
	 national anerkannten  
	 Standards (IFS, BRC)



 
Untersuchungsumfang 	Pr üffrequenz		  Jährlicher Prüfumfang

Rohstoffe, Zutaten, Hilfs- und Betriebsstoffe

Mikrobiologische Untersuchungen		
(u.a. Salmonellen, Listerien, Staph. aureus, E.coli)
	 Monatlich ca. 63 Proben		  753
Prüfung auf unerwünschte Rückstände und Konta-	
minanten (u.a. Schwermetalle, Pilztoxine, Pestizide,
PCB, Tierarzneimittel, Gentechnisch veränderte
Organismen (GVO))

Verpackungsmaterialien

Prüfung der verwendeten Wursthüllen/-därme,  	 Jährlich ca. 4 Proben		  4
Folien und Becher

Kontrollen auf vorgelagerten Stufen

Überprüfung von Zerlegebetrieben  
(u.a. Hygiene, Rückverfolgbarkeit)
	 Jährlich			   8
Stichprobenweise Überprüfung von Schlachtbetrie-					   
ben (u.a. Hygiene, Rückverfolgbarkeit)			 

Stichprobenweise Kontrolle von qualitätssichernden 
Maßnahmen in der Landwirtschaft (z.B. Betriebs-				    40 Betriebe / 80 Proben
kontrollen, Probennahme und Untersuchung von				  
Futtermitteln)

Repräsentative, unange-
kündigte Stichproben-
ziehungen 	

Grundlage für die Vergabe des INSTITUT FRESENIUS Qualitätssiegels für regelmäSSige Qualitäts-
kontrollen sind knapp 3.000 Proben pro Jahr – vom Futtermittel beim Bauern bis hin zum fertigen 
Produkt im Regal. Dies beinhaltet:

P	 Analytische Überprüfung aller Endprodukte im Sortiment der Rügenwalder Mühle
P	 Einkauf der zu untersuchenden Produkte stets verdeckt und anonym im Handel
P	 Untersuchung auf Abwesenheit von zugesetzten Geschmacksverstärkern, Farbstoffen, Gluten und Lactose 
P	 Jährliche Überprüfung des Produktionsstandortes in Bad Zwischenahn  
P	 Analytische Überprüfung aller wertbestimmenden Rohstoffe (Fleisch, Speck, Leber etc.)
P	 Stichprobenweise Überprüfung von qualitätsabsichernden Maßnahmen in den Vorstufen: 
	 Schlachtung und Zerlegung sowie landwirtschaftliche Primärproduktion
P	 Stichprobenweise Probenahme und Untersuchung von Futtermittel
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