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Ziel, Rechtslage, Verantwortung

I. Ziel

Die EU hat 2004 ein umfassendes Hygienepaket beschlossen, das mit 1.1.2006 in
Kraft getreten ist. Ebenfalls seit 1.1.2006 gilt das O&sterreichische Lebensmittel-
sicherheits- und Verbraucherschutzgesetz (LMSVG). Ziel dieser gesetzlichen Be-
stimmungen ist es, eine groBtmadgliche Lebensmittelsicherheit zu erreichen.

Jeder Lebensmittelunternehmer muss dazu ein Eigenkontrollsystem einrichten. Die
LLeitlinie fUr eine gute Hygienepraxis und die Anwendung der Grundsatze des
HACCP bei der Schlachtung und Zerlegung von Rindern, Schweinen, Schafen, Zie-
gen und Einhufern sowie bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen" ist ein Hilfs-
mittel zur Erstellung eines betrieblichen Eigenkontrollsystems.

& Dieses Handbuch ist ein Auszug aus der Leitlinie, ergdnzt mit praktischen Tipps
und Kopiervorlagen. Mit diesem Handbuch kann ein betriebliches Eigen-
kontrollsystem umgesetzt werden. Zusétzlich wurden die Bestimmungen des
Tierschutzes bei der Schlachtung eingearbeitet.

II. Rechtslage

1. Rechtsquellen

Rechtsquellen flr die Leitlinie sind die VO (EG) Nr. 852/2004 und 853/2004, flr die
Anforderungen beziglich Tierschutz bei der Schlachtung die VO (EG) Nr. 1099/2009.

2. Geltungsbereich

Diese Leitlinie gilt fir bauerliche Betriebe,

— die als zugelassene Schlachtbetriebe Rinder, Schweine, Schafe, Ziegen und
Einhufer schlachten, zerlegen und/oder verarbeiten;

— die als zugelassene Herstellungsbetriebe Fleischerzeugnisse aller Tierarten
herstellen (z.B. Betriebe, die schlachten lassen und die Schlachtkérper bzw.
das Fleisch verarbeiten und ins Ausland oder an GroBhéndler abgeben)

— die als eingetragenen Lebensmittelunternehmer das Fleisch be- und verarbei-
ten (z.B. Betriebe, die schlachten lassen und das Fleisch vermarkten bzw.
Fleischerzeugnisse herstellen und direkt an den Konsumenten, die Gastronomie
oder GroBkiichen etc. abgeben).

Die Leitlinie gilt nicht fiir:
die Schlachtung von Geflligel, frei lebendem Wild, Farmwild und Kaninchen
(eigene Leitlinien)
— Verkaufsraume, in denen Fleisch be- und verarbeitet wird;
— rituelle Schlachtungen und die Be- und Verarbeitung der daraus hergestellten
Produkte.

3. Verantwortung, Zustandigkeit

Der landwirtschaftliche Betrieb ist Lebensmittelunternehmer und damit flir die
Sicherheit seiner Produkte verantwortlich: von der Herstellung der Rohprodukte bis
zum Verkauf. Beim Nachweis pathogener Keime im Produkt ist unverzlglich die
zustandige Behdrde zu informieren.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Ziel, Rechtslage, Verantwortung

Zulassungspflicht besteht flir Betriebe, die:
- Rinder, Schweine, Schafe, Ziegen, Einhufer oder Farmwild schlachten;

- Fleisch oder Fleischerzeugnisse herstellen und im Ausland oder an
GroBhandler vermarkten;

@~ Ein Antrag auf Zulassung ist bei der Bezirkshauptmannschaft zu stellen,

wenn beabsichtigt ist, mit der Schlachtung von Rindern, Schweinen, Schafen,
Ziegen, Einhufern oder Farmwild zu beginnen oder wenn die Vermarktung von
Fleisch und Fleischerzeugnissen an GroBBhandler oder ins Ausland geplant
ist.

Betriebe, die vor dem Inkrafttreten der EU-Verordnungen eine Veterinar-
kontrolinummer hatten, haben nunmehr eine Zulassungsnummer.

Bei Anderungen ist zu kléren, ob die Zulassung weiterhin erforderlich ist oder ob die
Eintragung ausreicht. Ist die Zulassung nicht mehr erforderlich, so gibt dies der
Betriebsflihrer der Behdrde bzw. dem amtlichen Tierarzt bekannt, womit die
Zulassungsnummer verfallt.

Eintragungspflicht (= behoérdliche Registrierung) besteht bzw. reicht aus flr:

- Direktvermarktung von Fleisch, das nicht im eigenen, sondern in einem
anderen zugelassenen Betrieb erschlachtet wird;

- die Herstellung und direkte Vermarktung von Fleischerzeugnissen innerhalb
Osterreichs direkt an Endverbraucher, Gastronomie oder Einzelhandel;

@ Fine Eintragung muss nicht beantragt werden, da jeder Landwirt mit seiner

LFBIS-Nummer automatisch als Lebensmittelunternehmer eingetragen bzw.
behérdlich registriert ist.

Angabe der Zulassungsnummer bzw. des Identitatskennzeichens am
Etikett von Produkten:

Die Zulassungsnummer bzw. das Identitatskennzeichen muss dann am
Etikett von Produkten angegeben werden, wenn fiir die Erzeugnisse bzw.
die Vermarktungsform eine Zulassungspflicht besteht.

In der Praxis trifft das flir Erzeugnisse zu, die an den GroBhandel oder im
Ausland vermarktet werden.

Direktvermarkter, die selbst schlachten (Zulassungspflicht beztglich
Schlachtung), verarbeiten und ihre Produkte regional (= Osterreich), direkt an
den Endverbraucher, die Gastronomie oder Einzelhdandler abgeben
(Eintragungspflicht bezlglich Verarbeitung und Vermarktung) mussen kein
Identitatskennzeichen auf den Etiketten ihrer Produkte anbringen.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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KOPIERVORLAGE

\J
Léndliches 4
Fortbildungs
Institut

BETRIEBSBESCHREIBUNG/STAMMDATENBLATT

Schlachtbetrieb:
(Name und Anschrift)

Telefonnummer:

Email:

Baujahr Schlachtraum:

Baujahr Zerlegeraum:

letzter Umbau:

Anzahl Schlachttiere je Woche/pro Monat:

LFBIS-Nr.:

Zulassungsnummer: AT - EG

Zulassung fiir:

Hygieneverantwortlicher:

Wasserversorgung:

O offentliche Wasserversorgungsanlage

O Brunnen

Schlachttage:

aus eigenem Betrieb

aus fremden Betrieben

Rinder/Kalber | ../ ... Y A
Schweine | L/ .. /
Schafe/Ziegen | ./ ...
andere Tierarten

..... o/

Betdubungsmethode:

Verantwortlich flr
Betaubung und
Entblutung

[0 sachkunde-
nachweis

Nr.

O gleichwertige
Ausbildung

Mitarbeiter bei
Schlachtung,
Zerlegung,
Verarbeitung

Zertifizierungen/Auszeichnungen:

I I( Landwirtschaftskammer
Osterreich
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Anforderungen an Betriebsstétten

II1. Betriebsstatten

1. Grundrissplan (Skizze), Grundausstattung des Betriebes

Zur Darstellung der GroBenverhdltnisse ist ein Grundrissplan (Skizze)
anzufertigen.

Bei der Planung und Ausgestaltung der Raume ist das Hygienerisiko der Produkte und
das zugrunde liegende Arbeitskonzept zu berlicksichtigen.

CHECKLISTE
ANFORDERUNGEN BAULICHE GRUNDAUSSTATTUNG

Anforderungen an AuBenbereiche (nur relevant, wenn Tiere von anderen
Betrieben zur Schlachtung angeliefert werden):

trittsicherer Boden und seitliche Abgrenzung bei vorhandenen Treibgangen

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Schlacht-, Zerlegungs- und Verarbeitungsraum: Bei Betrieben mit stationarer
Schlachtung kann der Schlachtraum auch als Zerlegungs- und Verarbeitungsraum
dienen, wenn die Arbeitsgange zeitlich getrennt erfolgen.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Reinigungsbereich: Der Bereich zur Reinigung der Gerate bzw. die Reinigung selber
sind raumlich oder zumindest zeitlich von der Produktion zu trennen.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln: in Bereichen, in denen
nicht mit Lebensmitteln umgegangen wird (kein eigener Raum erforderlich).

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Lagerung von Umhiillungs- und Verpackungsmaterial: hygienisch einwandfrei,
sodass Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden (eigener Raum ist nicht erfor-
derlich).

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Toiletten: Es darf kein direkter Zugang von Toiletten zu Raumen bestehen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird; Erforderlich sind eine ausreichende Beleuchtung
(200 Lux) und Bellftung nach auBen und Kleiderhaken flr Arbeitskleidung;

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Anforderungen an Betriebsstétten

Einrichtungen zur Reinigung der Hande: Raum vor oder in der Toilette; vorge-
mischtes (handwarmes), flieBendes Wasser, getrennte oder kombinierte Reinigungs-
und Desinfektionsmittel, Mittel zum Handetrocknen (z.B. Flussigseife, Einweghand-
ticher, Papierkorb); Wasserhahne dirfen nicht von Hand aus zu betatigen sein.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Umkleidemoglichkeit: Bei Kleinbetrieben ist kein Umkleideraum erforderlich. Mit
der Arbeitskleidung darf nicht durch unreine Bereiche (z.B. Stall, Freiflache)
gegangen werden.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Aufbewahrung der Arbeitskleidung: geeigneter, sauberer Ort, damit eine Ver-
schmutzung und Kontamination ausgeschlossen wird.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Beliiftung der Schlacht- und Verarbeitungsraume: Es muss ausreichend
naturlich oder kunstlich belliftet werden. Es durfen keine kunstlich erzeugten
Luftstrome aus einem kontaminierten (z.B. Stall, Dunglagerstatten oder
Toilettenanlagen) in einen reinen Bereich erfolgen. Eine ausreichende Be- und
Entliftung ist auch durch Querliftung gegeben.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Beleuchtung: eine angemessene Beleuchtung ist notwendig (natlrlich und/oder
klUnstlich)

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Abwassersysteme sind so auszufuhren, dass Kontaminationen vermieden werden.
Keine Ableitung der Abwasser Uber den Boden der Arbeitsraume; stehendes Wasser
(z.B. Pfatzenbildung) ist zu vermeiden;

@:Neigung des FuBbodens mit einem Abfluss an der tiefsten Stelle empfohlen.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Arbeitsplatz bzw. Schrank fiir den tierarztlichen Dienst bzw. tierarztliche
Utensilien: ein eigener Raum ist nicht erforderlich.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Anforderungen an Betriebsstétten

Wasserversorgung:
Wasser, das direkt (als Zutat) oder indirekt (z.B. zur Reinigung von Oberflachen) mit
Lebensmitteln in BerUhrung kommt, muss Trinkwasser It. Trinkwasserverordnung

sein.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Bezug des Trinkwassers:

Wasser von einem Offentlichen Wasserversorger gilt automatisch als
Trinkwasser und muss nicht vom Lebensmittelunternehmer untersucht
werden.

Wasser, das nicht aus einer offentlichen Trinkwasserversorgungsanlage
stammt (z.B. Hausbrunnen oder Quellwasser), ist auf Veranlassung des Le-
bensmittelunternehmers laut Trinkwasserverordnung untersuchen zu lassen.

MaBnahmen innerhalb des Betriebes:

Innerhalb des Betriebes muss die Trinkwassereigenschaft aufrecht erhalten
bleiben.

Innerhalb des Lebensmittelbetriebes kann ein Hygienerisiko flir Trinkwasser
entstehen, wenn es langere Zeit bei Raumtemperatur innerhalb des Leitungs-
systems stehen bleibt; dadurch kénnen sich Mikroorganismen vermehren.

&= AbhilfemaBnahme: vor Arbeitsbeginn den Wasserhahn aufdrehen, um das

stehende Wasser auszusplilen.

Ein weiteres Hygienerisiko besteht in der mangelnden Reinigung von diversen
Wasserauslassen (z.B. automatisierte Wasserzufiihrungen in Maschinen) und
bei Maschinen zur Herstellung von Brucheis (= siehe Reinigungs- und Des-
infektionsplan).

Brauchwasser, das keine Trinkwassereigenschaften aufweisen muss, kann im
Lebendviehbereich, fir Kihl- und Léschzwecke verwendet werden. Brauch-
wasserleitungen missen getrennt von Trinkwasserleitungen und als solche
gekennzeichnet sein.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Anforderungen an Schiacht-, Verarbeitungs-, Kihl- und Lagerrdume

2. Anforderungen an Schlacht-, Verarbeitungs-, Kiihl-
und Lagerraume
Die Raume missen so konzipiert und angelegt sein, dass Kontaminationen

zwischen und wahrend der Arbeitsgange vermieden werden und eine gute
Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist.

Anhand der nachstehenden Checklisten kann festgestellt und Uberprift werden,
ob die baulichen wund einrichtungsmaBigen Anforderungen am Betrieb
entsprechen. Alle zwei Jahre und nach jeder Veranderung der Bausubstanz
oder der Einrichtung sollen die Anforderungen mit diesen Checklisten
iiberpriift werden. Auftretende Mangel sind in angemessener Zeit zu beheben.

Ein und derselbe Raum kann fiir die Schlachtung, die Zerlegung von
frischem Fleisch, das Herstellen und das Aufschneiden/Verpacken von
Fleischerzeugnissen genutzt werden, wenn folgende Arbeitsschritte zeitlich
getrennt erfolgen:

Betaubung und Entblutung

8
bei Schweinen: Brihen, Entborsten, Kratzen und Sengen,
8
Ausnehmen und weiteres Zurichten
8
Bearbeiten von gereinigten Magen und Darmen
8
Bearbeiten und Waschen anderer Nebenprodukte der Schlachtung,
insbesondere die Enthautung von Kdpfen, soweit dies nicht bereits an
der Schlachtlinie stattfindet.
g
Umbhiullen von Nebenprodukten der Schlachtung
8
Versand von Fleisch

das Leeren/Reinigen der Mdgen und Darme (zeitliche Trennung nur
nach behdérdlicher Erlaubnis zulassig);

bei Rindern, Schafen und Ziegen: zusatzliche Bestimmungen bezlglich
Spezifiziertem Risikomaterial (SRM) und Kopffleischgewinnung;

Die Schlachtung ist von der Zerlegung von frischem Fleisch, dem
Herstellen und dem Aufschneiden/Verpacken stets zeitlich zu trennen.

Die Zerlegung, das Herstellen und das Aufschneiden/Verpacken kann
gemeinsam erfolgen, wenn der Raum groB genug ist und sichergestellt wird,
dass essfertige Erzeugnisse nicht durch frisches Fleisch  oder
Zwischenprodukte beeintrachtigt werden.

Vor einer anderwertigen Nutzung des Schlachtraumes ist dieser und alle
darin befindlichen Einrichtungen und Gegenstande zu reinigen und zu
desinfizieren.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Checkliste Schlacht-, Zerlege- Verarbeitungsraum

CHECKLISTE
SCHLACHT-, ZERLEGE- UND VERARBEITUNGSRAUM

FuBboden: abriebfestes, wasserundurchldssiges, leicht zu reinigendes und zu
desinfizierendes Material. Wasser muss leicht ablaufen (ausreichendes Gefalle!).

o erflllt
o Abweichung: behoben am:

&= Pflitzenbildung vermeiden, keine Bestreuung mit Sdgemehl oder &hnlichen
Stoffen!

