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Leitfaden fur die landwirtschaftliche Direktvermarktung von Fleisch und Fleischer-
zeugnissen sowie Formularsatz zur Dokumentation

Vorliegender Leitfaden ist die aktualisierte Fassung des Leitfadens zur Qualitats- und Hy-
gienesicherung bei der Direktvermarktung von Fleisch und Fleischerzeugnissen vom Jahr
2001. Die Uberarbeitung erfolgte durch folgende Arbeitsgruppe (alphabetische Reihenfol-

ge):

Babel, Wolfram Landratsamt Lichtenfels, Abt. Veterinarwesen und
Verbraucherschutz

Ditterich, Hans Landratsamt Lichtenfels, Abt. Veterinarwesen und
Verbraucherschutz

Flugel, Andreas Landratsamt Lichtenfels, Abt. Veterindrwesen und
Verbraucherschutz

Dr. Holmes, Rebecca Landratsamt Lichtenfels, Abt. Veterindrwesen und
Verbraucherschutz

Dr. Landmann, Rudolf Amt flr Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
Minchberg

Prof. Dr. Troeger, Klaus Max Rubner-Institut, Standort Kulmbach

Dr. Pflaum, Gabriele Landratsamt Lichtenfels, Abt. Veterinarwesen und
Verbraucherschutz

Dr. Weinberger-Miller, Paula Bayerische Landesanstalt fur Landwirtschaft, Institut

fur Agrarokonomie, Minchen

Anmerkung

Dieser (berarbeitete Leitfaden ist in Zusammenarbeit zwischen der Landesanstalt fir
Landwirtschaft, Institut fur Agrarokonomie, den Mitarbeitern der Abteilung Veterindrwe-
sen des Landratsamtes Lichtenfels und Herrn Prof. Dr. Klaus Troger als Vertreter des Max
Rubner-Instituts, Kulmbach entstanden.

Lichtenfels, November 2010
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Vorwort

Sicherung der Hygiene beim Umgang mit Fleisch und Fleischerzeugnissen

Fleisch und Fleischerzeugnisse gehtren zu den sensiblen Produkten in Bezug auf die Le-
bensmittelsicherheit. Deswegen sind zur Sicherung der Qualitdt und Hygiene bei der Di-
rektvermarktung von Fleisch und Fleischerzeugnissen besondere, vorbeugende hygieni-
sche MalRnahmen zu ergreifen, um Gefahren flr die Lebensmittelsicherheit auszuschlie-
Ren. Dazu gehdren alle Vorkehrungen beim Schlachten, Zerlegen, Verarbeiten, bei der
Lagerung, sowie beim Transport und dem Verkauf, um genusstaugliche und bekémmliche
Produkte an die Kunden abgeben zu kénnen.

In diesem Leitfaden werden grundséatzliche Verhaltensregeln zur Einhaltung der Hygiene
bei der Direktvermarktung von Fleisch und Fleischerzeugnissen aufgezeigt. Zur prak-
tischen Umsetzung enthélt der Leitfaden Formblatter, die jeweils angepasst an die indivi-
duellen Gegebenheiten fir die Dokumentation der durchgefiihrten Malinahmen Verwen-
dung finden koénnen.

Der Leitfaden hat dabei die Gute Hygiene-Praxis im Visier und gilt als unverbindliche
Interpretationshilfe, welche die Umsetzung der gesetzlichen Regelungen erleichtern soll.

Da der Leitfaden nur allgemeingiltige Regeln auffiihrt, sind im Einzelfall immer die indi-
viduellen Verhaltnisse zu prifen. Ein Anspruch auf Vollstdndigkeit und Abhandlung aller
Besonderheiten ist nicht gegeben. Es wird davon ausgegangen, dass die Behandlung von
Einzelfragen bei Schulungen und Seminaren erfolgt, wie sie beispielsweise von Amtern
fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten gemeinsam mit den zustdndigen Abteilungen
der Landratsamter und kreisfreien Stadte durchgefuhrt werden. Um Verstandlichkeit in der
Praxis zu gewahrleisten, wird so weit wie moglich auf die Wiedergabe von Gesetzestexten
verzichtet.







Gultigkeit des Leitfadens

1 Gultigkeit des Leitfadens

Der Leitfaden hat Glltigkeit fur die landwirtschaftliche Direktvermarktung von Fleisch
und Fleischerzeugnissen Uber unterschiedliche Vertriebswege (Ab-Hof-Verkauf, Hofla-
den, Bauernmarkte, Belieferung des Lebensmitteleinzelhandels, des Grol3handels oder der
Gastronomie ...).

Die Aussagen zur Hygiene fulen auf dem seit 1. Januar 2006 gultigen EU-Lebensmittel-
recht (LM-Hygienepaket) und nationalen Regelungen (z. B. LMHV und LMHYV Tier).

Die EU-Hygiene-Verordnungen und die nationalen Hygiene-Durchfiihrungsverordnungen
(DVOs) regeln die hygienischen Anforderungen an das gewerbsmélige Gewinnen, Her-
stellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln. Danach unterliegen auch
landwirtschaftliche Betriebe mit Direktvermarktung, die Lebensmittel be- und verarbeiten,
verpacken, lagern, befordern und zum Verkauf anbieten — unabhéngig von ihrer Betriebs-
grolle — den Verordnungen. Generell sind die gesetzlichen Hygieneanforderungen immer
an der individuellen betrieblichen Situation und dem Geféhrdungspotential der Produkte
(Verderblichkeit) auszurichten.

Im Einzelnen sind die rechtlichen Grundlagen fur die Direktvermarktung von Fleisch und
Fleischerzeugnissen in den nachfolgenden Gesetzen und Verordnungen zu finden.

Fir Schwein, Rind, Schaf, Ziege, Kaninchen, Gefliigel und Gehegewild gelten:

1. Verordnung (EG) Nr. 178/2002, EU-Basis-Verordnung

2. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (ber Lebensmittelhygiene, mit allgemeinen, fur al-
le Betriebe geltenden Hygienevorschriften

3. Verordnung (EG) Nr. 853/2004, mit spezifischen Hygienevorschriften fir Le-
bensmittel tierischen Ursprungs, ergénzt durch Verordnung (EG) Nr. 2073/2006
uber mikrobiologische Kriterien fir Lebensmittel und Verordnung (EG) Nr.
1662/2006

4. Verordnung (EG) Nr. 854/2004, fur die amtliche Uberwachung von zum menschli-
chen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs, erganzt durch die
Uberwachungsverordnung VO (EG) Nr. 882/2004 (iber amtliche Kontrollen

Nationale DVO (LMHV, LMHV-Tier)

Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande und Futtermittelgesetzbuch (LFBG)
Tierschutzgesetz (fur selbstschlachtende Betriebe)
Tierschutz-Schlacht-Verordnung (fur selbstschlachtende Betriebe)
Tierkorperbeseitigungsgesetz

© © N oG,

Fir Gefligel qilt zusatzlich:

1. Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 Uber eine gemeinsame Organisation der Agrar-
maérkte mit Sondervorschriften fiir bestimmte landwirtschaftliche Erzeugnisse (mit
den Vermarktungsnormen fur Geflugelfleisch)

2. Verordnung (EG) Nr. 543/2008 mit Durchfiuhrungsvorschriften zur Verordnung
(EG) Nr. 1234/2007 des Rates hinsichtlich der Vermarktungsnormen fur Gefligel-
fleisch
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Gultigkeit des Leitfadens

Eine Zusammenstellung der ,,Rechtsvorschriften fur die Direktvermarktung ist im Inter-
net zu finden www.landwirtschaft.bayern.de.

Registrierung und Erfassung von Betrieben mit Direktvermarktung

»Lebensmittelbetriebe” sind verpflichtet, sich bei den Landratsamtern und kreisfreien
Stadten registrieren zu lassen. Dies trifft auch fir Direktvermarkter zu. Bei bereits existie-
render Direktvermarktung haben sie wesentliche Anderungen zu melden (siehe Standard-
Meldebogen, zu beziehen bei den zustdndigen Lebensmitteliiberwachungsbehdrden oder
aus der Internetseite des Bayerischen Staatsministeriums fir Umwelt und Gesundheit
(StMUG), http://www.stmugv.bayern.de/lebensmittel/betriebe/index.htm).

10 Leitfaden fir die Direktvermarktung von Fleisch und Fleischerzeugnissen mit Formularsatz zur Dokumentation
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Allgemeine Grundsétze zur Hygienesicherung

2 Allgemeine Grundsatze zur Hygienesicherung

Der Lebensmittelunternehmer muss wissen, welche Rechtsvorschriften fur sein Unter-
nehmen gelten. Die EU-Hygiene-Verordnungen richten sich ausdriicklich an den Lebens-
mittelunternehmer selbst. Erforderlichenfalls muss er sachkundigen Rat einholen, z. B. bei
den zustandigen Fachabteilungen der Landesémter.

Fur alle Lebensmittelunternehmen gelten Grundséatze zur Sicherung der Hygiene der Le-
bensmittel. Durch eine ,,Gute Hygiene-Praxis®, d.h. Anwendung geeigneter Verfahren der
Lebensmittelverarbeitung im hygienischen Umfeld lassen, sich nachteilige Beeinflussun-
gen einschrénken. Allerdings muss die ,,Gute Hygiene-Praxis* alle drei relevanten Hygie-
nebereiche umfassen, ndmlich:

1. Betriebshygiene in Form der Schaffung und Aufrechterhaltung eines guten Hygiene-
standards durch geeignete Raumlichkeiten, Einrichtungen und Gerétschaften,

2. Prozesshygiene durch die Auswahl von Verfahren, die ein hygienisches
Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen der Lebensmittel gewéhrleisten,

3. Personalhygiene mittels Schulung und Einhaltung eines hygienebewussten
Verhaltens aller Mitarbeiter.

2.1 Betriebseigene MalRnahmen und Kontrollen

Von jedem Lebensmittelunternehmer fordert das EU-Hygienerecht ein betriebseigenes
Hygienekonzept, das die Lebensmittelsicherheit gewahrleistet. Mit Hilfe dieses be-
triebsspezifischen Eigenkontrollsystems sind zu handhaben:

e die Kontrolle
0 des Wareneingangs,
0 der ordnungs- und sachgeméfRen Lagerung,
0 der sachgemaRen Verarbeitung von Lebensmitteln,
o0 der Reinigung und Desinfektion des Betriebes,
e die Erflllung mikrobiologischer Kriterien flr Lebensmittel,
e die Uberwachung der Erhitzung bzw. Kiihlung der Lebensmittel mittels Tempera-
turkontrollen,
e die Einhaltung der Kihlkette bei temperaturempfindlichen Lebensmitteln,
e Personalschulungen, Belehrungen nach dem Infektionsschutzgesetz.

Diese betriebseigenen Malinahmen sind zu dokumentieren. Im Rahmen dessen ist auch zu
gewahrleisten, dass im Lebensmittelunternehmen beschaftigte Personen entsprechend ih-
rer Tatigkeit und unter Berucksichtigung ihrer Ausbildung unterrichtet oder geschult wer-
den, so dass diese ausreichende Kenntnisse Uber den Umgang mit Lebensmitteln besitzen
und ihre Aufgaben sachgerecht erflllen kdnnen.

