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Die EU hat 2004 ein umfassendes Hygienepaket beschlossen, das mit 1.1.2006 in
Kraft trat. Seit 20.1.2006 gilt das Osterreichische Lebensmittelsicherheits- und Ver-
braucherschutzgesetz (LMSVG). Ziel dieser gesetzlichen Bestimmungen ist es, eine
groRtmogliche Lebensmittelsicherheit zu erreichen. Jeder Lebensmittel-Unternehmer
muss dazu ein Eigenkontrollsystem einrichten.

l. Ziel

Die vorliegende Leitlinie ist ein Hilfsmittel fir eine hygienische Produktion und fir ein
betriebliches Eigenkontrollsystem.

Il. Rechtslage

1. Rechtsquellen

Die Rechtsquellen fir diese Leitlinie sind die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 mit Hygi-
enevorschriften fir Lebensmittel allgemein und die Verordnung (EG) Nr. 853/2004.
Weiters sind maRgeblich das Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz
(BGBI. | Nr. 13/2006), die Lebensmittel-Direktvermarktungsverordnung (BGBI. Il Nr.
108/2006), die Lebensmittel-Einzelhandelsverordnung (BGBI. Il Nr. 92/2006), die Flei-
schuntersuchungsverordnung (BGBL Il Nr. 109/2006), die Tierschutzschlachtverord-
nung (BGBI. Il Nr. 488/2004).

2. Geltungsbereich

Diese Leitlinie gilt flr alle Betriebe, die Farmwild im Ganzen oder zerteilt in Verkehr
bringen, fiir den Abschnitt des Schlachtvorgangs von der Lebendtieruntersuchung bis
einschlielRlich der Verbringung in den Schlachtraum, wo die weitere Bearbeitung des
Schlachtkorpers erfolgt. Ab diesem Stadium des Schlachtvorgangs gilt in weiterer Fol-
ge die bereits bestehende , Leitlinie fir eine gute Betriebspraxis und die Anwendung
der Grundsatze des HACCP bei der Schlachtung und Zerlegung von Rindern, Schwei-
nen, Schafen, Ziegen und Pferden sowie bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen®
(abrufbar unter: www.bmg.gv.at), soweit nicht durch diese Leitlinie Spezielleres be-
stimmt wird.

Unter Schlachtung ist das Toten des Tieres und die darauf folgenden Tatigkeiten bis
zum allfalligen Halbieren oder Vierteln des Tierkorpers vor dem Kihlen zu verstehen.

3. Verantwortung und Zustandigkeit

Der landwirtschaftliche Betriebsinhaber ist laut gesetzlicher Definition Lebensmittel-
Unternehmer und damit fir die Sicherheit seiner Produkte verantwortlich. Bei der
Direktvermarktung von Farmwild und/oder Erzeugnissen daraus, bedeutet dies die
Verantwortung von der Tierhaltung lber die Schlachtung, die Be- oder Verarbeitung
bis zum Verkauf.

Beim Nachweis von Zoonosen oder Tierseuchen ist unverziglich die zustandige Be-
hérde zu informieren.
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http://www.bmg.gv.at/

Zur Betriebsbeschreibung ist das Stammdatenblatt auszuftillen (Eckdaten des Betrie-
bes).

BETRIEBSBESCHREIBUNG/STAMMDATENBLATT

Name und Anschrift: LEBIS-NI.o e

TR O O NUIMIIMNIET ..ottt e e e et e e e et e e e e e e e e e e e eeeeeaens
| 1Y =11 TR

HYQIeNeVerantWOo i CRE ..o

Baujahr des SChIACHTIraUMIES: .......eeeeeeee e e e e ea e

BauJahr deS ZerlEOEIAUIMIES: ......oeee ettt e e et e e e e e e e e e e e eaaeeaaans

LEEZEEE UIMNDAU: ..ot e e e e e et et e e e e e e e e e

Anzahl Schlachttiere pro Woche (pro Monat:)

A I I L0 .ottt ettt et e e e e e ettt eeeeaeesssanneeeeeeeeaesaasaannnseneeeesesssaasnnnnneeaaaaas

BetAUDUNGSMIEENOE: ..,

ISTo ] = To] 1 7= [ SOOI

Mitarbeiter/Mitarbeiterinnen bei Schlachtung, Zerlegung:

Wasserversorgung: [ offentliche Wasserversorgungsanlage 0 Brunnen

Zertifizierungen / Auszeichnungen:
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1ll. Betriebsstdtten

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

Schlacht-und Zerlegungsraum: Bei Betrieben mit stationdrer Schlachtung kann der
Schlachtraum auch als Zerlegungsraum dienen, wenn die Arbeitsgange zeitlich ge-
trennt erfolgen.

Reinigungsbereich: Der Bereich zur Reinigung der Gerate ist rdumlich oder zumindest
zeitlich von der Produktion zu trennen.

Toiletten: Es darf kein direkter Zugang von Toiletten zu Raumen bestehen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Einrichtungen zur Reinigung der Hiande missen in der Nahe des Arbeitsplatzes vor-
handen sein und sie missen mit handwarmen (vorgemischtem), flieBendem Wasser,
getrennten oder kombinierten Reinigungs- und Desinfektionsmittel zum Handereini-
gen und Mittel zum Handetrocknen (z.B. Flissigseife, Einweghandtilicher) ausgestat-
tet sein.

Beliiftung: Es muss eine ausreichende natirliche oder kiinstliche BelGftung vorhan-
den sein. Es dirfen keine kinstlich erzeugten Luftstromungen aus einem kontami-
nierten (z.B. Stall, Dunglagerstatten oder Toilettenanlagen) in einen reinen Bereich
erfolgen. Eine ausreichende Be- und Entliftung ist auch durch Querliftung gegeben.

Beleuchtung: eine angemessene nattirliche und/oder kinstliche Beleuchtung ist not-
wendig.

Abwassersysteme sind so auszufiihren, dass Kontaminationen vermieden werden.
Abwasser werden nicht Uber den Boden der Arbeitsraume abgeleitet. Stehendes
Wasser (z.B. Pflitzenbildung) ist zu vermeiden; Eine Neigung des FuBbodens mit ei-
nem Abfluss an der tiefsten Stelle wird empfohlen.

Umkleidemoglichkeit: wenn sichergestellt ist, dass die Arbeitskleidung nicht verun-
reinigt wird, ist kein Umkleideraum erforderlich. Jedenfalls darf mit der Arbeitsklei-
dung nicht durch unreine Bereiche gegangen werden (z.B. Stall, Freiflache).

Die Aufbewahrung der Arbeitskleidung muss an einem sauberen geeigneten Ort er-
folgen, sodass eine Verschmutzung und Kontamination ausgeschlossen wird (z.B. ei-
gener Kleiderschrank).
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Wasserversorgung:

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

Bezug des Trinkwassers:

— Wasser von einem offentlichen Wasserversorger gilt automatisch als Trinkwas-
ser 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.

Mallnahmen innerhalb des Betriebes:
Innerhalb des Betriebes muss die Trinkwassereigenschaft aufrecht erhalten bleiben.

— Innerhalb des Lebensmittelbetriebes kann ein Hygienerisiko fir Trinkwasser
entstehen, wenn es langere Zeit bei Raumtemperatur innerhalb des Leitungs-
systems stehen bleibt; dadurch kénnen sich Mikroorganismen vermehren. Ab-
hilfemaRnahme: vor Arbeitsbeginn den Wasserhahn aufdrehen, um das ste-
hende Wasser auszuspiilen.

— Ein weiteres Hygienerisiko besteht in der mangelnden Reinigung von diversen
Wasserausldssen (z.B. automatisierte Wasserzufiihrungen in Maschinen -2
siehe Reinigungs- und Desinfektionsplan).

Brauchwasser, das keine Trinkwassereigenschaften aufweisen muss, kann im Lebend-
tierbereich, fur Kihl- und Loschzwecke verwendet werden. Brauchwasserleitungen
miussen getrennt von Trinkwasserleitungen und als solche gekennzeichnet sein.

Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln: in Bereichen, in denen nicht mit
Lebensmitteln umgegangen wird (es genligt ein schlieBbarer Schrank).