Abfliisse: missen abgedeckt und geruchssicher sein; bei Anfall von SRM in der
Zerlegung (Wirbelsdule von Rindern ab 2 Jahren, Schadel ab 12 Monate, Wirbelsaule
bei Schafen ab 12 Monaten), Sieb mit max. 6 mm — Lochung.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Wande: abriebfest, wasserundurchlassiges, leicht zu reinigendes und zu
desinfizierendes Material; glatt bis zu angemessener Hohe (= Hb6he bis zu der bei
normalem Arbeitsablauf eine Verschmutzung zu erwarten ist).

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Decken: miussen (leicht) sauber zu halten sein.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Fenster: leicht zu reinigen.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Tiiren: leicht zu reinigen und zu desinfizieren; glatte und wasserabstoBende
Oberflache (Holztliren mit solchen Oberflachen rundum sind zulassig).

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Arbeitsflachen, Arbeitsgerate und Transportbehalter: leicht zu reinigen und
zu desinfizieren, geeignet flir den Kontakt mit Lebensmitteln. Gegebenenfalls
Konformitatsbescheinigungen fiir Lebensmittelkontaktmaterialien einholen. Die
Lebensmittelunternehmer miuissen sich bezliglich des verwendeten Materials oder
Gegenstands nachweislich informieren (Einkauf im Fachgeschaft, Homepage).

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Checkliste Schlacht-, Zerlege- Verarbeitungsraum

Betaubungs- und Reservegerat: vorhanden, funktionsfahig; Einsatz, Wartung
gemaB Herstellerangaben;

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Desinfektionsvorrichtung fiir Arbeitsgerate: Wasser mind. 82 °C oder gleich-
wertiges System (z.B. Tauchsieder)

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hande: in der Néhe des
Arbeitsplatzes; vorgemischtes, handwarmes (ca. 40-45 °C) flieBendes Wasser,
getrennte oder kombiniertes Reinigungs- und Desinfektionsmittel (z.B.
Flissigseife), Mittel zum Handetrocknen (z.B. Einweghandtlicher); Wasserhahne
durfen nicht von Hand aus zu betatigen sein.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Beleuchtung an Arbeitsplatzen: ausreichend (540 LUX)

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

@= 540 LUX sind fir die Fleischuntersuchung erforderlich. Achtung: auch die
Farben durfen durch die Beleuchtung nicht verédndert werden!

Beliiftung: ausreichend; bei kilnstlicher Beliftung muss Luftstrom von reinem
zum unreinem Bereich geleitet werden.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Behalter fiir tierische Nebenprodukte, die nicht fiir den menschlichen
Verzehr bestimmt sind: missen getrennt nach Kategorie (1, 2, 3) gekenn-
zeichnet sein (Aufschrift ,Kategorie™ oder ,Kat." Oder ,Cat." + Farbcodierung),
wasserdicht und korrosionsfest sein. Vor jeder Wiederverwendung sind die
Behalter zu reinigen und zu desinfizieren. SRM ist nach der Entfernung einzu-
farben. Die Behalter mussen verschlossen sein und kénnen im Freien oder in
sauberen Abfallsammelraumen (frei von Ungeziefer) stehen.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Nachweis der ordnungsgemafBen Ablieferung:

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

&= pufbewahren der schriftlichen Vereinbarung mit einem zugelassenen Sammel-
oder Entsorgungsbetrieb; Aufbewahren der Ubernahmebestétigungen bzw.
sonstige Unterlagen, aus denen die Abgabe samtlicher tierischer Neben-
produkte, die nicht fir den menschlichen Verzehr bestimmt sind, hervorgeht.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Checkliste Schlacht-, Zerlege- Verarbeitungsraum

SRM Material, falls vorhanden, wird eingefarbt:

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Tierische Nebenprodukte, die nicht fiir den menschlichen Verzehr
bestimmt sind, sind getrennt zu sammeln und entsprechen zu kennzeichnen.

Kategorie 1 (beispielhaft angeflihrt):
» Spezifiziertes Risikomaterial (SRM) (einschlieBlich Tierkérper und
Tierkorperteile, die solches enthalten)
» Siebreste von der Wiederkauerschlachtung
» Material von Tieren, denen verbotene Substanzen verabreicht wurden
Farbcodierung flir Kategorie 1 - SCHWARZ und Angabe der Kategorie

Kategorie 2 (beispielhaft angeflihrt):

= Gllle, Magen- und Darminhalt

» Siebreste von anderen Schlachtungen als Wiederkauerschlachtungen

= Verendete Tiere, die kein SRM enthalten

» Material von Tieren, die Rickstande von Arzneimitteln und Kontaminanten

enthalten

» beanstandete Tierkdrperteile, sofern sie nicht Kategorie 1 oder 3 sind.

Farbcodierung flir Kategorie 2 - GELB und Angabe der Kategorie

Kategorie 3 (beispielhaft angeflhrt):
» genusstaugliche Schlachtkérperteile, die nicht mehr fir den menschlichen
Verzehr bestimmt sind
= genussuntaugliche Schlachtkérper, sofern sie kein SRM oder Rlckstande
enthalten oder aus anderen Grinden unter Kategorie 1 oder 2 einzustufen
sind
» genussuntaugliche Schlachtkdrperteile (z.B. Briihwasserlungen)
= Haute, Hufe, Horner und Borsten sowie Blut von Nichtwiederkauern
» Lebensmittel, die nicht mehr fir den menschlichen Verzehr bestimmt sind
Farbcodierung fiir Kategorie 3 - GRUN und Angabe der Kategorie

Abwasseranlage: ausreichend, bei Schlachtung Sieb mit max. 6 mm - Lochung;
die Abwasser von z.B. Waschbecken, Desinfektionsvorrichtungen sind so
abzuleiten, dass kein Spritzwasser auf Fleisch gelangt.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Kiihlanlage fiir Zerlegung: Grundsatzlich ist im Zerlegeraum eine
Raumtemperatur von héchstens + 12 °C vorgeschrieben; Dies ist nicht
erforderlich, wenn sichergestellt ist, dass die Innentemperatur vom Fleisch
wahrend der Zerlegung nicht Gber + 7 °C bzw. bei Nebenprodukten nicht tber 3
°C steigt. (Erleichterung flur Betriebe, die max. 250 Tonnen Fleisch /Jahr
zerlegen).

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

@ leinere Mengen flr die Zerlegung aus dem Kihlraum nehmen, damit die
Innentemperatur den vorgeschriebenen Grenzwert nicht dberschreitet.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Checkliste Kihlraum

CHECKLISTE KUHLRAUM

Ein und derselbe Kiihlraum kann flir die gemeinsame Lagerung von frischem
Fleisch und Fleischerzeugnissen genutzt werden - vorausgesetzt, das frische
Fleisch bzw. die Fleischerzeugnisse sind durch eine Umhullung oder Verpackung
(kein Karton) geschitzt.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Schlachtkorper, die abgekihlt werden, dirfen gemeinsam mit Fleisch und
Fleischerzeugnissen gelagert werden, wenn diese durch eine luftdichte Um-
hiillung oder Verpackung (z.B. wasserdampfundurchlassige Wursthille, Vaku-
umverpackung udgl.) geschitzt sind. Bei der schon eingelagerten Ware darf die
jeweilige maximale Lagertemperatur nicht Gberschritten werden.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

GrofBe: ausreichend

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

FuBboden: abriebfestes, wasserundurchlassiges, leicht zu reinigendes und zu de-
sinfizierendes Material. Wasser muss leicht ablaufen (ausreichendes Gefalle!).

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

&= Pfiitzenbildung vermeiden, keine Bestreuung mit Sdgemehl oder &hnlichen
Stoffen!

Wande: abriebfest, wasserundurchlassiges, leicht zu reinigendes und zu desinfi-
zierendes Material; glatt bis zu angemessener Hohe (= Ho6he bis zu der bei
normalem Arbeitsablauf eine Verschmutzung zu erwarten ist).

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Decken: missen (leicht) sauber zu halten sein.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Tiliren: leicht zu reinigen und zu desinfizieren; glatte und wasserabstoBende
Oberflache (Holztliren mit solchen Oberflachen rundum sind zulassig).

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Beleuchtung: ausreichend (100 LUX)

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Checkliste Kihlraum

Kiihlanlage: ausreichende Dimensionierung, damit eine Kkontinuierliche
Temperaturabsenkung des Fleisches und nach der Abkihlung eine Kerntemperatur
von max. + 7 °C bzw. der Nebenprodukte von max. + 3 °C gewahrleistet ist.

Flr Fleischerzeugnisse ist die produktspezifische Temperatur einzuhalten.

O erflllt

O Abweichung: behoben am:
Temperaturiiberwachung: Minimum/Maximum-Thermometer oder
Fernregistrierthermometer im (Tief-)Kihlraum

O erflllt

O Abweichung: behoben am:

@ pplesen der Temperatur an jedem Arbeitstag;

Abweichungen von der maximal zuldssigen Temperatur (ausgenommen vordefi-
nierte kurzfristige Abtauphasen) sind mit den gesetzten MaBnahmen aufzuzeich-
nen.

(Vorlaufig) beanstandete Tierkorper: Moglichkeit zur getrennten Kihllagerung
(Abtrennung im Kihlraum oder eigener Kuihlraum), damit anderes
genusstaugliches Fleisch nicht nachteilig beeinflusst wird. Bei gemeinsamer
Lagerung von tierischen Nebenprodukten mit Fleisch muissen die Behalter
geschlossen und gekennzeichnet sein, sodass jegliche nachteilige Beeinflussung
des Fleisches hintangehalten wird.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Tiefkiihlanlage: ausreichend dimensioniert, damit fir Lebensmittel, die als
Ltiefgekluhlt®, ,tiefgefroren®, ,TK-Kost" bzw. ,gefrostet™ bezeichnet sind, ein Halten
der Temperatur von - 18 °C oder tiefer gewahrleistet ist.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Als ,tiefgekiihlt" gelten nur jene Lebensmittel, die als ,tiefgefroren"™,
~Tiefkiihlkost", ,tiefgekiihlt® bzw. ,gefrostet" bezeichnet sind. Solche
Lebensmittel sind so schnell wie mdglich auf max. - 18 °C zu bringen und bei
- 18 °C oder einer tieferen Temperatur zu halten.

Ausnahme: Kurzfristiger Temperaturanstieg bis — 15 °C beim Versand, oértlichen
Vertrieb oder in den Tiefklihltruhen im Einzelhandel. Fleisch, das zum Tiefkiihlen
bestimmt ist, muss ohne ungerechtfertigte Verzégerung eingefroren werden,
wobei vor dem Gefrieren erforderlichenfalls eine gewisse Reifungszeit zu
berlcksichtigen ist.

Raume, in denen Lebensmittel gelagert werden, die als ,tiefgekihlt®,
Jtiefgefroren®, ,Tiefklihl-Kost"® bzw. ,gefrostet® bezeichnet sind, sind mit
Temperatur-Aufzeichnungsgeraten auszustatten (Ausnahmen: ortlicher Vertrieb,
Einzelhandel). Bei automatischen = Temperatur-Aufzeichnungsgeraten in
Tiefkihlrdumen wird empfohlen, die Temperatur 2 x/Stunde aufzuzeichnen. Die
Aufzeichnungen sind mind. 1 Jahr lang aufzubewahren.

Als ,gefroren® gilt Fleisch, das auf — 12 °C oder darunter abgekUlhlt wurde.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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\J
Léndliches 4
Fortbildungs
Institut

KOPIERVORLAGE
AUFZEICHN__UNG DES UBERSCHREITENS DER
KUHLRAUMTEMPERATUR
Datum | Temperatur MaBnahmen Unterschrift

I k Landwirtschaftskammer
Osterreich

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche
Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
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Checkliste Reiferaum

CHECKLISTE REIFERAUM

FuBbdoden/Wande/Decken/Tiiren: leicht zu reinigen

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Beleuchtung: ausreichend (100 LUX)

O erfullt
O Abweichung: behoben am:

ordnungsgemadBe Lagerung: keine Boden- oder Wandberihrung des Lagergutes

O erfullt
O Abweichung: behoben am:

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Allgemeine Hygiene

IV. Allgemeine Hygiene
1. Reinigung und Desinfektion

In Rdumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sind nur Reinigungs-
und Desinfektionsmittel zu verwenden, die fir den Lebensmittelbereich geeignet
sind (Herstellerangaben). Die Mittel sind entsprechend der jeweiligen
Gebrauchsanweisung hinsichtlich Konzentration, Temperatur und Einwirkzeit zu
verwenden.

@~ Nach Anwendung chemischer Reinigungs- oder Desinfektionsmittel (aus-

genommen Mittel auf Alkoholbasis), unbedingt grindlich mit Trinkwasser
nachsplilen!

@~ Arbeitsflachen sollen vor Arbeitsbeginn abgetrocknet sein

Fir jedes verwendete Reinigungs- und Desinfektionsmittel miissen folgende
Informationen vorliegen:

4 Sicherheitsdatenblatt

4 Gebrauchsanweisung (Konzentration, Temperatur, Einwirkzeit)
o erflllt

o Abweichung: behoben am:

Vor der Schlachtung/Zerlegung/Herstellung sind insbesondere folgende, flr die
Hygiene wichtige Punkte optisch zu liberpriifen:

v Wassertemperatur im Sterilbecken (Anhaltspunkt fir Schlachtung:
Dampfentwicklung bedeutet ausreichend Temperatur; andernfalls
Kontrolle mit einem Thermometer);

v' Sauberkeit der Schneidewerkzeuge (Messer, Sagen, Zangen und
Maschinen), Fleischhaken, Zerlegetische und Behaltnisse etc. ;

v Vorhandensein von Seife, Einweghandtiichern und WC-Papier;

v einwandfreier Zustand der Maschinen (Beschadigungen, Absplitterun-
gen);

&= Vervielféltigen Sie die Kopiervorlage flir den Reinigungs- und Desinfektionsplan
und fillen Sie das Formular ,Reinigungs- und Desinfektionsplan Variante 1
oder Variante 2"entsprechend der Gegebenheiten auf ihrem Betrieb aus (in
Anlehnung an den Musterplan).

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Allgemeine Hygiene

2. Schadlingsbekampfung

&= Schéadlinge und Haustiere sind am Eindringen in die Betriebsrdume zu hindern.

@~ Fs sind regelmaBig MaBnahmen gegen Flug- und Kriechinsekten und Nager zu er-

greifen. Die  regelmdBigen  MaBnahmen  bzw. Kontrollen  sind im
Schéadlingsbekdampfungskontrollblatt einzutragen.

Mittel zur Schadlingsbekampfung miussen sicher ausgebracht werden, damit eine Ver-
schleppung und in der Folge eine Kontamination von Lebensmitteln verhindert wird.