In zugelassenen Betrieben sind Raumlichkeiten und Einrichtungen (z.B. in Form von
Skizzen) sowie Personal (mit Zustandigkeiten und Verantwortlichkeiten) eigens zu erfas-
sen.

Leitfaden fiir die Direktvermarktung von Fleisch und Fleischerzeugnissen mit Formularsatz zur Dokumentation 11



Allgemeine Grundsétze zur Hygienesicherung

Zur besseren Ubersicht tiber die Ablaufe im Betrieb empfiehlt sich die Darstellung der Ta-
tigkeiten in einem Betriebsdatenblatt (siehe Formular zur Bestandsaufnahme).

Formular: Ubersicht (iber die Ablaufe im Betrieb, Nr. 4.1

Fur eine Hygienekontrolle des Gesamtbetriebs empfiehlt sich die ,,Betriebsbegehung* vor
Inbetriebnahme der Einrichtungen (sieche Formular Nr. 4.2.1) und eine periodische Uber-
prifung anhand einer Checkliste zur Hygienekontrolle im Gesamtbetrieb (siehe Formular
Nr. 4.2.2).

Formular: Betriebsbegehung, Nr. 4.2.1

Formular: Checklisten zur Hygienekontrolle im Gesamtbetrieb, Nr. 4.2.2

2.2 Produkthaftung

Der ,,Lebensmittelunternehmer* haftet fur gesundheitliche Sch&den beim Kunden, die
durch unsachgeméaRen Umgang mit Lebensmitteln hervorgerufen werden. Nach dem Biir-
gerlichen Gesetzbuch (BGB) ist nach Art und Umfang zum Schadenersatz verpflichtet,
wer vorsatzlich oder fahrlassig das Leben, den Koérper, die Gesundheit, das Eigentum oder
ein sonstiges Recht eines anderen widerrechtlich verletzt.

Nach dem Produkthaftungsgesetz (ProdHaftG) ist der Hersteller/Inverkehrbringer von Le-
bensmitteln zum Schadenersatz verpflichtet. § 1 lautet: ,,Wird durch den Fehler eines Le-
bensmittels jemand getotet, sein Korper oder seine Gesundheit verletzt oder eine Sache
beschadigt, so ist der Hersteller des Lebensmittels (Produkts) verpflichtet, dem Gesché-
digten den daraus entstandenen Schaden zu ersetzen®.

Mit Hilfe einer angemessenen Dokumentation der betrieblichen Eigenkontrollen, die von
den EU-Hygiene-Verordnungen ausdrucklich gefordert wird, kann der Lebensmittelunter-
nehmer ggf. nachweisen, dass er seiner Sorgfaltspflicht nachgekommen ist.

2.3 Ruckverfolgbarkeit, Ruckruf

Die Ruckverfolgbarkeit aller Lebens- und Futtermittel ist gesetzlich vorgeschrieben. Als
Mindestanforderung missen die Betriebe jeden Lieferanten nennen kdnnen, von dem sie
Lebensmittel bzw. Schlachttiere erhalten und an welche Unternehmen sie Lebensmittel
geliefert haben, ausgenommen ist die Abgabe direkt an den Verbraucher (,,ein Schritt vor,
ein Schritt zurlick™). Das bedeutet, dass der Wareneingang und im Falle der Belieferung
von weiterverarbeitenden Betrieben auch der Warenausgang dokumentiert werden muss.

Die Dokumentation kann manuell durch Ablage der Lieferscheine oder per EDV erfolgen.
Die Aufbewahrungsfrist ist gesetzlich nicht festgelegt, sollte allerdings mindestens so lan-
ge wahren, wie die Erzeugnisse im Verkehr sind.

12 Leitfaden fur die Direktvermarktung von Fleisch und Fleischerzeugnissen mit Formularsatz zur Dokumentation



Allgemeine Grundsétze zur Hygienesicherung

2.4 Gefahrenanalyse nach HACCP!

Bei einer VVorgehensweise in Anlehnung an ein HACCP-Konzept werden Gefahren flr die
Sicherheit der Lebensmittel ermittelt und bewertet, kritische Lenkungspunkte (CCP) und

MafRnahmen zu ihrer Beherrschung festgelegt.

Die Gefahrenanalyse erfolgt Giber folgende Schritte:

Erlauterung

Es wird ermittelt, woher eine Gefahr flr die Le-
bensmittelsicherheit kommen kann, an welcher
Stufe der Bearbeitung Gefahr fur die Lebensmit-
telsicherheit besteht. Die Wahrscheinlichkeit des
Auftretens der Gefahr und vorbeugende Mali-
nahmen zur ihrer Beherrschung werden festge-

Punkte, Behandlungs- und Verfahrensschritte
werden erkannt, die soweit beherrschbar sind,
dass sich die Gefahren ausschalten oder auf ein
vertretbares MaR reduzieren lassen, z.B. Erhit-
zungstemperaturen.

Kritische Grenzwerte (Sollwerte), deren Einhal-
tung sicherstellt, dass der CCP unter Kontrolle
ist, sind festzulegen (z.B. Erhitzungstemperatur
und -dauer).

Ein System zur Uberwachung der CCP’s durch
planméaRige Untersuchungen und Beobachtun-
gen ist einzurichten (wer Uberprift was, wann,
wie und wie oft, z.B. Temperatur- und Zeitmes-
sungen).

Havariekonzept: Die Korrekturmalinahmen, die
ergriffen werden miissen, sobald die Uberwa-
chung anzeigt, dass ein bestimmter Kontroll-
punkt nicht mehr unter Kontrolle ist, sind festzu-
legen (z.B. Ware verwerfen oder Herstellungs-
prozess dauerhaft andern).

Ein Verfahren zur Bestatigung, dass das
HACCP-Konzept einwandfrei funktioniert, ist
einzurichten (z.B. ergénzende Prifungen oder
MaRnahmen).

Schritt  MafRnahme

1 Gefahren analysieren und MaR-
nahmen zur Beherrschung festle-
gen

stellt.

2 Kritische Lenkungspunkte
(CCP’s) ermitteln

3 Kritische Grenzwerte fir CCP’s
festlegen

4 Uberwachungssystem fiir CCP’s
einrichten

5 KorrekturmalRnahmen festlegen

6 Verfahren zur Bestétigung ein-
richten

7 System zur Datenerfassung und

Dokumentation aufbauen

Alle Berichte zu diesen Prinzipien und ihrer An-
wendung sind erfasst.

Quelle: in Anlehnung an das Praxis-Handbuch GV, Behr’s Verlag, Hamburg 2006

1 HAZARD ANALYSIS at critical control points

Leitfaden fiir die Direktvermarktung von Fleisch und Fleischerzeugnissen mit Formularsatz zur Dokumentation
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Betriebs-, Prozess- und Personalhygiene

3 Betriebs-, Prozess- und Personalhygiene

Betriebshygiene

Die ,,Betriebshygiene” beinhaltet die allgemeinen hygienischen Rahmenbedingungen
innerhalb der Betriebsstatte, der einzelnen R&ume, Vorrichtungen und Gerate.

Zu den Betriebsstatten zdhlen sowohl ortsfeste wie auch ortsveranderliche Einrichtungen
wie Verkaufszelte, mobile Verkaufseinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge, in denen Lebens-
mittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden. Die Betriebshygiene ist
arbeitstaglich zu tberprufen.

Prozesshygiene

Die Prozesshygiene befasst sich mit den Ablaufen. Zum Erreichen einer guten Prozesshy-
giene sind Raume hinsichtlich ihrer Anordnung und Ausstattung so zu planen, dass kreu-
zungsfreie Ablaufe entstehen — ,,reine” Arbeitsgédnge von ,,unreinen* getrennt sind (r&um-
lich oder zeitlich).

Grundregeln der Prozesshygiene sind z. B.:

e Reine und unreine Arbeitsbereiche und -
schritte voneinander trennen.

o Kihlkette einhalten.

o Erhitzungsprozesse bei ausreichend hoher
Temperatur und langer Dauer durchfiihren
(Kontrolle der kritischen Lenkungspunkte do-
kumentieren, siehe Formularsatz, z. B. Kon-
trolle der Erhitzungstemperaturen).

e Rohes Fleisch von verarbeiteten bzw. erhitzten
Fleischerzeugnissen getrennt lagern.

Personalhygiene

Die groRten Gefahren flr die Lebensmittelsicherheit gehen vom Menschen aus. Beim
nicht sachgerechten Umgang mit Lebensmitteln konnen Krankheitserreger von Personen
auf Lebensmittel tbertragen werden. Personen mit Ubertragbaren Krankheiten, infizierten
Wunden, Hautinfektionen oder Geschwiren dirfen grundsétzlich nicht mit Lebensmitteln
umgehen. Das Infektionsschutzgesetz und die EU-Hygieneverordnung schreiben regelmé-
Rige Belehrungen bzw. Personalschulungen vor.

Damit Gesundheitsbelehrungen und -untersuchungen zur Vermeidung der Ubertragung
von Krankheitserregern und zur Herabsetzung der Kontaminationsgefahr durch Produkti-
onshygiene und Personalhygiene dienen kénnen, sind Einweisungs- und Schulungsmal-
nahmen erstmals bei Einstellung und nachfolgend regelmalig, d.h. mindestens einmal
jahrlich und zusétzlich bei Bedarf durchzufiihren. In der Praxis lassen sich solche Schu-
lungsmalinahmen gut mit den nach dem Infektionsschutzgesetz vorgeschriebenen jahrli-
chen Nachbelehrungen kombinieren. Die Dokumentation der durchgefuhrten Schulungs-
malnahmen ist notwendig.

14 Leitfaden fur die Direktvermarktung von Fleisch und Fleischerzeugnissen mit Formularsatz zur Dokumentation



Betriebs-, Prozess- und Personalhygiene

Die personliche Hygiene beinhaltet u.a.:
e Fingerndgel sauber und kurz halten!

e Handschmuck und Armbanduhr vor Arbeitsbeginn ablegen!

e Verletzungen sofort versorgen und mit wasserdichten Verb&nden abdecken! Bei
Verletzungen im Handbereich Fingerlinge bzw. Einmalhandschuhe tragen!

e Vor Arbeitsbeginn, nach dem Toilettengang, nach Pausen, nach Abschluss einzel-
ner Arbeitsprozesse, nach dem Niesen oder Naseputzen etc. die Hande waschen
und eventuell desinfizieren!

e Niesen und Husten auf Lebensmittel vermeiden!

e In den Produktions- und Lagerrdumen nicht rauchen, essen und trinken!
e Kopfbedeckung tragen!

e Saubere Arbeitskleidung tragen!

Geeignete Arbeitskleidung ist bei der Verarbeitung von Fleisch und Fleischerzeugnissen
notwendig. Vor dem Betreten der Verarbeitungsrdume ist Arbeitskleidung anzulegen, die
getrennt von der StraBenkleidung aufbewahrt wird. Sie muss die Anforderungen der Be-
rufsgenossenschaft erfullen (bei 60 °C waschbar, Schuhe missen gereinigt und desinfiziert
werden konnen).

Lieferanten und betriebsfremde Personen dirfen Fleischverarbeitungsrdume nur mit
Schutzkleidung betreten.