Lagerung von Umhiillungs- und Verpackungsmaterial: hygienisch einwandfrei, so-
dass Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden (es geniigt ein schliefbarer
Schrank).

2. Anforderungen an Schlacht-, Zerlegungs-, Kiihl- und Lagerraume

Die Raume miussen so konzipiert und angelegt werden, dass Kontaminationen zwi-
schen und wahrend den Arbeitsgangen vermieden werden und eine gute Lebensmit-
telhygiene gewahrleistet ist.

Eine Erleichterung fiir Betriebe, die das Fleisch im eigenen Betrieb auch zerlegen, be-
steht darin, dass flr die Schlachtung und Zerlegung nur ein einziger, hygienisch ein-
wandfreier Raum erforderlich ist. Mobile Kihlzellen sind zulassig, sofern nicht wah-
rend der Abkihlphase des Fleisches ein Transport stattfindet.

Mit nachstehenden Checklisten kdnnen Sie die baulichen und einrichtungsmaRigen
Anforderungen ihres Betriebes liberprifen. Allfillige Schaden (z. B. schadhafte oder
fehlende Fliesen) sind vor einer Fortfihrung der Tatigkeit auszubessern, um eine
nachteilige Beeinflussung des Fleisches hintanzuhalten.

Wiederholen Sie diese Uberpriifung jihrlich und nach jeder baulichen Veranderung.
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Checkliste Schlacht- und Zerlegungsraum

Ein und derselbe Raum kann fiir Schlachtung, Zerlegung, Verarbeitung, Aufschneiden
und Verpacken unter folgenden Voraussetzungen genutzt werden:
= Die Schlachtung ist von der Zerlegung, dem Verarbeiten und dem Aufschnei-
den bzw. Verpacken stets zeitlich zu trennen.
= Zerlegung, Verarbeitung und Verpacken kénnen gemeinsam erfolgen, wenn
der Raum groBR genug ist und sichergestellt wird, dass essfertige Erzeugnisse
nicht durch frisches Fleisch oder Zwischenprodukte beeintrachtigt werden.

FuBbodden miissen in einwandfreiem Zustand sein. Das verwendete Material muss
abriebfest, wasserundurchlassig, nicht toxisch, leicht zu reinigen und erforderlichen-
falls zu desinfizieren sein. Wasser muss leicht ablaufen kénnen (ausreichendes Gefal-

le!).
o erfillt
o AbWeichung: ....ccvvveveiiiiee e, behoben am: .....ccccccovvvvvveeeinnn.

Empfohlen wird eine Verfliesung mit sdurefester Verfugung oder ein entsprechender
Anstrich oder eine entsprechende Oberflachenbehandlung. Es soll ein Gefalle von 0,5
bis 1% zum Bodenabfluss vorliegen; die Uberginge zwischen FuRboden und Wand
sollen abgerundet sein.

Abfliisse miissen abgedeckt und geruchssicher sein.
o erfillt
o AbWeichuNng: ......cooovvviiiiieceee e behoben am: ......cccceeevivveeennnenn.

Abwasseranlage: die Abwasser von z.B. Waschbecken, Desinfektionsvorrichtungen
sind so abzuleiten, dass kein Spritzwasser auf das Fleisch gelangt. Die Ableitung des
Wassers darf nicht offen iber den Boden erfolgen.

o erfillt

o AbWEIChUNG: ..vveeieeeecceee e behoben am: ......cccceevvvvevereenneen.

Wande missen in einwandfreiem Zustand sein. Das verwendete Material muss ab-
riebfest, wasserundurchlassig, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizie-
ren sowie nicht toxisch sein. Das Material muss glatt sein bis zu einer Héhe, bei der
bei normalem Arbeitsablauf eine Verschmutzung zu erwarten ist.

o erfullt

o Abweichung: ........ccoovieviiiiiciie e, behoben am: .......ccccveeeeevvnennene.
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Fenster und andere Offnungen miissen leicht zu reinigen sein und sauber gehalten
werden. Fenster, die ins Freie gedffnet werden kénnen, sind mit Insektengittern zu
versehen, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kdnnen. Fenster und
Fensterstocke sollten eine glatte und unbeschadigte Oberflache aufweisen (z.B. Holz
sollte oberflachenbehandelt - lackiert oder impragniert - sein).

o erfillt

o Abweichung: .....ccvveveiiiiiiiieecceeeeeeeee e, behobenam: ....cccccceeeevvvnnvnnnnnnn.

Decken (oder soweit nicht vorhanden, die Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen
missen (leicht) sauber zu halten sein. Schmutzansammlungen, Kondensation,
Schimmelbefall, das Ablosen von Materialteilchen mussen auf ein Mindestmal be-
schrankt sein.
o erfillt
o AbWeIChUNG: ...evvvieeeicieee e behobenam: .....cccoovveiiiiinnnnnn.n.

Die Decke kann verputzt (gekalkt) sein. Bei Holzdecken muss diese unbeschadigt und
sauber sein; weiters ist Vorsorge gegen Schimmelbildung zu treffen.

Tiren mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Die
Oberflache muss glatt und wasserabstol3end sein. Tiren kénnen aus Holz sein, wenn
die Oberflache unbeschadigt, glatt und sauber ist (z.B. lackiert oder impragniert).

o erfillt
o Abweichung: ......ccccvvviiiiiiieeee e, behoben am: ......ccccceeviiieeennnne,

Arbeitsflachen, Arbeitsgerate und Transportbehalter missen leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.
o erfillt

o AbWeEIChUNG: .evveeieeiee e behoben am: .......ccccovvveeevveeennene.

Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeitsgeraten und Aus-
riistungen: Das verwendete Material muss korrosionsfest und leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Es muss eine angemessenen Warm- und
Kaltwasserzufuhr bestehen.

o erfillt

o AbWeIChUNG: ...evvveiieiieeeee e, behobenam: ....cccocveeevivviiinnnnn.n.

Geeignete Vorrichtungen zur Reinigung sind z.B. Doppelabwaschen, Geschirrspller.
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Desinfektionsvorrichtung fiir Arbeitsgerdate: Wasser mindestens 82°C oder gleich-
wertiges System (zB Steribecken).
o erfillt

o AbWeEIChUNEG: ..o behoben am: ......cccccoovevvveeenennn.

Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hande: in der Ndahe des Arbeits-
platzes; vorgemischtes (handwarmes), flieRendes Wasser, getrennte oder kombinier-
tes Reinigungs- und Desinfektionsmittel, Mittel zum Handetrocknen (z.B. Einweg-
handtiicher); Wasserhdhne sind nicht von Hand aus zu betatigen.

o erfillt

o AbWeichung: .....covvvvviiiiiieeee e behobenam: ....cccccceeeevvvnvennnnennn.

Beleuchtung an Arbeitspldtzen: ausreichend (540 LUX)
o erfillt
o AbWeIChUNG: ... behoben am: .....cccccoeevvvnvennnnnnn.

Beliiftung: ausreichend; bei kinstlicher Belliftung muss der Luftstrom vom reinen
zum unreinen Bereich geleitet werden.

o erfillt
o AbWeIChUNG: ...evvvieeeicieee e behoben am: .....ccccceeevvnvennnnnnn.

Sammelbehilter fiir tierische Nebenprodukte, die nicht fiir den menschlichen Ver-
zehr bestimmt sind: bei Bedarf getrennt nach den erforderlichen Kategorien gekenn-
zeichnet (1, 2, 3), wasserdicht, korrosionsfest, vor jeder Wiederverwendung gereinigt
und desinfiziert.

o erfillt

o AbWeEIChUNG: .evveeieeiee e behoben am: ......cccceevvvvevereenneen.

Lagerbehilter fiir tierische Nebenprodukte im Freien: getrennt nach Kategorie ge-
kennzeichnet (1, 2, 3), geschlossen sodass keine unbefugte Entnahme moglich ist,
dicht, leicht zu reinigen und zu desinfizieren.

o erfillt

o AbWeiChUNG: ..evvveeeiiiiiee e behoben am: .....cccccoevevvvieeiininnns
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Lagerbehalter fiir tierische Nebenprodukte und anderen Abfallbehidltern in einem
Betriebsraum (Abfallsammelraum): Raum muss sauber und frei von Ungeziefer sein;
Behalter getrennt nach Kategorie (1, 2, 3) gekennzeichnet, leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein.

o erfillt

o AbWeichung: .....covvvvviiiiiieeee e behobenam: ....cccccceeeevvvnvennnnennn.