Folgende Informationen der verwendeten Schadlingsbekampfungsmittel mus-
sen vorliegen:

v Sicherheitsdatenblatt

4 Gebrauchsanweisung, Aufstellungshinweise

o erflllt

o Abweichung: behoben am:

3. Schulung

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, missen regelmaBig bezuglich ihrer
Tatigkeit und Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder geschult werden. Die
Schulungen koénnen durch interne (z.B. Betriebsinhaber) oder externe Experten
durchgefiihrt werden. Zur Schulung zahlen auch die Weiterbildung durch Fachliteratur,
Merkblatter und Fachseminare.

&= Durchgefiihrte Schulungen und Belehrungen sind zu dokumentieren (Teilnahme-
bestédtigung: Name des Teilnehmers, Schulungsthema, Dauer und Vortragende).

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Gute Herstellungspraxis

V. Gute Herstellungspraxis

Fleisch-Direktvermarkter sind Lebensmittelunternehmer und damit selbst verant-
wortlich flr die Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften.

Zur Gewahrleitung einer hygienischen Produktion missen sie nach den Prinzipien
der Guten Herstellungs- und Hygienepraxis (GHP) arbeiten. Wesentliche Elemente
der GHP sind die Wareneingangskontrolle, die Anlagenkontrolle, die Personalschu-
lung und die Ermittlung und Beherrschung von Gefahren, die von Fleisch und
Fleischerzeugnissen ausgehen kdénnen.

1. Hygienisches Arbeiten

Grundsitze der Arbeitshygiene bei Schlachtung und Zerlegung

v

Schlachtkérper dirfen mit der auBeren Haut, dem Magen-Darm-Inhalt, Harn,
Milch (Euter), Eiter, SRM und sonstigen Verunreinigungen nicht in Kontakt
kommen.

= 2-Messer-Technik: Das 1. Messer wird z.B. durch einen Hautschnitt un-
rein. Es wird gereinigt und desinfiziert. Wahrend dessen wird mit einem 2.
Messer  weitergearbeitet. Zwischenzeitliche Reinigung der Hande
= Schnitt von innen nach auf3en

Verunreinigungen am Schlachtkérper (z.B. Magen-Darm-Inhalt, Milch, Eiter
u.s.w.) sind abzutragen und nicht abzuwaschen.

Das Abwaschen der Schlachtkdrper mit Wasser darf nicht zum Entfernen von
Verschmutzungen dienen. Verschmutzungen sind groBflachig mit dem
Messer abzutragen.

Ein Abspulen der Schlachtkdrper darf erst nach der Fleischuntersuchung erfol-
gen, ausgenommen in Kleinbetrieben, wenn die Fleischuntersuchung nicht
unmittelbar nach der Schlachtung durchgefiihrt wird.

Das Ausrinnen von Magen- und Darminhalt ist durch eine geeignete
Methode zu verhindern.

Nach jedem Schlachtkdérper sowie nach jeder Kontamination sind Messer,
Zangen, Sdgen und Hande zu reinigen und zu desinfizieren.

Schlachtkérper und flir den menschlichen Verzehr bestimmte Innereien dirfen
nicht mit dem Boden oder mit Tritt- oder Seitenflachen von Podesten in
Kontakt kommen.

Zu entfernen und als SRM zu entsorgen sind das Rickenmark bei Rindern und
Schafen ab 1 Jahr, Tonsillen und Darm bei Rindern, sowie die Tonsillen und
Milz bei Schafen.

Untersuchte Schlachtkérper und Nebenprodukte (z.B. Koépfe, UnterfiBe,
Schwanz, sofern abgetrennt; Innereien, Filz, Nierenstock) dirfen nicht mit
nicht-untersuchten Schlachtkérpern und Nebenprodukten in Kontakt kommen.
Der Schlachtkorper und die dazu gehdrenden Organe miissen bis zur
Fleischuntersuchung aufbewahrt werden und einander zuordenbar sein.

Schlachtkérper sind nach der Schlachtung unverzlglich bis zu einer Tempe-
ratur von + 7 °C oder weniger abzuklhlen, Nebenprodukte zum menschlichen
Genuss bis zu + 3 °C oder weniger. Ausgenommen sind Warmtransport oder
Warmzerlegung (mit behoérdlicher Bewilligung, max. 2 Stunden).

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Gute Herstellungspraxis

v

Messer und Arbeitsflachen, die verunreinigt werden (z.B. Abszesse, Boden-
kontakt, sonstige Verunreinigungen), sind vor jeder weiteren Verwendung zu
reinigen und zu desinfizieren.

Allenfalls anfallendes SRM (Schadel von Uber 1 Jahr alten Rindern) ist bei der
Zerlegung als SRM zu entsorgen.

Bei der Gewinnung von Blut fur die Lebensmittelherstellung ist zur Vermeidung
von Kontamination nur das im Strahl austretende Blut aufzufangen. Der ,erste
Strahl* und das nachtrdpfelnde Blut sind zu verwerfen.

Grundsatze der Arbeitshygiene bei der Herstellung von

Fleischerzeugnissen

v' Direkter oder indirekter Kontakt zwischen Frischfleisch und Fleischerzeugnissen
ist zu vermeiden.

v Besonderes Augenmerk ist auf den Umgang mit Fleischerzeugnissen nach ei-
nem kritischen Steuerpunkt zu legen, insbesondere beim Aufschneiden und
Verpacken (Gefahr der Rekontamination).

v' Kontaminationen durch Witterungseinflliisse, Boden, Schadlingsbekampfungs-

mittel, Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie durch Abfélle sind zu ver-
meiden.

Grundsatze der Personalhygiene

Fir Personen in Schlachthéfen, Zerlegungsbetrieben und Herstellungsbetrieben von
Fleischerzeugnissen, die unmittelbar mit frischem Fleisch und Fleischerzeug-
nissen in Berlhrung kommen, gilt:

v

Arbeitskleidung: Hose, ein den Oberkoérper inklusive Achsel bedeckendes
Kleidungsstick (z.B. Mantel, Jacke, T-Shirt), Schuhe und eine Kopfbedeckung,
die das Haupthaar umhllt

Die Arbeitskleidung muss am Beginn des Arbeitstages sauber und trocken
sein (keine sichtbaren Verschmutzungen).

Arbeitskleidung darf mit StraBenkleidung nicht in Beriihrung kommen.

Wahrend des Schlachtens (bis zur Fleischuntersuchung) ist Uber der
Arbeitskleidung eine Plastikschlirze oder dergleichen zu tragen.

Uhren, Schmuck an Armen und Handen, Ohrklips, -stecker sind verboten.

Reinigen und desinfizieren der Hande:
vor Arbeitsbeginn
nach jeder Pause
nach jedem WC-Besuch
bei Bedarf

Essen, Trinken und Rauchen ist verboten. Frischfleisch darf nicht angeniest
oder angehustet werden.

Fingernagel missen sauber und kurz geschnitten sein. Lackierte oder falsche
Fingernagel sind verboten.

&= pie Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Perso-

nen beim Umgang mit Lebensmitteln ist einzuhalten. (siehe Anhang I)
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2. Betaubung und Schlachtung

Toétung und damit zusammenhangende Tatigkeiten dirfen nur von Personen durch-
gefihrt werden, die Uber entsprechende Fachkenntnis verfigen und einen
Sachkundenachweis oder den Nachweis ciner gleichwertigen Ausbildung
vorweisen koénnen. Voraussetzung zur Erlangung eines Sachkundenachweises ist
der Abschluss einer Schulung, inklusive Praxis und Prifung. Folgende Ausbildungen
sind dem Sachkundenachweis gleichwertig: Abschluss der Veterindrmedizin, Lehr-
abschlussprifung Fleischverarbeitung, Nachweis der Zugangsvoraussetzungen zum
Fleischerhandwerk, Abschluss einer landwirtschaftlichen Fachschule oder landwirt-
schaftlichen Bundeslehranstalt, deren Lehrplan auch das Schlachten enthalt, gleich-
wertige Ausbildung in einem Mitgliedsstaat der EU, mittels Bescheid erteilte Ge-
nehmigung zum Schlachten von Farmwild und Bisons unter Verwendung einer Feue-
rwaffe, sowie weitere anerkannte Ausbildungen (verdéffentlicht auf der Homepage
des Gesundheitsministeriums). www.verbrauchergesundheit.gv.at/tiere/tierschutz/bei_schlachtung/

Flr die rituelle Schlachtung bestehen besondere tierschutzrechtliche Vorschriften
(Tierschutzgesetz und Tierschutz-Schlachtverordnung).

CHECKLISTE BETAUBUNG

1. Bolzenschussbetaubung
Zu uUberprifen sind Gerate, korrekter Ansatz der Gerate und Zeitdauer bis zur
Entblutung.

Ruhigstellung der Tiere vor der Betdaubung: ausreichend, Kopf fixiert

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Bolzenschussapparat: ordentlicher Pflege- und Wartungszustand, Rickholfeder
und Distanzringe in Ordnung, Bolzen gerade und vor dem Schuss vollkommen im
Schaft, Bolzenrand scharf

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Reservegerat: vorhanden, ordentlicher Pflege- und Wartungszustand

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Patronen: Lagerung trocken, in entsprechender Starke vorhanden

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Richtiger Ansatz: Kreuzungspunkt zweier gedachter Linien zwischen Augenmitte
und Mitte des gegenlberliegenden Hornansatzes, senkrecht zur Stirnflache, fest
angedrickt

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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Zeit vom Bolzenschuss bis zum Entblutestich:
beim Rind max. 60 Sek.
beim Schwein, hornlosem Schaf, Pferd max. 20 Sek.
bei behorntem Schaf, Ziege max. 15 Sek.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Betaubungserfolg:

Tiere stirzen sofort zusammen
keine Aufstehversuche

Aussetzen der regelmaBigen Atmung
starre, unbewegte Augen

kein Lid- und Hornhautreflex

keine Reaktion auf Entblutestich

erfullt
Abweichung: behoben am:

OO0 < XXX

2. Elektrobetaubung

Elektrobetaubungsanlage: Gerat zur Impedanzmessung vorhanden, akustisches
oder optisches Signal zur Anzeige des Stromflusses vorhanden, Spannungs- oder
Strommesser im Sichtfeld der ausfiihrenden Person

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

2.1 Elektrobetaubung - Schwein

korrekter Ansatz der Elektroden: Strom flieBt durch das Gehirn, Haut befeuchtet

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Stromstarke: mind. 1,3 Ampere, mind. 4 Sek.; (der Stromstarkeverlauf ist in Be-
trieben, die mehr als 1000 GVE/Jahr mit dieser Anlage betdauben, standig aufzu-
zeichnen und ein Jahr aufzubewahren).

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Zeit von der Elektrobetaubung bis zum Entblutestich: max. 10 Sek.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:
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Betdubungserfolg:

Erstarren wahrend des Stromflusses
Aussetzen der regelmaBigen Atmung
steifer Kérper fur ca. 10 Sek.

danach Entspannung und Bewegungen
keine gerichtete Bewegung der Augen
keine Reaktion auf Entblutestich

erfullt
Abweichung: behoben am:

(ol o BERNANA NN

2.2 Elektrobetaubung - Schaf, Ziege

korrekter Ansatz der Elektroden: Strom flieBt durch das Gehirn, Haut befeuch-
tet, Uberschissige Wolle entfernt

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Stromstarke: mind. 1,0 Ampere, mind. 4 Sek.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Zeit von der Elektrobetiaubung bis zum Entblutestich: max. 10 Sek.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Betaubungserfolg:

Erstarren wahrend des Stromflusses

v Aussetzen der regelmaBigen Atmung
v’ steifer Korper flir ca. 10 Sek.

v danach Entspannung und Bewegungen
v keine gerichtete Bewegung der Augen
v

o

<\

keine Reaktion auf Entblutestich

erfullt
O Abweichung: behoben am:

3. Standardarbeitsanweisung zum Schutz der Tiere bei der
Schlachtung (Muster siehe Folgeseiten):

Fir samtliche Tatigkeiten, die im Zuge der Schlachtung erfolgen, ist eine
Arbeitsanweisung zum Schutz der Tiere bei der Schlachtung zu erstellen. Die
Arbeitsanweisung ist von allen beteiligten Personen anzuwenden und mittels
Unterschrift zu bestatigen, damit das Ziel, die Tiere vor Stress, Leid und Schmerz zu
bewahren, bestmdglich erflllt wird.

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

RegelmaBige WartungsmaBnahmen an Betaubungsgeraten

O erflllt
O Abweichung: behoben am:

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
27



8¢

aga11agsbunyiagesan pun -a631497 ‘-1yde|yds aydijieneq Iny ajjouoyusbig anz yongpuey

ya1aualsQ
18WIWEYSHRYISHIMPUET v— —

Bunyslamqy 19g uswiyeugey qaujag We Jaylsopuosag

sazjesueuloH uspuabaiuagnuabab sap ani pun
aplwuabny uayosimz usiui usyyoepab Jap pundsbunznasy
we ‘uazjasue ayodeuIilS Jnz Jyoanuss jesabsbungnelag
ualayosge 9||81SSSNYISUIT JOpo U|8}Iayds aleeH ||onjuana
‘uuey uspiam jzjesabue Jayois pun

1nb jeleddessnyosuazjog Jap Hwep ‘usuuQy uabamaq jyolu
Sliemge Japo -jne aIMOos ‘SLieMIIas Jdoy| Usp Uj|os Japury

uauugy usuyomab Bungabwn
alp ue alal] aIp Yois Jwep ‘uaiyemab 1187 puayoiaisne
uaJal] uap jw Buebwn Jepusuoyos ‘Jabiyni

(1ospabge yosis Hw "g°Zz usplom usuury
1apo assn|jqy) assiuiepulH ayoljjuasam auyo :buebqial|

uagal}eb wnenyoe|yos wnz ueddnic usulspy Ul Jopo u[@zule
pun jjoysbge Bunyoe|yog Jep oA Jeqiapiwun uspiam alal]

uuibagsyieqly JoA Bunjnidiagn

ZIBWYOS pun plaT ‘ssallS UOA Bunpiswisy ‘@lal] Jep zInyos

aqeblioA / |91Z

!

sojeleddessnyosuaziog
sap uszjesuy sabiyou

A

uaJaixi) ‘A8 ‘usbiyniaq Jai|
‘usllalagloA Bungneleg

A

(wneqyoe|yos
— |leys Bunusapug
Ja1ag0lb 18q) wneayoe|yos
wnz yodsuel] ‘AJ

%

usgial) wneJyoe|yos
wnz pun ||e1s
wiap sne s/alamyoe|yos
J9p/sep usjoyay

%

uaynidiagn jeiabanlosay
pun jesabsbungneleyg
uoA yaybyonisuouny

yeybne]

:1elobonlasoy

:jedobsbungnelag

ssnyosuazjog s|aiw bungnelag - Hunjyoejyosiapuiy aip Inj bunsiomuesiiagly

= ODNNLHOVTHOS ¥3A 139 F™II ] ¥3dAd Z1NHIS WNZ NIDNNSIAMNVYSLITINVAAVANVYLS dNd 3131IdS13g

miasuj
sBunpjiquoy
2 sayolpue
(\

IOVTHONYTIAO)




6¢

agaL3agsbuniagesa pun -a631497 ‘-1yde|yds aydijieneq Iny ajjojuonusbig nz yongpuey