Formular: Nachweis der Personalschulung/Unterweisung, Nr. 4.3

3.1 Hygiene im Betriebsablauf

3.1.1 Reinigung und Desinfektion

Die Herstellung einer guten Betriebs- und Prozesshygiene basiert auf den Materialeigen-
schaften der Einrichtungen, Gegenstdnde und baulichen Gegebenheiten sowie deren an-
gemessenen Reinigung und ggf. Desinfektion.

Gegenstande und Ausriistungen kommen mit dem Fleisch in direkten Kontakt, so dass
mikrobielle, sensorische oder chemische Einfllisse durch diese ausgeschlossen werden
missen. Sie mussen sauber, instand gehalten und erforderlichenfalls desinfiziert werden
konnen. Bei der Installation von Maschinen und Geréten ist darauf zu achten, dass auch
das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt werden kann, also keine ,, Totrdume” (ste-
hendes Wasser in Schlduchen oder in Rillen) entstehen kdnnen. Defekte oder verschlisse-
ne Gegenstande und Ausristungen mussen baldmdglichst repariert oder ausgetauscht wer-
den.

Damit alle Reinigungs- und Desinfektionsmanahmen so aufeinander abgestimmt sind,
dass ein angemessener Reinigungseffekt erzielt wird, ist in einem Reinigungs- und De-
sinfektionsplan festzulegen, wer, was, wann, wie und womit reinigt. Es werden dabei
festgelegte Intervalle sowie allgemeine Vorgaben fur den Ablauf der Reinigung und De-
sinfektion vorgegeben. Reinigungsplane héngen in den entsprechenden Bereichen aus.
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Vorgehensweise bei der Reinigung und Desinfektion

Die Reinigung erfolgt mit Wasser von Trinkwasserqualitat. Grundsatzlich sind bei der ar-
beitstaglichen Reinigung die abgerdumten Oberflachen zuerst mit Wasser von 50 bis
60 °C grob vor zu reinigen, um sie anschlielend mit geeignetem Reinigungsmittelzusatz
griindlich zu reinigen und beim Nachspulen die Reste vollstandig zu entfernen. Arbeitsge-
genstande durfen keinesfalls in feuchtem Zustand in Schubladen oder Regale einsortiert
werden.

Bei der periodischen Grundreinigung werden dagegen — in angemessenen Absténden — zu-
satzlich Schmutz- bzw. Kalkablagerungen entfernt. Dabei ist es sinnvoll, Reinigungsmittel
planmaRig zu wechseln (saure Intervall-Reinigung wechselt mit routineméRiger alkali-
scher Reinigung). Dem Zerlegen von Geréten in ihre Einzelteile und deren grindlicher
Reinigung, der Reinigung von Gullys, von Verdampfern in Kihl- und Tiefkihlraumen
sowie schwer zugénglicher Ecken ist besondere Aufmerksamkeit zu schenken.

Eine Desinfektion macht nur auf gereinigten Oberflachen Sinn. Dabei ist nach Anweisung
des Herstellers vom Desinfektionsmittel vorzugehen. Je nach Verfahren und Mittel ist
nachzuspulen.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel missen von Lebensmitteln getrennt gelagert werden.

Grundsatzlich sind — falls nétig — fur jeden Reinigungsvorgang hygienisch einwandfreie
Wischtticher (moglichst in unterschiedlicher Farbe flr verschiedene Bereiche) und Blirs-
ten einzusetzen.

Damit der Effekt der Reinigung bzw. Desinfektion auch wirksam bleibt, sind die gereinig-
ten und desinfizierten Gerate und Flachen bis zum erneuten Einsatz vor Staub, Fett und
Wasser zu schitzen.

Die ordnungsgemélie Durchfiihrung der Reinigung gemal? Reinigungsplan ist im Betrieb
fortlaufend zu Uberprifen. Auffallende Méngel bei der Kontrolle werden dokumentiert
(siehe Dokumentation der Reinigungskontrolle in der ,,Mangelliste*). Zusatzlich wird der
mikrobiologische Zustand der Einrichtungen stichprobenartig durch Abklatschverfahren
uberprift (siehe Kapitel 3.1.2.1 ,,Mikrobiologische Untersuchungen an Oberflachen®).

Formular: Reinigungsplan, Nr. 4.4

3.1.2 Mikrobiologische Kontrolle
3.1.2.1 Mikrobiologische Untersuchungen an Oberflachen

In mikrobiologischer Hinsicht ,,saubere* Oberflachen sind eine wesentliche Vorausset-
zung fur die Lebensmittelsicherheit, die Qualitat, Frische und Lagerfahigkeit des Fleisches
und der Fleischerzeugnisse.

Mit der mikrobiologischen Eigenkontrolle der Reinigung und Desinfektion wird anhand
der Bestimmung des Oberflachenkeimgehaltes der mikrobiologische Status erfasst,
Schwachstellen werden erkannt und auf dieser Grundlage kénnen Reinigungsablaufe op-
timiert werden.

Probennahmestellen sind dabei alle Bereiche des Betriebes. Die Stellen sind in sinnvoller
Ordnung zu wechseln (Probennahmeplan fur Briihmaschine, Schlachthacken, Schneide-
bretter oben und unten, Metallgliederhandschuhe, Kutterschiusselrand, Kutter-Messer-
Zwischenraum, an Wandflachen, in Schlacht-, Zerlege-, in Kiihlrdumen...).

Vor der Probennahme werden die Oberflachen bzw. Gegenstande wie Ublich gereinigt,
ggf. desinfiziert und sind trocken. Die H&nde sind gewaschen und desinfiziert, so dass an-
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schlieRend die Beprobung mittels Abklatsch nach Anweisung des Herstellers erfolgen
kann.

Eine Dokumentation der mikrobiologischen Reinigungskontrolle anhand des Befundes ist
zu archivieren. Bei ermittelten Abweichungen sind die eingesetzten Reinigungsverfahren
zu kontrollieren, ggf. ist ein Wechsel des Reinigungs- und Desinfektionsmittels erforder-
lich. Mitarbeiter sind aktuell zu unterweisen und bei mehrmaligem Auftreten von Abwei-
chungen muss verstarkt kontrolliert, u.U. eine externe Untersuchung eingeleitet werden.

3.1.2.2 Mikrobiologische Untersuchung von Schlachtkdrpern

Da sich die Schlachthygiene auch auf die mikrobiologische Beschaffenheit der Tierkorper
auswirkt und so die Qualitat, Frische und Lagerfahigkeit sowie die Verarbeitungs-
eigenschaften des Fleisches mit bestimmt, sind nach der EU-Verordnung Gber mikrobio-
logische Kriterien bakteriologische Untersuchungen an Schlachtkérpern vorgesehen.

Die Durchfiihrung kann erfolgen:

e durch den amtlichen Tierarzt

e Probennahme und Untersuchungen durch ein zugelassenes (akkreditiertes) Labor.

e Probennahme in Eigenregie durch geschulte Probenehmer, Untersuchung im zuge-
lassenen Labor.

Der Deutsche Fleischerverband empfiehlt in handwerklichen Fleischereibetrieben bei we-
niger als 20 geschlachteten Schweinen pro Woche mindestens funf Schweine pro Jahr auf
aerobe mesophile Keime, Enterobakterien und Salmonellen zu untersuchen. Fir Rinder
und andere Tierarten gilt die Regelung entsprechend.

Die Probennahme wird dokumentiert. Falls die Untersuchung unbefriedigende Ergebnisse
zur Folge hat, sind entsprechende MaRnahmen im Bereich der Schlachthygiene (Sauber-
keit der Schlachttiere, Brihen, Enth&uten, Ausnehmen), ggf. bei der Personalhygiene
(Schulung der Mitarbeiter, Nachuntersuchungen...) zu ergreifen.
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3.1.3  Schéadlingskontrolle

Um einem Schadlingsbefall vorzubeugen, sind Verarbeitungs- und Lagerrdume sowie de-
ren Einrichtungen regelméliig zu reinigen, Abflussvorrichtungen und Fliegengitter regel-
méaRig auf ihre Funktionstiichtigkeit zu Uberprifen. Treten Schédlinge auf, ist auf der
Grundlage einer genauen ,,Ursachenforschung® eine wirksame Schédlingsbekdmpfung mit
jeweils zugelassenen Mitteln fiir Lebensmittelbetriebe notwendig. Nimmt der Schéadlings-
befall groRBe Ausmale an, ist die Bekampfung maoglichst von gepruften, zugelassenen
Schédlingsbekdmpfern durchzufiihren (Verband der deutschen Schadlingsbek&dmpfer, Te-
lefon: 062 01 / 4 66 28, Fax: 0 62 01 / 4 65 26, landwirtschaftliche Fachstellen bzw. 6rtli-
che Gewerbeaufsichtsdmter unterstutzen). Bei externer Bekampfung eines Schéadlingsbe-
falls wird ein Bericht erstellt.

Vorgehensweise:

« Die optische Kontrolle erfolgt routinemaliig (z. B. einmal pro Woche) in samtlichen
Raumen des Betriebs, verstarkt in Keller-, Lager-(Trockenlager), Produktionsrau-
men, Verkaufsbereichen, Millrdumen.

« In diesen Rd&umen werden besonders kontrolliert: Bodenabldufe, feucht-warme Stel-
len, Kabelkandle, Zugange zu Aulienbereichen, Holzregale, Verpackungen, Hohl-
raume, dunkle Nischen.

o Ein Schédlingsbefall wird mit bloRem Auge festgestellt, und zwar durch Kotkriimel,
FraBR- und Nagespuren von Nagern und Kakerlaken, aber auch durch einen muffigen
Uringeruch bemerkt. Mausekot wird an 3 bis 10mm langen und 1 bis 3mm dicken
Ballchen erkannt, die Kotspuren von Ratten sind etwa doppelt so groR.

e Auch wenn kein Befall erkennbar ist, werden an den von Schadlingen bevorzugten
Stellen Kdder ausgelegt.

Alle MalRnahmen zur Schédlingskontrolle und -bek&mpfung sind zu dokumentieren.

Formular: Kontrolle auf Schédlinge, Nr. 4.5

3.1.4  Abfallentsorgung

Eine ordnungsgeméle Betriebshygiene erfordert auch eine geeignete Abfallentsorgung.
Dabei ist zu beachten:

e Lebensmittelabfalle sind in Lager-, Produktions- und Verkaufsrdumen nur voru-
bergehend aufzubewahren. Fir die Lagerung sind keine roten Eurokisten zu ver-
wenden.

o Abfélle sind in verschlie3baren, leicht zu reinigenden und ggf. zu desinfizierenden
Behaltern zu lagern.

o Abfélle vom Tier mlssen Uber Tierkdrperbeseitigungsanstalten entsorgt werden.

o Konfiskatbehdlter mussen als solche gekennzeichnet sein und verschlossen und ge-
trennt von Lebensmitteln aufbewahrt werden.

Formular: Checkliste zur Hygienekontrolle im Gesamtbetrieb, Nr. 4.2.2.1
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3.15 Arbeitssicherheit

Zu den betriebsspezifischen MalRnahmen im Bereich der Arbeitssicherheit gehoren bei-
spielsweise die Festlegungen zu Sicherheits- und Erste-Hilfe-MalRnahmen (bei der Reini-
gung und Desinfektion, siehe Sicherheitsblatter), die jeweils zu tberprifen sind.