Nachweis der ordnungsgemdBen Ablieferung der tierischen Nebenprodukte, die
nicht fiir den menschlichen Verzehr bestimmt sind, an einen zugelassenen Betrieb
ist gegeben:

o erfillt

o Abweichung: ......cccooveviviiieiiiee e, behoben am: ......ccccccevvvciieeenneen.

Bei Farmwild sind tierische Nebenprodukte laut Verordnung (EG) Nr. 1774/2002
(ab 4. 3. 2011 VO (EG) 1069/2009), die nicht fiir den menschlichen Verzehr be-
stimmt sind, zum Beispiel:

Kategorie 1:

. Material von Tieren, denen verbotene Substanzen verabreicht wurden oder
die mit Umweltkontaminanten (zB Mykotoxine) belastet sind

] Tiere mit TSE-Verdacht (z.B. CWD bei Hirschen)

Kategorie 2:

= Material von Tieren, die Rickstande von Arzneimitteln enthalten

= verendete Tiere

. Siebreste von der Schlachtung, groRer als 6 mm

. Glulle, gefiillte Magen und Darme

Kategorie 3:

. genusstaugliche Schlachtkorperteile, die nicht fiir den menschlichen Verzehr
bestimmt sind

. genussuntaugliche Schlachtkérper und —teile von schlachttauglichen Tieren,

sofern sie nicht aus anderen Griinden unter Kategorie 1 oder 2 einzustufen sind und
keine Gesundheitsgefahrdung von ihnen ausgeht
] Blut, Haute, Kopfe, Flike, Hufe, Horner, Geweih
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Checkliste Kiihlraum

Ein und derselbe Kihlraum kann fiir die gemeinsame Lagerung von Schlachtkérpern,
frischem Fleisch und Fleischerzeugnissen genutzt werden, wenn diese getrennt von-
einander gelagert werden. Fleisch und Fleischerzeugnisse sind dabei durch Umhl-
lung oder Verpackung zu schiitzen.

Tierkorper in der Decke dirfen nicht gemeinsamen in einem Raum mit Fleisch und
Fleischerzeugnissen gelagert werden.

GroRe: ausreichend.
(o) erfullt
o Abweichung: .....covvvveiiiiiiiee e, behoben am: .....ccccccovenvvveeeienn.

FuBboden: abriebfestes, wasserundurchldssiges, leicht zu reinigen und zu desinfizie-
rendes Material. Wasser muss leicht ablaufen kénnen (ausreichendes Gefille!).

o erfillt

o AbWeichuNg: ...cccvvveeeiiiiee e, behoben am: .....ccccccovvvvvveenienn.

Waiande missen in einwandfreiem Zustand sein. Das verwendete Material muss ab-
riebfest, wasserundurchlassig, leicht zu reinigen und zu desinfizieren, sowie nicht to-
xisch sein. Das Material muss glatt sein bis zu einer Hohe, wo bei normalem Arbeits-
ablauf eine Verschmutzung zu erwarten ist.

o erfullt

o Abweichung: .......ccooeiiviiiiiice e, behoben am: .......cccceevveiieeennnne.

Decken miissen (leicht) sauber zu halten sein. Schmutzansammlungen, Kondensation,
Schimmelbefall, das Ablosen von Materialteilchen missen auf ein Mindestmald be-
schrankt sein.

o erfillt

o AbWeichUNg: .....ccovvviieieieeice e, behoben am: ......ccccceeeciieeeennenn.

Tiiren missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Die
Oberflache muss glatt und Wasser abstoBend sein. Tliren kénnen aus Holz sein, wenn
die Oberflache unbeschadigt, glatt und sauber ist (z.B. lackiert oder impragniert).

o erfillt

o Abweichung: .......ccoovvveieiiiiieeceeecee e, behoben am: .......ccceeeevvvveecnneen..
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Beleuchtung: ausreichend (100 LUX)
o erfillt
o Abweichung: .......ccccvviviiieicee e, behoben am: .......ccoeevviienennne.

Vorlaufig beanstandetes Fleisch: Eine Moglichkeit zur getrennten Kihllagerung (ei-
gener Kihlraum oder Abtrennung im Kihlraum) muss bestehen, so dass anderes
Fleisch und Nebenprodukte der Schlachtung nicht nachteilig beeinflusst werden (z.B.
geschlossene, gekennzeichnete Behilter).

o erfillt
o AbWeichung: .....covvvvviiiiiieeee e behobenam: ....cccccceeeevvvnvennnnennn.

Kiihlanlage: muss so dimensioniert sein, dass eine kontinuierliche Temperaturabsen-
kung des Fleisches und nach der Abkihlung eine Innentemperatur des Fleisches von
nicht mehr als + 7°C, bei Nebenprodukten der Schlachtung von nicht mehr als +3°C
gewabhrleistet ist.

o erfillt

o AbWEIChUNEG: ..., behobenam: .....ccccceevvevnvennnnnnn.

Tiefkiihlanlage: muss so dimensioniert sein, dass Lebensmittel, die als , tiefgekihlt”,
Jtiefgefroren®, , TK-Kost” bzw. ,gefrostet” bezeichnet sind, ein Halten der Tempera-
tur von -18°C oder tiefer gewahrleistet ist.

o erfullt

o AbWEIChUNG: ..vvveievieeccee e, behoben am: ......ccccoeevvevereenneen.

Temperaturilberwachung:  Minium/Maximum-Thermometer oder Fernregist-
rierthermometer muss im Kuhl-, bzw. im Tiefkiihlraum vorhanden sein.
Abweichungen wahrend des Betriebes von der maximal zuldssigen Temperatur (aus-
genommen vordefinierte kurzfristige Abtauphase) und die gesetzten MaBnahmen
sind aufzuzeichnen.

o erfillt

o AbWEIChUNG: v behoben am: ......cccccevvvvveeiennnnns
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Aufzeichnung des Uberschreitens der Kithlraumtemperatur

Datum | Temperatur durchgefihrte Malinahmen

UNTEISCNIITE: oot

3. Transport

Wird Fleisch von Farmwild transportiert, so ist darauf zu achten, dass das Fleisch hy-
gienisch nicht beeintrachtigt wird. Die Transportmittel miissen so ausgestattet sein,
dass die Innentemperatur des Fleisches wahrend des Transportes nicht tGber +7 °C
ansteigt, bei Nebenprodukten der Schlachtung nicht Gber +3 °C.

Transportbehilter und/oder Container miissen sauber und instand gehalten, leicht
zu reinigen und zu desinfizieren sein. Die Oberflachen mussen glatt und ohne Fugen,

Risse oder Absplitterung sein. Bei offenem Fleisch darf kein Holz verwendet werden.
o erfillt

o AbWeIiChUNG: ... behobenam: .....cccccvvvviiivinnnnnn.n.

Lebensmittel sind in Transportbehaltern und/oder Containern so zu platzieren und zu
schiitzen, dass das Kontaminationsrisiko so gering wie moglich ist.
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4. Einrichtung, Gerdte, Gegenstidnde

Gegenstande, Armaturen und Ausriistungen, mit denen Lebensmittel in Berlihrung
kommen, missen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass das Risiko
einer Kontamination so gering wie moglich ist.

o erfillt

o Abweichung: ......cccooevieiiiiiee e, behoben am: .......ccccovveiviieeeennee,

IV. Allgemeine Hygiene
1. Reinigung und Desinfektion
Reinigungs- und Desinfektionsmittel mussen fiir den Lebensmittelbereich geeignet
sein (Herstellerangaben). Alle Arbeitsbereiche (Raume, Gegenstinde, Armaturen,
Ausriistungen, ...) missen griindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert wer-
den. Reinigung und Desinfektion miissen auBerhalb der Produktionszeiten erfolgen.
Nach der Anwendung chemischer Reinigungs- oder Desinfektionsmittel (ausgenom-
men z.B. auf Alkoholbasis) muss unbedingt griindlich mit Trinkwasser nachgespiilt
werden.
Priifen Sie, ob fir die verwendeten Reinigungs- und Desinfektionsmittel folgende In-
formationen vorliegen:

— Sicherheitsdatenblatt

— Gebrauchsanweisung (Konzentration, Temperatur, Einwirkzeit)

Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln: Reinigungs- und Desinfekti-
onsmittel sind in einem eigens dafiir vorgesehenen Bereich (Schrank oder eigener
Raum) vorschriftgemal zu lagern.