1U/Y1ydsiazun

ya1aualsQ
18WIWEYSHRYISHIMPUET V— —

:wnjeq

:yoanp buniyoe|yaos pun bungnelag uoA bunayniyoing

usyosIsyoeN

uagnelaquoEN

uspunyaes

UOA gjeyJsuul yonsaynjqug

(ualnuiN € yoeu suaysaynuy)
S8lol| Sep po] usalayols wap yoeu 1sig

"uagjallisne uspunyes
0€ Ud)sia uap ulinig | G1 "ed BY 00 emie Jw ulepury
laq "Mzq | 0} "ed B 00G eM}e SIq uiapuly 18q us}||os s3

Jeyos pun Bue| pusyolaisne abuliasssy

"NLIUIS ISN[ISAIN|g Jo)JelS UId

10Jos ssepos ‘agjeljebin|g usyeuzisy uspusyosidsijus
Jap Japo ulepebe|yossjeH usplag Jap Usuyoi]

{(Bungnejag
Jap JanepsBunyip) Jop puaiyem s|ejuspal) uezias Bungnejag
1816|048 Yoeu uspunyas Q9 UOA gjeylauul Piuyosalnigqiug

{X9)481SSN|YISpPIT BUYO pun Liejs puis uabny

‘sne jz19s Bunwyy ‘(neyy wap sne yejyos 1buey abunz ‘yejyos
puIS ZUBMUOS pun ualyQ “Jne auleg Jap uabunbamaqgiapny
pun ajdwely abiueyon. uajal) uspunyas Q|

BM]3 Yoeu ‘us)ony wepelab pun usgewpals) usuabozabue
Hw ‘ydwesy] walas ul sl 1adiQy Jop ‘uapog nz Jyab Jal|

"Hyejue Yeyos usp ui Bipuels|joa
Japaim SSNYoS Wap Yoeu uszjog Jop ssep ‘usynidiagn

ua)iagIelye|yoS
JaJsyem Buniynyyoing

usnjquuyg
pun usyoels

Ar

sabjopesbungnelag
sep Bunynidiaqn

ﬁ

Bungneleg
Jap BunuynyyoinQg

f

[\

d1

mniasul
sBunpjiquoy
sayolpue

IOVTHONYTIAO)Y




0€

aga11agsbunyiagesan pun -a631497 ‘-1yde|yds aydijieneq Iny ajjouoyusbig anz yongpuey

ya1aualsQ
18WIWEYSHRYISHIMPUET v— —

uspunyas

:Janepsbunwonsyoing

:oyJejswons

Bunyolemqy 1aq uawyeuge Jaujag we jIdyiapuosag

uspunyas { suajsapulw Janepsbunwossyoing

(v €L B% 0G) Jagn aulemyos)

V 8°0 :9punyas | UOA djeyJtauul :a)JeiswolisiSspullN
(seua1] sap abepieg 19q) usxony

pun ulagisnig UsayodsSIMZ Japo gloyisnig we s)yasiaplaq
:BunwossysinpzisH 18q

uspunyas { suaisapulw Jenepsbunwossyoing

(V 2-8°L B3 0G1 Jeqn sulemyos)

V €°L :9punyas | UOA d|eylauul a)4eiswodisiSapulln
UdJuIY UOA Ziesuy :punibuaiyQ we sjasplaq
:bunwosisyoinpuliH 19q

usjyonayaq uaj|e}szjesuy "Ad

uaJal] uap Jw Buebwn Jepusuoyos ‘Jabiyni

usuugy usuyomab Bungabwn
alp ue alal] aIp yois Jwep ‘uaiyemab }lo7 pusyolaisne

uagaLeb wnesyoe|yos wnz uaddnis usuigp| ul JBPO UdZUId
pun jjoyabge Bunyyoe|yos Jap J0OA Jeqapiuun uspiam alal|

Heyos pun Jegnes uspoupis|g :uuibagsyiaguy JoA bunynidieqn

ZIswyos
pun piaT ‘SsallS UOA Bunplawia yoinp aial] Jap ZINyos

aqebiop / |91Z

%

Bungnejeg
Jap BunuynyyoinQg

A

uspoJipsIg
Jap uszjesuy sabnyoll

A

uajialaglon Bungnejeg

ﬂ

(wnenyoejyos
—|1e1s bunuisjug
J91990.46 19q) wnenyoeyos
wnz yodsuel] ‘A3

%

uaqiaJ] wneJjyoe|yos
winz pun ||ejs wap
sne alamyoe|yos usjoyqy

%

uaynidiagn jeiabanlasay
pun 1ejabsbungneleg
UoA yaxBiyonIsuonuny

yaybne]

=S EYSEREN|

:1edabsbungnelag

abuezoipid|3 s|IPRIW bBungnelag - bunjyosejydssauidmyds alp 1nj bunsiomuesijiag.ly

miasuj
sBunpjiquoy
2 sayolpue
(\

IOVTHONYTIAO)




1€

agaL3agsbuniagesa pun -a631497 ‘-1yde|yds aydijieneq Iny ajjojuonusbig nz yongpuey

ya1aualsQ
18WIWEYSHRYISHIMPUET v— —

:U3/MydsIAuUN

:wnieqg

:yaanp Suniyoe|yas pun Sungneiag uoA Sunayniyding

usyoalsyoeN

uagnejaqyoeN

uspunyes

UOA gjeyJsuul yonsaynjqug

(usynuiy
€ UOBU Su8)saynlj) saial] Sap po| Ualaydis wap yoeu 1sij

‘usgalisne uspunyas Qg UOA
gleysuul In|g | ‘€ SIg € BMIS USUIBMUDS]ISEIA 189 U8)||0S ST
"NIIUIS 1SN[IBAIN|g JoYJe)S

ule 1ojos ssepos ‘agejabin|g usyeuzisy uspusyosidsius
Jap Jepo ulepebe|yoss|eH usplaq Jap usuyoig

‘WO Z| “pulw abuipiessa|y Jop abue
"uspuNyas 0z UOA gjeylauul sualsbuel ‘bungnejag
Ja)bjope yoeu yolbow aim yosed os 16|08 yonsaniqiug Jjag

X3[J21sSn|yospI] uley ‘bunwiyy auiey ‘usbunbamag apujepped
uuep ‘uabozab yoneg uap Jajun auleqajuiH ‘Poasisab
aulaqleplo/ ‘1adigy Jaydweryian ‘uapog nz Jyab Jai|

usjiag.lejyoelyos
Jatayem Bunuyniyoing

A

usnjquy
pun usyoels

sabjopesbungnelag
sep Bunynidiaqn

f

[\

d1

miasuj
sBunpjiquoy
sayolpue

IOVTHONYTIAO)Y




[43

agaliagsbuniaglelap pun -absjiaz ‘-1yde|yas aydlianeq JnJ ajjoauonuabig Inz yongpueH _msemv_wcmch_m__ﬁmﬂm V— —

%

Bungnejag
Jap BuniynjyoinQg

A

"HUBJUIS 1Jeyos uap Ui BIpue)s|joA
1apaim SSNYOS Wap Yyoeu uazjog Jop ssep ‘usjnidiaqn

"aUoBJUIIS INZ JYDaIqUSS pun uspiwusbny uspiag Usyosimz
alulsbunpuigia uayyoepab Jauis gjeylaqo wo ¢ siq g
‘wiiojdoy] J9[19}S 19q Ziesuy

‘(usyyoanuas Inz , Gg

puns sajeleddessnyog sap asyoy) ules 1ddijeb usjun yoeu
1Y2I9| ||0S S8jeJas) sap apug aivjuly seq “uspiwuabny usaplaq
uayosimz aiulsbunpuigia usjyoepab Jauie gjeysaqo wo | 'eo
:UI0}d0 JSDIULIQJISY 189G ZjESUY sejeleddessnyosuszjog

wJoydoy Jop uoA yeyBibueyqy ul uopisodssnyosg sep uszjesuy sabiyoL

A

(wnesyoejyos
—|1e1s bunuispug
Jalegjolb 19q) wnesyoeyos
wnz yodsuel] ‘A3

uaJal] usp Hw Buebwn Japusuoyds ‘1abiyni

usuugy usuyomab Bungabwin
alp ue alal] aIp Yois Jwep ‘uaiyemab }187 puayoiaisne

4

uaglal) wnejyoe|yos
‘usgaLi}ab wnenyoeyog wnz usddnlisy usuispy Ul Jopo UjgZuId WNZ pun |[e1S Wap sne

pun jjoysbge Bunyoe|yog Jep oA Jeqiapiwun uspiam aial] 2IOMUDB|YDS JOp USIOUqY

%

uuibagsyieqy JoA Bunjnidiaqgn usynidiogn jesobaniasay
pun jesabsbungnejeg
Z1I_3Wyog uoA 18y 61yonIsuonyuny

pun piaT ‘SsaJ}S UOA Bunplawla yoinp aial] Jap Zinyos

Bunyolamqy 19q uswyeuge| alag we jayiapuosag aqebiop / |91Z yaybne|

=S EYNELEN| :yedabsbungnelag
ssnydsuazjog S| 1w bungnelag - bunjyosejyossauiamyds 31p 1nj bunsiomuesjiaqly

uzu_um:_
“ mm.s_o__n_tou_
b' d ww:o__u:m._ MQSQQ\_QMNQ,QV\




€e

agaL3agsbuniagesa pun -a631497 ‘-1yde|yds aydijieneq Iny ajjojuonusbig nz yongpuey

ya1aualsQ
18WIWEYSHRYISHIMPUET v— —

:U3/MydsIAuUN

:wnieqg

:yaanp Suniyoe|yas pun Sungneiag uoA Sunayniyding

usyosIsyoeN

uagnejaqyoeN

uspunes

yoeu 16j048 yonsaN|qIu]

(usnuipy
€ YoBU SU8]SaynJ}) salal| Sap po] Ualaydls wap yoeu isig

‘usgalisne uspunyas Qg UOA

gleysuul In|g | ‘S SIg € BMIS USUIBMUDS]ISEIA 189 U8)||0S ST
wo g1 “puiw abuipiesss|y Jap abue

"NLIUIS JSN[IaAIN|g JayJels

uIo 10J0s ssep 0s ‘egejabin|g usayeuziay uspusyoaidsijus
Jap Japo ulepebe|yossjeH uspiaqg Jap Usuyoig

"uspunyas 0z UOA gjeylsuul susisbue| ‘Bungnelsg
Je1Bjous yoeu yolbow aim yosel os 16joue yonsainjqug Jjeg

‘X8)}8ISSN|YosSpI uIey
‘Bunwiyy sulsy ‘uswiwesnz usulieg usyBnageb Jw JyoLq Jai |

usyisg.ejyoe|yos
Jasasyem Bunuyniyoing

4

usinjquy
pun usyoals

A

soebjopasbungnelag
sep Bunynidiaqn

%

[\

d1

mniasul
sBunpjiquoy
sayolpue

IOVTHONYTIAO)Y




123

aga11agsbunyiagesan pun -a631497 ‘-1yde|yds aydijieneq Iny ajjouoyusbig anz yongpuey

ya1aualsQ
18WIWEYSHRYISHIMPUET v— —

uspunyes

:JenepsbBunwonsyoing
:ayJejswons

Bunyslamqy 19q uswiyeugey qaujag we }ayiapuosag

uspunyas  suajsepuiw Janepsbunwoisyaing

V 8‘0 :9puUnyas | UOA g[eylauul :a)Jeiswou]S)Sapuli
(sala1] sop mmm_“_mwﬂme uayony pun

ulagisnig UayosImMz Japo gJoyisnig We sjasiaplaq :ziesuy
"BUNWONSYDINPZISH 19q

uspunyas ¢ susisepulw :Jenepsbunwisyaing

V 0°] :8punyas | UOA gleyJauul 8xJe1swo.sisepulp
UaJayos 1apo Uslyonajue "Ad Us||S)S)yeIuoy]

‘abny pun JyQ UsYoSIMZ S)iasplaq :zjesuy

BUNWONSYDINPUIIH 18q

uaJal] usp Hw Buebwn Jsapusuoyds ‘1abiyni

uauugy usuyomab Bungabwin
alp ue alal] aIp yois Jwep ‘uaiyemab }lo7 pusyolaisne

uagaleb wnelyoe|yos wnz usddnis) usulg)y Ul Jopo ujazuie
pun jjoyabge Bunyoe|yos Jap JOA Jegjepiuun Uuspiam aisl|

Jdoy| wayjjomaq jiw ajeyos Inj uazidg gje1zads
-Jeyos pun Jsgnes uspoJiye|3 :uuibegsiiaguy JoA Bunynidisgn

ZIsWyos
pun piaT ‘SsaJ}S UOA Bunplawla yoinp aial] Jap Zinyos

aqeBloA / |91Z

4

Bungnejag
Jap Bunuynyyoing

A

usponalg
Jap uszjasuy sabnyoll

A

(wnenyoe|yos
— |1eys Bunuisyug
J8199J0.46 18q) wnenyoe|yos
wnz Jodsuel| "Ag

A

usqial) wneJyoe|yos
WwiNZ pun ||e1s wap sne
2Ja1Yoe.|YoS Jap usjoyqy

%

uaynidiagn jeiobanlosay
pun jesabsbungneleg
uoA yaxblyonisuonyund

yeybne)

B =-SEEYNELREN|

:yedabsbungnelag

abuezoipid|3 sIPRIW Bungnejag — uabalz pun udjeyds UOA Bunjyose|yos alp 1nj bunsiomuesiyaq.ly

miasuj
sBunpjiquoy
2 sayolpue
(\

FOVIHONYTIOY




S€

agaL3agsbuniagesa pun -a631497 ‘-1yde|yds aydijieneq Iny ajjojuonusbig nz yongpuey

ya1aualsQ
18WIWEYSHRYISHIMPUET v— —

ncm\ua_.t yasiaaliun

:wnieq

:yainp 3uniyoeyos pun 3ungneiag uoa 3uniynjyaing

usyoalsyoeN

uagnelequoeN

uspunyas

UOA gleyJauul yonsayn|qiug

(usnuiy
€ UOBU Sudjsaynlj) saal] Sap po| Ualaydis wap yoeu jsij

63 0 B0 3w usbaiz pun usyeydS 1I8q USpUNYSS

0S UOA gjeysauul Injg | G| eMm}D :Jyess uaylels ul bunynjqug
uagejebsieH

‘alyoaynT ‘esyoiasiads ‘ulgysnWS|eH UOA usuuanyainp
‘a|nes|agiIp) Jap Uayoouy| usp jne siq JyQo Nz

JYQ UOA “Jajeniisjun wap Jsjuly yaigiabuly uyog JHUGIS|YSH

wo Z| "puiw abulpiassa|y Jap abue
‘uspunyas 0L-8 UOA gjeylauul susjsbue| ‘Bungnejag
Ja)6jop8 yoeu yolbow aim yosed os 16|08 yonsaniqiug Jag

X9[}2ISSN|YOSpIT uiey ‘Bunwiy auiey ‘Bunjdweryiapn

usjiaqgJejyoelyos
Jaleyam Buniynjyoing

A

us)N|qiug pun usyoLlg

ﬂ

sabjopasbungnelaqg
sep Bunjnidiaqn

%

[\

d1

mniasul
sBunpjiquoy
sayolpue

IOVTHONYTIAO)Y




9€

agaliagsbuniaglelap pun -absjiaz ‘-1yde|yas aydlianeq JnJ ajjoauonuabig Inz yongpueH _mEEmV_chh_m__ﬁmﬂm V— —