Formular: Checkliste zur Hygienekontrolle im Gesamtbetrieb, Nr. 4.2.2.1

3.2 Produktion, Verarbeitung und Verkauf

3.2.1  Schlachten und Zerlegen

Wird im Betrieb selbst geschlachtet, ist die Schlachtung der Behorde rechtzeitig anzuzei-
gen (Lebendbeschau des Schlachttieres). Der ausgefullte Vordruck tber ,,Lebensmittelket-
teninformationen* des Landwirtes muss dem Schlachthofbetreiber vor der Schlachtung
oder mit Anlieferung der Schlachttiere zur Prifung vorgelegt werden. Nach Priifung durch
den amtlichen Tierarzt entscheidet dieser tber die Schlachtgenehmigung.

Bei der Schlachtung selbst sind zusétzlich die Vorschriften des Tierschutzgesetzes und der
Tierschutz-Schlachtverordnung einzuhalten.

Nach der Schlachtung erfolgt die amtliche Fleischuntersuchung. Hierunter fallen auch die
Entnahme von Trichinenproben und vorgeschriebene weitere Untersuchungen (z. B. BSE
Tests). Bei Nichtbeanstandung werden die Schlachtkdrper mit dem Genusstauglichkeits-
kennzeichen der Schlachtstétte versehen.

Bei der Zerlegung ist dafur Sorge zu tragen, dass die Temperatur des Fleisches im Kern
wéhrend der Zerlegung 7 °C nicht tberschreitet.

Weitere detaillierte Hinweise zu Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung sind dem Leit-
faden des Deutschen Fleischerverbandes zu entnehmen.

Formular: Checklisten zur Hygienekontrolle im Gesamtbetrieb, Nr. 4.2.2.2

3.2.2  Wareneingang und -ausgang

Damit nur hygienisch einwandfreie Erzeugnisse weiter verarbeitet, eingelagert bzw. ver-
kauft werden, sind folgende VVorgaben zur Wareneingangskontrolle Fleisch einzuhalten:

1. Nicht gekennzeichnete Ware ist abzulehnen. Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
muss Gltigkeit haben. Werden die Vereinbarungen zum Frischezustand nicht ein-
gehalten, wird die Ware abgelehnt.

2. Fleisch wird nur in Kartons, Eurokisten und Folienverpackung oder hangend akzep-
tiert. Eurokisten mit frischem Fleisch durfen nicht auf Holzpaletten angeliefert wer-
den.

3. Es sollen je Warenanlieferung fur jede Fleischart drei Temperaturmessungen (z.B.
oben, in der Mitte, unten bzw. vorne, hinten) durchgefuhrt werden. Frischfleisch
muss eine Temperatur von < + 7 °C, Geflugel < + 4 °C und TK-Waren missen eine
Temperatur von < - 18 °C aufweisen. Die Temperatur wird grundsétzlich mit einem
geeichten oder kalibrierten Einstich-Thermometer gemessen.

Formular: Checkliste zur Wareneingangsprifung, Nr. 4.6.1
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Bei umfangreichen Zukaufen von Fremdprodukten und Zutaten empfiehlt sich die Fih-
rung eines Protokolls tber die Wareneingange/Zukéaufe.

Formular: Protokoll Giber die Wareneingange/Zukéufe, Nr. 4.6.2

Fur Direktvermarkter, die Erzeugnisse an andere Direktvermarkter, Einzelhandelsge-
schafte, Gastronomen etc., weiterverkaufen bzw. ausliefern, ist neben der Warenein-
gangs- auch eine Warenausgangskontrolle vorgeschrieben. Bei der Warenausgangs-
kontrolle wird jede produzierte Charge stichprobenartig kontrolliert:

o Die Ist-Temperatur wird mit Infrarot oder Einstichthermometer gemessen und mit
der Soll-Temperatur verglichen.

o Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) der ausgelieferten Ware wird Uberprift. Das
Datum muss deutlich erkennbar sein.

o Die Charge ist gekennzeichnet.

o Die Verpackung ist mit den Kennzeichnungselementen Hersteller, Zutaten, Menge,
MHD, Lagerungshinweise zu versehen. Sie muss sauber, ohne Schaden und dicht
versiegelt sein.

Die Warenausgangskontrolle wird dokumentiert. Bei Abweichungen wird die gesamte
abweichende Charge Uberpruft, fehlerhafte Ware aussortiert.

Formular: Checkliste zur Warenausgangsprifung, Nr. 4.6.3

3.2.3 Kontrolle von Lagertemperaturen und —zeiten

Fleischwaren missen gekihlt gelagert werden. Nur eine durchgéngige Einhaltung der ge-
setzlich vorgeschriebenen bzw. empfohlenen Temperaturen entlang der gesamten Kihl-
kette kann mikrobielles Wachstum verlangsamen. Zur Orientierung ist eine Ubersicht tiber
die Lagertemperaturen von Fleisch und Fleischerzeugnissen aufgefthrt.
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Tabelle: Temperaturanforderungen an die Lagerung von Fleisch und Fleischerzeugnissen

Lebensmittel
Kihlrdume
Zerlegeraum
Verkaufseinrichtungen

Frisches Fleisch von Huftieren

Fleischzubereitungen

Fleischerzeugnisse, leichtverderblich
Vollkonserven, Rohwurst, Rohschinken
Nebenprodukte der Schlachtung, frisch
Hackfleisch (lose oder selbst verpackt),
zur alshaldigen Abgabe:

— Abgabe am Tag der Herstellung

— oder unter besonderer Dokumentation
— 24 h-Abgabe

Schlachtkérper von Rind, Pferd,
Schwein

GroRwild, Farmwild

Kleinwild

Geflugelfleisch, Geflugelhackfleisch,
Gefllgelzubereitungen

Verarbeitetes Fleisch

Wassertemperatur

Temperatur
<+4°C
<+12°C
<+7°C

<+7°C
opt.<+2°C

<+7°C
<-18°C
<+7°C
ohne Kihlung
<+4°C

<+7°C
<+4°C
<+7°C
<+7°C

<+7°C
<+4°C

<+4°C

-12°C
-18°C
+65°C

VA A

+ 38 bis + 40 °C
>+82°C

Bemerkung
Innentemperatur der Rdume
Raumtemperatur

Innentemperatur der Verkaufseinrichtung, in
der eine bestimmte Menge zur alsbaldigen
Abgabe bereitgestellt wird

Kerntemperatur, wenn Arbeitsvorgange bis
Herstellung des Endproduktes in einer Stunde
abgeschlossen sind

Lagertemperatur fur Kihlfleisch
Lagertemperatur fur tiefgefrorenes Fleisch
Lagertemperatur fur Fleischerzeugnisse
jeweils flr einen begrenzten Zeitraum

Umgebungstemperatur
Umgebungstemperatur

Produkttemperatur

Kerntemperatur bei Rind 36 h, bei Pferd und
Schwein 24 h nach der Schlachtung

Kerntemperatur auch beim Zerlegen, Verpa-
cken

Kerntemperatur auch beim Zerlegen, Verpa-
cken

»frisches”  Gefligelfleisch, Kerntemperatur
bis Verarbeitung, in Kuhlhdusern, in denen
frisches Fleisch lagert, vom Verlassen des
Schlachtbetriebs bis Abgabe an Verbraucher

»gefrorenes” Gefligelfleisch
Hiefgefrorenes” Gefllgelfleisch

Kerntemperatur zum Warmhalten in der

Gastronomie
zum Reinigen von Geréten
zur Desinfektion von Geréten

Quelle: in Anlehnung an Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde e.V., Leitlinie fir gute Verfah-
renspraxis geméal Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Wegen der hohen Risiken fur den Verbraucher, die von der Un-
terbrechung der Kihlkette ausgehen, sind regelmaiiige Kontrol-
len der Temperaturen — moglichst Uber selbstmessende und re-
gistrierende Gerate — und Lagerzeiten in allen Kihl- und Tief-
kiihlrdumen und -geréten unerlésslich. Diese sind zu dokumen-

tieren.

Bei der Einlagerung und Entnahme ist darauf zu achten, dass

das FirstIn-FirstOut-Prinzip gewahrt wird.

Formular: Kontrolle der Kiihl- und Tiefkiihltemperaturen, Nr. 4.7
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3.24 Kontrolle der Verarbeitung

Die Verarbeitung von Fleisch wird anhand von Rezeptur, einer Herstellungsanweisung
und einer Kontrollliste dokumentiert.

Im Formularsatz ist dazu jeweils ein Beispiel fur Briih-, Koch- und Rohwurst aufgefihrt.
Formular: Kontrolle der Produktion, Verarbeitung, Nr. 4.8

Die Erhitzungszeiten und -temperaturen missen stichprobenartig tber-
prift werden (Kerntemperatur). Die Kerntemperatur wird bei jeder
Charge im Inneren des Produktes mit einem Handstechthermometer im
Kern des Garguts aus der Mitte des Garraumes (Kaltepunkt) gemessen
und mit der Soll-Temperatur verglichen.

Bei Abweichungen ist entsprechend HACCP-Konzept korrigierend
einzuschreiten.

Formular: Kontrolle der Erhitzungstemperaturen, Nr. 4.9

Kontrolle der Konservenherstellung
|

Bei der Herstellung von Konserven ist darauf zu achten, dass leere -
Glaser bzw. Dosen hygienisch einwandfrei gelagert werden. Bel
der Kennzeichnung der ,,eingekochten* Glaser ist das Mindesthalt-
barkeitsdatum mit Tag/Monat/Jahr zur Chargenbildung anzugeben.
Diese sogenannten Halbkonserven sind in der Regel sechs Monate
gekunhlt bei 7°C haltbar. In Autoklaven mit erh6htem Druck haltbar
gemachte Produkte kénnen auch ohne Kiihlung gelagert werden.

Entscheidend fur die Haltbarkeit der Konserven ist unter anderem
der korrekte Verschluss (Falz) und bei Glasern der luftdichte Ver-
schluss. Die VerschlieStechnik ist im Rahmen der Eigenkontrollen regelmaRig zu tberpri-
fen.

Mit ein und demselben MHD gekennzeichnete Ware gilt als eine Charge und muss als
solche im Sinne der Ruckverfolgbarkeit mit Angabe der Anzahl, der Art und des Herstel-
lungsdatums dokumentiert werden. Zeit der Erhitzung und Temperatur sind ebenfalls zu
dokumentieren.

Formular: Kontrolle der Konservenherstellung, Nr. 4.10

3.25 Untersuchung von Produkten (sensorische Prifung)

Um dauerhaft eine hohe Qualitat der eigenerzeugten Produkte sicher zu stellen, ist es emp-
fehlenswert, diese durch regelméRige sensorische Prifungen zu kontrollieren (betriebsin-
tern oder -extern). Die EU-Verordnung tber mikrobiologische Kriterien enthalt fur Flei-
scherzeugnisse und Hackfleisch mikrobiologische Grenzwerte und legt z. B. fur Hack-
fleisch Untersuchungshaufigkeiten fest. Kleine Betriebe kénnen von den Vorgaben abwei-
chen, wenn dies von der zustandigen Behdrde genehmigt ist. Produktprifungen sind aber
auch geeignet, die Erhitzung bei Briih-, Kochwurst und Kochschinken sowie die sachge-
rechte Reifung bei Rohwurst und Rohschinken zu verifizieren und allgemeine Hygiene-
mangel festzustellen.
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3.2.6

Kontrolle des Verpackungsmaterials

Behalter zur Lagerung und Beforderung von Lebensmitteln sowie Verpackungsmateria-
lien missen fur das jeweilige Lebensmittel geeignet sein (ggf. Bestatigung des Lieferan-
ten/Herstellers einholen).