O erfllt

O AbWeIiChUNG: w.ooiiiiiiieece e behoben am: ......ccccoevvvviveeeiiinnn,

Uberpriifung des Reinigungserfolges: Vor Beginn der Schlachtung, bzw. Zerlegung
und Verarbeitung sind insbesondere folgende, fiir die Hygiene wichtigen Punkte op-
tisch zu Gberprifen:

. Sauberkeit der Schneidewerkzeuge (Messer, Sdagen, Zangen und Maschinen)
= Sauberkeit der Fleischhaken, Zerlegetisch, und Behaltnisse

= Sauberkeit und einwandfreier Zustand der Maschinen, Gerate und Hilfsmittel
= Sauberkeit von Arbeitsflachen, Ablagen etc.

= Vorhandensein von Seife, Einweghandtiichern und WC Papier

Der folgende Musterplan ist an die Anforderungen des Betriebes anzupassen.

Bei Wechsel der Reinigungs- bzw. Desinfektionsmittel, mindestens aber einmal jahr-
lich.
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Reinungungs- Desinfektionsplan - Muster

Objekt

Mittel

Konzentration
Temperatur
Einwirkzeit

Haufigkeit

Anmerkungen

Arbeitsraume

Fliesen FuRboden, Turen,
Roste, Ablaufe

Reinigungsmittel

nach Arbeitsende

Reste entfernen, bei Bedarf Desinfekti-

on, trocknen und luften

Decken, obere Wande

Reinigungsmittel

bei Bedarf

Reste entfernen, achten auf Schmutz-,
Staubansammlungen, Schimmel

Geschirr, Arbeitsgerate,
Kleingerate

Heillwasser, Reinigungsmittel

je nach Arbeitsablauf, jeden-
falls nach Arbeitsende

mdoglichst maschinell bei ungefahr 65°C

Arbeitsflachen

Reinigungsmittel

Desinfektionsmittel

nach jedem Arbeitsende

Einrichtungen wie Spile,
Waschbecken, Ausguss, Des-
infiziereinrichtungen

Heilwasser,
Reinigungsmittel

bei Bedarf

Kuhlraume,
Kihlschréanke

Reinigungsmittel, Desinfekti-
onsmittel

nach Entleerung, mindestens
1 mal wochentlich

Tiefkihlraume und Kiihl- | Trocken- oder Nassreinigung bei Bedarf

lager (je nach Bedarf)

Transportfahrzeuge HeilBwasser, Reinigungsmittel bei Bedarf
und Desinfektionsmittel

Ort, Datum: ..........cooeviiinennn.. Unterschrift: ...
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Reinigungs- und Desinfektionsplan - Leerformular

Objekt

Mittel

Konzentration

Temperatur

Einwirkzeit

Haufigkeit

Anmerkungen

Datum: ....coovvviii

UNterschrift: ...
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2. Schadlingsbekampfung

Schadlingsbekampfung ist flr die Betriebshygiene dullerst wichtig. Notwendig sind geeig-
nete MalBnahmen, die verhindern, dass Schadlinge in den Betrieb eindringen und sich
ausbreiten konnen. Auch Haustiere sind von Rdumen fernzuhalten, in denen Lebensmittel
bearbeitet oder gelagert werden.

Fenster die gedffnet werden kdnnen, sind mit Insektengittern auszustatten.
o erfullt
o Abweichung: .....ccvvvveiiiiiieee e, behoben am: ......ccccoevvvvvveeeieecnnnee,

AuBentiiren, die am Boden knapp schlieBen, sind mit automatischen TurschlieBern, zu
versehen, damit keine Mause, Vogel, Haustiere etc. eindringen. Mauerdurchbriiche — z.B.
flr Installationen — sind abzusichern.

o erfullt

o Abweichung: ......cccovveiiiiiiiiceecee e, behoben am: .......cccceevviieeeeinnnnnn.

Bodenabfliisse sind mit einem Geruchsverschluss und Gitter versehen sein.
(o) erfullt
o AbWeichung: ....ccvvvvveiiiiiee e, behoben am: ......ccccoevvvvveveeiiecnnnee,

SchadlingsbekdmpfungsmaBnahmen erfolgen aulRerhalb der Produktionszeiten. Die not-
wendigen Mittel sind entsprechend gekennzeichnet und mit einer Gebrauchsanleitung
versehen. Sie werden unter Verschluss gehalten. Bei chemischer Schadlingsbekampfung
wird wegen der Rickstandsproblematik die Beiziehung konzessionierter Firmen empfoh-
len.

o erfillt

o AbWeichung: ....ccvvvvveiiiiciie e, behoben am: .......cccoevvvveeveiieennnee

Von Schadlingsbekdmpfungsmitteln sind folgende Informationen aufzubewahren:

o Sicherheitsdatenblatt
o Gebrauchsanweisung, Aufstellungshinweise

Zur regelmaRigen Kontrolle der Schadlingsbekampfung wird die Erstellung eines Kontroll-
blattes (siehe Muster) empfohlen.
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Schadlingsbekdampfung — Kontrollblatt (Leerformular)

MaRnahmen gegen Fluginsekten, Kriechinsekten und Nager, regelmaRige Uberpriifung!
Eintrag bei jedem Befall, spatestens jedoch am Ende eines jeden Quartals (auch wenn kein
Befall)

Schadlin Raum durchgefihrte Intervall der Datum der Anmerkun
g Malinahme Kontrolle Eintragung g
Quartal/lahr: .............. Datum: ...cccevvvvvvennenne Unterschrift: ....cccoveeevevveveene,

3. Schulung

RegelmaRige Schulungen beziglich Tatigkeit und Lebensmittelhygiene sind erforderlich
und zu dokumentieren.
o erfillt

o AbwWeichung: ....ccovvvvvviiiiiieieeeeeeee e, behoben am: ......cccccovvvvvveieiiiiecnnn.

V. Gute Herstellungspraxis
1. Hygienisches Arbeiten
Die nachstehenden Hygienerichtlinien gelten fiir Personen, die unmittelbar mit frischem
Fleisch in Berlihrung kommen:
e Betriebsstatten missen sauber und instand gehalten sein.
e Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, missen peinlichste Sauberkeit halten.
e Die Arbeitskleidung besteht sowohl fiir Frauen als auch fiir Manner aus Hose, ein
den Oberkorper inklusive Achsel bedeckendes Kleidungsstiick (z.B. Mantel, Jacke,
T-Shirt) Schuhen und einer Kopfbedeckung, die das Haupthaar umhiillt.

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

Arbeitskleidung darf mit StraBenkleidung nicht in Berlihrung kommen.
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Wahrend des Schlachtens ist iber der Arbeitskleidung eine Plastikschiirze oder
dergleichen zu tragen.
Uhren und Schmuck an Armen und Handen, sowie Ohrklips und -stecker sind zu
entfernen oder abzudecken.
Die Hande sind zu reinigen und zu desinfizieren:

v’ vor Arbeitsbeginn

v nach jeder Pause

v nach jedem WC-Besuch

v’ bei Bedarf (siehe Arbeitskleidung)
Essen, Trinken und Rauchen ist in Arbeits- und Lagerraumen verboten.
Lebensmittel diirfen nicht angeniest oder angehustet werden.
Fingernagel muissen sauber und kurz geschnitten sein; lackierte oder falsche Fin-
gernagel sind verboten oder abzudecken (Handschuhe).
Personen sind je nach ihrem Tatigkeitsbereich zu schulen und zu unterweisen, da-
mit sie die hygienischen Anforderungen erfiillen konnen.
Es gilt die Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen
beim Umgang mit Lebensmitteln; (Anhang |, www.bmg.gv.at) Insbesondere ist der
Umgang mit Lebensmitteln und das Betreten von Bereichen, in denen mit Le-
bensmitteln umgegangen wird, fiir Personen verboten, wenn die Moglichkeit ei-
ner direkten oder indirekten Kontamination besteht, bei

a) Krankheiten, die durch Lebensmittel libertragen werden kénnen, oder wenn

sie Trager einer solchen Krankheit sind.

b) Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder -verletzungen

c) Personen mit Durchfall

Betroffene Personen haben dem Lebensmittelunternehmer Krankheiten und

Symptome und wenn moglich, deren Ursachen unverziiglich zu melden.