‘X9|J2ISSN|YOSPIT UISY ‘198| pun Liejs usyol|q usbny ﬁ
‘Bunuiyy auIey ‘|nej wWiep sne Jejyos 1buey sbunz ‘yejyos sebjopesbungneleg
puIS ZUBMUDS pun uaiyQ ‘usyony wapelssb pun usgewpslo sop Bunynudiegn

ususbozabue Jjiw jJdwery] walsls ul ‘uspog nz yab Jai|

%

"HyejuIs Yeyos usp ul Bipue)s|jon Bungnejeg
Jopaim ssNyoS Wiep yoeu uszjog Jap ssep ‘usinidiagn Jap Buniynyyoing
7y

uagnejequoeN

sisequabunz Bunjyory ui }j81z uszjog
apiwydoy] Jap ul SISeqauIQH Jajuly PaJip
‘uabalz Ug[je 18q pun Usjeyds Uajuloyaq 19q Ziesuy

ydosiiyay Bunyyory ui yisiz usziog Jop

‘9)o8p|apeYIS INZ JYoaiquss ‘sazjesueiyQ Sep Us)asIspIo)
usp usyosIMz aluljsBunpuigia usyyoepab Jep anip Jop U]
‘UsJeyos Uosojuloy 1oq Zjesuy

sojeseddessnyosuaziog
sop uazjesuy sabnyou

(wnenyoe|yos
- |1eys bunuiapug
12199046 19q) wnenyoeyos

uaJal] uap Jw Buebwn Jepusuoyas ‘1abiyn. wnz podsuel] ‘Ag

usuugy usuyomab Bungabwin 4
alp ue alal] aIp Yois Jwep ‘uaiyemab }187 puayoiaisne uaqIaI} WNBHYOB|YIS
winz pun [|els wap sne
uagalab wnesyoe|yos winz uaddnis) usulapy Ul J19po U[9ZuId 2JBIIYOBIYOS Jop UBjoyqy
pun jjoysbge Bunyyoe|yos Jap JOA Jeqepiuun usplom aial| i »

uuibagsyieqy JoA Bunjnidiaqgn usjnidiagn 1el1ebaniasay
pun 1elabsbungneleg
ZIBWwyos UOA J19x61yonisuolyun
pun pia7 ‘ssaJ1S UOA Bunplawus yoinp aisl] Jap zjnyos

Bunyolamqy 19q uswyeuge| alag we jayiapuosag aqebiop / |91Z yaybne|

=S EYNELEN| :yedabsbungnelag

ssnydsuazjog S|dRIw bungnelag - uabalz pun uajeyds UoA bunjydse|yss 1nz bunsiomuesiiaqly

uzu_um:_
u mmcs_o__o_tou_
b' d ww:o__u:m._ NQSQQ\_QMNQ,QV\




LE

agaL3agsbuniagesa pun -a631497 ‘-1yde|yds aydijieneq Iny ajjojuonusbig nz yongpuey

ya1aualsQ
18WIWEYSHRYISHIMPUET v— —

:}1dyosIaun

:wnyeq

yoJanp buniyoe|yos pun bungnelag uoA bunayniyoing

usyoalsyoeN

uspunyas

yoeu 6jops yonsaingiug

(uspnuiy
€ YoBU SUB]SaYNJ}) salal| Sap po] Ualaydls wap yoeu isi3

63 0 B0 3w usbaiz pun usyeydS 1I8q UspUNYSS
0S UOA gjeysauul Injg | G| BMID :yeslS uayels ul bunynjqug

wo z| "puiw abulpiassa|y Jap abue

uagejabsieH

‘alyoJynT ‘edyolasiads ‘ujeysnwis|eH UOA uauuanyainp
‘a|nesaquIpA Jap uayoouy uap jne siq JyQ nz

JyQ UOA ‘IajeBusun wap Jajuly 9igsebuy Huyos THIUYIS[USH

"uspunNyasg Qg UOA
gleyJauul susysbue| :usbaiz 199 pun usjeyds usjuloysaq laq
uspunyas G| yoeu susalsajeds :usjeyos uasojuioy 1aq
‘ssnyosuazjog

wap yoeu yolbow aim yosel os 16jops yonsainiqul Jeg

usjiaqJeiyoelyos
Jaleyam Buniynjyoing

A

usinjquy
pun usyoels

1

[\

d1

mniasul
sBunpjiquoy
sayolpue

IOVTHONYTIAO)Y




aga11agsbunyiagesan pun -a631497 ‘-1yde|yds aydijieneq Iny ajjouoyusbig anz yongpuey

8¢

ya1aualsQ
18WIWEYSHRYISHIMPUET v— —

:JlyosIaun rwnieq
yoipyel
/Bbunpuamuisp 19pal yoeu
Huny)awuy /yd24np
2yng26y2aNp Bunjiep 13p |JeAldjul awyeugewsbunliep jesabsbunqgnelag winjeq
udjelabsbungnelag ue udwyeugewsbuniiepn 1aqn usabunuydidziny

nasuj

sbunpjiquog
b"“d sayoljpue] IOV THONYTIdOY




Gute Herstellungspraxis

3. Herstellungsablaufe

Zur Umsetzung des HACCP-Konzepts bzw. der Guten Herstellungspraxis kénnen die
beispielhaften Herstellungsablaufe fir die am Betrieb erzeugten Produkte ent-
sprechend angepasst werden. Die Herstellungsablaufe mit Darstellung der Tatigkeit,
kritische Punkte, Vorgaben und MaBnahmen bei Abweichung sind einmalig zu
erstellen und zu unterschreiben und dienen als Dokumentation der Guten Hygiene-
praxis.

In der ,Leitlinie® wurde als einziger Kritischer Steuerpunkt ,Erhitzen" fir die
Produktgruppe ,essfertige Brihwurste, Kochwilrste, Kochpdkelwaren", festgelegt.
Daher ist das Unterschreiten des Temperatur-Grenzwertes beim Erhitzungsprozess
im daflir vorgesehenen Formular aufzuzeichnen (flur Herstellungsbetriebe < 7,5 to
Fleischerzeugnisse/Woche).

Die Anwendung der HACCP-Grundsatze sowie weitere Hilfsmittel (Ermittlung von
Gefahren, Bestimmung der Kritischen Steuerpunkte) aus der ,Leitlinie" sind im An-
hang IV zu finden.

I k Landwirtschaftskammer Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche
Osterreich Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
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»
KOPIERVORLAGE Landliches L F\?
Fortbildungs
Institut

Herstellungsablauf “"Rindfleisch, Kalbfleisch”

MaRnahmen bei

Tatigkeit Kritische Punkte Vorgabe Abweichung
Lebendtier Fellverschmutzung Reinigung vor der Schlachtung
A stressarme Verladung und
Transport zur max. Zeitspanne 2 Stunden | Transport,
Schlachtung gute Beliiftung erforderlich,
tierschutzkonforme
Schlachtung
A Fallplatz achten auf Sauberkeit
Schlachtung Stichstelle hygienische Wasserversor-
Enthautung Waschwasser gung: Heillwasser (mind.
Entfernung von Kopf und 60 °C fir Reinigung, mind.
Organentnahme FiRen 82 °C zur Desinfektion)
Kihlung Ausschneiden laktierender
Euter kein Kontakt Fleisch - Fell ;
Enthauten sauberes Ausweiden innerhalb

Verhindern, das Pansenin- von 45 Min.
halt und Enddarm ausflieRen
Handbrausen, Spritzwasser | keine Kontamination

Absenken der Kerntempe- Innereien: 3 °C oder weniger
ratur - Kuhlverlauf Fleisch: in den ersten 10
Stunden nicht unter 10 °C ab-
\ 4 freies Hangen ohne Beriih- | senken; bis 36 Stunden auf
Reifung rung 7°C
Abhangen von Gustostiicken

u. Edelteilen: Stiere: mind.
10 Tage, Kalbinnen, Ochsen,
Beef mind. 7 Tage

\ 4

Zuschnitt
Grobzerlegung sehnenfrei u. frei von blutigen
Feinzerlegung Stellen,
Portionierung Kerntemperatur vom Fleisch | nicht Gber 7 °C
Reifung im Vacpac Herstellung von Faschiertem
nicht aus Abschnitten aus der
Zerlegung (Faschiertes: Ver-
kauf nur am Tag der Herstel-
lung);
v
Verpackung hygienische Umhiillung bzw. | Sauberkeit des verwendeten
Verpackung Materials (richtige Kennzeich-
nung)
| Temperatur fur Lagerung Fleisch: max. 7 °C
Lagerung und Transport Faschiertes: max. 4 °C
Transport
Datum: Unterschrift:
I I( Landwirtschaftskammer Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche
Osterreich Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
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KOPIERVORLAGE

\J
Léndliches 4
Fortbildungs
Institut

Herstellungsablauf “Schweinefleisch”

MalRnahmen bei Ab-

Tatigkeit Kritische Punkte Vorgabe .
weichung
Lebendtier Verschmutzung Reinigung der Tiere vor der
Schlachtung (Dusche)
v stressarme Verladung und
max. Zeitspanne 2 Stunden | Transport,
Transport zur gute Beliiftung und ev.
Schlachtung Fiitterung/Trénke,
tierschutzkonforme
Schlachtung
A sauberer Fallplatz achten auf Sauberkeit
Schlachtung saubere Stichstelle hygienische Wasserversor-
Briihen sauberes Brih- und gung: Heiflwasser (mind.
Enthaaren Waschwasser 60 °C fir Reinigung, mind.
keine Kontamination durch [ 82 °C zur Desinfektion)
Spritzwasser Betaubung und Tétung inner-
verhindern, dass Magen- halb von 1 Minute,
und Darminhalt ausflie3en gute Entblutung
Organentnahme sauberes Ausweiden Innereien: 3 °C oder weniger
Kiihlung Absenken der Kerntempe- Fleisch: 7 °C oder weniger
ratur > Kuhlverlauf
empfohlene Reifedauer:
L/ freies Hangen ohne Berih- |3 Tage
Reifung rung
sehnenfrei u. frei von blutigen
v Stellen,
Zuschnitt
Grobzerlegung nicht tiber 7 °C
Feinzerlegung Herstellung von Faschiertem
Portionierung Kerntemperatur vom Fleisch | nicht aus Abschnitten aus der
. . Zerlegung (Verkauf von Fa-
Reifung im schiertem nur am Tag der
Vacpac Herstellung);
Sauberkeit des verwendeten
Materials, abgedeckt oder
v verpackt bei Transport und
hygienische Umhillung bzw. | Lagerung; Kerntemperatur
Verpackung Verpackung max. 7 °C (Messstelle Schlogl-
Kaiserteil)
richtige Kennzeichnung
v Temperatur fur Lagerung Fleisch: max. 7 °C
Lagerung und Transport Faschiertes: max. 4 °C
Transport
Datum: Unterschrift:

I I( Landwirtschaftskammer

Osterreich

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche
Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
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»
KOPIERVORLAGE Landliches l F\a
Fortbildungs
Institut

Herstellungsablauf fiir gepokelte/gesurte Fleischwaren aus Rind-,
Lamm-, Schweine-, Gatterwild-und Ziegenfleisch

Tatigkeit kritische Punkte Vorgabe leér‘::erz‘r:nheunnls)’el
gekiihite Kerntemperatur max. 7 °C
Fleischstiicke oH-Wert kein PSE/DFE-Fleisch
pH 5,4 bis 5,9
einreiben mit
Nitritpdkelsalz
Trockenpokeln Temperatur max. 8 °C
Stapeln im Fass, |4 Dauer
schichtweise mit StiickgroRe annahernd gleich groRe
Salz bestreuen Stlicke
Nasspokeln: Hygienische Lake Lake muss das Fleisch
[ »| mit Lake StlickgroRe bedecken;
ibergieRen Dauer Lake frisch ansetzen,
(darf nicht trib sein!),
angenehmer Duft
12-15 Salzgrade (=1,2
kg Salz pro 10 kg Lake)
8-18 Tage
Durchbrennen: 2-4 Tage bei 6-8 °C;
» Freihdngend trocknen  [< relative Luftfeuchtigkeit
70-80 %
4
; ; nur Kaltgerauchertes
\é\;?;:z[]vshrz:geltung, darf It. Codex als bauer-
liche Qualitat gekenn-
Kochen etc. zeichnet werden;
Datum: Unterschrift:
I I( Landwirtschaftskammer Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche
Osterreich Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
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»
KOPIERVORLAGE Landliches L F\a
Fortbildungs
Institut

Herstellungsablauf fiir geselchte/geraucherte Fleischwaren aus
Rind-, Lamm-, Schweine-, Gatterwild-, Ziegenfleisch

MaRnahmen bei

Tatigkeit kritische Punkte Vorgabe Abweichung
gesurte Trocknen d. Rauchergutes
(gepokelte)
Fleischstlicke
A 4
trocken Temperatur
einhangen Dauer
Hartholzspane gleicher
GrolRe
Abstand vom Ort der
Temperatur Rauchentwicklung zum
Luftfeuchtigkeit R&uchergut
A 4
Kaltrauch Luftfeuchtigkeit Kaltrauch: in Intervallen
o( © rauchern, 2-10 Tage,
18. 20 °C . Wirste: 1-5 Wochen
Frischluft im
Wechsel
v relative Luftfeuchtigkeit
langsam auf 78 %
Trocknung senken
14-16 °C; 75 % relative
Luftfeuchtigkeit
A 4
Lagerung
10-13 °C; 70 % relative
Luftfeuchtigkeit
Frischluftzufuhr!
Datum: Unterschrift:
I I( Landwirtschaftskammer Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche
Osterreich Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
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KOPIERVORLAGE

\J
Léndliches 4
Fortbildungs
Institut

Herstellungsablauf fiir Wiirste aus Rind-, Lamm-, Schweine-, Gatter-

wild-, Ziegenfleisch

Tatigkeit

kritische Punkte

Vorgabe

MaBnahmen bei

Rohmaterial

ein Teil gekiihltes
oder angefrorenes
Fleisch

4
Zerkleinerung

A\ 4
Vermischen

Eis zusetzen
Salz,

A4

Kuttern, Restfleisch zugeben
Speck gefroren, Zutaten

A
Mischen

\4
Fllen,

abbinden _l

Briih- u.
Kochwirste

rohe Bratwiirstel

e

|
v |

Temperatur

pH-Wert

Naturdarme-Hy-
giene

Erreichen und Hal-
ten der Kerntempe-
ratur

genaues Herstellungsproto-
koll,
Hausrezept

Kutter -5—2 °C; Wolf < 4 °C

Grenzwerte Codex einhal-
ten:

pH-Wert Brat < 5,8
Kochsalz min. 2,4 %

ev. Starterkulturen

keine Luft einschlagen

Sorgfaltig gelagert und her-
gerichtet

rohe Bratwdrstel:

am selben Tag verkaufen
Briih- u. Kochwiirste: 72 °C
Blutwurst: 80 °C

Brih- u. Blutwurst langsam
abkihlen

30 min bei 55 °C

HeiRrauchern: 120 min bei
70 °C und feucht erhitzen

Abweichung

nochmaliges
Erhitzen

heiss- kalt' Temperatur bei 90 min und 74 °C
rauchern rauchern Dauer Kaltrduchern bis max. 24 °C
nach 4-6 Stunden soll Tem-

M4 \
: peratur des Reifungsraumes
Reifung Temperatur erreicht werden, < 15 °C
Luftfeuchtigkeit 75 % rel. Luftfeuchtigkeit im
Reiferaum
Datum: Unterschrift:

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche
Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
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Mikrobiologische Untersuchungen

VI. Mikrobiologische Untersuchungen

Der Lebensmittelunternehmer muss die Sicherheit der von ihm erzeugten Lebens-
mittel gewahrleisten. Um zu Uberprifen, ob Arbeits- und Prozesshygiene ausrei-
chend sind, hat er mikrobiologische Untersuchungen im Rahmen seines
Eigenkontrollsystems durchzufiihren.

