
INTERNET   COPY

Mag. Christoph Mondl
CEO

Quality Austria Certification GmbH,
AT-1010 Wien, Zelinkagasse 10/3

Die Quality Austria Certification GmbH
stellt folgender Organisation 
ein qualityaustria Zertifikat aus:

Die aktuelle Gültigkeit des Zertifikates ist ausschließlich im Internet unter
http://www.qualityaustria.com/de/cert  dokumentiert.

89a10d92-bf83-4af5-99f7-
7674300e58be

INTERNET   COPY
Auditdatum: 02. September 2025 bis 04. September 2025

Folgebegutachtung: 06. Juli 2026 bis 14. September 2026

Gültig bis: 25. Oktober 2026

Die Gültigkeit dieses qualityaustria Zertifikates 
kann entsprechend den aktuellen Vorgaben des 
IFS aufrechterhalten werden.

Registriernummer: HQ-00176/0

ZERTIFIKAT

Die Quality Austria
Certification GmbH ist

gemäß dem
österreichischen

Akkreditierungsgesetz
BGBl. Nr. 28/2012 durch

das BMWFW
(Bundesministerium für

Wissenschaft, Forschung
und Wirtschaft)

akkreditiert.

Die Quality Austria ist
als Umweltgutachter-

organisation durch das
BMLFUW

(Bundesministerium für
Land- und Forstwirtschaft,

Umwelt- und
Wasserwirtschaft)

zugelassen.

Die Quality Austria ist
durch den VDA (Verband

der Automobilindustrie
e.V.) zugelassen.

Der Akkreditierungs- bzw.
Zulassungsumfang ist den

jeweils aktuellen
Bescheiden oder

Anerkennungsdokumenten
zu entnehmen.

Die Quality Austria ist das
österreichische Mitglied im

IQNet (International
Certification Network).

Dieses qualityaustria Zertifikat bestätigt die Erfüllung 
der Anforderungen des

Mag. Dr. Werner Paar
CEO

Wien, am 26. September 2025

oder unangekündigt: 11. Mai 2026 bis 14. September 2026

Ing. Christoph Baumgartner, MSc, MBA
Prokurist, Leitung Customer Service Center

IFS Food
Version 8, April 2023
und anderer zugehöriger, normativer Dokumente

auf Höherem Niveau
mit einer Bewertung von 98,44%.

Franz Krainer, Fleisch- und 
Wurstwaren Gesellschaft m.b.H.
AT-8435 Wagna bei Leibnitz, Marburgerstraße 91
COID: 1590, GLN: 9004286000007
Sanitary legal authorisation number: AT 61883 EG

Zertifizierungsbereich des Audits: Produktion von Frischfleisch 
(Schneiden, Pressen), gekochten Fleischprodukten (Schneiden, 
Wolfen, Füllen, Erhitzen/Räuchern, Reifen), gepökelten gekochten 
Produkten (Pökeln, Kochen/Räuchern), luftgetrockneten Speck/Bacon 
(Pökeln, Räuchern, Reifen), luftgetrockneten Rohwurstprodukten 
(Wolfen, Füllen, Reifen), Brühwürsten und streichfähigen Fleischwürsten 
(Hacken, Wolfen, Füllen, Pökeln, Kochen), geformten gekochten 
Fleischprodukten (Pökeln, Formen, Kochen). Produkte können im 
Ganzen, halbiert oder in Scheiben verpackt werden. Verpackungsformate 
umfassen Hüllen (natürliche und nicht essbare), Tiefziehfolien (mit und 
ohne Schutzatmosphäre), Schlauchbeutel, Vakuumbeutel, Schrumpfbeutel, 
folienbeschichtete Schalen und Kübel.

Produktscope: 1. Fleisch, Geflügel und Fleischprodukte

Technologiescopes: B, C, D, E, F

Letztes unangekündigt durchgeführtes Assessment: 17.-19.07.2023