— Personen, die in der Bearbeitung tatig sind, miissen Uber die Beschafti-
gungsverbote belehrt werden. Diese Belehrung ist zu dokumentieren und
ersetzt nicht die vorgeschriebenen Hygieneschulungen.

— Hautverletzungen missen durch einen wasserfesten, undurchldssigen
Verband oder durch das Tragen von Einmalhandschuhen abgedeckt wer-
den.

— Betriebsfremde Personen dirfen die Produktionsraume nur mit Zustim-
mung des Verantwortlichen und unter Einhaltung der Grundregeln der
Hygiene betreten.
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2. Grundsatze der Arbeitshygiene bei Schlachtung und Zerlegung
e Schlachtkorper dirfen mit der dulleren Haut, dem Magen-Darm-Inhalt, Harn, Eiter
und sonstigen Verunreinigungen nicht in Kontakt kommen.

v Die Arbeitsflache fiir die unreinen Tatigkeiten (endet mit Entnahme der In-
nereien) ist von der Arbeitsflache fir die reinen Tatigkeiten zu trennen.

v' 2-Messer-Technik: Ein Messer wird fur Arbeitsschritte im unreinen Bereich
(z.B. Hautschnitt, Entbluteschnitt) verwendet. Fir weitere Arbeitsschritte
wird mit separaten Messern weitergearbeitet.

v’ Zwischenzeitliche Reinigung der Hande.

v Die Durchtrennung der Haut/des Fells erfolgt durch einen Schnitt von innen
nach auBen

e Das Abwaschen der Schlachtkdrper mit Wasser darf nicht zum Entfernen von Ver-
schmutzungen dienen. Verschmutzungen sind groRflachig mit dem Messer abzu-
tragen (z.B. Magen-, Darminhalt, Eiter).

e Das Ausrinnen von Magen- und Darminhalt ist durch eine geeignete Methode zu
verhindern (z.B. entfernen des oberen Teils von Luft- und Speiserdhre).

e Schlachtkorper und fiir den menschlichen Verzehr bestimmte Nebenprodukte der
Schlachtung dirfen nicht mit dem Boden oder Wanden in Kontakt kommen.

e Schlachtkorper und die dazu gehérenden Organe missen bis zur Fleischuntersu-
chung aufbewahrt und einander zuordenbar sein. Untersuchte Schlachtkérper und
Nebenprodukte der Schlachtung (z.B. Innereien) dirfen nicht mit nicht-
untersuchten Schlachtkérpern oder Nebenprodukten der Schlachtung in Kontakt
kommen.

e Schlachtkérper sind nach der Schlachtung unverziiglich bis zu einer Temperatur von
+7 °C, Nebenprodukte der Schlachtung +3 °C oder weniger abzukiihlen. Ausge-
nommen Warmtransport (mit behordlicher Bewilligung).

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

3. Abschuss und Schlachtung
Der Abschuss und die Entblutung im Gehege hat gemal Tierschutzgesetz und Tierschutz-
schlachtverordnung zu erfolgen.

Betriebe, die Farmwild durch Schuss im Gehege téten und das Fleisch in Verkehr bringen,

missen bei der Bezirksverwaltungsbehorde eine Zulassung ihres Betriebes fiir diese Art
der Tétung beantragen.
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Voraussetzungen fir die Zulassung:

— ein Transport auf Grund des Risikos ist fir den Transporteur oder aus Tierschutz-
griinden nicht moglich (davon ist bei der Schlachtung von Farmwild auszugehen),

— die Herde wird regelmaRig tierdrztlich untersucht und eine Schlachttieruntersu-
chung im Herdenverband ist moglich,

— geeignete Einrichtungen fur das Schlachten und Entbluten stehen zur Verfligung
und

— rechtzeitige Ankiindigung der Schlachtung an den zustindigen Fleischuntersu-
chungstierarzt.

— Im Anschluss an die Totung sind die entbluteten Tiere unter hygienisch einwand-
freien Bedingungen zur weiteren Bearbeitung in einen zugelassenen Schlachtbe-
trieb zu verbringen.

— Die Tierschutzbestimmungen tber das Téten mittels Gewehrschuss und Entbluten
werden eingehalten. Personen, die Farmwild in dieser Form schlachten, missen
das erforderliche Wissen lUber den Umgang und die Anwendung der Waffe, tber
tierschutzrechtliches Verhalten und Uber die Zielpunkte am Tier nachweisen kdn-
nen. Beim Schuss missen die Tiere vor ungerechtfertigten Schmerzen, Leiden,
Schaden und schwerer Angst verschont bleiben.

— Ein Begleitschein mit der Bestatigung, dass keine Auffalligkeiten bei der Lebendun-
tersuchung und beim Aufbrechen festgestellt wurden.

Betduben/Toten — Zuldssige Verfahren, Anforderungen

Durch die Betdubung werden die Tiere in eine bis zum Eintritt des Todes anhaltende Emp-
findungs- und Wahrnehmungslosigkeit versetzt. Die Betaubung darf nur vorgenommen
werden, wenn das Entbluten der Tiere unmittelbar danach maoglich ist.

Die Betaubung erfolgt beim Farmwild durch den Schuss. Dabei wird das Gehirn des Tieres
zerstort, um einen raschen und andauernden Bewusstseinsverlust und damit Schmerzlo-
sigkeit zu erreichen. Dazu ist beim Schuss auf kurze Distanz bis ca. 10 m eine Mindungs-
energie von mindestens 200 Joule erforderlich, bei weiterer Distanz mindestens 700
Joule.

Das Gehirn, das bei Wildtieren sehr hoch oben liegt, wird am Besten von der Seite getrof-
fen, wobei der Schuss knapp oberhalb einer gedachten Linie zwischen Auge und Ohran-
satz im Winkel von 90° auftreffen sollte. Wird von vorne geschossen, so sollte auf den
Kreuzungspunkt zwei gedachter Linie vom Auge zum gegenliberliegenden oberen Ohr-
rand gezielt werden, wobei der Winkel zum Stirnbein ca. 80° bis 90° betragen sollte.
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Schiisse auf den Trager im Bereich des Kopfansatzes sollten moéglichst vermieden werden,
weil dadurch zwar lebenswichtige Gehirnareale zerstort, das Bewusstsein und die
Schmerzempfindlichkeit aber nicht sicher ausgeschaltet werden und das Tier moglicher-
weise lediglich immobilisiert ist.

Folgende Punkte beim Schuss sind zu beachten:
e richtiger Sitz des Schusses
e richtige Wahl des Kalibers
e moglichst kurze Schussdistanz
e ausreichender Kugelfang zur Sicherheit fiir Personen und andere Tiere
e Vermeidung jeder Beunruhigung anderen Farmwildes

Zeichen fiir einen effektiven Schuss:
e das Tier fallt sofort an Ort und Stelle zusammen
e die Augen sind starr, es ist kein Hornhautreflex auslosbar
e der Korper ist verkrampft oder entspannt, Laufbewegungen treten friihestens nach
einer Minute auf

Schlachtung/Blutentzug

e Der Entblutungsschnitt darf erst durchgefiihrt werden, wenn keine Bewegungen
des Tieres mehr wahrzunehmen und der Lidschlussreflex erloschen ist.

e Mit dem Entbluten ist so bald wie mdglich zu beginnen.

e Das Tier muss so rasch wie moglich vollstandig entbluten.

e Das Entbluten erfolgt durch Anstechen mindestens einer der beiden Halsschlag-
adern bzw. der entsprechenden HauptblutgefdaBe. (Durch den Entbluteschnitt un-
terhalb der Ohrscheibe wird die Hauptschlagader durchtrennt und ein rasches, un-
gehindertes Blut abflieRen sichergestellt.)