Regeln fur das Verpackungsmaterial

PVC-Folie enthdlt Weichmacher, die durch fett- oder sdurehaltige Lebensmittel
aus der Folie herausgeldst werden kénnen.

Mit der Ware direkt in Berlhrung kommendes Verpackungsmaterial darf auf der
Innenseite nicht bedruckt sein.

Eine Wiederverwertung von Einwegverpackungen ist auszuschlief3en.

Der Einsatz von Mehrwegsystemen, die leicht zu reinigen und erforderlichenfalls
zu desinfizieren sind, ist zu bevorzugen.

Zurickgenommene Mehrwegverpackungen (Gléser) sind besonders sorgfaltig zu
reinigen, um eine Keimverschleppung zu vermeiden. Deckel von Gléasern dirfen
nicht mehrfach verwendet werden.

Nicht eindeutig fur die Verpackung von Lebensmitteln zugelassene Materialien
(wie Millbeutel und andere Kunststoffbeutel, Kunststoffbehalter fur technische
Erzeugnisse etc.) sind nicht zu verwenden.

Verpackungsmaterial ist staub- und schmutzfrei zu lagern.

Die Anforderungen der Verpackungs-Verordnung sind im Einzelnen zu beachten.

3.3

Qualitats- und Hygienemanagement

Zur Erleichterung der Dokumentation von Mangeln empfiehlt es sich, eine ,,Méngelliste*
zu fuhren.

Die festgestellten Mangel sind den Mitarbeitern im Betrieb weiterzugeben und es sind
Malinahmen zum Abstellen der Mangel abzuleiten. Die festgelegten MaRnahmen sind von
den daflr zustandigen Personen sachgerecht umzusetzen und dies ist wiederum zu doku-
mentieren

Formular: Méngelliste, Nr. 4.11
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4 Formularsatz

Der vorliegende Formularsatz dient der Dokumentation aller Sicherungsmalinahmen im
Hinblick auf die Qualitdat und Hygiene von Fleisch und Fleischerzeugnissen und fihrt
nach einer Bestandsaufnahme Formulare fur jeweilige Vorgaben (z. B. Reinigungsplane)
und zur Nachweisdokumentation auf (z. B. Kontrollliste fiir die Herstellung von Brih-

wurst).

Mit Hilfe des Formularsatzes werden die im Leitfaden beschriebenen Malinahmen zur
Quialitats- und Hygienesicherung bei der Verarbeitung und Vermarktung von Fleisch und
Fleischerzeugnissen vorschriftsméRig umgesetzt. Diese MalRnahmen verhelfen dem Di-
rektvermarkter, die Qualitat und Hygiene der erzeugten Produkte durchgangig von der Er-
zeugung uber die Verarbeitung und Lagerung bis zum Verkauf sicher zu stellen und trans-
parent zu machen, so dass jedes Produkt bis zu seiner Entstehung zurtick verfolgt werden

kann.

Die Formblétter sind teilweise zweifach ausgefertigt, eine Ausfertigung enthélt jeweils ein
Beispiel und die zweite Ausfertigung besteht in einem Leerformular zum Ausfillen. Dem
Formularsatz ist eine CD-Rom mit den Formularen beigelegt, damit jeder Direktver-
markter die Formulare auf die betriebseigene Situation abstimmen kann.
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4.1 Bestandsaufnahme

Ubersicht tiber die Ablaufe im Betrieb (Betriebsdatenblatt)

Tatigkeit Welche Tiere? Wo erfolgt die Haufigkeit Wer ist zustandig?
Tatigkeit?

Lebendtransport

Schlachten

Transport von Schlachtkdrpern, -teilen

Zerlegung der Schlachtkdrper, Verarbeitung und Wurstherstellung

Zukauf von Fleisch

Lagerung

Transport zum Verkauf

Verkauf der Produkte

Sonstiges

Hinweis: Das Betriebsdatenblatt verschafft einen Uberblick liber alle Tatigkeiten des Betriebs im Rahmen d
Direktvermarktung von Fleisch und Fleischerzeugnissen.
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4.2 Kontrolle der Betriebshygiene

Die planméRige Kontrolle der Betriebshygiene erfolgt iber eine Betriebsbegehung.

4.2.1 Betriebsbegehung

Schlachtung (Schwein, Rind, Schaf)

Stall, Tierschutz

Raume, Einrichtungen, Geréte

Betaubung, Entblutung, Sachkundenachweis
Fleischeingang

Bescheinigung, Wareneingang
Transportfahrzeuge

Raume

Fleischtemperatur, Fleischbeschaffenheit

Allg. Hygiene, Personalhygiene, Gesamteindruck
Zerlegung, Kihlung

Raume, Einrichtungen, Geréte, Behaltnisse
Arbeitsablauf, Kuhlkette

Entsorgung der Nebenprodukte

Raum-, Fleischtemperatur

Allg. Hygiene, Personalhygiene, Gesamteindruck
Produktion

Raume, Einrichtungen, Geréte, Behéltnisse
Avrbeitsablauf, Warenschutz, Verpackung
Kennzeichnung

Allg. Hygiene, Personalhygiene, Gesamteindruck
Lagerung

Lagerraume, -gerate, Behaltnisse, Verpackung
Warenpflege, Warenschutz

Allg. Hygiene, Personalhygiene, Gesamteindruck
Verladung, Verkauf

Raume, Fahrzeuge, Behaltnisse, VVerpackung
Allg. Hygiene, Personalhygiene, Gesamteindruck
Aufenthalts-, Umkleideraume

Allg. Hygiene, Kleidung, Gesamteindruck, Ordnung

Personal

Gesundheitsvorsorge, Unterweisung

Sonstiges

Schéadlingsbekdmpfung

Abfallentsorgung, Konfiskatbeseitigung (SRM)
Avrbeitssicherheit

Beanstandungen, Abhilfe

Hinweis: Die Betriebsbegehung ist jeweils vor Inbetriebnahme der Einrichtungen zu empfehlen. damit die

Prozesse unter hygienischen Rahmenbedingungen erfolgen kénnen.
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4.2.2  Checklisten zur Hygienekontrolle im Gesamtbetrieb
Die Kontrolle findet statt:

O monatlich o vierteljahrlich 0 halbjdhrlich

4.2.2.1 Betriebshygiene

1.

Bauliche Anforderungen fur sachgemalie Arbeitsablaufe

Materialfluss hygienisch, logisch, Trennung in reine / unreine Bereiche
(z.B. Trennung Privat- und Arbeitskleidung, Rohware/ erhitzte Produkte)
geeignete Lage, Isolation (Temperaturen, Luftfeuchtigkeit)

. Arbeitsraume

keine Fremdnutzung von Raumen und Arbeitsbereichen

Wege durchgéngig, Ordnung, Hygieneschleuse, Einschrankung von
Wechsel- und Durchgangsverkehr

Reinigung zwischen Arbeitsgangen unrein/rein mdglich

. FuRboden, Wande, Decken

einwandfrei, leicht zu reinigen und zu desinfizieren, abwaschbar im Ar-
beitsbereich, glatte, helle Oberflache

Abwasser hygienisch einwandfrei zu entsorgen

Ubergang von Béden zu Winden als Hohlkehle ausgefiihrt

Vorsorge gegen Kondenswasser, Schmutz und Schimmel, keine Ablo-
sung von Material méglich

. Fenster und Turen

wasserabstoRende, glatte, helle, leicht zu reinigende und desinfizierbare
Oberflachen

Fenster mit Insektengitter, zur Reinigung leicht entfernbar, dicht schlie-
Rend

Be- und Entliftung

leichte Handhabung mechanischer Vorrichtungen beim Reinigen
keine Luftstromungen von unreinen in reine Bereiche
ausreichende Be- und Entliftung méglich

Filteranlagen leicht zuganglich und leicht zu reinigen

Arbeitsflachen

einwandfreier Zustand, Hackstock abgezogen, leicht zu reinigen, desin-
fizierbar, hygienisch unbedenklich, glatt, abwaschbar, hell
gute Beleuchtung, besonders an Arbeitsplatzen (300 Lux)

o jahrlich

ok. ME MSE
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7. Gegenstande, Ausriistungen und Transportbehalter ok. ME MSE na

leicht zu reinigen, desinfizierbar, keine nachteilige Beeinflussung
funktionsfahige Kihl- und Erhitzungseinrichtungen
Thermobehélter fur Lagerung und Transport

geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren
(Warm- und Kaltwasserzufuhr, korrosionsbestandig)

8. Vorrichtungen zur Reinigung von Lebensmitteln

Warm- und Kaltwasserzufuhr, von Handwaschbecken getrennt

9. Abfallentsorgung, Schadlingsabwehr

10.

o.k.=

Abfall geordnet, taglich entleert, Behélter zum VerschlieRen, geruchs-
sicherer Deckel, gekennzeichnet, leicht zu reinigen, desinfizierbar
Bdden ohne Schachteln

Arbeitssicherheit

Sicherheit bei der Nutzung der Geréte und Hilfsmittel

erforderliche Schutzkleidung wird getragen

Verkehrswege sind frei und ohne Stolperstellen

Maschinen sind gewartet und unbeschadigt

sicheres Stapeln ist moglich

in Ordnung, ME=Malnahmen erforderlich, MSE=Malnahmen sofort erforderlich, na=nicht anwendbar

4.2.2.2 Prozesshygiene

=

N e o o

28

Anforderungen an den Lebendtransport ok. ME MSE na

geeignetes, tiergerechtes, sauberes Fahrzeug
Transportfahigkeit der Tiere, Kennzeichnung
Be-, Entladen, Transport tierschutzgerecht (z.B. geeignete Ladedichte)

Anforderungen an das Schlachten

Sachkundenachweis

Schlachttier- und Fleischuntersuchung, Schlachttierkorper frei

von Schmutz, Borsten. Vermeidung der Kontamination vom Fleisch
durch Darminhalt, Innereien und Darm bis zur Fleischuntersuchung dem
Tierkorper zuzuordnen

Allgemeine Hygiene der Raumlichkeiten (FuBboden eben, wasserun-
durchléssig, keine Pfitzenbildung, Wande sauber, mit intaktem Anstrich,
frei von Rickstanden, ohne Schimmelbildung), Fenster geschlossen,
Fliegengitter, Tiren zu

Trennung zwischen reinen und unreinen Tétigkeiten, kein Personen-
wechsel von unreinen zu reinen Tatigkeiten, Abstellmdglichkeiten (ohne
Bodenkontakt)

saubere Geréte, Behéltnisse, Arbeitsmittel, Schutzkleidung, Verdampfer
ohne Eis, Schmutz, Schimmel

funktionierendes Sterilbecken (Warm-/Kaltwasser, keine Handbedie-
nung), Reinigungs- und Desinfektionsmittel, Einmalhandttcher vorhan-
den

Abwasserbeseitigung (z.B. funktionierende Gullys)