Auf welche Keime und mit welcher Haufigkeit untersucht werden muss, ist teilweise
verpflichtend vorgegeben (VO (EG) Nr. 2073/2005), teilweise vom Lebensmittelun-
ternehmer selbst im Rahmen des Eigenkontrollsystems festzulegen.

zu untersuchende Keime vorgegeben -
Anzahl der Proben vom Unternehmer
festzulegen

zu untersuchende Keime und
Anzahl der Proben vorgegeben

Faschiertes

Oberflachen von Schlachtkérpern Fleischzubereitungen
Fleischerzeugnisse

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
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Mikrobiologische Untersuchungen

1. Untersuchung der Oberflachen von Schlachtkorpern

Probenahmestellen und Probennahme bei der Schlachtkdérperuntersuchung:

1.

Keule

Flanke

Unterbrust

Abbildung 1 - Schlachtkdrper Rind Abbildung 2 - Schlachtkdrper Schwein

Die Auswahl des beprobten Schlachtkérpers muss nach dem Zufallsprinzip
festgelegt werden (d.h. im Vorhinein).

Die Einzelproben je Schlachtkorper sind an 4 verschiedenen Stellen zu
entnehmen und zu 1 Probe zusammen zu fihren. Folgende Stellen werden
empfohlen:

Rind: Kamm, Unterbrust, Flanke und Keule (Abbildung 1)

Schaf, Ziege: Diinnung, Flanke, Unterbrust und Brust

Schwein: Riicken, Backe, Keule (Schinken) und Bauch (Abbildung 2)
Pferd: Flanke, Unterbrust, Ricken und Keule

. Zeitpunkt der Probenahme: nach dem Zurichten, spatestens im Kuhlraum;
. Entnahme der Schlachtkdrperprobe: durch den Lebensmittelunternehmer

selbst

. Untersuchung der Schlachtkoérperprobe: extern oder im eigenen Labor,

die Methoden sind in VO (EG) Nr. 2073/2005 festgelegt.

. Vergleich der Untersuchungsergebnisse mit den Grenzwerten.
. Feststellung, ob es eine positive oder eine negative Tendenz gibt.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
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Mikrobiologische Untersuchungen

Regelung der Schlachtkérperuntersuchung fiir kleine Schlacht-
betriebe:

GVE-Tabelle (gemaB FIUVO) GVE
Rinder Uber 300 kg Lebendmasse und Einhufer | 1,00
Andere Rinder 0,50
Schweine Uber 100 kg Lebendmasse 0,20
Sonstige Schweine 0,15
Schafe, Ziegen 0,10

Durchschnitt der in den

Keime letzten 2 Jahren er- Anzahl der Proben/Jahr
schlachteten GVE
Gesamtkeimzahl 999 - 500 5 % der im letzten Jahr
und erschlachteten GVE
Enterobacteriaceae; (= GVE dividiert durch 20)
Salmonellen 499 - 250 4 % der im letzten Jahr

erschlachteten GVE
(= GVE dividiert durch 25)

249 - 150 3 % der im letzten Jahr
erschlachteten GVE
(= 3 mal GVE dividiert durch

100)
149 - 100 3 Schlachtkoérper
99 - 50 2 Schlachtkérper
49 - 20 1 Schlachtkorper
19-1 1 Schlachtkérper in 2 Jahren

Wenn sowohl Schweine als auch Rinder, Schafe, Ziegen und/oder Pferde ge-
schlachtet werden, so ist die Probenzahl anteilsmaBig nach Stick auf die Tier-
gattungen aufzuteilen. Die errechnete Probenzahl ist kaufmannisch auf- oder
abzurunden.

Werden 149 GVE/Jahr oder weniger geschlachtet und werden sowohl Schweine als
auch andere Tiergattungen geschlachtet, so muss jedenfalls mindestens ein
Schweine-Schlachtkérper auf Salmonellen beprobt werden.

Beispiel:

Im letzten Jahr wurden 199 GVE geschlachtet: 50 Rinder (=50 GVE), 840 Schweine
(=140 GVE) und 90 Schafe (=9 GVE).

199:100 x 3 = 5,97 = 6 Proben.

Die Aufteilung betragt 50:840:90.

Es wird empfohlen, 1 Rind, 4 Schweine und 1 Schaf zu beproben.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
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Mikrobiologische Untersuchungen

2. Untersuchungen von frischem Fleisch (Teilstiicke, Ausgeldstes,
Geschnittenes, ...):

Mikrobiologische Untersuchungen von Fleisch sind nicht vorgeschrieben. Der
Lebensmittelunternehmer tragt jedoch die Verantwortung flr die Sicherheit der
Produkte und mikrobiologische Untersuchungen stellen ein mdégliches Instrument
der Uberwachung im Rahmen des Eigenkontrollsystems dar.

3. Untersuchungen von Faschiertem und Fleisch-
zubereitungen (auch aus Gefliigelfleisch)

Der Lebensmittelunternehmer legt die Probenanzahl unter Beriicksichtigung der
produzierten Mengen selbst fest, wenn Faschiertes und Fleischzubereitungen
v'am Ort der Abgabe hergestellt werden;
v bestimmt sind flr die direkte Abgabe an:
e Endverbraucher
e Gastronomie
¢ Gemeinschaftsversorgung
v' nur am Tag der Herstellung abgegeben werden;

Fleischzubereitungen sind frisches Fleisch (auch zerkleinert),
e dem Lebensmittel, Wlrzstoffe oder Zusatzstoffe zugegeben wurden oder
e das einem Bearbeitungsverfahren unterzogen wurde, durch das die Merkmale
von frischem Fleisch erhalten bleiben (z.B. Steakmaster).

4. Untersuchungen von Fleischerzeugnissen

Fleischerzeugnisse werden aus der Verarbeitung von Fleisch oder dessen Weiterver-
arbeitung gewonnen. Beim Schnitt durch den Kern sind die Merkmale von frischem
Fleisch nicht mehr vorhanden.

Empfohlene Mindestuntersuchungshaufigkeit fliir Betriebe, die maximal 7,5 t
Fleischerzeugnisse pro Woche herstellen:

&~ 1 Produkt aus der héchsten Risikogruppe pro Jahr. Sind mehrere Produkte in

der hoéchsten Risikogruppe, ist in den Folgejahren jeweils ein anderes Produkt zu
untersuchen.

Grenzwerte:

Listeria monocytogenes (L.m.): < 100 KBE/g zum Ende der Haltbarkeitsdauer
Salmonellen: nicht nachweisbar in 25 g; bei Brihwirsten aus Geflligelfleisch, roh
in Verkehr gebracht und zum Verzehr in durcherhitztem Zustand bestimmt (z.B.
rohe Gefligelbratwulrste) — nicht nachweisbar in 10 g, ab 1.1.2010 in 25 g nicht
nachweisbar.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
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Mikrobiologische Untersuchungen

Kriterien fiir die Beurteilung des hygienischen Gesamtrisikos:

e Hygienerisiko beim Endprodukt: Einteilung der Produkte nach Risikogruppen

(laut Tabelle)

e jahrliche Produktionsmenge an Fleischerzeugnissen

Produkt/Produktgruppe laut Osterreichi- | Rekonta- | auf Listeria auf Risiko-
schem Lebensmittelbuch (Codex) mination | monocytoge- Salmo- gruppe**
moglich nes zu unter- nellen zu
suchen* untersuc
hen
Briihwiirste:
im Ganzen, erhitzt in einer Wursthiille nein nein nein 0
im Ganzen, offen erhitzt (z.B. Leberkase) ja ja nein 1
an- oder aufgeschnitten ja ja nein 2
in der Verkaufsverpackung nachpasteurisiert nein nein nein 0
aus Gefllugelfleisch, roh in Verkehr gebracht - nein ja 2
und zum Verzehr in durcherhitztem Zustand
bestimmt (z.B. rohe Geflligelbratwirste)
Briihdauerwiirste:
im Ganzen nein nein nein 0
an- oder aufgeschnitten ja ja nein 1
Kochwiirste:
im Ganzen, in Wursthtllen oder Glasern erhitzt nein nein nein 0
(z.B. Leberstreichwurst, Blutwurst, Silzen)
im Ganzen, offen erhitzt (z.B. Pasteten) ja ja nein 1
an- oder aufgeschnitten ja ja nein 2
Schnittfeste Rohwiirste:
im Ganzen nein ja nein 1
an- oder aufgeschnitten ja ja nein 1
im Ganzen aus Geflugelfleisch nein ja ja 2
an- oder aufgeschnitten aus Gefllgelfleisch ja ja ja 2
Streichfahige Rohwiirste (z.B. Mett-
wurst):
im Ganzen nein ja ja 2
angeschnitten ja ja ja 2
Kochpokelwaren:
im Ganzen, in geschlossener Hiille erhitzt nein nein nein 0
im Ganzen, offen erhitzt ja ja nein 1
an- oder aufgeschnitten ja ja nein 2
Rohpokelwaren:
nicht gerduchert ja ja nein 1
gerauchert ja ja nein 1
angeschnitten ja ja nein 1
aus Geflugelfleisch ja ja ja 2
Fleischkonserven, bei Raumtemperatur nein nein nein 0

haltbar

* Eine Untersuchung auf L.m. ist dort notwendig, wo L.m. zwar durch den Erhitzungsprozess abgetétet
wurde, aber eine Rekontamination madglich ist. Bei Rohwtirsten und Rohpdkelwaren wird L.m. durch

den Herstellungsprozess nicht abgetétet. Bei Produkten mit starker Sduerung (pH < 5) und gleichzeitig
starker Abtrocknung ist eine Untersuchung auf L.m. nicht notwendig. Die Lebensmittelsicherheitskrite-

rien gelten bis zum Ende der Haltbarkeitsdauer.

Werden Produkte, die auf L.m. zu untersuchen sind, gesliced, siehe Oberflachen von Einrichtungen und
Geraten, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen.
** (: kein Risiko 1: geringes Risiko 2: erhéhtes Risiko (Einteilung auf Basis allgemein gliltiger Kriterien

der Vermehrung von Mikroorganismen)
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5. Untersuchungen von Oberflachen die mit Lebensmitteln
in Berithrung kommen

Mikrobiologische Untersuchungen (Abklatschtests u.a.) von Oberflachen von Ein-
richtungen und Geraten, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind nicht
ausdriicklich vorgeschrieben. Sie stellen jedoch ein mdgliches Instrument im
Rahmen des Eigenkontrollsystems dar, um den Erfolg von Reinigung und Desinfek-
tion zu Uberprifen (Gesamtkeimzahl, Richtwert: < 10 Kolonien/cm?2 und/oder der
Zahl der Enterobacteriaceae, Richtwert: < 1 Kolonie/cm?2). Lebensmittelunterneh-
mer kdnnen Abklatschtests selbst durchfihren und auswerten (eigenes Labor).

Werden Produkte, die auf L.m. zu untersuchen sind, gesliced, so besteht flir den

Lebensmittelunternehmer die Verpflichtung, die produktberiihrenden Oberflachen
(Messer, Forderbander) auf das Vorhandensein von L.m. nach der Reinigung und
Desinfektion zu untersuchen. Es wird empfohlen, diese Untersuchung in der glei-
chen Frequenz wie die Produktuntersuchungen auf L.m. durchzuflthren.

VII. Dokumentation und Aufzeichnungen

Dokumentation und Aufzeichnungen sollen an Art und Umfang des Unternehmens
angepasst werden. Sie dienen zur Unterstltzung bei der Umsetzung der Eigenkon-
trolle.

Verpflichtende Dokumentation

O Betriebs- und Produktionsdaten: Betriebsbeschreibung/Stammdatenblatt
(siehe Seite 5), Skizze, Zulassungsbescheid (sofern Zulassung erforderlich)

O Sachkundenachweis oder Nachweis einer gleichwertigen Ausbildung
(Zeugnis z.B. lw Fachschule, Fleischerausbildung)

O Dokumente zum Betrieb oder zur Produktion bzw. zu den Produkten (wenn
ohnehin vorhanden), sollen aufbewahrt werden (z.B. Lieferscheine, Rech-
nungen, Dokumente zur Rlckverfolgbarkeit siehe Anhang III, Seite 63)

O Vereinbarungen und Ubernahmebestitigungen von Sammel-, Verwertungs-
oder Entsorgungsbetrieben tierischer Nebenprodukte, die nicht zum
menschlichen Verzehr bestimmt sind;

O Ergebnis der Wasseruntersuchung bei Wasserversorgung aus eigenem
Brunnen oder eigener Quelle;

O Standardarbeitsanweisungen zum Schutz der Tiere bei der Schlachtung
(siehe Seite 28-37)

O Dokumentation der Wartungsarbeiten der Betaubungsgerate (siehe Seite
38)

O Herstellungsablaufe (aus dem Handbuch Seiten 40-44, aus anderer Quelle
oder selbst erstellt) sind einmalig auszufiillen und zu unterschreiben;

O Checklisten fir Rdume sind 1 x/jahrlich bzw. bei Anderungen auszufiillen
(siehe Seiten 6-16)

O Reinigungs- und Desinfektionsplan sind 1 x/jéhrlich bzw. bei Anderungen
auszufillen (siehe Seiten17-20);
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o

o

Plan flUr die Schadlingsbekampfung, Formular ist im Anlassfall auszufiillen
und bei regelmaBigen Kontrollen (siehe Seiten 21-22).

Sicherheitsdatenblatter, Gebrauchsanweisungen flr verwendete Reini-
gungs-, Desinfektions- und Schadlingsbekampfungsmittel sind aufzube-
wahren;

Gegebenenfalls Konformitatsbescheinigungen flir Lebensmittelkontakt-
materialien (Rechnungen vom Fachgeschaft, Homepage des Herstellers
oder Vertreibers der Materialien);

Schulungsnachweise: (Hygiene-, Allergeninformations-)Schulungen sind zu
bestatigen (Teilnehmer, Dauer, Seminarinhalt; siehe Seite 21);

Schriftliche Belehrung zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an
Personen beim Umgang mit Lebensmitteln (siehe Anhang I, Seite 55)

Laborergebnisse von Schlachtkdrper- bzw. Produktuntersuchungen

Empfohlene Dokumentation

o

o
o
o

Laufende Aufzeichnungen im Rahmen der Eigenkontrolle
Produktbeschreibungen
Ergebnisse von Pramierungen etc.