Waffenrechtliche Bestimmungen
Die Bestimmungen des Waffengesetzes sind zu beachten.

4. Kiihlung/Raumtemperaturen
Die Schlachtkoérper sollen so schnell wie méglich auf eine Innentemperatur von +7 °C, Ne-
benprodukte der Schlachtung +3 °C oder weniger gekiihlt werden.
e Findet die Schlachtung und Zerlegung am gleichen Ort statt, kann vor dem Kiihlen
zerlegt und das Fleisch danach auf die vorgeschriebenen Temperaturen abgekihlt
werden.

e Die Kiihlraumtemperatur ist regelmaRig zu kontrollieren (z.B. Minimum/Maximum-
oder Fernregistrierthermometer) siehe , Temperaturiiberwachung” Seite 11.
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Als tiefgekihlt” gelten nur jene Lebensmittel, die als ,tiefgefroren”, , Tiefkiihlkost®, ,tief-
geklhlt”, bzw. ,gefrostet” bezeichnet sind. Solche Lebensmittel sind so schnell wie mog-
lich auf max. - 18 °C zu bringen und bei - 18 °C oder einer tieferen Temperatur zu halten
(Ausnahme: kurzfristiger Temperatur-Anstieg bis - 15 °C beim Versand, ortlichen Vertrieb
oder in den TK-Truhen des Einzelhandels). Sobald Fleisch zum Tiefkiihlen bestimmt ist,
muss es ohne ungerechtfertigte Verzégerung eingefroren werden.

Als ,,gefroren” gilt Fleisch, das auf — 12 °C oder darunter abgekihlt wurde.

5. Herstellungsablaufe fiir Farmwild

Zur Umsetzung des HACCP-Konzeptes bzw. der Guten Herstellungspraxis konnen die bei-
spielhaften Herstellungsablaufe, fiir die am Betrieb erzeugten Produkte, entsprechend
angepasst werden. Die Herstellungsabldaufe mit Darstellung der Tatigkeit, kritische Punkte,
Vorgaben und MalRnahmen bei Abweichung sind einmalig zu erstellen und zu unterschrei-
ben und dienen als Dokumentation der Guten Hygienepraxis.

Die Anwendung der HACCP-Grundsatze sowie weitere Hilfsmittel (Ermittlung von Gefah-
ren, Bestimmung der Kritischen Steuerpunkte) sind in Anhang Il zu finden.
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Herstellungsablauf fir Fleisch von Farmwild

Tatigkeit wichtiger Punkt fr Hygiene Vorgabe Malinahme
(Steuerpunkt) bei
Abweichung
Lebendtier Untersuchung der gesundes Tier
Tiere
Betédubung Hygienisch einwandfreier Ort Sauberes Tier

Schlachtung

saubere Stichstelle

2-Messer-Technik

Hauten Einhalten der Arbeitshygiene bei | Schlachtkérper darf
der Schlachtung nicht mit der &ulleren
Haut in Beruihrung
kommen
keine Verletzung von Darm
Organentnahme saubere Organentnahme
Innentemperatur +7 °C
oder weniger
Kohlung Inne_relen +3 °C oder
weniger
Reifung freies Hangen ohne Beriihrung Hygienisch einwand-
der Schlachtkorper freie Umgebung
Zerlegung Halten der Innentemperatur 7 °C oder weniger
Verpackung sauberes Verpa- hygienisch einwand-
ckungs/Umhullungsmaterial freie Verpackungsmate-
rialien
Datum: .....ccevviiiiee UNErsChrift: ..o
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VI. Untersuchungen

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

Fur Schlachtkorper von Farmwild sind in der VO (EG) Nr. 2073/2005 keine Kriterien
festgelegt.

1. Untersuchungen vor der Schlachtung (Schlachttieruntersuchung)

Vor der Schlachtung ist bei den Tieren im Herdenverband eine Lebendtieruntersu-
chung durch den Fleischuntersuchungstierarzt oder zugelassenen Tierarzt vorzuneh-
men.

In Farmwildbetrieben ist anstelle der Lebendtieruntersuchung durch den Fleischunter-
suchungstierarzt vor der Schlachtung unter folgenden Rahmenbedingungen auch eine
Kontrolle durch den Tierhalter moglich:

e Das Fleisch aller geschlachteten Tiere darf nur direkt an Endverbraucher oder
an Einzelhandelsbetriebe zur direkten Abgabe an den Endverbraucher abgege-
ben werden.

e Fir den Tierbestand muss ein tierarztliches Betreuungsverhaltnis bestehen (z.B.
Mitgliedschaft im TGD).

e Der Tierhalter muss fiir diese Kontrolle nachweislich geschult sein (sachkundige
Person).

e Der Antrag auf Zulassung zur Kontrolle durch den Tierhalter gem § 20 FIUVO ist
an den Landeshauptmann zu stellen.

e Der Tierbestand muss in den letzten 28 Tagen vor der Schlachtung vom Fleisch-
untersuchungstierarzt oder zugelassenen Tierarzt untersucht worden sein und
es dirfen sich dabei keine Hinweise auf das Vorhandensein von Auffilligkeiten
ergeben haben, die auf die Nichtverwendbarkeit des Fleisches zu Genusszwe-
cken hinweisen.

e Der Tierhaltungsbetrieb darf keiner tierseuchenrechtlichen Sperre unterliegen.

e Vor der Schlachtung dirfen sich beim Tier keine Auffilligkeiten ergeben, die auf
die Nichtverwendbarkeit des Fleisches hinweisen.

e Vom Tierhalter sind entsprechende Aufzeichnungen Uber die Schlachttierunter-
suchungen zu fihren (Zeitpunkt der Durchfihrung, allfdllige Beobachtungen
von Auffalligkeiten).

e Die Fleischuntersuchung durch den Fleischuntersuchungstierarzt muss spates-
tens drei Stunden nach dem Schlachten des letzten Tieres bzw bei mehreren
Tieren sechs Stunden nach dem Schlachten des ersten Tieres stattfinden.
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2. Mikrobiologische Untersuchungen

Der Lebensmittelunternehmer kann mikrobiologische Untersuchungen im Rahmen
seines Eigenkontrollsystems durchzufihren, um zu Uberprifen, ob Arbeits- und Pro-
zesshygiene ausreichend sind, um die Sicherheit der Lebensmittel zu gewahrleisten.

Auf welche Keime und mit welcher Haufigkeit untersucht werden muss, ist teilweise
verpflichtend vorgegeben (VO (EG) Nr. 2073/2005), teilweise vom Lebensmittelunter-
nehmer selbst im Rahmen des Eigenkontrollsystems festzulegen. Fiir diese Untersu-
chungen kénnen die Vorschriften flr Schafe und Ziegen herangezogen werden.

Zu untersu- | Anzahl der | Anzahl der Proben
chende Keime | Proben vom Unternehmer
vorgegeben vorgegeben | festzulegen
Frisches Fleisch *' Nein nein ja, wenn freiwillig
durchgefihrt
Oberflachen von Einrichtungen | Nein nein ja, wenn freiwillig
und Gegenstanden durchgefihrt

*) pei Hackfleisch/Faschiertem und Fleischzubereitungen, die zum Verzehr in durcher-
hitzten Zustand bestimmt sind, besteht grundsatzlich eine Untersuchungspflicht auf
Listeria monocytogenes (VO(EG) 1441/2007, Kap.1, Pkt. 1.6).

Frisches Fleisch (Teilstlicke, Ausgel6stes, Geschnittenes, ...):

Mikrobiologische Untersuchungen von Fleisch sind nicht explizit vorgeschrieben, es sei
denn es handelt sich um Hackfleisch/Faschiertes oder Fleischzubereitungen (nicht in
dieser Leitlinie erfasst) bzw. zum Rohverzehr bestimmtes frisches Fleisch.

Der Lebensmittelunternehmer tragt jedoch immer die Verantwortung fiir die Sicher-
heit dieser Produkte. Mikrobiologische Untersuchungen stellen ein mogliches Instru-
ment im Rahmen des Eigenkontrollsystems dar.