Abfille in entsprechenden Behéltnissen, Abfallbehalter taglich gereinigt,
Abfélle entsprechend Vorgaben getrennt

Konfiskatbeseitigung mdglich, Konfiskatbehélter angemessen sauber,
verschlieBbar, keine Geruchsbelastigung, Entsorgungsnachweise vor-
handen

Saubere Hygieneschleuse mit Aufbewahrungs- und Reinigungseinrich-
tungen flr Schirzen, Stiefel, Messer u.a., saubere Umkleide-, Toiletten-
rdume und Toilettenvorrdume
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3. Anforderungen an den Transport von Schlachttierkérpern ok. ME MSE na

e einwandfreie Transportfahrzeuge, Transportbehélter sauber, geschlossen
oder Ware umhillt, angemessene erforderliche Verpackung je nach Le-
bensmittel

e Einhaltung der Temperaturanforderungen, Sicherung der Kuhlkette fir
kihlbedrftige Lebensmittel, < + 7 ° C im Fahrzeug und in den Behélt-
nissen

e  Ausschluss nachteiliger Beeinflussung
Anforderungen an den Wareneingang, Warenausgang

e Anlieferzone, Rampe ordentlich, sauber, abgedichtet

e Boden, Decken, Wande, instand gehalten

e Turen nach auBen verschlossen (Schadlingsbefall)

e aufgerdumt, keine Pfutzen, guter Geruch

e  kein unbefugter Zutritt moglich

e nach aullen zu 6ffnende Fenster mit Fliegengitter ausgestattet

e Fleisch und Fleischerzeugnisse sind beim Abladen vor Witterungs-
einflissen, Staub etc. geschitzt (abgedeckt, verpackt, in Kisten etc.),
héngende Ware unter Dach

e Warenannahme entsprechend Checkliste ,,Wareneingang*
o Kilhlkette bei kiihlpflichtigen Lebensmitteln eingehalten
Anforderungen an die Zerlegung

e R&ume, Wande, Decken, Turen, Fenster, Lampen, Einrichtung hell glatt,
unbeschadigt, sauber, aufgerdumt, keine Pfiitzen, guter Geruch, Fenster
mit Fliegengitter

e Sterilbecken funktionsfahig bzw. wird benutzt oder die Messer werden
auf andere Art regelmaRig zwischengereinigt

e Temperaturen werden entsprechend der Vorgaben eingehalten und do-
kumentiert

e Keine Uberbelegung, keine Kisten auf dem Boden bzw. Bodenkisten
werden nicht gestapelt
e Arbeitskleidung vollstandig und sauber, Handehygiene eingehalten
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30

Anforderungen an die Produktion, Weiterverarbeitung

Raumhygiene: Trennung in reine und unreine Bereiche, keine Kreu-
zungswege von reiner und unreiner Seite, Boden-Wand-Bereich sauber,
Decke schimmelfrei, Fenster mit Fliegengitter

Kein stehendes Wasser, keine Holzpaletten in Produktion

Gullys sauber, Fangsiebe eingelegt, verschlielbare Abfallbehélter vor-
handen, Abfallsammlung ausreichend von Produktion und Lager ge-
trennt

Produktion entsprechend Rezepturen, Einhaltung von Erhitzungs-
temperaturen/-zeiten bzw. Kerntemperaturen, Dokumentation

Arbeitsgeréte sauber, keine abblatternde Farbe, keine Korrosion, Arbeits-
flachen frei von Verkrustungen, Transportbander sauber, frei von Ver-
krustungen

Sterilisationsbecken fiir Messer eingerichtet (Temp. > 82 °C)
Transportbehalter zweckmalRig, sauber

Avrbeitskleidung vollstdndig und sauber, Handehygiene

Reinigungspline, mikrobiologische Uberpriifung der Reinigung
Prozesskontrollen

Verschlusskontrollen, ggf. Dichtigkeitsprifungen

Einsatz von Metalldetektoren
Chargenkennzeichnung, Sicherstellung der Ruckverfolgbarkeit auf allen
Stufen

Anforderungen an die Lagerung

Raume, Wénde, Decken, Tiren, Fenster, Lampen, Einrichtung: hell glatt,
unbeschadigt, sauber, aufgerdumt, guter Geruch, Fenster mit Fliegengit-
ter

Regale sauber, Boden-Wand-Bereich sauber

Keine Anzeichen fiir Schadlingsbefall, keine Uberbelegung, keine Kisten
auf dem Boden, bzw. Bodenkisten werden nicht gestapelt

Packungen geschlossen, sauber, unbeschadigt, keine nachteilige Beein-
flussung

Lebensmittel gekennzeichnet (Inhalt, MHD, Herkunft, Ruckverfolgbar-
keit), abgelaufene Ware ist gekennzeichnet und wird aussortiert

Kihlraumtemperatur (< + 4 °C) eingehalten
Trennung rotes Fleisch von Gefliigel, von Eiern, Kése
Reinigungsmittel getrennt von Lebensmitteln gelagert

ok. ME

MSE

na
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8. Anforderungen an die Kiihlrdume ok. ME MSE na

e R&ume, Wande, Decken, Turen, Fenster, Lampen, Einrichtung hell glatt,
unbeschadigt, sauber, aufgerdumt, instand gehalten, keine Pfiitzen, guter
Geruch, Fenster mit Fliegengitter, Turen fest verschlie3bar

e Regale sauber, Boden und Wandbereich sauber, Tlrdichtungen sauber,
frei von Schimmel, Verdampfer sauber, ohne Eis, Schmutz, Schimmel

e  Temperaturen nach den Vorgaben eingehalten
e  Temperaturmessung: Soll mind. + 7 °C bzw. + 4 °C

e keine Uberbelegung, keine Kisten auf dem Boden bzw. Bodenkisten
werden nicht gestapelt, keine Berihrung mit den Wénden

e  Frischfleisch, Fleischerzeugnisse oder ggf. Gefliigelfleisch ohne Konta-
minationsgefahr aufbewahrt

e  MHD bei Ware eingehalten, Prinzip ,,Firstin-FirstOut* giltig

o fehlerhafte Ware wird gekennzeichnet und aussortiert, separates Sperrla-
ger/Bereich flr fehlerhafte Ware eingerichtet

9. Anforderungen an das Tiefkuhllager

Zusétzlich zu Kiihllager:
e Funktionsfahiges Thermometer

e Regale, Boden und Wandbereich, Turdichtungen sauber, frei von
Schimmel, Turen fest schlieRend, Verdampfer sauber, ohne Eis,
Schmutz, Schimmel

e Temperaturen entsprechend Vorgaben eingehalten
e  Temperaturmessung: Soll mind. -18 °C

e keine Uberbelegung, keine Kisten auf dem Boden bzw. Bodenkisten
werden nicht gestapelt

e Verpackungen sauber und unbeschadigt

e Aufbewahren von Frischfleisch, Fleischerzeugnissen ohne Kontaminati-
onsgefahr, kein Frostbrand, keine Blockungen

e  MHD der Ware eingehalten, Prinzip ,,Firstin—FirstOut* ist giltig

o fehlerhafte Ware wird gekennzeichnet und aussortiert, separate Bereiche
fur fehlerhafte Ware eingerichtet

e Arbeitskleidung vollstdndig und sauber, Handehygiene erfolgt
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10. Anforderungen an den Transport der verkaufsfahigen Produkte
a) Lieferfahrzeug ok. ME MSE na

e  Sauberkeit, Fahrer mit sauberem Kittel

o erforderliche Kihl- oder Gefriertemperatur gewahrleistet (Ausstat-
tung mit Thermometer, Temperaturschreiber), Verdampfer frei von
Vereisung

e Kihltemperatur Soll: <+7 °C bzw. <+ 4 °C

e Tiefkiihltemperatur Soll: <-18 °C

e unverpackte Ware in geeigneten Transportbehéltern

e Ware ohne direkten Bodenkontakt, Ladeflache sauber

b) Warenausgabe, Kommission

e Warenausgabebereich sauber, ordentlich und abgedichtet
e Waren ordentlich gestapelt, Paletten stabil gepackt

e Verschmutzte und beschadigte Verpackungen werden aussortiert, Re-
touren werden gesammelt

e  Warenausgangskontrollen werden durchgefiihrt
e korrekte Kennzeichnung, MHD oder Herstelldatum angegeben

e Ware ist unverdorben, ohne Verschmutzung, ohne Schadlingsbefall,
hat einen typischen Geruch

¢) Anforderungen beim Verkauf
in nicht ortsfesten Verkaufsstellen (Zelte und Stande)

e sauber, instandgehalten; Reinigung und ggf. Desinfektion ist mog-
lich, auf festem Untergrund, mit Dach ausgeriistet, vom Kunden her
keine Beruihrung, kein Anhusten oder Anspucken der Lebensmittel
mdglich, nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel ausgeschlossen

in ortsfesten Verkaufsstellen

e hell, glatt, unbeschadigt, sauber, aufgeraumt, guter Geruch
e Fleisch, Wurst, Gefliigelfleisch, Kése getrennt gelagert

e Temperaturen eingehalten, Verdampfer nicht vereist, sauber
e Arbeitskleidung vollstandig und sauber

e Handehygiene eingehalten

0.k.= in Ordnung, ME=Malinahmen erforderlich, MSE=Malinahmen sofort erforderlich, na=nicht anwendbar
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4.2.2.3 Personalhygiene

Anforderungen ok. ME MSE na

e Handwaschbecken in ausreichender Zahl, leicht erreichbar, mit Kalt-
und Warmwasseranschluss, Seifen- und Desinfektionsmittelspender,
Einmalhandticher, méglichst beriihrungslose Bedienung der Armatu-
ren, Umkleidemdglichkeiten

e  Trinkwasserqualitat
e  Aufgabenzuordnung flr reine/unreine Bereiche geregelt

e Toiletten: Hygiene einwandfrei, in Stand gehalten, Handtuchrol-
len/Einwegtlicher und Seifenspender aufgefillt, kein direkter Zugang
von der Toilette zu den Arbeitsradumen

e Hygieneschleuse eingerichtet und unumganglich, ohne Kreuzungs-
wege, kein direkter Zugang zur Produktion

e saubere Arbeitskleidung, Schuhe, Kopfbedeckung, Einhaltung des
Rauchverbots

e  Gesundheitsbelehrungen, regelmaRige Gesundheitsuntersuchungen

0.k.= in Ordnung, ME=Malinahmen erforderlich, MSE=Malinahmen sofort erforderlich, na=nicht anwendbar

4.3 Personalschulung/-unterweisung

Nachweis der Personalschulung/-unterweisung

Folgende Personen erkldaren hiermit, dass sie zum genannten Thema geschult und un-
terwiesen wurden, die Inhalte verstanden haben und die Inhalte in der Praxis anwenden.