Ergebnisse von zusatzlichen Untersuchungen z.B. Oberflachenabklatschtests
etc.
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Anhang I
Leitlinie
zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an
Personen beim Umgang mit Lebensmitteln

Diese Leitlinie ist an Personen gerichtet, die im Lebensmittelbereich tatig
sind und dient als Empfehlung fiir die praktische Umsetzung der personal-
hygienischen Anforderungen des Anhanges II Kapitel VIII der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004 idgF.

1. Tatigkeitshindernisse

1.1. Personen, die

1.1.1 an durch Lebensmittel Ubertragbaren Krankheiten leiden oder bei denen
ein diesbeziiglicher Verdacht besteht! (das gilt jedenfalls beim Auftreten
von Durchfall und/oder Erbrechen),

1.1.2. infizierte Wunden aufweisen oder an Hautkrankheiten leiden, bei denen
die Mdglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger tGber Lebensmittel
Ubertragen werden kdnnen, sofern eine sichere Abdeckung der Wunde
nicht maglich ist,

1.1.3. bestimmte Krankheitserreger! ausscheiden,

ist der Umgang mit Lebensmitteln und das Betreten von Bereichen, in denen

mit Lebensmitteln umgegangen wird, generell verboten, wenn die Méglichkeit

einer direkten oder indirekten Kontamination, verbunden mit einem Risiko flr

Verbraucher/innen, besteht.

1.2. Die Tatigkeitshindernisse gelten auch flr den Bereich der Direktvermarktung.

2. Belehrung, Dokumentation, Mitteilungspflicht, Priifung und MaBnahmen
durch den Arbeitgeber

2.1 Belehrung und Dokumentation

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, missen am Beginn ihrer Tatigkeit
und wahrend ihrer Tatigkeit einmal jahrlich mit beiliegendem Formular mind-
lich und schriftlich belehrt werden. Das unterfertigte Formular wird von den
Arbeitgeber/innen aufbewahrt, eine Kopie den Arbeithehmer/innen ausge-
handigt.

Diese Belehrung ersetzt nicht die regelmaBige Hygieneschulung des Perso-
nals, die in den fir Lebensmittelteilbereiche geltenden Hygieneverordnungen
gefordert wird.

Der Tatigkeit darf kein Hindernis im Sinne der Leitlinie entgegenstehen.

2.2 Mitteilungspflicht des Arbeitnehmers

Arbeitnehmer/innen sind verpflichtet, Arbeitgeber/innen oder Vorgesetzten
Hinweise auf Tatigkeitshindernisse unverziglich mitzuteilen.

UTyphus (Abdominaltyphus), Paratyphus, Cholera, sonstige bakterielle Lebensmittelvergiftungen (z.B.
Infektionen durch Salmonellen, Shigellen, Campylobacter, Yersinien, toxinproduzierende Escherichia
coli) virale Lebensmittelvergiftungen /z.B. Noroviren, Enteroviren oder Rotaviren), Ubertragbare Ruhr
(Amdbenruhr), infektidse Hepatitis A und E bzw. die Ausscheidung der entsprechenden Krankheitser-
reger.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
53



Anhang 1

2.3 Priifung und MaBBnahmen durch den Arbeitgeber

Werden Arbeitgeber/innen oder Vorgesetzten Hinweise oder Tatsachen bekannt,
die ein Tatigkeitshindernis im Sinne dieser Leitlinie begriinden kénnen,

— so prifen sie unverzlglich, ob Lebensmittel mit Krankheitserregern direkt
oder indirekt verunreinigt werden kénnen und dadurch ein gesundheitliches
Risiko flir Verbraucher/innen entstehen kann. Bei ausschlieBlicher Birotatig-
keit oder bei einer Tatigkeit im Lager mit verpackten Lebensmitteln besteht
kein Tatigkeitshindernis.

— Besteht ein Risiko flir den/die Verbraucher/in, leiten Arbeitgeber/innen oder
Vorgesetzte unverzlglich MaBnahmen zur Verhinderung der Weiterverbrei-
tung der Krankheitserreger ein.

Das kann beispielsweise durch eine Anderung der Tétigkeit (Biiro; Versand, ...)
durch besondere SchutzmaBnahmen (z.B. besondere HygienemaBnahmen) oder
durch eine voribergehende Einstellung der Tatigkeiten erfolgen.

Diese MaBnahmen sind im Fall von Erbrechen oder Durchfall sofort nach dem
Bekanntwerden einzuleiten und jedenfalls bis mindestens 48 Stunden nach dem
Ende der festgestellten Symptome durchzufiihren, sofern eine Infektionskrank-
heit nicht mit hinreichender Sicherheit ausgeschlossen werden kann.

Eine Handedesinfektion mit adaquatem Handedesinfektionsmittel ist vom be-
troffenen Personal noch bis 3 Wochen nach Krankheitsende nach jedem
Toilettengang durchzufihren.

Sanitare Einrichtungen sind ebenfalls entsprechend grindlich zu reinigen und zu
desinfizieren. Liegen bei einer Person Symptome im Sinne der Belehrung vor, ist
auf der Grundlage medizinisch-mikrobiologischer Untersuchungen zu beurteilen,
ob eine infektidse Ursache vorliegt.
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3. Anhang
~Schriftliche Belehrung"

Fa.

(Firmenwortlaut) Adresse

Die belehrte Person
(Name, Geburtsdatum)

1. Meldung an die vorgesetzte Person

Sie mussen dem/der Unternehmer/in oder seiner/seinem Beauftragten unverziglich
melden, falls:

1.a Sie folgende Anzeichen einer Krankheit an sich bemerken oder bemerkt haben:

Durchfall (gegebenenfalls mit Ubelkeit, Erbrechen, Fieber oder Bauchkrédmp-
fen — Verdacht auf bakterielle oder virale Lebensmittelvergiftung);

Erbrechen und/oder Durchfall (Hinweis auf Noroviren — Gastroenteritis);
Hohes Fieber mit starken Bauch- oder Gelenksschmerzen, wobei nach mehre-
ren Tagen Verstopfung bzw. ,erbsbreiartige® Durchfdlle auftreten (Verdacht
auf Typhus oder Paratyphus);

~reiswasserartige"™ Durchfalle (leicht getribte, nahezu farblose Fllissigkeit mit
kleinen Schleimflocken) mit hohem Flussigkeitsverlust (Verdacht auf Cho-
lera);

Gelbfarbung der Augen und/oder der Haut mit Schwache und Appetitlosigkeit
(Verdacht auf Hepatitis A oder E);

Infizierte Wunden oder offene Stellen bei Hauterkrankungen (geroétet,
schmierig belegt, nassend oder geschwollen);

1.b eine arztliche Diagnose oder ein Laborergebnis Uber die Ausscheidung folgender
Krankheitserreger vorliegt, auch wenn Krankheitssymptome fehlen:

Campylobacter

Enteroviren

Erreger der Amoébenruhr
Escherichia coli, toxinbildend
Hepatitis A oder E Viren
Listeria monocytogenes
Noroviren
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e Rotaviren

¢ Salmonellen

e Shigellen

e Staphylococcus aureus, toxinbildend

e Vibrio cholerae oder parahaemolyticus
e Yersinien, pathogene

Hinweis: auch nach Abklingen der Krankheitserscheinungen kdnnen bestimmte
Krankheitserreger ausgeschieden werden.

Die Meldung ist erforderlich, da die oben angefiihrten Krankheitserreger auf Le-
bensmittel Ubertragen werden kénnen und in weiterer Folge Erkrankungen bei
Verbraucher/innen verursachen kénnen.

2. Erklarung der belehrten Person

Ich erklare, dass ich im Falle einer Erkrankung mit Symptomen wie in Punkt 1a
beschrieben oder bei arztlicher Diagnosestellung gemaB Punkt 1b meine/n Vor-
gesetzte/n, meinen/meiner Dienstgeber/in hiertiber unverzlglich informiere.

Datum Unterschrift

Eine Kopie dieser Belehrung inklusive der Leitlinie zur Sicherung der gesund-
heitlichen Anforderung an Personen im Umgang mit Lebensmittel ergeht an die
Arbeitnehmerin/den Arbeitnehmer.
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4. Spezieller Teil
Erlduterungen zu wichtigen und haufigen Erkrankungen, die durch
Lebensmittel iibertragen werden kénnen

Typhus abdominalis, Paratyphus

Die Erkrankung beginnt mit hohem Fieber, das Uber mehrere Tage ansteigt und
unbehandelt wochenlang anhalten kann. Weitere Symptome sind Kopf-, Bauch- und
Gliederschmerzen. Es kann zusatzlich Verstopfung auftreten, spater bestehen haufig
~erbsbreiartige™ Durchfalle.

Die Erreger sind Salmonella typhi und paratyphi. Ihre Aufnahme erfolgt vorwiegend
durch Wasser und Lebensmittel.

Aufgrund der guten Wasser- und Lebensmittelhygiene sind die beiden genannten
Erreger bei uns nicht verbreitet.

Typhus und Paratyphus verlaufen ahnlich; sehr schwere Krankheitsverlaufe sind
wesentlich haufiger als bei anderen Salmonellenerkrankungen.

Beide Erkrankungen werden in der Regel aus endemischen Gebieten (Afrika,
Sudamerika, Studostasien) als Reisekrankheit importiert.

Gegen Typhus steht eine Schutzimpfung zur Verfigung. Bei Reisen in betroffene
Lander sollte der Rat einer Arztin/eines Arztes oder einer einschlagigen medizini-
schen Beratungsstelle hinsichtlich der Notwendigkeit einer Impfung eingeholt
werden.

Manche Personen scheiden den Krankheitserreger nach Genesung noch wochen- bis
monatelang aus. Dies stellt ein Tatigkeitshindernis im Lebensmittelbereich dar.

Andere Salmonellen-Infektionen

Die haufigste Erkrankung durch Salmonellen ist der akute Brech-Durchfall mit
Bauchschmerzen und maBigem Fieber. Allerdings kdénnen die Krankheitszeichen
unterschiedlich stark auftreten, Krankheitsverlaufe kénnen unauffallig/sehr mild bis
sehr schwerwiegend (Intensivstation) sein.

Erreger sind verschiedene Salmonellen-Typen, die meist durch Lebensmittel (z.B.
Eier, Fleisch, Rohmilch, Gewlirze) aufgenommen werden. Diese Krankheitserreger
sind weltweit verbreitet. Haufig sind Erkrankungen in den Sommermonaten.

Salmonellen zahlen zu den am haufigsten gemeldeten Erregern von Brech-
Durchfallen.

Shigellose (Bakterielle Ruhr)

Die Erkrankung beginnt plétzlich mit hohem Fieber, Kopfschmerzen und krampf-
artigen Bauchschmerzen. Die anfanglich wassrigen Durchfdlle kdnnen bei schweren
Verlaufsfallen auch blutig sein.
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Die Ansteckung erfolgt meist von Mensch zu Mensch (bei mangelhafter Handehy-
giene), aber auch durch verunreinigte Lebensmittel und Trinkwasser. Haufig handelt
es sich um Reiseerkrankungen.

Shigellen sind hochinfektiés, d.h. um krank zu werden, genilgt die Aufnahme von
nur wenigen Bakterien.

Cholera

Die Infektion verlauft in der Regel als Durchfallerkrankung mit Erbrechen und
Bauchschmerzen. Der Stuhl ist ,reiswasserartig" ohne Blutbeimengungen. Fieber ist
nicht typisch. Bei schwerem Verlauf ist der Fllssigkeitsverlust hoch und der Kérper
trocknet aus (tiefliegende Augen, stehende Hautfalten).

Die Erreger sind Cholerabakterien. Ihre Aufnahme erfolgt durch verunreinigtes
Wasser oder Lebensmittel; auch eine direkte Ubertragung von Mensch zu Mensch ist
maoglich.

Die Erkrankung kommt in Gegenden mit schlechten hygienischen Voraussetzungen
und mangelhafter Trinkwasserversorgung vor (Teile von Ostasien, Sudamerika,
Afrika) und ist in Europa sehr selten (Reiseerkrankung).

Bei Reisen in ein Risikogebiet sollte der Rat einer Arztin/eines Arztes oder einer
einschlagigen medizinischen Beratungsstelle eingeholt werden.

Magen-Darmerkrankungen durch andere Krankheitserreger, die im Zu-
sammenhang mit Lebensmitteln eine Rolle spielen kdnnen

Durchfall, Erbrechen oder Bauchschmerzen kdénnen auch durch andere Bakteri-
enarten (z.B. Campylobacter, Staphylokokken, bestimmte Colibakterien, Yersinien)
oder Viren (z.B. Rota-, Adeno-, Norwalkviren) verursacht werden.

Erkrankungen durch Noroviren zahlen zu den haufigsten Durchfallerkrankungen. Die
Ansteckung kann direkt von Mensch zu Mensch oder Uber Lebensmittel erfolgen. Die
Erkrankung verlauft meist sehr kurz, typisch ist heftiges Erbrechen, auch ohne
Durchfall.

Hepatitis A oder E

Hauptsachlich Erwachsene erkranken an einer durch Hepatitis A oder E Viren
verursachten Gelbsucht mit Leberschwellung, Appetitlosigkeit und Abgeschlagen-
heit.

Die Aufnahme dieser Viren erfolgt durch Wasser oder Lebensmittel, die mit Hepatitis
A oder E Viren verunreinigt sind. Auch Ubertragungen von Mensch zu Mensch sind
maoglich, da die Viren mit dem Stuhl ausgeschieden werden.

Diese Viren kénnen in der Umwelt besonders gut Uberleben und weisen eine hohe
Widerstandsfahigkeit gegenliber chemischen wund thermischen Desinfektions-
verfahren auf.

Vor Hepatitis A kann man sich durch Impfung schitzen.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
58



Anhang IT

Anhang II

Anwendung der HACCP-Grundsatze

Die HACCP-Grundsatze, auf denen das standige Verfahren zur Eigenkontrolle be-
ruht, lauten:

a)

b)

)

d)

f)

g)

Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein
akzeptables MaB reduziert werden missen,

Bestimmung der kritischen Steuerpunkte, auf der (den) Prozessstufe(n),
auf der (denen) eine Kontrolle notwendig ist, um eine Gefahr zu vermeiden,
auszuschalten oder auf ein akzeptables MaB3 zu reduzieren,

Festlegung von Grenzwerten flr diese kritischen Steuerpunkte, anhand
deren im Hinblick auf die Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung er-
mittelter Gefahren zwischen akzeptablen und nicht akzeptablen Werten un-
terschieden wird,

Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahren zur Uberwachung der
kritischen Steuerpunkte,

Festlegung von KorrekturmaBnahmen fir den Fall, dass die Uberwa-
chung zeigt, dass ein kritischer Steuerpunkt nicht unter Kontrolle ist,

Festlegung von regelmaBig durchgefihrten Verifizierungsverfahren, um
festzustellen, ob den Vorschriften gemaB den Buchstaben a bis e entsprochen
wird,

Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen, die der Art und GréBe
des Lebensmittelunternehmens angemessen sind, um nachweisen zu kénnen,
dass den Vorschriften gemaB den Buchstaben a bis f entsprochen wird.