3. Untersuchungen von Oberflachen

Mikrobiologische Untersuchungen von Oberflaichen von Einrichtungen und Geraten,
die mit Lebensmitteln in Berliihrung kommen, sind nicht ausdriicklich vorgeschrieben.
Sie stellen jedoch ein mogliches Instrument im Rahmen des Eigenkontrollsystems dar,
um den Erfolg von Reinigung und Desinfektion anhand der Gesamtkeimzahl und/oder
der Enterobacteriaceenzahl zu Uberprifen. In der Regel wird dazu ein Abklatschtest
verwendet, den der Lebensmittelunternehmer selbst durchfiihren und auswerten darf.
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VIl. Dokumentation und Aufzeichnungen
Dokumentation und Aufzeichnungen sollen an Art und Umfang des Unternehmens an-
gepasst werden. Sie sind eine Unterstltzung bei der Umsetzung der Eigenkontrolle.

Verpflichtende Dokumentation

Betriebs- und Produktionsdaten: Betriebsbeschreibung/Stammdatenblatt, Skiz-
ze;

Wenn ohnehin vorhanden, sollen Dokumente zum Betrieb oder zur Produktion
bzw. zu den Produkten aufbewahrt werden (z.B. Lieferscheine, Rechnungen,
Dokumente zur Rickverfolgbarkeit, Unterlagen gemal Gehegebuch);

Ergebnisse der Trinkwasseruntersuchung bei Wasserversorgung aus eigenem
Brunnen oder eigener Quelle;

Herstellungsablaufe mit den wichtigen Punkten fir die Hygiene: aus der vorlie-
genden Leitlinie, aus anderer Quelle oder selbst erstellt (unterschreiben);
Checklisten fiir Raume sind 1x jahrlich bzw. bei Anderungen auszufiillen;
Reinigungs- und Desinfektionsplan 1x jahrlich bzw. bei Anderungen ausfiillen;
Plan fur die Schadlingsbekampfung; Formular ist im Anlassfall auszufillen und
bei den regelmaRigen Kontrollen (mindestens 1 x pro Quartal);
Sicherheitsdatenblatter, Gebrauchsanweisungen fiir verwendete Reinigungs-,
Desinfektions- und Schadlingsbekampfungsmittel sind aufzubewahren;
Schulungsnachweise (Hygiene-) Schulungen sind zu bestatigen;

Laborergebnisse der Schlachtkdrperuntersuchungen;

Datum der letzten amtlichen Untersuchung.

Hinweis:
Als Informationen zur Lebensmittelkette sind die im Rahmen des Gehegebuches zu
fihrenden Aufzeichnungen ausreichend.

Empfohlene Dokumentation

Laufende Aufzeichnungen im Rahmen der Eigenkontrolle

Ergebnisse von Laboruntersuchungen im Rahmen der Eigenkontrolle oder von
Produktuntersuchungen z.B. von Oberflachenuntersuchungen
Produktbeschreibungen
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ANHANG |

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 personalhygienischen
Anforderungen des Anhanges Il Kapitel Vil der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 idgF.

1. Tatigkeitshindernisse
1.1. Personen, die

1.1.1. an durch Lebensmittel Gbertragbaren Krankheiten leiden oder bei denen
ein diesbezliglicher 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 Moglichkeit besteht, dass Krankheitserreger auf oder in Lebensmittel
Ubertragen werden koénnen, sofern eine sichere Abdeckung der Wunde
nicht moglich ist,

1.1.3. bestimmte Krankheitserregerl) ausscheiden,

ist der Umgang mit Lebensmitteln und das Betreten von Bereichen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, generell verboten, wenn die Moglichkeit
einer direkten oder indirekten Kontamination, verbunden mit einem Risiko fir
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 Arbeitnehmer/innen ausgehan-
digt.

Diese Belehrung ersetzt nicht die regelmaRige Hygieneschulung des Personals,
die in den fiir Lebensmittelteilbereiche geltenden Hygieneverordnungen gefor-
dert wird.

Der Tatigkeit darf kein Hindernis im Sinne der Leitlinie entgegenstehen.

2.2. Mitteilungspflicht des Arbeitsnehmers
Arbeitnehmer/innen sind verpflichtet, Arbeitgeber/innen oder Vorgesetzten
Hinweise auf Tatigkeitshindernisse unverziglich mitzuteilen.

2 Typhus (Abdominaltyphus), Paratyphus, Cholera, sonstige bakterielle Lebensmittelvergiftungen
(z. B. Infektionen durch Salmonellen, Shigellen, Campylobacter, Yersinien, toxinproduzierende E-
scherichia coli), virale Lebensmittelvergiftungen (z. B. Noroviren, Enteroviren oder Rotaviren), (iber-
tragbare Ruhr (Amoébenruhr), infektiose Hepatitis A und E bzw. die Ausscheidung der entsprechen-
den Krankheitserreger.
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2.3.Priifung und MaBBnahmen durch den Arbeitgeber
Werden dem Arbeitgeber/innen oder Vorgesetzten Hinweise oder Tatsachen
bekannt, die ein Tatigkeitshindernis im Sinne dieser Leitlinie begriinden kon-
nen,

- so prifen sie unverziglich ob Lebensmittel mit Krankheitserregern di-
rekt oder indirekt verunreinigt werden kénnen und dadurch ein gesund-
heitliches Risiko fur Verbraucher/innen entstehen kann. Bei ausschlief3li-
cher Burotatigkeit oder bei einer Tatigkeit im Lager mit verpackten Le-
bensmitteln besteht kein Tatigkeitshindernis.

- Besteht ein Risiko fur den/die Verbraucher/in, leiten Arbeitgeber/innen
oder Vorgesetzte unverziiglich MaBnahmen zur Verhinderung der Wei-
terverbreitung der Krankheitserreger ein.

Das kann beispielsweise durch eine Anderung der Titigkeit (Biiro, Versand,...),
durch besondere Schutzmafnahmen (z. B. besondere HygienemalRnahmen)
oder durch eine vortibergehende Einstellung der Tatigkeiten erfolgen.

Diese MalRnahmen 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 Infektions-
krankheit nicht mit hinreichender Sicherheit ausgeschlossen werden kann.

Eine Handedesinfektion mit addaquatem Handedesinfektionsmittel ist vom be-
troffenen Personal noch bis 3 Wochen nach Krankheitsende nach jedem Toi-
lettengang durchzufiihren.

Sanitdre Einrichtungen sind ebenfalls entsprechend griindlich 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.

(4

(Firmenwortlaut)(Adresse)

Die belehrte Person,
(Name, Geburtsdatum )

1. Meldung an die vorgesetzte Person
Sie mussen dem/der Unternehmer/in oder seiner/seinem Beauftragten unverzig-
lich melden, falls:
1.a Sie folgende Anzeichen einer Krankheit an sich bemerken oder bemerkt haben:

Durchfall (gegebenenfalls mit Ubelkeit, Erbrechen, Fieber oder Bauch-
krampfen - Verdacht auf bakterielle oder virale Lebensmittelvergiftung);
Erbrechen und/oder Durchfall (Hinweis auf Noroviren — Gastroenteritis);
hohes Fieber mit starken Bauch- oder Gelenksschmerzen, wobei nach meh-
reren Tagen Verstopfung ,erbsbreiartige” Durchfille auftreten (Verdacht
auf Typhus oder Paratyphus);

“reiswasserartige” Durchfélle (leicht getriibte, nahezu farblose Flussigkeit
mit kleinen Schleimflocken) mit hohem Flussigkeitsverlust (Verdacht auf
Cholera);

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

infizierte Wunden oder offene Stellen bei Hauterkrankungen (gerotet,
schmierig belegt, ndssend oder geschwollen);

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

Campylobacter

Enteroviren

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

e Salmonellen

e Shigellen

e Staphylococcus aureus, toxinbildend

e Vibrio cholerae oder parahaemolyticus
e Yersinien, pathogene

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

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

2. Erklarung der belehrten Person

Ich erklare, dass ich im Falle einer Erkrankung mit Symptomen wie in Punkt 1a be-
schrieben oder bei arztlicher Diagnosestellung gemaR Punkt 1b meine/n Vorgeset-
ze/n, meinen/meiner Dienstgeber/in hierlber unverziglich informiere.