Datum  Person Thema Unterschrift (Teilnehmer)

Hinweis: Gesundheitsbelehrungen werden mind. einmal jéhrlich vom Betriebsleiter bzw. von externen Refe-
renten durchgefiihrt. Im Rahmen der betrieblichen Eigenkontrolle sind einmal jahrlich (z.B. nach der Ur-
laubszeit) oder bei Bedarf (akute Erkrankung oder Verdacht) Stuhluntersuchungen durchzuftihren. Bei einer
Schulung / Unterweisung auBerhalb des Betriebes sind die Teilnahmebescheinigungen zu archivieren.
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4.4
Beispiel
Objekt, Bereich

FulRboden, Bodenablaufe,
Gitterroste
Arbeitsflachen, -tische,
Wandfliesen

Koch-, Backgerate

Dunstabzige, Filter

Schneide-, Mischgerate
Spulbecken, Ausguss

Geschirrsplilmaschine, Ge-
schirr, Arbeitsgeréte
Kihl-, Tiefkihlgerate —
raume

Trockenlager

Beluftungsgitter
Verpackungsbereich

Abfallbehélter
Transportfahrzeug,
Behéltnisse
Verkaufswagen, Fulboden,

Einrichtungen

Mikrobiologische Kontrolle

Reinigungsplan

Haufigkeit

Arbeitstagliche
Reinigung
nach Arbeitsende

nach jedem Arbeitsgang

nach Benutzung

nach Arbeitsende

nach Arbeitsende
nach Arbeitsende

nach Arbeitsende

nach einer Charge

nach Bedarf

nach Bedarf

nach Bedarf

taglich reinigen nach tag-
licher Ausleerung

nach Arbeitsende

nach jedem Verkaufs-
vorgang

Grundreinigung,
Desinfektion

bei Bedarf, vor/nach Still-
standsperioden
in angemessenen Zeitab-
standen, vor/nach Still-
standsperioden
in angemessenen Abstan-
den, vor/nach Still-
standsperioden
bei Bedarf, Filter regelma-
Rig wechseln!
periodisch
beim Wechsel leicht ver-
derblicher Produkte
Spulmaschine periodisch

vor/nach Neubeschickung

periodisch

periodisch
periodisch

in Abstanden desinfizieren

beim Wechsel leicht ver-
derblicher Produkte
vor/nach Stillstandsperio-
den, vor einem Produkt-
wechsel

periodisch

Hinweise

Gully-Siebe leeren

Kondenswasser-
bildung vermeiden

Zerlegen in Einzelteile

Geschirr in Maschine
trocknen lassen!
gut trocknen lassen!

nach feuchter Reini-
gung gut trocknen und
luften!

Durchléssigkeit priifen
nach der Reinigung gut
trocknen und luften!
Gut austrocknen las-
sen!

nach der Reinigung gut
luften!

nach der Reinigung gut
luften!

Hinweis: Als Raume fir die Produktion gelten nicht nur Verarbeitungs-, Lager- und Kuhlrdume, sondern
auch die dazu gehérigen Sanitar- und Umkleideraume. Es wird empfohlen, nur aufgetretene Méangel beziig-
lich der Sauberkeit zu dokumentieren (siehe Mangelliste, Nr. 4.11), da die Reinigungskontrolle bereits im
Rahmen der Hygienekontrolle (siehe Checklisten) erfolgt.

Die Ubersicht ist einmalig zu erstellen und bei jeder Anderung von Prozessen.
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4.5 Kontrolle auf Schadlinge
Schédlingserkennung und -bekampfung

Datum Ort Schadlingsbefall Eingeleitete Mal3-
festgestellt welcher REITHER

Beispiel

1.10.10 Lager Ja Mause Mausefallen aufgestellt
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4.6 Wareneingang und Warenausgang

4.6.1  Checkliste zur Wareneingangsprifung

1. Begleitdokumente o.k. Bemerkungen
e Genusstauglichkeitsbescheinigung, Lieferschein

2. Lieferfahrzeug
e Sauberkeit: Boden, Decke, Wénde, Behéltnisse
o Geeignete Temperatur fur transportierte Lebensmittel

e Geeignete Transportkisten, bzw. spezielle Auskleidung zur Lage-
rung der Ware im Fahrzeug ohne Bodenkontakt

e Fleisch hangend, in E2-Fleischkisten, folienverpackt, zur Vermei-
dung von Bodenkontakt, zligige Abwicklung gewahrleistet

3. Lieferant, Fahrer

e mit geeigneter Schutzkleidung, Kopfbedeckung, hygienische Ar-
beitshandschuhe, hygienische Schuhe

4, Ware

e Qualitat entsprechend Vereinbarung, typischer Geruch, keine Ver-
&nderung der Ware (farblich, Bombagen...)

o korrekte Kennzeichnung der Ware und Begleitpapiere, insbesonde-
re mit Verbrauchs- und MH-Datum

e Unversehrtheit, Sauberkeit der Verpackung gegeben, ohne Schad-
lingsbefall

e Temperatur der Ware bei der Anlieferung je nach Produkt

gekahlt:

Innereien: <+ 3°C
Fleisch (Rind, Schwein), Fleischwaren: <+ 7°C
Gefligel: <+ 4°C
Gefrorene Ware: < -12°C
(kurzfristig in der Randzone <-9°C)
Tiefkihlkost: <-18°C
(kurzfristig in der Randzone < -15°C)

Hinweis: Mit der Unterschrift gilt die Ware als abgenommen. Mit der Annahme der Ware geht die Produkt-
haftung auf den Abnehmer Uber, deshalb ist bei Mangeln die Ware zuriickzuweisen!

Datum: Unterschrift des Verantwortlichen:
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4.6.2 Protokoll Gber die Wareneingange/Zukaufe

Datum Ware Lieferant/Fahrer = Kennzeichnung Bemerkungen
Einkaufsstatte (ES-EZ-EV-Nr.)

Beispiel

01.10.10 Schweinefleisch Landwirt A QHB Temperatur gepruft

Hinweis: Der Lieferschein wird auf seine Richtigkeit (Menge und Gewicht) kontrolliert. Mangel werden do-
kumentiert, der Lieferschein wird archiviert.
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4.6.3  Checkliste zur Warenausgangsprufung
(bei Abgabe an Weiterverarbeiter oder Weiterverkaufer)

Produkt: o.k. Bemerkungen

Ware

e Qualitat entsprechend Vereinbarung, typischer Geruch, keine Verande-
rung der Ware (farblich, Bombagen...)

e Temperatur der Ware bei der Auslieferung je nach Produkt-Soll-
Temperatur erreicht (Temperaturmessung mit Infrarot oder Einstich-
thermometer)

e korrekte Kennzeichnung der Ware und Begleitpapiere: Verbrauchsda-
tum bzw. MHD

» Soll-MHD eingehalten
> deutlich erkennbar

e Unversehrtheit, Sauberkeit der Verpackung gegeben, dicht versiegelt,
Vakuumverpackungen ohne Luftzieher

e  kein Schadlingsbefall

Hinweis: Bei Abweichungen wird die gesamte abweichende Charge Uberpriift, fehlerhafte Ware aussortiert
und ggf. die gesamte Charge gesperrt.

Mit der ordnungsgemalien Abgabe der Ware wird der Lieferschein an den Abnehmer
ubergeben. Mit der Unterschrift gilt die Ware als abgenommen.

Datum: Unterschrift des Verantwortlichen:
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4.7 Kontrolle der Kiuhl- und Tiefkihltemperaturen

Einrichtung/Gerét: Temperatursollwert: Haufigkeit:
Datum Soll-Tem- gemessene bei Temperaturabweichungen
peratur °C = Temperatur °C  MaRnahme bei Gerat Malinahme mit der
Ware
Beispiel
8.10.09 +7°C +9°C Reparatur durchgefiihrt Ware gepriift, o.k.

Hinweis: Die Kiihl- bzw. Tiefkihltemperaturen werden fir jeden Raum bzw. an jedem Gerét sowie Ver-

kaufsfahrzeug erfasst (ggf. Liste am Gerét anbringen).
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4.8
48.1

Produkt:

Artikel Nr. 1015

Kontrolle der Produktion, Verarbeitung

Beispiel Brihwurst

Haltbarkeit: Herstelldatum: 1.10.2010, MHD:

Brahwurst (Fleischwurst)

Rezeptur

Rohstoff, Zutaten

Rindfleisch

Schweinefleisch
Schweinespeck
Schittung (Eis)

Nitritpdkelsalz, Gewiirze
Kutterhilfsmittel (Phosphat)

ChargengroRe: 100 kg Gesamtwursterzeugnis

Menge Bezeichnung
25 kg RII-R I

25 kg S-S

30 kg SVII/S VI

20 kg

3250

5 g/kg Fleisch

Erzeugungsanweisung Brihwurst

Arbeitsschritt

Rohware be-
schaffen

Zutaten mischen

Kuttern, Wolfen

Déarme saubern
Wourst abftillen

Réuchern

Briihen

Abkiihlen

Abpacken

Kihllagern

Qualitatskon-
trolle

Technologie, Hygiene

Rohware prifen auf Riickverfolgbarkeit, senso-
risch (Aussehen, Farbe, Geruch), Fleischtempe-
ratur (< 7 °C), Kuhllagerdauer < 4 Tage

Nach Rezeptur

Fleisch wolfen, mit Salz, Kutterhilfsmittel und
Eis auf 0 bis + 2 °C kuttern; Schweinespeck
gewolft und gewogene Gewirze zugeben, auf
Endtemperatur von + 12 bis + 14 °C kuttern
Gut entwésserte Naturdarme, optisch prifen
moglichst luftfrei und prall in Darme abfillen
bzw. in saubere Dosen, Glaser fillen

bei HeiRrauch mit Temperaturen von bis zu
+60 °C bis zur gewiinschten Farbbildung rdu-
chern, ca. 15 bis 50 min
Kessel/Kochkammer-Temperatur bis + 75 °C
halten bis Kerntemperatur von mind. + 72 bis
75 °C, Halbdauerware bei 80 °C briihen

Im Eiswasser lauwarm und danach im Kuhl-
raum auf < 7 °C abkihlen. Behéltnisse auf
Dichtigkeit priifen, kennzeichnen

Geeignete Verpackungen, moglichst
vakuumiert

Lagerung vakuumverpackt < + 7 °C fiir 3 bis
21 Tage, Halbkonserven ca. 5 bis 6 Monate bei
50 % rel. Luftfeuchte lagern

freiwillig bei geeigneten Instituten; regelméaRi-
ge sensorische Uberpriifung durch Hersteller

Herkunft

Schlachtung vom 1.10.10, Bulle X

Zukauf vom 1.10.10
Zukauf vom 1.10.10
Lager 1

Einkauf vom 1.10.10

Risikofaktoren

Mangelhafte Rohware, Temperaturab-
weichungen, zu lange Lagerdauer,
Schlachtfehler

Kontamination durch Gerate, Personal,
Gewiirze, Abweichung von Leitsatzen
Gerate-, Personalhygiene

Gerate-, Personalhygiene, Darme
Faltenbildung der Darme, Luftein-
schlusse, Verschlussdichte von Dosen
zu hohe Raumtemperatur fiihrt zu Aus-
trocknung

Kerntemperatur nicht erreicht, dadurch
geringere Haltbarkeit, pathogene Keime
kénnen Uberleben (CCP!)
Faltenbildung bei zu rascher Abkiih-
lung, vorzeitiger Verderb bei undichten
Behéltnissen

Luftzieher, damit verminderte Haltbar-
keit

Vorzeitiger Verderb bei Temperatur-
Uber-/unterschreitung, zu langer Lager-
dauer, Trockenverluste durch niedere
Luftfeuchte, Faltenbildung