Hinweis:

»~...Insbesondere muss davon ausgegangen werden, dass eine Identifizierung der
Kritischen Kontrollpunkte (hier: Kritische Steuerpunkte) in bestimmten Lebensmit-
telunternehmen nicht méglich ist und dass eine Gute Hygienepraxis in manchen
Féllen die Uberwachung der Kritischen Kontrollpunkte (hier: Kritische Steuerpunkte)
ersetzen kann...." (15. Erwagungsgrund der VO (EG) Nr. 852/2004)
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Ermittlung von Gefahren fiir die menschliche Gesundheit bei
frischem Fleisch und Fleischerzeugnissen

Biologische Gefahren

Bakterien Parasiten

z.B. Aeromonas hydrophila, Bacillus z.B. Sarcocystis hominis/suihominis,
cereus, Brucella, Campylobacter jejuni, |Taenia saginata, Taenia solium,
Clostridium botulinum, Clostridium Toxoplasma gondii, Trichinella spiralis)
perfringens, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Salmonella spp.,

Viren

Staphylococcus aureus, Streptococcus .
phy ! P " |z.B. Noroviren

Yersinia enterocolitica

Prionen

Toxinbildende Schimmelpilze BSE/TSE-Erreger

Chemische Gefahren

Kontaminanten (z.B. Schwermetalle, Dioxin) und Rickstéande (z.B. Desinfekti-

onsmittel, Tierarzneimittel); Allergene

physikalische Gefahren

Fremdkodrper (z.B. Knochensplitter, abgebrochene Injektionsnadeln, Mikrochip,
Maschinenteile, Kunststoffsplitter, Wurstclips)
Radionuklide

Bestimmung der kritischen Steuerpunkte

Bei der Bestimmung der Kritischen Steuerpunkte ist die Beachtung der Guten Hy-
gienepraxis, insbesondere der Informationen zur Lebensmittelkette, der Arbeits-
und Personalhygiene und der amtlichen Monitoringprogramme Voraussetzung.

Kritischer Steuerpunkt ist eine Prozessstufe im Betriebsablauf bezogen auf die
hergestellten Lebensmittel, an dem eine Kontrolle unverzichtbar ist, um Ge-
fahren zu verhiiten, zu beseitigen oder auf ein annehmbares Niveau zu re-
duzieren.

Eine solche Prozessstufe ist nur dann ein Kritischer Steuerpunkt, wenn sich ein
Grenzwert und ein wirksames Verfahren zu seiner Uberwachung festlegen lassen.
Ein Verfahren ist jedenfalls dann wirksam, wenn eine Illckenlose Beobach-
tung/Messung mdglich ist und AbhilfemaBnahmen unverzlglich ergriffen werden
kdénnen.

Wenn kein Kritischer Steuerpunkt festgelegt wird, sind die ermittelten Gefahren
durch die Gute Hygienepraxis zu beherrschen.
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Schlachtung und Zerlegung:

Das von den ermittelten physikalischen und chemischen Gefahren ausge-
hende Risiko ist als gering zu bewerten.

. Das durch biologische Gefahren (die im lebenden Tier bereits vorhanden
sind z.B. Parasiten, BSE/TSE-Erreger, Bakterien), bestehende Risiko wird
durch die Fleischuntersuchung auf ein akzeptables MaB verringert.

. Das durch biologische Gefahren, die im Schlachtprozess oder danach auf
das Fleisch gelangen (z.B. durch bakterielle Kontamination), auftretende Ri-
siko, wird durch Einhaltung einer guten Personal- und Arbeitshygiene, insbe-
sondere einer guten Abkilhlung, Kluhllagerung und Abtrocknung der Fleisch-
oberflache mdglichst gering gehalten.

Ein weiterer Reduktionsschritt ist im Zuge der Schlachtung und Zerlegung
nicht mdglich.

@~ Es wurde daher im Bereich Schlachtung und Zerlegung kein Kritischer Steuer-
punkt festgelegt.

Herstellung von Fleischerzeugnissen und Fleischzubereitungen:

Das von den ermittelten physikalischen und chemischen Gefahren ausgehende
Risiko ist als gering zu bewerten. Durch sorgfaltiges Arbeiten (Gute Herstellungs-
praxis) wird das Risiko von Fremdkdrpern auf ein annehmbares MaB3 verringert
(z.B. die Wurstmasse von geplatzten Wursthdauten frei von Wurstclips halten).

& Daher wird beziiglich dieser Gefahren kein Kritischer Steuerpunkt festgelegt.

Von den ermittelten biologischen Gefahren werden fiir die menschliche Gesundheit
als relevant erkannt:
- Aeromonas hydrophila
- Bacillus cereus
- Brucella spp.
- Campylobacter jejuni
- Clostridium botulinum
- Clostridium perfringens
- Escherichia coli
- Listeria monocytogenes
- Salmonella spp.
- Staphylococcus aureus
- Streptococcus spp.
- Yersinia enterocolitica

Produktgruppe essfertige Brithwiirste, Kochwiirste, Kochpoékelwaren
(auch in geschlossenen Behadltnissen, z.B. in Gldasern):

Festlegung des Kritischen Steuerpunktes:

Der Prozessschritt , Erhitzen"™ ist der Kritische Steuerpunkt.

Festlegung des Grenzwertes: Eine Kerntemperatur von mindestens +68 °C flr
eine Zeitdauer von mindestens 20 Minuten ist einzuhalten.
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Hinweis: Werden diese Produkte aus/mit Geflligelfleisch hergestellt, ist eine Kern-
temperatur von mind. 70 °C flr eine Zeitdauer von mind. 15 Min. einzuhalten.

Wenn andere Zeit-/Temperatur-Verhaltnisse angewandt werden, ist nachzuweisen,
dass der Abtdétungseffekt der oben genannten Mikroorganismen gewahrleistet ist.
Fir Sporenbilder (Clostridium botulinum, Clostridium perfringens und Bacillus ce-
reus) reichen zwar diese Temperatur-/Zeit-Verhaltnisse nicht flir eine Abtétung aus,
aber durch eine produktspezifische Lagerung entsprechend der guten Herstellungs-
praxis (z.B. Kuhlung, Abtrocknung) werden diese am Auskeimen gehindert.

Festlegung eines Verfahrens zur Uberwachung:
Messung der Kerntemperatur mittels kalibriertem Thermometer oder Bestimmung
von Temperatur und Zeitwerten flr die jeweilige Anlage und das jeweilige Produkt.

Festlegung von KorrekturmaBnahmen:
Weiteres Erhitzen bis zum Erreichen des festgelegten Grenzwertes.

Verifizierungsverfahren:

Uberwachung bzw. Kalibrierung des Kerntemperaturmessgerates bzw. bei Bestim-
mung der Temperatur- und Zeitwertes Uberpriifung, ob die Kerntemperatur erreicht
wird. Die Verifizierung erfolgt einmal im Jahr.

Dokumentation: In Herstellungsbetrieben mit einer wéchentlichen Produktion bis
zu 7,5 to Fleischerzeugnissen ist lediglich eine Aufzeichnung im Falle einer Unter-
schreitung des Grenzwertes in dem daflir vorgesehenen Formular vorzunehmen.

Nicht essfertige Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse:

Bei Fleischzubereitungen (z.B. Cevapcici, Fleischlaibchen oder mariniertes Fleisch)
und nicht essfertigen Fleischerzeugnissen (z.B. rohe Bratwdlrste, rohes Leberkas-
brat, Selchroller) kann kein Kritischer Steuerpunkt festgelegt werden. Bei diesen
Produkten ist davon auszugehen, dass die Gefahren durch eine Erhitzung des Pro-
duktes beim Endverbraucher beherrscht werden.

Rohwiirste und Rohpodkelwaren:

Die biologischen Gefahren werden bei der Herstellung dieser Produkte durch die
gemeinsame Anwendung verschiedener Methoden der Haltbarmachung (z.B. Sal-
zen/Pdkeln, Sauerung, Abtrocknung) beherrscht (Hlrdentechnologie).

Versagt eine dieser Methoden, so verandern sich die sensorischen Eigenschaften
des Endproduktes deutlich.

Daher wird im Rahmen der Guten Herstellungspraxis eine Prifung der sensorischen
Eigenschaften, wie z.B. Sduerung/Reifung und eine Uberpriifung der Abtrocknung
bei jeder Charge durchgefihrt.
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Anhang III

Empfehlungen beziiglich Riickverfolgbarkeit fur

Fleischverarbeitungsbetriebe
(Auszug aus der Leitlinie zur Rickverfolgbarkeit von Fleisch und Fleischerzeugnis-
sen)

Allgemeines

Jeder Lebensmittelunternehmer muss der Behérde auf Anfrage fir jeden verwen-
deten Rohstoff (einschlieBlich bearbeitete Zwischenprodukte) die unmittelbaren
Vorlieferanten und flr jedes abgegebene Produkt die unmittelbaren Abnehmer
(ausgenommen Abgabe an Letztverbraucher) bekannt geben kénnen.

@ Njcht sichere Lebensmittel miissen vom Markt genommen werden kénnen.

Dokumentationsanforderungen
Durchflihrung einer laufenden Eingangs- und Ausgangsdokumentation.

Eingangsdokumentation:
Der unmittelbare Vorlieferant eines Rohstoffes/Ware ergibt sich aus dem
Lieferschein oder der Rechnung jeder Anlieferung/jedes Einkaufes. Diese ent-
halten folgende Elemente:

- Produktbezeichnung

- Menge

- Datum der Lieferung

- Lieferschein-Nummer/Rechnungs-Nummer

- Lieferantendaten

Ausgangsdokumentation:
Der unmittelbare Abnehmer einer Ware (ausgenommen Letztverbraucher)
ergibt sich aus dem Lieferschein oder der Rechnung. Diese enthalten folgende
Elemente:

- Produktbezeichnung

- Menge

- Datum der Lieferung

- Lieferschein-Nummer/Rechnungs-Nummer

- Lieferantendaten

Vorgangsweise bei Produkten vom Enderzeugnis zu den Vorlieferanten:

1. Feststellung des Auslieferungs-/Verkaufszeitpunktes des Produktes

2. Feststellung des Produktionszeitpunktes (z. B. aufgrund der Mindesthaltbar-

keitsdauer oder der Losnummer des Produktes);

3. Feststellung der Zutaten (ergeben sich aus der Rezeptur);

4. Feststellung des betreffenden Zeitraumes: aufgrund der Verweildauer des be-
troffenen Rohstoffes im Betrieb, wird der Zeitraum mdglicher Anlieferun-
gen/Einkaufe flr den betroffenen Rohstoff festgelegt.

. Feststellung des/der unmittelbaren Vorlieferanten
6. Im festgestellten Zeitraum werden aufgrund der Eingangsdokumentation die
Lieferanten genannt.

ul
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KOPIERVORLAGE

Probenbegleitschreiben
Lebensmittelbetrieb:

An das Laboratorium Y:

Antrag auf mikrobiologische Untersuchung gemaB VO (EG) Nr.
2073/2005 hinsichtlich Lebensmittelsicherheitskriterien?

O Faschiertes, Fleischzubereitungen, die zum Rohverzehr bestimmt sind

O Faschiertes, Fleischzubereitungen, die aus anderem Fleisch als Geflligel-
fleisch (Schweinefleisch, Findfleisch, gemischtes Faschiertes usw.) herge-
stellt werden und zum Verzehr in gegartem Zustand bestimmt sind

O Faschiertes, Fleischzubereitungen, die aus Gefligelfleisch hergestellt werden
und zum Verzehr in gegartem Zustand bestimmt sind

O Fleischerzeugnisse, die zum Verzehr in rohem Zustand bestimmt sind (auBer
Erzeugnisse, bei denen das Salmonellenrisiko durch das Herstellungsver-
fahren oder die Zusammensetzung des Erzeugnisses ausgeschlossen ist)

O Fleischerzeugnisse aus Geflugelfleisch, die zum Verzehr in durcherhitztem
Zustand bestimmt sind

O Verzehrsfertige Lebensmittel, die die Vermehrung von Listeria monocytoge-
nes nicht beglinstigen kédnnen (z.B. Produkte mit starker Sauerung (pH < 5)
und gleichzeitig starker Abtrocknung, Produkte, die in der Verkaufspackung
nachpasteurisiert werden, Koch- oder Brihwiulrste im Kunstdarm im Gan-
zen).

Produktbezeichnung:

Hinsichtlich Prozesshygienekriterien?
O Untersuchung auf aerobe mesophile Keimzahl und Enterobacteriaceae bei

Schlachtkérperproben von
Rindern Schweinen Schafen Ziegen Pferden

O Untersuchung auf Salmonella bei Schlachtkdrperproben von
Rindern Schweinen Schafen Ziegen Pferden

O Untersuchung auf aerobe mesophile Keimzahl und E. coli
Faschiertes

O  Untersuchung auf E. coli:
Fleischzubereitung

Ort, Datum Unterschrift und Name des Einsenders

! bie Untersuchung muss nicht von einer amtlichen Untersuchungsanstalt oder einem Sachverstan-
digem gem. § 73 LMSVG vorgenommen werden. Das Laboratorium muss jedenfalls nach den in der
VO (EG) Nr. 2073/2005 angefiihrten Normen untersuchen.

2 Zutreffendes anzukreuzen
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Hinweis zur Probennahme

Hinweise zur Probennahme

Zur Untersuchung hinsichtlich Lebensmittelsicherheitskriterien bzw. Pro-
zesshygienekriterien bei Fleischzubereitungen, Faschiertem und Flei-
scherzeugnissen sind bei jedem Probedurchgang jeweils 5 Proben a 150 g an
jedem Probenziehungstag hintereinander ohne zeitliche Verteilung zu
entnehmen.

Zur Untersuchung hinsichtlich Prozesshygienekriterien sind bei Schlachtkér-
pern von Rindern, Schweinen, Schafen, Ziegen und Pferden zur Untersuchung
auf Enterobacteriacae und der aeroben mesophilen Keimzahl jeweils vier Stellen
jedes Schlachtkérpers zu beproben.

Bei der Beprobung zur Untersuchung auf Salmonella ist die Probenahme mit Hilfe
eines Kratzschwamms durchzufihren. Die Probeflache muss je gewahlter Pro-
bennamestelle mindestens 100 cm?, bei Schlachtkérper kleiner Wiederk&uer 50
cm? groB sein.

Die Lagerung und Beférderung der Proben soll méglichst kurz gehalten werden
und die Proben sollen dabei gekuhlt (+2 bis +4 °C) und vor Austrocknung ge-
schutzt sein.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bduerliche Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
65



Notizen

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
66



Notizen

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
67



\J
: Landlich 4
I I( Landwirtschaftskammer Fortbildungs LF
Osterreich Institut

5. Auflage, September 2016

Imgr_essum:
LFI Osterreich

Schauflergasse 6
1014 Wien

Projektleitung und Erstellung:

Dr. Martina Ortner

Bildungsprojekt Direktvermarktung
Schauflergasse 6

1015 Wien

Fotorechte Cover:
Herbert Bauer, Rainer Fuhrmann - Fotolia.com, U. Gernhoefer — Fotolia.com

MIT UNTERSTUTZUNG VON BUND, LANDERN UND EUROPAISCHER UNION

MINISTERIUM
% FUREIN
LEBENSWERTES E\lmpiischer
OSTERREICH Landwirtschaftsfonds fiir
die Entwicklung des
lindlichen Raums:
LE 14-20 Hier investert Eropa i

dielindlichen Gebiete





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