Datum Unterschrift

Eine Kopie dieser Belehrung inklusive der Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen
Anforderung an Personen im Umgang mit Lebensmittel ergeht an die Arbeitneh-
merin/den Arbeitnehmer.
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4. Spezieller Teil
Erlauterungen zu wichtigen und haufigen Erkrankungen, die durch Lebens-
mittel Gibertragen werden kénnen

Typhus abdominalis, Paratyphus

Die Erkrankung beginnt mit hohem Fieber, das (iber mehrere Tage ansteigt und un-
behandelt wochenlang anhalten kann. Weitere typische Krankheitszeichen sind
Kopf-, Bauch- und Gliederschmerzen. Es kann zusatzlich Verstopfung auftreten,
spater bestehen haufig ,,erbsbreiartige” Durchfille.

Die Erreger sind Salmonella Typhi und S. Paratyphi. lhre Aufnahme erfolgt vorwie-
gend durch Wasser und Lebensmittel.

Aufgrund der guten Wasser- und Lebensmittelhygiene sind die beiden genannten
Erreger in Osterreich nicht verbreitet.

Typhus und Paratyphus verlaufen dhnlich, sehr schwere Krankheitsverlaufe sind
wesentlich haufiger als bei anderen Salmonellenerkrankungen.

Beide Erkrankungen werden in der Regel aus endemischen Gebieten (Afrika, Sud-
amerika, Stidostasien) als Reiseerkrankung importiert.

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

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 maRigem Fieber. Allerdings konnen die Krankheitszeichen un-
terschiedlich 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, Gewilirze) 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 plotzlich mit hohem Fieber, Kopfschmerzen und krampfar-
tigen Bauchschmerzen. Die anfanglich wassrigen Durchfdlle konnen bei schweren
Verlaufsformen 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 han-
delt es sich um Reiseerkrankungen.

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

Cholera

Die Infektion verlauft in der Regel als Durchfallerkrankung mit Erbrechen und
Bauchschmerzen. Der Stuhl wird , reiswasserartig” ohne Blutbeimengungen.

Fieber ist nicht typisch. Bei schwerem Verlauf ist der Flissigkeitsverlust hoch und
der Korper trocknet aus (tiefliegende Augen, stehende Hautfalten).

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

Die Erkrankung kommt in Gegenden mit schlechten hygienischen Vorausset-zungen
und mangelhafter Trinkwasserversorgung vor (Teile von Ostasien, Slidamerika, Af-
rika) und ist in Europa sehr selten (Reiseerkrankung).

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

Magen- Darmerkrankungen durch andere Krankheitserreger, die im Zusammen-
hang mit Lebensmitteln eine Rolle spielen konnen

Durchfall, Erbrechen oder Bauchschmerzen konnen auch durch andere Bakterien-
arten (z. B. Campylobacter, Staphylokokken, bestimmte Colibakterien, Yersinien)
oder Viren (z. B. Noro-, Rota-, Adenoviren) verursacht werden.

Erkrankungen durch Noroviren zdahlen zu den haufigsten Durchfallerkrankungen.
Die Ansteckung kann direkt von Mensch zu Mensch oder liber Lebensmittel erfol-
gen. 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 verur-
sachten Gelbsucht mit Leberschwellung, Appetitlosigkeit und Abgeschlagenheit.

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

Diese Viren kénnen in der Umwelt besonders gut Giberleben und weisen eine hohe
Widerstandsfahigkeit gegenliber chemischen und thermischen Desinfektionsver-
fahren auf.

Vor Hepatitis A kann man sich durch Impfung schitzen.
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ANHANG II

Anwendung der HACCP-Grundsatze

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

e Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein akzeptables Mal3
reduziert werden miissen,

e 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 Mal3 zu reduzieren,

e Festlegung von Grenzwerten flr diese kritischen Steuerpunkte, anhand derer im Hin-
blick auf die Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung ermittelter Gefahren zwi-
schen akzeptablen und nicht akzeptablen Werten unterschieden wird,

e Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahren zur Uberwachung der kritischen
Steuerpunkte,

e Festlegung von KorrekturmaBnahmen fiir den Fall, dass die Uberwachung zeigt, dass
ein kritischer Steuerpunkt nicht unter Kontrolle ist,

e Festlegung von regelméfig durchgefiihrten Verifizierungsverfahren, um festzustellen,
ob den Vorschriften gemaR den Buchstaben a bis e entsprochen wird,

e Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen, die der Art und GroRe des Lebens-
mittelunternehmens angemessen sind, um nachweisen zu kénnen, dass den Vorschriften
gemal den Buchstaben a bis f entsprochen wird.

Hinweis:

»...Insbesondere muss davon ausgegangen werden, dass eine Identifizierung der Kriti-
schen Kontrollpunkte (hier: Kritische Steuerpunkte) in bestimmten Lebensmittelunter-
nehmen nicht méglich ist und dass eine Gute Hygienepraxis in manchen Fdllen die
Uberwachung der Kritischen Kontrollpunkte (hier: Kritische Steuerpunkte) ersetzen
kann....” (15. Erwédgungsgrund der VO (EG) Nr. 852/2004)

Biologische Gefahren

Bakterien: z.B. Brucella sp, Campylobacter jejuni, Clostridium botulinum, Clostridium
perfringens, pathogene Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Mycobacterium spp.,
Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Streptococcus, Yersinia spp.

Toxinbildende Schimmelpilze

Parasiten: z.B. Sarcocystis spp., Lungenwirmer, Leberegel, Rachen-Nasenbremsen
Viren: z.B. Noroviren
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Chemische Gefahren

Kontaminanten (z.B. Schwermetalle, Dioxin) und Riickstande (z.B. Desinfektionsmittel,
Tierarzneimittel)

Allergene

Physikalische Gefahren

Fremdkorper (z.B. Knochensplitter, Maschinenteile, Kunststoffsplitter, Geschossteile)

Radionuklide

Bestimmung der kritischen Steuerpunkte

Bei der Bestimmung der Kritischen Steuerpunkte ist die Beachtung der Guten Hygie-
nepraxis, insbesondere der Informationen zur Lebensmittelkette, der Arbeits- und Per-
sonalhygiene und der amtlichen Monitoringprogramme Voraussetzung.

Kritischer Steuerpunkt ist eine Prozessstufe im Betriebsablauf, bezogen auf die herge-
stellten Lebensmittel, an dem eine Kontrolle unverzichtbar ist, um Gefahren zu verh-
ten, zu beseitigen oder auf ein annehmbares Niveau zu reduzieren.

Eine solche Prozessstufe ist nur dann ein Kritischer Steuerpunkt, wenn sich ein Grenz-
wert und ein wirksames Verfahren zu seiner Uberwachung festlegen lassen. Ein Ver-
fahren ist jedenfalls dann wirksam, wenn eine liickenlose Beobachtung/Messung mog-
lich ist und AbhilfemalBnahmen unverziglich ergriffen werden kénnen.

Wenn kein Kritischer Steuerpunkt festgelegt wird, missen die ermittelten Gefahren
durch die entsprechende Gestaltung der Guten Hygienepraxis beherrscht werden.

Schlachtung und Zerlegung:

e Das von den ermittelten physikalischen und chemischen Gefahren ausgehende Ri-
siko ist als gering zu bewerten. Geschossteile sind bei vorschriftsmalligem Schuss
gut lokalisier- und entfernbar.

e Das durch biologische Gefahren, die im lebenden Tier bereits vorhanden sind (z.B.:
Parasiten, Bakterien), bestehende Risiko wird durch die Untersuchung der leben-
den und toten Tiere, bzw. Fleischuntersuchung auf ein akzeptables MaR verringert.

e Das durch biologische Gefahren, die im Schlachtprozess oder danach auf das
Fleisch gelangen (z.B.: durch bakterielle Kontamination), auftretende Risiko, wird
durch Einhaltung einer guten Personal- und Arbeitshygiene, insbesondere einer gu-
ten Abkiihlung, Kiihllagerung und Abtrocknung der Fleischoberflache maoglichst ge-
ring gehalten. Ein weiterer Reduktionsschritt ist im Zuge der Schlachtung und Zer-
legung nicht moglich.

Es wurde daher im Bereich Schlachtung und Zerlegung kein Kritischer Steuerpunkt
festgelegt. Es geniigt daher die Einhaltung der Guten Hygienepraxis.
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