*Mischen nach Leitsatzen fur Fleisch und Fleischerzeugnisse, 2.222.2 Brihwurst (Fleischwurst) sowie
GEHA-Verarbeitungsatlas fir die Fleisch- und Wurstwarenproduktion
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Kontrollliste fir Brihwurst

Anforderungen an Kriterium
Soll-Zustand

Kerntemperaturmes- | >+ 72°C

sung

Risiko

Unterschreitung der Tem-
peratur von + 72 °C

Rezeptur einhalten Rezepturanweisung | Abweichung

Verantwortlich fur Rohstoffspezifikation sowie Kontrolle der Erzeugung:

Name: Datum; Unterschrift des VVerantwortlichen:

4.8.2 Beispiel Kochwurst

Produkt:

Kochwurst (Thiringer Rotwurst)

Rezeptur

Rohstoff, Zutaten

Schweinefleisch

Leber kleingewdirfelt
Blutschwartenmasse (18 % Schwarten,
5 % Schweineblut)

NPS (pro kg Blut/Schwartenmasse)
Pfeffer, Nelken, Mayoran, Zwiebel
Geschmacksverstérker je kg Masse

Artikel Nr. 1016

KorrekturmaRnahmen

Weiter erhitzen, bis Kerntem-
peratur erreicht

Gewiirzmengen genau wiegen

Haltbarkeit: Herstelldatum: 1.10.2010, MHD:
ChargengrofRe: 100 kg Gesamtwursterzeugnis

Menge Bezeichnung
75 % Schulter, Backe,
2% Bauch gepokelt
23 %

25,759
109
0,5 g/kg

Herkunft
Schlachtung vom 1.10.10
Schlachtung vom 1.10.10
Schlachtung vom 1.10.10

Einkauf vom 1.10.10
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Erzeugungsanweisung Kochwurst

Prozess
Rohware beschaffen

Fleisch, Leber bri-
hen

Zutaten mischen,
kuttern

Darme vorbereiten

Waurst abfillen

Kochen

Abkuhlen

Rauchern

Kihlen und
Lagern

Abpacken
Qualitatskontrolle

Technologie, Hygiene
Rohware auf Riickverfolgbarkeit, senso-
risch prifen (Aussehen, Farbe, Geruch),
Fleischtemperatur (< 7 °C), Innereien, pH-
Wert (<5,6)

Kerntemperatur > 65 °C, > 10 min halten

Schweinefleisch, Blutschwartenmasse mit
Einlagematerial, Gewirzen, Leber gut
vermischen® und noch heif3 kuttern

Gut entwasserte Naturdarme verwenden,
optisch kontrollieren

moglichst luftfrei und prall in Dérme ab-
fullen bzw. in saubere Dosen, Glaser fiil-
len

Bei Kesseltemperatur von + 85 °C bis
Kerntemperatur von > + 75 °C 2 Stunden
garen

Im Eiswasser lauwarm und danach im
Kihlraum auf < 7 °C abkihlen. Behéltnis-
se auf Dichtigkeit priifen, ordnungsgemaf
kennzeichnen.

gekuhlte Wurst im Kaltrauch rauchern bei
<35°C

Bei < 7 °C dunkel lagern, gerduchert ca. 2
Wochen, Halbkonserven max. 5 bis 6
Monate

Vakuumverpackung

Freiwillig bei geeigneten Instituten, sen-
sorische Prifung durch Hersteller

Risikofaktoren
Mangelhafte Rohware

Unzureichendes Erhitzen, Kochverluste,
mangelnde Bindefahigkeit (CCP)
Gerate-, Personalhygiene, Gewiirze, Re-
zeptur beim Mischen

Gerate-, Personalhygiene, mangelhafte
Dérme

Faltenbildung der Darme, Luftein-
schliisse, mangelnde Verschlussdichte
von Dosen

Unzureichendes Erhitzen fuhrt zu ver-
minderter Haltbarkeit

Faltenbildung durch zu rasches Abkiihlen,
vorzeitiger Verderb durch undichte Be-
héltnisse

Temperaturfehler

Verderb durch zu lange Lagerdauer, zu
hohe Temperatur, Ausbleichen durch Hel-
ligkeit

»Luftzieher* vermeiden

*Mischen nach Leitsatzen fur Fleisch und Fleischerzeugnisse, Kochwurst (Thiringer Rotwurst)

Kontrollliste fir Kochwurst

Anforderungen an
Soll-Zustand
Kerntemperaturmessung  >75°C

Einhaltung von Erhit-
zungszeit und -dauer

Einhaltung der Rezeptur | Rezepturanweisung

Kriterium

Abweichung

Risiko Korrekturmaflhahmen

Unterschreitung der Tem- | weiter erhitzen, bis Kern-
peratur von 75 °C (CCP) | temperatur erreicht

genaues Abwiegen der Ge-
wirzmengen

Verantwortlich fur Rohstoffspezifikation sowie Kontrolle der Erzeugung:

Name: Datum; Unterschrift des VVerantwortlichen:
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4.8.3 Beispiel Rohwurst

Produkt:

Rohwurst (Salami)

Rezeptur

Artikel Nr. 1017

Haltbarkeit: Herstelldatum: 1.10.2010, MHD:

ChargengrofRe: 100 kg Gesamtwursterzeugnis

Rohstoff, Zutaten

Rindfleisch

Schweinefleisch
Schweinespeck

NPS, Fertiggewirz, Pfeffer, Knoblauch,

Rum je kg Gesamtmenge

Erzeugungsanweisung fur Rohwurst

Technologie, Hygiene
Rohware (Fleisch gut gereift, kernig, trocken,
fest) prufen auf Ruckverfolgbarkeit, sensorisch
(Aussehen, Farbe, Geruch), Fleischtemperatur
<7 °C), pH-Wert vom Fleisch < 5,6
Gut gekihlte Gerate, geschliffene Kuttermes-
ser, Kéltereserve halten, Brét nie iber + 4 ° C!

Prozess
Rohware be-
schaffen

Fleisch, Speck
kuttern, wolfen

Zutaten zu-
mischen*
Fillen

Reifung

ggf. Raucherung,
kalt

Lagerung unver-
packt
Verpackung

Kihllagerung

Qualitats-
Kontrolle

Gewlirze und sonstige Zutaten zugeben, und
auf gewiinschte Kérnung kuttern, pH-Wert der
Bratmasse < 5,9 (berechnet als NaNO, < 100

mg/kg)

in fettfreie, saubere, hygienisch unbedenkliche
und unversehrte Darme prall und luftfrei fiillen
In Reifekammer Temperatur von 23 auf 15 °C,
rel. Luftfeuchte von 95 bis 90 % auf 75 % sen-
ken, zu Reifebeginn ggf. bei ca. 60 % Luft-
feuchte abtrocknen, Luftbewegung von 0,5 bis
0,8 m/s auf 0,1 bis 0,2 m/s, pH-Wert innerhalb
von 3 Tagen von 5,6 bis 5,9 auf < 5,3 senken.
Temperatur bis max. 24 °C,

Luftfeuchte bei 85 bis 75 %,

Gewichtsverlust festlegen (30 %)

Temperatur in der Nachreifekammer

10 bis 15 °C, rel. Luftfeuchte 50 bis 75 %,
Abtrocknung priifen

nach Bedarf vakuumverpacken und lagern in
dunklem Lagerraum bei 10 bis 15 °C
Temperatur-/Zeitkontrolle, ungekiihltes Lagern
bei < +15 °C, etwa 75 % Luftfeuchte mdglich,
bei Kiihllagerung einige Wochen, MHD festle-

gen, kennzeichnen

Freiwillig in geeigneten Instituten, sensorische
Prufung in Eigenregie

Bezeichnung Herkunft

Schlachtung vom 1.10.10

Einkauf vom 1.10.10, Maier
Einkauf vom 28.09.10
Einkauf vom 1.10.10

Risikofaktoren
Mangelhafte Rohware (sekundére
Verkeimung, hoher Anfangskeim-
gehalt)

Schmieren des Specks bei zu hohen
Temperaturen (kihlen, einfrieren)

Zerstérung von Aktomyosin
(KitteiweiB) durch vorzeitige Salzzu-
gabe, Schnittfestigkeit verringert

Lufteinschluss

Unzureichende Reifung, Vermehrung
pathogener Keime, ungeeignetes Rau-
chermaterial, zu hohe Austrocknung
der Oberflache, hoher Gewichtsverlust

Schadstoffe im Raum, nicht erlaubte
Rauchermaterialien, Rducherparame-
ter nicht eingehalten, Keimvermeh-
rung

Zu lange Lagerdauer, damit Keim-
vermehrung, kann zu Schimmelbil-
dung fihren

Schimmelbildung durch Hygieneméan-
gel, Qualitatsmangel, Gewichtsverlust
falsche Lagerung flhrt zu Qualitats-
minderung, Gewichtsverlust

*Mischen nach Leitsatzen fir Fleisch und Fleischerzeugnisse, 2.211.05 Rohwurst (Salami)
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Kontrollliste fiir Rohwurst

Anforderungen an Soll- Kriterium Risiko KorrekturmaBnahmen
Zustand
Rohstoff laut Spezifikation Einhaltung Rezeptur Abweichung | andere Verwendungszwecke mit

Reifung

Verantwortlichen Uberpriifen
Temperatur, rel. Luft- Abweichung | Abweichungen korrigieren
feuchte, pH/aw-Wert

Verantwortlich fur Rohstoffspezifikation sowie Kontrolle der Erzeugung:

Name:
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Datum; Unterschrift des Verantwortlichen:

Leitfaden fir die Direktvermarktung von Fleisch und Fleischerzeugnissen mit Formularsatz zur Dokumentation



Formularsatz

4.8.4  Leerformulare
Rezeptur, Erzeugungsanweisungen, Kontrolllisten

Produkt: Artikel Nr.
Haltbarkeit: Herstelldatum: , MHD:
ChargengrofRe: kg Gesamtwursterzeugnis
Rezeptur
Rohstoff, Zutaten Menge Bezeichnung Herkunft

Erzeugungsanweisung
Prozess Technologie, Hygiene Risikofaktoren

1.

2.
3.
4,

Die Anweisung ist einmalig sowie bei jeder Anderung des Ablaufs zu erstellen.

Kontrollliste
Anforderungen an Soll-Zustand =~ Kriterium Risiko Korrekturmafinahmen

Verantwortlich fur Rohstoffspezifikation sowie Kontrolle der Erzeugung.

Name: Datum; Unterschrift des VVerantwortlichen:
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4.9 Kontrolle der Erhitzungstemperaturen

Datum Produkt Soll- Eingehaltene Erhitzungs- Nacherhitzung  Unterschrift
(Code) Temp.°C  Temp. °C Dauer min.  Kerntemp. °C

Hinweis: Bei Abweichungen ist ein Nachgaren des Produkts auf Soll-Temperatur unbedingt erforderlich.
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4.10 Kontrolle der Konservenherstellung
Dokumentation der Konservenherstellung (Lagerversuch)

Produkt/ Herstell-  Lager- Lagertem- Lagerende Abweichung Malinahme
Charge datum beginn peratur
Name des Verantwortlichen Datum, Unterschrift
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411  Mangelliste

Datum Raum Mangel Maflinahmen Unterschrift

Hinweis: In der Méangelliste kdnnen alle auffallenden Méngel und deren Beseitigung dokumentiert werden.
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